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VEZANJE SUMPORASTE KISELINE U TOKU FERMENTACIJE

UvoD

Dosada$nja ispitivanja provedena u svrhu pronalaZenja zamjene sum-
poraste kiseline nisu dala zadovoljavajuce rezultate, te je stoga neophodna
i dalja primjena sumporaste kiseline u vinifikaciji i njezi vina. Nastoji ‘se
medutim koli¢inu sumporaste kiseline u vinu svesti na najmanju moguéu
mjeru, jer veci sadrzaj slobodnog SO, negativno utjefe na kvalitet vina i na
zdravlje potrosaca.

Sumporasta se kiselina nalazi u vinu u slobodnom i vezanom obliku.
Bududi da aktivno djeluje samo dio slobodnog SO, koji dolazi u formi
nedisociirane sumporaste kiseline, neophodno je da vina sadrZavaju odre-
dene koli¢ine slobodne sumporaste kiseline. Radi jakog afiniteta SO, prema
razli¢itim sastojcima mos$ta i vina, problem je sauvati dovoljne koli¢ine
slobodnog SO.. Svako inaktiviranje sumporaste kiseline vezanjem, izaziva

potrebu ponovnog sumporenja, iz ¢ega rezultira povedanje ukupne koliine
sumporaste kiseline.

Poznato je da sumporasta kiselina imade naroéito jaki afinitet vezanja
acetaldehida. Acetaldehid se javlja kao meduproizvod alkoholne fermenta-
cije, koji se preteznim dijelom reducira u etilni alkohol, dijelom sudjeluje
u stvaranju sekundarnih proizvoda alkoholnog vrenja, a dijelom zaostaje
u vinu.

Prema navodima u literaturi, koli¢ina zaostalog acetaldehida u vinu
ovisi: o kemijskom sastavu supstrata koji fermentira kao i vrsti kvasca
koji vrsi fermentaciju — Ribéreau — Gayon, Peynaud (1), pri-
stupu kisika u toku vrenja — Lafon (2), te vezanju na sumporastu ki-
selinu — Paul (3), Kielh6fer i Wiirding (4), Diemair (5),
Amerine (6), Jankovié (7).

Spoj acetaldehid-sumporasta kiselina je stabilan spoj, koji nakon fer-
mentacije zaostaje u vinu, stoga bi bilo znafajno utvrditi vezanje SO, uz
acetaldehid u toku alkoholnog vrenja.

Kako se kod nas ¢esto primjenjuju velike koli¢ine sumporaste kiseline
prije i u toku fermentacije, a dosada$nja nam ispitivanja ne pruZaju do-
voljno informacija o odnosima SO; i acetaldehida u vinu, proveli smo ispi-
tivanja tih odnosa u toku fermentacije mostova bijelog burgundca, traminca
i grasSevine uz razli¢ite doze dodane sumporaste kiseline.
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MATERIJAL T METODIKA RADA

Ispitivanja su provedena tokom tri godine: godine 1964. u mostu bi-
jelog burgundca, u godini 1965. u mostu traminca i u godini 1966. u mostu
grasevine. Grozde navedenih sorata potje¢e s fakultetskog dobra Jazbina
kraj Zagreba, gdje su sve tri sorte uzgajane pod jednakim uvjetima. U sve
tri godine za pokus je uzimano potpuno zrelo i zdravo grozde. Odmah nakon
berbe groide je ispreseno ,a dobiveni je most taloZen 6 sati uz dodatak
50 mg/l sumporaste kiseline u formi 5% vodene otopine. Nakon taloZenja
most je pretoéen u badve od 125 1 za fermentaciju u podrumu. Paralelno
je postavljen pokus u laboratoriju u bocama od 5 1. Poslije rasluzivanja
mostu su dodane razlicite doze sumporaste kiseline:

Tretiranje Sumporasta kiselina mg/l
I 50 — talozenje sa 50 mg/l SO;
1I 75 — taloZenje sa 50 mg/l SO, + 25 mg/l SO,
111 125 — taloZenje sa 50 mg/l SO, + 75 mg/l SO,
v 175 — taloZenje sa 50 mg/l SO: +125 mg/l SO,

Svako tretiranje provedeno je u 2 baéve i 4 boce. U laboratoriju vriena je
fermentacija mo$ta kojemu nije dodana sumporasta kiselina niti za talo-
Zenje. Nakon sumporenja, mostu svih tretiranja je dodan sulfitni kvasac
selekcije »Maja«, u koli¢ini od 1 litre mati¢nog kvasca na 100 1 mosta.

Fermentacija u ba¢vama odvijala se u podrumu u kome su se tempe-
rature odrZavale izmedu 11 i 14°C. Boce su za vrijeme vrenja drZane u
laboratoriju u kome su temperature bile vide i nestabilnije (17 do 240C).
Pocetne temperature mosta iznosile su u bijelom burgundcu i tramincu 11
odnosno 12°C, dok je u grafevini temperatura bila ne$to visa (16,5°C).
Maksimalna temperatura mo$ta u toku vrenja nije prelazila 21,5°C.

Kemijski sastav mosta odreden je u uzorcima uzetim prije taloZenja.
Odredivanje refraktometarske vrijednosti, ukupnog, vezanog, slobodnog SO»
i aldehida vrseno je kroz mjesec dana svaki drugi dan. Prva analiza pro-
vedena je 24 sata nakon sumporenja s razli¢itim dozama sumporaste kise-
line. '

Slobodni i vezani SO, odredivan je alkalimetrijski nakon destilacije
metodom po Paulu u (8). Ukupni acetaldehid odreden je metodom po
Paulu (9). Slobodni acetaldehid dobiven je racunski. Ostali sastojci mos-
ta odredeni su uobiéajenim metodama.

REZULTATI ISPITIVANJA I DISKUSIJA

Poznato je da tok vrenja i odnosi slobodnog i vezanog SO, zavise od
brojnim faktorima kao $to su: stupanj zrelosti i zdravstveno stanje grozda,
kemijski sastav mosta, nadin vinifikacije, temperatura, sumporenja i dr.

U pogledu zrelosti i zdravstvenog stanja grozda, te nadina vinifikacije
nije bilo razlika izmedu tri ispitivana mosta. Izrazite diferencije postojale
su u kemijskom sastavu mosta. Unutar pojedinog mosta, uvjeti su bili
potpuno izjednaceni, varirale su samo koli¢ine dodane sumporaste kiseline.

296



Tabela 1 — Kemijski sastay ispitivanih moStova — Analyses of musts

Bijeli burgundac Traminac Grasevina
Pinot White Traminer red Wilshriesling

Specifi¢na tezina

Spec. gravity 1,098 1,091 1,079
Refraktometar 23,0 2272 18,5
Ukupne kiseline

Total acid g/1 9,38 021 6,83
pH 2,92 2,89 32
SO ukupni

SQg total mg/1 0 0 0
Acetaldehid ukup.

Total acetaldehyde mg/1 8,0 7,5 7,0

Kako se iz podataka u tab. 1 vidi, bijeli burgundac i traminac su imali
vrlo slican kemijski sastav, dok se grasevina razlikovala manjim sadrzajem
Secera i ukupne kiseline, te nizim aktuelnim aciditetom.

Promjene refraktometarskih vrijednosti, slobodnog, vezanog SO, i ukup-
nog aldehida u toku fermentacije u ba¢vama prikazane su na graf. 1.
Rezultati laboratorijskih ispitivanja u bocama podudaraju se uglavnom s
iznijetim rezultatima fermentacije u ba¢vama, te ih posebno ne iznosimo.

Tok vrenja. Poletak i brzina vrenja odrazavaju se na opadanju
refraktometarske vrijednosti i porastu acetaldehida. Prateci tok vrenja bilo
prema refraktometru bilo prema stvaranju aldehida jasno se uocavaju raz-
like izmedu mostova i tretiranja. Najbrze je fermentirala graSevina, naj-
polaganije traminac, no razlike izmedu traminca i bijelog burgundca nisu
velike. Od pocetka do svrietka vrenja grasevine proslo je 5 do 10 dana,
fermentacije bijelog burgundca trajala je 12 do 20 dana, a traminca 12
do 24 dana zavisno o tretiranju.

Pocetak fermentacije jasnije se odrazava u povecanju acetaldehida nego
u promjeni refraktometarske vrijednosti. Svako povecanje acetaldehida uka-
zuje da je fermentacija pocela. Uz vrlo malo povecanje acetaldehida nije
uvijek utvrdeno sniZenje refraktometarske vrijednosti, jer refraktometar
ne moZe dovoljno precizno registrirati neznatno sniZzenje Secera, no u bur-
nom vrenju nam aldehidi i refraktometar pruzaju istu sliku.

Rezultati nasih ispitivanja pokazuju da je koli¢ina sumporaste kiseline
znaCajan faktor o kojemu zavisi pocetak fermentacije. Izmedu tretiranja
sa 50 i 75 mg/l SO, utvrdene su razlike u pocetku vrenja samo u mostu
traminca. U bijelom burgundcu i graSevini fermentacija je u I i II treti-
ranju pocela istovremeno, a jate su zategnule pocetak vrenja doze od 125
i 175 mg/l SOs. Prvo povecanje acetaldehida u tretiranjima sa 50 i 75 mg/l
SO: utvrdeno je drugog dana, a u tretiranju sa 125 i 175 mg/l SO, Eetvrtog

dana. Prema tome su jate doze sumporaste kiseline zategnule pocetak
vrenja za dva dana.
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Razlike u nastupu burnog vrenja iznose izmedu pojedinih tretiranja 2
do 6 dana. Najmanje su razlike u gradevini, u kojoj je fermentacija u svim
tretiranjima tekla brzo, a najveée u tramincu gdje je i tok fermentacije
bio najplodniji.

Iz nasih ispitivanja ne moZemo zakljuciti da su razli¢ite doze primije-
njene sumporaste Kkiseline djelovale na brzinu vrenja, §to se podudara s
rezultatima koje iznose Saller (10), Paul (11) i drugi. U ukupnom
trajanju fermentacije kao i u duljini burnog vrenja nisu utvrdene nikakve
pravilnosti. Vrenje je trajalo u prosjeku kod grasevine 10 dana, a 18 do 20
dana kod bijelog burgundca i traminca. Izmedu prva tri tretiranja uglav-
nom nema razlika, dok je uz najvecu dozu sumporaste kiseline fermenacija
bila nesto kraca.

Brzu fermentaciju grasevine mogli bismo objasniti ne$to viom tem-
peraturom mosta, a prvenstveno drugacijim kemijskim sastavom. Pri tome
je bez sumnje odluc¢ujuéi faktor bio uz nizu koli¢inu $edera manji aktuelni
aciditet mo$ta. Prema navodima Ribéreau - Gayona (1) uz vi$§i pH
slabije dolazi do izrazaja fungitoksi¢no djelovanje sumporaste kiseline, jer
je koli¢ina nedisociirane sumporaste kiseline manja, a taj dio slobodnog
SO; je aktivan.

Vezani i slobodni SO:. U tab. 2 iznijeti su podaci o koli¢ini
ukupnog, vezanog i slobodnog SO, 24 sata nakon sumporenja.

Tabela 2 — Ukupni, vezani i slobodni SO, — 24 sata nakon sumporenja
Total, fixed and free SO, — 24 hours after addition

Bijeli burgundac  Traminac Grasevina
Pinot white Traminer red Walshriesling
bacve boce badve boce baéve boce
barrels bottles barrels bottles barrels bottles

ukupni
total 451 453 46,9 48,2 2.7 483
I vezani -
fixed 32,9 32,7 349 35,8 38,3 26,6
slobod.
free 12,2 12,6 12,0 124 144 2.7
ukupni .
o total . 71,3 65,8 80,9 75,8 70,3 71,0
= | vezan:
= fixed 50,1 45,9 57,4 58,3 50,5 39,3
% | slobod.
: g | free 21,2 19,9 23,5 17,5 19,8 31.7
P Q@ | ukupni
3 2 total 123.555120.2 1343 130,6 120,8 1284
by 1 vezani
slobod. 786 80,8 81,5 82,2 65,0 64,6
F fixed
free 449 484 52,8 48,4 55,8 63,8
ukupni
total 1695 1695 1733 176,6 169,7 176,4
vezani
v fixed 1026 1028 986 1113 717 865
slobod.
free 66,9 66,7 74,7 65,3 98,0 89,9
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Ti nam podaci pokazuju da su se od dodane sumporaste kiseline veg
brvog dana vezale razmjerno velike koli¢ine. U T tretiranju koli¢ina vezane
sumporaste kiseline iznosila je 26 do 38 mg/l, u II 39 do 58 mg, u III 65
do 82 mg, a u IV do 111 mg/l. Ovi podaci ukazuju da je i u mostu dobi-
venom od zdravog grozda mo¢ vezanja sumporaste kiseline velika.

Razlike u vezanju sumporaste kiseline izmedu bijelog burgundca i
traminca nije bilo. Koli¢ine vezane sumporaste Kiseline u grasevini su nize,
a uzrok tome bio je najvjerojatnije kemijski sastav i pocetna visa tempera-
tura toga mosta.

Dva dana nakon sumporenja nije viSe bilo slobodnog S0, u tretira-
njima sa 50 mg/l, a nakon 4 dana ni u tretiranjima sa 75 mg/l. U treti-
ranjima sa 125 mg/l nije naden slobodni SO, nakon 6 do 8 dana, a sa
175 mg/l nakon 8 do 14 dana.

Podaci o refraktometarskim vrijednostima i koli¢ini aldehida pokazuju

da se vezanje SO, podudara sa tokom vrenja odnosno povecanjem koli¢ine
aldehida.

Pocetkom vrenja, odnosno pojavom aldehida postepeno se smanjivala
koli¢ina. slobodnog SO, do gotovo potpunog gubitka kod naglog porasta
koli¢ine aldehida, $to je posve razumljivo obzirom na jaki afinitet vezanja
SO: sa aldehidom. Pocetkom burnog vrenja slobodnog SO, prakticki vige
nije bilo. Na kraju fermentacije nasli smo u mladim vinima koli¢ine iz
medu 0,9 i 3,5 mg/l slobodnog S0,. Jednaku pojavu zabiljezio Jei Paul
(3). Jankovi¢ (7) je nasao u vinima nakon fermentacije 6 do 10 mg/1
slobodnog SO.. Razlike su uvjetovane vjerojatno razli¢itim metodama odre.
divanja slobodnog SO,: Paul je odredivao slobodni i vezani SO:, kao i mi,
alkalimetrijski, a Jankovi¢ jodometrijski.

Paralelno sa smanjivanjem slobodnog SO, rasla je, $to je potpuno ra-
zumljivo koli¢ina vezanog SO:. Nakon zavrietka vrenja nisu u bijelom
burgundcu i tramincu zabiljezene vece oscilacije vezane sumporaste kise-
line, dok je u grasevini utvrdeno smanjenje koli¢ine SO,.

Gubici S0, Poznato je da tokom vrenja dolazi do gubitaka sumpo-
raste kiseline, dijelom radi hlapljenja SO., a djelomi¢no zbog oksidacije
i prelaZzenja u sulfate. Gubitke SO: koji su se javili u toku nasih ispitivanja
izrazili smo kao gubitke ukupnog SO, i izratunali na bazi razlika izmedu
dodane koli¢ine sumporaste kiseline i koli¢ine nadene na kraju fermentacije.
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Tabela 3. — Gubici ukupnog SO, u mg/l
Loss of total SO, mg/l

Tretiranje  Bijeli burgundac Traminac Gra$evina
Pinot white Traminer red Wilshriesling

bacve boce bacve boce bacve boce

barrels bottles barrels bottles barrels bottles

I 15,0 136 15,3 14,0 25,8 17,8

Il 11,0 10,0 12,8 14,7 33,0 30,5
111 11,9 14,2 18,4 18,1 42,3 40,2
IV 15,5 13,1 16,5 22,8 60,3 3.7

Gubici ukupne sumporaste kiseline ustanovljeni kod bijelog burgundca
i traminca relativno su maleni. Kod grasevine naprotiv zabiljezeno je raz-
mjerno jako smanjenje ukupne sumpraste Kkiseline. Pretpostavijamo da IS
jedan od uzroka tome naglo vrenje uslijed ¢ega su vece koli¢ine SO, ishla-
pile, iako ne isklju¢ujemo i mogucnost oksidacije u sulfate koji nisu odre-
divani.

Kretanje acetaldehida u toku vrenja. Analizom mo$tova
neposredno nakon pre$anja ustanovili smo da su veC u mostu prije nastupa
fermentacije bile prisutne vrlo male koli¢ine acetaldehida. Tako je u gra-
Sevini nadeno 7 mg/l, u tramincu 7,5 mg/l i u bijelom burgundcu 8 mg/l.
Sli¢ne pojave zabiljezio je i Paul (3) koji navodi da se u voénim soko-
vima kao i mos$tu prije fermentacije moze nadi i do 18 mg/l acetaldehida.
Kielhofer (4) naprotiv smatra da u tek ispresanom mostu nema acetal-
dehida i da je prisustvo acetaldehida znak pocetka fermentacije.

Nastupom vrenja povecavala su u svim tretiranjima koli¢ina acetalde-
hida najprije lagano, da zatim nastupi veoma nagli porast i svrietkom
vrenja smanjenje koli¢ine acetaldehida. Maksimalne koli¢ine koje smo ana-
lizama utvrdili kretale su se od 58 do 215 mg/l, neovisno o tretiranju i
mostu. Bududi da se stvaranje acetaldehida kao i njegovo daljnje transfor-
miranje odvija vrlo brzo u burnoj fermentaciji ,;moguce je da su u toku
fermentacije maksimalne koli¢ine prelazile navedene vrijednosti.

Koli¢ina acetaldehida koje smo na$li u pojedinim tretiranjima pri svr-
Setku vrenja nisu se vise bitno mijenjale.

Rezultati ispitivanja pokazuju da koli¢ina zaostalog acetaldehida u vinu
nakon vrenja ovisi u velikoj mjeri o koli¢ini sumporaste kiseline koja je
dodana mostu. $to su dodane koli¢ine sumporaste kiseline bile vede to je
u vinu zaostalo viSe acetadehida. Uporedimo 1i medusobno ista tretiranja
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bijelog burgundca, traminca i graSevine, vidljivo je da medu njima nema
vecih razlika u koli¢ini akumuliranih acetaldehida.

Acetaldehid imade, u ¢emu se slazu svi istrazivadi, jaku mo¢ vezanja
sumporaste kiseline. MoZemo stoga pretpostaviti da je cjelokupna koli¢ina
vezane sumporaste kiseline na kraju fermentacije bila vezana na acetal-
dehid tj. da se SO, vezan u pocetku na sastojke mosta (gukoza i drugi
spojevi) oslobadaju u toku vrenja i zbog vrlo jakog afiniteta vezao odmah
na stvoreni acetaldehid.

U tab. 4 iznijeti su podaci o koli¢ini ukupnog i slobodnog acetaldehida
u vinu nakon zavrietka vrenja.

Prema Kielhéfer-u (4) i drugim autorima acetaldehid se veZe sa
sumporastom kiselinom u ekvimolekularnom odnosu 44 : 64. Racunajudi
odnose vezanog SO, i acetaldehida na kraju fermentacije ustanovili smo
da su koli¢ine akumuliranog acetaldehida bile vece od odgovarajucih ekvi-
valentnih koli¢ina vezanog SO, $to zna&i da je u vinima bio prisutan i
slobodni aldehid (tab. 4).

Tabela 4 — Kolidine ukupnog i slobodnog acetaldehida u vinima
nakon zavrietka vrenja

Amounts of total and free acetadehyd in wines

Bijeli burgundac  Traminac Grasevina
Pinot white Traminer red Wilshriesling
baéve boce bacve boce  badve boce
barrels bottles barrels bottles barrels bottles

ukupni
I total 44,8 44,1 414 35,9 38,5 40,5
slobod.
— | free 246 246 20,4 133 20,4 20,0
=T}
g ukupni
2 total 66,5 65,7 79,9 62,0 56,6 60,6
) 11 B slobod.
- S | free 262 264 342 23,1 31,4 332
o <
« ,73' ukupni
- 8 | total 96,5 98,2 112,0 92,0 90,6 92,5
~ | I | < | slobod.
+ | free 21,9 19,9 338 16,0 38,1 32,6
1)
o = ukupni
= S | total 128,7 1254 1321 118,7 123,7 1285
| IV | 2 | slobod.
| gi. free 24,7 194 25,9 14,3 50,6 454
Q
) < | ukupni
total — 15,7 —_ 21,6 . 12,5
K slobod.
free — 15,7 — 21,6 —_ 12,5

* Oznakom K oznadeni su uzorci u kojima je vrenje provedeno bez dodatka sumporaste kiseline.
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Koli¢ine od 12,5 do 21,6 mg/l acetaldehida nadene su nakon fermen-
tacije u kontrolnim uzorcima koji nisu bili sumporeni.

Prisustvo slobodnog aldehida u vinima iz sumporenih i nesumporenih
mostova ukazuje da u vinima moZe zaostati acetaldehid koji nije vezan
uz SO..

Prema rezultatima na$ih ispitivanja ne bismo mogli zakljuciti da je
kako navodi Lafon (2) koli¢ina $edera u mostu imala utjecaja na aku-
muliranje acetaldehida. Jednako tako nismo ustanovili, da je na sadriaj
acetaldehida utjecao aktuelni aciditet, kao $to iznosi Peynaud (1). Pre-
ma podacima tog autora naime, koli¢ina acetaldehida je upravo proporcio-
nalna sa koli¢inom SO a obrnuto s aktuelnim aciditetom.

Kretanje slobodnog i vezanog SO; te acetaldehida
u moStu sumporenom u toku vrenja. Kod nas se dosta &esto
vr§i dodavanje sumporaste kiseline mo$tu u toku fermentacije u svrhu
usporavanja vrenja. Buduci da se u burnom vrenju stvaraju velike koli¢ine
acetaldehida, pitanje je da li sumporasta kiselina primijenjena u vrenju
moZe djelovati obzirom na njezino brzo vezanje s acetaldehidom

Da bismo ustanovili efikasnost naknadnog sumporenja, izvr§ili smo ori-
jentaciono ispitivanje u laboratoriju, dodajuci sumporastu kiselinu moétu
traminca u burnom vrenju.

Sumprasta kiselina dodana je u koli¢ini od 75 mg/l mosdtu koji prije
fermentacije nije bio sumporen, a u koli¢ini od 50 mg/l uzorcima koji su
prije vrenja tretirani sa 75 mg/l SO..

Dobivene rezultate iznosimo u tab. 5 i 6. Dan naknadnog sumporenja
oznacen je zvjezdicom.

Tabela 5 — Slobodni i vezani SO; i acetaldehid u mostu nesumporenom
i sumporenom u toku vrenja

Free and fixed SO, and acetaldehyde in must sulfited during fermentation

Refraktometar Slobod. — Free  Vezani — Fixed Acetaldehid mg/l

Dani 150 el S0: i 80,
ani m 2 m, 2 m, 2
Days [0) & 0 ) 8 +75 0) . +175 ¢>mg/1 S(1f75
1. 222 222 0 0 0 0 7,5 7,5
2. 21,0 227 1,32 0,96 0 0 106,0 - 111,0
*4 14,5 14,5 0 0,96 4,29 4,95 59,0 55,0
3; 9,0 11,0 0 0,96 33 64,7 35,0 106,0
1. 8,0 8,0 0 0,96 3,6 64,2 33,0 121,0
9 7,5 7.5 0 0,96 2.6 58,7 37,0 117,0
11. 7,5 75 0 0,96 3,6 64,3 35,0 57,0
13. 7,5 7,5 0 0,96 3,6 58,3 35,0 59,0
15. 7,5 5 0 0,96 3,6 58,4 29,2 59,6
17 15 il 0 0,96 36 59,0 26,8 60,4
20. 7,5 7,5 0 0,96 3,6 58,6 21,6 60,5
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Tabela 6 — Slobodni i vezani SO0: i acetaldehid u mostu sumporenom
prije i u toku vrenja

Free and fixed SOs and acetaldehyde in must sulfited before
and during fermentation

Refraktometar  Slobod. — Free Vezani — Fixed Acetaldehid mg/l

SO: mg/1 S0: mgl/1

Dani mg/l SO: mg/l SO: mg/l SO: mg/l SO;
Days 75 +50 75 +50 75 +50 75 450
1 222 22,2 18,0 17,2 58,0 59,0 /) 7,5
2, 22,0 22,0 4,9 29 711 74,2 54,0 72,0
*4, 16,0 16,0 0,96 0,96 67,9 68,9 148,0 148,0
5. 10,5 9,75 0,96 0,96 60,7 97,5 139,0 153,0
7. 8,5 8,0 0,96 1,98 62,4 99,7 127,0 170,0
9. 8,0 75 0,96 0,96 63,3 98,6 110,0 168,0
11. 8,0 ** 7.5 0,96 0,96 63,5 95,7 62,0 82,0
13. 75 7,5 0,96 0,96 59,4 95,7 62,0 82,0
15. 755 7,5 0,96 0,96 58,6 95,0 63,0 81,9
17. y s 75 0,96 0,96 58,0 94,8 63,0 82,8
20. 7.5 7,5 0,96 0,96 57,8 93,1 63,0 83,0

Kako se iz iznesenih podataka vidi, u periodu nakon 24 sata, nije na-
den slobodni SO, u naknadno sumporenom mostu. Ustanovljen je samo
porast vezanog SO, 8to je znak da se dodana sumporasta kiselina brzo ve-
zala, a to je i razumljivo uzme li se u obzir koli¢ina acetaldehida koja je
u tom casu bila prisutna u mostu.

Fermentacija nije bila usporena. Radi veoma brzog inaktiviranja sum-
poraste kiseline njezino djelovanje nije moglo do¢i do izrazaja.

Nakon intervencije sa sumporastom kiselinom, u mostu je doslo do
poviSenja koli¢ine acetaldehida. U kasnijem se periodu acetaldehid sma-
njivao, no jasno se uocavaju vece koli¢ine akumuliranog acetaldehida na
kraju fermentacije u svim naknadno sumporenim uzorcima. Te su koli¢ine
pribliZzno jednake onima, nadenim u mladom vinu traminca, ¢iji je most
bio sumporen s adekvatnim koli¢inama sumporaste kiseline.

Na osnovu dobivenih rezultata misljenja smo da dodavanje sumpora-
ste kiseline u toku fermentacije ne moze imati efekta na usporavanje vre-
nja radi veoma brzog inaktiviranja, a moZe negativno utjecati povedavajudi
akumuliranje acetaldehida odnosno vezanog SO;,
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ZAKLJUCAK

Provedena ispitivanja primjene razli¢itih koli¢ina sumporaste kiseline
u mostu prije i u toku fermentacije pokazala su:

— da se razmjerno velike koli¢ine dodane sumporaste kiseline veiu u
mostu prije pocetka vrenja. Prisutan slobodni SO, veZe se &m nastupi
vrenje, tako da se niti uz jate sumporenje ne moze zadrzati slobodna sum-
porasta kiselina do kraja fermentacije.

— Sumporasta kiselina zateze podetak alkoholnog vrenja, ali nema
efekta na njegov kasniji tok.

— Proporcionaino s povedanim dozama sumporaste kiseline nakup-
ljaju se u mladom vinu vede koli¢ine acetaldehida.

— Nakon fermentacije zaostaje u vinu, neovisno o koli¢ini primijenje-
ne sumporaste kiscline, i slobodna acetaldehid. Tako dugo vina sadrie slo-
bodan acetaldehid ne moze se posti¢i zadrzavanje slobodne sumporaste
kiseline.

FIXING OF SO. DURING WINE FERMENTATION
SUMMARY

In order to establish the relations between the sulphuruos acid, added
to the must before and during the fermentation, and the acetaldehyde
accumulation, the experiments have been done with three different musts
i. ¢. Pinot white, Traminer red and Walshriesling.

The fermentations were carried out in 125 1 barrels in cellar and in 51
bottles in laboratory, with 50, 75, 125 and 175 mg per liter SO, added to
the musts prior to fermentation. Must was inoculated by adding 1 percent
by volume of a freshly started culture of sulphur dioxide acclimatized yeast.

Determinations of free and fixed SO, and acetaldehyde were made
as described by Paul (8, 9) every second day during the fermentation
period.

The tests showed that a comparatively large part of sulphuruos acid
was bound in must before the fermentation even started. Fixing of free
SO: occured during the fermentation, so that even by strong sulphuration
the presence of free SO; was not provided to the end of fermentation.

The prefermentative addition, as well as the addition of sulphur
awxide in the course of fermentation essentially influenced the accumu-
lation of acetaldehyde in the substrate.

After the fermentation, free acetaldehyde was present in wine, regard-
less of the amount of the added SO.. As long as there is any amount of
free acetaldehyde in wine, it is impossible to keep free SOs. '
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