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Ovocne stavy .¢erstvo vylisované majd svoju
charakteristicki chut a vénu podla druhu ovocia
a jeho sorty, maju svoj primarny bukét. Latky, tvo-
riace tento bukét, vznikaji najmi pri zreni ovocia,
a preto sa primarny sortovy bukét vyrazne objavuje
hlavne v najzrelejsom ovoci. Tiez pri kvaseni tychto
&tiav vznikaju d'al§ie latky, dodavajtce chut a ard-
mu vinam, vznikd sekundirny bukét. Je zaujimaveé,
7e rozdiel medzi mu$tami jednotlivych sort nie je
tak napadny ako rozdiel medzi jednotlivymi sortami
vykvasenych mustov a ulezanych vin. Z toho vidiet,
ze charakteristicky sortovy bukét vina je pomerne
znatne zavisly i od sekundéarneho bukétu, ktory sa
tvori pocas kvasného procesu.

Latky tvoriace bukét st viésinou prchavej pova-
hy, s to rozne aldehydy, estery, acetaly, organické
mastné kyseliny, volné a esterifikované nizgie aj
vys&sie alkoholy. S to latky snadno okysliditeIné.
Niekedy sa stanovia suhrnne oxydaciou dvojchro-
manom draselnym a vyjadrujii sa t. zv. aromatic-
kym é&islom. Prevaznou zlozkou v tejto skupine latok
su estery niZSich aj vys8ich mastnych kyselin.
MoZno predpokladat, Ze jednotlivé sorty vina . sa
buda li§it mnoZstvom uréitfch esterov, ich zosku-
penim a vzajomnym pomerom. Estery vznikaja bud
chemickymi reakciami pocas zrenia alebo neskér
pocas kvasenia za Ufasti enzymov alkoholického
kvasenia. Pri chemickej esterifikacii vznikajii pre-
vazne kyslé estery, ako napr. pri starnuti vina. Pri
enzymaticke] esterifikacii prevazuju estery neutral-
ne. Estery niZz§ich mastnych kyselin si prchavé uZ
za teploty miestnosti. AvSak na vériu napoja vply-
vaji aj latky menej prchavé, ako si estery vys§ich
mastnych kyselin a vys§ich alkoholov. Vznik jed-
notlivych esterov, Gd&astiiujucich sa na tvorbe pri-
méarneho a sekundarneho bukétu- vina, musime
hladat v biogenézii jednotlivych zloZiek, organic-
kych kyselin, vznikajtcich pri zreni ovocia, vyssich
a nizSich alkoholov, aldehydov, dalej kyselin, tvo-
riacich sa pri metabolizme aminokyselin alebo
alkoholov pri Stiepani glyeidov.

V fejto praci sa pojednava o zachytivani bukét-
nych latok pri kvaseni, o chromatografickom rozde-
leni esterov a o priemernom mnoZstve prchavych
esterov niektorych slovenskych wvin.

Experimentélna Gast
Zachytdvanie bukétnych latok

Pri zachytdvani bukétnych latok sa vyuzilo ich
schopnosti adsorbovat sa na aktivinom uhli. Bolo po-
uzité jemne mleté ZivoéiZne uhlie, suspendované
v destilovanej vode v dvojlitrovych bankach s okriih-
Iym dnom. Zo suda unikajaci plyn bol vedeny cez
vodny chladi€, aby sa ochladil. Aby sa dosiahlo éo
mozno najlepfieho styku plynnej faze s adsorben-
tom, bol plyn vedeny z chladia cez sklennu frytu.

663.253(437.6)

Adsorpeia sa musi prevadzat stale za zniZenej tep-
loty. Aparatiira sa nasadila na 18 hl sud s vlaSskym
rizlingom (r. 1956 Bratislava SAV-VUVV) a po-
nechala sa aZ do dokvasenia (obr. 1). Miesto jemne

Obr. 2 — Ndvrh adsorpénej kolony podla Navaru

mletého Zivoéisneho uhlia sa méZe pouZit aj jemne
zrnité Zivoéine uhlie (obr. 2). Tu potom plyn po-
stupuje cez frytu do sklenenych valcov, naplnenych
zrnitym uhlim reaktivovanym pri 200°C. Na jeho
povrchu sa zachytdvaju bukétne latky a kysliénik
uhli¢ity odchadza do vzduchu alebo méze byt kom-
presorom plneny do flias.

elektrické topné teleso

0Obr. 3o — Aparattra pre dezorpciu bukétnych ldtok
50 suspenzii zivofisného uhlia
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Uvoltiovanie bukétnych ldtok

Uvolfiovanie bukétnych latok z adsorbentu je za-
loZené na principe desorpcie, pritom molekuly bu-
kétnych latok dostand vaésiu termickd energiu,
ktord prekona adsorpéné sily povrchu adsorbentu.
Za tym ciefom bola pouzitd celo-zdbrusova apara-

Y- lad  hordci suchy vzduch
lad hordgci b

Obr. 36 — Aparatira pre dezorpciu bukétnych ldtok
pre zrnité reaktivované Zivocisne ublie

tura (obr. 3a, 3b). Desorpcia sa tiez méZe previest
protismernym prehéafianim vodne] pary, ktord uvol-
nuje prchavé zlozky z adsorbentu, kondenzujice sa
potom v chladi¢i. Takto ziskany kondenzit sa kon-
centruje rektiflikanou kolonou. Takto bol ziskany
velmi aromaticky destilat ako alkoholicky roztok
bukétnhych latok.

Kuvantitativne stanovenie prchavych esterov wvo
vine

Estery sa ziskavaji destilaciou, potom sa zmydel-
fuji luhom alebo mineralnou kyselinou, a to takto:
Vzorka sa odobera z flaSe ochladenej na 0-5¢C.
Napipetuje sa 100 ml vina do destilaénej banky,
pridd sa 25 ml destilovanej vody a destiluje sa
velmi opatrne tak, aby sa zabranilo akémukoIvek
unikaniu, prchavych liatok. Oddestiluje sa presne
90 ml destilatu. Po oddestilovani sa volné kyseliny
neutralizuju na fenolftalein 0,1 n NaOH do trvale
ruzového sfarbenia. Prid4 sa 5 ml 0,1 n NaOH na
zmydelnenie, ktoré sa prevedie na vodnom kupeli
s0 spatnym zabrusovym chladicom po¢as dvoch
hodin. Zmydelneny roztok sa spitne titruje za ho-
rica s 0,1 n H.SO; do Uplného odfarbenia.

Z vysledku sa odpofita spotreba luhu na slepy
pokus. MnoZstvo esterov sa vypoéita z rovnice:
10. (a—b—c) . k = X g/1 octanu etylnatého,
kde ¢ = mnoZstvo 0,1 n NaOH pridaného na zmy-
delnenie,
b = mnoZstvo 0,1 n H»SO; spotrebovanej po
zmydelneni,
¢ = mnoZstvo luhu spotrebovaného na slepy
pokus, bt
k = 0,0088 g octanu etylnatého odpoveda 1 ml
0,1 n NaQOH,

X = mnozstvo octanu etylnatého vyjadrehéh\
na 1 1 sk@imaného vina.

Chromatografické delenie esterov na papieri

Estery karbonovych kyselin moZno chromatogra-
ficky delit po prevedeni na hydroxamové kyseliny.
Mozno ich identifikovat ako ¢erveno-hnedé a¥ der-
veno-fialové komplexy s chloridom Zelezitym v kys-
lom prostredi. ;

a) Uprava vzorky

Z ochladenej vzorky na 0—5 °C sa odeberje 250 m]
a extrahuje sa s 200 ml dietyléteru, znaveného
peroxydu, v extraktori nepretr¥ite pocas 5 hodin.
Eterickd vrstva sa oddeli v deliacom Heviku a
premyje 50 ml destilovanej vody.

b) Priprava hydroxdmovych kyselin
Etericky roztok sa vysusi s 20 g Cerstvo vyZiha-
ného siranu sodného potas 12 hodin. Potom sa
siran sodny oddeli, pridaji sa 2 ml alkalického
metanolového roztoku hydroxylaminu. Za tym
cielom sa zmie§a 10 ml 5% metanolového roztoku
hydroxylaminhydrochloridu a 10 ml 12,5% roz-
toku NaOH v metanole, zmes sa ochladi na 0 °C
v chladnicke a po usadeni a vy?ireni kvapaliny
sa zmes prefiltruje. Tento roztok sa pripravuje
vidy Cerstvy, nejstarsi 3 dni. Banka sa zazatkuje
a da do termostatu o 25°C na 30 minit. Potom
sa prida 0,2 ml 37% HCl. Vznikla zrazenia NacCl
sa prefiltruje a roztok sa vakuove na vodnom
kupeli zahusti na 1—1,5 ml. Koncentrat sa doplni
na 2 ml a uchovava v chladnicke.

c) NanaSanie vzorky
Na chromatograficky papier Whatman & 1 sa
kapilérkou nanaga 0,05—0,1 ml koncentratu.

Prehlad obsahw alkoholu, prchavijch kyselin

E Prchaveé

Sorta Alkohol kyse- | Estery
% obj. | liny mg/l

mg/l

Bouvier Modra 1956
Bouvier Modra 1956 14,15 | 560 280
Bouvier Modra 1956 18,87 | 830 | 380
Sauvignon Zem. Sady 1956 500 155
Burgundské bielg Modra 1956 13,69 | 670 160
Muskét Ottonel’ Modra 1956 13,12 540 | 200
Semillon Mly#any 1956 12,76 | 320 80
Leanka SM “Zeliezovce 1956 12,85 | 440 160
Rizling rynsky Zeliezovce 1956 12,94| 420 | 180
Rizling vlaSsky Zeliezovce 1956 12,29 | 440 140
Rizling vlaSsky Bratislava 1956 170
Ezerjo SM Zeliezovee 1956 13,60 | 480 150
Samorodak Bér Zeliezovce 1956 11,67 | 290 150
Veltlinské zelené Zem. Sady 1956 520 170
Furmint Mald Trfiia 1956 1257| 310 [ 194
Furmint Mald Tffia 1956 12,85| 470 160
Rizling vla3sky Mald Tffia 1956 | 13,40 290 | 160
Rizling vlaSsky Mala TfAa 1956 13,87 | 430 [ 170
Tramin Mala Tffia 1956 14,62 | 380 118
Tramin Mala Triia 1956 14,24 370 160
Lipovina Mald Tffia 1956 12,12 360 | "115
Lipovina Malad Trffia 1956 12,12 | 350 119
Lipovina Malad Tffia 1956 12,57 320 | 128
Lipovina Mala Tfiia 1956 12,03 390 93
Lipovina Mala Tffia 1956 12,03 320 95
Muskat Zlty Mald Tifia 1956 18,96| 240 | 134
Muskat Zlty Mala Trfiia 1956 13,68 370 106

15,00 | 660 170

Tab. I
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d) Spracuvanie chromatogramov

Pouzila sa rozpstadlova sistava 4 diele objemu
amylalkoholu, 1 diel objemu kyseliny octovej a
5 dielov objemu vody. Vyvijalo sa vzostupne
viacnisobne. Detekéné ¢Ginidlo tvoril 5% roztok
chloridu Felezitého v metanocle, okysleny koncen-
trovanou kyselinou solnou.

Vysledky pokusov

Kvantitativné vyhodnotenie prchavych esterov

Mnozstvo esterov koliSe nepravidelne so sortou,
ako ukazuje tabulka I. Je viak vidno rozdiel medzi
viacej a menej aromatickymi sortami. Tento rozdiel
sa kryje s degustaénym ohodnotenim chuti a véne.
Vina s vicdim obsahom esterov boli degustatne
ohodnotené ako vina akostnejsie.

Prehrad obsahu alkoholu, prchaviych kyselin
a esterov u star§ich roénikov vin

|

| Prchavé
Alkohol kyse- | Estery
SOTEE E % obj. | liny | mgil
I mg/l
:'
Tramin Bratislava 1954 11,75 | 420 210
Tramin Bratislava 1955 12,30 410 160

Rizling rynsky Bratislava 1954 12,57 590 330
Rizling rynsky Bratislava 1955 12,48 380 | 290
Veitlinské zelené Bratislava 1953 | 11,13 410 280
Veltlinské zelené Bratislava 1954 | 11,40 480 410
Sylvanské ¢ervené Bratislava 1947 13,31| 830 | 550
Sylvanské Servené Bratislava 1949 10,16 | 590 | 350
Sylvanské zelené Bratislava 1949 12,85| 560 350
Semilon . Bratislava 1953 12,39 | 440 380
Miiller-Thurgau Bratislava 1952 12,21 420 204

Miiller-Thurgau Bratisiava 1953 | 12,48| 340 | 270
Tab. II. ‘

-

Porovnanim tabulky I a & II vidiet, Ze starSie
roéniky obsahuji viésie mnozstvo esterov ako ro¢-
niky mladgie. Sorty, ktoré boli chutove a vdéiou
vyrazné mali i vicési obsah esterov. Najstargie rot-
niky niektorych sort obsahovali pomerne vysoké
mnosstvo esterov, ako napr. Sylvanské Cervené 1947,
Sylvanské cervené 1949 a Sylvanské zelené 19490.
Tieto staré sorty boli degustane hodnotené ako
typicky staré vina, zvlast odligné od ostatnych svo-

Obr. 5 — Skvrny
esterov z bukét-
nych latok Tra-
minu (T), Velt-
linského zelené-
ho (VZ), Muska-
tu Ottonel (MO)
a Rizlingu vlas-
ského (RV).
Chromatografia
sostupnd.
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Qbr. 4 — Skvrny esterov
z bukétnych ldtok Trami-
nu (T), Veltlinskeho zele-
ného (VZ), MuSkdtu Otto-
nelu (MO) a Rizlingu vias-
ského (RV). Vzostupnd
chromatografia.

jim silnym aromatickym charakterom, silne zoxydo-
vanym, so silnou starinkou.

Hodnotenie chromatografie

Pouzits hore uvedena metodika prace bola vybra-
na ako najvhodnejsia Hodnotili sa vina Tramin
1954, Veltlinské zelené 1953, Rizling vlagsky 1956 a
Muikat Ottonel 1956. Z chromatogramov (obr. ¢
a 5) je vidiet napadny rozdiel medzi jednotlivymi
sortami, a to zv1ast v potte §kvin, ako aj v ich vel-
kosti. Zda sa, Fe aromatické sorty maju vaESi pocet
¢kvin, ako sorty menej aromaticke. Tym vznika
domnienka, e je chromatografickym sledovanim
esterov mozné objektivne charakterizovat jednotlive
sorty. ;
Stthrn vysledkov

1. Praca priniSa pokus zachytit bukétne latky
potas kvasenia hroznového mustu tak, aby sa dali
pouzit ako aromatizujice prisady k zlepSeniu menej
aromatickych sort vina. .

2. Pokusili sme sa zistif mnozstvo esterov v jed-
notlivich sortach slovenskych vin a sledovat vza-
jomny pomer medzi prchavymi zlozkami jednotli-
vych sort a ich vplyv na charakter vin pocas skla-
dovania.

3. Na zaklade rozdelenia vinnych esterov sme sle-
dovali zmeny pofas technologického spractuvania
vina chromatograficky. Zda sa, Ze chromatogra-
fickym delenim bude moiné lepsie ohodnotit jed-
notlivé sorty podla ich bukétu.

BLIBOJIbLI

PafoTa ABJASeTcs ONEITOM YIABIHBAHHA OYKETHDLIX BellecTB Ipu
GpOEEHNE BUHOIPAJAHOCO MOIMTA ¢ HEIBH HX NPAMEHEHHA B Ka-
qecTEE APOMATHSHPYIOIIHX CPEeAcTB IId YyIyYIleHus MeHee apo-
MaTHBIX CODPTOB BHH.

ABTOp omnpejaeasI comepEaHye »dupos B CJIOBAIRIX BHHAX,
B32IMOCOOTHOIIEHHe JeTyYHX COCIABHBIX 4YacTel H WX BIHAHNE
Ha apakTeD BHHA IPH XpaHeHuH. XpoMaTorpadUIecKudM pasme-
JeHueM 3()UDPOB HCCIEAOBANNCL H3MEHEHHS 11PY TeXHOJ0T HIecKoi
oOpaborke BuHa, Ilpeuromaraercs, 4To xpoMaTorpaHyecroe pas-
JexeHne GYIeT cIocOOCTBOBATL 607ee TOHHON OLEHKE OTACIBHETX
COPTOB BHH ITa OVEKETY.

Zusammenfassung

Im Rahmen dieser Arbeit wurde versucht, bei der Trau-
henmostgirung die Buketistoffe zu separieren, welche als
Aromatisierzusatz zur Verbesserung von weniger aromati-

© schen Weinsorten verwendet werden konnten.

Der Verfassar ermittelte den Estergehalt in den slowa-

- kischen Weinsorten, die Korrelation der fliichtigen Be-
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standteile und ihren EinfluB auf den Charakter des Wei-
nes wahrend der Lagerung. Mittels der chromatographi-
schen Trennnung der Estere wurden die Verdnderungen
im technologischen WeinverarbeitungsprozeB verfolgt. Es
wird vorausgesetzt, daB die chromatographische Trennung
eine vollkommenere Bewertung der einzelnen Weéinsorten
vom Standpunkt des Buketts ermdglichen wird.
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