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W domowej, ludowej produkcji wina spotykamy jeszcze obecnie zasto-
sowanie zyta jako surowca nadajgcego specyficzny posmak nalewowi cu-
frowemu poddawanemu fermentacji drozdzowej 1.

Wybér dla tego celu zyta, sposréd innych gatunkéw zboz, opiera sie za-
pewne na korzystniejszym skladzie substancji ekstraktowych przechodza-
cych w czasie fermentacji do roztworu, jak i prawdopodobnie ubocznych
produktéw fermentacji.

Prawdopodobienstwo takich zalozenn potwierdza znany faki wysokiej
jakoséci spirytusu otrzymywanego w gorzelniach zbozowych z zacierow
zytnich (produkcja ,,zytniowki‘).

W Czechostowacji produkuje sie obecnie jako jeden z gatunkéw wina,
tzw. ,,wino maltozowe*. Surowcem podstawowym jest tutaj wyciag ze
stodu jeczmiennego. Przebieg fermentacji winiarskiej takich zacierow
wykazuje pewne specyficzne trudno$ci, opanowanie ktérych wymagato
przeprowadzenia odpowiednich prac badawczych 2.

Autorzy niniejszej pracy przyjeli nastepujgce zalozenia wstepne przy
stosowaniu dodatkéw hydrolizatoréw zytnich enzymatyczno-kwasowych
do moszezéw owocowych.

1. Mozliwo§é poprawienia wlasnosci smakowych i zdolnosci fermen-
tacyjnej moszczow silnie kwasnych, rozwadnianych przed fermentacja.

2. Mozliwo$é czeSciowego zastgpienia dodatku cukru przez maltoze
2 hydrolizatu zytniego.

3. Wzbogacenie moszezo6w w niektére potrzebne witaminy, enzymy,
Tozpuszezalne substancje azotowe i fosforowe. Z witamin moglyby tuta]
odegra¢ role witamina C, B, oraz H (a— biotyna).

- Opierajac sie¢ na danych o anormalnym przebiegu fermentacjiu czeskich
»Win maltozowych" przewidywano silny wplyw hydrolizatow zytnich
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na bieg fermentacji moszczéw. Postanowiono réwniez przebadaé trwalosé
i wlasnosci organoleptyczne otrzymanych win owocowych.

W zwigzku z wystepowaniem w hydrolizatach zytnich wiekszej ilosci
substancji ekstraktowych nie ulegajgcych fermentacji nalezalo sie réwniez
spodziewaé¢ podwyzszenia sie w winie ilosei pofermentacyjnego ekstraktu
rzeczywistego.

CZESC DOSWIADCZALNA

W pracy korzystano z nastepujgcych surowcow:
1. Zyto — oczyszczane sposobem laboratoryjnym.
2. Stod zytni — krétki, 7- do 10-dniowy.
3. Moszcz porzeczkowy — wyprodukowany w laboratorium, konser-
wowany dodatkiem 500 mg SO,/I.
4. Moszcz rabarbarowy — wyprodukowany w laboratorium z odmia-

ny malinowej, ze zbioru wrzesniowego, zakonserwowany 500 mg
SO,/1.

W pracy postugiwano sie metodami analitycznymi ogollnie znanymi:

1. Wilgo¢ zyta i slodu zytniego oznaczano przez suszenie w 105° C
przez 4 godz.

2. Zawartos¢ skrobi okreslano metods polarymetryczng rozpuszczajac
skrobie w H,SO, o c. wk 1,4 (metoda Lintnera zmodyfikowana
przez Schwartza)s.

3. Zawarto$¢ ekstraktu w hydrolizatach zytnich okre§lano areome-
trem Ballinga w 20° C.

4. Sile diastatyczng stodu zytniego oznaczano metodg Windisch-
Kolbachat

9. Oznaczenie dekstryn w hydrolizatach zytnich i moszczach wyko-
nywano °: a) wagowo (badanie jako$Sciowe — wytracanie alkoho-
lem), )

b) hydrolitycznie, metodg Fehlenberga (okreslanie ilosci cu-
kréw przed i po inwersji).

6. Ilo§¢ cukréw redukujgcych w hydrolizatach oznaczano metoda

t Luffa-Schoorla.

7. Pentozany oznaczano metoda P arow a stosujac destylacje z HCI
1 wytracanie furfurolu floroglucyns.

8. Oznaczenie alkoholu w winie wykonywano metoda destylacyjna-

9. Oznaczenie SO, wolnego i zwigzanego w winie przeprowadzano
metoda jodometryczna Ripperta podang w podreczniku
H. Fabrat,

10. Kwasowos$¢ ogélng w winie oznaczano w 10 ml wina miareczkujac
0,1 n NaOH. Wyniki podawano w g kwasu jablkowego w litrze.
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11. Oznaczanie kwasowosci lotnej przeprowadzano metodg Cazena -
ve-Ferre’ Uwzgledniano tu poprawke na zawarto$é SO,.
12. Oznaczenie kwasu szczawiowego w moszczu rabarbarowym prze-

prowadzano metodg podang w podreczniku: Handbuch der Pflant-
zenanalyse 8,

Przygotowanie stodu zytniego
sposobem laboratoryjnym

Zyto moczono met. pow.-wodng przez 28 godz. Temperatura wody wy-
nosita 16—17° C. Jako S$rodek dezynfekcyjny stosowano nadmanganian
potasu. Stodowano w grzedach przykrytych bibulg zwilzang lekko co
5 godz. Slodowano przez 7 do 10 dni. Si6d zielony suszono w suszarce la-

boratoryjnej w cienkiej warstwie

przy silnym rciggu powietrza w temp.

maksym. 54° C.

Sktad amalityczny uzytych stodéw
zytnich podaje tabela 1.
Wyniki analiz moszczu porzeczko-
wego i rabarbarowego podaje tabela 2.

Tabela 1
Charakterystyka slodu zytniego
S16d z zyta | S16d z 2yta
Rodzaj oznaczenia z 1954 r. z 1955 r.
’,l“ "IIGS
Wilgoé 8,62 6,76
Stta diastatyczna
w jedn. W. K. 357,8 465,0
Ekstrakt
w % s.m. 72,1 71,7

Tabela 2
Sklad moszczu porzeczkowego
i rabarbarowego
Moszez Moszcz
L.p.| .Rodzaj oznaczenia porzecz- [ rabar-
kowy barowy
1 | Kwasowo§é og.
(g kw. jabik./1) 22,5 12,3
2 | Kwasowo$é lotna
(g kw. oct./1) 0,02 0,00
3 | SO, wolny
(mg/l) 113 91
4 | SO, zwigzany
(mg/1) 175 96
5 | Cukry red.
(gluk. g/1) 55,0 4,0
6 | Kwas szczawio-
wy (g/1) — 4,8
7 | Ekstrakt (° Bg) 7.8 4,8

Sposéb przygotowania

yJjhydrolizatu
enzymatycznego” z zyta

Odwazano taka ilo§é maki zytniej, drobno zmielonej razowej o zawar-
tosci skrobi 60,05%, aby otrzymaé 5 1 hydrolizatu o zawartosci ok. 20 %
cukru. Scukrzenie maki zytniej przeprowadzano nastepujaco: Do obliczo-
nej ilosci zimnej wody dodawano 1% zmielonego stodu (na wage maki
Zytniej) po czym, przy energicznym mieszaniu zacieru dodawano makg
Zytnia. Z kolei ogrzewano do wrzenia dla sterylizacji i skleikowania skrobox.
Po zagotowaniu pozostawiano zacier w spokoju przez 1 godz. Nastep.m.e‘
chlodzono do 65° C i dodawano reszte stodu, tj. 14% na wage maki zytniej.
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Utrzymujac temperature 62° C i energiczne mieszanie prowadzono
scukrzanie zacieru az do bezbarwnej reakcji jodowej w przesgczu. Czas
scukrzania wynosit okoto 2 godz.

Otrzymany zacier poddawano filtracji w prasie koszowej winiarskiej,
gdyz inaczej filitracja szla powoli dajgc matg wydajnosé.

Otrzymano hydrolizat enzymatyczny o skladzie: ekstraki ogélny
24,3° Bg, maltozy 12,45%, dekstryn (met. Fehlenberga) 6,82%.

Celem shydrolizowania dekstryn prowadzono dalszg hydrolize kwasem
solnym i siarkowym. Prébe hydrolizatu w ilo$ci 4 1 podzielono na dwie
czeSci po 2 1. Do pierwszej dodano 10 g HCI (liczac na 100%), do drugiej
10 g H,SO,.

Hydrolizewano w temperaturze wrzenia przez 2,5 godz., po czym ozna-
czano zawarto$¢ cukréw redukujgcych. W hydrolizacie z HCl otrzymano
142% z H,SO, — 13% substancji redukujgcych liczonych na glikoze.
Hydrolizat z HCI zobojetniano NaOH, a H,SO, przy pomocy CaCO,, po
cZym S3czono. |

Tak przygotowany hydrolizat enzymat.-kwasowy uzyto do sporzadze-
nia nastawow.

Moszcz porzeczkowy rozcienczono hydrolizatem w stosunku 1 : 2 (dwie
objetosci hydrolizatu na 1 objeto§¢ moszczu), po czym oznaczeno kwaso-
wos¢ ogblng i ekstrakt. Otrzymano:

1) Ekstrakt og. w prébie z hydrolizatem po HCl . . . . . . 19,3°Bg
2) Kwasowos$¢ og. (jako kwas jabtkowy) . . . . . . . . . 7.2 g/l
1) Ekstrakt og. w prébie z hydrol. po H,SO, . . . . . . . 19,1°Bg
2) Kwasowos¢ og. . . . . . . . . . . . . . . . . . 778N

Obie préoby dostodzono do 25° Bg i poddano fermentacji po zaszczepie-
niu drozdzami rasy ,,Steinberg*. Jako prébe kontrolng stosowano moszcz
porzeczkowy, dwukrotnie rozcieiczony woda i dostodzony do 25° Bg. Kwa-
sowos¢ ogodlna wynosita 7,5 g/l. Fermentacje prowadzono w termostacie
w temperaturze 24 do 25° C.

Po 7 dniach fermentacji w préobach z dodatkiem hydrolizatu fermen-
tacja zatrzymala sie (wydzielanie CO, ustalo, drozdze osiadly), za§ w kon-
trolnej biegla dalej. Wykonano w tyrﬁ czasie analize mlodego w:na, ktore]
wyniki sg podane w tabeli 3.

Gesto$¢ plynu przefermentowanego byla nieco wieksza w probach
z dodatkiem hydrolizatéw.

Ocena degustacyjna wykazala nieprzydatno$é hydrolizy przy pomocy
HCl. Goryczka w prébach z H,SO, pochodzila zapewne z wiekszej ilosci
siarczanow.

- Pozostaly po fermentacji ptyn wykazywal wysoka zawarto$c ekstraktu
pochodzgcg prawdopodobnie od dekstryn. Wynikla zatem potrzeba opra-
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enzymatyczno-kwasowym

Tabelza 3

7-dniowa fermentacja moszczu porzeczkowego z hydrolizatem

Rodzaj oznaczenia Prél;:)z; gldrol. Prt;l:)a Izi:;yocjrol. k::t(:' l:)?na
Alkohol (9% obj.) 9,8 10,1 6,1
Ekstrakt rzecz. (° Bg) 12,4 13,0 12,4
Kwas og. (g/l) 7.2 7,8 7.5
Ocena smakowa Smak sto- | Smak po- | Smak

no-gorzki prawny wy-| i aromat
czuwalna mlodego
goryczka wina

cowania silniejszej hydrolizy kwasem siarkowym otrzymywanego hydro-

lizatu enzymatycznego.

Wyprodukowano dalszy hydrolizat enzymatyczny o skladzie:

1) Ekstrakt ogdlny 25,3° Bg
2) Maltozy 9,5%
3) Substancji reduk. po silnej inwersji 22,5%
4) Dekstryn (met. Fehlenberga) 7,9 %

Wykonano 3 préby inwersji z H,SO, o stezeniu 0,5%, 1%, 1,5% sto-
sujac czas gotowania od 0,5 do 2,5 godz. Dostatecznie silng hydrolize de-
kstryn uzyskano stosujge 1,5% H,SO, i dwugodzinne gotowanie. Dla na-
stawienia nastepnej fermentacji uzyto otrzymany w tych warunkach hy-

drolizat Zytni enzymat.-kwasowy o nastepujacym skladzie:
Ekstrakt og. 25,4 Bg; cukry red. (jako glikoza) 16,23%; siarczany

(jako K,S0,) 5,16 g/l.

Wyniki fermentacji moszczu porzeczkowego z dodatkiem hydrolizatu
enzymatyczno-kwasowego

Tabela 4

Po 7 dniach fermentacji Po 14 dniach fermentac;ji

Rodzaj oznaczenia Préba Préba Préba Préba

z hydrol. | kontrolna z hydrol. kontrolna
Alkohol (w 0p obj.) 9,9 4,6 9,9 9,3
Ekstrakt rzecz. (°Bg) 193 | 165 19,3 9,5
Cukry red. (jako glikoza w 9f) 11,5 15,2 114 8,4
Kwasowos¢ og. (g/1) 7.2 7,39 7,2 7,15
Kwasowosé lotna (g/1 kwasu oct.) sy _ 0.97 0,42
Siarczany (g/1 K,SO,) - - i —
Ocena smakowa — — Wyczuwalna; Zapach
goryczka, | i smak

aromat mlodego

przyjemny | wina

3 —
Roczn. techn. i chem. zywnoS$ci
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Dwa litry moszczu porzeczkowego rozcienczono hydrolizatem do kwa-~
sowosci 7 g/l (kw. jabik.) i dostadzano sacharozg do 27% cukru. Po do-
daniu hydrolizatu do moszczu wytracit sie obfity osad. Préby z hydroliza-
tem oraz prébe kontrolng szczepiono 5% drozdzy zarodowych rasy ,,Stein-
berg‘“. Fermentacje prowadzono w termostacie w 24° C.

Wyniki analizy nastawéw po 7 i 14 dniach fermentacji podaje tabela 4.

Jak wida¢ fermentacja w nastawie z hydrolizatem enzyma-kwasowym
zatrzymala sie po 7 dniach. W prébie kontrolnej fermentacja trwata nadal.

W dalszym toku pracy stosowano dodatek hydrolizatu enzymatycznego
z czynng amylazg, badajac wplyw jego na przebieg fermentacji i wiasnos$ci
smakowe. IloSciowe oznaczenie sily amylolitycznej hydrolizatu nie bylo
przeprowadzone. Sklad hydrolizatu byt nastepujgcy:

Ekstrakt ogélny 20,3° Bg, maltoza 14,3%, dekstryny (wytrgcone alko-
holem) 2,61%, pH hydrolizatu 5,6.

Wyjsciowg kwasowos¢ og. prob fermentacyjnych nastawiono na 7,3 g/l.
Proby dostodzono do 25° Bg. Stosowano drozdze rasy ,,Steinberg‘.

Wyniki fermentacji zestawione sg w tabeli 5.

Tabela 5
Fermentacja moszczu porzeczkowego z ‘dodatkiem hydrolizatu enzymatycznego
"§’ Alkohol (9% obj.) Ekstrakt rzecz. (°Bg) Wlasno$ci smakowe
g Préby z dodatkiem Pr6by z dodatkiem . .
L.p. ZES e hydralizatn % %, Préby z dodastkiem hydrolizatu w %
E | 6o ‘0 0 €0 30 0 60 | 30 0
1/ 0 — —_ — 258 | 25,2 | 25,6 | Smak duzo | Smak Smak
2|1 5| 114 | 11,6 50 | 105 9,6 | 19,9 | gorszy od | prawie i zapach
3| 8| 11,6 | 123 9,8 | 10,0 8,8 | 12,7 | proby kon- [ normalny, | mlodego
4 (12| 11,9 | 12,7 | 120 94 8,1 8,4 | trolunej. lekki obcy | wina
Konsysten- | posmak.
cja gesta. | Za wysoka
Obecny lepko§é
obcy
posmak

* Dodatek hydrolizatu podany jest w 9, obj. w stosunku do calkowitej objg-
tosci moszezu po dodaniu hydrolizatu, dostodzeniu i rozcienczeniu woda do pozadane)
kwasowosci.

Jak wynika z tabeli 5, wino z dodatkiem hydrolizatu enzymatycznego
wykazuje obcy posmak i za wysokg lepko$é. Amylaza hydrolizatu nie roz-
klada dekstryn w wymaganym stopniu podczas fermentacji.

Dekstryny prébowano nastepnie rozlozyé przez gotowanie w ciggu
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2 godz., pod normalnym ci$nieniem, hydrolizatu enzymatycznegc z mosz-
czem porzeczkowym nierozcienczanym wodg o kwasowosci 22,5 g/1 kwasu
jabtkowego. Rozklad dekstryn kontrolowano oznaczajac cukry. Wyniki po-
daje tabela 6.

Jak wida¢ dekstryny nie ulegly tutaj hydrolizie.

Aby okreSli¢ wplyw gotowania moszczu z hydrolizatem na bieg fermen-
tacji oraz wiasnosci smakowe, proby te w ilosei 2 1 kazda po uprzednim
dostodzeniu do 25% cukru i rozcienczeniu do kwasowosci 7.3 g:1 poddano
fermentacji w 24° C. Zaszczepiono drozdzami rasy ,,Steinberg‘. Otrzy-
mane rezultaty podaje tabela 7.

Ocena smakowa:

W proébach z hydrolizatem smak na ogé! poprawny, lekko wyczuwalny
posmak gotowania. Przy dodatku 60% hydrolizatu wystepuje za wysoka
lepkosé, nieco jednak nizsza od

prob bez gotowania. W prébie

Tabela 6 kontrolnej smak i zapach mlode-
Proby scukrzania dekstryn

w hydrolizacie enzymatycznym g0 T .
— Gotowanie moszezu z hydroli-
Dodatek | praed goto. | Swstored  ZAtem mie daje lepszego odfermen-
— waniem jako | P° 8otowaniu  towamia koncowego moszczow,

; i
maltoza (%) iako glikoza

natomiast wyraznie niszczy akty-
watory fermentacji dzialajgce

60 9’2 . 8,7 . ' . '
30 7,61 7.9 w hydrolizatach zytnich nie go-
Sam hydrolizat 14,1 - towanych.

Nastepnie przeprowadzono préby dla stwierdzenia zalezno$ci szybkos$ci
fermentacji od ilosci dodanego hydrolizatu enzymatyczno-kwasowego. Do-
dawano 60, 30, 20, 10, 5 i 0% (proba kontrolna) hydrolizatu de moszezu

Tabela 7
Wyniki fermentacji moszczu porzeczkowego gotowanego
z hydrolizatem enzymatycznym
\
Alkohol (% obj.) Ekstrakt rz. (%)
L.p. | Dni fer- Dodatek hydrolizatu
mentacji
60 30 0 60 30 0
1 0 — _ — 28.9 27.8 26,5
2 2 3,2 34 2.8 23,3 22,3 21,6
3 4 6.8 7.0 6,1 18,6 17.5 16,5
4 8 10,0 111 119 14.4 12,4 94
5 11 10,9 12,0 12,9 13,3 10,8 7.0
6 16 11,2 12,7 13,3 12,7 9,5 5,7
T 2 11,3 12,7 14,6 12,6 9,5 4,6

J*
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porzeczkowego, dostadzano do 25% cukru i rozcienczano do kwasowosc:
7,2 g/l. Uzywano drozdzy ,,Steinberg. Wyniki podaje tahela 8.

‘ Tabela 8
Wplyw ilos'_ci dodanego hydrolizatu ma szybkos$¢ fermentacji
- Alkohol (% obj.) [ Ekstrakt rzeczywisty (Y Bg)
L. E g Dodano hydrolizatu kwasowego
o8 — =
S E|l e | 30 20 0 | 5 0 60 30 20 ’ 10 | 5 | 0

1 0|00/ 00 00| 00 0,0 00| 2856 | 2756 | 26,7 | 26,2 | 253 | 25,6
2 2148 | 31 34 | 225 1,6 20| 230 | 226 | 24,0 | 248 | 244 | 239
3 4 | 71| 58 64 | 51 4,2 39( 206 | 20,6 | 188 | 20,0 | 20,3 | 21,5
4| 6|78 72 91| 79 6,7 60| 194 | 186 | 172 | 166 | 17,8 | 17,8
5| 8|78 82 11,3 | 10,9 10,3 98 | 194 | 174 | 11,6 | 12,2 | 12,2 | 12,7
6|13 |78 94 11,7 | 12,1 116 | 120 | 194 | 16,2 | 10,8 9,8 9,4 8,4

Wyniki wykazujg, ze najkorzystniej dziala dodatek 20% hydrolizatu.
Przy wyzszych dodatkach fermentacja, zwiaszcza w pézniejszym okresie,
przebiega opornie i przedwczesnie ulega zahamowaniu. Dodatek 10%
hydrolizatu nie wywiera juz wyraznego wplywu na intensywnosc¢ fer-
mentacji.

Przy dodatku 60% hydrolizatu pozostaly niesfermentowany ekstrakt
jest wysoki. Aby stwierdzi¢, z jakich cukrow sie¢ on skiada, przeanahzo—
wano jeden z nastaw6w z dodatkiem 60% hydrolizatu:

1) Ekstrakt pozostaly po fermentacji . . . . . . . . . 11,15°Bg
2) Substancji redukujgcych jako glikoza . . . . . . . . 516%
3) Substancji redukujgcych po stabej inwersji . . . . . . 5,20%
4) Substancji redukujacych po silnej inwersji . . . . . . 7,53%
5) Sacharoza . . . . . . . . . « « « . . . . . . 003%
6) Pentozany . . . . . . . . o+ e e oo 2,14%

Przeprowadzono dalej fermentacje samego hydrolizatu enzymatyczno-
kwasowego dokwaszajac go kwasem cytrynowym do zawartosci 7 g/1 (jako
kwas jabtkowy). Hydrolizat ten o ekstrakcie 24,3° Bg, zawartosci cukrow
redukujacych 18,87% i 0,528 g/1 kwaséw lotnych (jako kwas octowy) za-
szczepiono drozdzami rasy ,Madeira“ i fermentowano w temperaturze
24° C. Wyniki fermentacji podane sg w tabeli 9.

Po fermentacji oddestylowano alkohol, uzupelniono do poprzednie]
objetoéci i ponownie zaszczepiono drozdzami ,,Madeira® i fermentowano
jak poprzednio. Uzyskano:

1) Alkohol . . . . . .« . . o e 2,9% obl
2) Ekstrakt rzecz. 7,5° Bg

Hydrolizat zatem zawiera: .
1) Ekstrakt rzeczywisty ogélny . . . . . . . . . . . 24,3° B¢
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Tabela 9
Wyniki fermentacji hydrolizatu enzymatyczno-kwasowego
Ekstrakt
L. b fermgx?tiacji rze(cozgglsty (A"/ikzz;.l) (Kg;lval:zv.k:)tcl:;
1 0 24,3 0,0 0,528
2 2 16,6 45 =
3 4 11,9 7.9 -
4 6 11,6 8,1 —
5 8 11,6 8,1 0,720
2) Substancji red. jako glikoza . . . . . . . . . . . 1887%
3) Substancji red. fatwo fermentujacych . . . . . . . . 150%
4) Subst. red. trudno fermentujacych . . . . . . . . . 41%
5) Dekstryn (met. Fehlenberga) . . . . . . . . . . . 30%
6) Pentozanéw . . - N A
7) Kwaséw lotnych (g/l kw octowego) Ce e 0,528

Wymienione tu dane uwzgledniane byly przy nastaw1en1u nastepnych
doswiadczen.

Poniewaz przypuszczaliémy, ze powodem osadzania sie drozdzy, a zatem
1 przedwezesnego zatrzymywania sie fermentacji w prébach z dodatkiem
hydrolizatu sg substancje bialkowe hydrolizatu, postanowiliémy wytracic
Je przed fermentacjg przy uzyciu taniny. Dla okre$lenia potrzebnej ilosci
taniny przeprowadzono wstepne doswiadczenia dodajac do 10 ml hydro-
lizatu zmienng ilo§é¢ 2,16% roztworu taniny. Na podstawie prob stwier-
dzono, ze na 1 litr hydrolizatu potrzeba 0,55 g taniny.

Tak przygotowany, wolny od biatek hydrolizat enzymatyczno-kwasowy
dodano do moszczu porzeczkowego w ilosci 60 i 30% oraz przygotowano
probe kontrolng. Doslodzono do ok. 23% cukru, rozcieiczono do kwaso-
wosci 7,3 g/l, dodano fosforanu amonu 0,3 g/l, zaszczepiono drozdzami
»Madeira® i fermentowano w temp. 24° C.

Przebieg fermentacji przedstawia tabela 10.

Tabela 10
Fermentacja moszczu porzeczkowego z dodatkiem odbialezonego hydrolizatu
- Alkohol (% obj.) I Ekstrakt rzecz. (°Bg)
L p E g Dodatek hyrolizatu (%)
.E 8 -
A H 60 80 0 60 30 0
1 0 - = - . 26,9 24,7 23,5
2 g 4,2 3.7 4,1 21,4 18,3 9,6
3 4 6,6 8,1 7.5 17,1 13,5 13,1
4 6 7.3 98 94 16,2 11,6 9,2
3 8 78 10,2 12,1 15,5 10,8 6,8
6 ] 12 8,1 10,7 13,7 15,3 10,1 4,5
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Jak wynika z tabeli 10 usuniecie substancji biatkowych nie zwiekszyto
odfermentowania koncowego i ekstrakt koncowy jest wysoki szczegélnie
przy 60% dodatku hydrolizatu. Zaniklo natomiast dziatanie hydrolizatu
przyspieszajgce fermentacje w okresie poczatkowym.

Dla stwierdzenia czy dzialanie przyspieszajace hydrolizatu na fermen-
tacje polega na obecno$ci w nich witaminy B, przeprowadzono fermentacje
moszczu porzeczkowego z Hodatkiem 5, 10 i 15 mg/l witaminy B,.

Dostodzono do 23% cukru, rozcienczono do kwasowosei 7,3 g/1, doda-

wano fosforanu amonu 0,3 g/l i szczepiono drozdzami , Madeira*. Tempera-
tura fermentacji wynosila 24° C.

Wyniki préb podaje tabela 11.

Tabela 11
Fermentacja moszeczu po-rieczkowego z dodatkiem witaminy B,

- Alkohol (% obj.) ' Ekstrakt rzecz. (°Bg)
L. ,fl'_g _§ Dodatek witaminy B, (miligram6w na litr)
P. vei =

a g 15 10 5 0 15 10 5 0

1 0 s — — — 23,5 23,9 24,2 23,9
2 2 4,3 3,9 4,0 3,2 17,7 19,9 18,3 20,0
3 4 8,0 7.8 8,7 7.7 10,6 13,0 11,8 13,5
4 6 114 10,9 11,2 10,6 74 9,4 8,5 9,6
5 8 12,6 12,6 12,1 12,3 5,6 7,1 6,3 7,1
6 12 13,5 13,5 12,9 13,4 4,2 4,7 5,5 4,7

Przy dodatku 15 i 10 mg/l witaminy wyczuwa sie obcy posmak i zapach.
Przy 5 mg smak jest normalny. Tabela 11 nie wykazuje wyraznego wplywu
przyspieszajgcego witaminy B, na bieg fermentacji. Celem dalszych proéb
bylo ustalenie warunkéw, w ktérych przy zastosowaniu hydrolizatéw zyt-
nich mozna by w czasie fermentacji w najkrotszym czasie uzyskaé ok.
149% obj. alkoholu w winie oraz mozliwie niski ekstrakt pozostalosciowy.

Do préb uzywano moszcz porzeczkowy i rabarbarowy. Pierwsze do-
Swiadczenie przeprowadzono stosujac hydrolizat enzymatyczno-kwasowy.
Moszcze dostodzano w dwu dawkach: a) Dostodzenie pierwsze do 23%
cukru fermentujgcego. b) Dostodzenie drugie po trzech dniach fermentacji-

1) przy dodatku hydrolizatu 30% — 6% sacharozy

2) przy dodatku hydrolizatu 20% — 5% sacharozy.

Kwasowos$¢ ogdlng nastawiano na 7,5 g/l, dodawano fosforanu amonu
w ilosci 0,3 g/l, szczepiono drozdzami ,,Madeira® i fermentowano w 24° C.

Wyniki z moszezem porzeczkowym podaje tabela 12.

Na moszczu rabarbarowym po usunieciu kwasu szczawiowego przy
pomocy CaCOj; przeprowadzono identyczne préby z hydrolizatem enzy-
matyczno-kwasowym. Uzyskana maksymalna zawartosé alkoholu p?
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- Tabela 12
Fermentacja moszczu porzeczkowego z dwukrotnym dostadzaniem
o Alkohol (%, obj.) ’ Ekstrakt rzecz. (° Bg)
L p 2 é Dodatek hydrollzatu kwasowego (w %)
'd
=) E 30 20 0 l 30 20 0
1 0 — —_ — 24,6 24.3 23,0
2 2 4,57 4,3 2,9 18,2 18,2 19,0
3 5 10,2 11,0 8,0 14,6 127 16,3
4 7 12,6 13,3 10,8 12,1 9,8 13,4
5 9 13,1 13,6 12,7 10,8 8,6 9,6

9 dniach fermentacji byla niZsza niz przy moszczu porzeczkowym i wy-
nosita 12,7%.

Podobne proby przeprowadzano z hydrolizatem zytnim enzymatycznym:.
Proby te ustawiono na 30% zawartoSci cukréw stosujac trzykrotne dosta-
dzanie: 1) WyjSciowe do 23% cukru fermentujgcego. 2) Drugie po dwu
dniach fermentacji, 4% sacharozy. 3) Trzecie po 4 dniach fermentaci,
3% sacharozy.

Szczepiono drozdzami ,,Madeira“. Fermentowano w 24° C. Fermentowa-
no rownolegle nastepujace proby: I — Nastaw z dodatkiem 307 hydroli-
zatu enzym. II — Nastaw z dodatkiem 209% hydrolizatu enzym. 1II — Pré-
ba kontrolna. IV — Nastaw poréwnawczy z dodatkiem 30% hydrolizatu
enzymatyczno-kwasowego. (Pierwsze trzy proby zawieraly hydrolizat
enzymatyczny).

Wyniki nastawéw na moszczu rabarbarowym podaje tabela 13.

Tabela 13
Fermentacja moszczu rabarbarowego z 3-krotnym dostadzaniem

Alkohol (% obj.) Ekstrakt rzecz. (°Bg)
Dni
L. p. |fermen-

tacji I II 111 v 1 11 I v
1 0 - = — = 274 | 26,5 25,8 27,2
2 2 9.9 10,0 4.8 9,6 12,8 11,6 19,2 14,2
3 4 11,2 11,6 9,0 11,5 15,5 13,2 16,2 15,1
4 6 11,4 11,6 11,6 11,5 18,2 16,1 15,5 19,0
5 9 11,5 11,6 12,4 11,5 17,9 16,1 13,3 19,0

Podobnie przeprowadzono doswiadczenia na moszczu porzeczkowym.
Wyniki obrazuje tabela 14.

W doswiadczeniach tabeli 14 widaé duze przyspieszenie fermentacji
Pod wplywem hydrolizatu enzymatycznego. Doslodzenie natomiast moszczu
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Tabela 14
Fermentacja moszczu porzeczkowego z 3-krotnym dostadzaniem

Tid Alkohol (% obj.) Ekstrakt rzecz. (°Bg)

ni

L. p. |fermen-

tacii I II III v I II 111 v

1 0 = - — — 264 | 24,9 225 26,5
2 2 9,0 9,0 4,3 6,4 141 12,9 16,2 18,2
3 4 12,0 12,0 7,6 8,2 14,1 12,2 14,8 17,6
4 6 12,1 12,1 9,8 10,5 16,7 154 14,6 18,7
5 9 12,5 12,6 13,8 12,0 16,1 14,4 8,7 16,5

zawierajacego 11—12% alkoholu nie daje juz efektu dalszego odfermento-
wania cukru.

Doswiadczenie powyzsze powtdrzono stosujgc nieco nizszg dawke
cukru, a mianowicie 26 %. Dostadzano dwukrotnie: pierwszy raz do 22%
cukru, drugi raz po 1,5 dniach fermentacji, dodajgc 4% sacharozy. Dalsze

parametry jak w doSwiadczeniach poprzednich. Otrzymane wyniki zesta-
wiono w tabeli 15.

Tabela 15
Wyniki fermentacji moszczu z dwukrotnym dosladzaniem

Alkohol (% obj.) Ekstrakt rzeez. (°Bg)

Moszez porzeczkowy ~— Moszez rabarbarowy Moszcz porzeczkowy Moszcz rabarbarowy

Dodatek hydrolizatu Dodatek hydrolizatu
30 | 20 | o |30t | 3 [2 | 0 |3 |3 |2]/]o0]sn

Dni fermentacji

30]20|o|301

- =1 == -1 =1 =1 — |26,1|25,1|22,8(25,5|26,8 |26,2 |24,5 | 26,4
53| 52| 3,7 47| 71| 69| 31| 4,7|21,2|20,5|20,8 |22,0|19,1 |18,5 22,8 | 22,4
95| 93| 68| 7,2|11,5(11,8| 6,6 104 |16,1|154|16,4 18,6 |14,0(12,4 |18,3|15,2
12,1111,7]|10,0|10,6 | 12,8 |13,5|10,8 (12,7 | 12,7 | 12,3 (12,5 [14,6 |11,3 |10,2 [12,8 | 11,6
12,4 112,0|11,0|11,9 | 13,3|14,0|12,4|13,2|13,3|11,6 10,7 |12,9 (10,9 9,5 |10,3[11,3
12,5 112,8112,512,2 13,6 14,0|13,9|13,2|12,2|11,1| 9,0|11,7 10,8 | 9.4 | 9,4(11,2
12,8112,8|13,3|12,8 (13,6 14,0154 |13,2(11,9|11,1| 7,6 {10,5110,5| 9.4 6,2 |11l

[o—
D = O ~J O O

IO Ok W N

i

! W prébie tej dodano hydrolizat enzymatyczno-kwasowy.

I tutaj potwierdza sie, ze hydrolizat enzymatyczny, szczegélnie
w pierwszym stadium fermentacji przyspiesza ja o prawie 100%. Hydro-
lizat enzymatyczno-kwasowy dziala slabiej.

Na podstawie przebiegu fermentacji dotychczas przeprowadzonych
mozna stwierdzi¢, ze optymalne stezenie cukru przy stosowaniu hydro-
lizator6w zytnich wynosi 26—279% przy dwustopniowym dostodzeniu —
pierwsze okoto 22%, drugie okolo 4% dodane po dwu dniach fermentacji.
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Optymalnym dodatkiem jest 20% dodatek hydrolizatu. Jednak i przy
tym dodatku obserwuje si¢ degeneracje drozdzy, przejawiajaca sie tym,
ze fermentacja konczy sie przy do§¢ wysokiej zawartosci cukru (ok. 5%).

Obok takich cech jak uzyskanie odpowiedniego stezenia alkoholu,
barwy, gestoSci, przy dodatku hydrolizatéw zytnich do wina wazny jest
rowniez wptyw tego dodatku na cechy degustacyjne, a przede wszystkim
smak i aromat.

Degustacje przeprowadzono w czasie lezakowania win. Przykladowo
podajemy wyniki degustacji préb cytowanych poprzednio w tabelach 13,
14 i 15. Zamieszczone sg one w tabeli 16.

DYSKUSJA WYNIKOW

Dodatek 60 % hydrolizatu zytniego enzymatyczno-kwasowego czy enzy-
matycznego uzytku do rozcienczenia moszczu porzeczkowego, wywoluje
w pierwszym okresie fermentacji przyspieszenie odfermentowania, zas
W poOzniejszym — wyrazne zahamowanie fermentacji (np. w tab. 4 po
7 dniach).

Dodatek 30 i 20% hydrolizatu enzymatycznego do moszczu porzeczko-
wego daje jeszcze silniejsze przyspieszenie odfermentowania (okolo dwu-
krotne), ale réwniez wyrazne wystapienie zahamowania w pézniejszym
okresie (juz po 5 dniach — tab. 5).

Do ujemnych zjawisk nalezy tu zwiekszenie lepko$ci wina przez hydro-
lizat enzymatyczny.

Przy gotowaniu hydrolizatu enzymatycznego z moszczem porzeczko-
wym zanikajg wlasnoéci hydrolizatu przyspieszajace fermentacje, nato-
miast wlasnosci hamujgce wystepujg nadal (tab. 7). Prawdopcdobnie za-
chodzi tu reakcja chemiczna usuwajgca substancje uaktywniajace fermen-
tacje.

Stwierdzono, ze przy hydrolizacie enzymatyczno-kwasowym dziata-
nie 20% dodatku, przyspieszajgce fermentacje, jest najsilniejsze, natomiast
dzialanie hamujgce fermentacje w koricowej fazie jest nieznaczne w po-
réwnaniu z dzialaniem 60% czy 30% dodatkéw (tab. 8 i 12). Dodatek 10%
hydrolizatu nie wplywa juz na bieg fermentacji.

Fermentacja przeprowadzona na samym hydrolizacie enzymatyczno-
kwasowym (tab. 9) oraz nastepne dofermentowanie po usunigciu alkoholu,
dowodzi, ze zahamowanie fermentacji wywotane skladnikami hydrolizatu
Polega na degeneracji drozdzy (utracie zdolnosci fermentacyjnej).

Wytracenie z hydrolizatu enzymatyczno-kwasowego taning substancji
0 charakterze biatkowym, wywoluje zanik zdolnosci przyspieszajacej fer-
lentacje, nie wpltywa jednak na wlasnosci hamujace hydrolizatu (tab. 10).
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Wynikj oceny degustacyjnej win

Préby na moszezu porzeczkowym

Tabli- | Czas
ca |lezako- Dodatek hydrolizatu enzymatycznego Préba poréwnawcza | Préba kontrolna
Nr wania (% obj.) z dodatkiem 380% | bez dodatku hydro-
| hydr. kwasowego lizatu
30 20
Obecny obcy po- Aromat o wiele Brak posmaku | Zapach mtlode
smak, za duza przyjemniejszy od | drozdzowego, |go wina. Po-
0 lepkoéé proby kontrolnej. | Aromat lekko |smak drozdzo-
W cza- Brak posmaku estrowy. Wy- | wo-fuzlowy sil-
13 sie drozdzowego czuwalny obcey | nie wyczuwal-
obcig- posmak ny
gu
Smak i aromat Smak i aromat Zapach estro- | Aromat mato
do§¢é dobry. Za dobry. Brak po- | wy do$§¢ zhar- | rzyjemmy. Po-
duza lepko§é i smaku drozdzo- monizowany, smak jeszcze
stabe klarowanie | wego smak dobry. fuzlowo-droz-
14 95 | sie wina Klarowanie sig | dzowy
wina bardzo
dobre
Za duza 1lepko$¢ | Zapach raczej Wyczuwalna Zapach mtode-
brak obcych po- | przyjemny, brak | goryczka, brak| go wina, smak
smakoéw. Slabe posmaku drozdzo- | posmaku droz- | nieprzyjemny,
w cza- klarowanie sie wego. Slabe kla-| dzowego. Dn- | fuzlowo-droz -
15 sie | wina rowanie sie¢ wina |bre klarowanie | dzowy
obcig- si¢ wina
gu
Smak lagodny, Smak i aromat Smak i aromat | Smak popraw-
czysty, bukiet poprawny, obecna | dobry, obecny | ny, aromat fu-
przyjemny lekka goryczka obcy posmak zlowo-drozdzo-
wy, lekka go-
25 ryczka
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fermentowanych z dodatkiem hydrolizatéw

Tabela 16

Pr6by na moszezu rabarbarowym

Dodatek hydrolizatu enzymatycznego
(% obj.)

80

20

Préba poréwnawcza
z dodatkiem 309,
hydrolizatu kwasowego

Préba kontrolna bez
dodatku hydrolizatu

Za wysoka lep-
kos¢. Smak jak
gdyby stony, jed-
nak lepszy od
proby kontrolnej

Smak i zapach o
wiele lepszy od
proby kontrolnej.
Brak posmaku
drozdzowego

Smiak i aromat o
wiele lepszy niz w
prébie kontrolnej
— podobny do
milodego wina

Zapach nieprzy-
jemny, posmak
drozdzowy nie-
przyjemny, slono-
gorzki

Smak i aromat
nieprzyjemny, ale
lepszy od proéoby
kontrolnej. Stabe
klarowanie

Smak i aromat
nieprzyjemny, ale
lepszy od préby
kontrolnej. Zle
Klarowanie sie wi-
na

Klarowanie dobre,
0 wiele lepsze niz
w prébie kontrol-
nej. Smak i aro-
mat prawie ze
normalny

Obserwuje sie sil-
ne polepszenie

smaku, ale w dal-
szym <ciggu smak
i aromat nieprzy-
jemny. Stabe kla-
rowanie sie wina

Smak i zapach
lepszy od préby

kontrolnej. Stabe
klarowanie. Duza
lepkosé

Brak posmaku
drozdzowego.
Smak troche sto-
no-gorzki, zle kla-
rowanie. Konsy-
stencja prawie
normalna

Barwa zlocisto-ré-
zowa., Smak i za-
pach o wiele lep-
szy od proby kon-
trolnej. Dobre
klarowanie

Zapach nieprzy-
jemny — rabar-
baru, Smak stono-
gorzki. Zle Kkla-
rowanie \

Zapach i smak
lepszy od proby
kontrolnej. Stabe
klarowanie, Duza
lepkosé

Brak posmaku
drozdzowego.
Smak troche slo-
no-gorzki, zte kla-
rowanie. Konsy-
stencja prawie
normailna

Smak i zapach o
wiele lepszy niz w
probie kontrolnej,
dos¢ dobry

Duze polepszenie
smaku, ale w dal-
szym ciggu nie
przypomina do-
brego wina
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Zatem nie bialka hydrolizatéw odpowiedzialne sg za dzialanie degeneruja-
ce hydrolizatéw na drozdze winiarskie.

Dodatek witaminy B; do moszczu porzeczkowego (tab. 11) potwierdzil,
ze nie ma ona wiekszego dzialania przyspieszajacego fermentacje, nie jest
zatem czynnikiem dzialajacym w hydrolizatach zytnich.

Streszczenie

Badano wptyw dodatku hydrolizatéw zytnich, enzymatycznych i enzy-
matyczno-kwasowych przy rozcienczaniu moszczu porzeczkowego i ra-

barbarowego przed fermentacjg na przebieg fermentacji, wlasnosci orga-
noleptyczne oraz trwalo$é win.

Do produkcji hydrolizatow stosowano make zytnig i sté6d zytni. Hy-
drolizat enzymatyczny dla rozlozenia dekstryn poddawano hydrolizie
z kwasem siarkowym.

Dodatek hydrolizatu enzymatycznego jak i enzymatyczno-kwasowego
do moszcz6w powoduje silne przyspieszenie fermentacji w pierwszych
dniach (do okofo 5 dnia), w pézniejszym okresie natomiast zatrzymanie
fermentacji.

Korzystniejszym ze wzgledu na szybkos$é fermentacji oraz cechy orga-
noleptyczne wina okazat si¢ dodatek 20% hydrolizatu w poréwnaniu z 60 %
dodatkiem do moszczu.

Proby z dodatkiem 20% hydrolizatu enzymatycznego dajg lepszy smak
mlodego wina niz préby kontrolne bez hydrolizatu.

Wytracenie z hydrolizatu taning substancji o charakterze biatkowym,
jak 1 gotowanie hydrolizatu z moszczem wywoluje zanik aktywujgcych
zdolnosci hydrolizatu, nie wptywa jednak na wlasnosci hamujgce fermen-
tacje.

Dziatanie hydrolizatéw hamujace fermentacje spowodowane jest de-
generacjg drozdzy (utrata zdolno$ci fermentacyjnej).

Dalsze badania nad wplywem wyciggéw zytnich na fermentacje
moszczow owocowych sg w toku.
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JOBABKA P#HAHBIX TMIPOJIU3ATOB IPU BPOKEHNU
®PYKTOBOTI'O0 CYCJIA

Kagenpa Bpomuaproit IlpoMbrmuaernocru Iommrexmmyeckoro Hucruryra B Jlonsu

HecnepoBanoch BausHMe RO6aBKA (epMeHTHBHIX H epMeHTHO-KHCIOTHBIX pXaHBIX
THAPONH3ATOB NpH pad30aBIeHMH CMODONMHHOTO U pPEBEHEBOTO CYCIOB nepen O6poxe-
HAeM Ha TedeHMe OpOXeHHs, OpraHONeNTHYeCKHe CBOKCTBA, a Takke IPOYHOCTH BHHA.,

Jns mpOM3BONCTBA T'MAPONH3ATOB NPHMEHSNH DPKAHY MYKY H pEKaHON CONON.

Ans pasmoxeHHs REKCTPUH (EePMEHTHBIM THAPOTH3AT IOABEPTaIH THOPOIHA3Y
B IpHCYTCTBHH CEPHOH KHMCIOTHI,

BuencrBue npuGaBkH paBHO $epMEHTOB KaK H (epMeHTHO-KHCIOTHOTO THApOJIH-
3aTOB K CyCJIy, HACTyNaeT yCKODeHHe OpOXeHHS B IIepBHIX MHAX (OO OKOIO 5-r0 MHS),
B CIeyIOIleM Ieprofe MpOAYKNUM HACTYIAeT BMECTO TOTO 3aJepkKa OpOoxeHHs.

Donee 60ne3HBIM B OTHOIIEHMM DABHO YCKOpeHHA (GPOXEHHS KAk M OPraHONENTH-
9eCKMX CBOHCTB BHHA OKa3ajach IpubOaBka u cyciy 20% IHApOIH3aTa IO CpaBHEHMIO
¢ 609% mpubaBEKOH.

OmbiTel ¢ mpu6aBro# 20% ¢epMeRTHOTO THAPONH3ATa HAalT (ONee XOpONMHHA BEYC
MOJOJOT0 BHHA, 9éM KOHTpPOIbHBIE INpOOH — 0e3 rmaponmaarta. PaBHO ocaxmeHHe M3
TAApONH3aTa OeNKOBHIX BEN[€CTB TAHHHOM, KaK H KHIAIeHHe THAPOIM3ATa C CYCIOM,
BEI3LIBAET MCYE3HOBEHHE AKTHBHDYWOIMX CIOCOOHOCTe!l THApONH3aTa, HE BIUSL OJHAKO
Ha CBOJICTBA IPHOCTaHABIHMBapIue Opoxenwue.

[IpuocrapaBinBaomue HeHCTBAe THAPOIA3ATOB OpOKeHHS BO3HHKAaeT BCIe[CTBHE
BHIDOKIEHAS OPOXKeH (IoTepsA COBCOOHOCTH OpoxeHHA %.

HanpHelimue HCCIeNOBAHUA IIO0 BIMAHAI DPXAHBIX HKCTPAKTOB Ha GpOXeHHe PpyK-
TOBBIX CYCIOB IpOOOIKAKTCS.

DER ZUSATZ VON ROGGENHYDROLYSATEN BEI
OBSTWEINBEREITUNG

Lehrstuhl fiir Gérungstechnologie. Technische Hochschule, Eo6dz

Es wurde der Einfluss einer Zugabe von enzymatischen und enzymatisch-sauren
Hydrolysaten aus Roggen zu den Johannisbeeren- und Rhabarber-Mcesten vor der
Girung auf die Gérungsgeschwindigkeit, geschmackliche Eigenschaften und die
Stabilitit der Weine untersucht. '

Die Hydrolysate wurden aus Roggenmehl und Roggenmalz hergestellt. Zwecks
Zersetzung der Dextrine wurde der enzymatische Hydrolysat auch einer Schwefel-
saurenhydrolyse ausgesetzt.

Der Zusatz der enzymatischen, wie auch der enzymatisch-sauren Roggenhydro-
lysate zu den Mosten, bewirkte eine starke Beschleunigung der Gérung in den
ersten Tagen (bis zum 5. Tag). In den nichsten Tagen aber hemmte er deutlich die
Garung und schliesslich brachte sie zum Stillstand.

Der Zusatz von 209, des Hydrolysates zum Most hat sich in Bezug auf die
Gérungs‘geschwinldigkeit und geschmackliche Eigenschaften des Weines im Vergleich
mit 60% Zusatz als besser erwiesen. Bei den Versuchen mit 209, Zusatz von enzy-
matischen Hydrolysat wurde ein besserer Geschmack des Jungweines als ber
Kontrollversuchen ohne Hydrolysat erzielt.

Durch die Entfernung der Eiweissubstanzen des Hydrolysates mittels Tannin,
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oder durch Kochen des Hydrolysates verschwindet dessen aktivierende Wirkung,
dagegen verbleibt der hemmende Einfluss auf die Garung. Diese hemmende Wir-
kung der Hydrolysate auf die Géarung beruht wahrscheinlich einer Degenera-
tion der Hefe (dag Verschwinden der Géarungsfihigkeit). Weitere Versuche iiber
die Wirkung der Roggenhydrolysaten auf die Obstweingidrung sind im Gange.



