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Studie aromatickych latek v produktech po kvaseni.

. Obsah amind v raznych druzich vin
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Katedra chemie a zkouZeni potravin VSCHT, Praha — UstFedni kontrola a v§voj jakosti potravin

O latkéach, které zplisobuji charakteristickou vini
a chut jednotlivych vin je dosud velmi madlo zné-
vani vin neni smérodatné mnoZstvi vonnych a chu-
tovych latek, ale jejich vzajemné harmonické piiso-
beni a odstupfiovani. Vonné a chutové latky mohou
byt jednak priméarni, tj. p¥itomné ji¥% v plvodni 8t4-
vé hrozndl, sekundarni, tj. vznikajici p¥l kvaSeni a
nasledujicim zranf vina [2]. Koncentrace aromatic-
kych latek se pohybuje ve ving od 107° aZ 107° g/1,
zatimco etanol, organické kyseliny, cukry a glyce-
rin jsou pfitomny v mnoZstvi aZ ndkolika g/l. Mo-
derni chromatografické metody, zvlaste chromato-
grafie na papiru a chromatografie plynova umoZnily
fads pracovnikfi bliZe urdéit mnohé vyznatné sloZky
vina, které ovliviiuji jeho jakost. Tak Bayer a spol.
vypracovali n&kolik postupli na chromatografické
stanoveni aromatickych latek ve ving, jako esterd
mastnych kyselin [3—6], aldehydd [3, 7], t8kavych
kyselin [8] a alkoholid [3, 10—11].

Na kone&né Kkvalité vina se v8ak podili Fada dal-
Zich latek, z nichZ napf. i pFfitomné aminy mohou
podstatné ovlivnit chut a vini vina. V posledni dobg
se vénoval jejich stanoveni Drews a spol. [12—13],
Stein von Kamienski [14], Herbst [15], Steiner [16]
a Bertetti [17], jednak ve vy38ich rostlindch, hou-
béach, ale té% v rozlidnych produktech po kva3eni,

hydrolyze [18] apod.

Nase prace se zabyvd stanovenim celkového
mnoZstvi t8kavych a netdkavych amini a urdenim
jednotlivich komponentd tékavych aminti papirovou
chromatografii. O aminech pfitomnych ve viné jsme
nenadli podrobngjsi studie, a&koli si jist® pozornost
zasluhuji a nelze ani vyloufit moZnost, Ze jejich
obsah je jednim z dal%ich kritérii jakosti vina.

Experimentalni &ast
Analytické metfody
Rozbory uvedenych vin byl provddény podle me-
tod uvedenych v JAMU a déle n&kterymi aplikova-
nymi metodami podle literdrnich udajfi.
Té&kavé kyseliny

Vzorek vina (50 ml] byl pedroben destilaci vodni
parou a destilat titrovan 0,1 N KOH na fenolftalein.
Zjisténé mnoZstvi t8kavych kyselin bylo vyjadieno
v g/l jako kyselina octova.

Titradéni kyselost

25 ml bylo za tepla titrovdno 0,25 N ,NQOH, za
pouZiti bromtymolové mod#i jako indikatoru. MnoZ-
stvi titrovatelnych kyselin bylo vyjadieno v g/1 jako
kyselina vinnd.

Netgkavé kyseliny

Stanoveni mnoZstvi t8kavych kyselin (vyjadfe-
nych jako kyselina octovd) se pfepocte na kyselinu

663.2 - 543.862.2

vinnou a odeCte od zjiStEného mnoZstvi veSkerych
titrovatelnych kyselin.

Invert

Stanoveni invertu bylo provedeno titracni meto-
dou podle Schoorla.

Dusik

Veskery dusik byl stanoven metodou podle Kjel-
dahla za pouZiti selénu jako katalyzdtoru.

Tékavé aminy

Ur&ité mnoZstvi vina (2000 ml) bylo zalkalizov4no
uhli¢itanem sodnym na pH 10 a tékavé aminy vy-
destilovany b8hem 2 hodin vodni parou do pfedlohy
s 1 N-kyselinou solnou. Ziskany destilat byl znovu
zneutralizovdn uhli¢itanem sodnym na pH 10, pfi-
dédno 50 ml 20% hexanitrokobaltitanu sodného k od-
stran&ni amoniaku podle Goveho [19] a stejnym
zplisobem jako poprvé provedena destilace. Po va-
kuovém zahusiéni k suchu znovu rozpustén ve vodé
do 25 ml odmérky. Cést takto p¥ipraveného vzorku
(5 ml) byla zmineralizovdna koncentrovanou kyse-
linou sirovou s malym mnoZstvim pras. selénu, pfe-
vedena do odmérné baiiky (25 ml) a pouZita na
stanoveni (2 ml). Rozklad proveden 50% roztokem
hydroxydu sodného a amoniak pFedestilovan do
pfedlohy s N/50 kyselinou solnou. Zp8tng se titruje
N/50 hydroxydem sodnym za pouZiti indikdtoru, pFi-
praveného z kyseliny borité (1 g), bromkresolové
zelené (8 mg), metyllervené (4 mg) a doplnéno
30% roztokem izopropanolu na 1000 ml.

1 ml N/50 HCI odpovida 0,28 mg N
0,34 mg NH;
0,62 mg metylaminu.

Pro chromatografické rozddleni t&kavych amind
byla pouZita &dst vzorku pFfed mineralizaci. Jako
rozpoustédlovd soustava se ukdzala nejvhodn@jsi
smés n-butanol—ledova kyselina octové—voda v po-
méru 4:1:5. Bylo chromatografovdano sestupné na
papife Whatman &. 1. Vyhodnoceni chromatogrami
se provedlo podle hodnot Rf a standardi. K diikazu
tékavych aminfi jsou nejvhodné&jsi postfikova €ini-
dla:

a) Ninhydrin (0,1% roztok v acetonu]. Chromato-
graficky papir se bud postfik4, nebo protdhne. Susi
se pri 80 aZ 90 °C. Vhodné pro primérni aminy.

b) Folinoveo ¢inidle (0,2 g ¢inidla se doplni 5%
roztokem uhliditanu sodného na 100 ml a okamZité
se pouZije k postfiku. Sudi se p¥i 60°C po dobu
15 min. Vhodné pro primérni aminy a diaminy.

c) Jodové pdry. Vhodné pro tercialni aminy.

d) Nitropusid sodng (3% roztok nitropusidu sod-
ného se smisf s 10% roztokem acetaldehydu a 3%
roztokem kyselého uhliditanu sodného). Po postii-
kani se b8hem suZeni objevi modré skvrny, které
béhem 30 min zmizi.
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Netékavé aminy

K zbytku po prvni destilaci, zahusSténému na
500 ml, bylo pfiddno 50 g bezvodého uhlifitanu sod-
ného a vytfepdvano 3 X 100 ml amylalkoholu. Ami-
ny z amylalkoholového roztoku byly znovu vytfepé-
ny 5 X 40 ml 1 N — H,S0s Tento roztok byl zne-
utralizovdn Ba (OH); a po odstranéni BaS0. pouZit
ke stanoveni netékavych aminti metedou popsanou
u tekavych amind.

pH bylo stanoveno na acidimetru ,,AK".

Pouiité suroviny

K pokusfim bylo pouZito 4 druhfi bilého vina a
2 druhti erveného vina ze sklizn& roku 1960.
Malokarpatské zlato
Vino dokonale ¢iré s patrnou jiskrou, svétle Zluto-
zelené barvy, méng& vyrazné viing, chut pon&kud
prazdnéjsi a ménd harmonicka.
Pezinocké zdmocké
Vino &iré s patrnou jiskrou, Zlutozeleng barvy. Viiné
Cistd vyraznd, chut dosti plnd, harmonicka.
Sylvdnské zelend
Vino ¢&iré, bez patrné jiskry, typické Zlutozelené
barvy. Viné €istd vyraznd, chut plna, harmonicka,
aromatickd, charakteristickd pro odrfidu a druh.
PraZsky vigbér
Vino {iré, bez patrné jiskry, barva typicka Zluta se
zlatym nahn&dlym odstinem. VAn& mén& vyraznd,
Cistd. Chut lahodnd, harmonicka, charakteristicky
nasladla.
Ludmila (&ervené)
Vino ¢iré s patrnou jiskrou, ¢ervené, druhu odpovi-
dajici barvy. Vné C&istd, pfijemna, avSak pondkud
mdlo vyrazna. Chut prazdn&jsi méndé ucelena.
Frankovka
Vino ¢iré, intenzivng ¢ervené, typické barvy. Ving
€istd, dosti vyraznd. Chut plna, pondkud ménd har-
monicka, ale plné odpovidajici oznadeni.

Diskuse a zhodnoceni vysledkii

Dusikaté slouceniny, pfevainé bilkoviny a jejich
Stépy, pfitomné v bobulich vinné révy, mohou ovliv-
nit vznik aromatickych latek pfi kvaSeni moStu.
Uinkem enzymf (proteas) se bilkoviny §t&pi aZ za
vzniku aminokyselin, ze kterych mohou vznikat
aminy.

SloZeni vin, jak ukazuje tabulka 1, je normalni a
odpovidd prislusnym poZadavkim. Stanoveni dusi-
katych latek, a to dusiku veSkerého a dusiku amino-

Tabulka 1
i Kyseliny
Vi | pH “veikeré jako | tékavé j;kT)._ ------ Invert.
o B kyselina kysclina | metdkavé cakr
| vinnd I octova |
e N I el | e & gl
Sylvinské zelené 3,3 5,75 0,69 4,89 2,2
Praisky vybér 3,3 5,65 0,65 4,84 16,8
Malokarpatské
zlato 3,3 5,69 0,69 4,83 Le
Pezinocké
zémocké 3.4 5,51 0,76 4,56 1,5
Frankovka 3,1 6,24 0,92 5,09 3,6
Ludmila 3,1 6,29 0,78 5,32 3,2

vého veSkerého udava tabulka 2. Podil celkového
dusiku v jednotlivych vinech je riizny. Bil4 vina ob-
sahuji veSkerého dusiku od 294 mg/l do 371 mg/l.
Vyjlmku tvoff Sylvdnské zelené obsahu dusiku ves-
kerého 511 mg/l. Z Zervenych vin Frankovka obsa-
huje 504 mg/1, Ludmila 364 mg/l.

Tabulka 2
’ Aminy
Dusik | tékavé { | v procentech
Vino ‘ velkery netékavé |z celkového
| mg/1 jake N dusiku
b mg/l gigh
Sylvinské zelené 511 32,39 6,33
Prassky vibér 336 18,75 5,58
Malokarpatské zlato 371 17,32 4.66
Pezinocké zdmocké 294 17,50 5,95
Frank.mrka 504 26,91 5,33
Ludmila 364 . 39,62 10,88

Aminovy dusik veskery se pohybuje u bilych vin
od 17,50 mg/l do 32,39 mg/l, coZ &ini 4,66 % az
6,33 % z veSkerého dusfku, u Ludmily toto mnoZstvi
dosahuje aZ 10,88 %.

MnoZstvi tékavych aminfi ndm ukazuje fabulka 3.
Jak vidime z rozbord, pFevladajl ve vinech t&kavé
aminy, které u bilych vin kolisaji od 11,95 mg/l do
15,53 mg/l vyjadfeno jako N, od 26,47 mg/l do
34,43 mg/l vyjadfeno jako metylamin, s vyjimkou
Sylvdnského zeleného 30,10 mg/l; 66,65 mg/l jako
metylamin. Cervené vino obsahuje t8kavych amint
vice 24,04 mg/l aZ 37,46 mg/l N; 53,24 mg/l — 82,93
mg/! jako metylamin.

Tabulka 3
; Tékavé aminy
i £ = Sy = )
jako P ; y
Vino l methylamin jako NlHﬂ ]ako"}‘l'
, | mat | e
Sylvanské zelené 66,65 36,55 30,10
Praisky vybér 34,43 18,89 15,53
Malokarpatské zlato 26,47 14,10 11,95
Pezinocké zédmocké 29,53 16,18 13,34
Frankovka 53,24 29,20 24,04
Ludmila 82,96 45,49 37,46

Obsah netékavych amint u viech zkoumanych vin
je niZsi oprotl tékavym (tabulka 4}. U bilych vin je
ndpadné mnoZstvi amind netékavych (3,22 mg/l do
5,37 mg/l jako N), v¥jimku ¢ini pouze Sylvanské ze-
lené s obsahem 2,29 mg/l N. Vina Cervenda obsahuji
2,16 mg/l a% 2,87 mg/l, tedy podstatné niZsi mno#-
stvi. Procentické vyjadfeni pomérfi t&€kavych a ne-
tékavych aminii z obsahu celkového dusiku nédm
ukazuje tabulka 5.

Pii chromatografickém rozdéleni (obr. 1, tabul-
ka 6) vzorkili z jednotlivfch vin se ukazuje stéle

stejny vyskyt jednotlivich komponentd, ovSem

Tabulka 4
Netgkavé aminy
Vino jako R I B
methylamin jako %H3 F:o jiN
mg/l mg; !

Sylvanské zelené 5,01 2,77 2,29

Prazsky vybir 7,13 3,68 3,22

Malokarpatské zlato ) 11,89 6,52 5,37

Pezinocké zdmocké 9,22 5,05 4,16

Frankovka 6,33 3.47 2,87

Ludmila 4,78 241 2,16
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Obr. 1

1 — Sylvanské zelené; 2 — Frankovka; 3 — Ludmila; 4 — Malo-
karpatské zlato; 5 — Pezinocké zamocké; 6 — Prazsky vybér

v rizném mnoZstvi, zfFejmé podle druhu vina. Cel-
kové mnoZstvi t€kavych amindi mdZe byt ovlivnéno
totiZ pPfechodem nékterych amint, které destiluji
jen ¢astedn& (polyaminy a nékteré biologicky vy-
znamné a¥ po del37 destilani dob&). PF¥itomnost
alifatickych amini C,—Cs odpovidd predpoklada-
nému vyskytu. Velmi zajimavé je pomé&rné velké
mnoZstvi etylaminu a izoamylaminu v cerveném
vind (Ludmila), majici vliv zFejmé& 1 na mnoZstvi
ostatnich aminii, jejichZ obsah klesi. Diaminy 1,3-
diaminopropan, 1,2-diaminoetan jscu pfitomny pro-
ti aminiim C;—Cs v malém mnoZstvi; 1,4-diamino-
butan, 1,5-diaminopentan spiSe ukazuje na vznik pfi
produkci kvasinek, nebo p¥i jejich autolyze. Podob-
nymi pochody se tvofi i mald ¢ast polyamini
(N N’-di-1,4-diaminobutan). Sekundarni aminy jsou
zastoupeny pouze dimetylaminem, a to jeSt8 v ne-
patrném mnoZstvi. Z biologicky dcinnych amindi je
pfitomen histamin. Skvrna 7 odpovidé sice glutami-
nu, oviem s pfihlédnutim ke skutecnosti, Ze kvasin-

Tabulka 5

; :‘}n_mi_n):'_ _%_ vebkeréhg dusika

Vino — T
tékavé netékavé

|
Sylvénské zelené 5,89 0,44
Prasekj vybér 4,62 0,95
Malokarpatské zlato 3,22 1,44
Pezinocké zdmocké 4,53 1,41
Frankovka 4,76 0,56
Ludmila 10,29 0,59

Tabulka 6
Tékavé aminy izolované z vina
Poradi Amin Rf l Mnozstvi Thikaz Barva
skvrn | -
1 N N'-di-1,4
diaminobutan 0,03 + N Cp

3 1,2 diaminopropan 0,09 + N CF

3 1,4 diaminobutan 0,11 b N (o133

4 1,2 diaminoetan 0,13 i N CF

5 1.5 diaminopentan 0,14 + N F

6 Histamin 0,16 + N ]

T Glutamin 0,20 + N

8 Neidentifikovéno (0,22 + N CF

9 Dietanolamin 0,24 + N F
10 Metylamin 0,29 + - N F
11 Dimetylamin 0,32 stopy N, Ness HF
12 Etylamin 0,38 += N F
13 Izopropylamin 0,43 e N F
14 Propylamin 0,50 =S B N F
15 Izobutylamin 0,58 + N F
16 Izoamylamin 0,68 i N F

ky vyuZivaji nejdfive amidického dusiku, je nélez
glutaminu do jisté miry problematicky. V nékterych
pfipadech byva obsah dusikatych latek velmi vyso-
ky, kvasinky je nespotfebuji viechny pro svoji €in-
nost, takZe cast jich zhstdva nedotfena. Vznik ami-
nil z bilkovin je podmin&n jednak druhem pFitom-
nych aminokyselin a samozfejmé i p¥itomnosti né-
kterych jinych sloZek vin. Obsah a pohyb aminti
miiZe se uplatnit v jakosti, aviak potvrzeni tohoto
nazoru by si vyZédalo podrobngjsi studium.

Souhrn

Provedend analyza 4 druhi bilého vina a 2 druhll
terveného vina objasnila fdstedn& pomér mezi ves-
kerym dusikem a aminovym dusikem. VeSkerého
dusiku je p¥itomno od 294 mg/l do 511 mg/l. Ami-
novy dusik dosahuje aZ 39,62 mg/l, to je 10,88 %
z veSkerého dusiku. MnoZstvi tékavych amin@i ko-
lisd od 11,95 mg/l do 37,46 mg/l jako N, to je od
3,22 % do 10,29 % z veSkerého dusiku. Netgkave
aminy od 2,16 mg/1 do 5,37 mg/l, to je 0,44 aZ 1,44 %
z veikerého dusiku. Papirovou chromatografii bylo
izolovdno celkem 16 komponentli, z nichZ prevaZna
tast byla identifikovana pomoc! standardfi, hodnot
Rf, a vyvoldnim rtznymi €inidly. Zjist&ny byly ali-
fatické aminy Ci1—Cs, diaminy a polyaminy.

Literatura

[1] Hennig V., Villforth F.: Vorratspflege und Lebensmittelfor-
schung, 5, 181 [1942).

[2] Laho L., Minarik E.: Vinarstvo, Bratislava 1959.

[3] Krumphanzl V., Dyr ].: Primysl potravin 13, 436 (1962).

[4] Bayer E.: Vitis 1, 34 (1957},

[5] Bayer E., Reuther H.: Chem. Ber. 89, 2541 (1956).

[6] Bayer E., Reuther H.: Angew. Chem. 68, 698 {1956].

[7] Bayer E._: Vitis 1, 93 (1957). s

[8] Bayer E. Vitis 1, 298 (1958).

[9] Bayer E.: Vitis 1, 298 (1958).

[10] Drawert F.: Vitis 2, 172 (1980].

{11] Drawert F., Kupfer. E.: Angew. Chem, 72, 33{1960}.

[12] Drews B., Just F., Drews H.: Die Brauerei 11, 169 (1958).

[13] Riedel K. V., Drews B.: Die Branntweinwirtschaft 100, 267 (1960).

[14] Stein von Kamienski E.: Planta 50, 291 (1957].

[15] Herbst ]J. E., Keister D. L., Weaver R. H.: Arch. of Biochem.
Biophys. 75, 178 [1958].

[16] Steiner M., Stein von Kamienski E.: Naturissenschaften 40, 483
(1953); 42, 345 (1855].

[17] Bertetti ]J.: Ann. Chimica 43, 351 (1953); 44, 313 (1954); 44, 495
(1954),

[18] Hrdlitka J., Janifek G.: Shornik Vysoké 3koly chemicko-tech-
nologické v Praze, oddil fakulty potravindfské technologie,
v tisku.

[19] Gove ]. L., Baum H., Stanley E. L.: Analyt. Chem. 23, 721 (1951).

Do#%lo do redakce 15. 11. 1962.



38

Mechanizace — Regulace — Automatizace

Kvasny primysl
roc¢. 9 (1963) - ¢islo 2

ONPEJENEHHS COJEPKAHHA
APOMATHYECKHMX BEIIECTB
B INMPOOVKTAX BPOJXEHHHA

B craThe ONHCHIBAIOTCA Pe3yJ/LTATH
aHANIHA0B UYeTHIPEX COPTOR GeJOoro BHHA
H JBYX COPTOB KpacHOro. AHaIW3H
OGBACHAIOT 1O H3BECTHOH CTeNleHH 3a-
KOHOMEPHOCTH  COOTHOWIEHHH  MeXAy
OBLIHM COIEepXKaHHEM a30Ta H JoJed
amumoasora. C  noMomblo Oymaxpol
xpomarorpadun Oblto H3omuporano 16
COCTARJAKIMINX, H3 KOTOPHIX TipeoGia-
JANas 49acTh Gplla TOYHO HIAeHTHDH-
IHPOBAHA TOCPEACTBOM 3TANOHOB, 3HA-
genud ¢dakrtopa Rg, a TakKe BHIABJIE
HUg pasHLIMM PeakTHBaMH. Drwto ycra-
HOBJIEHO TPHCYTCTEHE aJu(aTHIeCKHX
amunos C;—Cs, IHAMHHOB H [OJHaMH-
HOB,

STUDIE DER AROMATISCHEN STOF-
FE IN DEN PRODUKTEN NACH DER
GARUNG
Die durchgefiihrten Analysen von 4
WeiBwein- und 2 Rotweinsorten klédr-
ten teilweise das Verhdltnis zwischen
dem Gesamt- und Aminostickstoff. Mit-
tels Papierchromatographie wurden im
ganzen 16 Komponenten isoliert, de-
ren Mehrheit mit Hilfe von Standar-
den Rf-Werten und Detektion durch
verschiedene Reagenzien identifiziert
wurde. Es wurden die alifatischen
Amine C;—Cs, Diamine und Polyamine

festgestellt.

AROMATIC SUBSTANCES
IN FERMENTATION PRODUCTS

The article deals with the results of
analyses of 4 sorts of white and 2
sorts of red wine, which explain to
a certain degree the factors determin-
ing the proportions of free nitrogen
and its amino form. Sixteen compo-
nents have been isolated and identi-
fied by means of paper chromato-
graphy. Various methods were applied
to ensure correct identification, as
e. g. standard samples, comparison of
Rf values, various development pro-
cedures, employing different deve-
lopers etc. The presence of aliphatic
amines of the C;—Cs range, diamines
and polyamines has been ascertained.



