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PROBA OCENY WPLYWU WYBRANYCH METOD KLAROWANIA
NA JAKOSC WIN

Celem niniejszej pracy byta préba oceny skutecznosci wybranych metod klarowania wina oraz analiza
parametrow determinujgcych jakos¢ probek wina wyprodukowanego z Wykorzystaniem réznych
wariantow tego procesu. Material badawczy stanowily probki wina czerwonego gronoweg0o Cabernet
Dorsa, nieklarowanego, producent Winnica Maria Anna w Wyznem. W ramach niniejszej pracy do
klarowania wina zastosowano klarowanie za pomocg substancji organicznych, przy uzyciu zelatyny
i taniny oraz za pomocg substancji mineralnych (bentonit). W wyniku badar stwierdzono, ze zastoso-
wana metoda klarowania wina nie determinuje jego jakosci sensorycznej, natomiast moze wplywac na
poziom zawartosci w nim ekstraktu ogolnego.
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WSTEP

Na kazdym etapie produkcji wina moga wystapi¢ trudnosci, ktore pozostawione
bez odpowiedniego dziatania sg w stanie negatywnie wplynaé¢ na jego jakosSc.
Jednym z istotnych elementow wptywajacych na jako$¢ wina jest zmgtnienie. Chcac
uzyska¢ wino o trwalych walorach, ktore nie ulega negatywnym zmianom w funkcji
czasu, nalezy je podda¢ klarowaniu w celu usunigcia prawdopodobnych przyczyn
zmgtnienia, tj.: niepowotanych drozdzy, bakterii oraz czastek mechanicznych [5, 6,
12, 13, 14]. Zmetnienie i wystgpowanie ré6znego rodzaju osadow w winie moze miec¢
wiele przyczyn, dlatego aby moc zastosowacé wlasciwe metody zapobiegania lub ich
usuwania, nalezy pozna¢ rodzaje i przyczyny ich wystepowania. Najczestszymi
powodami zmetnien i osadow moga by¢ niestabilne frakcje zwiazkow polifenolo-
wych (barwniki, garbniki), nadmiar metali ciezkich (gtownie zelazo i miedz),
nadmiar soli kwasu winowego, obecnos¢ duzych ilosci drobnoustrojow [1, 2, 3, 15].

Proces klarowania mozna przeprowadzi¢ metoda filtracji lub uzywajac srodkow
klarujacych.

Celem niniejszej pracy byta proba oceny skuteczno$ci wybranych metod
klarowania wina i analiza parametréw determinujgcych jakos¢ probek wina wypro-
dukowanego z wykorzystaniem réznych wariantéw tego procesu.
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1. MATERIAL BADAWCZY | METODY BADAN

Materiat badawczy stanowity probki wina czerwonego gronowego Cabernet
Dorsa, nieklarowanego, producent Winnica Maria Anna w Wyznem.

Do badan pobrano 10 probek wina nalezacych do jednej partii produkcyjnej, po
ktérych wymieszaniu uzyskano $rednig probe laboratoryjna, przeznaczong do badan
szczegbtowych. Do klarowania wzmiankowanego wina zastosowano:

e Kklarowanie za pomoca substancji organicznych, przy uzyciu zelatyny i taniny
(prébka nr 1),
o klarowanie za pomoca substancji mineralnych — bentonit (prébka nr 2).

Badania, ktore przeprowadzono na probkach wina, polegaty na zastosowaniu
jednej z powyzszych metod klarowania, w celu poréwnania ich skutecznosci.
Przeprowadzono réwniez testy dotyczace ilosci substancji klarujacych, w obrebie
kazdej z zastosowanych metod.

W przypadku zastosowania procesu klarowania za pomoca substancji
organicznych, przy uzyciu zelatyny i taniny zastosowano dawki w nast¢pujacych
proporcjach ilosciowych, wyrazonych w g/hl: 3:1; 3:3 oraz 5:2.

Do procesu klarowania za pomoca bentonitu zastosowano cztery jego dawki:
60 g/hl; 70 g/hl; 80 g/hl; 90 g/hl.

Po 7 dniach probki wina poddawane klarowaniu filtrowano i przeprowadzano
proby termiczne, umieszczajac te probki w warunkach chtodniczych (temp. -1-0°C)
oraz w termostacie (+35°C). Po uptywie tego czasu sprawdzano organoleptycznie
efekt klarowania. Na materiale badawczym przeprowadzono badania fizykoche-
miczne i sensoryczne. W ramach badan fizykochemicznych (kazde oznaczenia
wykonano w trzykrotnym powtorzeniu) 0znaczono:

e zawarto$¢ alkoholu etylowego wg PN-90/A-79120/04 [7];

o zawarto$¢ ekstraktu catkowitego wg PN-90/A-79120/05 [11];
o kwasowo$¢ ogolng wg PN-90/A-79120/07 [10];

o kwasowos¢ lotng wg PN-90/A-79120/08 [9].

Badania sensoryczne, przeprowadzone na podstawie PN-90/A-79120/02 [8],
obejmowaty oceng barwy, klarownosci, bukietu oraz smaku.
Badania wykonano na podstawie pigciopunktowej skali ocen oraz wzorcowej
karty oceny, przez szeScioosobowy zespdt o sprawdzonej uprzednio wrazliwos$ci
sensorycznej. Poszczegélne wyrozniki jakosci sensorycznej wina oceniano,
zachowujac w przypadku kazdej badanej probki, nastgpujacy sposob postepowania:
e barwa — wino umieszczone w kieliszku oceniano wizualnie w §wietle dziennym,
rozproszonym;

e klarownos$¢ — wino obserwowano zaréwno w kieliszku, jak i butelce, w przecho-
dzacym swietle;

e bukiet — po nalaniu do kieliszka, ogrzewano go w r¢ku i poddawano ocenie,
zwracajgc uwage na ewentualne wystepowanie zapachow obcych, niepozada-
nych;
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e smak — z kieliszka nabierano do ust tyk wina, przetrzymujac przez chwilg
w ustach i konsumowano, oceniajagc natgzenie smaku oraz wrazenie ostro$ci
pochodzace od alkoholu, obecno$¢ posmakéw ubocznych (np. plesniowego,
drozdzowego, beczkowego itp.).

Wskazniki Sensorycznej Jakosci Catkowitej (WSJC) okreslono, uwzgledniajac
wspotczynniki wazkosci poszczegolnych cech.

2. WYNIKI BADAN | ICH OMOWIENIE

W tabelach 1 i 2 zamieszczono wyniki przedstawiajace efekt klarowania wina
mieszaning taniny i zelatyny oraz bentonitem.

Tabela 1. Efekty klarowania wina mieszaning zelatyny i taniny

Table 1. The effects clarification of wine a mixture of gelatin and tannin

llos$ciowy stosunek Temperatura préby termicznej [°C] )

. . Efekt klarowania

zelatyny do taniny 1-0 +35
31 klarowne klarowne bardzo dobry
3:3 klarowne klarowne bardzo dobry
5:2 klarowne klarowne bardzo dobry

Zrédlo: badania wlasne.

Po przeanalizowaniu wynikow zamieszczonych w tabeli mozna stwierdzi¢, ze
dzigki klarowaniu wina mieszaning zelatyny i taniny, uzyskuje si¢ bardzo dobre
wyniki, niezaleznie od proporcji dawek uzytych w tym celu. Badania sensoryczne
wykazuja, ze wino jest klarowne, zarowno po probie termicznej w warunkach
chtodniczych, jak i termostacie.

Tabela 2. Efekty klarowania wina bentonitem
Table 2. The effects of wine clarification with bentonite

Dawki bentonitu Temperatura préby termicznej [°C] Efekt klarowania
[g/hi] -1-0 +35
60 ‘i’%ﬁgﬁzkar;?: dnem” klarowne negatywny
70 opalizacja klarowne negatywny
80 ,dymek nad dnem” klarowne negatywny
90 klarowne klarowne bardzo dobry

Zrédio: badania wlasne.
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Wyniki badan wyraznie wykazuja, ze klarowanie bentonitem w dawkach:
60 g/hl, 70 g/hl oraz 80 g/hl nie jest wystarczajace. Po wyciagnieciu probek
z chtodni mozna byto zaobserwowac ,,dymek z dna” i opalizacje barw. Dopiero przy
zastosowaniu dawki 90 g/hl bentonitu, wino, zarowno po probie w warunkach
chtodniczych, jak i termostacie byto klarowne.

Dalsze badania, przeprowadzono na podstawie analizy porownawczej wybra-
nych fizykochemicznych (zawartosci alkoholu, ekstraktu catkowitego, kwasowosci
ogoblnej i kwasowosci lotnej) oraz sensorycznych determinant jakosci (ocena barwy,
klarownosci, bukietu i smaku) probek wina, wyprodukowanych z zastosowaniem
skutecznych, réznych procesow klarowania (za pomoca substancji organicznych —
przy uzyciu zelatyny i taniny zmieszanych w stosunku ilosciowym 3:1 oraz
za pomocg substancji mineralnych — bentonitu — w dawce 90 mg/hl wina).

Uzyskane wyniki badan fizykochemicznych zamieszczono w tabeli 3.

Tabela 3. Wyniki badan fizykochemicznych badanych prébek wina

Table 3. The results physicochemical studies tested samples of wine

Oznaczenie (wartos¢ srednia)
Numer Ekstrakt Kwa§owo§é ogoina Kwaso_wos'(:_ lotna
prébki Alkohol etylowy catkowit wyrazona jako kwas wyrazona jako
[% obj.] [9/1] y winowy kwas octowy
9 [9/1] [9/1]
Prébka nr 1 10,20 67,6 5,6 0,3
Prébka nr 2 10,20 69,4 54 0,3

Zrédlo: badania wlasne.

Wyniki badan fizykochemicznych w obu przypadkach (klarowanie mieszanka
taniny i zelatyny oraz klarowanie bentonitem) sa zblizone do siebie. Wartosci
procentowego udziatu alkoholu etylowego 1 kwasowosci lotnej wyrazonej jako kwas
octowy w g/l sg identyczne. W przypadku oznaczania ekstraktu catkowitego wynik
wyzszy o 1,8 g/l uzyskata probka nr 2, natomiast w przypadku oznaczenia
kwasowos$ci ogolnej — probkanr 1 0 0,2 g/1.

Uzyskane wyniki badan sensorycznych zamieszczono w tabeli 4.

Srednie ocen za poszczegdlne cechy dla obu probek réznig si¢ od siebie
nieznacznie.

Probke nr 1 oceniono wyzej, biorgec pod uwage bukiet, natomiast probka nr 2
uzyskata wyzsza punktacje za klarowno$¢ i smak. W zakresie barwy, obie
probki wina, poddane réznym procesom klarowania, uzyskaty oceng 4,3 pkt.
Uwzgledniajagc wspotezynnik wazko$ci, rdéznica punktowa pomigdzy ocenianymi
probkami wyniosta 0,20. Wartos¢ WSJC probki nr 1 wyniosta 3,55 pkt, a probki
nr 2 — 3,57 pkt.
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Tabela 4. Wyniki oceny sensorycznej badanych probek wina
Table 4. The results of sensory evaluation tested samples of wine

Numer proébki Cecha W?:;Eig’;?ik Srednia ocen zl-alc;)z::zg;l:gé?r‘::
cechy

Barwa 0,1 4.3 0,43

Klarownos¢ 0,2 4,5 0,90

Prébkanr1 | gyiet 03 2,8 0,84
Smak 04 35 1,40

WSJC 3,57

Barwa 0,1 4,3 0,43

Klarownos¢ 0,2 4,8 0,96

Probka nr 1 Bukiet 0,3 3,2 0,96
Smak 04 3,0 1,20

WSJC 3,55

Zrédio: badania wlasne.

Nastegpnie przeprowadzono badania statystyczne, ktorych celem byto spraw-
dzenie, czy pomigdzy wartosciami $rednimi badanych determinant jakosci win
klarowanych mieszaning zelatyna/tanina oraz bentonitem, istniejg statystycznie
roznice i czy roznice te nie majg charakteru przypadkowego. Ze wzgledu na fakt, ze
w przypadku zawartosci alkoholu etylowego oraz kwasowos$ci lotnej uzyskano
wartosci identyczne, w analizie statystycznej pominigto te parametry.

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej z wykorzystaniem testu
t-Studenta dla matej proby, ktory pozwala na okreslenie roznic pomigdzy wartos-
ciami $rednimi parametrow nalezacych do réznych grup (probka nr 1 i 2).
Homogeniczno$¢ wariancji testowano testem Levene’a, stwierdzajac, ze wynik testu
jest nieistotny statystycznie (p > 0,05), a zatem wariancje uznano za réwne [4].

Tabela 5 przedstawia wyniki testu t-Studenta, stuzace poroéwnaniu wartosci
$rednich parametrow jakos$ci probek wina poddanych réznym procesom klarowania.

Tabela 5. Poréwnanie wartosci srednich determinant jakosci badanych prébek wina
z wykorzystaniem testu t-Studenta

Table 5. A comparison of average values determinants of the quality of the wine tested
samples using Student's t-test

Parametr Probka wina P0,0L:
X1 $r. X2 $r. to
Ekstrakt
catkowity, g/l 67,60 69,40 2,86 2,821
Kwasowos$¢
ogélna, gl 5,60 5,40 0,97 2,821
WSJC 3,55 3,57 0,11 2,821

Zrédio: badania wlasne.
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Tabela 6 przedstawia wyniki badan dotyczacych istotnosci réznic pomi¢dzy

warto$ciami $rednimi parametrow jakosci poddanych roznym procesom klarowania
win.

Tabela 6. Wnioski dotyczgce istotnosci réznic pomiedzy wartosciami srednimi determinant

jakosci badanych win

Table 6. Conclusions regarding the significance of differences between mean values
determinants of the quality of the tested wines

Poréwnywane prébki Ekstrakt catkowity Kwasowos¢ ogdlna WsJC
1-2 roznlca(l(;/vzsbog?;stotna brak istotnosci réznicy | brak istotnosci réznicy

Wyniki badan statystycznych dowodza, ze istnieje wysoce statystycznie istotna

réznica pomigdzy warto$ciami $rednimi zawarto$ci ekstraktu catkowitego win,
poddanych procesom réznym klarowania. Jednocze$nie stwierdzono brak istotnej
statystycznie roéznicy pomigdzy wartoSciami $rednimi kwasowosci ogdlnej oraz
Wskaznika Sensorycznej Jakosci Catkowitej (WSJC) analizowanych win.

WNIOSKI

Przeprowadzone badania oraz poczynione spostrzezenia pozwalajg na

sformutowanie nastepujacych wnioskdéw koncowych:

1.

Zastosowanie do klarowania wina mieszaniny zelatyna-tanina charakteryzuje si¢
wyzsza skutecznos$cig, w porownaniu do klarowania z wykorzystaniem bento-
nitu.

. Zastosowana metoda klarowania wina nie ma wptywu na jego jako$¢ sensoryczna

(wyrazong jako Wskaznik Sensorycznej Jakosci Catkowitej).

. Zawartos¢ ekstraktu ogdlnego probek wina nr 1 i probek wina nr 2 determi-

nowana jest zastosowanym wariantem procesu klarowania (z wykorzystaniem
mieszaniny zelatyna-tanina oraz bentonitu).
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DIVERSIFICATION OF SOME STAGES OF PRODUCTION PROCESS
AND ITS IMPACT ON THE QUALITY OF WINES

Summary

The aim of this study was to assess the effectiveness of selected methods of wine clarification and
analysis of the parameters that determine the quality of the samples of wine produced on the basis
of different variants of the process. Material consisted of a sample of red wine grape Cabernet Dorsa,
unclarified, producer Anna Maria Vineyard. In the framework of this study, to clarify the wine used
clarification of organic matter by means of using tannins and gelatine and with mineral substances
(bentonit). The results showed that the method does not determine the wine clarification of its sensory
quality, and can affect the levels of the total extract.

Keywords: clarification, the wine, the determinants of the quality.





