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1. OVoD

Aroma Sumivych vin vznikd vzdjemnym ufinkem vel-
kého pottu organickych sloudenin, které jsou jednak
produkty latkové vymény kvasinek, jednak prechazeji
z vychozi suroviny do kone&ného vyrobku. Nejv&tsi a nej-
dilezitéjSi skupiny t&chto sloudenin jsou estery, vy3si
alkoholy, karbonylové latky, mastné kyseliny, thioly,
sulfidy, amidy a terpeny. Na kvalitativni a kvantitativni
obsah jmenovanych slougenin ma vliv kromé& sloZeni vy-
chozi suroviny a pouZitého kmene kvasinek pro sekun-
darni fermentaci, je¥t& vlastni technologie. Aby se po-
soudil rozsah zdvislosti tvorby aromatickych latek na
technologii Sumivych vin, porovnala se vina:

1. z klasické vyroby (kvaSeni v lahvich],

2. z kontinudlni vyroby podle sové&tské licence,

3. z kontinualni vyroby podle zdvodu Stary Plzenec
(dvoustupiiovy systém]),

4. z diskontinudlni vyroby (kva3eni v tancich).

2. VYSLEDKY A DISKUSE

2.1 Aminokyseliny

Tvorba nékterych aromatickych latek tzce souvisi
s metabolismem aminokyselin pfi sekundédrni fermentaci
a z velké casti zdvisi na jejich koncentraci ve vychozi
suroving [1, 2]. Sledovani zm3n obsahu volnych ami-
nokyselin v priib&hu vyroby Sumivych vin umoZnilo zis-
kat urcity prehled o jejich pohybu p¥i riizné technologii
(tabulka 1).

Vyznalnym rozdilem mezi uvedenymi postupy je cel-
kovd vyrobni doba. Zatimco u klasického postupu je 12
meésici, zkracuje se u diskontinudlniho zpfisobu o 9 mé-

sici a u obou kontinualnich zptisobti dokonce o 10 mé-
sici. Ze zjiSt&ngch vysledkid je patrny vliv koncentrace
kvasinek a délka doby zrani vina na kone¢ny obsah
aminokyselin. Vino z kontinudlniho kvaseni podle so-
vétské licence obsahovalo prakticky stejné mnoZstvi ami-
nokyselin jako vino z klasické vyroby. Tento zdanlivy
protikiad zdvislosti na dob& zrédni je zpiisoben neustdlym
hromadénim kvasinek na polyethylenovych krouZcich,
které jsou umistény v poslednim tanku kvasné linky.
Toto hromadéni kvasinek zpisobuje pFedeviim jejich
zvgSenou autolyzu, a tim zvySeny obsah aminokyselin ve
ving. Podle zastoupeni aminokyselin je patrné, Ze se vino
obohacuje predevSim témi aminokyselinami, které ne-
priznivé ovliviiuji chut a vini Sumivych vin. Jsou to ky-
selina glutamovd, methionin, threonin a leucin. Jejich
prfeménou vlivem ¢&innosti kvasinek, ktera je umoZnéna
jeSté pomérné vysokym obsahem cukru v poslednim tan-
ku, vznikaji slou€eniny nepfijemného zdpachu. U diskon-
tinualniho zpdsobu byl obsah aminokyselin ni¥$i a odpa-
vidal mnoZstvi, kterd byvaji v nd&kterych francouzskych
sektech. Koncentrace senzoricky negativng pisobicich
aminokyselin u vin vyrobenych uvedenymi dvéma zpi-
soby (diskontinudlni a kontinudlni dvoustupiiovy) byla
prakticky shodna s koncentraci zji$ténou u vina z kla-
sické vyroby.

2.2 Vyssi alkoholy

Zastoupeni vy338ich alkohold v Sumivych vinech kolisa
v pomérné Sirokém rozmezi a je ovlivh&no nejen meta-
bolismem aminokyselin, nybrZ i fadou technologickych
faktord [3, 4]. Chut a viin& pfitomnych alkohold ve vin&
neodpovida zpravidla chuti a viani é&istych alkohold ve
zfedéném roztoku. Napfiklad propanol, 2-methylpropa-
nol a 2-fenylethanol maji pfijemnou viini, 2-fenylethanol
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Tabulka 1. Obsah aminokyselin v sektech wvyrobenych

Tabulka 3. Obsah esteri v sektech wvyrobeniych riiznou

riznou technologii technologii
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Lys 444 | 395| 4,23 | 2,88| 1,79 Ethylformiat 1 0,07 |stopy| 0,15 — | —
His stopy | stopy | stopy | stopy | stopy Ethylacetat 29,8 |241 |149 [13,6 |13,4
Arg 7,30 | 524| 085 330 2,07 Propylacetat 001| 006| 0,10| 0,12 | 0,05
Asp 209| 188| 163| 1,25| 0,60 2-Methylpropyl-
Thr 1.35 1.34 1,10 | stopy 0.83 acetat 0,04 |stopy| 0,03 0,03| 0,10
Ser 1,34 3 1,39 | 1,65 2 Ethylbutyrat PR | o 8524 0,12
Glu 3,28 | 2,19 | 2,73 | 2,24 1,28 3-Methylbutyl-
Pro 36,25 | 29,63 | 32,89 | 26,02 | 24,27 acetat 0,82 | 046 | 040| 0,21 | 1,2
Gly 104| 1,22| 1,02| 0,78| 0,73 Ethylhexanoat 0,39 | 0,10 | 0,18 |stopy| 0,21
Ala 3.13°|~220°-252 17192 118 Hexylacetéat — |stopy| — — =
Val 1,18 | 1,08| 1,05| 1,43| 0,73 Ethyllaktat 4,5 4,7 2,3 112.8 9,0
Met 0,60 | stopy | 0,34 | stopy | stopy 2-Methylpropyl-
Ile 0,53 |- 0,26 | 0,40 | 0,33| 0,17 hexanoat 0,08 008| 008 — 0,08
Leu 2,27 | 0,76 | 1,73 | 0,82| 0,40 Ethyloktanoat 0,60 | — — R
Tyr 1. 7154 1.36:4-.1.52.1 0,98 1..0.80 Ethyldekanoéat 0,38 |stopy| 0,20 0,18 1 0,18
Phe 135( 1,03 1,11 | 092| 0,64 3-Methylbutyl- f ’
Celkové | oktanoéat -0, 3817 0,18 0,27 | 0,25
mnoZzstvi 67,86 | 52,54 | 54,51 | 44,52 | 36,22 Ethylfenylacetat | 0,18 1.2 0,11 0,37 ‘ 0,11
| Fenylethylacetat | 011 stopy| 004| — 0,08
Ethyldodekanoéat 0,16 | 0,49 | 0,32 ; 0,39 | 0,67
2-Methylpropyl- | |
Tabulka 2. Obsah vy3sich alkoholi v sekiech vyrobengch geﬁagﬁt - =5 063, — jstopy| 11
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Ethyltetradeka- | |
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Pl | M> | Mo IMT e AN Oznaceni vina Pomeér alkoholy : estery
l * i
Propanol 81| 38 44 | 26 2,2 Vychozi surovina 6,6 : 1
2-Methylpropanol 53,31 19,5 | 17,7 | 128 | 16,1 Klasickd vyroba ISE
Butanol 1,0| 045 038 027 0,40 Kontinuélni vyroba (sov.
2- a 3-Methyl- licence) 88:1
butanol 158,4 | 94,1 |136,5 | 88,1 |133,1 Kontinudlni dvoustupiiovy
2-Fenylethanol 32,2 | 221 | 159 | 13,6 | 15,1 systém 40:1
Celkové Diskontinualni zpfisob 6,0:1
mnoZstvi 253,0 |{140,0 174,9 |117,4 |166,9
2.3 Estery

pfipomind vini rtZi. Naopak derivaty pentanu vykazuji
ostrou nepfijemnou vini [5]. Alkoholy s v&tSim poctem
uhlik@t nez 5 maji podle nékterych autord v Sumivych
vinech pozitivni G¢inek. 3

Podle vysledkd, které jsme ziskali (tabulka 2), vyzna-
¢uje se klasicka vyroba nizkou koncentraci obou deriva-
th pentanu a vy38im obsahem 2-fenylethanolu. Obdobné
nizkd koncentrace 3-methylbutanolu a 2-methylbutanolu
byla zjiSténa u vina z dvoustupiiové kontinuélniv;’rroby.
V tomto vinu bylo celkové mnoZstvi alkoholli nejniZsi.
Obsah 2-fenylethanolu u zbyvajicich tFi technologickych
postupt byl pfibliZzn& o 40 aZ 45 % niZ3i neZ u klasickeé
vyroby. Témér shodné vysledky byly zaznamenany u vin
z kontinudlni vyroby podle sovétské licence a z diskon-
tinudlni vyroby. Ob& tato vina meéla zv§Seny obsah deri-
vatd pentanolu.

Ve vinech bylo identifikovano 20 esterq, z nichZ nékte-
ré maji vyraznou ovocnou nebo kvétinovou vani (fabul-
ka 3). Kvalitni Sumiva vina maji podle nékterych sovét-
skych autort obsahovat vice esterti s vy$Sim bodem varu
[6, 7, 8]. Vyrazné zvySena koncentrace esterti s vy33im
bodem varu byla zjiSténa u vina z klasické vyroby (3-
-methylbutyloktanoat, - ethylfenylacetat. 2-methylpropyl-
dekanoat.) Koncentrace ostatnich esterti, kromé ethyl-
acetatu (asi o 45% vy33i u Kklasické vyrcby) a
ethyllaktdtu (nejvy3si koncentrace u dvojstupiiové kon-
tinudlni vyroby), byly na téméf stejné Grovni.

Vzajemny pomér celkovych alkoholt k celkovym este-
rim miZe byt do urcité miry ukazatelem vyrovnanosti
chutovych vlastnosti vin. P¥i poméru okolo 4:1 a% 4,8:1
je aréma Sumivého vina vyvaZené (tabulka 4). JestliZe
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Tabulka 5. Obsah mastnych kyselin v sektech wvyrobe-
ngch riznou technologii
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Kys. octova 11,8 | 13,0 89 |143 123
Kys. propionova 1,9 49 1,3 48 6,0
Kys. isoméselnéa 1.7 42 1,4 15 2,8
Kys. méselna 11 1,9 0,32 | 0,66 0,68
Kys. isovalerovéa 2,6 2.5 1,2 19 2,8
Kys. kapronova 1.1 2,9 0,85 078 1.7
Kys. kaprylova 3,6 2.7 13 1.7 1,9
Kys. kaprinova 1,5 044 | 042 065| 0,77
Kys. fenyloctova 44 2.7 3,8 3,8 6,6
Celkové mnoZstvi 29,7 (35,2 |19,5 | 30,1 | 355

Tabulka 6. Obsah karbonylovyjch ldtek v sektech vyrobe-
ngch riznou technologii

<

5 e s

3 S | @ e 1S

= s > 2 =R et

Karbonylové = > o~ |Ex 2
latky - g |28 8812

o S SR SE RS

§ | 8 |g:|E38| 22

> = g 9 Jig S ol o

> R Mo IMTnl AN

mg/1

Ethanal 6,7 | 10,6 6,8 |129 8,3
Propanal — |stopy| — 0,06 | 0,06
Aceton 2,0 0,73 | 1,2 0,89 | 0,51
2-Methylpropanal 12 5,2 1,9 2,3 49
Butanal 0,07 | 0,45 | 0,08 | 0,12 |stopy
Diacetyl 0,06 | 0,39| 0,10| 0,30( 0,23
3-Methylbutanol O I/ 2,5 3.9 22 3,1
Pentanal 0,88 | 2,3 0,70 | 2,3 1.5
2,3-Pentandion stopy | 0,33 |stopy | 0,13 | stopy
Hexanal 0,15 | 0,99 |stopy| 0,08 0,8
Hexenal 019| 0,23| 0,06 | 0,43| 0,11
Acetoin 008 0,74| 0,03| 065| 19
Heptanal — — |stopy| — —
Oktanal 1,6 3,1 0,83] 44 2,2
Celkové mnoZstvi 14,1 | 26,7 | 15,6 | 26,8 122,9

se uvedeny pomér zmeéni, a to bud vlivem nizkého obsahu
esterl, nebo naopak vysokého obsahu alkohold, zvyrazni
se tim neZadouci chutové zabarveni vina ve smé&ru vys-
Sich alkoholi (nepfijemnd medicindlni p¥ichuf), pop¥i-
padé& ovocnou pfichuti (vy38i koncentrace esterd).

2.4 Mastné kyseliny

Mastné kyseliny maji pfimy vztah k chutovym zmé&nam
v Sumiv§ch vinech, protoZe mohou byt prekursory nena-
sycenych aldehydd, popf. samy ovliviiuji kone&nou ja-
kost. Hlavni sloZkou mastngch kyselin je kyselina octo-
va, koncentrace ostatnich kyselin je podstatné niZ3i [ta-
bulka 5). Né&ktefi autofi se domnivaji, Ze pFitomnost ky-
seliny kaprylové (oktanové) a kaprinové (dekanové)
zlepSuje buket Sumivého vina. Podle ziskangch vysledki
je patrny rozdil mezi kontinudlnimi a stacionarnimi po-

stupy. PredevSim je to patrné u kyselin isomdaselné, iso-
valerové a kapronové. Celkové mnoZstvi mastnych kyse-
lin bylo nejniZ§i u vina vyrobeného podle sové&tské
licence. Nizkéd byla zejména koncentrace kyseliny octové
a propionové. VétSina identifikovanych kyselin u konti-
nuélni vyroby dosdhla niZ$i koncentradni hladiny ne#
mastné Kkyseliny u klasické nebo diskontinudlni vyroby.

2.5 Karbonylové latky

Nasycené aldehydy tvofi pfevaZnou &4st karbonylov§ch
latek a v podstaté koresponduji s alkoholy, které vzni-
kaji v prib&hu kvaSeni [9]. U t&chto aldehydd se ostré
Stiplavé aréma zeslabuje se stoupajicim po&tem uhliki
v molekule. Uréity vliv na zvy3eni obsahu aldehydd miZe
mit degradace aminokyselin Streckerovou reakci [10].
Uvedenou reakci se zvySuje obsah zejména 2-methylpro-
panalu a 3-methylbutanalu. Koncentrace t&chto aldehy-
di se zvysila ve v3ech vinech vyrobenych riznou tech-
nologii. VE&tsi priristky byly zaznamendny u stacionér-
nich postupt. Dal3i slozkou karbonylovych latek jsou
vicinalni diketony. K nim patfi predeviim senzoricky
aktivni diacetyl a 2,3-pentandion. Nekvalitni $umiva vina
obsahuji obvykle okolo 2 mg diacetylu/l. Podle n&kterych
autord neohroZuje koncentrace diacetylu chutové vlast-
nosti vina, jestliZe jeho obsah neni vy33i neZ 0,8 mg/l
[11]. U vSech vin vyrobengch rtiznou technologii byla
koncentrace diacetylu pod uvedenou hodnotou (ta-
bulka 6).

3. METODIKA

Ke v3em technologickym pokusim v poloprovoznim a
provoznim meéfitku se pouZila stejné tirdZni smés a stejny
kmen kvasinek. Kromé& b&Zngch analytick§ch metod, po-
uZitych ke sledovani vlivu jednotlivfch technologif na
sloZeni Sumivych vin, se pouZilo plynové chromatografie
ke stanoveni volnych aminokyselin [12], tékavych latek
[13] a karbonylovych sloudenin [14]. Soudasné senzoric-
ké porovnédni vSech vzorkd vin nebylo prakticky moZné,
protoZe se znaéné li8ily celkové vyrobni doby.

3.1 Volné aminokyseliny

Pfimé stanoveni aminokyselin neni moZné, p ‘otoZe ne-
jsou dostatetn& t&kavé a musi se proto prevést na t&-
kavé derivaty. Priprava vzorku pred vlastnim stanove-
nim se déli na dvé ¢asti, na prefisténi aminokyselin na
Dowexu 50 W X8 a na jejich derivatizaci [12].

3.2 Tékavé latky

Ke koncentraci aromatickych latek se pouZila destilace
vodni parou a extrakce destilatu smési pentan - ether
(1:2). Ziskané extrakty se vysusily bezvodym siranem
sodnym. Z vysuSeného extraktu se odpa¥i prebytek
rozpoustédla a zbytek v destilaéni bafice se pouZije
k analyze [13].

3.3 Karbonylové sloueniny

Z destilatu vin se izoluji karbonylové slou&eniny jako
hydrazony. Timto postupem se uréi predeviim t&kavé
aldehydy a ketony, netékavé karbonylové slouceniny,
napf. ketokyseliny, ziistdvaji ve vin& [14]. Vlastni sta-
noveni vyZaduje regeneraci hydrazond na ptivodni slou-
Ceniny. K této regeneraci se pouZivad kyseliny «-ketoglu-
tarové [15].

4. ZAVER

Z uvedeného 3etfeni vyplynulo, Ze pouZitd technologie
Castecné ovliviiuje zastoupeni aromatickych 14tek v Sumi-
vych vinech. Nejvétsi kvantitativni odchylky byly za-
znamendny u vina z kontinuédlni vyroby podle sov&tské
licence. Tyto rozdily jsou zpilisobeny podle naeho nézo-
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ru trvalym hromadénim kvasinek v poslednim tanku
kvasného systému na polyethylenovych krouZcich. Neu-
stale stoupajici koncentrace bun&k v uvedeném tanku
zplisobuje nejen podstatn& jiny prub&h biochemickych
reakci neZ u ostatnich sledovanych vyrobnich postupil,
nybrZ vyvolava i zvy3enou autolyzu kvasinek. Zastoupeni
aromatickych latek ve vinech z diskontinudlni vyroby a
z kontinuédlniho dvoustupiiového systému se velmi bli-
Zilo zastoupeni z klasické vyroby. Jestlie se povaZuje
obsah aromatickych latek ve vinech z klasické vyroby za
optimélni, 1ze v hlavnich rysech shrnout poZadavky na
jejich zastoupeni do t&chto znakii jakosti:

1. Nizky obsah derivatd pentanolu (nemé&l by pieszho-
vat 95 mg/1).

2. Vy33i obsah 2-fenylethanolu (20—35 mg/1).

3. VyvaZené mnoZstvi esterdi, aby pomé&r celkovych

alkohold k celkovym esterim byl v poméru 4:1
aZ 4,8:1. Pri stoupajicim vzdjemném poméru se
zhor3uji senzorické vlastnosti vina.
Obsah kyseliny octové by nemé&l pfesdhnout 25 mg/l.
Obsah kyseliny isoméselné, isovalerové, kapronové
by se mél v priibéhu zrdni mirng zvysit, vztaZeno
na vychozi hodnoty tirdZni smési.

6. Obsah diacetylu by nemé&l p¥ekro¢it koncentraci

0,8 mg/1.

7. Zabrénit pfi vyrob& oxidaci vina, aby se nadmé&rné
nezvysila koncentrace 2-methylpropanolu, 3-methyl-
butanalu a hexanalu.

K dodrZeni uvedenych poZadavkid se musi v&novat zvy-
Send pozornost vybéru vin, kterd jsou vychozi surovinou
pro Sumivéd vina. V p¥ipad& nekvalitnich pfirodnich vin
nelze otekdvat ani u klasické vyroby ziskdni jakostniho
kone&ného vyrobku.
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RODOPULO

Pardonové, B. - Polednikové, N. - Sedova, H.- Kahler, M.:
Vliv technologického postupu vyreoby Sumivych vin na
tvorbu aromatickych latek. Kvas. pram. 29, 1983, &. 3,
-'s. 66—69.

Vedle pfimého vlivu vychozi suroviny na jakost Sumi-

vych vin uplatiiuje se jest& pouZiid technologie. K bliZ--

g

Simu poznani zmén zastoupeni aromatickych latek zpi-
sobenych technologii se porovnaly &tyFi vyrobni postupy,
a to klasicky zpiisob, diskontinuédlni zptsob a kontinuglni
vyroba ve dvoustupiiovém systému a podle sovétské li-
cence. U posledng jmenovaného postupu se zjistily nej-
veétSi kvantitativni odchylky. TéméF shodné sloZeni aro-
matickych latek jako u vina z Kklasické technologie byio
dosazeno pfi aplikaci kontinudlntho dvoustupiiového
systému.

Mappouosa, b., Moaenuukosa, H., llenosa, I'., Kanep, M.:
BavsinHe TeXHOJOrHYeCKHX NMPUEMOB B NPOU3BOJACTBE lIaM-
NaHCKMX BMH Ha o06pa30BaHHE apOMaTHYeCKMX BeEleCTB.
Kaac. npywm., 29, 1983, Ne 3, crp. 66—69.

Kpome npsiMoro BJIMSIHHS HCXOZHOTO ChIPbsi Ha KauyecTBO
IIaMNAHCKHX BHH HaXOJHT CBO€ MECTO H NpPHMEHEHHAasl Tex-
HoJjorusi. 1o Goslee moOApOGHOTO MO3HAHHS M3MEHEHHI CO-
JepXKaHHs apoOMaTHUYECKHX BEIleCTB, BHI3BAHHBIX TEXHOJIO-
rHeli, ObIJIH CONOCTABJIEHbl YeThipe Cmoco6a MpOM3BOACTBA, H
TO KJIaCCHUECKHI MEeTOJ, NMPepPHIBHBIH U HEMPEPBIBHBLIH CHOCO-
Obl B JBYCTYNEHYaTO{l CHCTEME M IO COBETCKOI JIHIEH3HH.
B cayuae nociennero crnoco6a GbliH YCTAHOBJEHB CaMble
GosblllHe KOJIMYeCTBEHHble OTKJOHEHHs. [louTH CXOXHBIX
COCTaB apoOMaTHYeCKHX BelleCTB KaK B BHHAX H3 KJAacCH-
YeCKOHl TEXHOJOrHH OblJI AOCTHTHYT INIPH NPHUMEHEHHH Ipe-
PBIBHOH JIBYCTYII€HYATOH CHCTEMBI.

Pardonova, B. - Polednikova M. - Sedova, H. - Kahler, M.:
Effect of Technological Procedure of Champagne Pro-
duction .on Formation of Aromatic Compounds. Kvas.
pram. 29, 1983, No. 3, p. 66—69.

The quality of champagne is dependent not only on
a quality of the raw material used but also on the tech-
nological procedure proper. To find changes in a con-
tent of aromatic compounds resulting from the effect
of technology four following production procedures
were compared: the classic procedure, the batch proce-
dure, and the continuous procedure in a two stage
system according to soviet licence. Almost the same
content of aromatic compounds as in champagne
obtained from the classic procedure was achieved from
the continuous procedure performed in the two stage
system.

Pardonova, B. - Polednikov4, N. - Sedova, H. - Kahler, M.:
EinfluR des technologischen Verfahrens der Schaum-
weinerzeugung auf die Bildung der aromatischen Sub-
stanzen. Kvas. prim. 29, 1983, Nr. 3, S. 66—69.

Neben dem direkten EinfluR des Ausgangsrohstoffes
auf die Qualitdt der Schaumweine hat auch die ange-
wandte Technologie eine grundsitzliche Bedeutung. Im
Rahmen des tieferen Studiums der technologisch be-
dingten Anderungen in der Vertretung der aromatischen
Substanzen wurden vier technologische Verfahren ver-
glichen, und zwar das klassische Verfahren, das diskon-
tinuierliche Verfahren und das kontinuierliche Verfahren
in dem Zweistufensystem und nach der UdSSR-Lizenz.
Bei dem letztangefiihrten Verfahren wurden die gréften
quantitativen Abweichungen festgestellt. Eine mit dem
klassischen Verfahren fast identische Zusammensetzung
der aromatischen Substanzen wurde bei der Applikation
des kontinuierlichen Zweistufensystems erreicht.



