KVASNY PROMYSL
rot. 29/1983 — ¢&isle 6

135

Modernizace a racionalizace technologickych procesi

pfi kontinualni vyrobé Sumivych vin

1. éast

683.223-932.2

Ing. RUDOLF VOLDRICH, CSc., Ceské vinafské zdvody, Stary Plzenec,
Ing. MIROSLAV KAHLER, CSc., Vyzkumny ustav pivovarsky a sladarsky, Praha,
Prof. Ing. GABRIELA BASAROVA, DrSc., Vysoka 3kola chemickotechnologickd, Praha

3.3 Druhotné fermentace

Podle pivodni licence byly hlavni kvasné kolony se-
staveny ze Sesti kontinu4lné zapojengch tankid. PFfi kva-
Seni se kvasinky postupné& usazovaly a hromadily na
dné néddob. Intenzivn&j3i tvorba vys3ich alkohold, ovliv-
néné zvySenou koncentraci kvasinek, a vyrazn&jsf auto-
lyza bunék pusobily negativhé na chut a vini vina
(tbn po autolyzdtech). Podle Ayr#p#4 vznikd prevaZna
¢ast vyssich alkoholi p¥i intraceluldrni syntéze amino-
kyselin [1]. Také kaly z kontinudlni vyroby mély opro-
ti kalim z klasické vyroby tmavsi barvu a odliSnou
vini.

3.3.1 Autolyza kvasinek pri hlavnim kvasném procesu

Dynamikou dusfkatgch latek pfi vyrob& Zumivych wvin
se zabyvali Bergner a Wagner [2], ktefi zjistili, Ze stej-
né jako pfi zkvaSovdni moS$tu, dochdzi také pfi v§robé
Sumivych vin klasickym zplisobem kvaSenf v lahvich
v prvnich fazich druhotné fermentace k dbytku amino-
kyselin (tab. 1). Od 21. dne kvaSeni se zafind naopak
koncentrace n&kterych aminokyselin zvy3ovat, napf. ly-
sinu, histidinu a prolinu.

Tabulka 1. Zmény koncentrace aminokyselin a celko-
vych rozpudténgch dusikatjch ldtek v Sumivjch vinech
kvaSengch v lahvich (podle Bergnera a Wagnera)

Aminokyseliny — o
celkové £2 |2ze| 8| -8 |s8| E|._5

rozpusdténé < > o -3 @ @ L ® 9
Nty — | 22 [S33| 9% | 9% | % | =2 | T2
[mg/100 m1] S5 |<EE| 8 | sE | 52| 8E | 28
alanin 2,78 0,97 0,94 0,76 0,76 1,40 3,18
arginin 3y 2,43 2,44 2,35 2.3 3,04 3,38
kys. aspara-

gové 2,82 0,48 0,52 0,34 G,38 C,80 | 1,88
valin 312 0,59 0,52 0,45 0,48 0,83 142
glycin 2,30 1,15 1,14 1,15 1,16 1,94 2,19
kys. gluta-

movéa 6,56 1,55 1,55 1,03 1,09 1,80 2,57
hystidin 1,94 1,81 1,89 1,71 1,89 2,26 2,54
isoleucin +

leucin 2,32 0,67 0,65 0,48 0,49 1,09 1,44
lysin 0,6C 0,53 0,54 0,43 0,48 1,03 4,05
prolin 2960 |28,60 |28,40 |28,20 | 2800 | 3500 |42,0C
serin 1,50 c,31 0,35 0,34 0,37 0,65 | 0,98
threonin 0,74 0,54 0,70 0,60 0,62 0,56 | 0,57
tryptofan 1,48 1,28 1,33 141 1,65 1,44 | 1,48
fenylalanin 1,18 0,53 C,65 0,48 0,51 0,90 | 0,97
Celkem 60,74 | 41,44 | 41,62 | 39,73 | 40,25 | 52,54 | 68,61
Celkové
rozpusténé
N-latky 85,50 | 78,59 | 77,10 | 76,63 | 70,83 | 80,55 | 83,77

PFi sledovani prib&hu autolyzy kvasinek u klasické
vyroby jsme shodn& s literaturou zjistili, e v prvnich
fazich kvasného procesu ubyvd aminokyselin a ke konci
kvaSeni jich opé&t pfib§va (tab. 2). Koncentra¢ni rozdily
aminokyselin a fasovy interval jejich op&tovného néris-
tu byly ovlivnény kvalitativnim zastoupenfm dusikat§ch
latek v pivodnim ving, teplotou kva3eni a zejména pak
typem uzdvi&ru, kter§ byl pouZit pro uzavfeni lahvi
V nasem ptipadé byly ldhve uzavieny polyethylenovymi

z&tkami, a proto se pravdépodobné& projevil dbytek ami-
nokyselin mnohem pozdé&ji. Autolyza kvasinek probihala
v disledku pomalého pronikani kysliku polethylenovymi
zdtkami pozvolné&ji neZ pri pouZiti korkové zatky, po-
piipadé korunky.

Tabulka 2. Zmény koncentrace aminokyselin a aminodu-
sitku pri vgrobé 3Sumivého vina klasickym zpisobem
v zdvodé Stary Plzenec

o o
Amino- k= = g‘E -: k= :‘"
— =
kyseliny | 5283|585 |83 |28 |28

mg.1-1] |SE (B8 |58 | g% |£8 | 2%

=S | Sk |SE|BE|EZ|ER

S2| 38|88 |~8|28 |88
lysin 444| 19,7| 20,3 179 | 39,5| 78,3
histidin <« stopy —
arginin 770| 223| 225| 17,8| 52,4| 874
kys.
asparagova 20,9 9,7 9,2 7,2| 18,8| 38,0
threonin 13,5 | stopy | stopy 9,2
serin 134 141 | 150 8,3 13,4 16,6
kys. - 1
glutamova 328 | 166 16,5| 12,7 | 21,9 458
prolin 362,5 | 347,9 | 335,0 | 249,0 | 296,3 | 382,0
glycin 10,4| 103| 10,4| 7,8| 122 205
alanin 31,3| 165| 178} 126 | 22,0| 513
valin 118! 149 16,7 | 12,3| 108! 204
methionin 6,0 | stopy | stopy | stopy | stopy } 6,1
isoleucin 53 1,6 1:3 1,7 2,6 l 8,7
leucin 22,7 3,2 3,6 3,7 7,61 287
tyrosin 171 8,9 9,1 70| 136 l 20,8
fenyl- |
alanin 13,5 5,8 6,3 68} 10,3 17,9
kys. y-ami-
nomaselna ‘
(HxW) (38,8) {(22,0) {(22,7) {(23,8) |(80,8) ‘[37,7]
Celkem [ 678,6 | 490,9 | 483,8 ] 364,8 | 5254 | 931,4
Amino-
dusik
TNBS
[mg1-1] 725 | 59,0| 50,0| 48,75 | 50,0

U kontinudlni vyroby na rozdil od klasické metody
(kvaSeni v lahvich) nastdval v podatecnich fazich fer-
mentace minimdlni pokles koncentrace aminokyselin.
V prvnich tancich kvasnych kolon, kde predev3im auto-
lyzuji mrtvé buriky, jsou vzniklé produkty autolyzy
ihned asimilovdny kvasinkami pfitékajiciho z&kvasu a
vyuZivany pro biochemické pochody (tab. 3). Obsah
aminokyselin v zdkladni suroving (6786 mg.1-!) se
sniZil na vytoku z kolony o 166,5 mg.1-1. Naopak kon-
centrace 2-methylbutanolu a 3-methylbutanolu, metabo-
litd, které negativné ovliviiuji jakost Sumivého vina, se
zvySila z 91,1 mg.1-! na 1350 mg.1-1. Ke zhorSeni
jakosti findlniho vyrobku pfisp&lo také sniZeni obsahu
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Tabulka 3. Zmény koncentrace aminokyselin pri vyrobé
Sumivého vina kontinudlnim zpisobem

E Tank
> S Zaklad- 3.tank | 6.tank
A“[“Iﬁglf}isﬁllmy ni su- ot}l)lxs- kvasné | kvasné
rovina liceni kolony | kolony
lysin 44 | 454 37,3 30,0
histidin stopy stopy
arginin 77,0 73,2 27,7 15.7
JKys.
asparagova 20,9 22,6 16.6 15,2
threonin 13,5 13,6 111 9,7
serin 13,4 135 15,0 141
kys.
glutamova 32,8 337 28,4 25,0
prolin 352,5 381,1 3777 311,8
glycin 10,4 10,1 10,4 10,6
alanin 313 31,3 26,8 24,1
valin 11,8 12,5 10,9 9,6
methionin 6,0 5,7 3,0 31
isoleucin 53 52 4,0 3,4
leucin 22,7 23,8 177 15,2
tyrosin TEL 18,4 18,1 13,9
fenylalanin 13,5 13,9 18,2 10,7
kys.
y-aminoma-
selnd (HxW) (38,8) (39,9) (34,7) (28,9)
Celkem 678,6 704,0 616,9 512,1
Aminodusik ‘
THBS
[mg/1000 ml] 72.5 86,25 73.75 53,75

alkoholli s vy$8im bodem varu (zvlasté 2-fenylethanolu),
které, jak uvadi literatura, ptsobi kladn& na senzoriku
vina.

Z kvasnych kolon vytékda vino témeér Ciré, bez Kkvasi-
nek a ostatnich kalicich €astic. To znamena, Ze v tan-
cich se zadrZuje veSkerd hmota kvasinek a dalo by se
pfedpokladat, Ze vlivem autolyzy bun&k bude vysoky
obsah aminokyselin ve viné. Podle analyz byla v3ak
konetnd koncentrace aminokyselin u kontinudlniho a
klasického zplisobu témeér na stejné drovni. I kdyZ auto-
lyza kvasinek v samém zavéru fermentadniho pro-
cesu je vy3si u klasické vyroby, zhstavd celkova
utilizace, autolyza a tvorba vys$Sich alkoholt p¥i konti-
nudlnim postupu intenzivnéjsi. Je to ovlivn&no tim, Ze
u Kklasické vyroby je prakticky zkvaSen veSkery cukr,
takZe nedochdzi jiZ k tvorbé vy$Sich alkohold, zatimco
u kontinudlniho postupu nastdvd autolyza bunék i zkva-
Sovani zbytkového cukru sou€asné v posledni fazi kva-
Seni.

Rozhodujici pro posouzeni kvality Sumivych wvin pfi
pouziti ‘riznych technologii nejsou tedy absolutni hod-
noty koncentraci aminokyselin a ostatnich extraktivnich
latek, nybrZ wariace jejich koncentra¢nich zm&n pfi
kvaSeni. Na kvalitu vina maji hlavni vliv rozdily miry
utilizace a exkrece aminokyselin kvasinkami a stupeii
autolyzy od pocatku aZ do konce celého technologické-
ho procesu.

U zkoumanych Sumivych vin vyrobenych ob&ma zpii-
soby za pouZiti jedné zékladni suroviny se hodnotila
také jejich kvalita senzorickou analyzou. Vy33i podet
bodt ziskalo vino vyrobené klasickym zpiisobem [18,
72], vino z kontinudlni vyroby obdrZelo 17, 78 bodd.

3.4 Kontinualni systémy s vyplavovanim a filtraci kva-
sinek

V ndvaznosti na studie zabyvajici se dynamikou du-

sikatych latek pi¥i klasické a kontinudlni vyrobé byla
sestrojena pokusnd kolona. Cilem pokusi na této ko-
loné bylo dosdhnuti homogenity substrdtu a zabranéni
nadmérného hromadéni kvasinek u dna tankt. V tan-
cich byla zabudovdna michadla, tok kvasné smési se
obréatil, pfitok do horni a odtok ze spodni ¢&sti nddoby
a za kvasné tanky se zaradil filtr. V této pokusné ko-
lon& se vyzkouSel vliv sniZeného poc¢tu tanki, a to mis-
to Sesti tankl bylo zapojeno pét tanki a v dalSi ¢asti
pokusti pouze dva tanky.

3.4.1 Pétistupriovy kontinudlni systém

Analyzy byly zaméreny na latky, které zasadné ovliv-
nuji charakteristiku a organoleptické vlastnosti vin.
Kromé& kvality a mnoZstvi aminokyselin byly stanoveny
koncentrace vy3Sich alkohold, esterti, mastnych kyselin,
karbonylovych latek a polyfenold.

Aminokyseliny

Koncentrace aminokyselin klesla ve tfetim tanku
z plvodnich 678,6 mg.1-! v =zdkladni suroving na
549,8 mg.1-1 a v patém tanku stoupla na 582,1 mg. —1
Dynamikou aminokyselin se pokusnd kolona pribliZila
dynamice aminokyselin pFi klasické vyrobé.

Vy33i alkoholy

V souvislosti s dosaZenou homogenitou substratu se
neusazovaly kvasinky na dné tanki a spolu s kvasnou
smési vytékaly z kolony na filtr. To se také projevilo
sniZenim obsahu vy$Sich alkohold, zvlaSté pak 2-methyl-
butanolu a 3-methylbutanolu, jejichZ obsah se sniZil
v poslednim patém tanku za 158,4 mg.1-! na 93,2 mg
v litru.

Estery

Nektefi soveétsti autofi [3, 4] prikladaji velkou dile-
Zitost esterim s vy$§im bodem varu. Negativni vliv esteri
s niz§im bodem varu, zejména ethylacetdtu, se proje-
vuje pFi koncentracich nad 35 mg.1-1. Z esteri s vys-
Sim bodem varu byl pFi naSich pokusech zaznamenan
3-methylbutyl-oktanoat a ethyl-2-fenylacetat. Pri Kkla-
sické vyrob& byla jejich koncentrace 1,7 mg.l-1 a
1,2 mg.1-1 a na vytoku z posledniho tanku pokusné
kolony 0,57 mg.1-! a 0,51 mg.l-l Podstatné niZ3i
obsah té&chto esterdi byl zji¥tén ve win& z hlavni kvasné
kolony (0,31 mg.1-1 a 0,09 mg.1-1).

DileZity je také pomér celkovych alkoholi k celko-
vym esterim. Podle literatury [5] mé& byt tento pomér
co nejnizsi, nebot &im je niZ8i, tim md vino vyvaZen&;jsi
ar6ma. Pri kontinuélni vyrob& v hlavni kvasné koloné
bylo dosaZeno poméru 8,8:1; u klasické wvyroby 41:1
a u pokusné kolony 4,0 : 1.

Mastné kyseliny

Néktefi autofi uvadéji [6], Ze kyselina oktanovd a
dekanova zlep3uji buket vina. Koncentracé obou uvede-
nych kyselin u vin z pokusné kolony (1,8 a 0,72 mg.
.1-1) se bliZila koncentraci téchto kyselin ve vinech
z klasické vyroby (2,7 a 0,44 mg.1-1).

Karbonylové ldatky

Podstatnou ¢ast karbonylovych latek tvofi nasycené
aldehydy, které koresponduji s alkoholy vznikajicimi
b&hem kvaSeni. Ur€ity vliv na zvySeni obsahu téchto
slou¢enin mé& degradace aminokyselin Streckerovou
reakci katalyzovanou pritomnosti tézkych kova [7].
Zejména se zvySuje koncentrace 2-methylpropanalu a
3-methylbutanalu. Pri naSich zkouSkdch bylo zjiSténo
toto zvySeni ve vSech piipadech, a to bez ohledu na
pouZitou technologii.

Nasycené aldehydy, které maji v molekule vice uhli-
kt neZ 12, jsou jiZ nesnadno rozpustné, a proto prak-
ticky neovliviiuji chut vina. Se stoupajicim po€tem uhlikd
zeslabuje se ostrd a Stiplavda vané prvnich é&lentt ho-
mologické fady a prechdzi na aromatické zabarveni
vine.
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Z Kketoni, které nejvice ovliviiuji jakost vina, jsou
diacetyl a 2,3-pentandion. Rodopulo [3] poukazuje na
ur¢itou zavislost mezi obsahem diacetylu v 3Sumivém
viné a jeho kvalitou. DoSel k zédvéru, Ze koncentrace
diacetylu do 0,8 mg.1-1 nema prakticky negativni vliv
na jakost vina. Koncentrace diacetylu pfi nasich zkous-
kdch byly vZdy pod uvedenou hranici.

Polyfenoly

Polyfenolové latky maji pfi vyrob& Sumivych vin za-
vaZny vyznam, a to jak pro vlastni technologicky proces,
tak i pro kvalitu vyrobku. Vy33i koncentrace polyfenold
(nad 150 mg.1-1) jsou pfi¢inou hrubé aZ nahoiklé chu-
ti vina. Kvalitni vina maji vysoky obsah jednoduchg§ch
polyfenold. Zdsadni vyznam pro obsah polyfenold v za-
kladni suroviné méd zpracovdni hrozni. NejniZ3i kon-
centrace téchto latek v moStu obsahuji samotoky a
mosty ziskané lisovdnim p¥i nizkych tlacich.

Pri sledovdni dynamiky polyfenolt jsme zjistili, Ze
se pii kvaSeni vylu€uji tmérné-s kaly. Proto koncen-
trace celkovych polyfenolti mé sestupnou tendenci. PFi
kontinudlni vyrob& jednoduché polyfenoly vyjadifené
jako anthokyanogeny ¢aste¢né polymeruji v prvni fazi
kvaSeni, takZe index polymerace stoupd, zatimco v po-
slednim tanku opé&t klesd. Nedosahuje vSak hodnoty
vychoziho indexu polymerace (IP vychozi — 4,07; IP
koneény — 4,25). U klasické technologie se v prvni fazi
kvaSeni vylucuji polymerované latky spolecné s Kkaly,
koncentrace jednoduchych polyfenolii se témér neméni.
Proto se index polymerace na rozdil od kontinudlniho
kvaSeni sniZuje (IP — 3,56). V prostfedni fazi kvaSeni
stoupd celkovy obsah polyfenoli a zaroveil se zvySuje
index polymerace. V zavéru kvaSeni opét index polyme-
race klesd. NejpfiznivéjSich hodnot IP (2,66) a nejvys:
Sich hodnot anthokyanogena bylo dosaZeno u kontinual-
niho systému s vyplavovdnim kvasinek.

3.4.2 Dvoustupiiovy kontinudlni systém

Analytické a senzorické vysledky ziskané u vin z po-
kusné pétistupfiové kolony prokazaly, Ze pfi pouZiti to-
hoto systému trvé jeSt€é pomérné dlouhy styk produkti
autolyzy kvasinek s Zivymi buiitkami. Proto byl pocet
kvasnych tankt sniZen z péti na dva [8]. Za kvasné
tanky byly zarazeny tlakové ndadoby, ve kterych leZela
vina na kvasinkdch urc¢itou dobu. Koncentrace cukru
v tirdZni smési se upravila na 25 g.1-1. Pfi jednomé&sic-
nim leZeni sniZil se obsah aminokyselin z pGvodnich
1023 mg.1-! v zdkladni suroving na 798 mg.1-1. Kon-
centrace derivdti pentanolu byla 105 mg.1-l. Po tii-
mésiénim leZeni se mnoZstvi aminokyselin zvySilo na
977 mg.l1-1, zatimco derivdaty pentanolu klesly na
48 mg.1-1. Tento prib&h byl obdobny jako u klasické
vyroby. Senzoricky charakter u téchto vin se vyrazné
zlepSil.

Na zékladé téchto vysledkli bylo prokdzédno, Ze je
bezpodmineéné nutné pri kontinudlni vyrobé oddélit
proces autolyzy od vlastniho kvaSeni. Po provéfeni uve-
dengch vysledkidl v poloprovoznim méfitku byl dvoustup-
fiovy kontinudlni systém zaveden v provoznich podmin-
kéch.

4. ZAVER

Z provedenych pokusid vyplyvd, Ze lze p¥i kontinual-
nim kvaSeni vhodnou technologii ovlivnit prib&h dru-
hotné fermentace natolik, aby dynamika dusikatych latek,
aromatickych a extraktivnich slou€enin, které ovliv-
fiuji kone&ny charakter Sumivého vina, probihala prak-
ticky na stejné tdrovni jako pfi klasické vyrobé.
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Vodrich, R. - Kahler, M. - Basafova, G.: Modernizace a
racionalizace technologickych procesii piFi kontinualni
vyrobé 3Sumiv§eh vin. II. &€ast. Kvas. pram. 29, 1983,
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Pri kontinudlni vyrob& 3umivého vina je daleZité
udrzet v jednotlivgch stupnich homogenni prostiredi,
aby se zabrénilo usazovdni a hromadéni kvasinek na
dné tankii, a tim se omezilo nebezpedi nadmérné auto-
lgzy bunék. SniZenim po&tu kvasnych tanki v kolong&
se podafrilo vyrobit Sumivé vino stejného sloZeni a sen-
zorického charakteru jako u 3umivého vina z klasické
vyroby.

Boappxnx, P., Kaznep, M., Bacapxosa TI'.. Mogepuuzauus
H PAaUHOHANM3AUHUSA TEXHOJOrHYeCKHX MNPOLECCOB MPH Hen-
PEPLIBHOM TIPOM3BOACTBE MIAMNAHCKHX BHH, 2-as 4YacThb.
Ksac. npym. 29, 1983, No 6, ctp. 135—137.

lel HEINPEPBIBHOM MNPOH3BOACTBE IIAMMAHCKHX BHH BaiK-
HO COOJIOAeHHE Ha OTACJbHBIX CTEeNeHSX TOMOTEeHHOI cpe-
Jibl, YTOObI NPEeAOTBPATHTL OCAXK/JICHHE H HAKOMNJIEHHE JPOIK-
ZKeH Ha JHe TAHKOB, H TE€M CaMbiM OrDAaHHYHTb OIIACHOCTH
H30BITOYHOTO aBTOJIH3a KJETOK. HpH NOHHIKEHHH KOJHYeCT-
Ba 6p0ﬂ11.1b1{b1x TAaHKOB B KOJIOHKE YJAaJOoCh IIPOH3BECTH
lIamMIIaHCKOE€ BHHO TOrO K€ COCTaBa H CEHCOPHYECKOro
XapakTepa, KaKuMH OTJIHYaeTCs IIaMMaHCKOE€ BHHO KJaCCH-
YECKOro mpoHu3BO/ICTBA.

Voldfich, R. - Kahler, M. - Basarova, G.: Modern Trends
in Technologies of Continuous Champagne Wine Pro-
duction. Part 2. Kvas. prim. 29, 1983, No. 6, p. 135—137.

During continuous Champagne wine production it is
necessary to keep a homogenity in the individual fer-
menter stages to avoid a sedimentation and accumula-
tion of yeasts on the bottom of vessels. A decreased
accumulation of yeasts on the bottom of vessels results
in lower cell autolysis. Using lower number of fermen-
ters in series, the Champagne wine produced had the
same composition and sensoric characteristics as that
produced in a classical procedure.

Vold¥ich, R. - Kahler, M. - Basaiova, G.: Modernisierung
und Rationalisierung der technologischen Prozesse bei
der kontinuierlichen Schaumweinherstellung. II. Teil.
Kvas. pram. 29, 1983, Nr. 6, S. 135—137.

Bei der kontinuierlichen Schaumweinherstellung ist
von groBer Wichtigkeit die Erhaltung des homogenen
Milieus in den einzelnen Phasen, und zwar zur Ver-
hiitug des Absetzens und der Anh&dufung der Hefen auf
dem Boden der Tanks, wodurch die Gefahr der iiber-
méBigen Autolyse der Zellen entsteht. Durch Verringe-
rung der Zahl der Gartanks in der Kolonne ist es ge-
lungen, Schaumweine herzustellen, die in der Zusam-
mensetzung und dem sensorischen Charakter das Ni-
veau der Produkte des klassischen Produktionsver-
fahrens erreichten.



