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Glycerol, ktery vznikd jako meziprodukt alkoholické-
ho kvadeni révovych mostdl, je velmi v§znamnou kvanti-
tativni sloZkou vina, protoZe po vodé a etanolu se ve
vinech obvykle vyskytuje v nejvétdich mnoZstvich.
Rovn&Z pro kvalitu vina md glycerol znaén§ vyznam,
protoZe dodéva vinu hladkost, mékkost, plnost a lahod-
nost.

Ventré (cit. Laho, Mindrik 1959) uvadi, Ze mnoZstvi
glycerolu se pohybuje od 3,5 do 7,5 % mnoZstvi zkvaSe-
ného cukru.

Pomér etylalkohol : glycerol neni stdlou hodnotou, ale
méni se v prvé radé obsahem cukru v mo3tech. Podle
riiznych vyzkumd byva pomér etylalkohol : glycerol pri-
mérnd 100 : 6 aZ 100 : 11 (Svejear, Mindrik 1976).

Glycerol vznika také &nnosti hub, zejména Botrytis,
Penicillium a Aspergillus. Proto je moZno jiZ v moStech
z nahniljch hrozniti nebo z bobulovych vybérli (hrozi-
nek) stanovit urdité mnoZstvi glycerolu. Laho, Mindrik
(1959) napf. uvadsji, Ze tokajské vybéry roéniku 1951
mély pomér etylalkohol : glycerol 100 : 28. Zde jde
zfejm# o glycerol, ktery nevznikl kvasnou cestou, nybri
vznikl jako metabolicky produkt uvedenych hub.

Nejvice glycerolu se tvofi v prvnim stadiu kva3eni.
Potom jeho tvorba silné klesd a pied koncem kva3eni
se jeho tvorba tplng zastavuje (Vogt 1970).

Podle Aveburcha a Kozuba (1973) ma podstatny vliv
na hromadéni glycerolu teplota kvaZeni. S jejim zvyse-
nim koncentrace glycerolu roste.

Rankine a Bridson (1971) poukazuji na vzdjemnou p-
zitivni korelaci mezi obsahem glycerolu a stupném vy-
zrani hroznil. Prakticky ve vSech sledovanych pfipadech
bylo zvy3eni specifické hmotnosti mostu provdzeno zvy-
genym obsahem glycerolu ve viné.
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Material a metodika

Experimentdlni prace byly déldny v letech

1974 a
1975 a zkousel se: ‘

a) vliv riznych druhid kvgxsinek rodu Saccharomyces
na tvorbu glycerolu, ;

b) zavislost tvorby glycerolu na teploté kvasného sub-
stratu.

Ad a) Cerstvé vylisovany mo$t odriidy Sauvignon z lo-
kality Lednice na Morav& byl zasifen 100 mg/l SO, a
odkalen. Po stofeni (za 12 h) byla zmé&fena cukerna-
tost. ProtoZe odkaleny mo$t mé&l pouze 19° NM, byl do-
slazen na 23° NM a pfeferpan do kvasnych nadob, ve
kterfch byl zaofkovan Eistymi kulturami téchto kva-
sinek:

1. Saccharomyces acidifaciens,
2. Saccharomyces carlsbergensis,
3. Saccharomyces cerevisiae,

4. Saccharomyces heterogenicus,
5. Saccharomyces bayanus,

6. Saccharomyces pastorianus.

Byl pouZit 10 % zakvas Cisté kultury. V 1 ml Eisté
kultury bylo 25 aZ 30 mil. kvasniénych bunék. Vysoké
procento zakvasu bylo zvoleno zdmérné, aby se co nej-
vice potlatila piivodni mikroflora. Teplota kvasirny byla
13, resp. 12°C. Priibdh kvaSeni je patrny z tab. 1.

Vliv teploty na tvorbu glycerolu byl sledovén v roee
1974 u odriidy Ryzlink rynsky op#&t z lokality Lednice.
Mo%t s plivodni cukernatosti 19° NM a 12,9 g/1 titrovatel-
nych kyselin byl doslazen na 23° NM, zasiten 100 mg/l
S0, a ve sklen&nych balénech dén ke kvaSeni pfi Thz-
nych teplotach. -

Tabulkc 1. Vliv istyjeh kultur kvasinek na prabéh kvaSenl, odrida Sauvignon, r. 1974

1
14. 10. 15. 10. 16.10. | 18.10. 21. 10. 25. 10. 30. 10. 4. 11. 12,15 | A9 1
Kvasinky 13°C 13°C 13°C 13°C 13°C 13°C 13C 120C 120C ] 120C *
Sacch. carlshergensis = + ++ ++ ++ ++4 —+ +— $o=i s
Sacch. acidifaciens — = — S + + T T o o
Sacch. cerevisiae — 2 ++ ++ ++ 4+ — +— +— e
Sacch. heterogenicus - — — —_ + +4+ +4 o = Sy s
Sacch. pastorianus — + ++ Fap o +++ =t +— TR |
Sacch. bayanus = + % ++ ++4+ | +++ —+ +— Lasad +—
Kontrola = — = =3 ‘ ++ +4++ = S+ += Sh==

vysvetlivky: — nekvasi, + zafing kvasit, ++ kvasi, +++ bouflive kvaseni, -+ dokvaSuje, +- Cisti se



KVASNY PRUMYSL
roé. 22/1976 — ¢&islo 11

Faktory ovliviiujici hladinu glycerolu ve vinech

255

Ve sklepé I byla tepleta 9,8 °C,
-ve sklepé II byla teplota 12°C a
ve sklepé III byla teplota 20 °C.

Teploty b&hem kva%eni byly stélé, jen v obdobi, kdy
se vino ve sklepé IIl zafalo cCistit, bylo pfeneseno do
sklepa 1, aby se neznehodnotilo znatn& vysokou ten-
lotou.

V roce 1975 byl sledovan vliv teploty na tvorbu gly-
cerolu u odriidy Sauvignon s upravenou cukernatosti
na 23° NM pii téchto teplotdch: sklep 1 9,8 °C, sklep 11
17,7 °C a sklep III 19,8 °C.

Po ptfezkoufeni a ovéfeni nékolika metodik na stano-
veni glycerolu ve vin& byla pouZita kolorimetrickd me-
toda. ProtcZe metedika publikovand Lahem et al. (1970)
byla nereprodukovatelnd, byla autory tohoto pojednéni
¢4stetnd upravena. Misto 1 9% roztoku glycerolu se po-
uZila koncentrace pouze 0,001 % a vinovd délka byla pn-
u¥ivdna v hodnotd A = 550 nm (plvodni vinovd délka
méla hodnotu A = 525 nm]).

Vysledky a zhodnoceni

Bylo prokazéno, Ze rfizné druhy kvasinek a odli§néd
teplota maji vliv na tvorbu glycerolu ve vinech (fabul-
ka 2).

Tabulka 2. Vliv rizngch druhi kvasinek a teploty na
tvorbu glycerolu i

I
Roé. 1974 Roé. 1975
Cinitelé ovliviiujici tvorbu glycerolu glyeerol g/1 glycerol g/1

Sacch. bayanus 4,27 6,22
Sacch. carlsbergensis 5,97 5,61
Sacch. pastorianus 7,20 | 5,36
Saech. acidifaciens 6,40 4,15
Sacch. heterogenicus 9,15 5,36
Sache. cerevisiae 4,75 | 5,18
Kontrola (spontann{ kvaeni) 4.15 3,96
Sklep I (9,8°C, 9,8°C) 5,61 | 4,88
Sklep IT (12 °C, 17,7 °C) 9,63 . 5,36
Sklep IIT (20 °C, 19,8 °C) 10,12 ‘ 6,71

Porovname-li produkci glycerolu v kontrolnim viné
s produkci glycerolu ve vinech zakvaSovanych Cistou
kulturou kvasinek, zjistime, Ze v obou ro&aicich jsou
hodnoty u @istych kultur vy33i. V roce 1974 o 0,12 aZ
50 g/l a v roce 1975 o 0,19 aZ 2,2 g/l. Z tabulky 2 je
patrné, Ze jsou také rozdily v produkei glycerolu
u jednoho a téhoZ druhu v riizn§ch rognicich. Napriklad
nejvy38i mnozstvi glycerolu v roce 1974 vyprodukoval
druh Saccharomyces heterogenicus (9,15 g/l) a v roce
1975 Saccharcmyces bayanus (6,22 g/1), tfebaZe tento
druh v roce predchéazejicim vyprodukoval glycerolu nej-
méné (4,27 g/).

Porovndnim dvou sledovanych roénikd je vidét, Ze
tvorba glycerolu je u jednotlivych druhti znaZné& odlis-
né. Je tc ziejmé& tim, Ze kaZdy druh kvasinek musel sou-
téZit s plirozenou mikroflorou mostu.a Ze-se projevil
také zde vliv teploty. Potvrdily se ddaje -Kielhdfera a
Wiirdiga (1961), Ze druh, respektive urgity kmen kvasi-
ndk ma prikazn§ a ddleZity vliv na tvorbu glycerolu a
1ze predpoklddat, Ze bud dfive &i pozdégji této vlastnosti
bude vyuZivdno pro zvySeni kvality vina. Nt

ZvySeni teploty pfi kvaseni m&lo v obou sledovanych
roénicich znaény vliv na zvgSeni hladiny -glycerolu ve
vinech, tfebaZe kvaSeni bylo spontanni. Zejména v roce
1974 je tvorba glycerolu znatnd [maxim. 10,12 g/1). Lze
predpokladat, Ze tento efekt je disledkem zvySeni akti-
vity fosfatdzy pfi vy38ich teplotdch. Podle Rankina a
Bridsona (1971) zvySena aktivita fostatdzy pilisobi na
rychlejsf defostorylaci TL-u-glycerofostatu na. glycerol.. .
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Svejcar, V. - Papeiin, M.: Fakiory ovliviiujici hladinun
glycerolu ve vinech. Kvas. prim. 22, 1976, & 11, s. 254
aZz 258.

Ve dvouletych pokusech bylo priikkazné zjisténo, Ze
tvorbu glycerolu lze pFi alkoholickém kva3Zeni révového
mostu usmériiovat. Je to velmi vyznamny poznatek, pro-
toZe glycerol je nejen kvantitativni, ale hlavné kvalita-
tivni slc¥kou vina, protoZe na jeho mnoZstvi zavisi
plnns;t a hebkost vina. Nejvyrazndji lze jeho tvorbu
ovlivnit teplotou kvasného substrdtu. Neméng diileZitou
sloZkou pfi tvorb& glycerolu je druhové zastoupeni kva-
sinek, protoZe n&které druhy rodu Saccharomyces maji
na tvorbu glycerolu velmi prikazny vliv.

Ve sledevanych vinech, v zdavislosti na teploté a dru-
hu kvasinek se nachazel glycerol v mnoZstvi od 3,98
do 10,12 g/l.

Ilgefinap, B. — Manuys, M.: ®axropsl, BJHfOWHE HA
comepmaHue raHuepuwia B BuHe Ksac. npym., 22, 1976,
Ne 11, cTp. 254—-256

Tauuepun  siBAseTcs BAaMKHOH KOJIHUECTBEHHOH W Ka-
geCcTBEHHOH COCTABJISIIOLEH BHHOTDAJHOrO BHHA, MPHAAI0-
Wefi eMy MOJIHBIH TapMOHHYHbBIH BKYC H NPHATHHIT OYyKeT.
dakrtophl, BaHAKIlHe Ha 00pasoBaHWe [VIHIEDHHA B BHHE
10 HACTOSILLEr0 BpPeMeHHW He OBLIM elle NoJpOGHO Heceno-
panbl. ABTOpH CTAaThH M3ydanan mostomy B 1974—1975 rr.
BJHSHHE TeMIepaTyps (epMeHTallHd H HEKOTOPHIX BHLOB
npoxkefi poja Saccharomyces Ha €ro cojepixanHe. IMo-
plIeHas TeMneparypa GepMeHTallHH HMe/a MOJI0KHTEIbHOS
BJMsHHe, T. e. cnocobcTBoBajsa 00Pa3sOBaHHIO TJIHLEPHHA
BecbMa 3aMeTHbIM 00pa3oM.

HexoTopsle BHIAb Apoxikeii poaa Saccharomyces, Kak
wHanp. Saccharomyces heterogenicus, Saccharomyces aci-
difaciens, Saccharomyces bayanus u [Ap. TakKike M[MOBbI-
WaloT cojepXKaHHe IVHIEPHHA B BHHe, B 3aBHCHMOCTH OT
TemnepaTypel cOpaXkuBaHHA H BHIA JIPOXKIKeR coaepmaHue
rAHIepHHa B BHHE KoJjeGanock OT 3,96 mo 10,12 r/a.

Svejcar, V. - Papciin, M.: Factors Determining Glyeerol
Concentration in Wine. Kvas. prim. 22, 1976, No. 11,
pp- 254—256.

Glycerol is an important compounent of grape wine
because of its percentage and especially because of its
effects upon the quality of wine. Wine containing an
adequate amount of glycerol is velvety, full-bodied and
flavorous. Factors determining its formation have not
been so far thoroughly studied and the authors have

-carried out in 1974 — 1975 research works into the

effects of temperature and activity of some kinds of
Saccharomyces yeast upon the glycerol concentration.
It has been found that higher fermentation temperature
has positive effects, i. e. it increases the amount of
glycerol. Some kinds of Saccharomyces yeast, as e. 8.
Saccharomyces heterogenicus, Saccharomyces acidi-
faciens, Saccharomyces bayanus etc. have also very
marked positive effects. In several sorts of wine covered
by experiments the amount of glycerol — depending on
the type, of yeast and fermentation temperature ranged
from 3,98 to 10,12 g/l. - ‘ ‘e g
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Svejcar, V. - Papecin, M.: Faktoren, die den Glycerol-
gehalt im Wein beeinflussen. Kvas. priim. 22, 1976, Nr.
11, S. 254—256.

Glycerol ist ein wichtiger quantitativer und qualitati-
ver Bestandteil des Traubenweines, dem es die Glétte,
Weichheit, den vollen und angenehmen Geschmack er-
teilt. Weil die Faktoren, die die Glycerolbildung beein-
flussen, bisher in geniigendem AusmaB nicht bekannt
sind, wurde in den Jahren 1974 und 1975 der Einfluf
der Temperatur und einiger Arten der Saccharomyces-

Hefen auf die Glycerolbildung im Wein verfolgt. Die
Gdarung bei erhthter Temperatur hatte in den beiden
verfolgten Jahrgdngen einen betrdchtlichen Einfluff auf
die Erhthung des Glycerolgehaltes im Wein.

Auch einige Arten der Hefen von dem Genus Saccha-
romyces (z. B. Sacch. heterogenicus, Sacch. acidifaciens,
Sacch. bayanus u. a.) wiesen einen markanten Einfluf
auf die Erhdhoung des Glycerolgehaltes in dem Final-
produkt aui. In den verfolgten Weinen wurde Glycerol
in Abhingigkeit von der Temperatur und Hefeart in
Mengen von 3,96 bis 10,12 g/l festgestellt.



