Vplyv kmeiia kvasiniek na buketné latky vina
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Charakteristickym parametrom vyrazne ovplyviiujicim
kvalitu a senzorické vlastnosti vina sd aromatické, alebo
tieZ buketné latky. Vo vine sa nachddzaja prevaZne v niz-
kych koncentracidch a tvoria pribliZzne jedno percento
obsahu etanolu. Prijemna véiia niektorych latok pri pra-
hovych koncentrdciach 1 mg.1-1 (napr. terpénické alko-
holy) a ich vzajomny synergicky afinok sa nositelmi
charakteristickej vone muskatovych kultivarov, ale tieZ
buketu neutralnych vin.

Je znamych okolo 600 litok povaZovan§ch za sdiasf
aromy vina [1]. Po chemickej stranke patria k najréznej-
$im skupindm zlGéenin — karbonylovym zla¢enindm,
karboxylovym kyselindm, alkoholom, esterom a dalsim.

Ku karbonylovym zla¢eninam patria jednoduché alde-
hydy, ketony a zloZité terpénové zlaceniny. Kvantitativ-
ne prevaZuje acetaldehyd, ktory tvori dve tretiny alde-
hydov pritomnych vo vine. Vyskytuje sa v mnoZstve 40
az 120 mg . 1-1 V podstatne niZ$ich koncentraciach sa
pritomné dalsie alifatické aldehydy aZ po Cs, dalej ben-
zaldehyd, vanilin, damascenén a dalsie k2]

Intenzita véne stipa s po&tom uhlikov do Cyo. Homo-
16gy s malym po&tom uhlikov st ostré a Stiplaveé, alde-
hydy do C; pripominaji zelené listy. Véiia aldehydov Cg
a C; je neprijemn4; dalsie aldehydy maji pomarancovi,
ruZovd a voskovi vdiiu [3].

Produktami alkoholickej fermentdcie sa alifatické a
aromatické alkoholy. Pod spoloénym oznadenim pribudli-
nové alkoholy sa zaradené 3-metyl-1-butanol(izoamyl-
alkohol), 2-metyl-1-butanol, 2-metyl-1-propanol(izobutyl-
alkohol) a 1-propanol. NiZSie alifatické alkoholy do C;
sa vyznacujd neprijemnou pribudlinovou véiiou. Vyssie
alkoholy potinajic Cs sa vyznaduja prijemnymi vofiami,
napr. cis-3-hexen-1-ol vonia po chryzantémach, 2-fenyl-
etanol mé prijemna ruZovid voiiu a vo vinach sa oby¢ajne
nachéddza v nadprahovych koncentraciach.

Pre primarnu arému vina sa déleZité terpénové alko-
holy linalool, «-terpineol, geraniol, nerol a ich oxidy, na-
chadzajice sa vo vine v koncentracidch niZ3ich ako

1 mg.1-1 Napriek tomu si vyznamné pre kultivarovy
charakter vin. Po¢as zrenia ich obsah vo vine klesa [4].

Estery tvoria dalSiu vyznamni sadast arémy vina a
vo v3eobecnosti maji vyrazné ovocné alebo kvetinové
vone [3]. Najviac pozornosti sa venovalo octanu etylo-
vému, ktorého vy33i obsah vo vine (> 200 mg.1-1) ne-
priaznivo pdsobi na senzorické vlastnosti. K prevladaja-
cim esterom okrem octanu etylového patria i octan i-
-amylovy, mlie¢nan etylov§ a etylestery mastnych kyse-
lin kapronévej, kaprylovej a kaprinovej [5]. Estery
tychto mastnych kyselin sa vyznaluja prijemnymi ovoc-
nymi véiami a po ich pridani do vina sa vyrazne zvysila
ich senzoricka kvalita [6].

Produkcia a premeny aromatickych l4tok vo vine pre-
biehaji poCas celého procesu spracovania hrozna od na-
kvasania, cez kvasenie, statanie z kvasniénych kalov a
ostatné technologické o3etrenia véetne zrenia v sudoch
a flasiach. Zndma je tloha kvasiniek pri vytvarani aro-
matickych latok podmiefiujicich senzorickd kvalitu vina.
Zistilo sa napr. Ze Saccharomyces cerevisiae produkuje
viac esterov ako Saccharomyces uvarum [7):

V snahe overit doteraz zndme tdaje a stanovit kon-
centrdcie niektorgych latok v nasich vinach sledovali sa
koncentrdcie aromatickych latok vo dvoch $tadidch zre-
nia vina. Vino vzniklo skvasenim hroznového mustu kul-
tivaru Veltlinske zelené spontdnnou mikroflérou kvasi-
niek a aplikovanim zdkvasu &istych kultdar kvasiniek.

Materidl a metody

Spracovéaval sa hroznovy must kultivaru Veltlinske ze-
lené ro¢. 1982, ziskany lisovanim hrozna z jedinej loka-
lity malokarpatskej vinohradnickej oblasti. Po oZetreni
hydrogelom bentonitu a oxidom siri¢itym prebiehalo kva-
senie v lezatych nadobdch obsahu 14000 1 v troch va-
riantoch:

K — kvasenie spontdnnou mikroflérou kvasiniek
1 — 10% tekuty zdkvas kmeiia Saccharomyces cerevi-
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siae 3 MTV/XIII, izolovaného z vina kultivaru Miller
Thurgau, ro¢. 1981.

2—10% tekuty zdkvas kmeha Saccharomyces cerevisiae
15 RBV/k, izolovaného z vina kultivaru Rulandské biele,
ro¢. 1979.

Po dokvaseni sa vSetky pokusné varianty oSetrovali
podla platnych technologickych postupov. Odber vzoriek
na stanovenie lahkoprchavych latok a sekundarnych aro-
matickych latok sa uskutoénil:

I — po ukonéeni hlavného kvasenia, pred stotenim
z kvasni¢nych kalov (prvym]),

11 — v obdobi zrenia v sudoch po II. stoeni z kvasnic-
nych kalov.

Tabulka 1. Niektoré analytické hodnoty pokusngch vin
stanovené v obdobi po druhej stdéke

| 50, _ Kyseliny |
Va- | i | Alkohol | Cukor
: celkov titrova- 2
riant ![mg . ]_g] tatne Y lpé‘ﬂ;zi\ifi [% obj.] | [g.171]
l 8-

6,80 ! 0,31 11,90

K | 147550 0,70
1 | 142,20 630 | 0,32 11,90 0,80

i
2 | 14110 | 7,10 025 | 1200 | 100
| |

A. Stanovenie velmi lahko prchavych zliéenin [vy3die
alkoholy a acetaldehyd |

PouZila sa met6da priameho nastriku do injek&éného
priestoru chromatografu FRACTOVAP, model GV s pla-
mefioionizaénym detektorom, sklend koléna dizky 2m
a vnitorny priemer 3 mm, naplnend Chromosorbom WAW
o zrnitosti 60—80 mesh, so zakotvenou fazou Carbowax
500 v mnoZstve 10 %. Ako nosny plyn sa pouZil dusik.
Pracovalo sa za stalej teploty kolény 75°C, teplota in-
jektora 160 °C, teplota detektora 220 °C. MnoZstvo nastri-
ku 05 #l. Citlivost zapisovata 2.10-1—16.10-3, 3um
1,89.10-11 A,

ldentifikacia latok sa robila na zédklade porovnania
s eluénymi Casmi Standardnych latok. Kvantitativne vy-
hodnotenie metédou vnitorného Standardu. Na obrdzku 1
chromatograficky zdznam analyzy vina.

B. Stanovenie vy3sich esterov a 2-fenyletanolu

PouZila sa priama extrakcia prchavych latok z neutral-
nej frakcie vina azeotropickou zmesou (pentdan-dichlor-

metdn; v pomere 2:1) [8], ako vnitorny Standard sa
pridal pelargénan metylovy a NaCl pre zlepSenie extrak-
cie, ktora beZala nepretrZite 8 hodin. Zo ziskaného di-
chlérmetanového extraktu neutrdlnych latok sa oddesti-
lovalo rozpistadlo a extrakt sa skoncentroval.

Na analyzu sa pouZil pristroj FRACTOVAP, model GV
s plamefioionizacnym detektorom a kompenzaZnou kol6-
nou, nosny plyn dusfik, tlak na vstupe 0,15 MPa; teplota
injektora 190—200 °C, teplota detektora 240—250 °C. Pro-
gramova teplota kolény 65°C izotermicky po€as 3 min,
teplotny gradient 3,1°C.min-! aZ po 210°C. Konecna
teplota sa ponechala este 30 min. Kvantitativne vyhod-
notenie metédou vnitorného Standardu; kvantifikdcia po-
uZitim hmotnostnych faktorov vypotitanych pre jednotli-
vé latky na zadklade poctu efektivnych uhlikov.

Vysledky a diskusia

Hroznov§y buket vytvarany alifatickymi, aromatickymi
a hydroaromatickymi alkoholmi, estermi a aldehydmi zo

i - amylalkohol

1 =butanol

1= propanol

10,2

x 0% 16
Ej ethanol

g octan etylovy
l?acetnldehyd x10.1 J

Obr. 1. Chromatografické delenie Idhkoprchayych latok
vina

Tabulka 2. LAHKOPRCHAVE LATKY V POKUSNYCH VINACH
[K — spontdnne kvasenie, 1 — kmei S. cerevisiae 3 MTV/XIII, 2 — kmen S. cerevisiae 15 RBV (k)

; K i 1 2
ZloZka | Odber Potet % Odber  Podet X Odber  Potet 3
} tislo stan. mg.1-1| GCislo stan. _ mg.1-1 tislo stan. mg.1-1
acetaldehyd 1 4 35,6 1 6 27,4 1 74 26,3
11 2 50,5 I1 2 50,3 11 4 235
octan etylovy I 6 46,7 I 4 490 I 7 40,4
II 2 38,6 11 e 426 II 4 38,3
1-propanol I 6 25,0 1 4 26,2 I 5 31,2
11 3 248 1 g 252 11 4 28,0
i-amylalkohol 1 3 207,1 1 3 2233 I 3 1895
11 3 200,0 11 e 2110 11 5 169,7
2-fenyletanol 1 4 48,0 I 4 443 I 4 26,7
1 2 19.8 11 2 233 11 2 17,2
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Tabulka 3. SEKUNDARNE AROMATICKE LATKY V POKUSNYCH VINACH
(K — spontanne kvasenie, 1 — kmeii S. cerevisiae 3 MTV/XIII, 2 — kmeii S. cerevisiae 15 RBV (k)

ZloZka K 1 2
Vartaxt Odber Podet 2 Odber Pocet £ Odber Pocet %
cislo stan. mg.1-1| Cdislo stan. mg.1-1 cislo stan. mg.1-?
kapronan etylov{ I 3 0,51 1 4 0,65 ; I B 0,63
11 s 0,57 11 2 0,75 I1 2 0,77
kaprylan etylovy I 4 0,86 1 4 0,73 1 4 0,75
1I 2 0,76 I1 2 0,98 ‘ I1 2 0,87
kaprinan etylovy I 4 0,38 I -4 0,18 1 3 0,30
11 2 — 11 2 — 11 2 —
mileénan etylovy I 4 11,60 I 4 11,80 ‘ I 4 12,00
11 2 6,90 11 2 9,60 | I1 2 10,20
jantaran etylovy I 4 0,53 I 4 0,40 } 1 4 0,47
1l 2 0,52 1 2 070 | 1 2 0,52

Supky hrozna prechddza do vina a tvori stast buketu.
Vyznamnejiu fast tvoria buketné latky vznikajice v prie-
behu kvasenia — kvasny buket a zrenia — leZiacky bu-
ket. Objektivne hodnotenie buketnych latok v pokusnych
vinach sa zabezpetilo stanovenim prchavych latok chro-
matograficky vo dvoch 3tddiach zrenia vina. Stanovené
hodnoty lahkoprchavych latok a sekundarnych aromatic-
kych latok si uvedené v tabulkdch 2. a 3.

vznik acetaldehydu je bezprostredne spéty s alkoho-
lickou fermentédciou a tvori dve tretiny z aldehydov pri-
tomnych vo vine. Jeho koncentracia sa vo vsetkych
pokusnych variantoch pohybovala na spodnej hranici
beZne sa vyskytujicich koncentracii. Poas zrenia jeho
hladina stipla vo variantoch K a 1 na 50,5 a 50,3 mg.1-1.
V tejto koncentrdcii pdsobi jeho pritomnost na senzoric-
ki kvalitu vina pozitivne.

Zo stanovenych alifatickych alkoholov (1-propanol, 3-
-metyl-1-butanol, 2-fenyletanol) ozna¢ovanych ako pri-
budlinové alkoholy stoji za poviimnutie koncentrdcia 1-
-propanolu 24,8—280 mg.1-%

Prahovd koncentracia izoamylalkoholu stanovena vo
vode je 3mg.l1-1. Vo v3etkych pokusnych variantoch sa
stanovili vy3Sie koncentracie, ktoré nepdsobia na buket
vina priaznivo [9]. Priaznivo pdsobi na buket vina pri-
tomnost 2-fenyletanolu, ktory je vo vine Ziaddci.

Neutralny ester kyseliny octovej — octan etylovy do-
ddva vinu prijemna ovocnd véfiu a do Kkoncentrédcie
200 mg . 1-! pdsobi na kvalitu vina priaznivo. V priebehu
zrenia vina jeho koncentrdcia poklesla na 38,6—426
mg.1-1 a nepdsobila teda rusivo na kvalitu vina.

Kapronany, kaprylany a kaprinany spolu s mlietnanom
a jantdranom etylovym nasledujd svojim obsahom vo vine
hned po octane etylovom. Zmeny v ich zastipeni si
zrejmé z tabulky 3. a Ciastotne s v rozpore s doteraz
zndmymi Gdajmi [4, 5].

Standardnost podmienok vo vSetkych pokusnych va-
riantoch zarucuje i Standardnost podmienok pre tvorbu
buketnych l4atok. Rozdiely v koncentrdciach jednotlivych
aromatickych latok a ich zmeny v priebehu zrenia vina
moZno pri¢itat ¢innosti aplikovanych kmeifiov kvasiniek.

Najpriaznivejdie zastipenie aromatick§ch komponentov
sa stanovilo vo vine ziskanom skvasenim hroznového mus-
tu kultivaru Veltlinske zelené, ¢istou kultdrou kvasiniek
kmeifia 3 MTV/XIII — Saccharomyces cerevisiae.

Miniméalne rozdiely medzi jednotlivymi variantami
moZno vysvetlit priaznivymi klimatickymi podmienkami
ro¢nika 1982, v ddésledku &oho doslo pri spontdnnom kva-
seni k priaznivej prirodzenej selekcii. Selektované ne-
identifikované kmene Saccharomyces species vytvorili

v §tandardnych podmienkach vino podobnych analytic-
kych a senzorickych vlastnosti ako aplikované ¢isté kul-
tiry kvasiniek.

Zaver

Stanovenim niektorych aromatickych latok v troch po-
kusnych variantich vin sa objektivne potvrdilo, Ze
vhodne vybrané kmene ¢istych kultdr kvasiniek s
schopné po odstraneni podvodnej mikrofléry, pripadne
v nepriaznivych podmienkach, vytvorit vino kvalitné so
zodpovedajacimi analytickymi a senzorickymi vlastnos-
fami.
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Vojtekova, G. - Sedlatkové, B.: Vplyv kvasiniek na buket-
né latky vina. Kvas. prim. 31, 1984, ¢. 1, s. 7—10.

V troch pokusnych variantoch vin vyrobenych spon-
tannym kvasenim hroznového muStu kultivaran Veltinske
zelené ro¢. 1982 (K), aplikdaciou selektovaného kmefia
kvasiniek S. cerevisiae 3 MTV/XIII (1) a kmeiia kvasiniek
S. cerevisiae 15 RBV/k (2), sa stanovili koncentrédcie
niektorych aromatickych latok. :

Zo skupiny Iahkoprchavych latok acetaldehyd, octan
etylovy, 1-propanol, izoamylalkohol a 2-fenyletanol a zo
skupiny sekunddrnych aromatickych latok Kkapronan,
kaprylan, kaprinan, mlienan a jantaran etylovy.

V dosledku priaznivych klimatickych podmienok roc-
nika 1982 sa i v spontdnnej mikroflére vyselektovali
vhodné, neidentifikované Saccharomyces species a kva-
senie prebehlo tspesne. Rozdiely v koncentraciach aro-
matickych latok boli nepatrné. MoZno konStatovat, Ze
vyber kmefiov &istych kultdr kvasiniek izolovanych v ma-
lokarpatskej vinohradnickej oblasti v rokoch 1979 a 1981
bol vhodny; analytické a senzorické parametre vyrobe-
nych vin zodpovedaja predpisanym Kritéridm kvality.
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Boiitekosa, I'., CeanaukoBa. B.: Bausinme wramma Apox-
wel Ha Oykeroobpasylommue BeuiectBa BHHA. Ksac. npywm.
31. 1985, Ne 1, ctp. 7—10.

B Tpex onbITHBIX BapHaHTaX BHH, NMPOH3BEACHHBIX IyTeM
CHOHTAHHOTO OpOXKeHHs BHHOTPAJAHOrO COKa KYyJ/bTHBapa
Bearauncke senene (1982 r. — K), npu npumenenun ce-
JIeKTHPOBAaHHOrO WITamMMa JpokKelt Saccharomyces ce-
revisiae 3 MTV (XIII/1) u wramma apoxxkeit Saccharo-
myces cerevisiae 15 RBV (k/2), Gblau yCTaHOBJICHbl KOH-
UEHTPAUlHH HEKOTOPBLIX APOMATHBLIX BELIECTB,

M3 rpynnbl JierkoJeTyyHx BelleCTB-alleTajblerii, 3TH-
Jauerart, |-nponados, H30aMHJAANKOrodb H 2-heHHAITaHOA
H H3 Tpynnsl BTPHYHBIX APOMATHBLIX BELIECTB KanpoHaH,
KallpHuiaH, KanpHHaH, JaKTaT, H CYKUHHAT.

Bnaronapsa GaaronpHATHBIM KJAHMATHYECKHM YCIOBHAM
1982 r. u B CNOHTaHHOM MHKDPO(JIOpe CeNeKTHPOBaHBLI NOJ-
Xoasiue HeHJeHTHOHUHPOBaHHble Saccharomyces spe-
cies # GpoxeHHe NMPOTEKJIO ycnewHo. PasHHILI KOHUEHTpa-
IHH apoMaTHBIX BelWecTB OblH HHYTOXKHBIE. MOKHO
KOHCTAaTHPOBAaTh, 4YTO BLIGOp WITAMMOB YHCTBHIX KYJbTYP
APOXKKeH, H30JHPOBAHHLIX B MaJIOKapnarckoit 06JacTH BH-
HorpasapctBa B 1979 wu 1981 rr. Obn GaaronpusiTHBIA»
AHAJIHTHYECKHE M CMBLICJIOBBIE NapaMeTpbl NOJYYEHHBIX BHH
COOTBETCTBYIOT YKa3aHHBIM KPHTEPHAM KauecTBa.

Vojtekové, G. - Sedlatkové, B.: Effect of the Yeast Strain
on a Content and Composition of Aromatic Compounds
in Wine. Kvas. prim. 31, 1985, No. 1, pp. 7—10.

Concentrations of some aromatic compounds were
determined in three variants of wine produced by
spontaneous fermentation of must from the -cultivar
Veltlin Green year 1982 (K) with the selected strain of
Saccaromyces cerevisiae 3 MTV (XIII/1) and Saccharo-
myces cerevisiae 15 RBV/k (2). In wines there were
detected from the groups of the volatile compounds
acetaldehyde, ethyl acetate, 1-propancl, isoamylalcohol
and 2-phenylethanol and from the group of the secondary
aromatic compounds capronate, caprylate, caprate, lactate

and ethyl succinate. As a result of appropriate climatic
conditions in the year 1982, the spontaneous fermentation
was successful due to the selection of the non-identified
Saccharomyces species from the natural microflora. The
differences in the concentrations of aromatic compounds
were very small. It was found that the selection of pure
yeast strains isolated in the viticultural region of Small
Carpat in the years 1979 and 1981 was successful. The
parameters of all wines produced were in a range of the
prescribed quality.

Vojtekovéa, G. - Sedlatkova, B.: EinfluB des Hefestammes
auf die Bukettstoffe des Weines. Kvas. priim. 31, 1985,
Nr. 1, S. 7—10.

Es wurden die Konzentrationen einiger aromatischer
Stoffe in drei Versuchsvarianten von Weinen festgestellt,
die folgendermafen hergestellt wurden: spontane Gédrung
des Traubenmostes aus der Sorte Griiner Veltliner Jahrg.
1982 (K), Applikation des selektierten Hefestammes
S. cerevisiae 3 MTX (XXIII/1), Applikation des Hefe-
stammes S. cerevisiae 15 RBV /k/2/.

Es wurden verfolgt: aus der Gruppe der leicht fliich-
tigen Substanzen Acetaldehyd, Athylazetat, 1-Propanol,
Isoamylalkohol, 2-Phenyldthanol, aus der Gruppe der
sekundédren aromatischen Stoffe Kapronat, Kaprylat,
Kaprinat, Laktat, Sukzinat.

Aufgrund der giinstigen klimatischen Bedingungen des
Jahrgangs 1982 fand auch in der spontanen Mikroflora
eine Ausselektierung geeigneter nichtidentifizierter
Saccharomyces species statt und die Garung verlief
positiv. Die Unterschiede in den Konzentration der aro-
matischen Stoffe waren unbedeutend. Zum Schluf der
Arbeit kann konstatiert werden, daf die Auswahl der
Hefestdimme der Hefereinkulturen, die in den Jahren
1979 und 1981 in dem Kkleinkarpatischen Weinanbauge-
biet isoliert wurden, geignet war; die analytischen und
sensorischen Parameter der Fertigweine entsprechen den
vorgeschriebenen Qualitdtskriterien.
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