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Characteristics of selected parameters of grape wines obtained from the vi-
neyards of southern Poland®

PODZIEKOWANIA
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Badan i Rozwoju, w ramach umowy nr SK-PL-2015-0002

Stowa kluczowe: Rondo, Regent, Pinot Noir, wina gronowe.

W artykule przedstawiono charakterystyke wybranych para-
metrow szesciu win gronowych uzyskanych z czerwonych od-
mian winorosli Rondo, Regent i Pinot Noir, pozyskanych z
trzech winnic potudniowej Polski. Oznaczono ich moc, eks-
trakt ogolny, pH, kwasowos¢ ogolng, zawartos¢ cukrow i azo-
tu. Dodatkowo przeprowadzono analiz¢ wybranych zwigz-
kow lotnych metodg chromatografii gazowej (GC-SPME).

Badane wina roznily sie zawartoscig ekstraktu ogolnego
(23,2-41,3 g/dm’) oraz stezeniem etanolu (9,9-12,2% v/v).
Zdecydowana wigkszos¢ z nich charakteryzowala si¢ nie-
wielkg zawartoscig cukrow (ponizej 4 g/dm?’) oraz kwasowo-
scig od 5,12 do 6,08 g kwasu jabtkowego na 1 dm?. Dominu-
Jacymi zwigzkami lotnymi win byly alkohole wyzsze, gtownie
alkohole amylowe oraz propanol.

WPROWADZENIE

W ostatnich latach obserwowany jest rozwdj sektora
drobnych producentéw wina, zwlaszcza w zachodniej Eu-
ropie. Réwniez na terenie Polski, gtéwnie potudniowo-za-
chodniej, poludniowej i potudniowo-wschodniej zauwazalny
jest znaczny wzrost zainteresowania uprawa winorosli i pro-
dukcja win z tzw. chtodnego klimatu. Zjawisku temu sprzyja
przede wszystkim ocieplenie klimatu, mozliwo$¢ uprawy le-
piej przystosowanych do polskich warunkéw odmian wino-
ro$li - tzw. mieszancoéw zlozonych, przydatnos¢ winorosli do
uprawy w warunkach narastajacej suszy glebowe;j i hydrolo-
gicznej, poszukiwanie nowych, optacalnych upraw, moda na

Key words: Rondo, Regent, Pinot Noir, grape wines.

The article presents the characteristics of selected parame-
ters of six wines obtained of Rondo, Regent and Pinot Noir
grape varieties, produced in 2016 in three vineyards of so-
uthern Poland. The content of alcohol, total extract, pH, to-
tal acidity, sugars and nitrogen was determined. In addition,
volatile compounds were analyzed by gas chromatography
(GC-SPME).

The examined wines differed in the content of the total extract
(23.2-41.3 g/dm’) and ethanol concentration (9.9-12.2%
v/v).The vast majority of them were characterized by a low
content of sugars (less than 4 g/dm’) and acidity from 5.12
to 6.08 g of malic acid per 1 dm*.The dominant volatile com-
pounds of wines were higher alcohols, mainly amyl alcohols
and propanol.

wino — szczegllnie z wlasnej winnicy, wzrost wiedzy kon-
sumentow o dietetycznych i zdrowotnych wlasciwos$ciach
wina oraz udogodnienie prawne, jakim byto wejscie w zycie,
w 2011 roku nowej ustawy winiarskie;j.

Z uwagi na znacznie trudniejsze warunki uprawy winoro-
$li oraz produkcji i promocji wina w Polsce (naptyw tanich,
masowo produkowanych win z regiondow o tagodniejszym
klimacie), drobni wytworcy powinni doskonali¢ metody pro-
dukcji 1 wybiera¢ technologie, ktére w sposéb maksymal-
ny wykorzystuja potencjal owocow w danym sezonie we-
getacyjnym. Tylko dobre jakosciowo, prawidlowo wytwo-
rzone wino, bez wad i chordb, o specyficznym dla naszych
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warunkoéw klimatycznych smaku i aromacie, ma szansg¢ by¢
zauwazonym przez potencjalnego klienta. Jak wiadomo stre-
fa klimatyczna Polski charakteryzuje si¢ znacznie krotszym
okresem wegetacji, zmiennoscig i niestabilnoscig warunkoéw
pogodowych. Powoduje to zmiany parametrow enologicz-
nych otrzymywanych win i zr6znicowanie ich jakosci w po-
szczegolnych rocznikach.

Badania dotyczace jako$ci winogron i wina w naszym
kraju sa bardzo skromne w poréwnaniu do Swiatowych,
a proba przeniesienia przez winiarzy doswiadczen z krajow
o ugruntowanej tradycji winiarskiej na grunt polski, nieko-
niecznie konczy si¢ sukcesem. Dzieje si¢ tak przede wszyst-
kim ze wzgledu na réznice sktadu mikrobiologicznego i che-
micznego owocow, wynikajace nie tylko z zastosowania in-
nych odmian (gléwnie mieszancow ztozonych), ale takze
wzajemnych interakcji migdzy klimatem, gleba czy warun-
kami siedliskowymi [3].

Celem artykulu jest przedstawienie wynikéw prze-
prowadzonych badan wybranych parametréw win gro-
nowych uzyskanych z czerwonych odmian winorosli
Rondo, Regent i Pinot Noir, pozyskanych z winnic potu-
dniowej Polski.

MATERIAL | METODYKA BADAN

Do badan wykorzystano czerwone wina gronowe pozy-
skane z winnic usytuowanych na terenie potudniowej Pol-
ski. Do produkcji win wykorzystano odmiany Rondo, Re-
gent oraz Pinot Noir.

Oznaczanie mocy, ekstraktu ogolnego, kwasowosci
ogolnej oraz pH — zgodnie z metodami OIV [6].

Oznaczenie zwigzkow azotowych — pobrane do oznacze-
nia probki wina rozcienczano w wodzie destylowanej i prze-
noszono po 2 cm?® do szklanych proboéwek za pomocg pipety.
Nastepnie dodawano 1 cm?® barwnego odczynnika ninhydry-
nowego 1 gotowano 16 minut we wrzacej tazni wodnej. Po
ochtodzeniu do probéwek wprowadzano 5 cm?® odczynnika
do rozcienczen, mieszano i mierzono absorbancj¢ przy dhu-
gosci fali 575 nm. Jako probke standardowa uzyto roztwo-
ru glicyny zawierajacego 2 mg/dm’ azotu. Wynik obliczo-
no wykorzystujgc wzory do oszacowania zawartosci protein
i okreslenia ilo$ci azotu w probce.

N absorbancja probki « 2 mg azotu
zawartosc azotu = - X
absorbancja r-ru wzorcowego

Oznaczenie cukrow i glicerolu — analizy wykonywano
z wykorzystaniem aparatu firmy Shimadzu (Japonia) NEXE-
RA XR z detektorem refraktometrycznym RF-20A. Rozdziat
prowadzono na kolumnie Asahipak NH2P-50 250%4,6 mm
Shodex (Showa Denko Europe, Germany), termostatowanej
w temperaturze 30°C. Faze ruchomg stanowil roztwor wod-
ny acetonitrylu (70%), a izokratyczny program elucji (0,8
ml/min) trwat 16 minut. Do ilo$ciowych oznaczen wykorzy-
stano krzywe wzorcowe sporzadzone dla odpowiednich stan-
dardow: glukozy, fruktozy, maltozy, sacharozy, glicerolu.

Oznaczanie skladu zwigzkow lotnych win metodg GC-
SPME — do fiolek o objetosei 15 cm® dodano po 1 cm?® wody
destylowanej i analizowanych win, razem z wzorcem (4 —
metylo — 2 — pentanol — alkohole wyzsze; nonanian etylu —

estry) o stezeniu 50 mg/dm? oraz 0,9 g NaCl. Fiolki zamyka-
no zakretka z uszczelka teflonowa 1 umieszczano w cieplar-
ce o temperaturze 40°C, a ich zawarto§¢ mieszano za pomoca
mieszadta magnetycznego. W warstwie nadpowierzchniowe;j
umieszczano na 35 minut witékno SPME (PDMS, 100 pm,
Supelco). Zadsorbowane anality poddawano desorpcji w do-
zowniku chromatografu gazowego przez 3 minuty. Nastep-
nie wykonano krzywe wzorcowe — funkcje zaleznosci ste-
zenia danego zwiazku od pola powierzchni piku dla bada-
nych komponentéw chemicznych (acetaldehyd, propanol, al-
kohole amylowe, 2-fenyloetanol, octan etylu, octan izobuty-
lu). Parametry oznaczenia: temperatura detektora i dozowni-
ka 250°C;programowana temperatura kolumny 35°C przez
5 minut, wzrost temperatury z szybko$cig 5°C/min. do
110°C, a nastepnie z szybkoscig 40°C/min. do 220°C i utrzy-
manie stabilnej temperatury przez 3 minuty; gaz nosny hel;
natezenie przeptywu gazu nosnego 20 cm®/min.; nat¢zenie
przeptywu wodoru 33 cm?/min.; a nat¢zenie przeptywu po-
wietrza 400 cm?/min.

Wszystkie oznaczenia wykonano w trzech powtorze-
niach.

Analiza statystyczna

Rezultaty prezentowane w pracy byly $rednimi z trzech
niezaleznych powtorzen z okresleniem odchylenia standar-
dowego. Dane oceniano za pomocg analizy wariancji (ANO-
VA), celem ustalenia istotnosci badanych parametréw. Sta-
tystycznie istotne roznice pomigdzy Srednimi weryfikowano
z wykorzystaniem testu Duncan'a przy uzyciu programu sta-
tystycznego Statistica wersja 10 (StatSoft Polska, Krakow).

WYNIKI | DYSKUSJA

W procesie winifikacji, cukier z owocoéw zostaje prze-
ksztatcony przez drozdze w alkohol i dwutlenek wegla. Eta-
nol w winach, ma kluczowe znaczenie dla ich stabilno$ci,
starzenia i ksztattowania wtasciwosci sensorycznych [2]. Al-
kohol etylowy ogranicza wzrost mikroorganizmow, a tak-
ze wplywa na profil i stezenie wytwarzanych zwigzkow aro-
matycznych poprzez dzialanie na metabolizm drozdzy. Jest
waznym rozpuszczalnikiem w ekstrakcji sktadnikow z wi-
nogron, tj. barwnikéw czy garbnikow, jak i lotnych zwigz-
kow tworzonych podczas fermentacji. Ponadto, moze reago-
wac z kwasami organicznymi znajdujacymi si¢ w winie, two-
rzac estry. W analizowanych winach zawartos¢ alkoholu ety-
lowego wynosita od 9,9 do 12,2 % v/v (Tab.1). Jego zawar-
to$¢ ma wpltyw na odczucia smakowe - wzmacnia m.in. sto-
dycz, zmienia kwasowos$¢ wina, a takze zwigksza intensyw-
no$¢ goryczy, jednoczes$nie zmniejszajac cierpkosé powodo-
wang przez garbniki [2].

Badane wina charakteryzowaly si¢ podobna zawartoscia
ekstraktu ogoélnego (od 23,2-31,0 g/dm?). Wyjatek stanowi-
fo wino Regent 2 (41,3 g/dm®) (Tab.1). Ekstrakt ogélny po-
mniejszony o zawarto$¢ cukrow prostych stanowi o smaku
wina. Zbyt niski moze oznacza¢ dodatek wody podczas pro-
dukcji napoju, przez co jego smak uznawany jest za ,,pusty”.

Gléwnym zrédlem kwasowosci wina sg kwasy organicz-
ne zawarte w owocach winorosli, przechodzace do moszczu
podczas ich rozdrabniania i tloczenia oraz powstajace w pro-
cesie winifikacji. Sktad chemiczny winogron oddzialuje na
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Table 1. Characteristics of selected parameters of grape wines
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Tabela 1. Charakterystyka wybranych parametréw win gronowych

Rodzaj Kwasowos$¢° pH Alkohol Ekstrakt ogdlny | Zawarto$¢ azotu | Glicerol | Glukoza | Fruktoza
wina g/dm? % Vv g/dm? mg/dm3 g/dm?

Regent 1 5,40 e 4,01f 12,2 f 25,8¢ 122 ab 77a 0,98 a 1,2cd
(+0,08) (£0,01) (+0,0) (£0,0) (£5) (£0,0) (£ 0,03) (£0,0)

Regent 2 5,12d 3,87d 11,0¢c 413¢ 245b 70a 1,98 ¢ 203 ¢
(+0,08) (£ 0,00) (£0,0) (£0,0) (£17) (£0,0) (£0,21) (£0,2)

Regent 3 6,08 ¢ 3,82¢ 99a 31,0d 148 ab 14,1b 1,10a 0,8bc
(£ 0,04) (£0,01) (£0,0) (*+1,0) *17) (£ 0,0) (£ 0,03) (£0,0)

Rondo 1 5,90 ab 3,60 a 11,3d 284 a 742 112b 0,44 b 0,6 ab
(£0,07) (£0,01) (+0,0) (£0,0) (£5) (£0,5) (£0,01) (£0,0)

Rondo 2 5,94bc 3,73b 10,8 b 23,2b 88 a 7,8 a 0,29 b 0,3a
(£0,16) (£0,01) (£0,0) (£0,0) (x2) =x0,1) (£0,04) (£0,0)

Pinot Noir 574 a 3,94 ¢ 11,8¢e 28,4 a 243 b 94b 1,28a 1,4d
(£ 0,08) (£0,01) (£0,0) (£0,0) (£13) (£0,4) (£0,13) (£0,1)

 — wyrazona w przeliczeniu na kwas jabtkowy

Wartosci srednie oznaczone réznymi literami w kolumnach wykazuja zréznicowanie wedhug testu Duncana (p<0,05)

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study

kompozycje¢ soku i ostatecznie na koncowa jakos¢ produktu.
Nadmierna koncentracja kwasow organicznych moze przy-
czyni¢ si¢ do kwasnego smaku napoju, za co odpowiedzial-
ne sa gtéwnie L-jablczany. Kompozycja tych zwiazkow de-
terminuje pH wina, ktore oparte jest na rownowadze migedzy
protonowymi i aprotonowymi izoformami czastek organicz-
nych, okreslajac zawarto$¢ kwasoéw organicznych i stopien
jonizacji aminokwaséw w winie. Wptywa to na rozpuszczal-
nos$¢ oraz stan aktywnosci jonowej i biologicznej wielu mo-
lekul, takich jak m.in. biatka, kwasy tluszczowe czy zwiazki
fenolowe [12]. Niewielka zmiana pH (0,05 jednostki) skut-
kuje modyfikacja kwasowosci (0,2-0,5 g/dm?®), oddzialujac
na cechy organoleptyczne napoju [5]. Kwasowos¢ wplywa
takze na stabilno$¢ mikrobiologiczng wina, przebieg fermen-
tacji jabtkowo-mlekowej, kolor oraz proces dojrzewania.
W analizowanych winach wahata si¢ ona w granicach od
5,12 do 6,08 g/dm? (Tab.1).

Glownymi cukrami obecnymi w winogronach sa glu-
koza i fruktoza. Zazwyczaj wystepuja one w rownych pro-
porcjach, jednak w przypadku przejrzatych jagdd odnoto-
wuje si¢ wyzszy udziat fruktozy. Przewaza ona rowniez w
winogronach pokrytych plesnia Botrytis cinerea [8]. Za-
warto$¢ cukru gronowego zmienia si¢ w zaleznosci od od-
miany winoro$li, dojrzato$ci oraz stanu zdrowotnosci owo-
cow. Vitis vinifera osiagaja wyzsze jego stezenie o ok. 20 %,
w odniesieniu do Vliabrusca czy Vrotundifolia. Zawartos¢
cukru gronowego ma kluczowe znaczenie dla wzrostu i meta-
bolizmu drozdzy. Podczas procesu fermentacji glukoza prze-
twarzana jest znacznie szybciej, dlatego tez fruktoza stanowi
wigkszg czes¢ cukru resztkowego w winie. Rzeczywiste ich
stezenie w soku winogronowym wynosi od 80 do 130 g/dm’,
dla kazdego z cukréw osobno. Ponadto, w §ladowych ilo-
$ciach w winogronach wystgpuje rowniez sacharoza (2-10 g/
dm?®), ramnoza (do 0,4 g/dm?) i arabinoza (do 1,5 g/dm?) [8].
Po zakonczeniu procesu fermentacji, w winie pozostaje pew-
na ilo§¢ cukru, zwana cukrem resztkowym, na ktory skta-
daja si¢ gtéwnie nieprzefermentowane pentozy, a takze cza-
sem nieprzefermentowana ilo$¢ glukozy i fruktozy. Zawar-
tos¢ glukozy i fruktozy po zakonczeniu procesu fermentacji

glownej w analizowanych winach wynosita odpowiednio od
0,29 do 1,98 g/dm*i 0,3 do 20,3 g/dm’ (Tab.1).

Glicerol jest naturalnym produktem ubocznym fermenta-
cji. Po wodzie i etanolu, wystepuje on w winie, w najwick-
szych stezeniach, a jego zawarto$¢ wynosi 1-15 g/dm®. Ba-
dania wykazaly, ze w zalezno$ci od warunkéw fermentacji,
drozdze wykorzystuja od 4 do 10 % zrodet wegla na synteze
glicerolu. Zawarto$¢ gliceryny w moszczu gronowym moze
by¢ wyzsza w przypadku wytwarzania win z nadgnitych lub
uszkodzonych owocow. Stopien dojrzatosci winogron row-
niez oddziatuje na poziom glicerolu w winie. Nie wptywa
na aromat napoju, jednak ma istotne znaczenie dla jego sma-
ku. Nadaje winom cechy wigkszej ekstraktywnosci, lepkosci
oraz petni smakowej [4,6,10]. Prog wyczuwalnosci glicero-
lu wynosi 5,2 g/dm?, a jego stezenie w winach czerwonych
jest znacznie wyzsze niz w biatych. Ponadto, badania wyka-
zaly, ze wina produkowane z porazonych ple$nia winogron,
moga zawiera¢ nawet do 30 g/dm® tego zwiazku. Nie bez
znaczenia pozostaja rowniez warunki fermentacji, w tym za-
warto$¢ cukrow, poziom SO,, temperatura prowadzenia pro-
cesu, pH czy rasa drozdzy [2].W analizowanych winach gro-
nowych, zawartos¢ glicerolu ksztattowala si¢ na poziomie od
7,0 do 14,1 g/dm® (Tab.1). Stosunkowo wysokie jego st¢zenie
stwierdzono w winie otrzymanym z odmiany Rondo 1 (11,2
g/dm?®) i Regent 3 (14,1 g/dm?). Wina te pochodzily z tej sa-
mej winnicy usytuowanej na potudniu Polski.

Glownym zrodtem azotu potrzebnego do wzrostu mi-
kroorganizméw podczas procesu fermentacji sg wolne ami-
nokwasy i jony amonowe. Wolny azot aminowy (FAN) sta-
nowi dla winiarstwa bardzo istotng substancj¢ odzywcza
i jest kluczowy w utrzymaniu zywotnosci komorek drozdzy
we wiasciwej formie podczas fermentacji. Niedobdr sub-
stancji odzywczych, a w szczegolnosci azotu w formie amo-
nowej moze skutkowaé zatrzymaniem procesu, co zwigza-
ne jest bezposrednio z autoliza komoérek. Najnizszg zawar-
to$¢ azotu aminowego stwierdzono w winach odmiany Ron-
do (Tab. 1). Stezenie FAN uwazane jest za wskaznik predyk-
cyjny stanu i zywotnosci drozdzy oraz wydajnosci fermen-
tacji, co pozwala zachowac¢ jako$¢ i stabilno$¢ wina. Dane
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literaturowe wskazuja, ze niektore soki moga zawierac nie-
wystarczajacg ilos¢ FAN dla zapewnienia optymalnego roz-
woju i namnazania drozdzy. Dodatkowo, ich zapotrzebowa-
nie na azot zwicksza si¢ wraz ze wzrostem poziomu cukru
w moszczu [1].

Rodzaj uzytych winogron oraz sposob obrobki techno-
logicznej oddziatuja na zawartos¢ zwigzkow lotnych w wi-
nach, wptywajac na smak i aromat napoju. Ich ilos¢ w duzej
mierze uzalezniona jest od sktadu tych komponentow w wi-
nogronach, ale jest rOwniez wynikiem przemian biochemicz-
nych i technologicznych podczas wytwarzania win [9,13].
W pracy przeprowadzono oceng ilosciowg wybranych zwigz-
koéw lotnych (Tab. 2). Oznaczono zawarto$¢ acetaldehydu,
acetonu, propanolu, alkoholi amylowych, 2-fenyloetanolu,
octanu etylu oraz octanu izobutylu.

Jedng z glownych grup zwiazkéw syntetyzowanych
przez drozdze sa wyzsze alkohole, zwane réwniez fuzlami.
Wytwarzane sa podczas procesu fermentacji i 0siagaja ste-
zenie od 150 do 550 mg/dm?. Alkohole fuzlowe wykazuja
intensywny zapach, ktory odgrywa istotna rol¢ w ksztatto-
waniu bukietu wina. Przy niskim steZeniu (ponizej 300 mg/
dm?) pozytywnie oddziatuja na jego aromat, natomiast wyz-
sza ich zawarto$¢ maskuje wlasciwy zapach napoju. Licz-
ne doniesienia literaturowe wskazuja na obecno$¢ w winach
propanolu (10-125 mg/dm?), izobutanolu (15-175 mg/dm?)
oraz alkoholi amylowych (12-310 mg/dm?). Zawarto$¢ feny-
loetanolu wynosi od 5 do 140 mg/dm®. W znacznie mniej-
szych ilosciach identyfikowany jest tyrozol (5-45 mg/dm?®)
i tryptofol (0,3-3 mg/dm?) [8]. Otrzymane wina charaktery-
zowaly si¢ stosunkowo niewielkg zawartoscig 2-fenyloeta-
nolu (0,24-0,86 mg/dm?®). Propanol ksztattowat si¢ na zbli-
zonym poziomie dla wszystkich rodzajow czerwonych win
(44,4 - 60,4 mg/dm*). W analizowanych napojach domino-
waty alkohole amylowe. Szczegélnie wysokie ich st¢zenie
(202 i 243 mg/l) stwierdzono w winach pozyskanych z od-
miany Rondo 2 i Regent 2, pochodzacych z tej samej winni-
cy. Wino otrzymane ze szczepu Pinot Noir charakteryzowa-
fo si¢ przeszlo dwukrotnie mniejsza iloscia alkoholi amylo-
wych (Tab.2).

Tabela 2. Charakterystyka wybranych komponentéw lotnych

Table 2. Characteristics of selected volatile components

Kolejng grupe zwigzkow stanowily estry, odgrywaja-
ce istotng role w ksztattowaniu cech sensorycznych napoju.
Jednym z czynnikow majacych wptyw na ilos¢ i rodzaj tych
zwiazkow sg drozdze, gdyz w zalezno$ci od szczepu uzy-
ska¢ mozna produkt o zréznicowanej ich zawartosci. Ponad-
to, stezenie estrow uzaleznione jest od temperatury fermen-
tacji oraz obecnosci zwigzkow azotowych w moszczu [11].
Drozdze z rodzaju Saccharomyces syntetyzuja glownie estry
etylowe i octanowe. Jednym z nich jest najczesciej wystepu-
jacy w winie octan etylu, ktérego proég wyczuwalnosci wy-
nosi ok. 160 mg/dm?’. Badania dowodza, ze niewielkie ilosci
octanu etylu (50-80 mg/dm?) pozytywnie wptywja na jako$¢
napoju, jednak zbyt wysokie jego stgzenie moze prowadzic¢
do obcych posmakow [2]. W mtodych winach ich ilo§¢ waha
sie w granicach od 25 do 300 mg/dm?. Najwiecej estrow two-
rzonych jest na poczatku fermentacji, a podczas dojrzewania
win ich ilo$¢ zmienia si¢ tylko w niewielkim zakresie. Estry
moga rowniez powstawaé podczas dojrzewania i przechowy-
wania wina. Otrzymane wina w wickszo$ci charakteryzowa-
ly si¢ wyréwnang zawarto$cig octanu etylu (35,8 - 47,5mg/
dm?). Co ciekawe, w winach, ktore odznaczaly si¢ najwyz-
sza zawarto$cig alkoholi amylowych, odnotowano najnizsza
ilo$¢ octanu etylu (21,7 i 22,5 mg/dm?®). Analizowane napo-
je charakteryzowaty si¢ niewielkg zawartoécig octanu izobu-
tylu (Tab.2).

Aldehydy zawarte w winogronach biora udzial w two-
rzeniu odmianowych aromatow, a ich ilos¢ w mtodych wi-
nach nie przekracza zazwyczaj 75 mg/dm’. Najwazniejszym
z tej grupy zwiazkow jest aldehyd octowy. Odgrywa on istot-
na rolg w stabilizacji win czerwonych podczas ich starzenia,
przyspieszajac reakcj¢ polimeryzacji antocyjanow i fenoli.
W badanych winach acetaldehyd osiagnat poziom od 23,5
do 56,4 mg/dm? (Tab.2). Stezenie zwigzkdéw karbonylowych
moze znacznie roéznic si¢ w zalezno$ci od warunkow wytwa-
rzania wina i jego przechowywania. Ich zawartos¢ w stod-
kich winach jest wyzsza w poréwnaniu do wytrawnych, co
prawdopodobnie zwigzane jest z utlenianiem cukrow. Kolej-
ny uboczny produkt fermentacji nalezacy do grupy zwiaz-
kéw karbonylowych to aceton. Jego ilo$¢ uzalezniona jest

Rodzaj wina | Acetaldehyd Aceton Alkohole Propanol 2-Fenyloetanol Octan izobutylu Octan etylu
izoamylowe
mg/dm3
Regent 1 52,8¢ 2,68¢ 150 d 60,4 d 0,65¢ 0,58bc 35,8d
(£2,5) (+0,08) (+6) (=4,1) (+0,03) (x0,05) (+4,6)
Regent 2 491b 3,04d 244 f 53,3¢ 0,252 0,65¢ 22,52
(£1,0) (£ 0,04) (x4) (£3,1) (£ 0,04) (£ 0,04) (£2,0)
Regent 3 23,52 4,02 a 83a 45,2 ab 0,48 b 0,85a 475¢
(£0,1) (£ 0,04) (£2) (£4,1) (£ 0,03) (£ 0,03) (£2,3)
Rondo 1 24,82 5,67¢e 137 ¢ 51,2bc 0,86 d 0,86 a 422 b
(£0,8) (£0,07) (£5) (£3,1) (+0,02) (£ 0,02) (£2,3)
Rondo 2 24,7 a 225b 202 ¢ 444 a 0,24 a 0,89a 21,7a
(£0,5) (+0,05) (x4) (£3,1) (£ 0,03) (£ 0,02) (£1,6)
Pinot Noir 56,4 d 4,02a 111b 47,5abc 0,50 b 0,57 b 44,6bc
(£1,3) (£0,02) (£5) (£2,3) (+ 0,05) (+ 0,06) (£2,3)

Wartosci $rednie oznaczone réznymi literami w kolumnach wykazuja zréznicowanie wedtug testu Duncana (p<0,05)

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study
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glownie od zastosowanego szczepu drozdzy. W przefermen-
towanych moszczach gronowych zaobserwowano podobne
ilodci acetonu, mieszczace si¢ w granicach od 2,25 do 5,67
mg/dm*

PODSUMOWANIE

Analizowane wina roznity si¢ zawartos$cig ekstraktu ogol-
nego (23,2-41,3 g/dm®) oraz stezeniem etanolu (9,9-12,2%
v/v). Zdecydowana wigkszo$¢ z nich charakteryzowata sig¢
niewielkg zawartoscig cukrow (ponizej 4 g/dm?) oraz kwaso-
woscig od 5,12 do 6,08 g kwasu jabtkowego na 1 dm?®. Do-
minujacymi zwigzkami lotnymi win byly alkohole wyzsze,
glownie alkohole amylowe oraz propanol.

Chociaz Polska nie jest wiodacym producentem wina w
Europie, to jego konsumpcja i produkcja w ostatnich latach
stale wzrasta. PotoZzenie geograficzne naszego kraju sprawia,
ze uprawa winorosli, jak 1 wytwarzanie dobrej jakosci wina
jest trudniejsze niz w krajach o tagodniejszym klimacie. Z
tego wzgledu istnieje potrzeba ciagglego doskonalenia i kon-
troli catego procesu.

LITERATURA

[11] FLEET G.H. 1993. Wine Microbiology and Biotech-
nology. Harwood Academic Publishers, Chur, Switzer-
land.

[2] JACKSONR. S. 2008. Wine science: Principles, prac-
tice, perception. Academic Press, San Diego, USA:
232-275.

[3] KAPUSTA 1. 2016. Wiasciwosci fizykochemiczne
winogron oraz win produkowanych w poludniowo-
wschodniej Polsce. Praca habilitacyjna. Wydawnictwo
Uniwersytetu Rzeszowskiego.

[4] LAMBRECHTS M.G., LS. PRETORIUS. 2000.
»Yeast and its importance to wine aroma — a review””.

South African Journal for Enology and Viniculture 21:
97-129.

(5]

(6]

(7]

[10]

[11]

[12]

MARGALIT Y. 1997. Concepts in Wine Chemistry.
Wine Appreciation Guilg Ltd. San Francisco, USA.

MEDINA K., E. BOIDO, L. FARINA, O. GIOIA,
M.E. GOMEZ, M. BARQUET, C. GAGGERO, E.
DELLACASSA, F. CARRAU. 2013. ,Increased fla-
vor diversity of Chardonnay wines by spontaneous
fermentation and co-fermentation with Hanseniaspora
vineae”. Food Chemistry 141: 2513-2521.

OIV. 2012. Compendium of International methods of
wine and must analysis. Organisation Internationale de
la Vigne et du Vin, Paris.

RIBEREAU — GAYON P., D. DUBOURDIEU, B.
DONECHE, A. LONVAUD. 2006. Handbook of Eno-
logy. Volume 1 — The Microbiology of Wine and Vinifi-
cations. John Wiley & Sons, Ltd. Chichester, England.

ROCHA S.M., F. RODRIGUES, P. COUTINHO, 1.
DELGADILLO, M.A. COIMBRA. 2004. ,,Volatile
composition of Baga red wine, Assessment of the iden-
tification of the would-be impact odourants”. Analyti-
caChimica Acta 513: 257-262.

SWIEGERS J. H., E.J. BARTOWSKY, P.A. HEN-
SCHKE, I.S. PRETORIUS. 2005. ,,Yeast and bacte-
rial modulation of wine aroma and flavor”. Australian
Journal of Grape and Wine Research 11: 139-173.

TORREA D., P. FRAILE, T. GARDE, C. ANCIN.
2003. ,,Production of volatile compounds in the fermen-
tation of Chardonnay musts inoculated with two strains

of S.cerevisiae with different nitrogen demands”. Food
Control 14: 565 — 571.

VOLSCHENK H., M.H. VILJOEN-BLOOM. 2006.
»Differential malic acid degradation by selected strains
of Saccharomyces during alcoholic fermentation”. In-
ternational Journal of Food Microbiology 83: 49-61.

XUY., S. CHEN. 2010. ,, The influence of yeast strains
on the volatile flavour compounds of chinese rice
wine”. Journal of the Institute of Brewing 116: 190—
196.



