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Sammanfattning

Syftet med detta examensarbete har varit att genom intervjuer av svenska vinodla-
re kartligga vilka tekniska analyser som utfors idag pa svenskproducerade viner
samt vilka for- och nackdelar som upplevs med dessa. En litteraturstudie inom
omradet teknisk vinanalys och kvalitetskontroll har genomforts for att kunna
komma med forslag pa hur analysmetoder kan utvecklas och hur noggrannheten
och sékerheten i dem kan sékerstéllas.

I projektet fokuseras den tekniska analysen av vin som faller inom omradet ob-
jektiv kvalité enligt KSLA (2008). Objektiv kvalité¢ dr sddan som kan méitas och
som ror produktens sékerhet och hallbarhet.

Ett utvecklande av ett kvalitetssékringssystem kan vara ett sitt for att sikerstilla

att produkten haller en viss niva. Kvalitetssdkringssystem for vinproduktion utom-
lands reglerar ett flertal olika faktorer inom odling och vintillverkning och har en
slutlig kontroll for att se om vinet blir godként eller inte. Den slutliga kontrollen
reglerar generellt mirkningen, samt den sensoriska bedomningen och griansvérden
for tekniska analysparametrar.
Parametrarna som de svenska vinodlarna analyserar pé sitt vin ar alkoholhalt, den-
sitet (pa must), flyktiga syror, farg, kallstabilitet, mjolksyra, pH, proteinstabilitet,
sockerhalt, fri och total svaveldioxid, temperatur, totalsyra, turbiditet och dppelsy-
ra, bade internt (egna analyser) och externt (analyser utférda av analyslaboratori-
er).

Odlarna anser att provberedningen for att genomfora vissa analyser var onodigt
komplicerad och svér vilket ansags péverka resultaten. Odlarna vill f& mer kun-
skap om de analyser de utfér och vill ha forenklingar som ger noggrannare och
mer precisa svar.

Slutsatserna av denna studie &r att odlarna behover utbildning inom vinkemi och
provberedning. For att hoja noggrannheten i det som de gor nu kan lathundar for
tillvigagangssitt av analyser, rengdringshénvisningar samt ringanalyser vara av
virde att framstélla. Vinodlarna behdver ocksd samverka mer om gemensamma
laboratorielosningar som kan bidra till analyser med mer noggranna metoder alter-
nativt skapa paketprislosningar hos externa laboratorier.

Nyckelord: teknisk analys, svenskt vin, vinkvalité, kvalitetssdkring



Abstract

The aim with this project was to map the technical parameters that are analyzed on
Swedish wines today, and examine advantages and disadvantages of those. A litte-
rateur review on technical wine analysis and a few wine quality assurance systems
abroad was performed to see how we can develop and ensure the accuracy and
safety in the analyses we are doing today.

Within this project the focus was on the technical analysis of wine that falls
within the objective quality according to KSLA (2008). Objective quality is such
that you can measure and concerns the product safety and sustainability.

Development of a quality assurance system could be a way to ensure a certain
quality level of the product. If you are looking on quality control systems abroad
they regulate factors in the cultivation and in the winery but they also have a con-
trol at the end to see if the wine will be approved or not. The final approval con-
trols generally the labeling, sensory judging and limits for the technical parameters
of the wine.

The parameters that the Swedish growers are analyzing is alcohol, density (on
must), volatile acidity, color, cold stability, lactic acid, pH, protein stability, su-
gars, free and total sulphur dioxide, temperature, total acid, turbidity and malic
acid, both internally (themselves) and externally (by existing analysis laborato-
ries).

The growers thought it was difficult and complicated to prepare some of the
samples correct which affected the results. They want to know more about what
they are analyzing, make it simpler and get more accurate and precise answers.

The conclusion of this project is that the growers need education in wine chemi-
stry and how to prepare samples. To raise the accuracy in what they are doing a
cheat sheet for each analysis and clear cleaning routines together with a ring anal-
ysis system could be developed. The growers also need to cooperate more and
create communal lab facility that analyzes the wine with more accurate methods or

create package prize solutions with external laboratories.

Keywords: technical analysis, Swedish wine, wine quality, quality assurance
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1 Inledning

Vinodling i Sverige har lange varit en avldgsen tanke pa grund av vart kalla klimat
och att antalet soltimmar har varit for fa for att f4 druvorna att mogna. Klimatfor-
andringar, utveckling av nya taligare vinstockar (Martensson, 2004) tillsammans
med svenskars 6kade vinkonsumtion' kan emellertid gora detta till en potentiell
och mojlig framtida produktionsgren pa den svenska landsbygden.

Fordndringarna 1 klimatet har dven gjort att de véletablerade vinhusen har sett
sig om for nyetableringar norrover (Meyer von Bremen, 2010). Nar det géller vin-
odlingar ar det viktigt att handla i tid da det tar nigra &r innan en vingard blir pro-
duktiv och ger resultat.

Lardomen och upptéckten av vinframstéllning sdgs enligt ménga forskare ha
borjat i de sodra delarna av Kaukasus (Jackson, 2000). I Sverige producerades det
forr vin 1 klostren for nattvardsbruk men denna minimala produktion férsvann ef-
ter reformationen for att sedan inte tas upp igen forrdn i borjan pa 1990-talet (Mér-
tensson, 2004).

Sverige dr sedan 1999 med bland vinldnderna inom EU och tillhor vinodlings-
zon A (Hansson, 2006) som finns specificerade i EU forordning 479/2008 (bilaga
IX). Idag (dec 2010) finns det 15 svenska kommersiella vinodlare som har en god-
kidnd vinproduktionsanldggning av Livsmedelsverket jaimfort med fem stycken
2009°.

Gardsforséljning av alkoholhaltiga drycker &r inte tillaten i Sverige utan allt
maste sdljas genom Systembolaget. Detta dr ett mycket omdiskuterat &mne bland
producenter av olika alkoholhaltiga drycker som hoppas och arbetar for att det ska
bli tillatet 1 framtiden. Enligt Fagerstom (2011) sé finns det odlare som &r beredda

! UIf Larsson Analytiker Systembolaget, e-post den 20 december 2010
2 Jordbruksverket. Statistik svenska vinodlare, e-post februari 2011.



att utdka sin befintliga produktion av svenskt vin markant om gardsforséljning
skulle bli tillaten.

Flera kdnda vinskribenter har under se senaste manaderna beddmt viner fran
Sydsverige och gett dem ett mycket positivt omdome (Clake, 2011; Fagerstrom,
2011) vilket &r ett tecken pa framgéng.

Om vi ska kunna bygga en héllbar och livskraftig framtida vinproduktion i Sve-
rige dr det viktigt att redan nu borja arbeta med produktkvalitén dir det sker en
sdkerstillning av de produkter som ska ut pad marknaden.

Detta examensarbete fokuseras pad den tekniska analysen som ér ett av flera

verktyg for att utveckla och sékerstilla kvalité.

1.1 Bakgrund

Initiativet till detta examensarbete har sitt ursprung i projektet ”Svensk Vinakade-
mi - innovativ metod att utveckla Matlandet” som é&r ett projekt inom regeringens
satsning “’Sverige- Det nya Matlandet”.

”Svensk Vinakademi - innovativ metod att utveckla Matlandet” sag ett behov av
att 0ka kunskapen kring de tekniska analyserna och vinkemi inom den svenska
vinodlarbranschen for att ddrigenom oka kvalitén och héllbarheten i den svenska

vinbranschen’.

1.2 Syfte

Syftet med detta examensarbete har varit att genom intervjuer av svenska vinodla-
re kartligga vilka tekniska analyser som utfors idag samt for- och nackdelar med
dessa. En litteraturstudie inom omradet teknisk vinanalys och kvalitetskontroll har
genomforts for att kunna komma med forslag pa hur dessa analyser kan utvecklas
och hur noggrannheten och sikerheten i dem kan sikerstéllas.

Malet var att komma med minst fem handfasta tips som kan underlétta och for-
bittra de tekniska analyserna pé svenska viner i framtiden.

Hypotesen dr att de svenska vinodlarna kan gora mer konkurrenskraftiga viner
genom att ldra sig mer om metoder och utforande av teknisk vinanalys. Noggranna
analyssvar ér ett verktyg som kan anvéndas i bade produktions- och slutgiltig kva-

litetssdkring for att skapa kvalitetsméssiga produkter i slutindan.

3 Christina Skjoldebrand, projektledare ”Svensk Vinakademi — innovativ metod att utveckla Mat-
landet”, samtal juni 2010



1.3 Examensarbetets struktur

Kapitel 1 bestar av en inledning till examensarbetet ddr bakgrund, syfte, hypotes,
mal och avgriansningar tas upp.

Kapitel 2 bestér av en litteraturstudie om vinkvalité, svensk vinodling och van-
liga tekniska analyser som gors pé vin.

Kapitel 3 omfattar material och metoder dér val av intervjumetod och intervju-
personer forklaras samt utvecklingen av intervjumallen.

I kapitel 4 sammanstélls resultatet av intervjuerna for att senare diskuteras i ka-
pitel 5.

Under kapitel 6 pavisas vilka slutsatser som dragits under arbetets gang.

Examensarbetets disposition dr hdmtad fran Soka, Samla, Sprida (SLU:s biblio-
tek, 2010).

1.4 Avgransningar

Detta examensarbete viander sig i forsta hand till de som odlar och tillverkar vin 1
Sverige som kan anvidnda sig praktiskt av dess information. Arbetet vinder sig
dven till de som arbetar aktivt med att frimja den svenska vinodlingen pa olika sétt
samt Ovriga som dr intresserade av &mnet.

Examensarbetet har avgrénsats till att enbart ta upp den tekniska analysen av vin
samt att titta pa kvalitetssystem i ndgra ldnder som ocksa har vinodling i kallt kli-
mat for att i sa lika forutséttningar s& mojligt.

Intervjuerna har avgrénsats till att hallas med vinodlare som har godkénd vin-
produktionsanldggning enligt Livsmedelsverket (2010 c¢) inom Skénes grins av

praktiska skal.



2 Litteraturstudie

2.1 Vad ar vinkvalité

Vin ér en komplex produkt som innehdaller manga olika komponenter som kommer
fran druvan, se Figur 1, och som uppstar vid jdsningen (Ribéreau-Gayon et al.,
2006b).

Proteiner Fenoler
Vinsyra Glukos
Appelsyra Fruktos
Andra syror Andra sockerarter
Kalium Aromatiska komponenter
Pektin Lipider

Figur 1. Genomskarning av en druva och ett urval av dess komponenter (egen skiss enligt férlaga fran
Jackson, 2000).

Idag produceras méanga viner vérlden éver med olika stil, karaktir och kvalité. Be-
démning av vinkvalité &r svart och tyvérr finns det inte ndgon klar definition pa
vad man ska beddma for att avgdra om kvaliteten &r bra eller inte.

Positiva kvalitetsaspekter &r svérare att precisera och avgrinsa dn de negativa
som exempelvis délig lukt eller smak, som &r enklare att beskriva (Jackson, 2000).

Kvalité ar ett komplext begrepp som har olika betydelse beroende pa bedoma-
ren (Cardello, 1995) och dennes tidigare erfarenhet av produkten (Kungliga Skogs
och Lantbruksakademin (KSLA), 2008). Eftersom det dr konsumenterna som styr
efterfragan pa en produkt sa dr det ocksd de som styr inriktningen och nivan pé
kvalitén som efterfragas (Cardello, 1995).
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Ordet kvalité kommer fran det latinska ordet qualitas (KSLA, 2008) och bety-
der egenskap och virde (Svenska akademins ordlista, 2011).

For att kunna avgora vad kvalité &r sd méste man klargéra normer for produkten
samt utarbeta bedomningsskalor att gradera produkten mot. I en utredning av
livsmedelskommittén pd KSLA (2008) sé togs ett forslag fram pa hur man kan
dela in livsmedelskvalité i objektiv kvalité, miljokvalité, servicekvalité och sub-
jektiv kvalité.

Objektiv kvalité innefattar sddant som &r mdjligt att méta och som ror produk-
tens sdkerhet och hallbarhet. Genom att méita, kan man ta reda pd om processen
behovs fordndras for att man ska uppnaé bra slutlig kvalité. 1 den objektiva kvali-
tén ingér dven sensorisk analys trots att det kan vara en upplevelse som &r svér att
mita (KSLA, 2008).

I miljokvalité s& bedomer man produktens miljopaverkan genom produktions-
processen. Subjektiv kvalité innefattar de personliga mervéirdena i produkten sa-
som lokalproducerat, svenskt och producentens image. Servicekvalité &r en be-
domning pé servicegrad och marknadsforing runt produkten (KSLA, 2008).

Niér det giller vinkvalité sa skulle man kunna anvénda ovanstiende indelning
till att bedoma kvalitén pa vinet men det finns dven andra metoder som har utarbe-
tats.

Enligt Olsen och Jacoby (1972 se Verdu Jover et al., 2004b) kan konsumentens
kvalitetsuppfattning pa vin delas in i yttre och inre faktorer. De inre faktorerna &r
komponenter i den specifika fysiska sammanséttningen av en produkt medan de
yttre faktorerna ér exempelvis flaskor och mérkning som é&r forenade med produk-
ten men inte en del av den. De yttre faktorerna anvidnds nir konsumenten inte kan
bedoma de inre faktorerna (Sawyer et al., 1979).

I en studie tog Verdl Jover ef al. (2004a) fram en metod for att bedoma kvalitén
pa rott vin. De utarbetade en sjudimensionell struktur som var for sig delades upp
i ytterligare tre inriktningar for att kunna sérskilja och bedéma vinerna. De sju di-
mensionerna var image, presentation, kinslighet, skord, smak, ursprung och alder.

Vinkvalité paverkas ocksa i stor grad av erfarenheten och den férvintade upple-
velsen som konsumenten har. En mer oerfaren konsument som inte dricker vin
ofta tar mer hénsyn till pris, lattillgdnglighet, om vinet testats tidigare och om de
tyckte om smaken. De som dricker vin lite oftare och dr intresserade bryr sig mer
om faktorer som ursprung, argang och rykte men ocksa om hur vinet smakade en-
ligt den forvéantade upplevelsen (Jackson, 2000).

Inom detta examensarbete fokuseras det pa de tekniska analyserna vilket faller
inom den objektiva kvalitén enligt KSLA:s (2008) indelning.

11



2.1.1 Produktionskvalité

For att erhalla en produkt med bra slutlig kvalité ar det viktigt att jobba mot detta
mal under hela produktionskedjan och inte enbart i slutet da det ar for sent att for-
dndra nagot.

De svenska vinodlarna analyserar olika parametrar pa sitt vin fran skord till far-
dig butelj. Detta gors for att se vilka insatser som behovs, for att se trender och for
att forutse hur vinet kommer att bli nér det ar fardigt.

Odlarna har utryckt 6nskan om hjilp med att h6ja kunskapen inom detta omrade

for att 6ka noggrannheten och precisionen i matningarna®.

2.1.2 Kvalitetssakring

Ett kvalitetssdkringssystem &r ett sitt att sdkerstdlla att produkten haller en viss
niva och foljer vissa stadgar. Det dr dock ingen forsékran om att produkten alltid
haller en bra kvalité eftersom den individuella variationen hos olika buteljer kan
vara stor (Jackson, 2000).

Vin ir en av de produkter som &r mest reglerad inom EU’. Linder utanfor EU
som inte har sa l&ng tradition av vinproduktion, har inte lika hérda regler vilket ger
Okad flexibilitet i branschen men kan ha negativa effekter da det blir svarare att
skapa och bevara nagot unikt frén ett specifikt omrade (Jackson, 2000).

Sverige har inget etablerat kvalitetssékringssystem for vin eftersom det &r ett
ungt vinland dér odling och produktion fortfarande &r i sin linda. Att utveckla ett
kvalitetssdkerhetssystem &r en process ddr man maste diskutera och definiera vad
ett svenskt vin dr, hur det ska smaka, var man har for mél, regionindelning med
mera. Det dr viktigt att borja fokusera och arbeta mot detta som ett dvergripande
mal for att vi ska kunna sékerstilla en produktion som haller en viss niva.

Nedan diskuteras nagra kvalitetssékringssystem i korthet fran ldnder som ocksa
har odling i kallare klimat for att se vad de fokuserar med avseende pa den teknis-
ka analysen. Dessa kvalitetssékringssystem reglerar flertalet parametrar inom od-
ling och vintillverkning och har en slutlig kontroll for att se om vinet blir godként
eller inte. Denna slutliga kontroll reglerar generellt mirkningen, samt den senso-
riska beddmningen och tekniska analysen. I detta examensarbete fokuseras den
tekniska analysen men sensoriken &r néra relaterad och kommer ocksaé att diskute-

ras.

* »Svensk Vinakademi — innovativ metod att utveckla Matlandet” & Svenska Vinodlarféreningen,
mote Kristianstad 16 september 2010
3 Cecilia Axelsson, Enheten for Marknad och Handel, Jordbruksverket, samtal hosten 2010
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Storbritannien

Storbritannien har ett kvalitetssdkringssystem for kvalitetsvin ’Protected Designa-
tion of Origin” (PDO) och ett for regionalt vin ”Protected Geographical Indica-
tion” (PGI). Dessa system skiljer sig dessutom for stilla respektive mousserande
viner (United Kingdom Vineyards Association (UKVA), 2011a). Nedan tas enbart
kvalitetssystemen for stilla viner upp. Viner som inte faller inom dessa system be-
tecknas bara ”Wine” (UKVA, 2011b; UKVA, 2011c).

I dessa kvalitetssystem regleras bland annat alkoholhalten, hur mycket man far
chapitalisera vinerna (tillsitta socker innan jisning for att hoja alkoholhalten),
hantering av syra och sétma respektive s6tma, vilka druvsorter som far odlas och
var de far komma ifrén, hur stor andel av druvorna som maste vara frn regionen,
sparbarhet och maxutbyte (UKVA, 2011b; UKVA, 2011c¢).

Forutom att f6lja ovan uppsatta regler sé ska ocksé bada typerna av vin bedo-
mas efter buteljering bade analytiskt av ett godkéint ackrediterat laboratorium och
sensoriskt av en panel, innan det kan godkénnas for respektive status (UKVA,
2011b; UKVA, 2011c). Parametrar och dess griansviarden som bedoms tekniskt
visas i Tabell 1.

Tabell 1. Tekniska kontrollparametrar for ~Protected Designation of Origin” (PDO) och “Protected
Geographical Indication” (PGI) mdrkning av stilla viner i Storbritannien (UKVA, 2011b; UKVA,
2011¢).

Beddmningsparametrar Grénsvirden

Total alkoholhalt (%) >8,5 % ej chapitaliserade (ej sockerberikade) viner

> 9 % chapitaliserade (sockerberikade) viner

Reducerande socker (g/L)
pH

Totalsyra (g/L vinsyra)
Flyktiga syror (mg/L)

Total svaveldioxid (mg/L)

Fri svaveldioxid (mg/L)
Koppar (mg/L)

Jérn (mg/L)

Sterilitet

Proteinstabilitet

Inget gransvirde

Inget gransvérde

>4

<1,2 for rétt vin

< 1,08 for vitt och rosévin

Vid <5g socker/L vin

150 for rétt vin

200 for vitt och rosévin

Vid >5g socker/L vin

200 for rott vin

250 for vitt och rosévin

<45 (torrt vin), >60 (annat vin)
<0,5

<8

Inga tecken pé forstorelseorganismer

prov oférindrat efter virmetest
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Syftet med att analysera viner dr att man vill ta reda pd om vinet &r lampligt att
beddmas som ett kvalitetsvin respektive regionalt vin samt att ge information for
att kunna halla en jamn kvalité i framtiden (UKVA, 2011b; UKVA, 2011c).

Den sensoriska bedomningen for kvalitetsvin genomfors av en smakpanel be-
stdende av fem till sju personer dir 2/3 av deltagarna i smakpanelen méaste god-
kdnna vinet. Sensoriskt bedoms vinet for farg, klarhet, lukt och smak och det kan
f4 maximalt 20 poéng i beddmning varav 10 podng betecknas som godként for
bada systemen (UKVA, 2011c). Ett regionalt vin testas antingen genom en smak-
panel eller av annan oberoende testning (UKV A, 2011Db).

Om vinet blir godként som kvalitetsvin far det mérkas med “English Quality
Wine - Protected Designation of Origin” respektive "Welsh Quality wine - Protec-
ted Designation of Origin” (UKVA, 2011c). Om vinet blir godként som ett regi-
onalt vin far det méirkas med “English Regional Wine — Protected Geographical
Indication” respektive "Welsh Regional Wine - Protected Geographical Indica-
tion” (UKVA, 2011b).

Tyskland

Tyskland har ett annorlunda kvalitetssystem for sina viner jamfort med andra l4n-
der. De klassificerar sina viner efter mustens specifika vikt métt i Oechsle (Deut-
sches Weininstitut, u.d.). Oechsle-vérdet dr samma som (densiteten (g/l) — 1000)
(Broe, 2002c¢). Enligt Deutsches Weininstitut (u.d.) ar sockerhaltsbedomning en
indikation pa mognaden av druvan och ddrmed kvalitén.

Det tyska vinkvalitésystemet kan delas in i fyra inriktningar, det dr tyskt vin”
(fore detta bordsvin), Landsvin (ett finare “bordsvin™), QbA vin (Qualititswein
mit bestimmter Anbaugebiete) och QmP vin (Qualitidtswein mit Pridikat) (Deut-
sches Weininstitut, u.d). ”Tyskt vin” far chapitaliseras (sockerberikas) sé att alko-
holhalten kommer upp i en potentiell alkoholhalt p4 minst 8,5 % varav minst 5 %
(6 % 1 vissa omraden) ska vara av druvans naturliga sockerinnehdll. Syran ska vara
minst 4,5 mg/L och druvorna ska vara producerade och godkénda i Tyskland.

Landsvin méste komma frén en av de 19 godkinda landsvinsregionerna, ha hog-
re naturlig alkoholhalt (alkoholen &r av druvans naturliga sockerinnehall) &n bord-
vinet och ha regional karaktir. Dessa viner far chapitaliseras upp i alkoholhalt med
maximalt 3,5 % respektive 2 % beroende pa om det &r vinzon A eller B.

QbA vin maste komma fran en av de 13 godkdnda vinodlarregionerna, maste
produceras fran tyska godkénda druvor, ha en Oechslehalt som beroende pa region
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ska vara mellan 51 till 72 Oechsle vid skord och komma upp i en naturlig alkohol-
halt p& minst 7 %. Dessa viner far ocksa chapitaliseras.

QmP viner ér indelade i Kabinett, Spitlese, Auslese, Beerenauslese, Eiswein
och Trockenbeerenauslese. Alla dessa maste komma fran druvor som &r odlade
och godkédnda i Tyskland. Indelningen &r beroende pd mognaden av druvan och
dédrmed den naturliga sockerhalten och ingen av dem far chapitaliseras (Deutsches
Weininstitut, u.4).

QbA och QmP viner far ett ”Amtliche Priifungs” nummer (AP-nummer), se Fi-
gur 2, nir de ir godkédnda i den tekniska och sensoriska analysen. Den tekniska
analysen gors av certifierade laboratorier och de analyserar parametrar sdsom torr
extrakt med och utan socker, densitet, socker, alkoholhalt, total syra, svaveldioxid
och mineralextrakt®.

Den sensoriska bedomningen gors pa en femgradig skala som ér uppdelad i tva
delar. I den forsta delen bedoms om vinet uppfyller de karaktéristiska drag som
behovs for kategorin, druvan, argangen med mera. Om vinet inte uppfyller dessa
krav gar det inte vidare till ndsta beddmning. [ andra delen bedéms vinets harmo-
ni, bouquet och smak pé en femgradig skala. For att godkénnas i detta test och
kunna erhélla ett AP-nummer maéste vinet ha minst 1,5 podng per faktor (Deut-
scher Weininstitut, u.d). Den sensoriska bedomningen ska avgdra om vinet dr av
ratt karaktdr for den tdnkta indelningen (Gundersen & Génsbel, 2007; Jackson
2000).

AP-numret som vinet far kan hérledas till byn och vingarden dar vinet dr produ-

cerat men #ven till argangen och vilken buteljeringsomgéng det var’.

P

> ANSELMANN |
: Doyttt
z Cirisic .i _w QbAVvin
= & AP-nummer
125% vol
750 mi

Figur 2. Exempel pa en vinetikett for ett QbA vin (anvand med tillatelse; Buscher, 2011).

¢ Ernst Biischer, Deutsches Weininstitut, e-post den 23 februari 2011
7 Ernst Biischer, Deutsches Weininstitut, e-post den 23 februari 2011
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Danmark

I Danmark har de odlat druvor for vinframstéllning sedan 1980-talet och 1993 bil-
dades “Foreningen af Danske Vinavlere” (FDV) (Gundersen & Génsbgl, 2007).
Danmark har varit lite foregangare till svensk vinproduktion i form av vad de od-
lar och hur de arbetar.

I Vinpressen nummer fyra (2010) kunde man l4sa om GDV-manifestet dir sex
danska vingardar har gatt ihop och enats om vissa principer for sin vinframstall-
ning. GDV star for ”Genuine Danske Vine” och tar bland annat upp mognadsgrad,
minimum krav pa socker i druvan vid skord, berikning med socker, var druvorna
kommer ifrdn, maximalt utbyte och sammanséttningen pé vinet.

Danmark har sedan fem ar tillbaka vin med geografisk beteckning. Danmark é&r
indelat i fyra regionala vinomraden, Bornholm, Fyn, Jylland och Sjilland. For att
fa lov att mérka vinerna med dessa sé finns det krav p& en minsta naturlig alkohol-
halt, syra samt ett sensoriskt test (Retsinformation, 2010). FDV haller just nu pa
att diskutera dessa och eventuellt kommer de att forandras framover®. I Figur 3 kan
ett exempel pé en dansk etikett ses.

MED SIT SOLRIGE OG VARME KLIMA

| OBt ER NORDSJELLAND VELEGNET TIL
‘I'E L hen VINAVL. I ET IDYLLISKT, PASTORALT
) ) )] = LANDSKAB LIGGER VINMARKEN
¥, j S egerr: ebe HOJBJERG PA EN SYDVENDT SKRANING.
"’A HER DYRKES HVIDVINSDRUERNE
ORTEGA, MADELEINE ANGEVINE,
i) 1 v KERNER, SIEGERREBE OG SOLARIS.
e
< 2 h 2009 TILSLUTTET MANIFESTET
<ﬁ Genuine Danske Vine (GDV)
= VINGARDEN
= DOMAIN AALSGAARD VINEN SKABES PRIMERT I VIN-
(a1 LARS HAGERMAN, ALSGARDE MARKEN. KUN SUNDE VINSTOKKE
STATIONSVEI 13, OG MODNE DRUER KAN GIVE EN
a DK-3140 ALSGARDE GOD VIN. VINBONDENS ARBEJDE I
o CVR-NR: 21 89 1002 VINMARK OG VINERI ER AT VIRKE
SOM NATURENS FORLENGEDE ARM:
Q 12%vol Tor 0,51 IKKE MERE, IKKE MINDRE

www.domainaalsgaard.dk

REGIONAL VIN FRA SIELLAND INDEHOLDER SULFITTER

Figur 3. Exempel pa tva danska etiketter (anvand med tillatelse; Hagerman, 2010).

2.2 Svensk Vinproduktion

Sedan 1999 réknas Sverige in bland de vinproducerande ldnderna i EU och vi
tillhor vinodlingszon A (Hansson, 2006) som finns specificerade i EU forordning
479/2008 (bilaga 1X).

Idag odlas det druvor kommersiellt fran Skéne i soder till Flen i norr (Livsme-

delsverket, 2010c¢). Det produceras framst rott, vitt och rosévin, men det finns dven

8 Lars Hagerman, Domain Aalsgaard, Danmark, e-post 25 januari och 23 februari 2011
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de som gor mousserande och isvin. De vanligaste odlade druvorna i Sverige &r
”Rondo” och ”Solaris”, se Figur 4, enligt vinskribenten Fagerstrém (2011).

Figur 4. Druvsorten Rondo (till vanster) och Solaris (till hdger) (Gundersen & Génsbgl, 2007; anvand
med tillatelse fran Michael Gundersen).

Det ér tillatet att “chapitalisera” vinerna i vinodlingszon A, det vill sdga tillsitta
socker (berika) innan jésningen for att hdja alkoholhalten ett visst antal procent.
Detta &r inte tilldtet i alla vinzoner och regioner. Chapitalisering dr reglerat i bilaga
V i forordning EG nr. 479/2008.

Svensk vinproduktion dr inne i ett expansivt skede och vinodlingen har okat
fran 6 hektar vinaret 2008/2009 till ungefir 20 hektar vinaret 2009/2010°.

Jamfort med andra ldnder dr Sveriges vinproduktion véldigt liten och darfor be-
rors vi inte av de manga regleringar som andra vinproducerande ldnder inom EU
har. Exempelvis s& berors vi inte av nyplanteringsforbud (Livsmedelsverket,
2010b), att fora vinodlingsregister s& linge vi odlar under 500 hektar (EG nr.
1234/2007, artikel 185a) eller klassifikation av de druvsorter som anvénds sa lange
produktionen inte dverstiger 50000 hektoliter vin per ar (EG nr. 1234/2007, artikel
120a).

EU kréver dock att alla vinstockar som odlas kommersiellt ska tillhora arten Vi-
tis vinifera eller vara en hybrid av denna samt att alla vinstockar ska ha ett véxt-
pass vid forsdljning inom EU (Livsmedelsverket, 2010b).

For att fa lov att odla, producera och sélja vin i Sverige maste man ha tillstand
av olika instanser. Om odlingen och tillverkningen av vin ér fér kommersiellt bruk
maste den anmélas till Lansstyrelsen respektive Folkhélsoinstitutet. Dessa registre-
ringar dr kostnadsfria. Vinproduktionslokalen rdknas som en livsmedelslokal och
dérfor ska denna registreras hos Livsmedelsverket och i den lokala kommunen hos
nidmnden for miljo och hélsa. Dessa instanser tar ut en avgift for registrering re-

spektive tillsyn som baseras pa en riskklassning av verksamheten (Livsmedelsver-

? Jordbruksverket. Statistik svenska vinodlare, e-post februari 2011.
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ket, 2010b). Foretaget maste ocksé vara registrerat hos Skatteverket for att fa till-
stand att sélja sina alkoholhaltiga drycker (Livsmedelsverket, 2009a).

De flesta svenska viner som séljs pa Systembolaget idag finns i bestillningssor-
timentet (BS). Systembolaget har inte dessa produkter i lager utan bestéller hem
dem nir efterfrigan finns'’. Undantaget ér for lokalproducerade viner dér de lokala
vinodlarna sedan 1 juli 2010 har méjligheten att silja sina viner pé de tre nirmsta
Systembolagsbutikerna. Detta pa grund av en 6kad efterfragan av lokalproducera-
de produkter (Systembolaget, 2010).

Produkter i BS sortimentet har inte genomgatt ndgon sensorisk beddmning av
Systembolagets provningsgrupp och har darfor inte heller ndgon smakprofil be-
skriven. Dédremot har de analyserats tekniskt och mérkningen kontrolleras sé att
den foljer EU:s lagstiftning''.

Ar 2010 reklamerades 2 % av de svenska vinerna pi grund av korksmak samt
ovrig smakdefekt. Den reklamationsfrekvensen anses vara hog dé& den normalt
brukar ligga pa 0,05 % - 0,16 % beroende pa produkt *.

I maj i ar (2011) kommer tva svenska viner att séljas i Systembolagets tillfélliga
sortiment “exklusiv”. Kriterier for att fi hamna 1 detta sortiment ar att produkten
har haft internationell efterfragan, varit uppmérksammad i media, har hég prisniva
och finns i begrinsad omfattning"”.

De svenska vinodlarna far mérka sina viner med argang och druvsort enligt
kommissionens forordning EG nr. 607/2009 (artikel 63).

Vin kan dven erhalla skyddad ursprungs- eller geografisk beteckning, dir vinet
fran ursprunget/omradet har en specifik egenskap eller smak som kan kopplas till
omradet (EG nr. 1234/2007, artikel 118b).

De svenska vinodlarna vill ansdka och fa tillstdnd att producera vin med geogra-
fisk beteckning. Detta dr mojligt att géra men krdver att ett samband mellan pro-
dukt och det geografiska omradet kan pévisas'*. For att fi producera vin med
skyddad geografisk beteckning méste vinet produceras inom ett visst omrade, be-
std av minst 85 % av druvor som dr odlade i omradet och vara av Vitis vinifera
eller en hybrid av denna (EG nr. 1234/2007, artikel 118b). Ansokan om att f& lov
att producera vin med skyddad geografisk beteckning ska bland annat innehélla en
produktbeskrivning. Denna ska innehalla uppgifter om produkten och dess speci-

!0 Klas Fredriksson, Varuforsorjning Systembolaget, e-post den 25-28 januari 2011

! Klas Fredriksson, Varuforsorjning Systembolaget, e-post den 25-28 januari 2011

12 Ann-Sofie Enggron, gruppchef reklamationshantering Systembolaget, e-post den 10 februari
och 29 mars 2011

13 Klas Fredriksson, Varuforsérjning Systembolaget, e-post den 25-28 januari 2011

4 Ann Mohlén Arling, Jurist Regelavdelningen Livsmedelsverket, e-post den 30 mars 2011
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fika egenskap eller kvalité som kan knytas till det geografiska omradet, bedom-
ning av sensoriska egenskaper, de viktigaste analysparametrarna, beskrivning av
det geografiska omrédet och hur stort skordeutbyte man far lov att ha med mera
(EG nr. 1234/2007, artikel 118c).

Alkoholhalten maéste deklareras péa vinetiketten. P& mousserande viner maéste
dessutom sockerhalten deklareras (EG nr. 479/2008, artikel 59). Om vinet innehal-
ler 6ver 10 mg svaveldioxid per kg (vilket de flesta gor) s maste dven detta mér-
kas ut pa etiketten (Livsmedelsverket, 2010d).

2.3 Tekniska analyser

Att gora vin dr ganska enkelt om man utgar fran bra och vidlmogna druvor, om
man smakar pd och kontrollerar vinet under processen och om man vet vad man
ska gora om ndgot avviker fran vad man hade planerat. I Bilaga 1 beskrivs vin-
framstillningsprocessen.

Under vintillverkningens ging kontrolleras vinet sensoriskt och tekniskt genom
analys. Analyser tillsammans med smak och Iukt ar verktyg som anvénds for att fa
kunskap om hur vinet utvecklas och hur man ska péverka processen.

”International organisation of vine and wine” (OIV) har gett ut flera kompendi-
er dér de beskriver godkédnda referensmetoder for vin. Dessa dr utarbetade for att
underlétta for handeln med vin genom att man anvinder likartade metoder vilket
gor resultaten jamforbara (OIV, 2011a). Enligt radets forordning EG nr.
1234/2007 (artikel 120 g) sa ska de analysmetoder som dr godkénda av OIV an-
vindas vid tvister om man missténker att vinet har behandlats pa felaktigt sétt.

De flesta parametrar kan analyseras med ett flertal olika metoder och vissa me-
toder kan anvindas for att méta flera olika parametrar pa vin.

FTIR (Fourier Transform Infrared Spectrophotometry), HPLC (High Pressure
Liquid Chromatography), GC (Gas Chromatography), och reflektometri dr exem-
pel pa sddana metoder som kan anvindas for att méta flertalet olika parametrar.

FTIR, se Figur 5, ldser av det infrar6da spektrat som bildas av ett prov med en
interferometer som nyttjar Fourier Transform Infrared spektrofotometrimetoden
(O1V, 2010). Beroende pa hur man kalibrar sin FTIR maskin kan man méta flerta-
let olika parametrar (Foss, 2005).
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Figur 5. Exempel pa en FTIR analysmaskin (anvand med tillatelse; Foss, u. a.).

HPLC, se Figur 6, kan bland annat anvéndas for att analysera antocyaniner, sock-
erarter, proteiner, organiska syror och bekdmpningsmedelsrester och brukar fram-
forallt vara anviandbar nir man ska analysera laga koncentrationer. HPLC separe-
rar de komponenter man vill analysera i provet. Provet appliceras i en mobil fas
(bérare) som sedan far passera genom en stationidr fas i en kolonn. Beroende av
komponenternas karaktir s bromsas de upp av den stationdra fasen vilket gor att
provet separeras. Vid utgangen av kolonnen sitter en detektor som registrerar nar
komponenterna kommer ut och hur mycket det finns av dem genom att skicka en
elektrisk respons (Iland ef al., 2004).

Figur 6. En HPLC (anvand med tillatelse; lland et al., 2004).

GC ér bra for att analysera flertalet olika komponenter. I en GC separeras kompo-
nenter med avseende pd hur fort komponenterna passerar en kolonn dér provet
forflyttas av en gas, som utgoér den mobila fasen, genom den stationéra fasen. Den
mobila och stationdra fasen skiljer sig med avseende pa vad man vill analysera.
Nér komponenterna kommer ut ur kolonnen detekteras de och overfors till ett
kromatogram dir man kan se topparna nér ndgon komponent har eluerats och stor-
leken av dem (Bird, 2000).

Reflektometri analyseras med en reflektometer, se Figur 7, dér skillnaden i in-
tensitet mellan reflekterat och emitterat ljus fran en fardigpreparerad provsticka
lases av (Iland er al., 2004). Apparaten kan enkelt kalibreras om med en applika-
tionsspecifik kodning vilket innebér att korrekt data for kalibrering, vaglingd och
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analystid sparas for respektive parameter. Reflektometern kan anvéndas till att
analysera over 50 parametrar med olika reagensmaterial och beskrivningar sa kal-
lade applikationer. En analys utfors genom att provet forbehandlas pa det vis som
applikationen instruerar anvéndaren. Till exempel temperering av prov, spidning,
avfargning, ta bort koldioxid, tillsatts av reagens. Darefter doppas den forprepare-
rade stickan for applikationen i provet och fors in i apparaten dir reflektionen méts

efter en viss tid beroende pé valt program (Merck, 2011).

Figur 7. Reflektometer fran Merck (anvand med tillatelse; Merck, 2011).

Vilka metoder man anvénder sig av beror ofta pa laboratoriets storlek och vad man
vill ha for kapacitet, noggrannhet och hur mycket utrustningen far kosta. System-
bolagets laboratorium testar viner for godkdnnande och &r ackrediterade enligt ISO
17025. Systembolaget tar dven emot prov for analys mot en faststilld prislista'®, se
Bilaga 2.

Nir Systembolaget testar viner for godkénnande sd analyserar de alkoholhalt,
total alkoholhalt (alkoholhalten om allt sockret hade fermenterat till alkohol), den-
sitet, flyktiga syror, pH, sockerhalt, svaveldioxid (fri och total), total syra, och
mingd torrextrakt'®. Dessa parametrar forutom, total alkoholhalt och torrextrakt,
kommer att diskuteras nedan tillsammans med farg, mjolk- och dppelsyra, turbidi-
tet och protein- och kallstabilitet. Torrextrakt tas inte upp eftersom det generellt
anvéands av Systembolaget till att jimfora viner om det finns misstanke om att vi-
nerna inte 4r samma om de ska vara det'’, vilket de svenska odlarna inte har ndgon
anviandning av. Analys av syre och koldioxid i vin diskuteras i kapitel 4 for resul-
tat men tas inte heller upp hér pa grund av att det inte var ndgon av de intervjuade
som analyserade detta och anség att det var en viktig parameter.

15 Anna-Carin Wilitalo, Systembolagets laboratorium, e-post den 7 och 18 februari 2011
16 Anna-Carin Wiilitalo, Systembolagets laboratorium, e-post den 7 och 18 februari 2011
'7 Anna-Carin Wiilitalo, Systembolagets laboratorium, e-post den 16 mars 2011
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2.3.1 Alkohol

Alkohol bildas under den forsta jasningen da druvans socker omvandlas till alko-
hol och koldioxid (Iland et al., 2004). Den huvudsakliga alkoholen i vin dr etanol
som har formeln CH3;CH,OH och dr en primér alkohol (Ribéreau-Gayon et al.,
2006Db).

Etanol inverkar pa méanga olika faktorer i vinet bland annat paverkar den upple-
velsen av bitterhet och stravhet (Fontoin et al., 2007) och 6kar munkénslan genom
att viskositeten paverkas (Yanniotis et al., 2007). Etanolen ar ocksa viktig for vi-
nets hallbarhet tillsammans med pH och syran (Ribéreau-Gayon et al., 2006b).

Etanolen kan reagera med olika komponenter i vinet bland annat syror och ska-
pa exempelvis etylacetat (CH;COOC,Hs) som luktar aceton och isoamylacetat
(CsH;,OCOCHj3;) som luktar banan (Broe, 2002c).

Vinets alkoholhalt méste anges pé etiketten (EG nr. 1234/2007, artikel 118y) i
hel eller halv % volym, och far bara skilja sig 0,5 % enheter fran laboratorieanaly-
sen pé vinet (EG nr. 607/2009, artikel 54).

Alkohol kan métas pa ett flertal sétt beroende pa hur noggrant svar man vill ha
samt kostnaden for analysen.

Nagra metoder for att analysera alkohol dr NIR (Near Infrared Spectroscopy),
GC, HPLC, ecbulliometri (Vintessential Laboratories, u. a. ¢), reflektometri
(Merck, 2006a), FTIR och destillation tillsammans med flertalet andra metoder
bland annat hydrometri, refraktometri och densitetsmitning. Nedan tas négra av
dessa metoder upp.

NIR for alkoholmétning fungerar enligt Figur 8. Detta &r en vildigt enkel metod
som kan baseras pa métning av ljusabsorptionen i NIR spektrumet i vinprovet.

— O fJ-0—+

Fneraikalla Optiskt system Vinprov Optiskt system Netektor

Figur 8. Metod bekom NIR analys av alkohol (anvand med tillatelse; Bird, 2000).

Ebulliometri bygger kokpunktsskillnader av vatten och vatten-alkoholblandningar.
Det atmosfariska trycket paverkar kokpunkten och darfor bor ebulliometern noll-

stillas med vatten med jimna mellanrum nir man anvidnder den. Ebulliometern
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passar inte for sota viner eftersom sockret inverkar pa kokpunkten (Iland ez al.,
2004). Bild pa en ebulliometer kan ses i Figur 9.

Figur 9. Ebulliometer fran Dujardin-Salleron (anvand med tillatelse; Laboratories Dujardin-Salleron,
2004).

Destillation separerar alkoholen fran provet. Destillatet kan sedan analyseras med
ett flertal olika metoder bland annat hydrometri, refraktometri och densitetsmat-
ning. Dessa dr godkidnda av OIV som referensmetoder for analys av alkoholhalt
(O1V, 2011a).

Hydrometrar som ar kalibrerade for alkoholmétning vid 20°C sénks ner i destil-
latet, se Figur 10, och alkoholhalten kan ldsas av vid den garderade skalan pa hyd-
rometern (Iland et al., 2004).

Figur 10. En hydrometer (anvand med tillatelse; lland et al., 2004).
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Ett enklare sitt att mita alkohol dr att anvianda en vinometer (Jackson & Schuster,
1987) dir man fyller ett kapilldrror med vinprovet, vinder det sedan om och med
hjalp av vitskans ytspanning sé stannar det kvar i réret och alkoholhalten kan l4sas
av (Broe, 2002¢), se Figur 11.

Figur 11. En vinometer (anvand med tillatelse; Broe, 2002c).

2.3.2 Densitet

Densiteten definieras som massan per volymenhet av vin vid 20 °C och enheten
bendmns i g/ml (O1V, 2011a).

Det finns olika sitt att méita densitet bland annat genom hydrometri, refraktometri
och med densitetsmétare.

Metoden for hydrometri fungerar likadant som den som beskrevs i kapitel 2.3.1.
Skillnaden é&r att har anviander man en hydrometer som &r kalibrerad for att méta
specifik gravitation och att man kan méta det direkt pa den klara musten.

Refraktometrar, se Figur 12, miter brytningsindex i musten. Dessa ar véldigt
enkla att anvéinda och man behdver vildigt lite prov for att kunna gora analysen
(Iland et al., 2004). De éar dock temperaturkinsliga och darfor bor provet halla den
temperatur som refraktometern ar kalibrerad for. Refraktometern kan enbart an-
vandas pa must och inte efter jasningen pa grund av att etanolen inverkar pa analy-
sen (Broe, 2002c).

Figur 12. En optisk respektive en digital refraktometer (anvand med tillatelse; lland et al., 2004).
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En densitetsmitare, se Figur 13, miter oscillationfrekvensen i det lilla glasroret
dér provet sugs upp och jamfor detta kalibrerade varden for vatten/luft (Iland et
al., 2004).

Figur 13. Exempel pa en densitetsmatare (anvand med tillatelse; lland et al., 2004).

2.3.3 Farg

Férgen pa ett vin ar av stor betydelse eftersom det stir for det forsta intrycket av
vinet. Antocyaninhalten &r hogre i roda viner jaimfort med vita pa grund av att
druvorna far ligga och dra lingre med skalen, dér merparten av antocyaninerna
finns.

Fargskillnaderna hos druvorna kan bland annat forklaras av olika innehall och
méngd av antocyaniner beroende pé druvsort, mognad, skordeuttag, pH (Mazza,
1995). Antocyaniner som finns i druvor &r indelade i fem klasser, cyanidin,
delphinidin, malvidin, peonidin och petunidin. Dessa skiljer sig med avseende pé
fordelningen av metyl- (-CH;) och hydroxylgrupper (-OH) pa B-ringen (R3-R5), se
Figur 14. Desto fler metylgrupper som ar knutna pa B-ringen desto rodare blir vi-
net medan fler hydroxylgrupper ger en blaaktigare farg. R; och R, dr mono- eller
diglukosider som &r knutna till antocyaninmolekylen (Jackson, 2000).

Ra
Ra
HO D@
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Figur 14. Grundstruktur av antocyaninmolekylen. R3-Rs a&r metyl- (-CHj;) eller hydroxylgrupper (-OH)
som skiljer sig beroende pa antocyaninklass. R4-R; &r mono- eller diglukosider som ar knutna till anto-
cyanin molekylen (aterskapad med forlaga fran Jackson, 2000).

Antocyaniner jimviktar sig i fem molekyléra former i rétt vin. Fyra &r i fri form
medan den femte 4r bunden till svaveldioxid. Jimvikten pa formerna péverkas av
vinets pH-varde samt innehéll av fri svaveldioxid. Flavylium-formen, se Figur 15,
som Okar i koncentration vid ldga pH-véirden bidrar mest till vinets roda férg me-

dan flera av de andra &r farglosa (Jackson, 2000).
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Figur 15. Antocyanin i flavylium form (aterskapad med férlaga fran Jackson, 2000)

Sammanséttningen och méngden av antocyaninerna forédndras under framstéllning
och lagring av vinet. Antocyaniner bildar mer stabila pigment ndr vinet blir dldre
och star emot exempelvis svaveldioxid, som har en blekande effekt, battre
(Garcia-Puente Rivas et al., 2006).

Antocyaniner kan analyseras med HPLC didr bade sammanséttningen och
mangden maits (Gao et al., 1997) och totalmidngden antocyaniner kan fas genom
att méta absorptionen vid en bestdmd véglidngd i en spektrofotometer (Iland et al.,
2004).

2.3.4 Mijolk och appelsyra

Mjolksyra och dppelsyra dr viktiga syror i vin. Bdda syrorna &r svagare én vinsyra
(Ribéreau-Gayon et al., 2006b). Vid malolaktisk jdsning omvandlar mjélksyrabak-
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terier dppelsyra till mjolksyra och koldioxid i vinet, se figur 16. Malolaktisk fer-

mentation paverkar smak, stabilitet samt minskar syran (Jackson, 2000).

HOOC-CH,-CHOH-COOH->CH;-CHOH-COOH + CO,
Appelsyra > mjdlksyra + koldioxid

Figur 16. Reaktionsformel 6ver den malolaktiska jasningen (anvand med tillatelse; Broe, 2008).

Mjolk- och édppelsyra kan detekteras med kromatografipapper dar man droppar
provet pa pappret tillsammans med referenser for de tva syrorna. Dessa sitts i en
behéllare med en vandringsvétska som vandrar upp i pappret och binder de respek-
tive syrorna och drar dem med sig. Testet avldses med en indikator for syra-bas
som gor flackarna synliga (Broe, 2008). Denna metod pévisar bara férekomsten av
syrorna och kan darfor inte anvéndas for att kvantifiera méngden av respektive
syra. Andra metoder som dessa syror kan analyseras med & HPLC, GC (Broe,
2008), FTIR och med reflektometri (Merck, 2006¢; Merck, 2008).

2.3.5 pH-varde

Definitionen pé pH #r -log [H'] och #r ett matt pA méngden aktiva vitejoner i 16s-
ningen. pH skalan dr logaritmisk och stricker sig mellan 0 (surt) till 14 (basiskt).
Vanligtvis ligger vinets pH mellan 2,8-4 (Ribérau-Gayon et al., 2006b).

Det laga pH-vérdet i vin skyddar det fran forstorelseorganismer (Ribérau-Gayon
et al., 2006b), paverkar jaimvikten av de olika formerna av fri svaveldioxid och
ddrmed den skyddande effekten, se kapitel 2.3.8 (Fugelsang & Edwards, 2007),
paverkar fargen genom att inverka pa antocyaninernas form dar vinet blir rodare
vid laga pH-védrden (Jackson, 2000) samt Okar vinets strdvhet (Fontoin et al.,
2007).

pH analyseras vanligtvis med en pH-métare som analyserar aktiviteten av véte-
jonerna i 16sningen. pH-métaren bestar oftast av en kombinerad elektrod och en
potentiometer som maéter spanningen mellan elektroderna i pH-enheter. Nar man
sétter i pH-métaren i provet sa kan man rora runt litt i provet for att forsékra sig
om att provet kommer i kontakt med elektroden och att inga luftbubblor pa ytan
inverkar pad métningen. En pH-métare kalibreras med buffertar som egenhéndigt
kan blandas till eller kopas fardiga, vanligtvis brukar man anvénda buffertar med
pH 4 och 7. Det dr viktigt att forvara buffertarna enligt hdnvisningar och att se till

att de héller ungefdr samma temperatur som vinproven som ska analyseras efter-
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som temperaturen inverkar pa mitningen (Iland et al., 2004). pH-véirde kan dven
analyseras med FTIR metoden.

2.3.6 Protein- och kallstabilitet

Protein och kallstabilitet &r en kontroll om hur vinet kan paverkas under mognad
respektive lagring.

Proteiner i vin kan féllas ut och bilda sl6jor i vinet, vilket anses vara en kvali-
tetsdefekt (Iland et al., 2004). Den metod som hitintills har visat sig vara mest ef-
fektiv for att avldgsna proteiner fran vinet dr genom tillsatts av bentonitlera. Vid
tillsatts av bentonit bor man vara forsiktigt eftersom det ocksa kan péverka kvali-
tén pa vinet negativt (Ferreira et al., 2002). Det vanligaste séttet att bedoma vinets
proteinstabilitet ar att virma provet i vattenbad i 80°C under sex timmar for att
sedan uppskatta uppkomsten av proteinsldjor visuellt (Iland et al., 2004).

Kallstabilitet kontrolleras for att undersdka om vinet faller ut kalciumtartrat el-
ler kaliumbitartratkristaller (Jackson, 2000) eftersom det kan uppfattas som en
kvalitetsdefekt av konsumenter. Kristallerna félls ut pad grund av att alkohol gor
dem mindre 16sliga'™ och kan fillas ut genom att vinerna kyls. Direfter tas sedi-
mentet bort. Om vinet lagras under en lang tid kan det sjélvstabilisera sig".

Kallstabilitet kan kontrolleras med olika metoder dir placering i kallbad anses
vara den bista metoden om man vill veta att vinet ska vara stabilt under lang tid™.
Vinet placeras vid -4°C 1 72 timmar och dérefter utfors en visuell kontroll for att se
om ndagra kristaller har fallt ut (Iland et al., 2004). Andra sétt att analysera kallsta-
bilitet 4r konduktivitetstest (elektrisk ledningsformaga) eller att frysa och dérefter
tda provet for att se om kristaller har bildats®'.

2.3.7 Sockerhalt

I druvan finns det socker som omvandlas av jisten till alkohol och koldioxid
(CO,). For jasningen ar det framst de fermenterbara sockerarterna, fruktos
(C¢H,0¢) som é&r en ketos och glukos (C¢H{,O6) som &r intressanta men det finns
dven andra ofermenterbara sockerarter i musten som bildar rest-sotma i vinet
(Iland et al., 2004).

'8 Tony Milanowski, Optimizing Cold Climate Winemaking, seminarium 3 spetember 2010

!9 Mattew Holdstock, The Australian Wine Research Institute,“Comparing Cold Stability me-
thods” seminariepresentation den 24 juli 2009, Barossa Arts and Convention Centre, Australia

2 Mattew Holdstock, The Australian Wine Research Institute,“Comparing Cold Stability me-
thods” seminariepresentation den 24 juli 2009, Barossa Arts and Convention Centre, Australia

2l Mattew Holdstock, The Australian Wine Research Institute, “Comparing Cold Stability me-
thods” seminariepresentation den 24 juli 2009, Barossa Arts and Convention Centre, Australia
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Maitningen av sockerhalt under druvans mognad ar mycket viktig for att optime-
ra skordekvalitén (Jackson, 2000) och méts vanligen med en refraktometer, se fi-
gur 12 (Broe, 2002c).

Socker i vin kan métas pd manga sétt beroende pa pris och noggrannhet. Glu-
kos/fruktoshalten i vinet kan analyseras med hjélp av enzymatiska metoder med
efterfoljande spektrofotometri, HPLC eller differential pH-metri (OIV, 2011a).

I differential pH-metri s& fosforyleras glukosen och fruktosen genom tillsatts av
enzymet hexokinase. D& frigors vétejonerna som kan kvantifieras genom pH-
mitning (OIV, 2011a).

Andra metoder &r att anvinda fargreagenstabletter, reflektometri (Iland et al.,
2004) eller FTIR.

Vanligaste enheten for sockerbestimning som anvéinds i Sverige dr Oechsle
(densiteten (g/1) — 1000) (Broe, 2002¢) som ocksa anvénds i Tyskland. Annars kan
man dven ange sockerinnehall som “Brix (g socker/100 g 16sning), Baume (*Brix =
1,8 x Baumé) (Jackson, 2000) eller koncentrationen (g socker/L vin) (Vintessenti-
al Laboratories, u. a. a).

Socker i fardigt vin ger ocksa en indikation pé stabiliteten av vinet pa grund av
risken for dterfermentation och huruvida man bor vidta atgérder som exempelvis
att kontrollera att det finns tillrdckligt med svaveldioxid, filtrera vinet och att lagra
vinet vid en ldgre temperatur (Gundersen & Génsbel, 2007).

2.3.8 Svaveldioxid

Svaveldioxid (SO,) i vin &r viktigt for konservering och héllbarhet och ar en till-
sats som har anvints sedan sent 1700-tal for detta &andamal (Ribéreau-Gayon et al.,
2006a). Svaveldioxid motverkar oxidation i vinet, tillvixt av mikroorganismer och
brunfirgning. Svaveldioxid bildas naturligt i sm& méngder under jasningsproces-
sen (Livsmedelsverket, 2010d).

Om svaveldioxidhalten &r hog sé inverkar det pa bade pa smak och vinets farg
(Green, 1976). Svaveldioxid ar en godkind tillsats och det ska mérkas ut om vinet
innehaller 6ver 10 mg SO,/L vin vilket de flesta viner gor (Livsmedelsverket,
2010d). Det &r ocksa billigt, 14tt att anvdnda och att fa tag pa (Vintessential Labo-
ratories, u. 4. b) och kan dven anvindas for rengdring i vinproduktionslokalen (Jo-
hansson, 2010).

Effektiviteten av svaveldioxiden beror pa druvornas kvalité vid starten av vin-
framstéllningen, hygienen vid skord och i vinproduktionslokalen.

I vinet finns svaveldioxiden som fri och bunden svaveldioxid (SO,) som till-
sammans utgor vinets totala svaveldioxidhalt (OIV, 2011b). Den fria svaveldioxi-
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den dr den aktiva delen som forhindrar tillvéxt av mikroorganismer och forstorelse
av vinet. Den bundna svaveldioxiden &r kemiskt bunden till olika komponenter i
vinet sdsom antocyaniner, socker och acetaldehyd och medverkar dirfor inte till
att skydda vinet (Broe, 2002a). Den bundna och fria svaveldioxiden paverkas av
vinets pH och jamviktar sig beroende av denna. Vid laga pH-virden finns det mer
fri svaveldioxid och mindre bunden svaveldioxid (Johansson, 2010).

Fri svaveldioxid bildar i sin tur jimvikt i formerna bisulfit (HSO;"), molekylér
svaveldioxid (H,SO;) och sulfit (SO;”) beroende pé vinets pH, se Figur 17 (Fugel-
sang & Edwards, 2007).

SOz + HzO > HzSO3
H,SO;<> HSO; + H'
HSO; < SO +H'

Figur 17. Fri svaveldioxid jAmviktas i formerna bisulfit (HSO3), molekylar svaveldioxid (H.SOj) och
sulfit (SO5%) (Fugelsang & Edwards, 2007).

Molekylér svaveldioxid (H,SOs3) dominerar vid 1dga pH-véirden (Fugelsang & Ed-
wards, 2007) och anses vara den effektivaste formen av fri svaveldioxid (OIV,
2011b). Detta sdgs bero pa att den enkelt kan ta sig in i mikroorganismernas celler
eftersom molekylen inte dr laddad (Fugelsang & Edwards, 2007). Rekommenda-
tionen for mdngden molekylér svaveldioxid som vin ska innehalla &r 0,5-0,8 mg/L
vin (Broe, 2002a). Denna anses vara tillrdckligt for att skydda vinet men faktorer
sdsom alkohol, temperatur, pH och vilka mikroorganismer som finns i vinet pé-
verkar ocksé (Fugelsang & Edwards, 2007). Molekylér svaveldioxid kan inte ana-
lyseras utan maéste berdknas enligt formeln, molekylért svaveldioxid = fritt SO2 /
(1+ 10®™) (Fugelsang & Edwards, 2007).

Det finns legala krav p& hur mycket total svaveldioxidhalt som ér tillatet i vin
beroende pé vad det ir for typ och stil av vin. Aven olika omraden och regioner
kan ha specialbestimmelser angéende svaveldioxidgransvarden, vilka dr specifice-
rade i EG 606/2009 (bilaga IB). Grianserna for total svaveldioxidhalt tillaten i Sve-
rige kan ses i Tabell 2.

Tabell 2. Grdnsvirden for total svaveldioxidhalt (mg SO,/L) for vin i Sverige (Livsmedelsverket,
2010¢)

Sockerhalt <5 mg/L Sockerhalt >5 mg/L
R&dvin 175 225
Vit- och Rosévin 225 275
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Astmatiker ndmns som en grupp som ofta dr véldigt kénsliga mot svaveldioxid
med det finns dven andra personer som kan visa verkanslighetsreaktioner (Livs-
medelsverket, 2010d). For att minimera detta problem si undersoks det hur man
kan minska pa svaveldioxidtillsatserna utan att forstéra vinet (Ribéreau-Gayon et
al., 2006a). Asikterna om att minska svaveldioxid tillsatserna i vin gar isir da ex-
empelvis vinskribenten Bengt-Goéran Kronstam (2011) sdger att svaveldioxiden
behovs for att halla vinets kvalité medan exempelvis forfattaren Mats-Eric Nilsson
(2011) anser att det &r fullt mojligt att producera naturliga viner som bland annat
innehéller mindre eller inget tillsatt svaveldioxid.

Aspirationsmetoden och “Ripper” metoden dr tva sitt att analysera svaveldioxid
i vin (Iland et al., 2004). Svaveldioxid kan dven analyseras med en reflektometer
(Merck, 2006d; Merck 2006e). Aspirationsmetoden fungerar enligt Figur 18. I
denna metod later man luft passera genom ett prov som ar surgjort med ortofosfor-
syra (H;PO,) vilket frigor den fria svaveldioxiden. Denna vandrar vidare till en
indikatorlosning som surgors och éndrar farg fran gron till lila. Efter 15 minuter
stinger man av vakuumpumpen och titrerar tillbaka indikatorlosningen till den
ursprungliga grona fargen med NaOH. Med hjélp av att veta hur mycket NaOH
som tillsétts till indikatorlosningen kan méngden fri svaveldioxid berdknas. Total
svaveldioxidhalt analyseras likadant forutom att provet virms upp till kokpunkten.
Virmen frigora det bundna svavlet (Iland et al., 2004).

Till vakuumpump

Bubblare

Kondensor

" ) Indikatorldsning
for kylning

med H20:

Aspirationsror —

Vinprov
med
H3sPOq4

: —  Brannare

Figur 18. Oversikt av aspirationsmetoden (&terskapad med férlaga fran lland et al., 2004).

”Ripper”-metoden utférs genom titrering av provet med jod (droppvis tillsatts av
jod till provet). Jod som inte reagerar skapar en fargfordndring tillsammans med
tillsatt stirkelse i provet som indikerar slutpunkten pa titreringen. Denna fargfor-
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andring kan vara svar att se och dérfor kan det vara bra att genomlysa provet med
en stark lampa vid titrering. Genom att veta hur mycket jod som anvénts kan den
fria och totala svaveldioxidhalten berdknas (Iland et al., 2004).

2.3.9 Totalsyra

Den totala syran adr summan av flyktiga och icke-flyktiga syror.

De tva vanligaste icke-flyktiga syrorna som finns naturligt i druvorna ar vin-
(C4HgOg) och dppelsyra (C4HeO3). Vinets syror ar viktiga for smakupplevelsen,
fargstabiliteten och hallbarheten. Sammanséttningen och méngd av olika syror i
vinet beror pad odlingsbetingelser, klimat och vinframstédllningsteknik (Broe,
2002b).

Vinets syror kan justeras genom tillsats av syra eller genom avsyrning. I vinod-
lingzon A far vi lov att avsyra vara viner eftersom det generellt dr vanligt med
hoga syror. For att vara pa den sékra sidan avsyrar man vanligtvis en liten del av
vinet for att sedan blanda delarna igen (Gundersen & Génsbel, 2007). Vin med
olika syrahalter kan ocksé blandas.

Ett vanligt sétt att analysera totalsyra dr genom titrering med NaOH mot en
fargindikator eller genom pH-métning till pH 7 (OIV, 2011a). Om en fargindikator
anvinds kan det vara svart att se fargomslaget i exempelvis ett rott vin. Darfor bor
titrering trédnas vid anvindning av fargindikator (Tuiskunen & Lehtonen, 1997).
Svaveldioxid och koldioxid i vinet kan paverka analysen av totalsyra och ge ett
felaktigt hogre véarde pa grund av syra-halten hojs (Ribéreau-Gayon et al., 2006b).
Totalsyra kan dven métas med reflektometri (Merck, 2006b).

Flyktiga syror dr en del av den totala syran men behandlas dnda separat da det
ar en viktig kvalitetsparameter. Den vanligaste komponenten inom gruppen ar t-
tiksyra (CH;COOH) som bildas till viss del naturligt under processen. I for stora
mangder inverkar den dock negativt pa vinet. Produktion av éttiksyra ar en indika-
tor pd att hanteringen av vinet inte har varit bra framst att det varit mycket syre
tillgéngligt. Detta kan till exempel ske om tankarna har varit daligt fyllda.

Flyktig syra kan analyseras genom angdestillation tillsammans med titrering
med NaOH (Iland et al., 2004) eller med hjilp av FTIR eller GC.

Flyktiga syror anges i g éttiksyra (CH;COOH)/L vin (Iland et al., 2004) utom i
Frankrike dar man har benimningen g svavelsyra (H,SO,4)/L vin (Ribéreau-Gayon
et al., 2006D).
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2.3.10 Turbiditet

Analys av turbiditet i vinet dr det samma som att analysera vinets klarhet. Ett sitt
ar att anvdnda en nephelometer dér absorptionen av smé 16sta partiklar méts da en
ljusstrale passerar provet. Enheten anges i NTU (nephelometric turbidity units).
Vinets farg kan inverka pa analysen likasé kan nephelometrar med olika utférande

analysera annorlunda beroende péa kalibreringen av apparaten (OIV, 2011a).
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3 Metod

3.1 Val av metod

For att kunna komma med forslag pa hur den tekniska kvalitén av svenskt vin kan
okas maste de analysmetoder som anvénds kartldggas, for och nackdelar med olika
metoder, samt hur djup kunskapen &r inom dessa metoder utredas. Denna kart-
laggning har gjorts genom intervjuer med svenska vinodlare, intervjuerna har ge-
nomforts under januari/februari 2011.

Intervjuer anvinds for att fa fram fakta om uppgifter och uppfattningar genom
samtal (Widerberg, 2002). Enligt Lantz (2007) kan intervjuerna ha olika struktur
fran Oppen (kvalitativ) till helt strukturerad form (kvantitativ) beroende pa vad
man vill ha for svar och hur styrd intervjun ska vara.

Intervjuerna som utforts inom detta examensarbete har varit av halvstrukturerad
form dé& de har bestatt av bade kvantitativa styrda frdgor och undersdkande och
Oppna kvalitativa fragor (Lantz, 2007).

Analys av halvstrukturerade intervjuer ger majlighet att jamfora de kvantitativa
fasta svaren samt att forsta bakomliggande kvalitativa orsaker och upplevelser i de
Oppna fragorna (Lantz, 2007).

3.2 Intervjuguide

Intervjuguiden som ligger till grund for intervjuerna utarbetades parallellt med
litteraturstudien for att fa tydliga och fokuserade fragor av bade styrd och Sppen
karaktér.

Intervjuguiden testades vid den forsta intervjun och den intervjuade fick kom-
mentera om det var ndgot omrdde som hade missats att tas upp eller om nagot
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skulle 4ndras eller tas bort. Andringar infordes i intervjuguiden som direfter an-
véndes som underlag vid intervju av alla vriga personer.

Vid den forsta kontakten som skedde via e-post eller telefon, delgavs de inter-
vjuade den information som dr bifogad i Bilaga 3. Innan intervjun paborjades
gicks denna information igenom igen. Den utarbetade intervjuguiden ar bifogad i
Bilaga 4.

Alla intervjuer som dr utférda hos odlare &r inspelade och kommer att raderas
efter att detta examensarbete dr godként. Alla odlare har fétt transkriberade versio-
ner av sin intervju via e-post for kommentarer och godkénnande av de uppgifter

som kom att anviandas i1 examensarbetet.

3.3 Urval av intervjupersoner

Intervjuer skedde av vinodlare i Skane som dr godkdnda och publicerade pa listan
over Livsmedelsverkets kontrollobjekt — Vin och sprit anldggningar (Livsmedels-
verket, 2010c¢).

Enligt denna lista finns det &tta (december, 2010) kommersiella odlare i Skéane.
Alla dessa fick en forfridgan om att delta i intervjustudien via e-post med informa-
tion enligt Bilaga 3. Av dessa étta valde fem vinodlare att stilla upp for intervjuer.
Dessa idr kort beskrivna nedan och vingardarnas geografiska placering dr markera-
de i Figur 19.

1. Vingarden i Ahus AB
2. Domé&n Sanana

3. Osterlenvin HB
4. Kopingsbergs Vingard

5. Hallakra Vingard AB

Figur 19. Skiss 6ver Skane och var intervjuerna utférdes (egen skiss).

1. Vingirden i Ahus AB bildades 2004 och har ett hektar med vinstockar.
Ronny Persson ér dgare och startare av foretaget, och Goran Tufvesson &r
vinmakare och snart deldgare i foretaget. Ronny startade foretaget pa grund
av intresse och en gammal drom. Goran har en doktorsgrad inom biokemi
och har jobbat inom spritproduktionsomradet innan. De odlar sorterna
”Rondo”, ’Solaris” och ”Leon Millot”.
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Domin Séanana ligger vid Skillinge och dgs av Percy Mansson. Percy har en
bakgrund som livsmedelsproducent inom fjaderfé och véxtodlingsbranschen
och satte de forsta vinstockarna av baltiskt ursprung 1998. Dessa dr sedan
lange uppdragna och numera odlar han bland annat ”Rondo”, ”Solaris”, ”Si-
ramé” och “’Pinot Noir”. Odlingen &r pé 0,31 hektar.

Osterlenvin HB ligger i Ekesakra, Sandhammaren och 4gs av Claes Olsson
och Thorsten Persson. Claes har en bakgrund som takldggare och Thorsten
har varit pressfotograf. Foretaget grundades 2002 och har en odling pa cirka
0,5 hektar som planterades 2003. De odlar "Rondo”, ”Bolero”, ”Leon Mil-
lot”, ”Solaris” med flera. Tidigare har de bara gjort rodvin men forra arets
skord blir rosévin och vita viner ir pa gang.

Kopingsbergs Vingard vid Kopingebro har ungefiar 2 hektar med vinstock-
ar. Vingarden grundades 2005 och dgs av Carl-Otto Ottergren. Denna vin-
gérd inriktar sig pé att producera mousserande viner och har &n sé linge inte
salt ndgon egen produkt. Carl-Otto ar en civilekonom med agrar bakgrund
som lédnge varit intresserad av vin och varit delaktig och besokt vingardar
runt om i Europa. Carl-Otto borjade odla "Rondo” och liknande men priori-
terar i dagsldget ’Seyval Blanc”, ”Pinot Auxerrois” och ”Chardonnay”.
Hallakra Vingéard AB ligger vid Anderslév och har cirka 3 hektar med vin-
stockar. Foretaget dgs av Hékan Hansson och hans familj. Hikan har en
bakgrund som ekonom och bedriver dven en konsultverksamhet inom finan-
siering men har alltid haft ett intresse for vin. Peter Bo Jergensen ér invol-
verad som vinmakare i verksamheten och hjélper Hakan med alla forekom-
mande vinmakerisysslor. Foretaget dr grundat 2003 och da sattes ocksa de
forsta plantorna. Det odlas bland annat ”Rondo”, ”Leon Millot”, ’Solaris”
och "Regent” men sedan 2008 planteras enbart rena Vitis vinifera sorter sa-
som ”Pinot Noir”, ”’Sauvignon Blanc” och “Riesling”. Hélldkra Vingard AB

producerar framst rodviner.

3.4 Styrkor och svagheter med vald metod

Avgransningarna for intervjuerna ger ett begriansat utbud och diarmed fa intervju-

personer. Detta dr en svaghet i studien men samtidigt dr underlaget begrinsat ef-

tersom branschen éar liten.
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4 Resultat

Odlarna har lért sig om vinframstillning och teknisk analys genom kurser, kontak-
ter 1 Svenska Vinodlarféreningen och genom att testa sig fram. Négra av odlarna
har personer med erfarenhet av vinkemi och vinframstéllning sedan tidigare knut-
na till verksamheten vilket ger dem mycket hjélp i form av att veta vad som ska
goras och hur. Nagra av de svenska vinodlarna har ocksa kontakter utomlands, i
huvudsak Danmark och Tyskland som de radfrédgar och tar hjélp av.

Generellt kan ségas att de parametrar som analyserades internt av de fem odlar-
na var i huvudsak de samma. Metoderna och kunskapen bakom dem skiljdes sig
dock. Fyra av de fem odlarna skickade ivég prov for extern analys. En dversikt av

de analyser som odlarna utfor internt respektive externt kan ses i Tabell 3 sid 38..

4.1  Alkoholhalt

Analys av en korrekt alkoholhalt &r viktig ur legal synpunkt vilket alla var Gver-
rens om. En odlare nimnde ocksa att det dr viktigt att veta vad man séljer. Alko-
holvérdet analyseras bade internt och externt. Internt sker analysen med en reflek-
tometer och externt med FTIR eller okédnd metod. De odlare som anvinde en re-
flektometer var Gverens som att den inte gav nigra noggranna och upprepbara vér-
den. De trodde det berodde pa att det var svart att spada provet korrekt. De flesta
odlarna berdknar ocksa en potentiell alkoholhalt med hjélp av sockerhaltsbestim-
ning i musten for att se hur mycket vinet behdver chapitaliseras och vet dérfor vil-

ka véarden som &r rimliga vid analys.
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Tabell 3. Oversikt av antalet vinodlare for respektive analys som gors pd deras viner. Internt menas
med de analyser de gor sjilva och externt de som skickas ivdg. Observera att enbart fyra av fem
odlare skickade iviig prov externt.

Parametrar Internt Externt

Alkoholhalt I 1111
Densitet (pé fardigt vin) - -

Flyktiga syror - I
Férg - I
Kallstabilitet I I
Koldioxid - -
Mjolksyra I I
pH IIIII I
Proteinstabilitet - I
Sockerhalt IIII I
Svaveldioxid (fri) 11T I
Svaveldioxid (total) 11 I
Syre - -
Temperatur THII -
Totalsyra 1T I
Turbiditet - I
Appelsyra 11 I

Notering: - betyder att parameter ej analyserades

4.2 Densitet

Densiteten analyseras enbart pd musten for att kontrollera mognaden. Man har
inget behov av att analysera denna parameter pa fardigt vin. Densitet p4 must méts
med brytningsindex i en refraktometer. Det anses inte vara svart att utfora analy-

sen och metoden ger noggranna vérden.

4.3 Farg

En odlare mitte fargen externt med okénd metod, de andra odlarna utférde okulér
beddmning. Féargen dr inte sa viktig for en liten producent eftersom varje produk-
tion &r unik och kan skilja sig gentemot varandra medan produktion i storre skala

kraver storre konformitet.
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4.4 Mjo6lk- och Appelsyra

Analys av mjolksyra ar viktigt for att kontrollera den malolaktiska jdsningen.
Mjolksyra kontrolleras internt av tre odlare och externt av en annan odlare. Den
analyseras internt med reflektometer eller papperskromatografi och externt med
okénd metod. Spéadningen ar svar pé reflektometern och analysen ér darfér mindre
noggrann.

Appelsyra, som ocksé 4r en viktig parameter for den malolaktiska jisningen,
analyseras bade internt och externt. Appelsyra analyseras internt likadant som
mjolksyran och externt med FTIR eller okdnd metod. Spadningen ar svér pa re-

flektometern och analysen &r darfor mindre noggrann.

4.5 pH-varde

pH &r en viktig parameter som kontrolleras av vinodlarna flertalet ganger under
hela produktionen. De kontrollerar pH for att fa veta effektivitet av svaveldioxi-
den, héllbarhet, smak och for att se till att jisten har optimala betingelser for jas-
ningen. Alla miter pH internt med en pH-meter och tva odlare far 4ven pH analy-
serat externt med FTIR eller annan okdnd metod. Det &r inte svart att méta pH och

analysen ger noggranna svar.

4.6 Protein- och kallstabilitet

Proteinstabilitet kontrolleras for att undvika fallningar och slojor i vinet under lag-
ring. Proteinstabilitet anses vara en mindre viktig parameter av odlarna eftersom
det aldrig har varit ett problem och analyseras enbart externt av en odlare med
okdnd metod. En annan odlare utryckte behovet av att kunna analysera proteinsta-
biliteten i framtiden.

Kallstabilitet kontrolleras for att forutse eventuell utfillning av kristaller
(vinsten) under lagring. For att undvika detta kan vinet kylstabiliseras och kallsta-
biliteten kontrolleras i provet. En odlare gor detta ibland i kylskdp medan en annan
far detta test utfort externt med okdnd metod. Alla odlarna sdger att det dr en

mindre viktig parameter eftersom det aldrig har varit ett problem.
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4.7 Sockerhalt

Sockerhalten dr viktig for smak och typ pa vinet. Sockerhaltsbestdmning i vinet
gors bade externt och internt. Internt analyseras sockerhalten med refraktometer,
reflektometer eller med fargindikatortabletter. Refraktometern kan enbart anvin-
das pa musten eftersom alkoholen som bildas under fermentationen paverkar bryt-
ningsindex och bidrar till ett hdgre sockerhaltsvirde. Reflektometern kan anvédndas
under processen men ger inga noggranna matningar enligt en odlare. Externt sker

analyserna med FTIR eller annan okénd metod.

4.8 Svaveldioxid

Fri och total svaveldioxidhalt analyseras av odlarna for att kontrollera vinets hall-
barhet och smak men ocksé da det finns ett legalt krav p& hur mycket svaveldioxid
som far lov att finnas i vinet.

Fri svaveldioxid analyseras internt av alla odlarna och externt av en odlare med
okédnd metod. Internt méts fri svaveldioxid med en reflektometer eller via titrering
med fargskiftning. Reflektometern ger ett tillrackligt noggrant svar pa denna pa-
rameter eftersom det hér inte ingar ndgon spiadning. Daremot &r det svart att se
fargomslaget i rott vin vid titreringen vilket minskar noggrannheten.

Total svaveldioxidhalt analyseras internt med en reflektometer eller via titrering
med firgomslag av tre odlare och externt av en odlare med okdnd metod. Den
totala svaveldioxidhalten kan ocks& ridknas ut med hjédlp av vetskapen om hur
mycket som har tillsatts vilket anvénds av alla odlarna for att se om de far rimliga
virden vid analys. En odlare anvédnder enbart berdkning idag men skulle vilja ana-

lysera det sjilv i framtiden.

4.9 Temperatur

Temperaturmitning och styrning i jésningstankar dr viktig under jdsningen och
analyseras av alla odlarna med hjélp av termometrar. Det 4r inte svért att méta

temperatur och termometrarna ger noggranna svar.

4.10 Totalsyra

Totalsyra &r en viktig parameter att kontrollera enligt odlarna for eventuell avsyr-
ning samt ur sensorisk synpunkt. Alla odlarna analyserar totalsyra internt med re-
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flektometer eller via titrering med hjilp av pH-métare eller fargindikator. Denna
parameter dr mindre svér att analysera och ger tillrdckligt bra svar, noggrannheten
minskar dock av att det ar svart att se fairgomslag i rott vin om man anvénder titre-
ring med fargomslagsmetoden. Tre odlare skickade dven ivdg prov externt som
kollades med FTIR eller okdnd metod.

Flyktiga syror

Flyktiga syror analyseras externt av en odlare med FTIR metod.

411 Turbiditet

Turbiditet (klarhet pd vinet) analyseras externt av en odlare med okdnd metod an-

nars utfors okuldr beddmning.

4.12 Ovrigt

Ingen analyserade syre eller koldioxidhalt i vinet.

4 13 Sammanfattande kommentarer

Noggrannheten av de analyser som gors internt dr beroende pa vilken parameter
och metod det handlar om. Generellt anses analyssvaren pa reflektometern inte
vara sd noggranna da provet oftast ska spiddas och det &r ménga steg som kan ga
fel. Odlarna analyserar oftast om samma prov flertalet gdnger pa reflektometern
och fér ofta svar som avviker fran varandra vilket inte inger fortroende. Det rader
lite delade meningar om noggrannheten pa reflektometern da négon séger att den
ger rimliga svar med tillricklig noggrannhet for vad som behdvs for tillfillet och
andra tycker att nivdn maste hojas genom hela processen dédr noggranna analyser
ar ett maste och att reflektometern &r ett verktyg som inte ar tillrdckligt noggrann
for att kunna anvéndas. De som anvént sig av extern FTIR analys eller annan
okénd analys tycker dessa har varit bra for de har sett forvintade trender.

Alla tyckte att pH métarna och refraktometrarna gav noggranna analyssvar.

Odlarna tycker att alla analyser de gor ar viktiga, annars skulle de inte ha gjort
dem. De gor egna analyser for att se trender, for att fa snabba svar och skickar ivig
prov for att fa sékra svar. De tycker att det ar viktigt att kunna paverka virdet an-

nars ar det inte 1ont att analysera.
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De flesta odlarna var eniga i att de skulle vilja veta mer om vad som egentligen
hiander kemiskt vid respektive analys och behdver trianing i att spada, pipettera och
titrera samt att se fargomslag vid titrering i rétt vin.

De tycker inte det dr svart att folja instruktionerna for de olika analyserna som
de utfor. Det &dr dock en fordel att kunna andra sprak eftersom det mesta materialet
i form av bocker och instruktioner dr pa andra sprak.

Beroende pa vilka analyser odlarna anvédnder idag hade de lite olika 6nskemal
betrdffande andra parametrar som de skulle vilja analysera i framtiden. Tre odlare
sa att de inte hade behov av att analysera ndgon mer parameter i dagsldget utan vill
hdja nivan och ha bittre verktyg som okar precisionen av de analyser som utfors
idag till ett s& billigt pris s& mdjligt. De skulle dven vilja géra mer sjélva s att
kunde analysera oftare. En parameter som déremot dterkom ofta i diskussionerna
var hjilp med en noggrann analys av alkoholhalt.

En annan sak som ndmndes av flertalet odlare var att det vore bra att kunna ana-
lysera fermenterbart kvidve for att forsdkra sig om att dér fanns tillrickligt med
néring till jasten under fermentationen och att veta vilka néringsbehov de olika
jéststammarna har.

Kalibreringar av all anvidnd apparatur sdsom reflektometer, refraktometer och
pH-meter utférdes enligt hanvisningar fran leverantdren.

Vid problem med nagon analys sa gor alla odlarna om analysen flertalet ganger
och pratade med sina kontakter, vissa skickar ivdg ett prov pa extern analys eller
tar kontakt med materialleverantdren. Négra odlare siger att man agerar utifran
var det &r i1 processen och fir man konstiga vérden i borjan s& gér det att justera
senare medan andra odlare tycker det ar viktigt att fa det korrekt hela vigen.

Idag skickas proverna externt till Danmark, Tyskland, Holland och foretag i
Sverige. Kostnaden ligger fran cirka O kr (odlarens vin som utfor analysen) till
800 kr (det priset géllde enbart for alkoholanalys hos ett analyslaboratorium).

Alla &r positiva till ringanalys dér alla far ett och samma prov att analysera for
vissa specifika parametrar. Detta kan vara ett bra sitt att kontrollera att de egna
metoderna ar korrekta och fungerande. Resultaten paverkas dock av metoden som
anvands vilket bor tas i beaktande vid jimforelsen. En odlare tycker det &r bra ef-
tersom det hor thop med kvalitetssédkring och om det ska séttas upp normer som
ska f6ljas sé &r detta en sak som é&r viktig for verifiering vid ett eventuellt framtida

kvalitetssakringssystem.
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5 Diskussion

Forsiljning av svenska viner konkurrerar med det stora utbudet av importviner.
For att kunna fa en hallbar och livskraftig vinproduktion i Sverige maste vi satsa
pa produkter med kvalité som syns och framhéver dess merviarden. Vinkvalité ér
ett ganska brett begrepp som maste definieras battre for att producenter léttare ska
kunna forsdkra sig om att deras produkter haller mattet. Sverige har idag inte na-
gon kvalitetsklassning av viner men det dr viktigt att blicka framét och att borja
arbeta mot detta som mal.

Hittills har vi lért oss att gora vin, nu maste vi anvdnda den kunskapen till att
definiera vad svenskt vin &r och till att producera och skapa en efterfragan hos
konsumenten. ”Kvalité dr att géra korrekta viner som passar den konsument man
inriktar sig pa™*.

Teknisk analys av vin dr ett hjédlpmedel for att se till att vinet uppnér legala
krav. Det bistar dven den sensoriska analysen i att se fordndringar och trender och
ar ett verktyg for att skapa vin av ritt karaktér, exempelvis svenskt vin.

Resultaten fran denna studie visar att parametrarna pH, temperatur, fri svaveldi-
oxid och total syra analyserades internt av alla de intervjuade personerna. Gemen-
samt for alla dessa parametrar dr att de inte ansags vara alltfor svara att utfora samt
att de gav tillforlitliga svar med den metod som anvéndes (utom totalsyra titrering
med fargindikator dir fargomslaget ansags vara svart att se). Sockerhalt (i fardigt
vin) analyserades av fyra av fem odlare medan parametrarna alkohol, total svavel-
dioxid och mjolk- och dppelsyra analyserades av tre av fem odlare. Gemensamt
for dessa var att de var svéra att utfora och ansdgs ge mindre noggranna svar med

den metod som anvindes for respektive analys forutom total svaveldioxid som

22 Goran Tufvesson, vinmakare och delidgare Ahus Vingard, Intervju den 10 januari 2011
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ofta riknades ut med avseende pa hur mycket man hade tillsatt. Ovriga parametrar
var det ingen eller en som analyserade.

En parameter som odlarna ndmnde att de framforallt skulle vilja ha hjalp med
att analysera &r alkoholhalten eftersom det finns legala krav pa hur mycket denna
fér skilja sig fran etikettvéirdet och dérfor maste vara ganska exakt.

Négot som forvanade var att svaveldioxid (bade fri och total) inte nimndes som
en viktig parameter att analysera noggrannare och att total svaveldioxid inte ens
analyserades av alla odlare. Svaveldioxid i vin anses generellt vara en av de vikti-
gaste parametrarna att kontrollera eftersom det skyddar vinet. Svaveldioxid &r inte
heller alltid optimalt vid ett visst varde utan beror pd méanga olika faktorer sdsom
alkoholhalt, filtrering, hygien, pH, socker och temperatur som man ocksa bor ta i
beaktande.

Reflektometri var en metod som anvéndes for analys av flertalet parametrar (al-
kohol, mjolk- och dppelsyra, sockerhalt, fri och total svaveldioxid och totalsyra).
Enligt tillverkaren ar det ett enkelt instrument som kan analysera flertalet olika
parametrar med relativt stor sdkerhet for varje applikation (Merck, 2011). Beroen-
de pa odlarnas tidigare bakgrund och erfarenhet tyckte de ocksé att det var vildigt
komplicerat och onddigt svart att forbereda proverna till reflektometern. Spad-
ningen ndmndes som en faktor som ofta blev fel vilket de flesta trodde var orsaken
till varfor de fick spridda svar fran samma prov. Odlarna vill veta mer om de ana-
lyser de utfor och ha forenklingar men noggrannare och mer precisa svar.

Generellt s kan man sdga att desto noggrannare och enklare metoder man vill
ha desto mer kostar de, exempelvis s& kostar en alkoholmétare med NIR-metod
runt 100 000 kr i en basversion®. Att kopa analysinstrument i de prisklasserna ér
inte ekonomiskt forsvarbart for sma odlare som inte har s& ménga prov att analyse-
ra.

En 16sning till detta kan vara att ga ihop och skapa ett gemensamt ackrediterat
laboratorium med personal som utfér noggrann analys av de parametrar som har
ndmnts ovan. Fordelen é&r att resultaten blir jimforbara da de analyseras av samma
personer och med samma metoder. Det dr ocksa enklare for odlaren som kan kon-
centrera sig mer pa odling och vinmakeri. Nackdelen &r att odlarna oftast vill ha
snabba svar for att se trender och for att veta vilka insatser som ska goras. Dagens
svenska vinodlare utgor troligtvis inte ett tillrdckligt underlag for att driva och sys-

selsétta ett helt laboratorium och ddrmed blir kostnaden ganska hog. En 16sning pa

2 Tomas Boman, Olenitec — aterforsiljare av Anton Paars instrument, e-post den 17 september
2010.
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detta kan vara att dven bjuda in andra dryckestillverkare att anvénda faciliteten och
att laboratoriet dven skulle kunna vara verksamt for forskning och utbildning inom
omradet.

En annan 16sning kan vara att odlare gar ihop och skapar paketldsningar till re-
ducerat pris hos redan befintliga analysforetag, exempelvis Eurofins, Systembola-
get alternativt utomlands. Fordelen med att utféra analyserna i Sverige ar att frak-
ten inte kostar lika mycket och inte tar sa lang tid vilket gor att odlarna kan fa
snabbare svar.

For att 16sa nackdelen med att odlarna vill ha snabba svar pd sina prover sa
skulle de odlare som vill kunna fortsitta att anvinda de analysmetoder som de an-
vénder idag men att metoderna forbéttras och utvecklas. Ett sétt kan vara att utar-
beta lathundar for att underlétta att analyserna utfors pa likartade sétt och att utbil-
da odlarna inom provberedning dér bland annat spddning, titrering och pipettering
ingér. Ringanalys dér alla odlare far analysera samma prov anonymt och resultaten
sammanstills statistiskt kan vara ett annat sétt for odlaren att uppmérksamma bris-
ter eller problem med ens analys.

Ett kompetenscentrum for vin i Sverige skulle kunna hjélpa till med alla ovan-
stdende forslag. Ett kompetenscentrum skulle dven kunna verka som en neutral
samarbetspartner inom utbildning, utvecklingsarbete och problemlésning samt att
oversitta metodbeskrivningar och forskarrapporter inom omradet.
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6 Slutsatser

Svensk vinproduktion &r i dagens ldge inte s& stor men dnda krévs det att vi redan
nu borjar arbeta mot och fokusera pé att producera vin av kvalité. Teknisk vinana-
lys ar ett av flera verktyg som kan anvéndas for att skapa kvalitetsvin.

Flertalet forbattringar kan goras inom omréadet teknisk vinanalys i Sverige dér
mycket beror pd vad man sjélv har for tidigare erfarenhet, intresse och ekonomiska
forutséttningar som till stor del styr de val man gor. P4 grund av detta sa har jag
valt att inte rekommendera specifika analysmetoder utan fokuserar mer pa generel-

la tips pa forbattring.

e Utbildning inom vinkemi skulle vara utvecklande for de svenska vinod-
larna dédr merparten av dem inte har nadgon bakgrund inom kemin. Ge-
nom att 6ka forstaelsen av vad som egentligen hdnder under processen
och vad det 4r de analyserar blir analyserna roligare att utféra och mer
intressanta.

o Att trina pa allmént férekommande moment i laboratoriearbete sdsom
spadning, titrering, pipettering, blandning av reagenser med mera.

¢ Ringanalys kan anvéndas for att kontrollera sina instrument och sin metod
genom att alla analyserar samma prov. Resultaten skickas in anonymt,
sammanstills och analyseras statistiskt dér sedan odlaren kan se hur de-
ras resultat ligger till i forhdllande till andras.

e Lathundar kan utvecklas for att se till att de interna analyserna utfors uni-
formt.

o Att skota och underhalla sin utrustning enligt leverantoérens rekommenda-
tioner ar viktigt. Utrustningen haller langre och ger tillforlitligare svar,
exempelvis dr det viktigt att anvénda destillerat vatten vid skdljning av
alla analys instrument for att undvika kontaminering av frammande

komponenter vid analysen (OIV, 2011a).
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Generellt kan man séga att desto noggrannare analys man vill géra desto dyrare
ar metoderna. For sma vinodlare ér det inte ekonomiskt forsvarbart att kopa dyr
utrustning om man inte har underlag for det. Darfor bor de ga ihop och samverka
om detta antingen genom att kdpa in utrustningen tillsammans eller fokusera pé
paketprislosningar hos befintliga externa laboratorium. Far man ett billigare pris
hos ett externt laboratorium kan detta leda till att man skickar ivdg prov fler géng-
er for att sidkerstélla att man &r pé rétt vag vilket kan inverka positivt for kvalitén i
slutéindan.

Grafiska program sasom exempelvis Excel, kan ocksé vara anvéndbara vid tek-
nisk vinanalys. Dér kan man plotta in analysresultat och se hur kurvan utvecklar
sig. Grafer &r ett bra instrument d& man ser utvecklingsbilden framfor sig. Exem-
pelvis kan man se skillnader mellan sorter och argéngar, utvecklingen frén butelje-
ring till fardiglagrad produkt. Nér man samlat pé sig en del resultat kan man jim-
fora med dldre viner for att férutse hur man ska styra processen.

Teknisk analys av vin &r inget l4tt omrdde speciellt om man inte har tidigare er-
farenhet och intresse av det. Tyvérr finns det inga genvagar utan analyser tar tid att
utfora och maste fa gora det. Genom att lira sig mer och skapa en 6kad forstaelse
for vad man gor och varfoér man gor det, tror jag att man kan gora analyserna bade

roligare och mer inspirerande att utfora.
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7 Tacktill

Jag vill borja med att tacka foretaget dér jag jobbar, Nordic Sea Winery AB for att
jag fick tjanstledigt frdn min tjanst for att utfora detta examensarbete. Min oavslu-
tade examen har hingt 6ver mig ldnge och det ska bli skont att avsluta den och

aterkomma till arbetet som en férdig livsmedelsagronom.

Aven mina handledare Christina Skjdldebrand och Kimmo Rumpunen ska ha ett
stort tack. De har inspirerat mig under arbetets gang genom deras otroliga enga-

gemang, tankesétt, kontaktnit och breda kunskap.

Helena Ullmark och Hannes van Lunteren pd Smakplats Skéne har agerat boll-
plank i alla mojliga fragor som ror vin och sméforetagande, tack for alla viardefulla

synpunkter!

Jag vill dven tacka Krinova i Kristianstad for att jag har fatt 1dna ett skrivbord dér
att sitta jobba ifran, verkligen vérdefullt att komma ivig hemifran och fa nya in-

fluenser.

Ett stort tack vill jag ocksa rikta till alla som har gett mig tillatelse att anvénda de-
ras bilder i mitt examensarbete. Bilder sdger mer dn 1000 ord och okar forstaelsen

av det man skriver om.

Sist men inte minst vill jag tacka vanner och familj som har stottat, l4st arbetet och
kommenterat. Speciellt min sambo Jakob ska ha ett stort tack for att ha stétt ut
med mig under denna tid da jag har ockuperat delar av vart hem med bocker och
papper. Jag lovar, du ska fa tillbaka ditt skrivbord nu!
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9 Bilagor

9.1 Vinframstallning i korthet

Skord
v
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/Krossnin_q \
' |

v
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Pressning Pressning

Rosé viner - tidigt

l Roda vinlr - senare
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(Jasning avlutas)

Malolaktisk jasning (om man vill)
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Mogning och klarning

Filtrering och stabilisering

|

Buteljering

Figur 1. Generell process for framstallning av vitt, rott och rosévin (aterskapad enligt forlaga fran Jack-
son, 2000, anvand med tillstand).
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I Figur 1 visas ett generellt flddesschema for tillverkning av vitt, rétt och rosévin.

Skordetidpunkten kan vara beroende av flertalet faktorer men hir i Norden ar
det framst socker/syrahalten och védret som avgor nér det dr dags att skorda. For
mousserande viner efterstrdvas en hogre totalsyrahalt vid skord for att bevara
friskheten i vinet (Jackson, 2000).

Skorden sker manuellt och skadade druvor sorteras bort direkt. For att undvika
bittra smakkomponenter tas alla stjélkar bort och druvorna krossas. Efter kross-
ningen kan sockerhalt och totalsyra métas pd musten for att avgdéra om musten ska
avsyras och om socker ska tillsittas for att hoja vinets potentiella alkoholhalt. En-
ligt EU fa alkoholhalten endast hjas med 3 volymprocent i vinodlingszon A, dit
Sverige tillhor (EG nr. 479/2008, bilaga V och XI).

Vid avsyrning av musten kan kaliumkarbonat (K,CO;), kaliumbikarbonat
(KHCO;) och kalciumkarbonat (CaCQ;) tillsdttas. D& reducerar man mestadels
vinsyran (C4H¢Og) 1 vinet. Om kalciumkarbonattartratmalat, sa kallat dubbelsalt,
tillsitts reduceras bade vin- och &dppelsyran (C4HeO3) i vinet. Man avsyrar aldrig
hela tanken utan tar ut en del, avsyrar for att sedan blanda i denna del i musten
igen®*,

Beroende pa vad for sorts vin som tillverkas far skalen vara kvar och dra (mac-
cerera) olika lange i musten vilket paverkar vinets firg genom att fler antocyaniner
utvinns. For rott vin far skalen dra ldngre &n for rosévin. For vitt vin s pressas
musten med druvskal néstan direkt och skalen avldgsnas.

Jast tillsétts till musten, som beroende pa sort och typ av vin, far fermentera un-
der olika tid och temperaturer. I denna jasning omvandlas mustens socker (framst
de fermenterbara sockerarterna glukos/fruktos) till alkohol (framst etanol,
CH;CH,0H) och koldioxid (CO,) och dérfor kallas den alkoholjdsning eller den
priméra jasningen (Broe, 2008).

Det ar viktigt att se till att jisningen kommer igadng och att jasten har tillrackligt
med ndring i musten for att undvika feljdsningar. For att undvika detta tillsatter
flertalet odlare jédstnérsalt i musten for att forsékra sig om att déir finns tillrackligt
med fermenterbara kvaveforeningar det vill sdga néring for jdsten sa att den kan
fullfdlja alkoholjasningen (Gundersen & Génsbgl, 2007).

De flesta rodviner och vissa vita viner genomgar en sekundir malolaktisk jas-
ning (MLF). MLF jisning innebér att kommersiellt kopta (exempelvis Oenococcus
oeni) eller spontana mjdlksyrebakterier omvandlar dppelsyran i vinet till mjolksyra
som dr en svagare syra (Broe, 2008). MLF jésningen minskar totalsyran och hgjer

* Tony Milanowski, kemiingenjor Australien, “Optimising Cold Climate Wine making”, semina-
rium den 3 september 2010
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pH-vérdet vilket gor vinet mer balanserat och stabilt. En karaktaristisk biprodukt
fran MLF é&r ketonen diacetyl som ger vinet en smorliknande smak (Broe, 2003).
Hog svaveldioxidhalt, ofordelaktig temperatur, 14gt pH och kvarvarande jéstfall-
ning motverkar MLF (Broe, 2008).

Niér vinet dr fardigfermenterat fors det Gver till en ny tank och svavel tillsétts
(detta gors vanligtvis flertalet gdnger under processen). Vin kan lagras for mog-
ning pa ekfat eller i stiltankar. Om ekfatskaraktir efterstrdvas pa vinet men det
inte finns mojlighet eller pengar till att lagra vinet pé fat sa kan ekspan som ligger
och drar i vinet vara ett alternativ. Ett annat sétt att f4 vinet att mogna och utveck-
las &r att utsétta det for “mikrooxygenering” da syre tillsdtts under kontrollerade
former i staltanken vilket annars sker naturligt i ekfatet. Annars 4r man noga med
att skydda vinet fran syre genom att fylla staltankarna vél, anvidnda flytlock (Gun-
dersen & Génsbgl, 2007) eller genom att gasa dem med kvavgas (N») eller koldi-
oxid (CO,) for att undvika oxidering.

Innan buteljering kan vinet filtreras for att 6ka dess stabilitet (Jackson, 2000).
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9.2 Prislista Systembolaget®

Prislista analyser

Gdller fran 2011-01-01

Enskilda analyser

Pris exkl moms (SEK) Metod
Alkoholhalt 810 Destillation
Alkohol total (ger ocksd alkoholhalt och sockerhalt) 1780 Beridkning
Densitet 290 Densitometri
Etanol (enbart spritdrycker) 460 GC-FID
Flyktiga syror ( ger ocksd svaveldioxid fri och total) 875 Kolorimetri
Metanol (enbart spritdrycker) 460 GC-FID
Metanol och finkelalkoholer (enbart spritdrycker) 1055 GC-FID
pH (ger ocksa totalsyra) 330
Socker 875 HPLC-RI
Sorbinsyra 340 HPLC-UV
Stamvortstyrka * (ger ocksd alkoholhalt) 1160 Beridkning
Svaveldioxid fri och total (ger ocksa flyktiga syror) 875 Kolorimetri
Torrextrakt * (ger ocksd alkoholhalt och flyktiga syror) 1780 Beriikning
Totalsyra (ger ocksd pH) 330 Titrator
*ej ackrediterad analys
Analyspaket
Vinpaket 2426
Alkoholhalt
Alkohol total
Flyktiga syror
pH
Socker
Sorbinsyra
Svaleldioxid fri och total
Totalsyra
Spritpaket 1460
Alkoholhalt
Metanol
Socker

Ytterligare analysmdjligheter for vin: Laboratoriet har méjlighet att erbjuda en snabb FTIR- analys
for vissa typer av vin. For att kunna bestilla denna analys ber vi er kontakta oss.

Bestiillning: Vid bestiillning fyll i och bifoga var bestillningsblankett tillsammans med provet som
ska analyseras. Bestiillningsblanketten kan bestillas via laboratoriet eller laddas ner via Leveransen.

Allmiénna villkor: Se bestillningsblankett

Om ni har fragor eller speciella dnskemdl vinligen kontakta oss.

Systembolagets Laboratorium Tel: 08 503 32610 E-post: laboratoriet@systembolaget.se
Armaturvégen 4 Fax: 08 503 32601 Org. nr: 556059-9473
136 50 Jdordbre

2 Anna-Carin Wilitalo, Systembolagets laboratorium, e-post den 7 februari 2011
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9.3 Information given vid forsta kontakten med intervju personer
samt innan intervjun

Kort beskrivning av mig sjilv och varfor jag ringer/mailar

Beskrivning av examensarbete
e Ar ett sjilvstiindigt arbete pA D-niva 30 hp inom livsmedelsagronompro-

grammet, SLU Uppsala tillsammans med ”Svensk Vinakademi — innova-
tiv metod for att utveckla Matlandet” som vill stirka och utveckla konkur-
renskraftigheten i den svenska vinbranschen.

e Examensarbetet startade den 1 sept. 2010 och beréknas vara fardigt i mars
2011.

e Examensarbetet kommer att innefatta en litteraturstudie dar kvalitetssy-
stem for vinproduktion i kallare linder med inriktning pé teknisk analys
kommer att studeras. Vidare kommer en intervjustudie av sknska vinod-
lare att genomforas for att kartldgga de analysmetoder som de anvander
idag samt vilka for och nackdelar de ser med dessa.

e Resultatet kommer att redovisas badde muntligt och skriftligt i mars 2011.
Muntlig redovisning kan dven ske efter 6verrenskommelse fran och med
april 2011. Det skriftliga arbetet kommer att vara tillgdngligt efter god-
kénnande pad SLU publikationsserver, Epsilon.

Syfte och mal med intervjuer
o Syftet med examensarbetet &r att ta reda pa vilka problem/behov som finns
inom det tekniska analysomrédet for att kunna utveckla vin med hog kva-
lité.

e Komma med minst fem forslag pa atgérder som kan genomforas for att

oka vinkvalitén ur en teknisk synvinkel.

Praktisk information

e Intervjun utfors dir odlaren foredrar, gdirna hemma hos odlaren sjilv.

e Uppskattningsvis kommer intervjun att ta mellan 1 — 1% timme.

e Alla intervjuade kommer att fa samma fragor enligt en utarbetad intervju-
guide med tillhorande stddord for att kontrollera att allt ticks in.

e Intervjun bestar av tvé delar: Del 1: Bakgrundsinformation samt Del 2:
Teknisk analys av vinet.

e Planerad tid for intervjuer kommer att vara under januari/feb 2011.

e Intervjun kommer att spelas in for att underlétta for senare transkription.
Ljudfilen kommer att raderas nér arbetet dr godként.
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e Senast en vecka efter intervjutillfillet ska en transkriberad version dvs. en
skriftlig version av intervjun vara tillgdnglig for genomlédsning via mail.

Vid fragor angiende intervjun kontakta Karolina Géransson pa telefonnummer
0706-737145 eller a04kagol@stud.slu.se
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9.4 Intervjuguide svenska vinodlare

Frdgorna i denna guide dr avsedda for att:
o Kartldgga de tekniska analysmetoder som anvénds for svenskt vin
idag
e Forsta djupet av kunskaperna som vinodlarna har inom dessa meto-
der

e Tareda pé upplevda for och nackdelar med dessa

Avgrdnsning: Odlare 1 Skdne med godkénd vinproduktion
Resultatet ska anvéindas som underlag i Karolina Géranssons examensarbe-

te inom vinkvalité for att komma med forslag till forbattringar inom teknisk
analys for de svenska vinodlarna.

Del 1: Bakgrundsfragor
For att skapa en bakgrundsbild av odlaren och dess vingdrd.
1. a.Namn

b. Roll 1 foretaget

d. Personens bakgrund
e. Var/hur lart sig om vinifiering

- Ar det svart att hitta bra information om vinifiering?

2. a. Vingardens namn
b. Grundat

c. Adress
d. Areal

e. Planterade druvsorter (vilka/nir?)

63



Del 2: Teknisk analys av vinet

For att skapa en bild av de tekniska analysmetoder som anvinds idag pa
vingdrden, hur djup kunskapen dr samt upplevda for/nackdelar med dessa
analyser.

3. Vilka/vilken av f6ljande parametrar analyserar ni pé ert/era viner
idag (internt och externt)?

Alkoholhalt
Densitet

pH

Fri svaveldioxid
Total svaveloxid
Syre

Socker
Kallstabilitet
Koldioxid
Mjo6lksyra
Proteinstabilitet
Temperatur
Totalsyra
Turbiditet
Flyktiga syror
Farg

Appelsyra
Annan

Om annan vilka/vilken:
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4. Ar dir nigon analys som ni skulle vilja gora (internt eller externt)
som ni inte gor idag?

5. Vilken parameter analyserar ni mest frekvent?
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6. Vilken/vilka analysmaterial och metod anvénds for respektive ana-
lys som kryssades i under fraga 3? Lidmna tomt om ni inte vet

Alkoholhalt

Densitet

pH

Svaveldioxid

Syre

Socker

Kallstabilitet

Koldioxid

Mjolksyra

Proteinstabilitet

Temperatur

Totalsyra

Turbiditet

Flyktiga syror

Férg

Appelsyra

Om annan vilka/vilken
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Bedom hur viktiga ni upplever analyserna for att skapa ett kvali-

tetsmassigt bra vin. Bedom endast de parametrarna som utfor internt

enligt fraga 3.

Parametrar

Bedom hur viktiga ni upplever analyserna

Alkoholhalt

Densitet

pH

Fri svaveldioxid

Total svaveldioxid

Syre

Socker

Kallstabilitet

Koldioxid

Mjolksyra

Proteinstabilitet

Temperatur

Totalsyra

Turbiditet

Flyktiga syror

Férg

Appelsyra

Annan (om noterades i friga 3)

Bedom svarighetsgrad att utfora analyserna. Bedom endast de pa-
rametrar som ni utfor internt enligt fraga 3.

Parametrar

Bedom svarighetsgrad att utfora analyserna

Alkoholhalt

Densitet

pH

Fri svaveldioxid

Total svaveldioxid

Syre

Socker

Kallstabilitet

Koldioxid

Mjolksyra

Proteinstabilitet

Temperatur

Totalsyra

Turbiditet

Flyktiga syror

Farg

Appelsyra

Annan (som noterades i fraga 3)
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9. Hur uppfattar ni nogerannheten av svaren 1 de analyser ni utfor idag.
Bedom endast de som ni parametrar som ni utfor internt enligt fraga
3.

Parametrar Bedom noggrannheten av svaren

Alkoholhalt

Densitet

pH

Fri svaveldioxid

Total svaveldioxid

Syre

Socker

Kallstabilitet

Koldioxid

Mjolksyra

Proteinstabilitet

Temperatur

Totalsyra

Turbiditet

Flyktiga syror

Farg

Appelsyra

Annan (som kom upp i fraga 3)

10. Kalibrerar ni era analysinstrument, i s fall vilka, hur och hur ofta?

11. Ni misstdnker att ni har problem med en analys och har gjort om
den flera génger utan att fi upprepbara svar, vad gor ni da? (fler
svar ar mojliga)

(exempelvis; kontrollerar analysmaterial och metod, ber kollega om hjdlp, skickar
ivdg provet for extern analys, ignorerar de, etc.)




12. Varfor/varfor inte skickar ni ivig era prover pd extern analys?

13. Var skickar ni dessa prover samt vad kostar det (kan anges unge-
far)?

14. Ringanalys dér alla far ett och samma prov att analysera for vissa
specifika parametrar kan vara ett bra sétt att kontrollera sig sjilv
gentemot andra. Hur skulle ni stélla er till detta?

O Positivt 0 Negativt
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I denna serie publiceras storre enskilda arbeten (motsvarande 15-30 hp

vid Institutionen f6r Livsmedelsvetenskap, Sveriges lantbruksuniversitet.



