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ВЛИЈАНИЕ НА ВРЕМЕТО НА МАЦЕРАЦИЈА ВРЗ АРОМАТИЧНИОТ 

ПРОФИЛ НА ВИНА ОД СОРТАТА ВРАНЕЦ 

 

Краток извадок 

 

Вранец е една од најважните сорти на црвено винско грозје во Република 

Македонија што се одгледува во сите виногорја, но главно е најзастапено во 

Тиквешкото Виногорје. Во оваа магистерска работа беа испитувани вина од 

сортата вранец, произведени со различни периоди на мацерација (4, 7, 14 и 30 

дена), во присуство на ензим и дабов чипс за време на ферментацијата, со цел да 

се утврди влијанието на условите за винификација врз профилот на аромата на 

овие вина. Екстракцијата на ароми беше извршена со примена на цврсто-фазна 

микроекстракција поврзана со автоматски headspace (HS-SPME), во комбинација 

со гасна хроматографија и масен детектор (GC-MS). Применетата техника е многу 

ефикасна техника за одделување, екстракција и за сепарација на ароматични 

соединенија во виното. Беа идентификувани вкупно 63 ароматични соединенија 

во вината вранец, кои главно припаѓаат на следниве групи соединенија: естри, 

алкохоли, масни киселини, алдехиди, кетони и сулфурни соединенија. Беше 

заклучено дека содржината на ароматичните соединенија главно зависи од 

времето на мацерација, при што беше забележана зголемена содржина на 

алкохоли, естри и масни киселини со зголемување на времето на мацерација, од 

четвртиот до седмиот ден. Присуството на дабов чипс за време на 

ферментацијата го подобрува формирањето на ароми во вината. Тестот Student-

Newman-Keuls беше применет за да се утврдат можните значителни разлики 

помеѓу вината. Дополнително, беше применета карактеристична векторска 

анализа за да се утврди разделување и групирање на вината според времето на 

мацерација и третманот со дабов чипс. 

 

 

Клучни зборови: арома, вино, мацерација, ензим, дабов чипс, HS-SPME-

GC-MS, вранец. 



EFFECT OF TIME OF MACERATION ON THE CONTENTS OF AROMA 

PROFILE IN WINE VRANEC 

 

Abstract 

 

Vranec is one of the most important red grape varieties in Republic of 

Macedonia, grown in all vineyards, mostly in the Tikveš wine region. In this study, 

Vranec wines produced with different maceration times (4, 7, 14 and 30 days) in 

presence of enzyme and oak chips during fermentation were studied in order to 

determine the influence of vinification conditions on the aroma profile. The volatile 

compounds were determined using headspace solid phase microextraction (HS-SPME) 

with a PDMS/Carboxen/DVB fibre, coupled with gas chromatography–mass 

spectrometry (GC–MS). In total 63 aroma compounds were detected revealing a 

complex aroma profile of Vranec wines composed of esters, alcohols, fatty acids, 

aldehydes, ketones and sulphur compounds. The content of aroma compounds was 

related mostly to maceration time, observing increased relative amount of alcohols, 

esters and fatty acids from the fourth to seventh day of maceration and the presence of 

oak chips during the fermentation enhanced their formation. The Student–Newman–

Keuls test has been applied to ascertain possible significant differences between the 

studied wines, and principal component analysis has been employed, showing 

separation and grouping of the wines according to maceration time and oak chips 

treatment. 

 

Keywords: aroma, wine, maceration time, enzyme, oak chips, HS-SPME-GC-

MS, Vranec. 
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