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WPLYW DODATKU AUTOLIZATU DROZDZY NA SKLAD
CHEMICZNY I CECHY SENSORYCZNE WIN MUSUJACYCH

Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie wptywu dodatku autolizatu drozdzy na proces szampanizacji oraz cechy
uzyskanych win musujacych.

Przedmiotem badan byto przemystowe biate, wytrawne wino gronowe o zawartosci cukréw 30 g/dm3,
suszone drozdze Saccharomyces cerevisiae (bayanus) DV 10 oraz dodatek autolizatu 5 i 10 cm3dm3.
Witorng fermentacje prob o objetosci ok. 14 dm3prowadzono 4 tygodnie (tanki cisnieniowe), w temperatu-
rze 22°C.

Stwierdzono m.in. zmiany zawartosci azotu ogélnego i aminokwasowego, lepsze wigzanie C02 przez
wina wzbogacone w autolizat oraz wyzszg zawarto$¢ dwutlenku wegla po rozlaniu do butelek. Uzyskane
wina musujace, kontrolne i szampanizowane z dodatkiem autolizatu, charakteryzowaty sie poprawnymi,
zblizonymi cechami sensorycznymi. Celowe wydaje sie stosowanie przed szampanizacja dodatku autoli-
zatu w iloéci 5-10 cm3dm3nastawu.

Wprowadzenie

Wina musujace dzieki specyficznym walorom smakowym cieszg sie duzym zain-
teresowaniem konsumentow. O ich popularnosci swiadczy¢ moze wysokos¢ Swiatowej
produkcji szacowana na 1800 milionéw butelek rocznie [8].

Kolebka win musujgcych jest Szampania, stad popularnie zwane sg szampanami.
Nazwa ta jest zastrzezona wytgcznie do win musujgcych z rejonu Champagne, potozo-
nego niedaleko Paryza, w $srodkowym biegu Mamy, przy ktérych produkcji spetnione
zostaty wszystkie prawem okreslone wymogi [3].

W Polsce winem musujagcym nazywamy napdj otrzymany z soku lub wina, po-
przez fermentacje w naczyniu zamknietym, zawierajgcy naturalny dwutlenek wegla
pod ci$nieniem, ktéry po otwarciu butelki uwalnia sie powodujac perlenie napoju.
Zawarto$¢ alkoholu w winach musujacych powinna wynosi¢ 9 do 14 % objetoscio-
wych, a minimalne cisnienie C02w temperaturze 20°C, 0,3 MPa [10].
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Wyrdznia sie takze wina gazowane, otrzymywane przez mechaniczne nasycenie
dwutlenkiem wegla. W tego typu produktach C02jest stabiej zwigzany niz w winach
musujacych i szybciej uwalnia sie z napoju. Inna technologia produkcji moze powo-
dowaé takze znaczace ro6znice w cechach sensorycznych w stosunku do win musuja-
cych, ktdre sg zwykle bardziej cenione przez konsumentow.

Wina musujgce otrzymywane sg zwykle w wyniku wtdrnej fermentacji wina.
Moga by¢ takze otrzymywane w wyniku bezposredniej fermentacji sokdw, jednak
jakos$¢ ichjest gorsza i dlatego obecnie nie uzyskuje sie win musujacych tg metoda.

Wina musujace mogg by¢ produkowane metodami periodycznymi (klasycznej
fermentacji w butelkach lub w hermetycznych tankach) i r6znymi technikami fermen-
tacji ciggtej. Wybor stosowanej metody zalezy gtdwnie od wyposazenia linii technolo-
gicznej, tradycji winiarskich regionu, wielkosci produkcji i oczekiwanej jakosci wyro-
bu.

Technologia win musujacych obejmuje nastepujace etapy: przygotowanie wina
podstawowego i jego obrdbke (kupazowanie, stabilizacje), dostodzenie winomateriatu,
szczepienie czystg kulturg drozdzy i wtérng fermentacje, oddzielenie drozdzy oraz
ewentualne dostodzenie i rozlew.

Szersze omdwienie netod produkgji win musujacych oraz zagadnien zwigzanych
z pochianianiem CO2 przez te nepoje zamieszczono We wezeshiejszych publikacjach
[15,16].

Podczas wtdrnej fermentacji i lezakowania w zbiorniku hermetycznym zachodzg
dalsze zmiany chemiczne i sensoryczne. Drozdze sedymentujg i gromadzg sie na dnie
zamknietych zbiornikow. Wino lezakujac od kilku miesiecy do paru lat pozostaje w
kontakcie z drozdzami. W tym czasie komorki drozdzowe obumieraja, nastepuje ich
autoliza, gtéwnie przy udziale macierzystych, wewnatrzkomérkowych enzymoéw [5].
Procesowi autolizy drozdzy sprzyja stosunkowo wysoka zawarto$¢ alkoholu i warunki
beztlenowe, ktdre wzmagajag aktywnos$¢ enzyméw hydrolitycznych. Wyzsze stezenie
cukrow zwalnia tempo autolizy drozdzy. W czasie kilku miesiecy lezakowania wina
musujacego dochodzi do spontanicznej autolizy drozdzy, a substancje zawarte w nich
zostajg uwolnione do wina [2].

Semichon [wg poz. 2] wykazal, ze juz kilkutygodniowe przetrzymywanie wina na
osadach z drozdzami istotnie zwieksza stezenie zwigzkow fosforu. Z punktu widzenia
podwyzszenia biologicznej aktywnosci wina, duze znaczenie podczas dojrzewania win
musujacych ma réwniez wzrost zawartosci witamin z grupy B.

Wino w wyniku procesu autolizy drozdzy wzbogacone zostaje w rézne zwigzki
chemiczne, jednak przede wszystkim dominujg w nich substancje azotowe reprezen-
towane przez nukleotydy, kwasy nukleinowe, biatka i wolne aminokwasy, stanowigce
zwykle 20 do 30% substancji azotowych [5].



WPLYWDODATKU AUTOLIZATUDROZDZY NA SKLAD CHEMICZNY | CECHY.. 77

Aminokwasy peknig istotng role w produkcji win musujgcych jako substancje od-
zywcze dla drozdzy, korzystnie wptywajg na pochtanianie C02przez wino, sg prekur-
sorami zwigzkow aromatycznych bukietu i komponentéw smakowych wina.

Wskazane wydaja sie by¢ zatem préby wzbogacania wina przeznaczonego do
produkcji win musujacych w produkty autolizy drozdzy. W tym celu stosuje sie mie-
szanki roéznych ras drozdzy, a niektére szczepy w krdtkim czasie ulegajg autolizie
(tzw. drozdze autolizogenne), podczas gdy inne odpowiedzialne sg za fermentacje
alkoholowg i wytwarzanie CO:2 [16]. W technologii stosowanej w krajach bylego
ZSRR znana praktyka jest dtuzsze przetrzymanie winomateriatu na osadzie drozdzo-
wym [14].

Wzbogacenie wina, przeznaczonego do szampanizacji, w produkty autolizy droz-
dzy moze réwniez nastgpi¢ w momencie nastawiania wtornej fermentacji poprzez do-
datek autolizatu drozdzy, jego koncentratéw lub ,,preparatdow enzymatycznych” droz-
dzy. Wykorzystywane w tym celu preparaty produkowane sg na drodze ekstrakcji
biomasy drozdzy z udziatem wody i nastepnie wytracanie alkoholem etylowym. Ava-
kjanc [2] podaje, ze dodatek ,,koncentratéw enzymédw drozdzowych” powoduje obni-
zenie potencjatu oksydoredukcyjnego wina, spadek stezenia aldehyddw i zwiekszenie
ilosci estrow.

Dotychczasowe badania wykazaty, ze aminokwasy majg znaczacy wptyw na
przebieg proceséw dojrzewania i cechy sensoryczne win musujacych [2, 5, 6, 11].
Podejmowane byty liczne do$wiadczenia w celu blizszego wyjasnienia przemian bio-
chemicznych aminokwaséw podczas wtérnej fermentacji i dojrzewania [6, 7, 11].
Oznaczanie aminokwasOw najczesciej prowadzi sie po 2. miesigcach od rozpoczecia
fermentacji (koniec aktywnosci zyciowej drozdzy), 12. miesigcach (czas wzbogacania
wina w produktu autolizy) i 24. miesigcach (umowny okres dojrzewania).

Malik i wsp. [7] wykazali, ze czeSciowa autoliza drozdzy zachodzi juz po 2. mie-
sigcach od rozpoczecia fermentacji, co ttumaczy wzrost zawartosci aminokwasow w
winie po tym krotkim czasie. W dalszym okresie (po 24. miesigcach) niektore amino-
kwasy np. metionina, ulegty przemianom w zwigzki aromatyczne.

Przetrzymywanie wina z osadem drozdzowym w celu umozliwienia czesciowej
autolizy komorek i wzbogacenia go w produkty tego procesu jest zabiegiem stosun-
kowo dtugotrwatym. W polskich warunkach najczesciej importuje sie miode wina
gronowe, ktdre nie spetniajg wymogdw szampanizacji. Obecne tendencje tzw. szyb-
kiego obrotu ,,kapitatem” sktaniajg producentéw do prob zastapienia naturalnej autoli-
zy drozdzy w procesie szampanizacji, dodatkiem autolizatu otrzymanego w odrebnym
postepowaniu.

Celem niniejszej pracy byto okreslenie wptywu dodatku autolizatu drozdzy na
przebieg wtdrnej fermentacji i cechy wina musujacego.



78 Wiestaw Wzorek, Anna Bugajewska, Bartosz Majewski
Materiaty i metody badan

Wtornej fermentacji poddawano nastawy sporzadzone na bazie biatych wytraw-
nych win gronowych pochodzacych z importu.

Przygotowanie autolizatu: drozdze piekarskie rozprowadzano w wodzie, miesza-
nine ogrzewano w temperaturze 45°C przez 48 h, chtodzono, wirowano (10 min. 450
g), po czym autolizat zlewano znad osadu. Zawarto$¢ azotu ogdtem (w autolizacie)
miescifa sie w przedziale od 9,9 do 12,1 mg/cm3i azotu aminokwasowego od 5,1 do
5,3 mg/cm3.

Plynna kulture drozdzy, stosowang do fermentacji, otrzymywano przez rehydra-
tacje i jednokrotny pasaz suszonych drozdzy winiarskich Saccharomyces cerevisiae
/bayamis/ Lalvin DV 10 firmy Lallemand,.

Wino przeznaczone do wtdrnej fermentacji zadawano cukrem w ilosci 30 g/dm3
oraz autolizatem drozdzowym (5 i 10 cm3dm3), a nastepnie szczepiono ptynng kulturg
drozdzy tak, aby w 1 cm3mieszaniny fermentacyjnej znajdowato sie okoto 3 min ko-
morek.

Fermentacje prowadzono ok. 30 dni w ci$nieniowych zbiornikach o pojemnosci
15 dm3 wypetnionych w 95%, przy czym temperatura procesu wynosita 22°C (po-
mieszczenie termostatowane). Po zakonczeniu szampanizacji wino chtodzono do tem-
peratury okoto -2°C, filtrowano przez wychtodzony filtr z ptytg filtracyjng AF 100
(firmy Filtrox) i rozlewano do oziebionych butelek. Butelki zamykano plastikowymi
korkami i zamkniecia odpowiednio zabezpieczano. Przeprowadzono 3 petne serie do-
Swiadczen.

Analizy podstawowe wina wykonywano zgodnie z ogoélnie przyjeta metodyka
[4]. Azot og6lny oznaczano metodg Kjeldahla, azot aminokwasowy metoda formolo-
wa, garbniki zmodyfikowang metodg kolorymetryczng z FeC”. Pomiar barwy prze-
prowadzano w fotokolorymetrze MOM-Color w swietle odbitym na biatym tle przy
grubosci warstwy 12 mm.

Zawarto$¢ C02w winie okreslano bezposrednio w butelce na podstawie cisnie-
nia, odczytywanego za pomocg manometru Afrometer, a nastepnie z tabeli Vogta od-
czytywano zawarto$¢ CO2 [15].

Zawartos¢ C02 po 20 minutach od otwarcia butelki, oznaczano metoda préznio-
wa, oparta na wigzaniu uwalnianego gazu nasyconym roztworem Ba(OH)2[1].

Ocene sensoryczng przeprowadzano komisyjnie (5 0s6b), stosujac skale piecio-
punktowg z dziewiecioma poziomami jakosci. Oceniano barwe, zapach i smak, przyj-
mujac wspotczynniki wazkosci odpowiednio - 1, 2, 6, nastepnie wyliczano ocene
0golngjako $rednig wazona.

Obliczenia statystyczne przeprowadzano metodg wieloczynnikowej analizy wa-
riancji LSD (przy poziomie istotnosci 0,05), a najmniejszg istotng réznice (NIR) obli-
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czano metoda Tukey'a jako HSD (Honestly Significant Differences). Jesli poziom
istotnosci (P.1.) przekraczat warto$¢ 0,05 ograniczano si¢ do podania odpowiedniej
liczby, nie wyliczajac wartosci NIR.

Omodwienie i dyskusja wynikow

Srednia zawarto$¢ azotu ogdlnego w kontrolowanym nastawie fermentujacym
wynosita 238 mg/dm3. Dodatek autolizatu wielkos$ci 5 cm3i 10 cm3dm3nastawu spo-
wodowat wzrost zawartosci azotu og6lnego odpowiednio do 293 mg/dm3 i 347

mg/dm3 (tab. 1). ol
Tabela 1

Wptyw dodatku autolizatu na sktad i cechy win musujacych (Srednie z 3 serii).
Effect of yeast autolysate supplementation on selected components of sparkling wines (means of 3 trials).

Azot przed Po szampanizacji
szampanizacjg After secondary fermentation
Nitrogen before

L, Ocena
secondary ferment.  Kwasowo$¢

Wyszczeg6lnienie sensorycz-  Jasnos¢

L . -
P Specification mg/dms3 . og6lna Garbr_ukl na (pkt.) barwy
amino- Total Tannins .
" K acidit ma/dm3 Sensory  Brightnes
090 elm was_owy / dmg g evaluation Y
total am_mo g (Score)
acids
Wino podstawowe
1 Before secondary fermen- 238 56,9 5,45 66,1 - 31,6
tation
2 Prba kontrolna 238 56,9 481 48,6 417 32,9
Control sample
Wino z dodat- 5
8 kiem autolizatu cm3dm3 293 83,0 482 41.0 3,93 31.8
Wine with the 10
4 addition of 347 108,9 4,64 44,9 4,13 31,9
. cm3dm3
yeast autolisate
NIR
5 HSD 16 2.1 0,7 20,2 - -
6 Pl - - - - 0,14 0,28

Significant level

Stwierdzono zmniejszenie zawarto$ci azotu w poczatkowym okresie szampaniza-
cji i niewielki wzrost po 4 tygodniach fermentacji (rys. 1). Statystycznie istotny okazat
sie poczatkowy spadek zawartosci azotu og6lnego, natomiast pozniejszy przyrost byt
nizszy od wyliczonej wartosci NIR. W analizie poréwnawczej brano pod uwage zmia-
ny zawartosci azotu ogdtem w trakcie szampanizacji bez wzgledu na wzbogacenie
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wina w autolizat drozdzy. W zwigzku z tym zamieszczone na rysunku dane sg Sredni-
mi arytmetycznymi z 9 przeprowadzonych préb.

Postel i Ziegler [11] réwniez stwierdzali poczagtkowy spadek zawartosci zwigz-
kéw azotowych w winie w wyniku wtérnej fermentacji oraz ich niewielki wzrost po
miesigcu od rozpoczecia procesu. Podobne tendencje zmian opisuje takze Avakjanc

2]

Rys. 1. Zmiany zawartosci azotu ogétem w winach podczas szampanizacji (Sednia z 9 préb).
Fig. 1. Changes of total nitrogen content during Charmat secondary fermentation (means of 9 samples).

Rys. 2. Zmiany zawartosci azotu aminokwasowego w winach podczas szampanizacji (Srednia z 9 préb).
Fig. 2. Changes of amino acids nitrogen content during Charmat secondary fermentation (means of 9
samples).

Zawarto$¢ azotu aminokwasowego w nastawach zawierata sie w przedziale 56,8-
108,9 mg/dm3 (jako $rednie) (tab. 1). Dodatek autolizatu drozdzy znaczaco wzbogacit
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nastaw w aminokwasy, gdyz azot aminokwasowy stanowit w autolizacie okoto 47%
azotu og6tem, a w winie podstawowym okoto 24%.

Zawarto$é aminokwasOw w winie po szampanizacji ksztattowata sie w granicach
44,1 mg/dm3 (préba bez autolizatu) do 94,8 mg/dm3 (proby z dodatkiem autolizatu 10
cm3dm3nastawu).

Istotne statystycznie zmiany zawarto$ci azotu aminokwasowego w trakcie szam-
panizacji widoczne byty jedynie w pierwszych dwdch tygodniach fermentacji (rys. 2).
Stwierdzono istotny spadek zawartosci aminokwaséw z 82,9 mg/dm3 (nastawy) do
71,5 mg/l (wino po 14 dniach szampanizacji). W toku dalszej fermentacji nastepowaty
zmiany stezenia aminokwaséw, jednak $rednie zawartosci azotu aminokwasowego po
zakonczeniu fermentacji nie wykazaty statystycznie istotnej réznicy w stosunku do
préb analizowanych po 14 dniach szampanizacji.

Podobne zmiany zawartosci azotu aminokwasowego podczas wtdrnej fermentacji
byty opisane przez Postela i Zieglera [11]. Jednak autorzy ci nie stosowali dodatku
autolizatu drozdzy, a takze uzywali inne rasy drozdzy.

Czas fermentacji préb w poszczegblnych seriach i przebieg jej krzywych byty
zblizone. Zawarto$é alkoholu w uzyskanych winach musujacych byta réwniez zblizo-
na, a obnizenie sie zawartosci cukrow byto proporcjonalne do przyrostu ilosci alkoho-
lu. Mozna zatem wnioskowa¢ o podobnym tempie fermentacji w poszczegdélnych se-
riach i braku znaczacego wptywu dodatku autolizatu drozdzy do nastawdw, na prze-
bieg szampanizacji. Wynikow nie zamieszczono z uwagi na ograniczone miejsce.

Jednym z nastepstw prowadzenia wtornej fermentacji w zbiorniku hermetycznym
jest wzrost cisnienia i wysycenie wina dwutlenkiem wegla. Istotniejsza jednak, od
ci$nienia w tanku, jest koricowa zawarto$¢ CO2 w winie po napetnieniu butelek.
Otrzymane wyniki zawartosci COz2 zostaty przedstawione na rys. 3. Nalezy nadmienic,
Ze pomiar cisnienia w butelce odczytywano bezposrednio, bez uprzedniego wstrzasa-
nia zawartosci. W polskich zaktadach produkujacych wina musujace lub gazowane
pomiar cisnienia odbywa sie czesto po wstrzasaniu zawartosci butelki.

Stosunkowo niska zawarto$¢ C02 w badanych winach jest gtownie wynikiem
strat tego gazu, powstatych wskutek filtracji i napetniania butelek. W praktyce prze-
mystowej przeprowadza sie filtracje wina musujacego do zbiornika posredniczacego, z
zastosowaniem przeciwcisnienia, po ezym wino poddaje sie ponownie krétkiemu leza-
kowaniu w celu tzw. uspokojenia. Napetnianie butelek nastepuje w systemie izoba-
rycznym. Filtracja i rozlew sg etapami szczeg6lnie istotnymi w przypadku win musu-
jacych i nawet przy zastosowaniu nowoczesnych technologii moga prowadzi¢ do cze-
$ciowych strat C02 ktére moga dochodzi¢ do 40-50% [13].
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Dodatek autolizatu [cm3dm3
Suplementation of yeast autolysate

Rys. 3. Wplyw dodatku autolizatu na zawartos¢ C02w winie w butelkach (Srednie z 3 serii).
Fig. 3.  Effect of yeast autolysate suplementation on C02 content in bottled sparkling wine (means of 3
trials).

Rys. 4. Zawarto$¢ C02w winach musujacych po 20 minutach od otwarcia butelki (Srednie z 3 serii).
Fig. 4. CO02content in sparkling wines 20 minutes after opening of bottle (means of 3 trials).

W naszych warunkach, pomimo uprzedniego schiodzenia wina do temperatury
0°C, wychtodzenia filtru i butelek, nie udato sie unikngc znacznych strat CO2, gdyz z
przyczyn technicznych proces filtracji prowadzony byt bezpo$rednio do butelek, bez
mozliwosci zapewnienia przeciwcisnienia i systemu izobarycznego rozlewu. Ponadto
zbyt wysokie cisnienie osiggniete w zbiorniku fermentacyjnym byto prawdopodobnie



WPLYWDODATKUAUTOLIZATUDROZDZY NA SKLAD CHEMICZNY | CECHY... 83

przyczyna nadmiernego wypieniania sie i uwalniania CO2 w trakcie filtracji i rozlewu.
Mozna zauwazy¢ zalezno$¢ pomiedzy zawartoscig CO2 w winie, a iloScig dodanego
przed szampanizacjg autolizatu (rys. 3). Zawarto$¢ CO2 byla najnizsza w przypadku
préby kontrolnej (bez autolizatu) i wynosita 4,4 g/dm3. Proby z dodatkiem autolizatu
charakteryzowaty sie wyzszg zawartoscig CO2 (4,8 g/dm3i 53 g/dm3. ROznice sa
statystycznie istotne w zwigzku z czym mozna wnioskowaé o pozytywnym wplywie
dodatku autolizatu na zawarto$¢ CO2 w winie musujacym.

Znacznie wczesniejsze badania Mierzaniana [9] wykazaty, ze istnieje prosta za-
lezno$¢ miedzy koncentracjg azotu aminokwasowego w winie, a akumulacjg w nim
zwigzanych form COz. Korzystny wptyw dodatku komoérek drozdzy poddanych autoli-
zie na wtdrng fermentacje,, w szczegblnosci na wzrost cisnienia CO2 w winach musuja-
cych stwierdzano takze w innych badaniach [12].

Podczas filtracji i rozlewu nie udato sie uniknaé strat dwutlenku wegla, lecz w
przypadku win z dodatkiem autolizatu byty one mniejsze za wzgledu na lepsze zwia-
zanie tego gazu.

Zdolno$¢ wina do przeciwdziatania desorpcji CO2 (site zwigzania dwutlenku we-
gla) mozna m. in. szacowac na podstawie oznaczenia ilosci tego gazu w winie po 20
minutach od otwarcia butelki. W prébie kontrolnej (bez autolizatu) stwierdzono 1,56 g
Co2/dm3wina, natomiast w probach z dodatkiem autolizatu zawarto$¢ CO2 byta wyz-
sza i wynosita okoto 1,67 g/dm3(rys. 4). Analiza statystyczna wykazata istotne r6znice
pomiedzy podanymi wartosciami, w zwigzku z czym mozna wnioskowac o korzyst-
nym wplywie autolizatu na zdolno$¢ wigzania COz2 przez wino. Wedtug Malika i wsp.
[6] znajdujace sie w winie musujacym aminokwasy, ktorych ilos¢ wzrasta w przypad-
ku dodania autolizatu, wiaza C02i wptywajg zarazem na wieksze nasycenie tym ga-
zem.

W wyniku szampanizacji nastagpito obnizenie kwasowosci miareczkowej wina
(tab. 1). Nie obserwowano jednak wptywu dodatku autolizatu na intensywnos$¢ tego
procesu (tab. 1). Kwasowos$¢ miareczkowa obnizyta sie $rednio z 5,45 mg/dm3 (w
nastawie) do 4,85"4,64 mg/dm3w winach musujgcych. Przyczyng spadku kwasowosci
ogdlnej byto prawdopodobnie wytragcenie sie czesci tzw. kamienia winnego (krysta-
licznego wodorowinianu potasu), spowodowane wzrostem zawartosci alkoholu oraz
wychtodzeniem wina przed filtracja. Nie stwierdzono statystycznie istotnych réznic
kwasowosci 0g6lnej pomiedzy otrzymanymi winami musujgcymi z wyjatkiem préby
do ktdrej dodano 10 cm3autolizatu drozdzy (tab. 1).

Wtérna fermentacja win spowodowata zmniejszenie sie zawartosci garbnikow w
stosunku do nastawOw winnych (tab. 1). Ich zawarto$¢ w winomateriale wynosita
Srednio 66,1 mg/dm3 i w wyniku szampanizacji ulegta obnizeniu do 41,0-48,6
mg/dm3. Nie stwierdzono wplywu poszczeg6lnych dawek autolizatu na zawarto$¢
garbnikow.
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Wina otrzymane w procesie wtdérnej fermentacji poddano ocenie sensorycznej
(tab. 1). We wszystkich badanych prébkach stwierdzono korzystne cechy sensoryczne
oraz brak obcych posmakdw i zapachow. Niewielkie réznice w ocenie ogélnej miesci-
ty sie w granicach btedu jstatystycznego (Pl = 0,14), nie mozna zatem wnioskowa¢ o
wplywie autolizatu na smak i zapach win musujacych bezposrednio po zakoriczeniu
wtdrnej fermentacji.

Jako uzupetnienie oceny sensorycznej przeprowadzono pomiar barwy w aparacie
MOM-Color. Nie stwierdzono znaczacych r6znic pomiedzy wartoscig jasnosci win
podstawowych, a otrzymanych w wyniku ich wtérnej fermentacji (tab. 1). Dominujaca
dtugosé fali Xjak i czystos¢ pobudzenia Pe nie wykazywaty istotnych roznic (w tabeli
zamieszczono tylko wyniki pomiaru jasnosci).

Podsumowanie

Dodatek autolizatu drozdzy do win podstawowych (przeznaczonych na wina mu-
sujace) zwiekszyt w nich zawartos¢ azotu og6lnego jak i azotu aminokwasowego.

Uwaza sie jako celowe uzupetnianie odpowiednim autolizatem drozdzy win pod-
stawowych przed szampanizacjg (5 do 10 cm3dm3. Dodatek ten powoduje lepsze
zwigzanie COz2 oraz lepsze win musujacych nasycenie dwutlenkiem wegla. Autolizat
drozdzy w zastosowanych ilosciach nie wptywat na przebieg wtornej fermentacji. Do-
datek autolizatu drozdzy do wina podstawowego nie wptywa negatywnie na cechy
sensoryczne win po szampanizacji, nie powoduje obcych posmakoéw i zapachdw. Stra-
ty CO2 w wyniku filtracji i rozlewu win musujacych do butelek byty mniejsze w przy-
padku prébek z dodatkiem autolizatu drozdzy (w stosunku do kontrolnych). W wyniku
wtornej fermentacji stwierdzono w winach wzrost zawartosci: alkoholu, ekstraktu bez-
cukrowego, estréw i warto$¢ pH oraz obnizenie zawarto$ci azotu ogdlnego, azotu ami-
nokwasowego, garbnikow, SO2 i kwasowosci og6lnej. Dodatek autolizatu nie powo-
dowat istotnych réznic w sktadzie chemicznym win po szampanizacji w stosunku do
prébek kontrolnych (z wyjatkiem zmian zawartosci azotu ogoélnego i aminokwasowe-
go oraz niewielkiego wzrostu pH).
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INFLUENCE OF AUTOLISED YEAST EXTRACT ADDITION ON CHEMICAL
COMPOSITION AND SENSORY PROPERTIES OF SPARKLING WINES

Summary

The influence of autolysed yeast extract addition to second fermentation process on properties of ob-
tained sparkling wines was studied.

White grape industrial still wine contained 30 g/dm3 sugar, dried yeast Saccharomyces cerevisiae
(former bayanus) DV10 and autolysed yeast extract (5 and 10 cm3dm3) were used in the experiment.
Secondary fermentation was carried out for 4 weeks (in pressure tanks) at 22°C.

The change of total nitrogen and amino acid nitrogen content, better C 02 absorption by wine with the
addition of autolysed yeast extract and higher C02 content after pouring to the bottles were stated. There
was no difference in the sensory properties of obtained wines. Therefore the addition of autolysed yeast
extract (5-10 cm3dm3) to wine before second fermentation seems purposeful. 8§



