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SUMPOROVODIK (H2S) U VINU:
RAZLOZI NASTAJANJA I NACINI UKLANJANJA

Sumporovodik i reduktivni sumporni spojevi (merkaptani, disulfidi) jedan su od
najc¢es¢ih uzroka problema neugodnih mirisa u vinima ili mirisa ¢ija prisutnost prekriva
originalne aromatske karakteristike vina, a njihovu prosutnost otkrijemo tek nakon uklanjanja.
Njihova perceptivna razina se kreée u granicama od 1-250 ppb (dijelova na milijardu, ili
ug/L), tako da je potrebna iznimno mala koli¢ina tih spojeva u vinu da njihovu prisutnost
osjetimo kao jaki miris na pokvarena jaja, pokvareni kiseli kupus, trule kupusnjace...

Svi mirisi iz te skupine su jako hlapljivi, uz promjenu reduktivno-oksidativnih stanja
vina dolazi i do promjene u vrsti i stanju sumpornih spojeva u vinu, pa time i smanjenja ili
pojacavanja neugodnih mirisa za cijelo vrijeme ¢uvanja vina, a posebice je neugodan problem
pojava reduktivnih sumpornih mirisa u boci, koji se moze pojaviti ve¢ nakon nekoliko tjedana
ili mjeseci u boci.

Postoje dva osnovna razloga nastanka sumporovodika, kao prvog u nizu neugodnih
sumpornih spojeva u vinu. Oba razloga usko su vezana uz metabolizam i ishranu kvasaca za
vrijeme alkoholne fermentacije. Kvasci za vrijeme alkoholne fermentacije koriste razne oblike
pristupac¢nog dusika u mostu ili masulju za izgradnju svojih stanica. Prirodni sadrzaj raznih
oblika dusika u grozdu znacajno se mijenja u odnosu na pedoklimatske uvjete, jaka susa i
slaba pristupacnost dusika za vrijem razvoja bobica grozda dovesti ¢e do smanjenja sadrzaja
dusika u grozdu, a time i do problema ishrane kvasaca.

U nedostatku lako pristupa¢nog dusika u mediju u kojem se kvasci razvijaju (most,
masulj) kvasci ¢e kao izvor dusika poceti koristiti aminokiseline (metionin, cistein), osobito
one nastale autolizom-raspadom odumrlih kvasaca iz taloga. Razgradnjom aminokiselina koje
u svom sastavu sadrze sumporne skupine, dolazi do njihovog oslobadanja i nastanka
sumporovodika. U pojedinim slucajevima do nastanka sumporovodika moze nastati i zbog
rezidua elementarnog sumpora koji se koristi kao zastitno sredstvo u vinogradima, a kvasci ga
u posebnim uvjetima mogu reducirati u sumporovodik.

Nastankom sumporovodika u vinu, dolazi do moguénosti njegove oksidacije i vezanja
u razne neugodne sumporne spojeve koji se teSko uklanjanju iz vina: merkaptani ili tioli,
disulfidi. Ove reakcije su dijelom reverzibilne, pa u reduktivnim uvjetima disulfidi prelaze u
merkaptane. Relativno lagani reverzibilni prijelaz izmedu disulfida i merkaptana, s obzirom
na bitno razli¢ite perceptivne razine (merkaptani imaju jako nizu perceptivnu razinu) znaci da
se problem neugodnih mirisa moze pojaviti i naknadno, kada u vinu, ¢uvanjem u reduktivnim
uvjetima (inox tankovi, boce), ponovno dode do prijelaza iz disulfida u merkaptane i1 pojave
neugodnih mirisa.

Mehanizmi prijelaza sumporovodika u teSko uklonjive merkaptane i disulfide ukazuju
da je problem potrebno Sto prije rijesiti, u mladom vinu dok su jo$ neugodni sumporni spojevi
najve¢im dijelom u obliku sumporovodika.
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KAKO SPRIJECITI NASTANAK SUMPOROVODIKA U VINU

Naravno da pocetak problema nastaje u vinogradu, u grozdu koje ne sadrzi dovoljnu
koli¢inu lako pristupac¢nog dusika, ali s obzirom na veliki problem balansa dusika u ishrani
loze, a i razli¢itih pedoklimatskih uvjeta u pojedinim godinama, na povisenje sadrzaja dusSika
u grozdu nije lako utjecati, bez da dode do svih negativnih posljedica pretjerane gnojidbe
dusikom. Analizom grozda u vrijeme berbe moguce je odrediti razinu lakopristupacnog
dusika, a time i potrebu za dodavanjem dusika u most ili masulj.

Prirodni 1 selekcionirani kvasci znacajno se razlikuju po pojedinim zahtjevima za
normalno obavljanje alkoholne fermentacije: sadrzaj lakopristupa¢nog dusika, brzina
alkoholne fermentacije, optimalna temperatura, stvaranje pjene, enzimatska aktivnost,
stvaranje sumporovodika, stvaranje hlapivih kiselina. Uskra¢ivanjem optimalnih uvjeta za
razvoj kvasaca poveCavamo moguénost stvaranja problema u fermentaciji, poput visoke
produkcije sumporovodika. S obzirom na bitno razlicite uvjete fermentacije u mostu bijelog
grozda ili masulju crnih sorata, puno je ve¢a mogucénost pojave sumporovodika i reduktivnih
sumpornih spojeva u bijelim vinima.

Dakle, pravilna ishrana kvasaca za cijelo vrijeme fermentacije kljuc¢ je
sprecavanja nastanka sumporovodika u vinu. Lako pristupacni dusik u most ili masulj je
moguce dodati u obliku diamonijevog fosfata (VASON: DAP, V Activ), amonijevog sulfata,
ili u obliku preparata od stani¢nih stijenki kvasaca, koji osim lakopristupacnog dusika sadrze i
vitamine, minerale, zastitne faktore poput lipida i sterola (VASON: V Activ Premium, V
Starter Premium, V Booster Premium...).
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KAKO UKLONITI SUMPOROVODIK | NEUGODNE REDUKTIVNE
SUMPORNE MIRISE U VINU

Ako je ipak doSlo do stvaranja sumporovodika i neugodnih sumpornih spojeva u vinu,
tada je problemu potrebno pristupiti $to prije, jer se u pocetku sumporovodik uklanja relativno
lako i nema negativnih utjecaja na finalnu kvalitetu vina.

Redovnom kontrolom i kuSanjem taloga u vinu u fermentaciji i prije prvih
pretoka, (ili kuSanjem vina s dna tanka, jer tu najprije dolazi do pojave neugodnih
reduktivnih sumpornih mirisa), moguce je ve¢ u poc€etku prepoznati stvaranje sumporovodika
i tada ga je i najlakSe ukloniti.

1. Ako se radi o pocetku stvaranja malih koli¢ina sumporovodika i ne nalazimo
ga u prevelikoj koli¢ini, tada je potrebno vino Sto prije ukloniti s taloga, brzo stvaranje taloga
moguc¢e je uz primjenu odgovarajuc¢ih bistrila (VASON: V Bentonite, Plusgran V,
Fitoproteina, Gelaxina P.O., Premium Gel Grado 1, Clarito SP...). Pretok s taloga treba biti
izveden uz lagano prozradivanje vina, u vino je potrebno dodati odgovarajuéu koli¢inu
sumpornog-dioksida (K-metabisulfit, Sumpovin), a zatim sprijeiti daljnji nastanak
sumpornih spojeva i oksidaciju vina dodavanjem tanina TI PREMIUM u koli¢ini 1-3g/hL.

2. Kada je doslo do stvaranja ve¢e koli¢ine sumporovodika i jakih neugodnih
mirisa, problemu je potrebno pristupiti na bitno drugaciji nacin. Vino je potrebno Sto prije
ukloniti s taloga, ali ovaj put_uz_obavezno izbjegavanje zracenja vina. Posto je
najcesce problem jakog mirisa na sumporovodik povezan s ve¢ kompaktnim talogom kvasaca,
koji lezi u reduktivnim uvjetima na dnu tanka ili bacve, ovdje nece biti potrebno koristenje
bistrila za stvaranje ¢vrstog taloga. Nakon paZzljivog uklanjanja s taloga bez zrafenja vina i
dodatak lagano povisene doze sumpornog-dioksida (K-metabisulfit, VVinobran), potrebno je
dodati odgovarajucu koli¢inu otopine bakrenog-sulfata (RAMESOL), uz dobro mijeSanje, a
nakon nekoliko dana treba obaviti bistrenje vina odgovarajué¢im bistrilima (ovdje najbolje
odgovara kombinacija bentonit-Zelatina, bentonit-Zelatina-kazein ili bentonit-PVPP, da bi se
ubrzalo uklanjanje taloga i viSak bakra koji se nalazi vezan sa sumpornim spojevima na dnu
tanka. Preporucljivo je osim pretoka bistrenog vina s taloga bistrila vino i grubo profiltrirati.
Za spreCavanje oksidacija i vezanje eventualnog malog ostatka sumpornih spojeva pozeljno je
nakon bistrenja dodati u vino 1-3 g/hL TI PREMIUM.
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UPOZORENJE!

Nepridrzavanje pravilne dozacije bakrenog-sulfata RAMESOLA, od 0,3 mL/hL
do 2,28 mL/hL maksimalno, osim negativnog utjecaja suviska bakra na zdravlje,
moze prouzroc¢iti 1 naglu oksidaciju vina.

Koristenje bakrenih-sulfata neodgovarajuée Cisto¢e (modra galica), nije nikako
preporucljivo, a pravilno doziranje je jako tesko.

Tradicionalna praksa otvorenog pretoka preko bakrenog lijevka ili koriStenje
drugih bakrenih predmeta nosi nekoliko rizika za kvalitetu vina: pretjeranog
zracenja vina i naknadne oksidacije vina, moguénosti nekontroliranog doziranja
bakra u vino, problema ¢istoce predmeta. Kod malih koli¢ina sumporovodika taj
nacin uklanjanja moze dati dobre rezultate, ali ako je ve¢ doslo do oksidacije i
vezanja sumporovodika u viSe sumporne spojeve merkaptane, prozradivanje i
upotreba bakrenog lijevka mogu samo prividno ukloniti problem, koji se kasnije
javlja, a tada Cesto i uz problem oksidacije vina.
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Za sve dodatne informacije molimo kontaktirajte:

KOKOT AGRO d.o.o. proizvodnja i trgovina
Mladinska 2, HR-10450 Jastrebarska
Tel. +385 1 6271 545, +385 1 6271 543

Fax. +3851 6271 544

e-mail: kokot-agro@kokot-agro.hr
www.kokot-agro.hr

Kokot Agro d.o.o. : Andelka Ivanci¢ dipl.ing.agr.
Tel. +385 1 6271-540
Fax. +385 1 6271-541
mob : +385 98 1710-516

Struéni suradnik: Milan Budinski dipl.ing.agr.
mob : +385 95 9014993
e-mail: milan.budinski@kokot-agro.hr

Gruppo VASON: Goran Peri¢, Area Manager
mob : +385 98 311519
e-mail: goran.pericx@gmail.com
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