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PRILOG PROUCAVANJU SADRZAJA ALDEHIDA U VINIMA I NJEGOVA ZA-
VISNOST O SUMPORISANJU SIRE

UvoD

Vino je vrlo slozenog hemijskog sastava. Pored mnogo drugih sastojaka, ono
sadrzi i vite vrsta aldehida. FROLOV-BAGREEV (3) navodi sledeée aldehide identifi-
kovane u vinu: formaldehid, acetaldehid, zatim aldehidi viSih masnih kiselina
— propionske, izobuterne, valerijanske, kao i aldehidi nezasi¢enih kiselina — izo-
krotonske i pirosluzne — furfurol, metilfurfurol i cksimetilfurfurol.

U vinu ima najvise ACETALDEHIDA, dok se ostali nalaze u neznatnim kolidi-
nama. Acetaldehid mastaje u toku alkoholne fermentacije, kao mjezin meduproizvod
i u odredenim kolitinama zaostaje u vinu, kao njen sekundami proizvod.

Po teoriji BAHA, prema FROLOV-BAGREEVu (3), acetaldehid ima odredenu
ulogu kod starenja vina, jer autooksidacijom vazdudnim lkiseonikom prelazi u mes-
tabilni percksid, zatim u nadsiréetnu kiselinu i na kraju daje stabilno jedinjenje —
— sir¢etnu kiselinu,

Pored toga, acetaldhid u toku alkoholne fermentacije utestvuje u stvaranju
sekundarnih proizvoda te fermentacije (éilibarna kiselina, siréetna kiselina, acetil-
metilkarbinol, 2-3 butilenglikol i amilalkohol) prema LAFON (5).

U toku alkoholne fermentacije najviSe acetaldehida se obrazuje posle razgrad-
nje prvih 70 g/1 Sefera, LAFON (5). Kasnije se nijegov sadrZaj smanjuje, jer se ve-
¢im delom redukuje u etilalkohol, a manjim delom pretvara u sekundarne proiz-
vode ovog procesa. Po zaviSenoj fermentaciji, sadirZaj acetaldehida se neznatno
povecava usled oksidacije etilalkohola, kiseonikom.

SadrZaj acetaldehida u vinu zavisi od viSe faktora, i to: od kolitine sumpordio-
ksida dodatog Siri pre i u toku fermentacije, od aktivne kiselosti (pH) &ire, uslova
fermentacije — aercbna ili anaerobna — [kolitine $eéera u Siri, rase vinskog kvas-
el §-dr.

PEYNAUD | LAFOURCADE (7) su ispitivali uticaj pH vrednosti i koli¢ine sum-
popdioksida n §iri, na sadriaj acetaldehida m vinu i ustamovili da je sadrZaj upravo
Troporcionalan s kolifinom sumpordicksida i obrnuto proporcionalan s povebéanjem
sitivnog aciditeta.

LAFON (5) je ustanovila da se dobijaju vete kolitine acetaldehida pri aerob-
noj fermentaciji, i da $ire s viSe Sefera daju wvina s meto wise acetaldehida.

J. RIBEREAU — GAYON i PEYNAUD (7) ukazuju na zavisnost sadrfaja ace-
taldehida od upotrebljene &iste kulture wvinskog kvasca i mavode da se kolidine
Kretu od 8 — 200 mglitara.

Razni autori se slazu u tome da su kolitine acetnldehida u vinima vrlo wvarija-
bilne, J. RIBEREAU-GAYON i PEYNAUD (8), JAULMES (4), BREMOND (1) na-
vode da se kolitine kreéu cd 5 — 300 mg/l. Kod jelko sumporisanih Sira, sadrdaj a-
cetaldehida u vinu dostiZe éesto i 400 mg/l. Normalne kolitine acotaldehida u vinu
smatraju se one koje me prelaze 60 mg/l. .

Ako vino sadrZi znatne kolitine slobodnog acetaldehida ima osobine prestarelog
vina, Kod sumporisanog vina acetaldehid se veize sa sumpordioksidom u acetzlde-
hid sumporastu kiselinu i to u ekvimolekulskom odnosu (44 : 64). To jedinjenje je
vnlo stabilno u kiseloj sredini. Vezivanje sumperdioksida sa acetaldehidom je naj-
brze kod pH — 7 prema KIELHOFERu, koga citiraju J. RIBEREAU — GAYON i
PEYNAUD (8). Po navodima fih autora, a prema KERPu (8), termifka disocijacija
acetaldehid sumporaste kiseline u vinu je neznatna (ispitivanje je vrieno do +37°C),

Poznalo je da je kod prelivenih vina acetaldehid najvaZnija supstanca, koja se
vezuje sa sumpordioksidom i da o mjegovom sadrZaju zavisi kapacitet vezivanja
sumpordioksida u vinu.
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Dokazano je tzkoder da vezani sumpordioksid nema antiseptidkog delovanja u
vinu po J, RIBEREAU-GAYONu i PEYNAUDu (8). U poveéanim kolitinama u vinu,
on moze i Stetno da deluje na ljudski organizam, te zbog toga postoji i zakonsko
ograni¢enje koli¢ine sumpordioksida u vinu Za promet.

Cilj naleg prcufavanja bio je da ispitamo u kojim granicama se krece sadrzaj
acetaldehida u vinima, koja su dobivena ucbitajenom tehnologijom pri proizvodnji,
Ctuvanju i nezovanju vina.

Pored toga zeleli smo da saznamo kako utifu r:elitite kolidine sumpordisksida
dodate jednoj istcj &rl, na sadria]j acetaldehida u vinu, kada su svi ostall uslovi isti.

MATERIJAL I METODIKA RADA

Za ispitivanje acetaldehida u vinu, koristili smo vina obitna i kvaliteina, bels i
erna, mglavnom polpuns prevrela, Ispitivena wina su poreklom iz sevemnog i juZnog
Banata, uglavnom s poljoprivrednih organizacija AIK »COKA« iz Coke, PS8K sDE-
LIBLATSKI PESAK !z Panéeva ! PD »VRSACKT VINOGRADI« iz Vrdca,

Analize su vriene kod vina iz berbe 1958, 1960, 1961, i 1962. godine. Na sadriaj
acetaldehidai, ukupno je ispitans 100 razlisitih uzoralea vine. Vina su dobivena uobi-
¢ajenim nafinom proizvodnie § nege, koji se sprovode kod navedenih organizacija.

Iz analiza vrienih ranijih godina, a ; prema mapred citiranim dutorima, videli
Smo da postoji odredena korelacija izmedu koli®ine sumpordicksida u &irf § i sadrZaja
acetaldehida u vinu. Da bismo eksperimentalno dokazali fu zavisnost, postavili smo
i odgovarajudi ogled. Za ogled smo koristili pasterisanu Siru od 19" Zetera, sa 45
g/l titrirljivih kiselina i aktivnim aciditetom (pH) 3,63,

Ogled smo sproveli na sleded] nacin: u 15 medicinzkih boca od 1/2 litra, razlili
smo 300 ml navedene iire i boce zatepiti valom. Zatim smo prve tri boce ostavili
kao konirolne uzcilke, a u ostale smo dodali odredenu lkoli¢inu sumpordicksida.
Sumporisanje smo vrdili tako, §to smo u 4. 5. i 6. bocu dodali 100 mg/ SO=, u 7, 8.
i 9. po 200 mg/l, m 10. 11.1 12, Po 300 mg/l, i u 13. 14. { 15. Hocu Do 400 mz’l sumpordi-
oksida. Dva dana kasnije dodali smo u svih 15 boca po 20 ml razmnoZenocg vinskog
kvasca »smefax poreklom iz ove stanice. Fermentacija se cdvijala na sobnoj tem-
peraturi.

Dva dana po davanju kvasea primedena je farmentacija kod prvih fest uzoraka, |
Treteg dana je polela fermentacija i kod sledefa tri, Petog dana su pofeli da fer-
mentifu i uzorei 10, 11 i 12, dok su poslednja tri uzorka podela fermentaciju tek os-
mog dana po dodavanju kvasos, Fermentacija kod prvih 12 uzorala je dovrSena
golovo dstovremeno, dok je kod zadnja tri trafals jos pet dana.

Odredivanje acetaldehida vrieno je sulfitnim postupkom po JAULMESU i ES-
PEZELU, JAULMES (4). Pored acetaldehida. vrieno je i sdredivanje Zefera feri-
cijenidnim posiupkom, zatim odredivanje slobodnoz i ukupnog sumpordicksida di-
rekincm titracijom po RIPPERu (6), kao i odredivanje akiivnog aciditeta (pH),
elektrometrijekim postupkom wmz koristenje zas.éene kalomelove i kinhindronske
elektrode, pehametrom marke »pH-medtar radimetar 22« — Kopenhagen.

REZULTATI ISPITIVANJA I NJIHOVO RAZMATRANJE

Sadriaj acetaldehida ked ispitivanih prevrelih vina kretao se od 10,5 do 260 mg/l
Dobivene rezultate prikazujemo u tab. by, 1.

Tabela br. 1.
Sadr2zj acetaldehida u mgl Broj ispitanih uzoraka sa
od — do tolikim sadrzajem
10 — 20 10
20 — 40 20
40 — 60 23
60 — 80 8
80 — 100 11
100 — 120 12
120 — 130 5
150 — 200 5
iznad 200 6
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Sa ATK »Cekas ispitano je 20 uzoraka. Nadeno je od 15,8 — 65 mg/l acetaldehida.
Obzirom da se tu radi o ¢etverogodisnjem ispitivanju, moze se zakljuliti, da se u pro-
lzvodnji tih vina svake godine koriste identifni tehnolofki postupei pri proizvodnji
vina, Kako se sadrZaj acelaldehida krece u normalnim granicama, to je mogude da
se u tim vinima uz relativno malu koli¢inu ukupnog sumpordioksida, nzlazi dovoljna
kolitina slobodnog sumpordioksida. To su pckazala i odredivanja sumpordicksida
(slobodni od 4-28, a ukupni od 33 do 127 mg/l). U nekim uzorema bilo je potrebno
dopunsko sumporisanje, zbcg malih kolitina slebodneg sumpordicksida,

Sa PSK :Deliblatski pesake iz Panfeva ispitano je 8 uzoraka vina: Sadrzaj ace-
taldehida kretao se od 40,5 do 79,2 mg/l, Kolitine sumpordioksida (kretale su se slo-
bodno od 35-9, a ukupni od 27-67 mg/l. Iz navedenih podataka se vidi, da u vinkma
ima jo$ slobednog, nevezanog acetaldehida, zbog nedovoljnih keli¢ina sumpordioksida.
Radi toga je bilo potrebno ked svih osam uzoraka vrSiti dopunsko sumporiszaje, da
bi u vinu bilo dovolijno slobodnog sumperdicksida.

Najvesi broj ispitanih ugorzka bilo je sa PD »Vriadki vinogradi« iz Virsea. Ispi-
tana su 72 uzorka prevrelih vina, i nadeno je ed 10,5 do 260 mg/l acetaldehida. Koli-
tine slobodnog sumpordioksida kretale su se od 4-88 mg/l, a uisupnog od 10 — 388
mg/l,

Izmedu 72 uzorka prevrelih vina, ispitan je jedan uzorak iz 1963. godine, dobijen
od mesumporisane Sire i kod istog je nadeno 10,6 mg/l acet:ldehida,

Iz navedenih podataka otigledna je velika neujednafenost sadrZaja acetaldehids,
5to je, pretpostavlijamp, pesljedica neujednatenog sumporisanja Sire. Do ekstremno
velikih kolitina acetaldehida moglo je da dode prejakim sumporisanjem Sire pre ili u
{oku fermentacije, te je zbog toka vezana znatna kolitina acetaldehida stvorenog u
toku fermentacije prisutnim sumpordidksidom. Sto se tite sadrizja slobodnog i ukup-
nog sumpordicksida i tu je bilo potrebno dopunsko sumporisanje izvesnog broja uzo-
raka, Samo jedan uzorak vina je bio prejako sumporisan {98 mg/lit. slobadnog sum-
pordicksida).

Da bi smo pokazali da postoji odredena zavisnost izmedu sadriaja acetaldehida i

sumpordioksida, prikazatemo szmo deset uzoraka vina.
Tabela broj 2.

R&ﬁ“ Sumpordicksid mg/l. | Sumpordidksid
. pH : ’ 5 B J1it vezan sa acet-
g/lit, Slobodan Ukupni . Vezani mgAL ldehidom mg/l.

25 2.95 11 172 161 123.2 178

3,0 3.00 26 170 144 86.0 125

1.8 3,28 17 145 129 90,0 130

25 3,31 11 244 233 185.0 268

2,0 341 33 T0 30 18,0 26

1 3.57 14 152 138 98.6 143

23 3.65 32 7 45 19,3 28

3.0 3.67 ) 132 123 116,2 168

3,5 3,82 6 46 40 29,9 43

45 3,97 70 219 149 75,7 110

Napemena: U posljednjoj koleni dali smo keol'finu sumpordicksida, koja se teo-
retski treba da veze s nadenom koli¢inocm aceialdehida u vinu. Uporedujuéi tu ko-
lonu, s keolonom vezanog sumpordioksida, vidi se da su ked nekoliko uzoraka vred-
nosti iz poslednje kolone veée ,a Sto nam ukazuje da u 'tim uzorcima ima jo$ slo-
bodnog acetaldehida.

Iz dabele se vidi, da acetaldehid kod prevrelih vina vezuje najvedi deo sumpor-
dioksida. Ako se tabsla razmatra uzimajuéi u obz'r akiivni aciditet (pH) i s njim u
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vezi sadrZaj acetaldehida ne bi mogla da se potvrdi konstatacija PEYNAUDa i LA-
FOURCADE (7), jer se iz tabele br. 2 vidi dg § vina s jakim aktivnim aciditetom ima-
ju dosta acetaldehida, kada je u toku fermentacije bila i veca kolitina sum -
sida. Iz toga bi se moglo zaklju@iti da je prisustvo sumpordioksida u $ini jedan od
primamnih faktora, koji utite na sadrzaj acetaldehida u buduéam vinu,

Dodato -] g Proseéna Sumpordiolasid
mtouSOe _5 ::;: Ewmm? Acetaldehid  vrednost vezan sa acet-
it. » bod = uvinumg/l. acetaldeh. aldehidom
meg/lit = » Ukupni u mg;lit, u mgflit.
3.3 — —_ 35,2 — -
Kontrola 31 - — 422 39.9 —
3.6 — - 42,2 - —
29 8 59 440 — 64
100 27 6 68 45,8 43,8 66
26 6 69 475 — 68
24 8 144 85,0 — 138
200 25 8 144 93,3 9.6 135
24 8 148 98,5 — %3
———e e — - ——a——a e
2,4 8 226 154,9 — 225
300 2.5 10 234 160,2 156,1 232
2,4 10 222 153,1 - 222
48 8 353 230,5 — 334
400 47 8 342 221.8 220,6 322
3,1 9 327 2004 — 304
Rt Eamma—

Kod jednog kentrolnog uzerka odreden je alkshol ebulicskopom i nadeno je 11,4
vol. % alkohola. Kod istog uzorka je odreden i aktivni aciditet (pH), koji je bio 3,59,

Kup 5to se iz gornje tabele vid:, nijebilo bitnih raziika U sadrZzaju acelaldshida
1zmedu kontrolnih uzoraka i enth, koji su bili sumporisani sa 100 mg/l, Ty Pojavu
tumadimo time, $to i sam kvasac »smedac sivara acetaldehid m neito vedm kolici-
nama. Medutim ako Posmairamo pstale uzorke, vidimo da Posloji odredena propor-
cionalnost izmedy dodatog sumpordicksida Zirj § akumuliranog acetaldehida u viny,
To se najbolje vidi iz priloZencg dijagrama. Na aspicisu su nanete cdgovarajuce ko-
i& sumpordioksida dodate 8iri, a na ordinaty prosetne vrednosti nadenog acetai-
dehida u vinu,
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Ono 5to je ovde jo§ karakteristi®no i wagno za praksu, to je Cinjenica, da u pre-
vrelim vinima bez obzira na kolitne dodatog sumpordioksida siri, nema dovoljno
slobodnoeg sumpordioksida. Iz tabele br. 3 se vidi da se on krede od 6 do 10 mg/l, $lo
je zapravo proizvod disocijacije acetaldehid sumporaste kiseline, Prema tome vino se
mora penovo sumporisati, jer sumpordioksid, koji je vezzm & acetaldehidom mema ak-
livnog delovanja w vinu. Vino je time ®esto puta bez potrebe opterefeno suvisnim
sumpordioksidom, pa se ponekad zbog toga ne moZe stavljati u promet.

ZARLJUCAK

Na osnevu celokupneg izlaganja, mofe ss zalkljuZiti da je sadriaj akumuliranog
ucetaldehida u vinu, direkino proporcionalan sumpordiolksidu, kojl je dodat &iri. Pre-
ma tome, da bi se dobilo vino sa {to manjom koliéinom acetaldehida, a sam/m tim i
vino, koje zahleva manje-kolitine sumpordivksida, dreba se pridriavati slededag:

— Sumpeorisanje &re vrsiti po moguéstvu, sa §to manjim kolidinama sumpordi-
oksida

— Sumporlsanje Sire vriili kada je u njoj najmanje aktivnog vinskog kvasca, tj.
pre svake fermenlacije

— Sumporisanje se ne sme vriiti w toku fermentacije, jer u tom sludaju dolazi do
vezivenja stvorenog acetaldehida od dodatog sumpordiclksida

— Naken burne fermentacije, mlado vino sikinuto ¢ taloga sumporisati samo, ake
je sav Sefer fermentisan; u protivhom treba safekati da se fermentacija dovrsi

— Miado vino, potpuno prevrelo treba sumporisati na osnovu njegove linije vezi-
vanja sumpordicksida.
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