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Skutecznos$¢ wybranych metod klarowania gronowych win czerwonych
fermentowanych przy udziale drozdzy dzikich i szlachetnych

Streszczenie

sktadniki chemiczne gronowych win czerwonych. Fermentacje préb nastawu prowadzon
drozdzy dzikich i szlachetnych (typu Malaga). Po filtracji wytworzonych win analizowa
oraz sktadniki chemiczne (zawartos¢ alkoholu etylowego, wartos¢ pH, kwasowos¢ ogotna,

Praca przedstawia wyniki badari wptywu metod klarowania na wybrane parametry ﬁzy@zne oraz
b
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rzystaniem

e parametry
rtos¢ ekstraktu

z
ogolnego, zawartos¢ zwiqgzkow fenolowych). Celem pracy byta analiza wybranych me <%Wunia gronowych

win czerwonych w zaleznosci od uzytej odmiany drozdzy winiarskich. Materiatem
we sporzqdzone w warunkach laboratoryjnych zgodnie z zasadami technol
mentacji poddano je badaniom wybranych parametrow fizykochemicznych o

na@ zym byly wina grono-
othukefi. Po zakoriczeniu fer-
waniu réznymi sposoba-

mi, w tym za pomocq wybranych Srodkéw klarujgcych. Klarowanie prowagzono sedymentacyjnie i z wykorzy-

staniem laboratoryjnej kadzi wirowej whirlpool. W oparciu o analize wyniké

wierdzono wplyw rodzaju uzy-

tych drozdzy na wartosci parametréw fizykochemicznych win. Stwie% ze rozbieznosci w zakresie wy-
dajnosci i czasu realizacji klaryfikacji uzyskanych win gronowych.
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Effectiveness of selected methods of cla
fermented with wild

yeast wild and precious (type Malaga). After fi
chemical components were selected (content gf ethy

whirlpool

ion of grape red wines
le yeast

ionthe wine produced was analyzed and parameters of the
Icohol, the pH, total acidity, the content of the extract gen-
t?analyze the selected methods of clarification of grape of red

wines, depending on the type of wine yeqast used.Fhe research materials used were grape wines produced in labor-

agents. The clarification carried oy
analysis results, we showed the 4
crepancies were found in term
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Wprowadzenie

twarzane sa z owocow wi-
.) lub krzyzéwek tej rosliny
z innymi gatunkami Vitis (Wzorek i Pogorzelski,

1998). Stosuje sie

tosci alkoholu, T osci dwutlenku wegla (Dz.U. 2013
poz. 633; Dz.U. poz. 624).

czyste ra zy dobierane s3 celem uzyskania win o cha-
rakterysty h walorach sensorycznych. Kultury starte-
rowe v charakteryzowa¢ sie odpowiednig przydat-
nos pealizacji procesu fermentacji alkoholowej oraz

uzyskiwanych win (Pretorius i Bauer, 2002; Wzorek i Pogo-

rzelski, 1998). Fermentacja alkoholowa win przebiega
w 3 etapach. Wyrdznia sie zafermentowanie nastawu, fer-
mentacje wtasciwa (burzliwa) i dofermentowanie (Wzorek
i Pogorzelski, 1998; Bosak, 2006). W ostatnim, wraz ze
zwiekszajacy sie iloscig alkoholu w moszczu, lub po catkowi-
tym roztozeniu zawartych w nim cukréw, fermentacja ustaje.
Wino stopniowo klaruje sig, a na dnie zbiornika gromadzi sie
osad, w ktérym znajdujg sie m.in. pektyny, gumy, biatka
i polifenole oraz niemetabolizujagce komoérki drozdzy (Wzo-
rek i Pogorzelski, 1998).

Dla przyspieszenia koagulacji zawartych w winie biatek stosu-
je sie proces filtracji i wspomagajaco ogrzewanie. Nastepnie
w celu usuniecia wystepujacych zmetnien i osadéw (klarowa-
nia) czesto wykorzystuje dodatek odpowiednich chemicznych
srodkéw klarujacych, np. bentonit, Zelatyna lub zole kwasu
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krzemowego (Waters i in.,, 1996b; Wzorek i Pogorzelski, 1998;
Jackson, 2008). Do klarowania powszechnie stosowany jest
bentonit sodowo-potasowy. Jego mechanizm dziatania polega
na tworzeniu siatki o ujemnym tadunku elektrycznym, ktéra
przyciaga dodatnie natadowane biatka. Zwigzki te neutralizo-
wane s3 poprzez wymiane jondw z glinka i adsorbowane
przez nig, czego rezultatem jest flokulacja i osiadanie w posta-
ci kompleksu sktadajgcego sie z bentonitu i biatka. Nalezy
jednak podkresli¢, ze ten $rodek klarujacy ma niewielka zdol-
no$¢ wymiany jonéw, co wigze sie ze stosunkowo niewielkimi
mozliwo$ciami usuwania biatek neutralnych (Jackson, 2008).
Innym czesto stosowanym $rodkiem wspomagajacym klaro-
wanie jest Zelatyna wotowo-wieprzowa. Jest ona rozpuszczal-
nym, albuminopodobnym biatkiem, pochodzacym z tkanek
zwierzecych otrzymywanym po ich dtugotrwalym gotowaniu.
Najcze$ciej stosuje sie ja w przypadku usuwania nadmiaru
garbnikéw z win czerwonych, przy czym nadmierny jej doda-
tek moze powodowa¢ ostabienie barwy. W przypadku doda-
wania jej do win biatych wystepuje mozliwo$¢ powstania
dodatkowych zmetnien. Mozna tego jednak unikna¢ poprzez
jednoczesne wprowadzenie odpowiednich tanin, zolu krze-
mowego lub Srodkéw wigzacych biatka. Zwigzki te usprawnia-
ja tworzenie drobnej siatki zelatynowych widkien, ktéra usu-
wa garbniki i inne czastki o fadunku ujemnym (Jackson, 2008;
Reynolds, 2010aib).

Nadmierne i regularne spozycie alkoholu, moze mie¢ nega-
tywne skutki dla fizycznego i psychicznego zdrowia cztowieka.
Naduzywanie alkoholu prowadzi do wielu schorzen i incyden-
téw medycznych, miedzy innym nadci$nienia, udaru mézgu,
marskosci watroby czy raka przewodu pokarmowego (Jack-
son, 2008). Umiarkowane spozycie niektoérych napojéw alko
holowych niesie réwniez korzysci prozdrowotne. Przyktade
moga by¢ nawyki zZywieniowe Francuzéw (tzw. ,Fran
paradoks”), ktérzy spozywaja duza ilo$¢ ttuszczéw ‘Zwriers
cych przy jednoczesnym umiarkowanym, cho¢ regul\%
spozywaniem czerwonego wina wytrawnego do pésitku.(de
Lorgeril i in., 2002). Po raz pierwszy zaleznos¢ tgQ
profesor Renaud i De Lorgeril w 1992 roku. ¥
nacja francuska byla mniej podatna na za
miazdzyce, niz mieszkancy innych krajéw Enio
czy Stanéw Zjednoczonych. Jednakze nade; dyskusje na

temat prawidtowosci tej zaleznosci i wyjashientu tego mecha-
nizmu (Goldberg, 2003). s

Wino czerwone jest bogatym Zrédtenrzeélaza, oraz potasu,
a takze podnosi odpornos¢ o izmu na zatrucia pokar-
mowe (Bieficzyk i Bonkowski; 2 Gryszczynska i Iskra,
2008). Wtasciwosci prozdrowotne Wino zawdziecza rowniez
obecnosci polifenoli (Giufi @ 3a), ktorych zawartos¢ uza-
lezniona jest od klimat u uprawy i samej odmiany
winogron (Giuffre, 2 ~Konsumpcja wina czerwonego w
ilosciach 250-300 nie moze zmniejszy¢ prawdopodo-
bienstwo wystapi ob uktadu sercowo-naczyniowego,
czy op6znic¢ S ie cukrzycy typu II. Umiarkowane
spozycie wing 3 za wystepowanie nadci$nienia tetnicze-
go oraz ‘t% prawdopodobienstwo wystepowania nie-

ktorych !g" otworowych (Jackson, 2008).
Celp

Cele byto okreslenie skutecznosci zastosowanych
w ekspe ncie metod klarowania gronowych win czerwo-
nych fermentowanych z wyKkorzystaniem drozdzy dzikich

i szlachetnych drozdzy winiarskich typu Malaga. Wytworzone
wedtug réznych wariantéw wina zostaty poddane badaniom
fizykochemicznym oraz klarowaniu réznymi s bami,

niem laboratoryjnej kadzi wirowej whirlpool.

<
Materialy i metody

Q
Materiatem badawczym byty gron czerwone wy-
tworzone w warunkach laboratoryj woce winorosli
odmiany Cascade pozyskano z gleb | 5

réchniczych o pH
6,5 w wojewddztwie zachodnio 0 . Surowiec podda-
no rozdrobnieniu, a nastepnie fér

cji w miazdze. Jeden
nastaw posiadat objetos¢ 4,5 l(Precestermentacji w przypad-
ku pierwszego wina przeprewadzany byl samoistnie, przy
udziale naturalnie wystqh na winogronach drozdzy
dzikich. Do drugiego qz dodane zostaty szlachetne
drozdze winiarskie lkoholizujace (typu Malaga),
dostepne na polskim ku z firmy Zamojscy, wilo$ci
0,2 g s.m..I'! wraz zyWka na kazdy nastaw. Proces fermen-
py#gypadku drozdzy szlachetnych i 37 dni
dzikich. Oba nastawy fermentowaty
w temperaturze 3°C. Po zakonczeniu procesu mtode wina
poddano rin $rodkéw klarujacych, jakimi byt bentonit
sodow S (znany pod nazwa handlowa, jako Klaro-
win) i tynd wotowo-wieprzowa.

W oréwnania wynikéw pozostawiono takze (dla obu

tow drozdzy) butle o pojemnosci 5 1 napetnione wina-
mi owymi bez dodatkéw $rodkéw klarujacych. Poddano
je larowaniu z wykorzystaniem laboratoryjnej kadzi wirowo-
ogadowej whirlpool (powszechnie wykorzystywanej w bro-
warnictwie). Sprawdzono szybkos$¢ sedymentacji przy uzyciu
lejéw Imhoffa. Przeprowadzono filtracje wykorzystujac wtok-
a wiskozowe oraz bibuly filtracyjnej natozonych na leje labo-
ratoryjne. Probe kontrolng stanowity wina poddawane dekan-
tacji (wina czyste), bez dodatku srodkéw klarujgcych.

W winach po filtracji oznaczono zawartos$¢ alkoholu etylowe-
go (metoda piknometryczna), warto$¢ pH, kwasowos$¢ ogdlng
(jako suma kwaséw organicznych zawartych w winach wyra-
zona w gramach kwasu jabtkowego na dm3), zawarto$¢ eks-
traktu ogdlnego (metoda refraktometryczna) i zawarto$¢
zwigzkéw fenolowych (metoda spektrofotometryczna).
Wszystkie oznaczenia poszczeg6lnych wariantéw wykonywa-
no w minimum 3 powtérzeniach.

Otrzymane wyniki poddawano interpretacji statystycznej.
Wyznaczano warto$ci Srednie i odchylenia standardowe.
Istotno$¢ oznaczano z wykorzystaniem testu t-Studenta
(p<0,05). Obliczenia wykonano przy pomocy programu Stati-
stica 12 firmy StatSoft.

Wyniki

W pracy przedstawiono wyniki wybranych analiz fizykoche-
micznych win gronowych uzyskanych z réznych rodzajow
drozdzy winiarskich bez i z uzyciem chemicznych $rodkéw
klarujacych.

Polskie prawo reguluje zawarto$¢ alkoholu w winie na pozio-
mie od 9 do 18%. Jak wykazaty wyniki badan, wino sporza-
dzone z uzyciem drozdzy dzikich nie osiggneto wymaganej
prawnie 9% zawartosci alkoholu. Wyniki pokazujg znacznie
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wiekszg wydajno$¢ drozdzy szlachetnych w procesach fer-
mentacyjnych niz drozdze dzikie.

Badania wykazaly znaczng réznice zawartosci alkoholu ety-
lowego pomiedzy winami sporzadzonymi z wykorzystaniem
réznych rodzajéw drozdzy. Wino, w ktérym uzyte zostaly
drozdze szlachetne wysokoalkoholizujace charakteryzuje sie
znacznie wieksza zawartoscig alkoholu niz wino, ktére wy-
tworzono z udziatem drozdzy dzikich. R6znice przedstawiono
na rysunku 1.
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H Wino czyste; Clean wine
H Wino z dodatkiem Zelatyny; Wine with the addition of gelatin
M Wino z dodatkiem Klarowinu; Wine with the addition Klarowin
Rys.1. Zawartos¢ alkoholu etylowego badanych win

Fig.1. The Content of ethyl alcohol of respondents wines

Rdéznice mocy win sg spowodowane gtéwnie zastosowaniem
innego typu drozdzy. Prowadzenie fermentacji przy pomocy
dzikich drozdzy jest duzo trudniejsze. Poza tym, drozdze dzi-

Warto$¢ pH win sporzadzonych z udziatem drozdzy dzikich
(czystego i ze Srodkami klarujgcymi) wystepowata w prze-
dziale 3,45-3,51. Zadne z win nie posiadato Wartpo-
wyzej 4. Istotnie statystycznie réznice wystepowa ?-\ evlzy
winami wytacznie z drozdzami szlachetnymi a ¢ dat-

kiem zelatyny i Klarowinu. \
<&

znaczni-
nik w przy-
rodzaj wyko-

Kwasowo$¢ ogélna jest jednym z podstaw;
kow jakosci produktéw spozywczych. je
padku wina ma wptyw wiele czynni ja .
rzystanego surowca, zawarto$¢ cukrg koholu etylowe-
go. Powodem wysokiej kwasowosci Wi nowych moga by¢
warunki pogodowe w czasie dojkxe roslin. Zawarto$¢
cukréow i kwaséw w owocach zdlezy\od)stopnia nastonecznie-

nia i Srednich temperatur ch podczas wegetacji
(Drozdziin, 2014).

zawartos$cig kwasoéw\k
i Rozwoju Wsi z dnia 9 é ddnia 2004r. méwigce o wymaga-
niach dotyczacych wina“dopuszcza kwasowos$¢ ogélng win
w przedzial 9 g-dm3, a wiec w obu badanych wi-
nach, kwaso areczkowa miesci sie w tym przedziale.
Dodatek $rodkow klarujacych obnizyt kwasowo$¢é ogolng
analizowgn \ﬁn. W najwiekszym stopniu w tych sporza-

dzony, rodze fermentacji drozdzami dzikimi. R6znica ta
moz ikd¢ z burzliwej fermentacji prowadzonej przez
drpz dzikie. Nieodpowiednia kwasowo$¢ win gronowych

0 spowodowana nadmierng zawarto$cig kwasow
czu i niewlasciwym odkwaszaniem/rozcienczaniem

6rnej fermentacji jabtkowo-mlekowej (Tuszynski i Tarko,

kie nie zawsze s3 odporne na wysokie stezenia alkoholu ety(@ g(Zb@; wysoka). Natomiast zbyt niska jest zwykle wynikiem

lowego i nie prowadzg proceséw metabolicznych tak wydaj:

alkoholu etylowego dla wariantu wina z drozdzam
nymi, a tymi z dodatkiem $rodkéw klarujacych.
win z drozdzami dzikimi istotno$¢ stwierdzona

rzone z udziatem drozdzy szlachetnych (
3,57

klarujacych) miato najwyzsza warto$
3,81

niu do pozostatych analizowanych w;
Wino z drozdzami

szlachetnymi; Wine with
yeast precious
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345 3,46 :[
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Rys. 2WartosgpH badanych win
Fig. 2. The s of pH of wines
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Rys. 3. Kwasowos¢ ogélna badanych win bez dodatku i z dodatkiem zelatyny
i Klarowinu

Fig. 3. The total acidity of the wine without the addition of the respondents with
the addition of gelatin and Klarowin

Badane wina charakteryzowaly sie réwniez duza kwasowo-
$cia ogblna. W winie wytworzonym przy udziale drozdzy
szlachetnych wyniki nie sg tak zréznicowane, jak w przypadku
drozdzy dzikich. Kwasowos$¢ ogélna w pierwszym przypadku
wystepuje w przedziale od 5,44-5,90 g-dm3. Dodatkowo moz-
na zauwazy¢, ze w obu winach, po zastosowaniu Srodkéw
Kklarujacych, jest ona nizsza, niz bez ich dodatku. W przypadku
wariantu z drozdzami dzikimi réznica ta jest dwukrotna. Wy-
nosi ona odpowiednio dla wina z dodatkiem Zelatyny 3,79 a
dla Klarowinu - 4,1 g-dm3. Wyniki warto$ci kwasowosci
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ogdlnej, wszystkich wariantéw badanych win laboratoryjnych,
przedstawiono na rysunku 3.

Najwyzszg warto$cia kwasowosci ogolnej (7,81 g-dm3),
w przeliczeniu na kwas jabtkowy, charakteryzowato sie wino
z drozdzami dzikimi bez $rodkéw klarujacych, a najnizsza
(3,71 g:dm3) ten sam wariant z dodatkiem Klarowinu. Istot-
no$¢ réznic stwierdzono we wszystkich wariantach doswiad-
czen oprocz wartosci kwasnosci pomiedzy winami z droz-
dzami szlachetnymi sklarowanymi przy udziale $rodkéw
klarujgcych.

Takie réznice w wynikach mogty by¢ uzaleznione wykorzy-
staniem réznych szczepéw drozdzy winiarskich. W szczeg6l-
nosci w prébach z drozdzami przy zastosowaniu $rodkéw
klarujgcych. Jak podaja zrédta literaturowe szczepy Saccha-
romyces ssp. charakteryzuja sie mniejszym metabolizmem
kwasu jabtkowego w przeciwienstwie do innych np. Schizo-
saccharomyces pombe i Zygosaccharomyces bailii (Vivela-
Moura i in. 2008). Nalezy dokona¢ dalszych badan, z kolejnymi
odmianami winorosli w celu sprawdzenia tych tendencji.

Badania wykazaty niewielkie réznice zawartosci ekstraktu
ogdlnego (rys. 4) w porownywanych winach. Wieksze zrézni-
cowanie wynikéw wystgpito w przypadku wina wytworzone-
go z wykorzystaniem drozdzy dzikich z dodatkiem $rodkdow
klarujacych niz w winie, w ktérym fermentacja byta przepro-
wadzana przez drozdze szlachetne. Najnizsza zawarto$cig
ekstraktu ogdlnego, wynoszaca 5,5°Blg (5,5% wag.), odzna-
czato sie wino bez dodatku $rodkéw chemicznych, sporzadzo-
ne z udziatem dzikich drozdzy, z kolei najwyzsza (7% wag.), to
samo wino z dodatkiem Klarowinu. Nie stwierdzono istotnie
statystycznie réznic tylko pomiedzy winem z udziatlem droz

dzy szlachetnych a tym z dodatkiem Zelatyny.
0.

T

Wino z drozdzami dzikimi;
Wine with yeast wild

Zawartos¢ ekstraktu ogélnego;
Extract general [% wag.]
S B N W s U1 O N
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. . recious
# Wino czyste; Clean wine p

H Wino z dodatkiem zelatyny; Wine with the addition of gelatin
M Wino z dodatkiem Klarowinu; Wine with the addition of Klarowin

Rys. 4. Procentowa zawartos¢ ekst@hego w badanych winach
Fig. 4. The percentage of extracts .\ it the studied wines

akoRwasy fenolowe i ich pochodne oraz
@v' on i in, 2006), antocyjany (Mona-
orski, 2007), odpowiedzialne s3 za
ami biatymi i czerwonymi, w szczeg6l-
arwe (Pozo-Bayon, 2009). Wykazuja zna-
i prozdrowotne, bakteriostatyczne, przeci-
bereau Gayon i in. 2006) a takze umozliwiajg

Zwigzki fenolowe,
flawonoidy (Rib
gas, 2009) i ta

bentonitu sodowo-potasowego i zelatyny spowodowat obni-
zenie zawartos$ci fenoli. Natomiast w przypadku win po fer-
mentacji z drozdzami szlachetnymi stwierdzono t za-

wartosci tych zwigzkow (rys. 5). [(\\

5,15
u
; u i

Wino z drozdzami dzikimi;
Wine with yeast wild szlachetnymi; Wine with
H Wino czyste; Clean wine yeast precious

H Wino z dodatkiem zelatyny; Wine with the addition of gelatin
i Wino z dodatkiem Klarowinu; Wine with the addition of Klarowin

Rys. 5. Zawartos¢ zwigzkéw ferbk@/ch w mg-I! w badanych winach
Fig. 5. The content of ph

w > 1

N

Zawarto$¢ zwigzkow fenolowych;
compounds [mg-1]

The content of phenolic
=

Wino z drozdzami

c cafppounds in mg-! in the test wines

Jak pokazuj% przeprowadzonych badan zawarto$ci
zwigzkow fenolowych, na rézng ilos¢ fenoli w winie ma
i o&odzaj uzytych drozdzy, ale rowniez dodatek
cych. Zaréwno zelatyna, jak i Klarowin zna-
zawarto$¢ zwigzkow fenolowych.

~podczas fermentacji alkoholowej. Po zakonczonej fer-
entacji alkoholowej, polifenole w pewnej ilosci ulegajg utle-
hjéniu i wytrgcaja sie z biatkami w postaci osadéw. Na zawar-
$¢ fenoli w winie maja takze wptyw proces maceracji oraz
dojrzewanie wina.

Klaryfikacja lejami Imhoffa pozwolita na okreslenie szybkos$ci
sedymentacji osadu w analizowanych winach laboratoryj-
nych. Ponizej przedstawiono objetos¢ opadajacego osadu
w czasie w postaci wykresu (rys. 6).
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Rys. 6. Sedymentacja badanych osadéw winnych w czasie
Fig. 6. Sedimentation the respondents sediments guilty in time

Zauwazy¢ mozna znaczng roéznice w iloSci osiadajacych zmet-
nien. Jest ona spowodowana rodzajem wytragconego w winie
osadu. Osad z wina z drozdzy szlachetnych byt osadem zbi-
tym. Jednoczes$nie byt to osad lekki, co doprowadzito do jego
flotacji w leju. Z kolei osad z wina wytworzonego przy uzyciu
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ARTYKUL RECENZOWANY

drozdzy dzikich byt w postaci zawiesiny i nie konglomerowat.
Dodatkowo sposob jego osiadania uniemozliwiat rozpoznanie
granicy miedzy osadem a zawiesing w lejach Imhoffa.

W ramach badan przeprowadzono dodatkowo Klaryfikacje
sporzadzonych win gronowych, przy uzyciu laboratoryjnej
kadzi wirowej whirlpool. Jest to separator, ktéry powszechnie
wykorzystuje sie w do oddzielenia osadéw z brzeczki piwnej
po jej gotowaniu. Wykorzystany jest proces sedymentacji
grawitacyjnej wspomaganej ruchem wirowym mieszaniny.
Dziatanie kadzi wirowej charakteryzuje sie energooszczed-
nym trybem pracy. Niestety analiza wykazata ograniczone
mozliwo$ci wykorzystania tego typu separatora do oddziela-
nia osadéw winnych. Po wytworzeniu ruchu wirowego mie-
szaniny, na $rodku kadzi zaczat formowac sie stozek osaduy,
lecz wraz z ustaniem ruchu wirowego stozek rozmywat sie
tworzac zmetnienie w winie niezaleznie od rodzaju uzytych
drozdzy. Osad z wina nie byt zwarty i nie konglomerowat,
dlatego nie tworzyt na state stozka w kadzi wirowej. W donie-
sieniach literaturowych stwierdzono, ze mozliwe jest klaro-
wanie zawiesin o stezeniu do 1% zawartosSci osadu w kadzi
wirowej (Diakun i Kowalczyk, 2001). Dodatkowo w czasie
klarowania i przeptywu wina w ruchu wirowym, nastepuje
duze natlenianie, co stanowi sytuacje niekorzystng dla dalsze-
go przetwarzania i przechowywania wina. Taka sytuacja
w konsekwencji moze negatywnie wptyna¢ na cechy senso-
ryczne lub prowadzi¢ do jego wielu choréb.

Badania wykazaty duza réznice w czasie filtracji obu win przy
uzyciu bibuty filtracyjnej oraz wtékien wiskozowych. Zaréwno
w przypadku wina sporzadzonego przy uzyciu drozdzy dzi-
kich, jak i szlachetnych, filtracja przez wtdékna wiskozow

trwata znacznie krécej niz przez bibute filtracyjna. Wino wyz

tworzone z udziatem drozdzy dzikich, w ilosci 200 cm? pr
iy

trowato sie przez wtékna wiskozowe w czasie ok. 2,
z kolei filtracja tej samej iloSci wina przez bibute filtra

z udzialem drozdzy szlachetnych, zaréwmo
wiskozowe, jak i bibute filtracyjng ﬁltro '~§ szybciej.

Mimo znacznie dtuzszego czasu filtracji p
ng, oba wina byly znacznie lepiej
przefiltrowania ich przez wiékn

ez bibute filtracyj-
arowane, niz w przypadku
kozowe. Miata na to

wplyw wielko$¢ przestwordw miedzy widknami obu materia-

16w filtracyjnych. W przyp@ijﬁu{y filtracyjnej pory te byly

Znacznie mniejsze niz m

téknami wiskozowymi, co
racji. Jednoczesnie prowadzito to

&nia i oznaczenia wykazatly, ze zaréwno

ch drozdzy, jak i dodatek $rodkéw klaru-

jacych ré wyniki doswiadczen i analiz.
1. srodkéw klarujacych nie wplynat znaczaco na
wynik Ytosci pH oraz kwasowos$ci ogélnej (dla win po

fermentagfi z drozdzami szlachetnymi). Natomiast zréznico-
wat on warto$¢ kwasowosci ogdlnej po fermentacji z droz-

dzami dzikimi, a takze spowodowat wzrost ekstraktu ogélne-
go we wszystkich wariantach do$wiadczenia.

2. Wina wytworzone na drodze fermentacji z udz%oz-
dzy szlachetnych charakteryzowaty sie wyzsza zawartoscia
zwigzkow fenolowych. Klarowanie Zelatyng i bet

win uzyskanych z udziatem drozdzy dzikich, spo
spadek zawartosci tych zwigzkow.

3. Zawarto$¢ alkoholu etylowego by}af> 07 wana. Nieza-
leznie od sposobu klarowania wyzsz iotrzymano dla

win wytworzonych z udziatem drgzdz lachetnych typu

Malaga. (@,

4. Klaryfikacja sporzadzonych grenowych, przy uzyciu
o,

laboratoryjnej kadzi wirowej

lania osadéw winnych. Jedn
realizowanej operacji mgz
gania dekantacji.
5. Rodzaj uzytych zy wplynat na szybkos$¢ filtracji
i klarowno$¢ analizowanyth win. Najlepsze rezultaty otrzy-
mano w winach po entacji z drozdzami szlachetnymi.
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