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PROBA ZASTOSOWANIA CHITOZANU W FORMIE
ROZPUSZCZONEJ DO STABILIZACJI WIN

Streszczenie

Celem pracy bylo zbadanie mozliwo$ci zastosowania chitozanu w formie rozpuszczonej do stabiliza-
cji win oraz okreslenie wpltywu zastosowanych metod na sktad tych napojow. W doswiadczeniu uzyto win
pochodzacych z jednego z polskich zaktadow winiarskich: biate (jabtkowe) i czerwone (aroniowe). Do
klarowania stosowano chitozan niskolepki i chitozan w postaci preparatu Profloc (firmy Begerow) oraz w
celu poréwnawczym zelatyng, ktora jest stosowana powszechnie w winiarstwie. Zwiazki te stosowano w
kombinacji z bentonitem i zolem kwasu krzemowego. We wszystkich metodach dobdér dawek substancji
klarujacych ustalano na podstawie klarowan probnych. Przeprowadzono 3 serie doswiadczen.

Stosowane $rodki spowodowatly w badanych winach zmniejszenie zawartosci: zwiazkoéw fenolowych,
alkoholu oraz azotu ogoétem, niewielki wzrost pH i spadek kwasowosci ogodlnej, a takze niewielkie zmiany
zawartosci pierwiastkow. Nie zaobserwowano istotnych réznic w zawartosci ekstraktu ogdlnego, ilosci i
alkaliczno$ci popiotu oraz ocenie sensorycznej. Stwierdzono, ze rozpuszczony chitozan w kombinacji z
bentonitem oraz zolem kwasu krzemowego moze zastapi¢ zelatyng jako srodek klarujacy. Przeprowadze-
nie stabilizacji jest jednak utrudnione, poniewaz konieczny jest dobdr dawek oddzielnie dla kazdego
zbiornika.

Stowa kluczowe: wino, klarowanie, metody stabilizacji, chitozan.

Wstep

Jednym z najwazniejszych parametrow jakosci win jest klarownos¢. Zgodnie
z rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi [12] klarowno$¢ wina powinna
by¢ caltkowita, bez opalizacji i osadow (z niewielkimi odstepstwami).

Zmgtnienia w winach czgsto wywolane sa niestabilnymi frakcjami polifenolowy-
mi, przy czym wigksza ilo$¢ polifenoli wystgpuje w winach czerwonych, a mniejsza w
winach biatych. Polifenole ulegaja wytraceniu migdzy innymi poprzez laczenie si¢ z
aldehydami, powstajacymi jako produkty uboczne fermentacji, w wyniku utleniania
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siarczandw(IV) do siarczandw(VI) /uwalnianie aldehydow/, a takze w czasie wtérnego
zafermentowania. Utlenianie garbnikéw i barwnikow podczas lezakownia i ich po6z-
niejsza kondensacja rowniez prowadza do powstawania osadow. W celu zabezpiecze-
nia przed wytraceniem zwiazkoéw polifenolowych stosuje sig stabilizacj¢ win polegaja-
ca na usunigciu niestabilnych frakcji polifenolowych. Stosowane jest wychtadzanie,
klarowanie zelatyna, klarowanie zelatyna w kombinacji z zolem kwasu krzemowego,
dodatek zywic poliamidowych (PVPP), klarowanie kazeinianem potasu, biatkiem jaja
kurzego [18].

Zmgtnienia biatkowe charakterystyczne sa dla win gronowych i miodéw pitnych.
Powstawanie zmetnien wywolanych zwiazkami biatkowymi zachodzi pod wptywem
wielu czynnikéw, do ktérych zaliczy¢ mozna: wzajemne odniesienie wartosci pH wina
i punktu izoelektrycznego biatek [13], obecnos¢ jonow metali cigzkich [2], temperatu-
re, dostep tlenu oraz zawartos¢ garbnikow [19]. Zwiazki garbnikowe inicjuja powsta-
wanie zmgtnien biatkowych, poniewaz taczac si¢ z biatkami hydrofilowymi powoduja
ich odwodnienie, zmniejszenie rozpuszczalnosci i w rezultacie wytracenie [4]. Biatka
niskoczasteczkowe moga sta¢ si¢ labilne pod wptywem niewielkich ilosci garbnikow i
jonow metali cigzkich, co moze prowadzi¢ do ich wytracenia [2]. Stabilizacj¢ biatkowa
przeprowadza si¢ stosujac obrobke bentonitem, klarowanie zelatyna w kombinacji z
zolem kwasu krzemowego, ewentualnie z bentonitem lub stabilno$¢ zapewnia ultrafil-
tracja [1, 19].

Stosowane do stabilizacji fizykochemicznej $rodki nie sa jednak doskonate, dla-
tego trwa ciagle poszukiwanie nowych. Jednym z takich zwiazkéw mogltby by¢ chito-
zan. Firma Begerow oferuje na rynku chitozan w postaci preparatu Profloc i poleca go
do klarowania soko6w owocowych [1].

Chitozan to biopolimer otrzymywany przez deacetylacje¢ chityny, ktora jest jed-
nym z najbardziej dostepnych, tatwo otrzymywanych i odnawialnych polimeréw, dru-
gim (po celulozie) pod wzgledem rozpowszechnienia w przyrodzie. Chityng uzyskuje
si¢ z pancerzy bezkrggowcow i Scian komoérkowych grzybow [16], a w Polsce z pance-
rzy kryla arktycznego i strun kalmarow [17]. Podczas otrzymywania chitozanu stosuje
si¢ rozne rodzaje obrobki chemicznej i enzymatycznej, dzigki czemu mozna uzyskac
rozne pochodne rézniace si¢ wlasciwosciami fizycznymi i chemicznymi [16].

Chitozan jest biodegradowalny, nietoksyczny dla zwierzat [16], rozpuszczalny
w rozpuszczalnikach kwasnych, a nierozpuszczalny przy pH powyzej 6,5; ma mase
czasteczkowa 10-10°~10-10° Da [8].

Chitozan znajduje zastosowanie w roznych galg¢ziach gospodarki. W przemysle
spozywczym stosuje si¢ go do klarowania, odkwaszania napojow, stabilizacji barwy.
Ponadto mozna go stosowac jako $rodek teksturotworczy, konserwujacy, przeciwutle-
niajacy, zageszczajacy i stabilizujacy [16].
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Polecany przez firm¢ Begerow [1] preparat o nazwie Profloc jest to chitozan o
masie molekularnej 2-10° Da i stopniu deacetylacji 76%, produkowany ze skorupiakow
morskich. Profloc ma strukture ktaczkowa, a zdolnosci klarujace zawdzigcza wyso-
kiemu tadunkowi dodatniemu. W procesie klarowania reaguje — podobnie jak Zelatyna
— z polifenolami i innymi koloidami o fadunkach ujemnych. Wykazuje znaczng sit¢
adsorpcji wobec garbnikow i pektyn, a takze cechuje go duza sita zelowania [1].

Dawki preparatu ustala si¢ na drodze klarowan probnych, poniewaz mozliwe jest
przeklarowanie. Firma Begerow poleca rozpuszczanie Proflocu w kwasnym soku, w
temp. 80—90°C oraz stosowanie go w kombinacji z bentonitem i zolem kwasu krzemo-
wego. Producent zaleca tez jak najszybsze zuzywanie przygotowanego roztworu, co
minimalizuje proces denaturacji Proflocu, a takze ogrzewanie goraca woda przewodow
dozujacych podczas klarowania.

Celem pracy byto zbadanie mozliwosci zastosowania chitozanu w formie roz-
puszczonej do stabilizacji win oraz okreslenie wpltywu zastosowanych metod na stabil-
no$¢ fizykochemiczng i sktad tych napojow.

Material i metody badan

Wina stosowane w badaniach pochodzily z jednego z krajowych zakladoéw wi-
niarskich. Byly to przemystowe wina jabtkowe (biale) i aroniowe (czerwone) pobrane
z tankow lezakowych. Przeprowadzono 3 serie doswiadczen, kazda w 3 powtorze-
niach.

Stosowano nastgpujace srodki stabilizujace: chitozan niskolepki (< 200cP), wy-
produkowany w Morskim Instytucie Rybackim w Gdyni zgodnie z PN-89/A-86850
[9], SIHA Profloc — otrzymany z firmy Begerow, bentonit — NaCalit firmy Erbsloh,
zelatyng winiarska typu A oraz Baykisol-30 firmy Bayer.

Metody stabilizacji

Chitozan w kombinacji z bentonitem i zolem kwasu krzemowego

Dawki srodkéw stabilizujacych okreslono metoda prob wstepnych (probne kla-
rowanie kazdej serii win oddzielnie). Srodki klarujace przygotowywano w nastgpujacy
Sposob:

e 1% roztwor chitozanu — 1 g chitozanu rozpuszczano na goraco (temp. 80-90°C)
w 100 cm’ 0,5% kwasu cytrynowego. Srodek dozowano w tej temperaturze.

e 10% zawiesina bentonitu — 10 g bentonitu zalewano 100 cm® wody destylowanej
1 pozostawiano na 24 godziny w temperaturze pokojowej do napgcznienia. Przed
dozowaniem do wina zawiesing doktadnie mieszano.
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o 3% roztwor zolu kwasu krzemowego otrzymywano przez rozcienczenie woda roz-
tworu 30% (Baykisol-30).

Do picciu cylindrow odmierzano po 100 cm® wina i do kazdego z nich wprowa-
dzano 1 cm® 10% zawiesiny bentonitu. Po wymieszaniu wprowadzano na goraco chi-
tozan w dawkach 1, 2, 3, 4, 5 cm’. Nastepnie do kazdego cylindra dozowano 30% roz-
twor zolu kwasu krzemowego w dawkach odpowiednio: 0,1; 0,2; 0,3; 0,4; 0,5 cm’. Po
24 godzinach wino saczono, a przesacz dzielono na dwie czgsci. Do jednej dodawano
2-3 krople chitozanu, a ewentualne zmegtnienie $wiadczylo o przeklarowaniu zolem
kwasu krzemowego, do drugiej cze¢sci dodawano 2-3 krople zolu kwasu krzemowego,
a zmgetnienie $wiadczyto o przeklarowaniu chitozanem. Wybierano taka dawke prepa-
ratu, przy ktorej po dodaniu odczynnikow na przeklarowanie nie obserwowano zmet-
nienia w zadnej z dwoch probowek.

Ustalone dawki preparatow w przeliczeniu na 1dm® wina wynosilty:

e wino biate: 10 cm® 10% bentonitu (1 g), 20 cm® 1% chitozanu (0,2 g) oraz 2 cm’
30% zolu kwasu krzemowego;

e wino czerwone: 10 cm® 10% bentonitu (1 g), 20 cm® 1% chitozanu (0,2 g) oraz
2 em® 30% zolu kwasu krzemowego.

Srodki klarujace wprowadzano do poszczegolnych partii wina w kolejnosci: ben-
tonit, nastepnie chitozan, a na koncu zol kwasu krzemowego.

Preparat Profloc w kombinacji z bentonitem i zolem kwasu krzemowego

Klarowanie probne oraz przygotowanie srodkow klarujacych prowadzono podob-
nie, jak w przypadku stabilizacji chitozanem w kombinacji z bentonitem i zolem kwasu
krzemowego. Stosowano nastgpujace dawki preparatow w przeliczeniu na 1dm® wina:
e wino biafe: 10 cm® 10% bentonitu (1 g), 30 cm’® 1% Profloc (0,3 g) oraz 3 cm® 30%

zolu kwasu krzemowego;
e wino czerwone: 10 cm® 10% bentonitu (1 g), 30 cm® 1% Profloc (0,3 g) oraz 3 cm’
30% zolu kwasu krzemowego.

Srodki klarujace wprowadzano do wina w kolejnosci: bentonit, chitozan, zol kwa-

su krzemowego.

Zelatyna w kombinacji z bentonitem i zolem kwasu krzemowego

Dobér dawki preparatow prowadzono jak w przypadku stabilizacji chitozanem
w kombinacji z bentonitem i zolem kwasu krzemowego.

Bentonit i 3% roztwor zolu kwasu krzemowego przygotowano podobnie jak
w przypadku stabilizacji chitozanem. Zelatyne rozpuszczano w wodzie destylowanej,
w temp. 50°C. Do badan stosowano roztwor 1%. W przypadku wina czerwonego sto-
sowano klarowanie tylko zelatyna i zolem kwasu krzemowego (bez bentonitu).
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Stosowano nastgpujace dawki srodkow klarujacych w przeliczeniu na 1 dm’:

e wino biafe: 10 cm’ 10% bentonitu (1 g), 5 cm’ 1 % zelatyny (0,05 g), 5 cm® 3%
zolu kwasu krzemowego;

e wina czerwone: 65 cm’ 1 % zelatyny (0,65 g), 13 cm’ 3% zolu kwasu krzemowe-
go.

Poszczegodlne srodki wprowadzano do wina w kolejnosci: bentonit (wino biate),
roztwor zelatyny i roztwor zolu kwasu krzemowego.

W kazdej z metod stabilizacji, po 24 godz. od momentu przeprowadzenia klaro-
wania wino filtrowano przez ptyte filtracyjng AF-70 firmy Filtrox i poddawano anali-
zom.

W poszczegdlnych winach (przed i po obrébce) oznaczano zawarto$¢ podstawo-
wych sktadnikéw (stosujac powszechnie przyjeta metodyke), zawarto§¢ azotu ogdtem
metoda Kjeldahla oraz zwiazkéw fenolowych zmodyfikowana metoda kolorymetrycz-
na Folin-Denisa [14]. Pomiaru barwy dokonywano w fotokolorymetrze Momcolor
w $wietle odbitym na biatym tle.

Analiz¢ sensoryczna przeprowadzano zgodnie z zasadami analizy sensorycznej
przez szescioosobowa fachowa komisje, wykorzystujac skale pigciopunktowa o 9 po-
ziomach jakos$ci. Oceng 0g6lna obliczano jako $rednig wazona, stosujac wspotczynniki
wazkoS$ci: barwa — 1, zapach — 2, smak — 6.

Wigkszos¢ wynikow poddano analizie statystycznej, stosujac wieloczynnikowa
analiz¢ wariancji przy poziomie istotnosci PI = 0,05, a najmniejsza istotna rdznicg
(NIR) wyliczano wg testu Tukey’a jako HSD. W przypadku, gdy warto$¢ PI przekra-
czata zalozone 0,05 nie liczono NIR.

Wiyniki i dyskusja

W omowieniu wynikow przyjeto skrocone okreslenia poszczegolnych metod sta-
bilizacji: chitozan w kombinacji z bentonitem i zolem kwasu krzemowego — ,,chito-
zan”, preparat Profloc w kombinacji z bentonitem i zolem kwasu krzemowego — ,,Pro-
floc”, zelatyna w kombinacji z bentonitem i zolem kwasu krzemowego — ,,zelatyna”.

Wina czerwone przed procesem klarowania zawieraly srednio 140 mg/dm’ azotu
ogoétem. Stosowane metody stabilizacji spowodowaly zmniejszenie jego zawartoSci:
w przypadku preparatu Profloc — $rednio o 42 mg/dm’, a w przypadku pozostatych
metod o okoto 28 mg/dm® (NIR = 19,5). W winach biatych, w ktorych zawarto$¢ azotu
przed stabilizacja wynosita $rednio 116 mg/dm’, Profloc nie spowodowat istotnego
zmniejszenia zawartosci azotu. Natomiast po obrobce chitozanem stwierdzono
79 mg/dm’, a po zastosowaniu zelatyny — 84 mg/dm’ (NIR = 26) (rys. 1).
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‘ Owino biate/white wine Bl wino czerwone/red wine ‘

Rys. 1.  Wplyw stabilizacji na zawarto$¢ azotu ogétem w winach ($rednia z 3 serii).
Fig. 1.  Influence of stabilization on total nitrogen content in wines (average of 3 series).

W winie czerwonym poczatkowa zawarto$¢ zwiazkow fenolowych wynosita
$rednio 2442 mg/dm’. Zastosowanie klarowania zelatyna, a takze klarowania chitoza-
nem spowodowalo zmniejszenie ich ilosci érednio o 602 mg/dm’ (24%) i o
398 mg/dm’ (16%). W probkach klarowanych preparatem Profloc zawarto$¢ zwiazkow
fenolowych zmniejszyla si¢ 0 206 mg/dm® (8,5%), jednak réznica ta zawierata si¢ w
granicy bledu (rys. 2).

Zawarto$¢ zwiazkow fenolowych w winach bialych wynosita przed klarowaniem
$rednio 153 mg/dm’. W wyniku zastosowania badanych $rodkow stabilizacyjnych
ulegla zmniejszeniu i ksztaltowala si¢ na poziomie 121-126 mg/dm’ (rys. 3).

Wina biate zawieraja znacznie mniej zwiazkéw polifenolowych niz wina czerwo-
ne. Zwiazane jest to ze sktadem owocow, a takze procesem produkcji wina, podczas
ktorego zwiazki fenolowe wydobywane sa ze skorek, nasion i tkanek [18].

Ginther [5] przy zastosowaniu do klarowania zZelatyny zaobserwowal w sokach
bogatych w garbniki i barwniki spadek zawartosci zwiazkéw polifenolowych o okoto
40%. Wzorek i Bielecka [18] prowadzili stabilizacj¢ win gronowych zawierajacych
érednio 325 mg/dm® polifenoli. Stwierdzili, ze zastosowanie zelatyny powodowato
adsorpcje polifenoli $rednio o 113 mg/dm’, a Zelatyny w kombinacji z zolem kwasu
krzemowego o 111 mg/dm’. Spagna i wsp. [15] stwierdzili, ze zastosowane do stabili-
zacji win gronowych preparaty chitozanu usuwaja 29-33% polifenoli.
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Rys. 2. Wplyw stabilizacji na zawarto$¢ zwiazkow fenolowych w winach czerwonych (Srednia z 3
serii).
Fig. 2.  Influence of stabilization on phenolic compounds content in red wines (average of 3 series).
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Rys. 3. Wplyw stabilizacji na zawarto$¢ zwiazkow fenolowych w winach biatych (Srednia z 3 serii).
Fig. 3. Influence of stabilization on phenolic compounds content in white wines (average of 3 series).

Wina biate przed procesem klarowania charakteryzowaty si¢ kwasowoscia ogolna
$rednio 3,51 g/dm’ i wartoécia pH 3,55. Zastosowane metody stabilizacji wplynely na
obnizenie kwasowos$ci ogolnej i wzrost wartosci pH (tab. 1). Kwasowos$¢ ogdlna
ksztattowata si¢ na poziomie $rednio ok. 3,1 g/dm’, a roznice wystepujace pomiedzy
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metodami zawieraly si¢ w granicach bledu. Zastosowanie do stabilizacji chitozanu
spowodowato wzrost wartosci pH o 0,14. W przypadku zastosowania zelatyny warto$¢
pH wzrosta 0 0,12, a przy uzyciu preparatu Profloc o 0,1 (NIR = 0,05).

W przypadku win czerwonych poczatkowa kwasowos$¢ ogolna wynosita srednio
3,25 g/dm’, a warto§¢ pH 3,99. Stabilizacja Zelatyna spowodowata obnizenie kwaso-
wosci ogélnej do 2,72 g/dm’, chitozanem do 2,87 g/dm’, a preparatem Profloc do
2,82 g/dm’. W przypadku zastosowania preparatu Profloc stwierdzono wzrost wartosci
pH z 3,99 do 4,32. W pozostatych metodach réznice zawieraty si¢ w granicy bledu.

Nalezy zwroci¢ uwage, ze z chitozanem lub preparatem Profloc wprowadzano do
wina niewielkie iloSci kwasu cytrynowego stosowanego do rozpuszczania tych prepa-
ratow.

Wzorek i Bielecka [18] stwierdzili, ze zastosowanie chitozanu niskolepkiego do
stabilizacji gronowych win czerwonych w dawce 1 g/dm’ (bez rozpuszczania) powo-
duje wzrost wartoéci pH z 3,7 do 3,8 i spadek kwasowosci ogdlnej z 6,0 g/dm’ do 5.8
g/dm’. Zdaniem autoréw zmiana pH i kwasowos$ci ogdlnej po obrébce chitozanem
moze by¢ wynikiem wprowadzenia do wina wraz z preparatem jonow alkalicznych.
Chitozan moze zawiera¢ domieszke jonéw wapnia, ktore pozostaty po procesie techno-
logicznym w wyniku obrébki szkieletéw morskich organizmow.

Wplyw stosowanych metod stabilizacji na parametry barwy wina przedstawiono
w tab. 1. W przypadku stabilizacji chitozanem, jak i Zzelatyna, w winie biatym stwier-
dzono przesunigcie dominujacej dugoscei fali z 592 do 586 nm, czyli przesunigcie bar-
wy w strong zottej, lecz zawierajace si¢ w zakresie barwy pomaranczowej. Natomiast
w przypadku preparatu Profloc nie obserwowano zmian warto$ci dominujacej dtugosci
fali. W wyniku zastosowania kazdej z metod stabilizacji obserwowano nieznaczny
wzrost jasnosci ($rednio z 35 do 37) i nieznaczny spadek czystosci pobudzenia.

W przypadku wina czerwonego stabilizacja zelatyna spowodowata przesunigcie
dominujacej dlugosci fali z 494 nm do 610 nm. Odpowiada to przesunigciu barwy wi-
na z czerwono-purpurowej do purpurowo-czerwonej i moglo by¢ zwiazane z powstala
opalizacja. Zaobserwowano w tym przypadku takze wzrost jasnosci Y z 0,8 do 2,8 oraz
wzrost czystosci pobudzenia z 0,34 do 0,97. Stabilizacja preparatem Profloc oraz chi-
tozanem nie wplyngla na zmiang wartosci dominujacej dtugosci fali. Spowodowata
natomiast wzrost czystosci pobudzenia z wartosci 0,34 do 0,54 1 0,51, a w przypadku
obrobki preparatem Profloc takze wzrost jasnosci z 0,8 do 1,5. Wzorek i Bielecka [18]
stwierdzili, ze zastosowanie zelatyny i zolu kwasu krzemowego z zelatyna do stabili-
zacji czerwonego wina gronowego wplywa na rozjasnienie barwy. W przypadku zela-
tyny warto$¢ ta wzrostata srednio z Y = 2,29 w probee kontrolnej do Y = 5,6 po obrob-
ce, natomiast po zastosowaniu zolu kwasu krzemowego z zelatyna do Y = 5,09. Giin-
ther i Junker [6] zaobserwowali, ze klarowanie win gronowych zelatyna z zolem kwasu
krzemowego wraz z usuwaniem zwiazkow polifenolowych powoduje rozjasnienie
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barwy o okoto 25%. Pogorzelski i Czyzowska [10] uwazaja, ze intensywno$¢ barwy
oraz zmiany sensoryczne sa zwiazane z zawartoscia zwiazkow polifenolowych. Za
najwazniejsze czynniki majace wplyw na stabilno$¢ polifenolowa win uznali pH
i zawarto$¢ SO,. Stwierdzili, ze w winach wylezakowanych barwa pochodzi gléwnie
od produktéw kondensacji garbnikow i barwnikow. Wzorek i Pogorzelski [19] podda-
ja, ze dzialanie zelatyny polega na taczeniu si¢ z labilnymi frakcjami polifenoli, co
prowadzi do ich wytracania. Jednoczes$nie wytracanie tych zwiazkéw prowadzi do
usunigcia brazowego odcienia barwy wywolanego utlenionymi frakcjami garbnikow
1 barwnikow.

W celu okreslenia czy stosowane preparaty nie powoduja wprowadzania pier-
wiastkow do wina wykonano oznaczenie zawartosci wapnia, sodu, potasu i magnezu.
W przypadku wina bialego przeprowadzono trzy, za§ wina czerwonego jedng seri¢
badan, a wyniki przedstawiono w tab. 2.

W winie bialym istotne zmniejszenie zawarto§ci wapnia stwierdzono tylko
w przypadku stabilizacji preparatem Profloc. [lo§¢ tego pierwiastka zmniejszyta sig
z 59 mg/dm® do 36 mg/dm’® (NIR = 13). W przypadku zastosowania pozostatych $rod-
kow stabilizujacych nie stwierdzono istotnych réznic w zawarto$ci wapnia. Zawarto$é
magnezu po zastosowaniu wszystkich §rodkoéw nieznacznie wzrosta. Zawartos¢ potasu
w probee kontrolnej wynosita 596 mg/dm’®. W winie stabilizowanym chitozanem,
a takze preparatem Profloc stwierdzono zmniejszenie zawartosci potasu odpowiednio o
91 mg/dm’ i 44 mg/dm’, natomiast obrobka zelatyna spowodowala wzrost tego pier-
wiastka 0 51,5 mg/dm’. Stosowane metody stabilizacji wplynely na wzrost zawartosci
sodu z 32 mg/dm’ w winie kontrolnym do 52 mg/dm’ w winie stabilizowanym prepara-
tem Profloc, a takze chitozanem oraz do 39 mg/dm’ w przypadku klarowania zelatyna
(NIR =6,5).

W winie czerwonym nastapil wzrost zawartoSci wapnia przy zastosowaniu
wszystkich metod. W przypadku zastosowania zelatyny obserwowano spadek zawarto-
$ci magnezu, potasu i sodu w stosunku do probki kontrolnej. Chitozan i preparat Pro-
floc nie wptynetly na zawartos¢ magnezu, natomiast spowodowaty niewielkie zmniej-
szenie zawartosci potasu i nieznaczny wzrost ilosci sodu. Badania wykonane zostaly w
jednej serii, dlatego analiza wynikow moze odnosi¢ si¢ tylko do przeprowadzonego
doswiadczenia.

Hashimoto i wsp. [7] wykazali, ze zwigkszone ilosci potasu, magnezu i cynku
wplywaja na pogorszenie jakosSci sensorycznej gronowych win biatych. Podobne wy-
niki uzyskali Correa i Polo [3] w przypadku potasu i wapnia, a Rodriguez i wsp. [11]
podaja, ze magnez nadaje winu kwaskowy posmak.
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Zawarto$¢ wybranych pierwiastkéw w winach.
Content of selected elements in wine.

Tabela 2

Wino biate / White wine Wino czerwone / Red wine
—;@‘ ‘QEV: Prob Metoda stabilizacji Prob Metoda stabilizacji / Method of
E g konrt(;ofna Method of stabilization konrtoolana stabilization
8o . . NIR [ “O0F . .
& Control | chitozan | zelatyna Profloc Control | chitozan | zelatyna Profloct
[mg/dm’] | chitosan | gelatin [mg/dm’] [mg/dm’] | chitosan | gelatin (mg/dm’]
[mg/dm?®] | [mg/dm?] & [mg/dm?®] | [mg/dm?]
I 59.4 56,6 51,7 41,6
11 58,5 453 49,5 30,8
Ca 13 103 146 125 193
111 59,1 52,1 43,2 38,0
$r. 59,0 51,0 48,0 36,0
I 30,0 32,5 32,5 31,8
M| 29,8 33,1 31,2 32,8
1,3 67 63 31 65
g |m 30,1 31,9 324 32,1
$r. 30,0 32,5 32,0 32,0
I 602 503 616 551
11 591 510 680 554
K 44 797 758 556 754
111 599 495 657 550
$r. 596 505 648 552
1 32,4 48,1 39,1 50,7
11 32,3 56,8 39,3 52,5
Na 6,5 86 95 57 103
111 32,3 54,0 39,0 51,9
$r. 32,0 52,0 39,0 52,0

Stosowane metody stabilizacji nieznacznie wptyngly na poprawg oceny senso-
rycznej wina biatego, jednak réznice nie byty statystycznie istotne. W przypadku wina

czerwonego po klarowaniu nie stwierdzono podwyzszenie jego jakos$ci (tab. 1).

Spagna i wsp. [15] podaja, ze wina gronowe stabilizowane przy uzyciu preparatu
Profloc charakteryzowaly si¢ wyzsza jakoscia w poréwnaniu z winami klarowanymi

PVPP.

W celu okreslenia wptywu stosowanych metod stabilizacji fizykochemicznej na
badane wina przeprowadzono oznaczenia takze innych sktadnikow. W badanych wi-
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nach nie stwierdzono istotnych réznic w zawartosci ekstraktu ogolnego, zawartosci i
alkalicznos$ci popiotu. Stwierdzono natomiast niewielki spadek zawartosci alkoholu,
ktory wiazat si¢ z rozcienczeniem probek wina dodanymi srodkami stabilizacyjnymi
rozpuszczanymi w roztworze wodnym.

Whioski

1. Mozliwe jest wykorzystanie zarowno chitozanu w formie rozpuszczonej, jak
i preparatu Profloc w kombinacji z bentonitem i zolem kwasu krzemowego do sta-
bilizacji fizykochemicznej wina.

2. Przeprowadzanie stabilizacji jest utrudnione, poniewaz konieczny jest dobor da-
wek dla kazdego zbiornika produkcyjnego oddzielnie. Ponadto istnieje mozliwo$¢
przeklarowania chitozanem oraz konieczno$¢ utrzymywania roztworu chitozanu
w temp. 80-90°C podczas dozowania.

3. Zastosowanie do klarowania zelatyny w kombinacji z bentonitem i zolem kwasu
krzemowego w przypadku win bialych dalo podobne rezultaty, jak zastosowanie
chitozanu w kombinacji z bentonitem i zolem kwasu krzemowego.
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AN ATTEMPT TO APPLY CHITOSAN IN A DISSOLVED FORM TO STABILIZE WINES
Summary

The objective of this paper was to investigate a possibility of applying chitosan in a dissolved form to
stabilize wines, and to determine effects of stabilization methods applied on the content of selected com-
ponents of wines. Red chokeberry and white apple wines from the Polish wineries were used in the exper-
iments. A low-viscous chitosan and a chitosan in the form of a Profloc preparation (product of a Begerow
company) were used as fining agents. Gelatine, widely used in wine technology, was also utilized for
comparison. The adsorbents were applied in combination with bentonite and soliquid silicic acid. In all the
methods utilized, doses of fining substances applied were determined on the basis of test fining procedu-
res. Three series of experiments were conducted. In the wines analysed, substances applied caused a de-
crease in the contents of phenolic compounds, alcohol, and total nitrogen; they also produced a slight
increase in the pH value, and a slight decrease in the total acidity, and in the content of elements. No
statistically significant changes were stated in the content of total extract, nor in the amounts of ash and its
alkalinity; the sensory assessment results did not differ statistically significantly. It was found that the
dissolved chitosan, in combination with bentonite and soliquid silicic acid, can be used as a fining agent,
and it can replace gelatine while stabilizing wines. The fact that it is necessary to choose individual doses
for each container make it difficult to carry out the entire stabilization process.

Key words: wine, fining, methods of stabilization, chitosan.



