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WPLYW RAS DROZDZY WINIARSKICH TYPU ,BURGUND”
| TYPU ,PORZECZKA” NA ZMIANY ZAWARTOSCI ALKOHOLU
ETYLOWEGO ORAZ EKSTRAKTU OGOLNEGO WIN
OWOCOWYCH Z KONCENTRATU CZARNEJ PORZECZKI

W artykule przedstawiono wyniki badan dotyczgcych wplywu ras drozdzy winiarskich S. cerevisiae typu ,, Burgund” i ,, Porzecz-
ka” na zawartos¢ alkoholu etylowego oraz ekstraktu ogolnego w winach owocowych z koncentratu czarnej porzeczki. Fermen-
tacja nastawu winiarskiego, sporzgdzonego zgodnie z zasadami technologii produkcji win owocowych, trwata 21 dni. Po za-
konczeniu procesu, wino przechowywano przez 125 dni. Podczas tego okresu zbadano trzykrotnie zawartos¢ alkoholu etylowe-
go oraz ekstraktu ogolnego. W oparciu o wyniki przeprowadzonych badan eksperymentalnych, stwierdzono wigkszy ubytek eks-
traktu ogolnego po 125 dniach przechowywania, w winie typu Porzeczka niz w winie typu Burgund. Natomiast oba badane wina
owocowe cechowaly sie zblizong zawartosciq alkoholu etylowego.

Stowa kluczowe: wina owocowe z koncentratu czarnej po-
rzeczki, drozdze winiarskie typu ,, Burgund” i typu ,, Porzecz-
ka”, alkohol etylowy, ekstrakt ogolny.

WSTEP

Produkcja win owocowych w Polsce nie mogtaby istnieé,
gdyby nie jej $cisty zwigzek z krajowym przemystem owoco-
wo-warzywnym. Jako$¢ dobrego wina zalezy nie tylko od tech-
nologii jego produkcji, ale rowniez od uzytego surowca [5].
Na jakosc¢, barwe, smak i zapach gotowego produktu [8] maja
znaczny wplyw nie tylko sktadniki dodawane do win podczas
produkcji ale réwniez rasa drozdzy winiarskich uzytych do fer-
mentacji. W przemysle fermentacyjnym czgsto wykorzystuje
si¢ do produkcji win owocowych koncentraty owocowe. Kon-
centratem nazywa si¢ surowe soki owocowe poddane procesowi
zageszczania 1 zabiegowi depektynizacji oraz dearomatyzacji.
Dzigki temu uzyskuje si¢ skoncentrowany potprodukt o charak-
terystycznym dla wykorzystywanego surowca smaku, zapachu
i barwie. Konsystencja koncentratu powinna by¢ gesta i jed-
norodna [2].

Czyste kultury ras drozdzy winiarskich pozyskuje si¢
zréznych odmian winogron oraz innych owocow i moszczow
z roznych regiondéw, co okresla ich przydatno$¢ do produk-
cji danego typu wina. Szlachetne drozdze winiarskie naleza
gtéwnie do S. cerevisiae 1 wystgpuja we wszystkich rejonach
winiarskich. Dzigki mozliwo$ci wytwarzania wysokich ste-
zen etanolu oraz tolerancji na wytworzony alkohol S. cere-
visiae w wielu przypadkach, jako jedyne, sa odpowiedzial-
ne za koncowe etapy fermentacji. Szczepy (rasy) tego gatun-
ku drozdzy sg izolowane i propagowane. Wykorzystywane sa
rowniez, jako czysta kultura starterowa drozdzy winiarskich.
Przewaga drozdzy szlachetnych w moszczu owocowym za-
pobiega rozwojowi szkodliwych drobnoustrojow. Dzigki
temu powstaje w winie mniej kwasu octowego, a wigc wy-
czuwalny jest lepszy smak i bardziej czysty winny aromat
[1]. Szlachetne drozdze Sacchcaromyces cerevisiae to ponad

100 ras. Znajduja one zastosowanie przy produkcji win bia-
lych, czerwonych oraz miodow pitnych. Wéroéd nich wyrdz-
ni¢ mozna drozdze typu ,,Burgund” i ,,Porzeczka”, wykorzy-
stywane do produkcji win czerwonych. Rasy te maja wpltyw
nie tylko na przebieg fermentacji oraz koncowa zawartos$¢ al-
koholu w winach owocowych, ale réwniez wplywaja na po-
lepszenie cech sensorycznych win czerwonych, uwydatnia-
jac ich zapach i smak [3].

Celem artykulu jest prezentacja wynikow badan
sprawdzajacych czy rasa zastosowanych drozdzy winiar-
skich ma wplyw na zawarto$¢ alkoholu etylowego oraz
ekstraktu ogolnego w winach owocowych z koncentratu
czarnej porzeczki.

MATERIALY | METODY

Materiatem badawczym byto wino, wytworzone na ba-
zie koncentratu z owocow czarnej porzeczki, matki drozdzo-
wej (suszone drozdze — odpowiednio Porzeczka lub Burgund
z gatunku S. cerevisiae i pozywka dla drozdzy winiarskich),
cukru oraz wody. Dobor i zawartos¢ sktadnikow wraz z po-
szczegolnymi czynno$ciami potrzebnymi do sporzadzenia
wina owocowego opieral si¢ na ogélnych zasadach technolo-
gii produkcji win owocowych [6].

Glowny sktadnik nastawu winiarskiego stanowit koncen-
trat z owocOw czarnej porzeczki, dostarczony do pracow-
ni laboratoryjnej z Rolniczej Spétdzielni ,,Biatuty” w Biatu-
tach koto Btonia. Matka drozdzowa sporzadzona zostata od-
powiednio z drozdzy winiarskich rasy ,,Porzeczka” lub rasy
,Burgund” oraz dla pozywki drozdzy winiarskich i wody.
Sktadniki te pozyskano z Instytutu Biotechnologii Przemystu
Rolno-Spozywczego w Warszawie.

Fermentacja nastawu winiarskiego trwata 21 dni w tem-
peraturze 21+24°C. Po 20 dniach od przygotowania nastawu
zaobserwowano spadek intensywnosci wydzielania ditlenku
wegla. Wino w balonie winiarskim, po procesie fermentacji,
klarowato si¢ przez 41 dni.
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W milodych winach typu ,,Porzeczka” oraz typu ,,Bur-
gund” oznaczono zawarto$¢ ekstraktu ogélnego metoda re-
fraktometryczna, zawarto$¢ alkoholu etylowego metodg pik-
nometryczng oraz zawarto$¢ witaminy C [6,7]. Badania prze-
prowadzono trzykrotnie podczas produkcji i przechowywa-
nia win owocowych.

Analize statystyczng otrzymanych wynikdw opracowa-
no za pomocg programu Statistica 9 PL. Wyznaczono row-
nania regresji, przedzialy ufno$ci oraz sitg¢ zwigzku korelacji
w oparciu o sktadniki win.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

W obu badanych winach zaobserwowano spadek zawar-
tosci ekstraktu ogolnego. W winie typu Porzeczka (7,5651%
ekstraktu po procesie fermentacji) stwierdzono wigkszg roz-
nice w spadku ekstraktu — do 4,5651%, niz w typie ,,Bur-
gund” — tylko o 1% ekstraktu. Zawarto$ci badanego sktadni-
ka znacznie roznity si¢ w zaleznosci od typu uzytych droz-
dzy winiarskich, po 125 dniach przechowywania. Na rysun-
ku 1 graficznie przedstawiono spadek ekstraktu ogolnego,
w okresie od zakonczenia procesu fermentacji do 125-go
dnia przechowywania, w mtodych winach owocowych.
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Rys. 1.  Wplyw czasu przechowywania na zawarto$¢ eks-

traktu ogodlnego w winach typu Porzeczka i Bur-
gund.
Zrédlo: Badania wlasne

Otrzymane wina nie byly dostadzane. Brak tej czynnosci
i mata zawarto$¢ cukru w nastawie, rozcieficzenie oraz pro-
ces fermentacji alkoholowej méglt wptynaé na duzy ubytek
ekstraktu w otrzymanych winach, przy 63% ekstrakcie uzy-
tego koncentratu z owocow czarnej porzeczki do przygoto-
wania nastawu. Zawartos$¢ ekstraktu (substancje organiczne
1 nieorganiczne oraz kwasy organiczne) okresla cechy senso-
ryczne i jako$¢ zywieniowa win [4,10]. Dla réwnan regresji
wielowymiarowej wyznaczone przedzialy ufnosci na pozio-
mie istotnosci a=0,05, przedstawia rysunek 2.

Wyznaczona funkcja liniowa regresji ukazuje zmniejsze-
nie si¢ zawartosci ekstraktu ogoélnego w badanych winach
wraz ze zwigkszeniem si¢ liczby dni przechowywania po
zakonczeniu procesu fermentacji alkoholowej. Wyniki
wspotczynnikow korelacji wykazaty bardzo silng korelacje
w winie typu Porzeczka (R=0,9742) migdzy dwoma zmien-
nymi — zawartoscia ekstraktu ogdlnego oraz liczba dni PZPF.
Natomiast w Burgundzie wynik $wiadczyt o korelacji $red-
niej (R=0,6504).

Wykres rozrzutu — wiele zmiennych wzgledem Liczba dni PZPF
ekstrakt ogodlny 3v*9c
Porzeczka = 7,6422-0,0256*x; 0,95 Prz.Ufn.

Burgund = 7,6655-0,0057*x; 0,95 Prz.Ufn.
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Rys.2.  Wykres rozrzutu zawartoéci ekstraktu ogdlnego

wzgledem ilo$ci dni przechowywania, po procesie
fermentacji w badanych winach (PZPF- liczba dni
przechowywania win po zakonczeniu procesu fer-
mentacji alkoholowej).

Zrédlo: Badania wlasne

Pierwsze badanie zawarto$ci alkoholu etylowego w otrzy-
manych winach przeprowadzone zostalo tuz po zakoncze-
niu procesu fermentacji alkoholowej nastawu. Otrzymano
zrdéznicowane wartosci — wino typu Porzeczka 11.51 % obj.
1 wino typu Burgund 6,84% obj. Po 21 dniach od zakoncze-
nia fermentacji zawarto$¢ alkoholu w zaleznosci od uzytych
ras drozdzy wzrosta (Burgund — o 3,5 % obj.) badz zmalata
(Porzeczka — o0 1,25% obj.). W ostatnim przeprowadzonym
pomiarze (po 125 dniach od zakonczenia fermentacji) war-
tosci w obu winach byly juz zblizone. Ksztattowaty si¢ na-
stepujaco: ,,Porzeczka” — 10,42 % obj., ,,Burgund” 10,84%
obj. Na podstawie tych wynikoéw zgodnie z norma zaklasy-
fikowano wina do rodzaju wytrawnych win owocowych. Na
Wykres rozrzutu — wiele zmiennych wzgledem Liczba dni PZPF

Arkusz1 3v*9c

Porzeczka = 11,0271-0,0059*x; 0,95 Prz.Ufn.
Burgund = 8,1958+0,0232*x; 0,95 Prz.Ufn.™
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Rys. 3.  Wplyw czasu przechowywania na zawartos$¢ alko-

holu etylowego w winach typu Porzeczka 1 Bur-
gund.
Zrédlo: Badania whasne
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rysunku 3 graficznie przedstawiono zawartosci alkoholu ety-
lowego w badanym materiale, w czasie od zakonczenia pro-
cesu fermentacji do 125-go dnia przechowywania.

Drozdze winiarskie stosowane podczas fermentacji alko-
holowej majg znaczacy wptyw na zawartos$¢ alkoholu w wi-
nach. Odporno$¢ tych drobnoustrojow na warunki panujg-
ce w nastawie podczas fermentacji (szczegdlnie na zawar-
to$¢ alkoholu i temperature) utrwala zdolno$ci drozdzy do
produkcji etanolu. Drobnoustroje, ktore wykazuja wyraz-
ng wrazliwos$¢ na wyzsze stezenie alkoholu, odznaczaja si¢
bardzo dobrag zdolnoscia do jego produkcji [9]. Ilnicka-Olej-
niczak, Misiewicz, Juszczakiewicz (1996) podczas badania
mtodych win przy zastosowaniu dwoch ras drozdzy winiar-
skich otrzymaty zblizone zawarto$ci alkoholu — ,,Burgund”
(9,63 % obj.) oraz ,,Porzeczka” (9,76 % obj.) [3]. Dla row-
nan regresji wielowymiarowej, wyznaczone przedziaty uf-
no$ci na poziomie istotnosci 0=0,05, przedstawia rysunek 4.
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Rys. 4.  Wykres rozrzutu zawartosci alkoholu wzglgdem

ilosci dni przechowywania, po procesie fermen-
tacji, w badanych winach (PZPF- liczba dni prze-
chowywania win po zakonczeniu procesu fer-
mentacji alkoholowej).

Zrédlo: Badania wiasne

Wyznaczona funkcja liniowa regresji ukazuje zwigksza-
nie si¢ zawartoSci alkoholu etylowego wraz ze wzrostem
liczby dni przechowywania po zakonczeniu procesu fermen-
tacji alkoholowej w winie typu ,,Burgund”. W przypadku
wina typu ,,Porzeczka” przewidywana zawartos¢ alkoholu
W nieznacznym stopniu malata wraz z czasem przechowy-
wania. Wyniki wspolczynnikow korelacji wykazaty silng
korelacje w winie typu ,,Burgund” (R=0,7099) migdzy dwo-
ma zmiennymi — zawartos$cig alkoholu oraz liczbg dni PZPF.
Natomiast w winie typu ,,Porzeczka” wynik swiadczyt o ko-
relacji $redniej (R=0,5668).

WNIOSKI

1. Dobor rasy drozdzy winiarskich, w czasie 125 dni prze-
chowywania wyprodukowanego wina, wptynal na kon-
cowa zawarto$¢ alkoholu etylowego oraz ekstraktu ogol-
nego szczegodlnie na korzys¢ wina typu ,,Burgund”.

2. Wigkszy ubytek ekstraktu ogdlnego, po 125 dniach prze-
chowywania, odnotowano w winie typu ,,Porzeczka” niz
w winie typu ,,Burgund”.

3. Badane wina owocowe cechowaly si¢ zblizong zawarto-
$cig alkoholu etylowego po uptywie 21 dni od zakoncze-
nia procesu fermentacji alkoholowe;j.
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EFFECT OF THE TYPE WINE YEAST
BURGUNDY AND CURRANT CHANGE OF
ETHANOL AND WINE EXTRACT JUICE
FROM CONCENTRATE OF BLACK CURRANT

SUMMARY

The aim of this study was to investigate the effect of bre-
eds of wine yeast S. cerevisiae type “Currant” and “Burgun-
dy” and the ethanol content, and overall the wine extract ju-
ice from the concentrate from the black currant. The fermen-
tation of the setting wine made in accordance with the prin-
ciples of the production technology of fruit wines lasted 21
days, while the wine was stored for 125 days. During this pe-
riod, three times the content of ethanol and extract general
were examined . Based on the results of experimental stu-
dies were more general loss of the extract, after 125 days of
storage, the type of currant wine. While, fruit wines, both stu-
died were characterized by similar content of ethanol.
Key words: fruit wines from concentrate with blac currants,
wine yeast “Burgundy” and “Currant”, alcohol, general
extract.



