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НАСТАВНО-НАУЧНОМ ВЕЋУ 
ПОЉОПРИВРЕДНОГ ФАКУЛТЕТА 
УНИВЕРЗИТЕТА У БЕОГРАДУ 
                                                                                      
Датум: 27.11.2017. 
 
 
 
ПРЕДМЕТ: Извештај Комисије о оцени пријаве докторске дисертације магистра 

биотехничких наука (област прехрамбено-технолошких наука) Валерије 
Маџгаљ 

 
Одлуком Наставно-научног већа Пољопривредног факултета Универзитета у 

Београду бр: 461/9-3.1. од 28.06.2017. године именовални смо Комисију за оцену 
пријаве докторске дисертације магистра биотехничких наука Валерије Маџгаљ, под 
насловом: "Динамика садржаја ароматичних материја грожђа аутохтоних сорти Kрстач 
бијели и Жижак током фенофаза сазревања, примарне прераде, винификације и 
одлежавања вина и утицај на сензорне карактеристике". 

Комисија у саставу др Александар Петровић, доцент Пољопривредног 
факултета Универзитета у Београду, др Нинослав Никићевић, редовни професор 
Пољопривредног факултета Универзитета у Београду, др Веле Тешевић, ванредни 
професор Хемијског факултета Универзитета у Београду и др Драгољуб Жунић, 
редовни професор Пољопривредног факултета Универзитета у Београду, после 
разматрања пријаве кандидата подноси следећи 

 
 

ИЗВЕШТАЈ 
 
 

1. Наслов дисертације 
 

 
"Динамика садржаја ароматичних материја грожђа аутохтоних сорти Kрстач бијели и 
Жижак током фенофаза сазревања, примарне прераде, винификације и одлежавања 
вина и утицај на сензорне карактеристике". 
 
 Комисија сматра да је наслов тезе предугачак, па предлаже да се промени и да 
гласи: „Динамика садржаја ароматичних материја грожђа сорти Крастач и Жижак 
током сазревања и винификације и њен утицај на сензорске карактеристике вина“. 
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2. Предмет и програм истраживања 
 
 

Aрома белог вина је једна од најважнијих карактеристика његовог квалитета 
(Maggu et al., 2007) и утиче на органолептичке карактеристике вина (Gómez-Miguez et 
al., 2007). Она зависи од садржаја испарљивих једињења и у сортама белог грожђа 
идентификовано је преко 680 једињења (Vilanova et.al., 2006). Ароматичне материје 
грожђа се налазе у слободном или везаном облику, обично као гликозиди. Слободна 
ароматична једињења у грожђу су испарљива једињења која играју важну улогу у 
типичној ароми вина. Везани (гликозидни) облици су без мириса, али могу хидролизом 
бити трансформисани у испарљива једињења. Дистрибуција слободних и гликозидних 
облика у бобицама није уједначена (Sánchez-Palomo et al., 2014).  

У истраживањима ће бити коришћене аутохтоне сорте Крстач и Жижак, из 
винограда на Ћемовском пољу у Црној Гори. Међу белим сортама најважнија је сорта 
Крстач, која се гаји на микролокалитету "Никољ Црква", "13 Јул-Плантаже" а.д. 
Плантаже су једина винарија која производи вино од ове аутохтоне сорте. Грозд је у 
облику крста по коме је и сорта добила име. 

С обзиром да до сада није истраживан ароматични профил сорте Kрстач бијели 
и Жижак, не постоје литературни подаци о томе које ароматичне материје можемо 
очекивати у тим аутохтоним црногорским сортама. Четири врсте једињења су у основи 
одговорне за примарну арому вина: C6 алдехиди и алкохоли, испарљиви феноли, 
терпени, C13 норизопреноиди. Промене у концентрацији испарљивих једињења током 
сазревања нису уједначене (Garcia et al., 2003). У грожђу се налазе C6 алдехиди и 
алкохоли и достижу највише концентрације у току сазревања (Garcia et al., 2003). 
Садржај сортних ароматичних једињења који зависи од климе и начина гајeња се 
повећава паралелно са повећањем садржаја шећера (Diéguez et al., 2003). Терпенска 
једињења егзистирају као слободни облици и безмирисни прекурсори терпенских 
једињења. Припадају секундарним биљним компонентама чија биосинтеза почиње са 
ацетил-коензимом А и лоцирани су у покожици (Conde et al., 2007). Њихове 
концентрације расту током сазревања до пуне зрелости, после којег опадају. 

Ароматична комплексност вина варира у зависности од сорти грожђа које се 
користе, ароме која је формирана током ферментације и оних које се формирају током 
сазревања (Sánchez-Palomo et al., 2007). Арома вина зависи од много фактора као што 
су: сорта грожђа, еколошки фактори, начин производње, врсте квасаца који се користе 
итд. (Gómez-Miguez et al., 2007). Обично се при производњи вина од белих сорти 
грожђа покожица уклања брзо, да не би дошло до оксидативног или ензимског 
потамњивања, услед преласка полифенолних једињења у ширу. Garcia et al. (2003) 
наводе да покожица садржи више од половине испарљивих једињења присутних у 
грожђу. Због тога, краткотрајна мацерација при производњи белог вина проузрокује 
повећање концентрације већине ароматичних једињења у вину. Колико ће се 
ароматичних једињења формирати зависи од сорте грожђа као и од времена и 
температуре мацерације. 
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Поред мацерације важно је ензимски третирати вина. Користе се ензимски 
препарати да би везани облици ароматичних једињења били подвргнути ензимској 
хидролизи која доводи до ослобађања агликона који обогаћују арому (Sánchez-Palomo 
et al., 2007). Мацерација на нижим температурама доводи до повећања сортне ароме 
(Rocha et al., 2005). Ензимски третирана вина показују повећање од 9 % у укупном 
садржају испарљивих једињења. Поред слободних фракција испарљивих једињења, 
важан извор мирисних једињења у ароми вина су природни немирисни и неиспарљиви 
прекурсори. Додавање ензима се примењује посебно на сортама која су богата 
ароматичним једињењима, али и за сорте са лошијом воћном и цветном аромом као и 
за неутралне сорте. Поред мацерације која утиче на повећање екстракције ароматичних 
материја из покожице, притисак који се примењује приликом цеђења кљука је веома 
важан за екстракцију ароматичних једињења којa су лоцирана у покожици (Maggu et 
al., 2007).  

 Cabrita et al. (2007) наводе да на сортни ароматични састав вина не утичу 
ароматичне материје које настају током алкохолне ферментације. Једињења која се 
формирају током алкохолне ферментације су виши алкохоли, алдехиди, естри итд. 
(Sánchez-Palomo et al., 2010).  

У зависности од врсте и соја квасца настају различита испарљива једињења. 
Применом квасца повећава се способност хидролизе ароматичних прекурсора у соку, и 
на тај начин интензивира и побољшава арома у вину (Zoecklein et al., 1997). Током 
алкохолне ферментације формирају се различите концентрације ароматичних 
једињења у зависности од третамана шире и услова ферментације, као што је 
температура. Beltran et al. (2007) наводе да вина која су произведена на ниским 
температурама имају израженији ароматски профил. Температура ферментације утиче 
на задржавање неких сортних компонената, a са друге стране омогућује производњу 
ферментатибилних метаболита. Примена нижих температура побољшава квалитет 
вина а то се може приписати већем задржавању терпена, повећању концентрације етил 
естра и смањењу количине виших алкохола (Beltran et al., 2007). Оптимална 
температура раста Saccharomyces cerevisiae је 25 °C док је 13 °C рестриктивна 
температура која повећава опасност од успоравања или прекида ферментације. 

За правилно извођење алкохолне ферментације важна је и доступност 
хранљивих материја. До успоравања ферментације или њеног прекида може доћи 
услед недостатка азота. У касним седамдесетим годинама утврђено је да ови наведени 
проблеми могу бити решени додавањем азота у виду амонијумових соли (Carrau et al., 
2008; Torrea et al., 2011). Hernández-Orte et al. (2005) наводе да квасци који имају мање 
захтеве за азотом формирају веће концентрације виших алкохола, док квасци који 
имaју већу потражњу за азотом производе више естара током алкохолне ферментације.  

  
 

3. Научни циљ истраживања 
 
 Ароматичне материје вина су међу главним чиниоцима "допадљивости" вина.  
Иако је важност ових једињења велика, ароматична једињења нису довољно 
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истраживана у белим сортама грожђа и белим винима. Чињеница је да је све више 
виноградарских површина под "страним" тј. интродукованим сортиментом. Због 
развоја туризма у Црној Гори, у последње време се поклања велика пажња аутохтоним 
сортама грожђа као и винима која су произведена од њих.  

Због свега наведеног, основни циљ ове докторске дисертације је да се утврди 
садржај ароматичних материја у грожђу аутохтоних белих сорти Крстач и Жижак, 
односно да се итражи које су најдоминантније мирисне материје у белим винима код 
ових сорти. Како до сада нису истраживане ароматичне материје у белим винима која 
су произведена од сорти Крстач и Жижак, добијени резултати биће веома значајни. С 
обзиром да су ова вина веома цењена у Црмој Гори. Поред тога, пратиће се динамика 
садржаја ароматичних материја током фенофаза сазревања (шарак, пуна зрелост и 
презрелост), примарне прераде, винификације, као и њихов даљи развој током 
одлежавања вина у трајању од једне године.  

Ова истраживања имаће велики практични значај јер ће произвођачима вина 
обезбедити информације о најоптималнијем степену зрелости грожђа и начину 
винификације чиме би се побољшао квалитет белих вина, посебно на обезбеђивању 
ароме највишег квалитета. Резултати ових истраживања даће допринос општим 
сазнањима о карактеру ароме вина, јер ће први пут бити објављени подаци 
ароматичном профилу аутохтоних сорти Крстач бијели и Жижак. 
 
 
4. Основне хипотезе од којих се полази 
 
 
 У oвом истраживању се полази од чињенице да је арома белих вина посебно 
интересантна и значајна, и да ароматичне материје аутохтоних сорти Крстач бијели и 
Жижак нису до сада истраживане. Поред тога, арома белих сорти које се гаје у Србији 
и Црној Гори је недовољно проучавана, иако је њен значај за квалитет велики.  

Очекује се да ће виши садржај ароматичних материја бити  у грожђу које је 
убрано у стадијуму пуне зрелости у односу на грожђе које је убрано у фази шарка и 
презрелости. У радовима се доста истиче значај примарне прераде грожђа тј. 
преферментативна покожична мацерација (skin contact) и утицај притиска цеђења 
кљука на екстракцију и садржај ароматичних материја у вину. Очекује се да ће се 
применом преферментативне покожичне мацерације у функцији времена добити више 
ароматичних материја у винима у односу на контролне узорке. Такође, експерименти 
треба да потврде виши садржај ароматичних једињења у винима произведеним од 
шире која је добијена при вишим притисцима цеђења кљука. С обзиром да се 
ароматична једињења налазе у слободном и гликозидно везаном облику, очекује се да 
ће се применом ензимских гликозидолитичких препарата који ће бити додавани кљуку 
повећати садржај ароматичних једињења у вину. Применом сојева квасаца са 
израженијом гликозидолитичком активношћу очекује се разноликији састав 
ароматичних једињења у вину у односу на контролне узорке. 
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5. Материјал и методе 
 
 

У почетку истраживања, грожђе ће бити брано у фенофазама: шарак, пуна 
зрелост и презрелост. Екстракција ароматичних материја из покожице ће се обављати 
погодним екстрагенсом (метанол – вода) а узорци ће претходно бити замрзавани на 
одређеној температури. Након тога ће бити урађене анализе и одређен садржај 
појединих ароматичних материја ГХ/МС анализом (Cabrita et al., 2007; G�mez-M�guez 
et al., 2007). 

У примарној преради грожђа ће бити спроведена покожична преферментативна 
мацерација кљука, у зависности од времена на одређеној температури, уз додавање 
одређене количине SO2 (Sánchez-Palomo et al., 2007).  

Даље ће се утврђивати утицај неких комерцијалних ензимских 
гликозидолитичких препарата који се примењују на кљуку у току преферментативне 
мацерације на ароматични састав вина (Rocha et al., 2005; Armada et al., 2010).  

Испитиваће се и примена растућег притиска цеђења кљука поменутих сорти на 
ароматски профил произведених вина (Maggu et al., 2007), након чега ће се испитивати 
утицај различитог времена гравитационог таложења шире на ароматични састав вина. 
Овај експеримент ће бити спроведен на нижим температурама. 

Наредна фаза укључује испитивање у којој мери јони тешких метала утичу на 
поједина ароматична једињења испитиваних вина од предметних сорти грожђа. 
Примењиваће се јони Cu, Fe, Zn и биће утврђено њихово каталитичко деловање на 
оксидацију појединих ароматичних једињења појединих сорти, при константној 
количини О2.  

Алкохолна ферментација је најважнији процес за формирање ароме вина. Због 
тога ће у наредној фази бити примењена два соја квасца Saccharomyces cerevisiae. 
Утврдиће се да ли сојеви квасца различите гликозидолитичке активности утичу на 
садржај ароматичких материја у вину. У произведеним винима биће одређена 
појединачна ароматична једињења (Cabrita et al., 2007). 

Додавање аминокиселинског и амонијачног хранива за исхрану квасца биће 
вршено током алкохолне ферментације, при чему ће бити утврђен утицај на ароматски 
профил вина инструменталном методом која подразумева гасну хроматографију 
(Hernández-Orte et al., 2005). 

Наредни корак укључује испитивање утицаја температуре алкохолне 
ферментације на количину појединих ароматичних материја. Пратиће се динамика 
количине појединих ароматичних материја, узимањем узорака након првог, трећег, 
петог, седмог, десетог, петнаестог дана од почетка ферментације.  

Од средстава за бистрење биће примењен бентонит (кларол), у различитим 
концентрацијама за бистрење вина. Утврђиваће се како растуће концентрације овог 
средства утичу на ароматски профил вина (Armada and Falqué, 2007). 

Утицај малолактичке ферментације на ароматски профил вина такође ће бити 
испитиван. Примењиваће се два соја бактерија млечне киселине (Oenococcus oeni и 
Lactobacillus plantarum), и у винима одређивати поједина ароматична једињења. 
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Последњи корак укључује примењивање различитих поступака припреме вина 
за његово разливање у боце, и праћење како различите концентрације SO2 и 
аскорбинске киселине утичу на садржај ароматичних једињења у вину током 
одлежавања. 

 
Примена гасне хроматографије за анализу добијених узорака 
 
У оквиру испитивања ароматичних материја узорци вина ће бити припремани 

класичном течно-течном екстракцијом са метилен-хлоридом и "solid fase" 
екстракцијом. Након припреме, узорци ће се анализирати гасном хроматографијом уз 
пламено јонизациони детектор и комбинацијом гасне хроматографије и масене 
спектрометрије. За гаснохроматографску (ГХ) анализу користиће се гасни хроматограф 
"НР 5890 II" опремљен са пламенојонизационим детектором (FID) и инјектором са 
split/splitless режимом инјектовања. Користиће се капиларна гаснохроматографска 
колона "HP-5 MS" димензија 30m x 0,25mm и дебљине филма 0,52μm. Температура 
колоне у току анализе повећаваће се од 50 до 285°С (4,3 °С/мин), а елуирање ће се 
изводити водоником (Н2) уз проток од 1,6ml/min, уз split однос 60:1. Запремина узорка 
инјектованог директно у ГХ систем износиће  1μl. Температуре инјектора и детектора 
биће одржаване на 250°С. 

ГХ/МС анализа узорака обавиће се убризгавањем по 1μl пробе (split 25:1). 
Користиће се колона Agilent 19091N-113: 30m x 320μm x 0,25μm сa пoлaрнoм тeчнoм 
фaзoм HP-INNOWax (полиетиленгликол). Као носећи гас користиће се хелијум; проток 
гаса 50,4ml/min. Температура инјектора ће износити 220°С. Почетна температура 
колоне износиће 40°С, а  затим ће расти од 3°С/min до достизања 230°С. Као детектори 
истовремено ће бити коришћени FID и MSD.  

 Идентификација једињења која одговарају одређеним пиковима у TIC-
хроматограму (који се добија помоћу MSD) радиће се поређењем њихових МС 
спектара са МС спектрима из базе података. 

 
 
6. Списак литературе цитиране у тексту пријаве 
 
 

Списак литературе цитиране у тексту дат је у прилогу 1. 
 
 

7. Списак саопштених и објављених научних и стручних радова  
 
Кандидат нема објављених и саопштених научних радова. 
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8. Биографија кандидаткиње 
 

Кандидат Валерија Маджгаљ рођена је 13.08.1972. године у Бијелом Пољу, 
Република Црна Гора, где је завршила основну школу и гимназију (хемијски смер) са 
одличним успехом.  

Дипломирала је у мају 1998. године на Пољопривредном факултету у Београду, 
Одсек за прехрамбену технологију и биохемију, смер: Технологија биљних производа. 
Двогодишње магистарске студије уписала је школске 2005/2006 године, по старом 
програму образовања, и завршила их са просечном оценом 9,83. Магистарску тезу под 
називом "Антиоксидативност воћних нектара на бази јагодастог воћа", одбранила је 
2010. године и стекла назив магистра биотехничких наука, област прехрамбено-
технолошких наука. Докторске студије је уписала школске 2013/2014 године и 
положила је све испите са просечном оценом 9,83. 

Усавршавала се у Италији, на Медитеранском агрономском институту у Барију, 
у трајању од два месеца. Похађала је специјалистички курс под називом "Органска 
производња воћа и поврћа у Србији и Црној Гори". Положила је енглески језик, ниво 
C1, у Кембриџ центру у Подгорици, а руски језик је учила у школи и на факултету. 
Поред тога, положила је државни испит. 

Радила је послове у струци и ван струке, у земљи и иностранству. 
Приправнички стаж је обавила у фабрици "Екофлора" у Бијелом Пољу. На 
Биотехничком факултету, Универзитет Црне Горе, радила је у лабораторији за 
контролу квалитета вина. Поред активности и радних задатака у оквиру рада у 
Енолошкој лабораторији, радила је на пословима узорковања грожђа и 
лабораторијским анализама (основним и спектрофотометријским). Била је ангажована 
на пројектима: "Вина Балкана и Јадрана", "Полифенолни потенцијал црвених сорти 
грожђа у Словенији и Црној Гори", "Полифенолни садржај и антиоксидативна 
активност аустријских и црногорских црвених вина". 

 
6. Закључак и предлог 
 

 
Кандидат магистар биотехничких наука (прехрамбено-технолошких наука) 

Валерија Маџгаљ поднела је пријаву за израду докторске дисертације под насловом 
"Динамика садржаја ароматичних материја грожђа сорти Крастач и Жижак током 
сазревања и винификације и њен утицај на сензорне карактеристике вина". 

На основу наслова и садржаја пријаве теме докторске дисертације кандидата мр 
Валерије Маџгаљ, циља истраживања, материјала и метода, Комисија сматра да је 
испитивање ароматичних једињења белог грожђа и вина интересантно и значајно, 
посебно имајући у виду да до сада ароматична једињења нису довољно истраживана у 
Србији и Црној Гори. 

Програм истраживања је добро планиран, хипотезе од којих се полази су добро 
наведене, циљ истраживања је значајан, методе су савремене, што је веома важно за 
рализацију предложених задатака предвиђених планом и програмом истраживања.  
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Очекује се да ће резултати ових истраживања дати допринос општим сазнањима о 
карактеру ароме вина, јер ће први пут бити објављени подаци о ароматском профилу 
аутохтоних сорти Крстач и Жижак. Поред тога, ова истраживања имаће велики 
практични значај јер ће произвођачима вина од аутохтоних сорти обезбедити 
информације о најоптималнијем степену зрелости грожђа и начину винификације чиме 
би се побољшао квалитет и сензорске карактеристике белих вина сорти које су веома 
цењене како на црногорском тако и на иностраном тржишту. 

Имајући у виду наведене констатације, Комисија позитивно оцењује поднету 
пријаву и предлаже Наставно-научном већу Пољопривредног факултета Универзитета 
у Београду да прихвати и одобри израду докторске дисертације кандидата магистра 
биотехничких наука (прехрамбено-технолошких наука) Валерије Маџгаљ под насловом 
"Динамика садржаја ароматичних материја грожђа сорти Крастач и Жижак током 
сазревања и винификације и њен утицај на сензорне карактеристике вина". 

За ментора докторске дисертације Комисија предлаже др Александра 
Петровића, доцента Пољопривредног факултета Универзитета у Београду. 

 
 

У Београду,  27.11.2017.                                            Чланови Комисије: 
 
 

                                                      др Александар Петровић, доцент 
                                                Универзитет у Београду, Пољопривредни факултет 

                                      (Ужа научна област: Наука о врењу) 
 
 
 

                                                      др Нинослав Никићевић, редовни професор 
                                                Универзитет у Београду, Пољопривредни факултет 

                                      (Ужа научна област: Наука о врењу) 
 
                                                               

 
                                                      др Веле Тешевић, ванредни професор 

                                    Универзитет у Београду, Хемијски факултет 
                                           (Ужа научна област: Органска хемија) 

 
 
 

                                                      др Драгољуб Жунић, редовни професор 
                                                Универзитет у Београду, Пољопривредни факултет 

                                                   (Ужа научна област: Посебно виноградарство) 
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