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Vplyv teploty kvasenia na Kkvalitu bielych vin

Ing. ANDRE] DOBOS, CSc., Komplexny vyskumny tstav vinohradnicky a vindrsky Bratislava

Pre ¢innost kvasiniek si optimdlne teploty v rozmedzi
22—27 °C, ale pre vyrobu bielych vin sa vo v&cSine vi-
néarskych krajin odporiuéaji skor teploty niZsie: 15—22°C
[1]. Je zndme aj pouZitie tepldt niZsich ako 15°C, v pre-
vadzkovom rozsahu sa kvasia musty v niektorych kra-
jindch pri teplote 12,7°C. Kvasenie sa predlZuje potom
na 20—30 dni [2].

Problém zvySenych teplét pri kvaseni sa zvyraznil so
zvétSovanim objemu kvasnych mné&dob. Za primerand
velkost sa povaZovali v eur6pskych podmienkach ocelo-
vé nadoby do 20 m3. Tento objem je e3te tffosny z hla-
diska udrZania prijateInych teplét podas kvasenia.
TaZkosti s udrZiavanim teploty sa za&nid prejavovat pri
prekrogeni objemu 20 m3 a pri objemoch nad 50 m3 je
nevyhnutné umelé chladenie [3]. UZ v r. 1969 sa uvadza
v Kalifornii ako beZné pouZitie kvasnych nédrZi o obje-
me 180 m3, pravda za stasného chladenia [2]. Podla

neskorsich tdajov sa muSty kvasia v nddrZiach o obje-
me 100—250 m3 [4].

V3eobecne sa predpokladd, Ze kvasenie pri niZsich
teplotach poskytuje jemnejSie biele vina, s vyraznejSou
voiiou a chutou. Pri teplotdch kvasenia nad 28—30°C
sa Casto pozoruji organoleptické chyby [5, 6, 7, 8].

Prakticky vyznam méa vplyv teploty na straty etha-
nolu pri kvaseni. Pri zvySeni teploty kvasenia z 27 na
35°C sa zistilo zdvojndsobenie strdt ethanolu [9]. So
zvySujicou teplotou nielen stdpaja straty ethanolu, ale
sa zniZuje aj jeho tvorba [10]. Teplota kvasenia ovplyv-
fluje mnohé prchavé i extraktivne latky vin, pochéadza-
juce z pdévodného hrozna, ako aj latky, vytvarajice sa
biochemickymi procesmi pri kvaseni mustov i zreni vin.

So zavedenim n&drZi o objeme 20 m3 a vi&Sich na
kvasenie mu3tov aj v CSSR sa objavili problémy s udrZia-
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Tabulka 1. Zdkladné zloZenie pokusnjch vin

Miiller-Thurgau Rizling vlaSsky
Parameter Rocnik teplota pri kvaseni teplota pri kvaseni

10°C 20°C 32°C 10°C 20°C 32°C
Ry 1977 12,73 12,73 12,81 12,19 12,81 12,55
obj. % 1978 13,68 13,56 13,43 12,64 12,47 12,73
: 1979 12,12 12,47 12,04 11,78 12,47 12,04

celkové 1977 6,1 6,2 6,4 9,7 7,5 10,8

kyseliny 1978 7,0 7.3 7.1 7,0 7,0 7,3

g.1-1 1979 6,0 48 5,0 6,8 74 8,8
prchavé 1977 0,80 0,62 0,78 0,48 0,37 0,29
ikyseliny 1978 0,56 0,31 0,31 0,39 0,34 0,39
g.1-1 1979 0,55 0,53 0,31 0,23 0,20 0,53

1977 0,7 0,9 05 1,0 1,0 0,9

culx;{'_y1 red. 1978 35 0,8 0,7 2,0 4,0 0,4

g- 1979 2,3 3,7 1,0 1,0 0,8 1.0

1977 21,6 22,0 21,9 21,6 20,3 24,2

Z"tff}‘t 1978 219 18,9 20,0 219 25,3 216

7 1979 23,9 24,7 21,1 22,5 25,4 26,1

extrakt 1977 20,9 21,1 21,4 20,6 19,3 23,3

bez cukru 1978 18,4 18,1 19,3 19,9 21,3 212

g.1-1 1979 21,6 21,0 21,0 21,5 24,6 251

vanim primeranych teplét pofas kvasenia, najméd v ro-
koch s relativne teplejS$im po&asim v obdobi zberu.
V nepriaznivych pripadoch teploty v kvasiacich mustoch
dosiahnu 30°C i viac, so v3etkymi negativhymi vplyvmi
na kvalitu vina. Preto sa sledoval vplyv zvy3enej teploty
kvasenia na kvalitu vin v naSich podmienkach, aby sa
zistila opodstatnenost poZiadaviek na kvasenie mustov
bielach odrdd pri zniZengch teplotdch. V tejto préaci sa
uvadzajt zdkladné analytické tdaje o ziskanych vinach
a vysledky ich senzorického hodnotenia.

PouZity materidl a schéma zaloZenia pokusov

K 3tadiu vplyvu teploty kvasenia mu$tu na chemické
zloZenie a kvalitu sa pripravovali pokusné vina z odrdd
Miiller-Thurgau a Rizling vlaSsky. Podla tdajov z r. 1977
sa Rizling vla¥sky pestoval u nas na 22,5 % pl6éch vino-
hradov a Miiller-Thurgau na 17 %, preto ich moZno po-
vaZovat za zdklad velkov§roby vin v CSSR. K priprave
mustov sa pouZilo hrozno z okolia Bratislavy, resp. Sa-
morina.

Obah skvasiteIngch cukrov a titrovatelnjch kyselin mus-
tov:

Musty sa zasirili pyrosiri¢itanom draselnym na 50 mg.
.1-1 SO, a obsah skvasiteInfch cukrov sa upravil sa-
char6zou na 21 kg.hl-1 K mus$tu sa pridal bentonit
v mnoZstve 100 g na 1 hl vo forme 10% vodnej suspen-
zie a premieSal. Po 2—3 hodinédch sa kaly odstrénili od-
stredenim na prietokovej odstredivke. MuSty sa zakvasili
3% zakvasom kvasiniek Hlinik 1 (Saccharomyces ce-
revisiae) a kvasili v sklenenych balénoch v objemoch
35—50 1 pri teplotdch 10—12, 20 a 30—32°C. Teplota
kvasenia 10—12°C sa zabezpegila solankovym kipelom
a chladiacim agregédtom, teploty 20 a 30—32 °C pomocou
vodnych kipelov s automatickou regulaciou.

Po prekvaseni mustov, ked obsah redukujtcich cukrov
poklesol na 20—10 g.1-1, sa vina doliali vinom prislus-
ného variantu a umiestnili v skladov§ch priestoroch pri
teplote 15—17 °C. Po samovolnom usadeni kalov sa vina
stodili. 1. stodenie vin kvasenych pri teplote 10—12°C
bolo moZné vykonat relativhe v neskorych terminoch,
v janudri aZ februdri.

Vysledky a diskusia

Primerand rychlost kvasenia a &o najtplnejSie pre-
kvasenie st ddleZité poZiadavky stutasnej praktickej vi-
narskej technolégie. Kvasenie pri teplotdch 10—12°C sa
uZ velmi spomalovalo aj mapriek zékvasu. Vina v tomto
pripade mali eSte aj po 50 diioch vyznamny obsah zvys-

Roénik kového cukru a zostavali kalné. Napriklad Miiller-Thur-

; gau 1979 kvaseny pri 10°C obsahoval 55 g.1-! reduku-

st ks kb jacich cukrov, Rizling vlassky v tom istom ro&niku aZ

¥ 68 g.1-1 a hladina 30—10 g.1-! cukrov sa dosiahla aZ

Mﬁléir-Ttégrgau i b R i po 3 mesiacoch. Po umiestneni do priestoru s teplotou

DT 2 S e 15—16°C vina rychlo dokvasili a samovolne sa vy&irili

—1 | il

fﬁ;’g:g‘gﬁ%?igﬁﬁg 'ghll_l Lg'g 13’; lg’g tak¥e ich bolo moZné stadat. Pri zvySenej teplote kva-

y ¥ ; : y senia 30—32°C &asto po po&iatodnom birlivom kvaseni

sa priebeh kvasenia podstatne spomalil. Kvasenie mustu

Rizling vlassky pri teplote. 30—32°C malc? za nésledok zy9§enie mnoﬂi-

odber diia 7. 10. 26.10. 19.10. stva kvasniéngch kalov pri 1. sta€ani v priemere o 50 %

skvasiteIné cukry,kg . h1-1 | 14,8 13,5 17,1 v porovnani s teplotou kvasenia 20°C. Obsah kalov vo

titrovatelné kyseliny g . 1-1| 10,9 7,9 8,3 vinach ziskanych pri 10—12°C bol v podstate rovnaky
ako pri 20 °C.
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Zakladné udaje, charakterizujuce pokusné vina, su
v tabulke 1. Potvrdilo sa, Ze teplota kvasenia ovplyviiuje
obsah ethanolu vo vine. ZvySenie teploty kvasenia na
30—32°C malo za néasledok zniZenie konedného obsahu
ethanolu v pokusnych vinach a v priemere z oboch od-
rdd a vSetkych ro&nikov v porovnani s kvasenim pri 20 °C
o0 0,21% obj. V dvoch pripadoch sa zniZenie nezistilo,
v ostatngch v3ak dosiahlo hodnoty 0,13—0,59 % obj.
Tvrdi sa, Ze miZSie teploty pri kvaseni zvy3ujd retenciu
ethanolu vo vine. Pokusy v3ak nepotvrdili, Ze by kvase-
nie pri 10—12°C zvysilo obsah ethanolu vo vine. Na-
opak, vina ziskané pri tejto teplote mali vo vi¢3ine pri-
padov niZ8i obsah ethanolu v porovnani s vinami,
vyrobenymi pri 20 °C. ZniZenie bolo vyrazné: priemerna
hodnota obsahu ethanolu bola niZsia o 0,23 % obj. a
maximélny pokles bol aZ 0,73 % obj.

Kvasenim pri 20°C sa ziskali vina zvy&ajne s najniZ-
Sim obsahom titrovateInych Kkyselin. Tu sa zrejme pre-
javila skuto€nost, Ze kvasenie sa pri tejto teplote uZ
predlZovalo a bezprostredne naii nadvdzovalo jabl&no-
-mlie€ne kvasenie, pre ktoré boli dobré podmienky. Pri
zvySenej teplote kvasenia 30°C sa ziskali vina s najvys-
Sim obsahom kyselin, okrem jednej v¢nimky (Miiller-
-Thurgau 1979). To moZno vysvetlit rychlym priebehom
kvasenia a skorym usadenim kvasiniek, ¢o spdsobi, Ze
vina sa neobohatia o dusikaté a rastové latky, potrebné
pre ¢innost jabl¢no-mlienych baktérii. Zavislost obsahu
prchavych kyselin na teplote kvasenia sa nedd zovs3e-
obecnit, aj ked najniZ3$i obsah sa spravidla zistil pri
20°C. Pri zvySenych teplotdch kvasenia len vynimoéne

bol aj najvy3si obsah prchavych kyselin.

Tabulka 2. Senzorické postdenie pokusngch vin. Urde-
nie poradia

b Miiller-Thurgau Rizling vlaSsky
Ukazo- | Rog- poradie poradie

vatel nik

1. y 3. 1. 2. 3.

Véiia 1977 | 20 10 30* 10* 20 30*
1978 | 10 20 30* | 120 10 30
1979 | 30* 20 10* 20 30 10
Chut 1977 | 20* 10 30* 10 20 30*
1978 | 10* 20 30* 20* 10 30*
1979 | 20 30 10* 20 10 30
Celkové | 1977 | 20* 10 30* 10 20 30*
hodno- 1978 | 10 20 30* 20* 10 30
tenie 1979 | 20 30 10* 20 30 10

* Poradie je vyznamné na 5% hladine v§znamnosti

Z vysledkov senzorického posudzovania vin vyplyva,
Ze degustdtori obvykle uprednostiiovali vina vyrobené
pri strednej alebo nizkej teploté (tab. 2). Z vin Miiller-
-Thurgau v ro¢niku 1977 bolo S$tatisticky vyznamne hod-
notené ako najlepSie vino z variantu 20°C, na druhom
mieste variant 10—12°C a ako majhorSie vino z mustu
kvaseného pri 30—32°C. V ro&niku 1978 bolo na prvé
miesto zaradené vino vyrobené pri najniZ3ej teplote,
poradie v3ak bolo Statisticky vyznamné len v ukazova-
teli ,,chut“. Ako najhor3ie bolo postidené vino variantu
30—32 °C, pri¢om hodnotenie bolo v§znamné vo vietkych
ukazovateloch. V ro&niku 1979 bolo ma prv€ miesto za-
radené vino variantu 20°C, hodnotenie bolo §tatisticky
vyznamné. Za nim nasledovalo vino variantu 30—32°C
a ako najhorSie bolo vino vyrobené pri 10—12°C. Po-
radie v tomto ro€niku nepriaznivo ovplyvnila zoxidova-
nost naflaSovaného vina variantu 10—12°C.

Pri vinach Rizling vlaSsky sa v ro¢niku 1977 kvalita

vin so stipajicou teplotou kvasenia zniZovala. Na prvé
miesto posudzovatelia zaradili vino variantu 10—12 °C,
urfenie poradia bolo Statisticky vyznamné len vo voni.
Vino z variantu 30—32°C bolo ozna&ené ako najhorsie,
zaradenie bolo S3tatisticky v§znamné. V roéniku- 1978
bolo najlepSie hodnotené vino variantu 20 °C, poradie
bolo Statisticky vyznamné v ukazovateli chut a celkové
hodnotenie. Ako najhor$ie bolo hodnotené vino z mustu
kvaseného pri 30—32°C, urfenie poradia bolo vyznamné
len v ukazovateli ,,chut“. V ro¢niku 1979 bolo na prvé
miesto zaradené vino ziskané pri 20°C, ur&enie poradia
vsak nebolo Statisticky vyznamné. V tomto ro¢niku sa
konStatovali malé rozdiely v kvalite vin vplyvom teploty
kvasenia. V pripadoch, ked vina z variantov 30—32°C
boli nepriaznivo hodnotené, v slovnom positideni de-
gustdtori uvadzali pri oboch odrddach pachut, cudziu
prichut, karamelovi prichut, alebo dokonca ,pripéle-
ninu“. Konstatovalo sa tieZ, ¥e spdsob o3etrovania vina
mdZe zotriet charakter, ziskany urc¢itou teplotou kva-
senia.
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DoboS, A.: Vplyv teploty kvasenia na kvalitu bielych
vin. Kvas. prim., 29, 1983, ¢&. 11, s. 253—256.

Teplota kvasenia mustov je vyznamny faktor pri vy-
robe bielych hroznovych vin. MéZe ovplyvnit zloZenie,
najvyraznejSie posobi na organoleptick§y charakter vy-
robku. Najvy3si obsah ethanolu a najniZ$i obsah prcha-
vych kyselin boli najfastejSie pri strednej teplote
(20°C) kvasenia. Po senzorickej strdnke boli posudzo-
vané najlepSie vina vyrobené pri zniZenej a strednej tep-
lote. ZniZené teploty 10—12 °C predlZili kvasenie a vyvoj
vin, ale nezlepsSili podstatne ich organoleptickd kvalitu.
ZvySené teploty kvasenia 30—32°C mali obyajne ne-
priaznivy vplyv na organoleptické vlastnosti a ¢asto
vznikli v chuti vin chyby.

Pre vyrobu bielych vin v podmienkach CSSR nie je
potrebné kvasenie mustov pri nizkych teplotdch. Postaci
obmedzenie teplotnych maxim tak, aby sa zabezpefilo
kvasenie pri teplotdch do 26 °C.

Ho6ow, A.: Bansinne TeMnepaTypsl GpoXKeHHs Ha KayecTBO
Geabix BuH. Kpac. mpym. 29, 1983, Ne 11, crp. 253—256.

TemnepaTypa GpoKeHHsT BHHOTPAJHHIX COKOB SIBJSETCH
3HAYHTEJbHBIM (aKTOPOM IPH NPOH3BOACTBE GEJBIX BHHO-
rpagubix BHH. OHa MOXeT OKas3aTh BJHSIHHE Ha COCTaB,
BbIDa3HTEJbHEE BCEr0 NeHCTBYeT Ha OPraHOJENTHYeCKHd Xxa-
paktep npoaykra. Camoe BEICOKOE cOINEpKaHHe 3TaHOAA
H CaMO€ HH3KOe COJIepXKaHHe JIETYUHX KHCJIOT BCTPEYasIHCh
yallle BCero npH cpenHefi Temmneparype (20°C) GpoxeHus.
M3 obcyxaeMBIX BHH JYYLIIHMH 10 CMBICJIOBOMY OIpejeJe-
HHIO OBUIH BHHA, MPOHM3BEJIEHHbIE NMPH TOHHXEHHOM M Cpef-
Hefi Temneparype. IlonmxeHnble rtemmeparypu 10—12°C
npoANuaH GpPOXKEHHe W Pa3BHTHE BHH, OJHAKO He YJIYYLIHJIH
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CyILIleCTBEHHO HX OpraHoJienTHyeckoe KadecTBo. IToBhiIeHHHE
TemnepaTyphl Gpoxenuss 30—32°C o6uuHO OKa3aaH HebJaa-
rONpPHSITHOE BJHsIHHE Ha OPraHOJIENTHYECKHE CBOHCTBA H BO
BKyce BHH yacTo mosyuuauce nedexts. Jlas mpousBoncrsa
Geneix BuH B ycaoBusx UCCP Her HeoGXOZHMMOCTH IPOBO-
IuTh GpOXKeHHe BHHOTPAJHBIX COKOB NPH HH3KHX TeMIepa-
Typax. JIOCTaTOYHEIM ABJSI€TCS OTPAHMYEHHE TeMIepaTypHHX
MaKCHMYMOB TakHM 006pa3oM, 4TOObl O6ecrneuHTh O6pOXKeHHe
npu temmeparypax no 26 °C.

Dobo¥, A.: Effect of Temperature During Fermentation
on Quality of White Wine. Kvas. prim. 29, 1983, No. 11,
p- 253—256.

The temperature of must fermentation is very signi-
ficant in a production of white wine from grapes. The
temperature can affect the material composition and
organoleptic properties of the product. The maximum
content of ethanol and the minimum content of volatile
acids were obtained with the mean temperature of
20°C. With respect to organoleptic properties as the
best wines were considered those which were fermented
at lower temperature than that of 20°C. Decreased
temperatures of 10 to 12°C resulted in a prolonged time
of wine fermentation. Increased temperatures of 30 to
32°C during fermentation resulted in worse organolep-
tic properties and failures in taste of wine. The fermen-

tation of white wine in Czechoslovakia can be satisfac-
tory performed up to 26 °C.

Dobo§, A.: Einfluf der Girungstemparatur auf die Quali-
tit der WeiBweine. Kvas. prim. 29, 1983, Nr. 11, S.
253—256.

Die Temperatur der Garung der Moste stellt einen be-
deutenden Faktor bei der Herstellung weifer Trauben-
weine dar. Die Garungstemparatur kann die Zusammen-
setzung der Weine beeinflussen und ihre Einwirkung
auf den organoleptischen Charakter des Erzeugnisses
ist auschlaggebend. Der hochste Athanolgehalt und der
niedrigste Gehalt an fliichtigen S&uren wurde am hdu-
figsten bei mittlerer Gérungstemparatur (20°C) fest-
gestellt. Sensorisch wurden am besten die bei niedrige-
rer und mittlerer Temperatur hergestellten Weine
bewertet. Die auf 10—12 °C herabgesetzten Temparaturen
verldngerten die Garungsdauer und die Entwicklung
der Weine, ohne ihre organoleptische Qualitdt wesent-
lich zu verbessern. Die auf 30—32°C erhdhten Tempe-
raturen wiesen meist einen ungiinstigen Einfluf auf die
organoleptischen Eigenschaften auf, wobei die ofteren
Geschmacksfehler festgestellt wurden.

Fiir die WeiBweinproduktion in den Bedingungen der
CSSR ist die Mostgdrung bei niedrigen Temperaturen
nicht unerldBlich. Es geniigt, wenn bei der Gérung des
Temperaturmaximum bis 26 °C eingehalten wird.
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