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HOOFSTUK 1  

INLETDING  

Onvoltooide gisting kom dikwels spontaan in die Suid-Afrikaanee wynbe-

dryf voor. Tromp (1930) hat in 'n oPnamestudie gevind dat 15 persent 

van die 1,7 miljoen hehtoliter wyn wat deur 67 keldera berei is, aan 

sloergisting onderworpe was. 

Agenbath (1977) meld dat onvoltooide gisting oor 	aantal jara voorge- 

kom het in mos afkomstig Van druiwe.vanuit 	drlandwingerd wat aan 

onkruidkompetisie en gevolglike vogtekort blootgestel was. Daar is ge-

vind dat die otale stikstofkonsentraeie van hierdie mos drievoudig 

laer was as in mos afhomstig van dieselfde wingerd waarin onkruidbe-

heer en vogbewaring deur middel van n strooibedekking bewerkstellig is. 

Pogenoemde dronandwingerd was die veldproef waarin Van Huyssteen (1977) 

die effek van verskillende grondbewerkingsbehandelings op die bewaring 

van grondvog nagegaan het. 

Agenbaoh (1977) het gevind dat die onvoltooide gisting te wyte was aan 

en. tekort aan assimileerbare stikstof (wat as vry o,-aminOatiketof bepaal 

is) wat aanleiding gages hat tot onvoldoende gieselvermeerdering. 

Vos en Gray (1977) het in 'n ondersoek na die oor,7prong an beheer van 

maelwaterstof oevind dat die ontwikkeling daarvan tydens gisting be-

hear kon word deur die toevoeging van diammoniumfosfaat t.:ot die MO3 

Voor gisting. Daar is ook gevind dat qeen onvoltooide zietings in die 

gevalla waar diammoniumfosfaatto?.voegings gemaak is, voorgekom het nie. 

Die ontwikheling van swaelwaterstof tydens gisting is toegeskryf aan', 

'11 assimileerbare stihstoftekort. In 'n daaropvolgende ondersoek het 

Vos, Seeman en Heymann (1973) aangetoon dat 	verbetering in wynkwa- 

liteit verkry is deur diammoniumfosfaatoevoeging tot mos. 

Die bevindings van Agenbaoh (1977), Van Enyset-?,en (1977) en Vos at al. 

.(1973) het die behoefte aan 	beter begrip van die stikstoffraksies 

in mcs en die invloed daarvan op gietingstempo en wynkwaliteit beklem-

toon. 
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Die effek van bogenoemde, asook moontlik ander verskille in die stik- 

•stofsamestelling van most op die gisaktiwiteit en moontlike wynhwa-

liteit kan waarshynlik ook hg werp oP die belangrikheid van sekere 

frahsies van die stikstofaamestelling van moste. Die verandering in 

die stikstoffraksies en die gisaktiwiteit, aoos weerspiel deur die 

gistingstempo en die lewende selgetalle tydens gisting, sal 'n belang-

rike aspeh van hierdie ondersoeh wees. 

,- 
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• HOOFSTUK 2  

LITERATUUROORSIG  

2.1 Gistingstempo. 

Voloens Amerine en Joslyn (1970) is dit die oebruik om die chemiese 

veranderings wat tydens oisting plaasvind volgens die Guy4ussao-ver-

gelyking saam te vat: 

c6  H12 	2 C2  H5OH + 2 CO2  

glukose of fruktose etanol koolsuurgas. 

Die definisie van die gistingstempo sou dus die w..,rdwyningvan die sub-

straat (byvoorbeeld glukose) of die effek. daarvan (byvoorbeeld die ont-

wikkeling van koolsuurgas) per tydaeenheid behels. In verskillende 

ondersoeke het Ough (1964; 1966), Ough en Amerine (1966), asook Ouch 

en Kunkee (196) die giFtingstempo as die tyd benodig vir 	afname in 

die suikerkonsentrasie van 20°Brix tot O'Brix bepaal en dit as °Brix 

Per uur uitgedruk. Agenbach (1977) het die gistingstempo as die tyd 

benodig vir 	behandeling om 90 persent van die to tale hoeveelheid 

koolsuurgas wat ontwikkel is, bepaal en dit as gram toolauurgas per 

liter mos per dag uitgedruk. 

Fahtore wat die gistingstempo kan beInvload is die temperatuur, gisras, 

. inokulum, spuitmiddelreste, toegevoegde preserveermiddels, asook die 

• 'pH, die fisiese en die ohemiese samestelling van die mos. 

Hierdie faktore kan konstant gehou word in 	studie waarin ondersoek 

gedoen word na die effek van die stikstoffrakaies in mos op die gis-

tingstempo en die wynkwaliteit. 

Frown bet reeds in 1892 gedemonstreer dat 	maksimum getal gisselle op 

gegewe medium. gekweek kon word. Gisaelgroei word dus beperk op 'n 

gegewe medium. In 1906 het Slater hierdie bevindings bevestig en ook 

.aangetoon dat die getal gisselle in die medium direk eweredig was aan 

die gistingstempo (Ough, 1966). Agenbach (1977) het gevind dat 	stik- 

stoftekort in mos aanleiding gegee het to onvoldoende oisselgroei om 
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die teskikbare koolhidrate volledio te benut. Pit het gelei tot on-

voltooide -gisting. 

Dit is du s duidelik dat die giatingstempo in 'n medium afhanklik is • 

van die zisselpopulasie, wat weer beinvloed word deur die voedingstof-

konsentrasie van die medium, indien ander faktore konstant gehou word. 

Sehere vorms waarin stikstofverbindings in mos bepaal word, word Ver-

volgens bespreek. 

2.2 Totale stikstof. 

Alle vormE van organiese stihatof in plantaardige monster aoos mos of 

wyn word in die totale atihatofkonsentrasie vervat. Volgens RiVitreau-
, 

Gayon et al. (1976) word die proteiene, peptiede, aminosure, amiede, 

osaminostikatof (aminosuihera), nukleienstikstof en biologiese amiene 

as die totale stihstofkOnsentraSie bepaal. 

Hierdie frataie,s van die totale stikstofkonsentrasie kan geskei word 

in die assimileerbare en nie-assimileerbare stikstof. Die assimileer-

bare stikstof bestaan uit die vry aminosure, amiede, ammoniumsoute 

(Tarantola, 1971) en laer peptiede (Vos 	Gray, 1977; 1979). Die nie- 

asaimileerbare atikstof beataan uit die polipeptiede en protelene (Vos 

Gray, 1979.). 

In die druif word die hoogste kcnsentrasiea van stikstofverbindings 

nader aan die korreldop gevind (Bergner & Haller, 1969; Amerine. 

Joslyn, 1970; rantossi 	Montedoro, 1972; RilAreau-Gayon et al., 

    

1976) en die verstillende h3eveelhede wisael volgens rypheidsgraad, 

klimaat en oultivar. 

Die totale stikatofkonsentrasies wat in die literatuur in moste van 

verskillende lande gemeld word, word in Tabel 1 aangegee. 
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Frankryk 
	r 

It all 
	

190 

V.S.A. 

Duitsland 	705 

Suid-Afrika 	100 

Cordonnier, 1966 (Amer5ne 

& Joslyn, 1970) 

Murolo, 1966 (Tarantola, 

1971) 

Kliewer, 1970 

Koch en Sajak 

435 	Tromp, 190 

5 

Tabel 1. Minimum, maksimUm en gemiddeide totale stihstofhonaentrasies 

(mg N/f) in mate van verskillende lande. 

Land 
	

Totale stikstofkonsentrasie 	Verwysing 

Minimum Maksimum Gemiddeld 

Behalwe Tromp (1g.0), meld die verwysinga nie watter cultivars betrok-

he was, of hoeveel monsters ontleed is nie. Tromp (19?,0) meld dat die 

gemiddelde totale stikstofkonsentraFie van ?.,96 Chenin blanc mosmonsters 

• wat ontlaad is, 423 mg N/f was. Aeenbach (1977) het 'n t:tale stihstof-

konsentrasie van 1E3 mg N/f gevind in Yi prod' waar die kontrolemos 47--1 

mg . N/.0 bevat het. 

Die totale stikstofkonsentrasies in moste kan dus merkbaar verskil en 

kan hoofsaaklik as aanduiding van dia algehele voedinestofstatus dien. 

2.3 Proteienstikstof. 

-Vos en Gray (1977) meld dat die proteiene en polipeptiede as die nie- 

assimilearbara fraksie van die totale stikptof beskou word. Rib&reau- 
. 
Gayon et al. .('1972) klassifiseer die polipeptiede as die stikstofbe- 

vattende di-, tri- en polipeptiede wat deur '11 ultrafiltermembraan deur-

gelaat word en wat molakulgre maasas kleiner as 10 000 het. Die pro-

teiene word deur dieselfde navorsers as makromolekulgre derivate van 

aminosure wat nie deur 'n ultrafiltermembraan deureelaat word nie en 

molekulgre masFas groter as 10 000 het, beskou. 

Die doel van die weaste navorsing aangaande protelene en proteienstik- 
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stof in moste en wyne was om die proteientroebeling wat in jongwyne kan 

ontstaan, te verklaar en die hoof te Lied (11.o:th & Sajak, 1959; Bay-

ly & Berg, 1967; Somers & Ziemelis, 975a;. 1975b; Anelli, 1977). 

'n Ander aspek van protelennavorsing wat aandag geniet het, was die be-

Paling van die molekul&re massas van moaproteiene. • Die waardes wat 

verkry is, het gewissel tun lf?. 000 en 25 000 (Bayly & Berg, 1967), 

tussen 70 000 en 100 000 (Zakov et al„ 1969), tuasen 10 000 en 50 000 

(Somers en Ziemelis, 1975a) en tussen 17 500 en 	000 (Mesrob.  et al., 

1970). 

Hoewel die polipeptied- en proteienatikstof as die nie-assimileerbare 

fraksie van die totale stihstof'beskou word (Vos & Gray, 1977), het.  

sekere navoraera melding gemaak van die benutting van hierdie fraksie 

tydens gisting. Cordonnier (1966). het beweer dat_naas die vry amino-

sure die polipeptiedstikatof die grootate deel van die benutbare . stik-

stoffraksie was. Daar is egter betrehlik min bekend aangaande Poll-

peptiede as sulks, aangeaien dit f saam mat die proteIenfraksie (Hof 

mann, 196.S; Kluba, Mattiok en Hackler, 197?..a) s.f  saam met •lie vry amino-

sure (Cordonnier, 1966; Kluba at al., 197b) b..paal word. Vos en Gray 

..(1977; 1979) hat die hipotese geformuleer dat giste proteolitiese en- 

aleme uitskei ow ehsogene proteiene af te breed: in moSte waarin 	te- 

kort aan assimilserbare atikstof bestaan, ten einde di aasimileerbare 

stikstoftekort aan te vul. 

Die verandering van die proteIenatihstofkonsentrasie tydens slating 

is deur vershillande navorsers ondersoek. Spirov (197) het gevind 

dat die protelenstikstofkonsentrasie afneem vanaf die begin van gis-

tins, maar geen verklaring vir die vershynsel is aangebied nie. Giaah-

vili, Moglakelidze an Sturua (1971), asook Kluba at al. (197E;b) meld 

ook dat die proteienstikstofkonsentrasie afgeneam het vanaf die begin 

van gisting en teen die end van gisting toageneem he. Hierdie sty-

ging in die proteIenstikstofkonsentrazie hart waarskynlik toeoeakryf 

word aan die outolise van dooie oisselle (Joslyn, 1955), aangesien gean 

protelene deur lewende gisselle in die medium uitoeshei word nie. 

(Bayly & Berg, 1967; .Joslyn, 1955). In die literatuur kon gean sne-

sifieke getuienis gevind word vir die proteolitiese ensiemaktiwiteit 

vroeg gadurende die gistin.Tsprosea nie, sodat die invloed van outolise 

op die konsentrasies van spesifiehe stikstofverbindinoa hoogstena spa- 
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kulatief bly.• Joslyn (1955) verklaar ook dat baie min data beskikbaar 

is oor die aard en omvang van ensimatiese en ander veranderings wat 

tydens die beoinstadia.  van outoliae plaaavind en van die fahtore wat 

die uitsheidingsproaease beInvloed. 

2.4 Vry ocr-aminostikstof (VAN) 

Die bepaling van die VAN-konsentrasie en die gebruik van die begrip 

VAN word algemeen deur brouerynavorsers toegepas. Die VAN dien as, 

..'s.aAduiding van die aasimileerbara stikstoffraksie vir die gissel in 

die medium (Agenbaoh, 1977). 

Kirsop en Drown (1972) het -verhlaar dat die konsentrasie asaimileerbare 

-atihatof die eksponansine gisgroei in die vroe stadium van oisting 

bepaal. Die gisgroei bepaal op sy baurt die tyd wat benodio word om, 

MOutekstrak tot 'n aekere peil uit ta gis. Lie en Gether (1967) het 

:ooh gewys op die belang van VAN vir gisgroei. Enebo en Johnson (1969) 

het, met die verhoging van VAN (deur aminosuurtoevoeging)-'n verhoging 

. in gisgroei en giatingstempo gevind, veral in gevalle waar die mout- 

ekstrak 	suboptimale VAN-konsentrasie bevat het. 

Wynkundige navorsers het egter cean eenvprmige bepalingsmetode asios 

,die brouerynavorsers, vir die bepaling van die aaaimileerbare atikatof 

. in mos gebruik nie. Cordonniar (1966), Kichkovsky en Mekhousla (1967), 

asook Ribrean-Gayon et al. (1972) meld dat sekere persentasies van die 

totale stikstofkonentrasie tydena gisting opoeneem is en beskou dit 

as die assimileerbare stikatof. Selfs die VAN-konsentraaies wat deur 

Voa.  en Gray (1977) en Agenbaoh (1977) gerapporteer word, is nie direk . 

. vergelykbaar nie, aangesien dieaelfde metode met verskillende verwy-

-Singsstandaarde gebruik is. Die konsentrasies wat Tromp (19S0) meld, 

is egter vergelykbaar met di van Agenbach (1977), aangesien dieselfde 

• metode en verwysinosstandaarde gebruik is. Agenbaoh (1977) meld dat 

die VAN-konsentrasiea van twee behandelings in dieselfde proef oar 

twee seisoene 12 en 74 mg/4.: vir een seisoen en 60 en 107 mg/t. vir die 

. Volgende seisoen was. In die opnamestudie van Tromp (1930) word ge-

rapporteer dat die VAN van 1939 moamonstera van veraheie cultivars 

'n minimum-, maksimum- en gemiddelde konsentrasie van .73,256 en 173 

- mg/t respektiewelik gehad het. Die 396 Chenin blanc moamonsters wat 
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Mono-amin.:.monokarboksilies: 

Glisien 	CH2 - COOH 

NH2 

Alanien 	CH3 - CH - COOH 

NH2 • 

Isoleusien 	CH3 

CH3 - CH. - CH - CH - r.n0H 

NH2 

Leusi e.n 	(CH3 - CH - CR2 - 1.17H - COOH 

NH2 

Valien 	((JH )2 - CH -CH - COOH 

NH2 

Hidroksimono-aminomonokarbokilies: 

Serien 	- CH - COOH 

OH NH2 

Treonien 	CHr - CH CH COOH 

OH NH2 

Mono-aminodikarboksilies: 

Aspartiensuur 	COOH 

CH2 

CH - NH2 

COOH 

Glutamiensuur 	COOH 

(CH2 )2 

CH - NH2 

• COOH 

Mono-aminodikarboksiel-o-amiedes: 

0.S. 
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Asparagie,n 	CONH2 

CH2 

CH - NH2 
I . 
COOH 

Glutamien 	CONH2 

(H )2 

CH - NH2 

COOH 

niaminomonokarboksilies: 

Arginien •HR = 	- NH - Cr-I2 - Cl2- CR,  - CH - COOH 

.NH2 	 NH2 

Li sien 	CH2 - CI-I2 - CR2 - CI-L2 - CH - CO OH 

NE12 	 NH2 

- CH - CR2 - Cl-2 - CH - COOH 

NH2 OH 	 NH2 

Swawelbevattend: 

Sisteien 	FIS - CI-I2 - CH 	COOH 

NH2 

Sistien NH2 

S - CH2- 	- COOH 

S - CH2 - CH - 000H 

NI 
H2 

Me,tionie,n 	CH3 - S - CR2 - CH. - CH - COOH 

NH2 

Aromatiese aminosure: 
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- 	 COOH 

NH2 -  

Tirosien 

H 0 01-12 - OH - 00011 

NH2 

Ne:teroFiklieee amino- en iminoaure: 

Triptofaan - OH - 000H 

NH2 

Histidien 
- OH 2 - OH - COOH 

NH2 

C 

Prolien 

4-Hidroksieprolien 

000H 

Verwante aminoverbindings: 
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sf oserien 

Taurien 

OH 

HO - P - 0 - CH2 - CH - COOH 
It 	 I 
0 	 NH2 

CH2 - CR2 - SO3 H 

NH2 

Fosfo-etanolamien 	OH 
	

(teat , -1976) 

= P - 0 - CH2 - CH - OH 

OH 	 NH2 

Ur eum 
	

0 
II 

H2 N - C - NH2 

Sarlrosi en 
	

H 
	

(Weast , 1976) 

C113 - N - 	- COOH 

c(-Amino-adipiensuur 	H2 N - CH - COOH 

(a2)3 

COOH 

Sitroelien NI-I2 

C =0 

NH 

(CH2 )3 

CH - NH2 

COOH 

eiC-Aminobottersuur 	CH3 - CI-I2 - CH - COOH • 

NH2 

Sistationien 
	S - CH2 

C112 	CHNH2 

CHNH2 	COOH 

COOH 

fl-Alanien 	0.H.3 - 0112  - 000H 

NH2 
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0H2 - CH - 000H • 

N -OH, 	NH2 

13 

/3-Amino-isobottersuur 	NH2 

- CH2- - CH - (OOH 

CH3 

Y-Aminobottersuur 

Etanolamien 

Ammuniak 

Ornitien 

1-Metielhistidien 

3-Metielhistidien 

Anserine 

Karnosien 

- 	- 	- COOH 
t 

NH2 

CH2 - CH2 OH 

NH2 

NH3 

- 0Hz - CH - 0001-I 
_ 

NH2 	 NH2 

• I 
	r— 0H2 - OH - 00011 

CH3 N N NH2 

H 0 

0}I2 - CH - N - 	- 0H2- 0112- NH2 
1 

N - C113 000H 

H 0 
I 	II 

-- 0112 - CH - N - C - 0H2- 0112 - NH2 

N - H 	COOH 

Ough en Bustos (1969) het in 'n volledige oorsigartikel die verskillen-

de bepalingsmetodes vir aminosure bespreek. Hulle meld dat die sikku-

raatste metode die outomatiese ioonuitruil-kolomAromatografiemetode 

is. Ough en Bust's (1969) verskaf °oh die verskillende honsentrasies 
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van totale vry aminosure wat in Verskillende lande met verskillende 

bepalingsmetodes verkry is. Die konsentrasies kan egter nie met ma-

kaar vergelyk word nie, aangesien die bepalingsmetodes verskil het. 

Met behulp van papierchromatografie het Kliewer, Nassar en Olmo (196ff,) 

reeds 32 vry aminosure in druiwemos geIdentifiseer. Ough en Bustos 

(1969) gee ook minimum- en maksimumtonsentrasies van 24 vry aminosure 

Cr! vel'wante verbindings wat deur versl:q1ende navorF,.ers in verskillen-

de lande en met verskillende ontledingsmatodes gerapPorteer is. Vol-

gens OuTh en Bustos (1969) is die kOnsentra..7ies wat Terapporteer is, 

met enkele uitsonderinTs, binne dieselfde grense. 

Tabel 3. Vry aminoSuurkonsentrasies en verwante verbindings in moste 

• en wyne Cough 	Bustos, 1969). 

Amino sure 
	 Mos 	Wyn 

(mg/0 	(mg/X) 

Arginien. 
Glutami ensuur 
Prolien 
Alanien 
1*-Aminobottersuur 
Aspartiensuur 
Histidien 
Isoleusien 
Metionien 

min. 

4 
0 	_ 
0 
10 
9 	- 
0 	_ 

7 	- 
0 	- 
0 	- 

maks. 

2360 
1330 
4600 
632 
420 
_, 0 
143 
100 
119 

min. 

	

3 	_ 

	

1 	- 

	

o 	- 

	

1 	- 

	

2 	- 

	

1 	- 

	

4 	- 

	

c.. 	- 
, 

	

c. 	- 

maks. 

:151 
390  
3400 
247 
90 

107 
150 
.:
cm  
( 

-44 
Fenielalanien 0 	- 122 3 	- 199 
Serien 5 	- 822 1 	- 795 
Treonien 10 	- 400 1 	- 382 
Asparagien 24 1 	- 2 
Sisteien 0 	- 2 1 	- 2 
Sistien 0 	- 9 S 9 	_ 66 
Glutamien 	0 24 	- 97 1 	_ 310 
Glisien 2 	- 29 1 	- 67 
Hidroksiprolien 1 	- 4 

n o 
Leusien 9 	- t.,, _'. 9 	— 198 
Lisien 0 	- 74 1 	- 248 
-Ornitien 1 	- 10 
Triptofaan 0 	- 65 0 	- 15 
Tirosien .0 	- 8 1 	- 120 
Valien 0 	- 88 1 	- 101 
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Aminosuurontledings van Suid-Afrihaanse moste toon gegewens wat oor- 

eenstem met die konsentrasies wat in Tabel 	vermeld word. Du'Plesis, 1:1•S• 

(1974, ongePubliseerde data) het gevind dat arginien, glutamiensuur, 

prolien en alanien in die grootste honsentraFdes voorgehom het. Van 

Wyk. en Venter (1965) rapporteer egter dat die valienkonsentrasie van 

dieselfde grootte orde as alanien in TZieslinemoste voorgekom het. 

In 'n medium dien aminosure as stikstofvoedingsbron vir gisselgroei 

(i.e. die vermeerdering van gisselgetalle). Aminosure dien as bou-

stene vii' proteiensintese (Lehninger, 1973). 

Volzens Ough en DUstos (1969) bestaan daar drie alTemene meganiames 

waarvolgens aminosure deur gisselle geassimileer word, naamlik die 

Ehrlich-reaksie, die triokland-reaksie en die di:rekte assimilasie van 

aminosure. 

Volgens die Ehrlioh-raaksie word 'n ot,ketosuur gevorm vanaf aminosuur 

met die vrystelling van ammoniak, wat elders benut word. Die dk-keto-

suur kan geredelik verdere dekarboksilasie en reduksie ondergaan cm 

die alkoholanaloog met een hoolstofatoom minder as d1rs. in die amino- _ 
suur, te vorm. Ehrlioh (Lewis, 1964; Ayrapaa, 1971) het hierdie re-

, akaie geformuleer om die vorming van sehere hor alhoholete kon ver-

klaar. Hy het ook aangetoon dat die volgende ho7f.r alkohole van sehere 

aminosure gevorm kan word: 	-metielbutano1-1 vanaf leusien, 2-metiel- 

butanD1- 1 vanaf isoleusien, isobutanol vanaf valien, tirosol vanaf 

±irosien en triptofol vanaf -(..,riptofaan, asooh 2-fenieletano1 vanaf 

fenielalanien (Lewis, 1964). 

Die Strichland-reaksie, wat aanleiding gea tot die vorming van vet-

sure, behels '11 oksidasie-reduhsiereaksie waar sehere aminosure as 

waterstoidonors en ander as waterstofakseptors optree. 	Deaminerings- 

reaksie volg op die oksidasie-reduksiereaksie sodat 	vet suur zevorm 

word (Ough 	Bustos, 1969). 

Thorne het in 1944 gepoatuleer dat aminosure volgens i derde meeanis-

me geassimileer word (Lewis, 1964). Volgens dire hipotese sou gisselle 

die. aminosure van 'n komplekae aminosuumengsel onveranderd opneem 

en direk in proteiene inbou. Jones, Pragnell en Pieroe (1969) het 
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ester deur middel van iaotoopatudies, waariA Stikatof- en koolstof-

isotope gebruik is, die ongeldigheid van bogenoemde hipotese bewys. 

Hulle het naamlik gevind dat 	ingewikkelde transaminasesisteem vir 

aminoaure binne die gisael werksaam is en dat alle aminosure trans-

aminaring ondergaan alvorenS proteiensintese geskied. 

Volwena Suomalainen en Oura (Rose & Harrison, 1971) het Thorne in 193:1. 

en 1941 enkel aminoaure as stikstofvoedjngabron vir giagroei getoets. 

Met voldoend groeifaktore in die medium is gevind dat aapartiensuur, 

asparagien en glutamiensuur giaselgroei die meeste gestimuleer het. 

11 Redelike stimulasie van giaselgroei is verkry met o&-alanien, dramino-

bottersuur, valien, leusien, isoleusien, aerien, ornitien, arginien, 

fenielalanien, tirosien en prolien. Triptofaan en oksiprolien het 'n 

merkbare awak voedinosWaarde geoPenbaar. HiatidieTn, glisien, siatien 

en lisien kon beawaarlik as voedingstowwe beakou word. Abadie (Suoma- 

Oura, in Rose & Harrison, 1971) het egter gevind dat glisien 

°oh as redelike voedingsbron beskou kan word. 

Volgens Hartelius (Suomalainen & )ura, .in Rose & Harrison, 1971) word die 

opname van aminoaure deur gisselle beinvloed deur die lengte van die kool-

stofl-etting van die amino sure. Hy het gevind dat glisien baie min opge- 

:neem word en dat die opname vergemaklik word hoe hon.- die aantal kool-

stofatome in die ketting vir die volgende vier homolo aminoaure is, ter-

- wyi die opname van aminokaprielsuur weer so swak was zoos di. van glisien. 

'fl

_ •  
-Amlnosure soosig-alanien -,11)46-aminoisobottersuur word nie deur Sacha-

. .rom-soes cerevisiae geassimileer nie. /4-Alanien tree egter as groei- 

• fahtor op. flit is deur Nielsen en Hartelius (Sucmalainen & Oura, in 

Rose & Harrison, 1971) aangeto:in dat oisselgroei toeneem in die teen-

Woordigheid van 11 stikstofbronyaarby klein hoeveelhede ide-alanien ge-

voeg is. 

Thorne (Suomalainen & Oura, in Rose & Harrison, 1971) se bavindinos- . 

aangaande die opname van aminosure deur die gissel geld as samevat-

ting. Giaselgroei is naamlik vinniger in 'n komplekse, natuurlik saam-

geatelde medium soos moutekatrak as in *n medium waar alegs ammonium-

soute as stikstofbron teenwoordig is. 'n Ammoniumsout is egter beter 

•stikstofbron as enioe enkel aminosuur, terwyl 	aintetiese aminosuur- 
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mengsel wat ammoniak bevat; 	beter stikstofbron ia aa slegs ammoniak. 

In die algemeen word eksogene amirosure deur permease-ensieme opgeneem 

deur die selwand tot in die gissel volgens Halvorsen & Cowie (Suomal-' 

ainer & nrra, in Rose & Harrison, 1971). Dinne die gissel bestaan daar, 

vole.ens Cowie en McClure (Suomalainen & Oura, in Rose & Harrison, 1971) 

twee aparte aminosuurpoele, waarvan die uitdybare pod l gebruik word 

vir die verhoging van die aminosuurkonsentrasie wat van buite opgeneem 

word. Die opname is nie-spesifiek en in Sacch. Cerevisiae kompeteer 

aantal a-aminosure vir dieselfde transportmeganisme, hoewel die amino- 

•sure verskil in struktuur. Dit verklaar waarom die opname van een aMi-

nosuur (by. valien) eelnhibeer word deur andere (by. metionien, iso-

leusien en leusien). Die ander aminOsuurpoel is die interne poel waar 

aminosure eeredelik uitgeruil word met die aminosure wat in die uit-

dybare pod l van buite opgeneem is. Hier word aminosure i nh ekwilibre-

'ring met die uitdybare pod l geselekteer vir protelensintese. 

Die aminosuur:Tname vanuit druiwemos is deur Castor (19'.3) ondersoek. 

Elf van die 14 aminosure wat.ondersoek is, is grootliks nit die medium 

verwyder, t.w. arginien, glutamiensuur, valien, isoleusien, leusien, 

histidien, aspartiensuur, triptofaan, tirosian, fenielalanien en me-

tionian. Glisien, lisien en sistien was in klein hoeveelhede in die 

sap aanwesig en het min of geen konsentrasieverandering ondergaan nie. 

Di proewe is nie by honatante temperatuur uitgevoer nie en in 11 la-

tere ondersoek (Castor & Archer, 199) is die effek van temperatuur 

en.ammoniaktoevoegings op die aminosuurverbruik in gistende mos nage-

gaan. Die opname van 11 van die 14 aminosure by twee temperature 

•(12'5C en 22"C) met ammoniaktoevoeging het geen variaaie teenoor die 

kontrole getoon nie. Die toegevoegde ammoniak het 	verhoogde gissel- 

groei teweeggebring, asook: 	toename in die tempo van alkoholvorming. 

Bergner en Haller (1969) het ook die verandering in die aminoauurhon-

sentrasies tydens giating in mos ondersoek. Daar is gevind dat die 

honsentrasies van sewe van die 1° aminosure wat bepaal is, aan die 

begin van gisting afgeneem het en weer teen die end van gistine effens 

toegeneem het. Die see aminosure was fenielalanien, leusien, iso- 

leuaien, triptofaan, valien, treonien en metionien. 	Tweede groep 

aminosure, nl. prolien, alanien, tl-aminobottersuur, arginien, glut- 

Stellenbosch University  https://scholar.sun.ac.za



18 

amiensuur,glutamien, aspartiensnur en gliaien het f tydens die aloer-

fase voor gisting afgeneem in honsentrasie en weer toeeeneem tydens die 

logaritmiese groeifase rpf seen afname in konsentrasie getoon nie. 

Kluba et al. (1973a) het die varanderinge in die vry en 

totale aminosuurkonsentrasies van drie inheemse Amerikaanse druif ul-

tivars tydens gisting ondersoek en gevind dat al die vry aminosure 

behalwe prolien en moontlik lisien en glisien uit die mos geassimileer 

is. Sehere aminN3ure, by. alanien is volledig uit die medium verwyder. 

Sekere brouerynavorsars (Jones & Pieroe, 1964; Palmqvist &AyrKpn, 

1969) kon die aminoaure groepear op grond van die ap:,ed waarteen hulle 

nit die gistingemedium verwyder is. Kluba et al.(1973a) meld ester 

dat gean eoortgelyke groepering van aminosure volgens die spoed waar-

teen hulle uit moste verwyder is, gemaak kon word nie. 

In die literatuur word gevind dat waargenome toenames in die vry aMino-

suurkonsentrasies tydens gistine toegeskryf word aan die outolise van 

sisaelle (Castor, 1953; Tercelj, 1; Tarantola, 1971; Fluba et 

al.,(19780. Daar moet onderskei word tusSen die aktiewe uitskeiding 

- van atikstofverbindines vanuit die gissel en werklike outolise. Outo-

lise van gisselle is voleens die definisie van Pelosar en Reid (1972) 

die di,Rintegraeie van selle,.deur die werkine van hul eie ensieme. 

'Joslyn en Vosti (19) het die faktore ondersoek wat die tempo en mate 

van gisseloutolise beTnvloed. Hulle het gevind dat temperatuur en pH 

eroot invloed het. By kamertemperatuur en pH -5,37, was die gieselle 

die minste onderhewig aan outolise, vergeleke met die mate van gissel-

doding en outolise wat by pH 3137 en ,45°C waargeneem is. By pH 4,33 

en 54°C 31"g.. weer as 90 paraent van die aelle oor 	periode van 24 uur 

gedood, maar prakties seen outolise het voorgekom nie. Di navorsers 

bet tot die gevolgtrekking gekom dat seldoding outolise moet vooraf-

gaan, maar dat dit nie noodwendie volg dat dooie selle sal outoliseer 

• nie. Russiese navorsera (Avakyante & aaharova, 1970) het gisseloor-

.lewing in wyn met Verloop van tyd bestudeer en gevind dat die giseelle 

groot morfologiese veranderinga ondergaan het en hul ahtiwiteit het ver-

minder, maar die selstruktuur het nie gedisintegreer nie. Pit wil 

voorkom asof dooie gisselle hoofsaaklik onder uiterste toestande van 
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ho 3 temperatuur en ho3 pH sal outoliseer. 

As gevolg van die ahtiewe ”itskeiding van etikstofverbindings is ge-

vind dat by hor aanvanklike stikstofkonsentrasies daar groter amino-

suurkonsentrasies in die wyn (Flansy en Poux,.1965b)en in die bier 

(Jones & Pieroe, 1964) aanwesig was. Joslyn (1955) verklaar dat die 

.opnama en uitekeiding van stihstofverbindings tydens gia.groei en al-

koholiese gisting Plaasvind en dat die hwalitatiewe en hwantitatiewe 

veranderinge wat in die medium plaasvind afhanklik is van die balans 

tussen die opname- en uitskeidingsprosesse. 

In Yi mos met 11 laa totale stiketofkonsentrasie sal die verskillende 

stihatoffrakqiea ook in relatief laar konsentrasies teenwoordig wees, 

eodat die aeaimileerbare stikatoffrahsie dan sub-optimaal kan wees 

(Flansy & PouX, 1965b) an selfa te min om gisting te onderhou (Agen-

bach, 1977). Onder sulke omatandighede kan die gis minder aseimileer-

bare aminosure soos prolien benut (Flansy & Poux, 1965b). Ough (1974) 

s het die prolienkonsentraaies van moate en wyne ondersoet en het tot 

die gevolgtrekking gekom dat prolien slegs deur die gis gametaboliseer 

word onder toestande van groot stikstofspanning. Ammoniak sal die op-

name van prolien onderdruk, selfs al is geen ander aminosure teenwoor-

dig nie. Onder normale fermentasietoestande (d.w.a. as daar voldoende 

aesimileerbare stikatof is), voorspel die navorser dat prolien moont-

lik groter konsentraaie in die wyn as in die druiwesap sal h. 

Die variasie wat in. die literatuur gevind word ten opsigte van pro-

lienbenutting blyk uit die feit dat Eluba et al.,( l972h) meld dat 

die prolienkonsentraeie in hul ekeperimentele werk onveranderd ge-

bly het. Teroelj (1965), asook Flans?! en Poux09E,5a) meld Wel pro-

lienbenutting, terwyl benewens Ough (1974), ook Bergner en Haller 

(1969) en Jones et al. (1969) melding maak van toenames in die pro-

lienkonsentrasies met verloop van gisting. 

.Die toename in die prolienkonsentrasies tydens gisting word deur Bergner 

en Haller 	aeook Ough .en Stashat(1974)toegashryf aan die sintese 

daarvan vanaf glutamienau:Ur. Abelson en Vogel (1955) het aangetoon 

dat prolien vanaf glutamiensuur via die ewewig van die tuasenprodukte 

glutamiensuur-Y-semialdehied en.4-pirrolien-5-karboksielauur gevorm 
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word in die g,iste Neurospora  ,7rassa en Torulopsis utilis. Vogel/en 

Bonner (1994) het ook reeds vasgestel dat prolien ook vanaf eksogene 

ornitien via dieselfde tussenverbindings gevorm kan word. Die bestaan 

van die tussenverbindings is vroar deur Vogel en pavis (1952) vasge-

stel. 

2.6 Wynkwalitei . 

Sekere navorsers het spesifieke eienskappe van stikstofverbindings ten 

opsigte van smaat ondersoek. Boudreau (197fl het die bioohemiese en 

fisiologiese aspekte' van smaah ondersoek an gevind dat die smaakais-

teme van die mens 'deur o.a. aminosure, peptiede, nukleotiede en ver- - 

•skeie heterosikliese en polisikliese stihstolverbindings gestimuleer 

word. Belitf: en Wieser (1976) kon die voorkoms Van 'n soet of bitter 

'smaak van aminosure en peptiede met die steriese konfigurasie van po-

-lgre en hidrofobiese groepe in die molekuul korreleer. L-aminosure 

• smaak bitter, aangeaien die polgre geprotonaerde aminogroep en die 

- hidrofobe altielgroep in dieselfde vial: lg en as hontakgroepe optree, 

wat die bitter smaat veroorsaak. In die geval van D-aminosure is die 

kontakgroape die geprotoneerde aminogroep en die hidrofobe karboksiel-

groep wat in dieselfde vial: lg en 11 soet smaak veroorsaak. 

:Hoewel bogenoemde studies nie in 'n wynmedium getoets is nie en geen 

drempelwaardes van emaak in 'n wynmedium bepaal is nie, bestaan die 

moontlikheid dat sekere atihstofverbindings wel 	effek op die smaak 

• van wyn kan hg. Hierdie aspek is nog nie deur wynkundige navorsers 

ondersoek nie, hoewel daar melding gemaak word van die moontlike effek 

wat etikstofverbindings op wynkwaliteit mag 11‘17 (Koh 	Sajak, 1959; 

Deibner & Bayonove, 1969). 

Italiaanse navorsers 	& Angeluoofi, 1977) het aangetoon dat 

verbetering in witwynkwaliteit verkry kon word met toevoegings van 

varskillende aminosure tot die mos. voor gisting. Die aminosure wat 

•toegevoeg is, was aspartiensuur (100 mg/0, asparagien (10 Puz/A1, leu-: 
sien (10 mg/J!), treonien (10 - 100 mg/.0 of triptofaan (10 mg/). 

Flan:„-y en Poux (1969a) het waargeneem dat ammoniumioontoedienings tot 

mos 'n verbetering in die senaoriese eienskappe van die wyn tot gevolg 

gehad het. Vos en Gray (1977) het die oorsprong en beheer van swael- 
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waterstof in wyn, wat uitermate bydra tot negatiewe wynhwaliteit, be-

studeer. Hulle het tot die gavolgtrehkinT gekom dat swaelwaterstof 

tydens gisting; weens 	tekort Ran a...simileerbare stikstof han.ont- 

staan. Die hipotese is Teformuleer dat proteTene afgebreek is sodat 

die assimileerbare stikatoftekort aanTevul kon word. Hierdeur sou 

vrygestelde swaelverbindings afgebreek kon word en na sulfhidrielgroepe 

gereduseer word wat dan as swaelwaterstof tydena gisting vrygeatel Lou 

word. 

In onvolgwerk he Voa et al. (197:.?.) die effek van diammoniumfosfRat-

toevoegings tot mosta op wynhwaliteit naTegaan. Negatiewe kwaliteits-

IaktOre sooe vlugtige suur en hogr alkohole is hierdeur betekenisvol 

verlaag, terwyl poeitiewe kwaliteitsfahtore SCiOS tot 	e ale estra bete- 

kenisvol verhcog is, in wyne waarvan die aanvanhlihe opneeMbare stih-

stofhonsentrasiee verhoog is. Die toename in die totale eaterhonsen- 

•trasie is toeqeshryf aan die hogr aanvanklike VAN-konsentrasie van die 

mos wat aanleiding g.?iipe het tot 'n groter gisselponulasie met '11 ge- 

volglike hogr Tisselaktiwiteit. 	Optimum VAN-konsentrasie van die 

•mOs waarby verdere toevoegings van.diammoniumfosfaRt geen verbetering 

in die wynkwallteit verkry is nie, is by 300 mg VAN/se bereik (gemeet 

.teen ammoniumeulfaat as.  etandaard). Die wynhwaliteit is bepaal deur 

rangordeplaaing en 'n hooga batekeniavolle negatiewe korrelasie tussen 

'die VAN-honsentrasie van die.  mos en die rangordeplasing van die wyn 

is verhry. Die sensoriese wynkwaliteit het dus verhoog met toename 

in die VAN-konsentrasie van die mos. 

Dit wil dus voorhom asof die moontlihe verhoging in wynhwaliteit van 

moste met hog assimileerbare stihstofkonaentraaies nie alegs moontlik 

. toe te skryf is aan die smaaheienshappe van residuele aminosure in die 

wyn nie, maar in die algemeen die gevolg is van 'n verhoging in die 

gisselgroei en die gistingstempo. Hierdie verhogings kan dan tot '11 

verhoogde produkeie van aehere positiewe wynhwaliteitsfahtore lei. 
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HOOFSTUK 3  

MATERIAAL EN METODES  

3.1 Wynbereiding. 

Na aanleiding van die bespreking in die inleidende hoofetuk, was die 

logiese keuse van proefmateriaal vir hierdie studie die oes van die 

gemalde grondbewerkingsproef. Hierdie proef is 'n langtermyn veldproef 

van die Navorsingsinstituut vir Winserdbou en Wynkunde, wat volgens 

ewekansige blokontwerp met ses behandelinge en drie herhalinge uit-

gelI is. Die druifcultivar wat op die onderstok 101-14 gent is, is 

47henin blanc (Van Huyesteer, 1977). ' 

Aangesien die oeemaasa van die be1ande1ings verskil het, is sehere 

herbalinss saamsevoeg vir hierdie studie. Elhe mos in hierdie onder-

soek het due uit twee herhalings bestaan, wat as ewekansig verhose 

beekou kan word. 

Die Lode vir hierdie studie, die srondbewerkinssbehandelines en die 

vermengins van die winserdherhalines was soos vols: 

'Kode Grondbewerhingsbehandelino Herhalings 

A 1 Vial: vlekvoor en skotteles ekoorbewerkirq 1-11 + 1-12 + 113 

2 Skoonbewerking, shotteles H1 + 1-12 + 113 

E 1 Diep vlehvoor en shotteles shoonbewerkins H1 + 113 

-, Diep vlekvoor en skotteleg shoonbewerkins 112 

C 1 Strooibedekking, Seen bewerhinT 1-11 + H2 

2 Strooibedehhing,, seen bewerkine 113 

D 1 Onkruiddoder, seen bewerking H1 + H2 

n c_ Onkruiddoder, seen bewerhins 113 

'Die oesopbrengs van die bossieslanerbehandeling, waarna in die inlei-

ding verwys is, was onvoldoende. Die moe kon dus nie statistiea ver-

selyh word met eniee van die behandelinse nie en is derhalwe uitse-

laat. 
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Vir die doe van hierdie studie word daar na die moste A, D, C en D 

verwys en nie na die afsonderlike erondbewerkingsbehandelings nie. 

Na aanleiding van Van Nuyssteen0977) se bevindings, is in hierdie on-

dereoeh aanvaar dat die vershille wat in die moate vr gisting mag 

geheers het, juis die gevolg was van die genoemde grondbewerhings- 

•.praktyke. 

Die wyna is berei volgene 	standard procedure vir witwyne wat deur 

die Navorsingoinstituut vir Wineerdbou en Wynkunde gevolg is. • Die 

twee herhalings van elke mos is vanaf die oesstadium afsonderlik ver-

werk. Na die verhelderingsbehandeling waarby geen bentoniet gebruik 

is nie, is 72 liter van elke herhaling in 'n stoomgesterilisaerde 90 

liter vlekvrye staaldrom getap. Die moste CF.s suikerkonsentrasies is 

aangePas na 	berekande waarde.van 215,4 g/X met .11 1:1 mengsel van-D- 

Glukose en D-Fruktose. Die pH's is deur Middel van 'n 3M Na0H.oplos-

sing na ongeveer 7,70 aangepas. 

Die eerste monster is geneem voor raingisinenting. Daarna is elhe mos 

geinkuleer met 'n drie percent inohulum van Sac.charomyc.es  c.erevisiae  

ras WE 14. Die gistingstemperatuur is beheer deur die houers in 11 

15/,(1 Iroelhamer te hou. 

"Tydens gisting is monsters tweedaaglihs geneem tot op die vier en twin-

tigste dag en daarna met tussenposes van vier of vyf dae tot by die end 

van gisting. Gating sis as voltooi beshou nadat die suiherhonsentrasie 

win twee agtereenvolgende monsters konstant geb.ly  het. Die tydsduur 

van gisting was 46. , 	en 6 dae vir moste C, A, B en D, respek- 

•tiewelik. 

Ongeveer 4310 cm3  van elke monster is in 'n houer gehewel wat 1,5 el! 

natriumfluoried bevat het. 	Matiee stroom suiwer koolsuureas is op 

die gistende mos gerig om lughontak met die mos te verhoed. 	Afson- 

. derlike 20 ctrz monster is geneem sonder natriumfluoried, om die getal 

gesuspendeerde lewende gisselle te bepaal. 

Die monsters is direk na monsternemino eesentrifulTeer teen 4o8o X g vir 

20 minute en in vyf verdeel. Hiervan is can monster vir die roetine 

chethiese bepalings en pH meting gebruik en die ander vier is by 
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geberg totdat die ontleding Van stikstofverbindings gedoen is. 

.Die wyne is na voltooiing van giating steriel gefiltreer, gebottel 

en by OC. geberg totdat sintuiglike beoordaling daarvan kon plaasvind. 

3.2 Ontledingsmetodes. 

3.2.1 Sulker 

Die jodometriese bepali _nT van Hennig (1956) is Tebruik vir die moste 
en wyne. 

3.2.2 pH en titreerbare suur. 

pH is met i glaselektrode en titreerbare suur deur 'n elektrmetriese 

titrasie tot pH 8,2 met Ti 0,133 M Na0N-oplossing bepaal. 

.2.3 Vlugtige suur. 

Die diatillasiemetode soos beahryf deur Amerine en Ough (1974) is ge- 

bruik, waarin die vlugtige suur as asynsuur bepaal is. 

3.2.4 Swaeldioksied (S02) 

Die vry 	(VS02) en to tale at (TS02) is bepaal volgena die metode 

van Ripper, wat 	jodometriese titrasie in suurmedium)behels het. 

•3.2.5 Etanol en ekstrak. 

Die piknometriese metode en die omrakeningstabelle van die ITRAC is ge-

bruik (Anoniem, 1968). 

Getal gesuspendearde lewende gisselle. 

Die vardunningaplaattegniek 306.3 beskryf deur Harrigan en McCance (1966) 

is Tebruik, behalwe dat die gistingsmedium nie voor mDnsterneming ge-

meng is nie. Slegs die gesuspendeerde lewende gisselle is dus bepaal. 

Stellenbosch University  https://scholar.sun.ac.za



25 

3.2.7 Totale stikstof. 

Die mikrokjeldahl verteringsmetode sooa beakryf deur Warner en Benton-

Jones (1970) is gebruik. Daar is van 'n swawelauurselenigsuur verterings- 

. mangs,i,l p.ebruik gemaak om al die stikstof in 11 drie.,..m3  monster om te• 

sit na ammoniumsulfaat. Die ammoniumsulfaat is dan in 'n ontoanalizeer-

sisteem deur die Berthelotreaksie, teen standaardoplossings Van ammonium-

sulfaat, spektrOfotometrieS bepaal. 

• 3.2 u Proteienstihstof. 

Die trichloorasynsuur (TCA) preaipitasiemetode is soos volg toegePas: 
M 

Vyftig cm3  van 'n 20V. (--) TOX-op 	3  loasing is by 	cm van die gesentrifu- 

geerde monster gevoeg om die konsentrasie 10% ten opsigte van TCA te maak 

en vir 10 minute laat ataan. Die menesel is dan teen 10 000 X 0 vir 10 

minute gesentrifugeer. Nadat die bofase eedekanteer is, is 50 .7.1113. van 11 

0,1 M Na0H-op1ossinc by die onderfase wat die gepresipiteerde proteIen be- 
vat het, gevoeg om dit op te los. Die stikatofkonsentrasie van die'pro-

telen-alhali oploasing is dan met behulp van die mikrohjeldahlmetode be-

paal (kyk 3.2.7). 

Die tipe en volume monster waarmee gewerk is, het meegebring dat geen 

proteienpresipitaat sigbaar was nie. Die presipitaat kon dus nt de- 

. kantering nie gewas word nie, aangesien die precipitant SOU verlor'e 

gaan. Pit kon moontlik beTedra het tot die groot variasie wat in die 

proteIenkonsentrasie gevind is. 

3.2.9 Vry o(7aminosti1:stof (VAN). 

Die metode, soos beskryf deur die E.B.C. Analysis Committee (1977), is 

gebruik. Pit behels die reaksie van alle vry *-aminogroepe in die mon-

ster met 'n foafaateebufferde ninhidrienreagens. By. verhoogde tempera-

tuur word die kenmerkende blou aminogroep-ninhidrien kleurkompleka ge-

Vprm. Die kleurkomplaks is spektrofotometries by die golflengte 570 nm 

teen 11 standaardoplossing van Tlisien, wat 2 mg or.-aminostikstof per li- 

ter bevat het, gelees. Die VAN-konsentrasie in 	dan bereken 

volgens onderstaande formula: 

0.D. Monster 
X 2 X verdunning 

Gem. 0.D. standaard 

waar 0.D. = optiese digtheid by 570 nm. 
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7,2.10 Vry a7aminoaure en Verwante aminoverbindings. 

Die metode van Moore, Spackman en Stein Soos aangepas en bestryf deur 

Benson, Gordon an Patterson (1967) is gebruik om die aminoverbindinga 

te bepaal. Kortliks behels die metode die skaiding van die.  aminover-

bindinga deur pH-gebufferde elueermiddels op 'n spesifieke ioonuitruil-

kolom, gavolg deur reaksie met ninhidrian. Die aminoverbindings WRS 

aapartiensuur (asp), hidroksiprolien (pro-OH), treonien (tre), serien 

(ser), asparagien (aan), glutamienauur (glu), sarhoaien (sar), a-amino-

adipiensuur (ask), prolien (pro), gliaien (gly), oc-alanien (ala), si-

trullien (oit), a-aminobottersuur (aab), valien (val), aistien (oys), 

sistationien (cyn), metionian (met), isoleusien (ile), leusien (leu), 

tirosien (tyr), fenielalanien (phe),/4-alanien (bal),"-enhinoisobotter-

suur (bab), r-aminobotterauur (gab), etanolamien (eth), ammoniak (amm), 

di- en allo-&-hidroksiliaien (lys-OH), kreotinien(cre), ornitien (orn), 

lisien (lys), 1-metielhistidien (his-1m), hiatidien (his), 3-metielhia-

tidien (his-m), anserien (ans), harnosien (oar) en arginien (arg). 

'Die bepa3ing van die aminoaure is uitgevoer volgens die fisiologiese 

vloeistof tipe Ontleding op 'n Beckman Unichrom outomatieae aninosnur-

analiaeerdar. Litiumaitraatbuffers van verakillende pH en verskillende 

.litiumhonsentrasies is as elueermiddela gebruik. Ninhidrien is as 

tleurreagens gebruik, wat met elke aminosuur n. skeiding gereageer en 

blou hleurkompleks gevorm het. Waarneming van elke aminosuur-ninhi-

drienverbinding in deur '11 kolorimeter by 570 en 440 nm gedoen en kon-

tinu deur 'n dubbelpentaartregistreerder geregiatreer. Die aminosuur-

pieke is gelntecreer deur- middel van 11 Hewlett Packard 3753 Laboratorium 

Data Stelsel. Die ekaterne atandaa2Mmetode, in teanstelling met die so-

_ genaamde interne standaardmetode wat algemeen by gaaohromatografie ge-

bruik word, is gebruik om die aminosuurkonsentrasies te kwantifiaeer. 

SogenP.amde unul"-analise is vooraf gedoen deur 'n kommersieel beakik-

bare aminosuurmengsel te gebruih. Die dataatelsel het dark elke piek 

se retenSietyd en areatelling genoteer. Om die eksterne standaardme- 

• tode te programmeer is die spesifieke honsentrasie van elke aminoeuur 

in milligram per liter aan die rekenaar gevoer wat dan responsiefak-

tor vir elk bereken het, deur die korrekte konsentraaie te verdeel deur 

die geTntigreerde area. Tesame met die konsentraaies en ratensietye 
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is nok aan elks piek die naam van die ooreenstemmende aminosunr gegee. 

Die wnsters wat daarna ontleed is as aminosure is dan deur die late-

greerder geldentifiseer volgens ooreenstemmende retensietye. Die 

nietareas is geintegreer en met herkenning van die.  verwysingspieke 

is almal eekwantifiseer deur die areatelling te vermenigvuldig met die 

re,.-ponsiefaktor soos bereken in die nul-analise.. 01.-Amino-18-guanidino- 

propioonsuur (Agp) is 	eksterne verwysingsaminosuur teen honsentra- 

sies van 300 mg/e. en 20 mg/.e by die kalibrasiemengseljasook -die mos-

monsters en by die wynmonsters igvoeg, respektiewelik. Die agp-kon-

sentrasie wat na ontleding verkry is, is dan as verhouding van die • 

werklike konsentrasie gebruik as korreksiefaktor vir elks aminosuur 

van daardie ontleding. Hierdie korreksie is aangebring om te kompen-

seer vir klein verskille in monstervolumes wat mag ontstaan het. Die 

bedryfskondisies van die.aminosuuranaliseerder was sooa volg: 

Kolom 

Tips liars 

-.Hoogte van harskolom 

Buffer vloeispoed 

Ninhidrien vloeispoed 

Eerste buffer 

Tweede buffer 

perde buffer 

Kolomtemperature. 

Registreerdershaal 

Kaartspoed 

Ontledingstyd 

Ontledingstipe 

MonsterVolume 

9,0 X 510 mm 

Beckman W2 

230 mm 

70 cm3A 

35 m3/h 

pH 2,3; 0,2N Li+;,  0,15N sitraat 
pH 7,70; 	Li; 0,2 N sitraat 
pH 7,75; 1,ON Lit; 0,2 N sitraat 

37 	vir 60.min .daarna 66°0 vir 330 min 

2,0 Absorbansie eenhede volakaal 

150 mm/h 

-390 min 

Fiaiologiese vloeistof tips monster 

0,27 cm' 

Tydens die reeks aaneenlopende ontledings van die moo- en wynmonsters 

is 'n kalibrasieontleding eedoen na elks vernuwing van die ninhidrien-

reagens, gevolg deur '11 berhalibrasie van elke.aminosuur as responsie- 

fahtor. Oor 	tydperk van 55  dae is 90 'monsterontledings.  gedoen en 13 

kalibrasieontledings. Die gemiddelde kalibrasiefaktore en die konsen-

.trasie van elks aminosuur in die standaard kalibrasiemengael word in - 

Addendum 1 aangegee. Weens onvoldoende resolusie tussen metionien en 

sistien is die twee pieke as can piek. geIntegreer, metcys genoem en 
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gekwantifie:eer as metionien. 

Vlugtige homponente van wyne. 

Die kwantitatiewe benalihg van spesifiekp esters en ho'elr allylhole is 

gasohromatografies uitgevoer volgens die metode van Marais en Houtman 

(1979). Freon 11 is as ekstraheermiddel gebruik. Die volgende geur-

stowwe is bepaal: Etielasetaat, etielbutiraat, isobutanol, iscamiel-
asetaat, amielalkohol, etielkaproaat, heksielasetaat, heksanol, etiel-

kaprilaat, etielkapraat, ditielsuksinaat, 2-fenatielasetaat, he1:sano74-

suur, 2-fenetielalkoho1 en okt9.no.6suur. As interne standaarde is ter-

sire amielalhohoi en etielnonanoaat gebruih. 

3.3 Wynkwaliteit  

7.7.1 ffedonistiese beoordeling van wynkwaliteit met behulp van die 

negepuntkaart. 

-Die wyne is sintuiglik beoordeel met behulp van die hedonistieae nege-

. punthaart sooa beskryf deur Tromp en Conradie (1979). Die paneel het 

bestaan uit 12 ervare beoordelaars. Bike beoordelaar het die wynyan 

elhe herhaling twee heer afsonderlik beoordeel. Die beoordeling van 

al die wyne het binne tydperh van een maand geshied. 

3.3.2 Rqngrdep1asing van wyne 

Paneel van 16 ervare beoordelaars is gebruik cm die aet wyne in voor-

keurvolgorde te plaas. Die plasing van die wyne is afsonderlih vir 

'geur, smaah'en geheelindruk gedoen. 

3.4 StatiEtiese verwerkine van data 

Die getabeleerde data van moste A, E, C en D is die gemiddelde waarde 

van die twee herhalings. 

*Om ver,=kille tusEen moste aan te dui, is van eenrigting variansieana-

lise gebruik zemaak. DieiLwaardes wat verhry is, is vereelyk met die 

tabelle van Suedeoor en Cocthran (1976) cm vas te stel of daar betekenis- 
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voile variaeie tussen mozte was. Daarna is die tabelle van Harter 

(1960) gebruik om vas te stel hoe betehenisvol die verskille tussen
.  

elke paar moste volgens die D-toets was. Tabel 4 is die variansieana-
lisetabel, wat die bron van variansie en die vryheidsgrade van elke 

brnn aandui. Tabel 4.1 toon die aanduiding van betekenisvolheid asook 

die tabelwaardes van F en Q aan. Die berekende F-waardes van die data- 

stelle moet vergelyk word met die tabelwaarde om betekeniavolle ver-
shine vas te 

Tabel 4. Eenrigting. varianeie-analisetabel vir die vier moste. 

Bron van variansie  Vryheidsgrade  

4 - 1 =3 
(2 - 1)4 . 4 
8 - 1 =7 

Moste 

Font 

Tot aal 

Tabel 4.1. Tabalwaardes vir F en Q om betekenisvolhaid van verskille 
tussen moste aan te. dui. 

Betekenisvolheid  Aanduiding 

P 4  0101 	(T) mw Hoogs- betekenis- 
vol 

16,69 9,173 

P 	r 0,05 	() Betekenisvol 0,59 5,760 
p 4  0,1 	(10°) Betekenisvol k, 19 

> 0,1 	(5.10°0 Nie betehenisvol nie 

Drierigting variansieanalise is uitgevoer op die aintuiglike beoor-

delin7sdata wat verkry is volgens die hedonistiese negepuntkaart. Die 
.bronne van variansie was die. wyne, beoordelaars en die herhalings. Die 
-interaksie tussen wyne en beoordelaars, asook tussen beoordelaars en 
herhalings is bepaal. 	variansieanalisetabel en die verkre3 reaul- 
tate word volledig in Tabel 17 in Hoofstuk 4 gegee. 

Die resultate van die wynkwaliteit soos deur rangorde bepaal is volgens 
Kahan et al. (197) verwerk. 	Die gemiddelde rangordetotale is 

vervolgans getoets teen die tabelle van Kahan et al. (197)) om 
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die betehenisvolheid van die V,-rSkille ten oTiSiste van geur, smaah en 

gehealindruk vas te stel. 
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HOOFSTUK 4  

RESULTATE  

. 4.1 Gistingstempo. 

Tabel 5  toon die gemiddelde ontledingsdata van die moate. Die enigste 

betehenisvolle vershil waa tussen moste C en A. Mos C het 'n groter to-

tale suurhonsentrasie as mos A bevat (Tabel 5.1). Die teenstrydigheid 

tusaen die groter totale suurkonsentrasie en die ho7e!r pH van mos C, in 

vergelyking met die ander drie moste, is waarahynlik die gevolg van die 

pH aanpassings. 

Tabel 5. Gemiddelde ontledingsdata van moate. 

Moste 	Sulker 	Titreerbar6 suur pH 
(g/t)- 	(FP.) 

211,60. 	6,92 	3,30 - 

B 	215,90 	7,06 	3,30 
C 	212,65 	8,15 	3,40 

D ' 	213,10 	7,90 	3,32 

NB 
	

NB 
F-waarde 0,843 
	

0,272 

+ 	Betekenisvol (p'=0,1) 

NB Ni.? betekenisvol nie. 

:Die samestelling van die wyne word in Tabel 6 aancegee. Wyn C het be-

tehenisvol meer. alkohol as wyn B bevat. Pie vry S02-konaentrasie in wyn 

(I was betehenisvol'hAr as wyne A, B en D. Die pH van wyn C was beteke-

nievol hor as wyne A en B (Tabel 6.1). 

Die daaglikse giatingstempo uitgedruk as die suiherverlies in gram per li-

ter per dag, word grafies in Figuur 1 aangetoon. Pit blyk uit Figuur 1 

'dat die maksimum daaglikse gistingstempo op die sesde dag voorgekom het. 

TIO7a:r maksimum daaglikse gistingstempo is by mos C waargeneam, terwyl 

die daaglikse gistingstempo vanaf die elfde dag laer was as die ander 

dria most. Addenda 2 en 2.1 toon hierdie gegewens en die betekeni,-,vol-

held van die verskille in tabelvorm. 
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Tabel 6.1. Verskille in alkohol-, vry S02-honsentrasie en pH van wyne. 

Wyne Alkohol 
(vol %) 

VrY SO2 	pH 
(mgle) 

A Vs B 0,340 NB 1,500 NB 	.0 NB 

A Vs C 0,17,0 NB 7,500 - n ,140 + 

A vs D 0,190 NB 1,000 NB 0,090 NB 

B. VS C 0,470 	-I- 6,000 + 	o,140 + 

B vs D 0,10 NB 0,500 NB 0,090 NB 

C vs D 0,320 NB 6,   50 0   0 	+ 	0,050 NB 

I) 	(I%) 0,911 .10,756 	0,231 

D (5%) 0,572 6,754 	0,176 	- 

1) 	(10%) o,k5 c., 	7flo .-1.-'ru 	0,140 

Betekenisvol (p.f: 0,05) 

+ Betekenisvol (pt.- 0,1) 

NB Nie betekenisvol nie. 

Die gisgroei is bepaal as die getal gesuspendeerde lewendi, gisselle ty-

dens gisting. Figuur 2 is 'n grafiese voorstelling van die verandering 

in die getalle gesuspendeerde lewende gisselle tydens gistinq. Die 

flguur toon dat die maksimum getal gesuspendeerde lewende gisselle van 

. Mste C, D en. B op die agste dag en van mos A op die tiende dag 

gekom het. Die grootste matsimum getal gesuspendeerde lewende gisselle 

• het by mos C voorgekom. Vanaf die sewentiende dag het mos C, met uit-

sondering van die twintigste en een en twintigste dag, die laagate ge-

tal gesuspendeerde lewende gisselle gehad. 

- .Tabel.  7 en 7.1 toon die getal gesuspendeerde lewende gisselle na in- 

. .Okulasie en by die mataimum telling vii' die vier moste. Pit blyk dat 

hoogs betekenisvolle groter inokulum lewende gisselle tot mos A ge-

voeg is. Die. mahsimum getal gesuspendeerde lewende gisselle was bete-

kenisvol groter in mos C as in MO8 A. Die groter inohulum van mos A 

het hlaarblyklik nie die mahsimum getal gesuspendeerde lewende gis-

selle beinvloed nie. 
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Tabel 7. 	Gemiddelde getal geSnSpendeerde leWende Tisselle ih moste 

na inokulasie en by makaimum telling. 

Mote 	Na ino1:u1a0.e. 	By maksimu9J. 
sell. 	x 1u/cm' 	selle x 10Vom3  

A 2,83 37,25 

B 0,33 43,00 

C 0,88 67,25 

D 0,78 40,25 

X 
F-waarde 1,05 4,77 

Tabel 7.1. Verskille in getalle gesuspendeerde Iewende gisselle 

tussen moste na inokulaFde en by maksimum telling. 

Moste 	Na inohulasie. 	By maksimum. 

106/om3 	&elle x
6/om3 

A vs B 2,0 NX 5,75 NB 

A vs C 1,95 aa 30,00 + 

A vs D 2,05 aa 3,00 NB 

B vs C ' 0,55 + 24,25 NB 

B vs D 0,45 NB 2,75 NB 

C vs D 0,10 NB 27,00 NB 

D 	(1%) 0199 97,70 

D (5%) 0,62.  36,251 

D (10%) 0,50 28,862 

MX 	HoogS betekenisvol (pt. 0,01) 

a 	Betekeni svS,1 	(P:s 0,05) 

Betekenisvol 	(pft 0,1) 

NB 	Nie betekenisvol nie 

• 4.2 Totale stikstof. 

- Die totale stikstofkonsentrasies van die moate voor, tydens (by die eer-

stexiinimumkonsentrasie) en by voltooiing van isting, word in Tabel S 
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aangesee. Dit blyk uit die tabel dat die totale ati1:stof1:onsentrasie7 

van mos C voor elating en na giatins hogs betekenisvol groter was 

as di -van moste A, B en D. Tydeus isting (by die eerste minimumkon-

sentrasie wat bereik is) het mos C ook betahenisvol meer totale stik-

stof as moste B en D bevat (Tabel 8.1 ). 

Die veranderins in die totale stikatofhonsentrasie van •die vier'mos-

.te tydens Halting word erafiea in Fisuur 3 aansetoon. Addenda 3 en 
bevat hierdie data in tabelvorm. 

_Fitoilnr 3 toon aan dat die veranderino in die totale etiLstofkonsentra-, 
sies van die vier moete oneeveer dieselfde patroon gevolg het. Hierdis 

• patroon word gekarakteriseer deur 'n draatiese afname in die totale stik-

stofkoneentrasiea oor die eerste vier tot Lien d:77e van gisting. Mini-

mumvlakke is op die seade en tiende dag bereik vir most? A, B asook D 

-en mos C, reppettiewelik. Daarna het seleidelihe atysings in die to-

tale etikstofkonsentraaies vooreekom, totdat ii maksimumvlak onseveer op 

-agtiende dag bereih is. Die gemiddeldS honsentrasiverskil tussen 

- hierdie maksimumvlak en die vorige minimumvlak was betekeniavol. Die 

•-berekende- en tabelwaarde van F (p 0,01) Was onderakeidelik 9,56 en 

8,PA. Na die maksimumvlak op die astiende dag bereik is, het die totale 

Stikstofhonsentraeies seleidelik gedaal en gestyg tot aan die end van 

• .sistins. Die etygine wat op die een en veertisate dag Waargeneem is, 

most as 'n ehsperimentele fout -vanonverklaarbare Oorsprong beskou word 

omdat die verskyneel nie by die-ander atikstoffraksies waargeneem is 

nie. 

Figuur 3 toon ook aan dat die verandering in die totals stikatofhon-

sentrasie:van_mos C - verahil het van moste A, B en D. Die -betekenis-

volheid van hierdie verskille word in Addendum 3 .1 aangegee. 

Tabel 9 toon die gemiddelde persentaaie totals stikatofverbruik, azook 

- die gemiddelde persentasie verandering in die totals stikstof van die 

vier moate. Die persentaSie totale atikatofverbruik .is bereken as die 

verskU tussen die aanvangekonsentrasie en die minimumkonsentraaie, 

uitgedruk as persentaaie'van die aanvangahonsentraeie. Die persen-

tasie verandering in die totale stikstofkonsentraaie is bereken as die 

-verskil tussen die aanvangs- en endkonsentrasie, uitgedruk as persen- 
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Tabel 8. GeMiddelde totale stikatofkonSentrasies (mq/) in moste voor, 
tydens1) en na gisting. 

Most Voor gisting Tydens gis- 
ting 	' 	. 

Na gis-
ting 

A 473,7 140,0n 203,35 
B 469,50 133,30 211,70 
C 760,00 173,00 276,65 
D 542,95 137,30 2o1,65 

	

MX 	i 	Xi F-waarde 	44,57 ' 	-5,75 	34,51 

1) By die eerste minimumkonsentrasie wat bereik 

Tabel 8.1 	VerEkille in die totale stikstofkonsentrasies (mg/.C) tusSen 
poste. 

Moste 	Voor 	isting 	Tydens gis- 	Na gis- 
ting 	ting 

A vs B ' 	g:-' NB 6,70 NB 3,35 NB 
A vs C 286,65 AE 76,00 NI:, ii;8,110 xi 
A vs D 69,60 NB 3$,00 NB 6,70 NB 
B vs C 2(14,50 EA 44, 70 + 611.,95 Ai ' 
B vs D 77,45 NB 0,00 NB 10,05 NB 
C vs D 217,09 ii YF,70,  + -75,00 im 

D (r;) 133,3.3 32,69 54,59 
D 	(51) 113,97 51 ,92 34,23 
D (10%) 94,41 41,34 27,29 

Hoogs betekanisvol (pf... 0,01) 
Betekenisvol  

+ 	Btekenisvol 	(P S 	) 
NB 	Nie betakenisvol nie 
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2). Be:rel.:en as 
aanvangskonsentrasie - endkonsentrasie 	100 

1 
aanvangskonsentrasie 

4o 

. 1) ?) Tabel 9. Gemiddelde persentaaie verbrulk en persentasie verandering-
van die total stihstofhonsentrasies in moste. 

. 2) Moste 	Verbruik
1) 

Verandering. 

A 	70,20 	55,95 
B 71,35 	54,45 
C 	76,55 	63,60 

D 75,45 	62,85 

F-waarde 	2,28 NB 	10,74 m 

aanvangskonsentrasie - minimumkonsentrasie 	100 

1 aanvangskonsentrasie 

aanvangshonsentrasie - endkonsentrasie 	100 

1 

Bereken as 

Bereken as 
aanvangskonsentrasie 

Tabel 9.1 Verskille in die persentasie verandering2)  van totale stik- 
stof tussen moste. 

.Moste 
	

Verandering2)  

	

A vs B 	1,50 	NB 

	

A irs c 	7 65- 

	

A vs D 	6,90 

B vs C 	9,15 	a 

B vs D 	8,40 	a 

	

C vs D 	0,75 	NB 

13008 

8,231 

6,95 

Betekenisvol 
	

0105) 

.+ 	Betekenisvol (pis 0,1) 
NB Nie betekenisvol nie 
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1+1 

tasie van die aanvangskonsentrasie. 

• Volgena Tabel 9 an 9.1 het daar by most. C en D 	betekeniavolle groter 

persentasie verandering RE: by mote A, en D in die total atikstofkon-

-sentrasies voorgekom. 

: 1f.3 ProteIenstikstof. 

',Tabel 10 toon die aanvangshonsentrasie, die endkonzentrasie en die peraen-

.tasie verandering in die proteienstikatof vat mote A, B, C en D. Volgens 

Tabel 10 was daar geen betekeniavolle verskille tuaaen most nie. Tiguur 
If is '11 gi-afiese weergawe van die proteienatikstofkonaentraaies in die 

moste tydena gisting. Addendum 4 bevat hierdie data in tabelvorm: 

Tabel 10. Gemiddelde proteIenstihatofkonp,entrasies (mg /C) in moste en 

Wyne, en die persentasie verandering tydens gisting. 

Moste Voor gisting Na gisting Verandering 

A. 90,00 qq CO 40,50 

B 90,85 35,00 58,00 
C . 62,00.. 66,70 13,50 - 

0 -128 , 00 44,-..- 6,c,  5R250 

• NB NB 'NB 
F-waarde 0,92 0,64 1,(,3 

NB Nie betekenisvol nie. 

Vryo(-aminostikatof (VAN). 

Daar was statistiea betekenisvolle'verakille in die VAN-konsentrasies 

van die moste voor, tydens en na gisting (Tabel 11). Ms C het beteke-

niavor meer VAN as mate A, B en D bevat (Tabel 11.1). Laasgenoemde drie 

moate he nie onderling betekenisvol verskil in die VAN-konsentraaie nie. 

.Figuur 5  dui die verandering in die VAN-konsentrasies van die vier moate 

'tydens gisting aan. Die konsentrasieakaal op die y-as is dieselfde 

as di van Figuur 3,•aodat direkte vergelykings tussen die konaentra-

.sieverhouding gemaak kan word. 
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Die verandering in die VAN-Insentraies tydens gisting het ongeveer 

dieselfde patroon as die verandering in dietotale stikstofkonsentra-
dies gevolo. Die gemiddelde minimumvlak 

OP die 2eade dag he ook hoogs 
betekenisvol van die gemiddelde maksimumvlak op die sestiende dag verekil. 
Die berehende- en tabelwaarde van F wae 9,03 en 

;:_;,:?,6, reapektiewelik. Tweed 
e gemiddelde minimumvlak het op die sewe en twintigste !lag voorge-

kom, wat hooss betekenisvol VAYI die gemiddelde maksimumvlak op die 
ZE,8- tiende 

daz verskil het. Die berekende-.en tabelwaarde van F was 
en 	ondersheidelik. 

Tabel 11. Gemiddelde  vry O(-aminostikstofkoneentrasies (ffig:e.) .in moste voor, tydens1) en na gisting. 

Moste 

A 

Voor gisting, 

122,70 

Tydeus gis- 
ting 

Na gis-
ting 

 6o r, 31,60 
B 125,15 7 Or .},85 

32,75 

C 161,0 23,80 49,35 
D 119,20 5,15 31,50 

F-waarde 	9,16 	14,58 	5,61 

By die &erste minimumkonsentrasie wat bereik is. 

Die VAN-I:,
nsentrasie in mos C was vanaf die aanvang tot die end van 

gisting betekenisvol hor as di 
rD van mos A, B en D (Addendum •5.1). Ad-

dendum 5 toon die VAN-konsentrasiee in die moste tydens gisting. • 

. Die VAN-
konsentrasieafname vir elke moe vanaf die aanvang van gisting 

tot op die eerste minimumvlak wat bereik is, word as persentasie van die 

aanvangekonsentrasie in Tabel 12 as die Persentasie verbruik aange-

dui. OP dieselfde wyse word die verskil tussen die aanVangs- en end-

konsentrasies as pereentasie van die aanvangskonsentrasies aangedui. 
Die verbruikstempo tot op di 

a eerste minimumvlak word ook aangegee. 
Dit blyk nit Tabel 12 en 12.1 dat die moste alegs ten opeigte van die

-
persentasie verbruik betekeniavol verskil het. 'n Betekenisvolle klei-

ner persentasie verbrnik het by mos C voorgekom. 

Stellenbosch University  https://scholar.sun.ac.za



44 

Tabel 11.1' 	Verskille tUsaen vry 

moste. 

Moste 	Voor gisting 

-aminostikstofkonsentrasies (mg/e) in 

Tydens ois- 	Na gisting 
ting 

A.  vs B 2,1+7 NB 7,75 NB 1,15 NB 

A vs C 7,2 (0 _ 	.-, , 	- X 16,20 E. 17,75 + 

A vs D 5,50 NB 2747 NB 0,10 NB 

B vs C 36,15 + 19,9 A 1,6,60 4- 

B vs D =,,,_:0=, NB 1,30 NB 1,25 NB 

C vs D 42,10 m 18,65 m 17,85 + 

D (1%) 59,1+6 22,26 73,76 
D (5%) 77,75 17,98• 21,20 

D (10%) 29,74 11, 	13 16,83 

	

mm 	Hoogs betekenisvol (p •-•-• 0,01) 

m 	Betakenisvol 	(P-4,0,05) 

	

. --1-, - 	Betekenisvol 	(ple 0,1) ' 

	

NE 	Nie betekenisvol nie 

1) Tabel 12. Gemiddelde persentasie verbruik 	peraentasie verandering
2) 

,en verbrui1:atempo3) van vryc‹-aminostikatofkonsentraaies in moste.- 

Moate Verbrulh Verandering 
/0 

Verbruiks- 
tempo 	(ing/.e/d) 

A 9,71  74,50 , 19,18  

B 96,971 74,50 20,27 

,C 85,11' 69,50 22,92 

D 95,73 74,00 19,01- 

Breken as 

Bereken as 

'Bereken as 

aanvangskoneentrasie - minimumkonaentrasie 	-100 

1 aanvangekonsentraaie 	 
aanvangskonsentrasie endkonsentrasie 100 

1 

aantal dae tot minimumkonsentraaie 

NB 
	

NB 

F-waarde 	e 
	 0,85 
	

2,26 

aanvangakonsentrasie 
aanvangskonsentrasie - minimumhoneentrasie 
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Pogenoemde patroon is gehenmert deur honsentrasieafnames vanaf die aan-

vangshonsentrasies tot In minimumvlah ongeveer op die vierde dag. Tus-

sen die vierde en die twee en dertigsta dag het die konsentraies min ge-

wissel van die minimumv3ah. Van die twee en dertigste dag tot aan die end 

van gisting het die honsentrasias '11 geringe styging getoon. Hierdie gege-

Wens word in tabelvorm in Addenda 6 tot 25 getoon. 

Daar hat betekenisvolle konsentrasievershille tussen moste ten opsigte 

van asparagien, glutamiensuur, elenien leusian, fenielalanien, ?Lamino-

bottersuur, etanolamien en arginien tydens gisting voorgakom. Die be-

tekenisvolheid van die vershille word in Addenda 6.1, 10.1, 12.1, 16.1, 

18.1, 19.1,. 20.1 en -)4.1 getoon. Daar moet gelet word op die tendens 

dat betehenisvolle ho'4r konsentrasies van die aminosure an etanolamien 

in mos C tydens gisting gevind is. 

Die glisian-, ornitien- en lisienhonsentrasies het ongeveer honstant ge-

bly tydens gisting (Figure 11, 22 en ")-=)). Die gegewen,=1 is in tabelvc-rm 

Addenda 11, 22 an 23. Pit blyh dat mos C op sehere dae tydens gis-

ting betekenisvol inner glisien an lisien bevat het, maar betehenisvol 

_minder orniien as die ander drie moste. 

Die verandering van die prolienhonsentrasias in die moste tydens gis-

ting (Figuur 25), hat vershi3 van al die ander aminosure. Die verakil 

is gehenmerh deur In konsentrasie toename oor die eerste vier tot ses 

dae. Na die toename het die prolienhonsentrasies ongeveer h.-.nstant 

gebly. Teen die end van gisting het die prolienkonsentrasie van mos C 

gedaal, terwyl die prolienhonsentrasie in die ander. drie mc,ste honstant 

gebly het. 

Op • die vierde dag het mos C betehenisvol minder prolien as MOE B bevat. 

Daarna het mos C betehenisvol nicer prolien as mos A en ook mos D bevat 

(Addendum 25 en 25.1). 

Aminosure wat slags in spoorhoeveelhede in sehere moste vo6rgehom hat, 

was hidrohsiprolien (in moste B en D), sarhosien (in most& A en D), si-

troelien (in moste A en B),/g-alanien (in mos B), 18-aminoisobottersuur 

(in mos C), 1-metielhistidien en 7,-metie1histidien (in mos D) en karno-

'sien (in man C). Hoewel geen histidien voor gisting in die moste teen- 
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woordig was nie, hat daar in elke mos tydens gisting histidien voorge- 

hom. Die mahaimum konsantrasies wat in 	mos gevorm is, was 1.1,25; 

6,C,O;  9,75 an 7,W mgP vir moste A, E, C en D, respahtiewalih. Hier-

dia honsentrasies het nie batehenisvol vershil 

Die ander aminoaura waa-rvoor die ontladingsmetoda voorsianing gemaah 

het, maar wat in gaan mos voorgahom het nie, was o<-aminoadipiensnur,-

tg.-aminobottarsuur, hidroksilisien, hreatinien an anserian. 

Die honsentrasiavarandering van aminosnra vanaf die aanvangshonsantra-

sie tot die minimumvlak tydens gisting, is as die verbruik basku. Hier- 

• die waardas word as parsantasie van dia aanvangshonsentrasia uitgadruh 

(Tabel 14). Daar kan dns 	vergalyl: word tusaen dia aminosure, on- 

geag die aanvangskonsentrasie. 

Dit blyk nit Tabel 14 an 14.1 dat dear 	tendens was dat 	hlainer per- 

santasie aminoanurvarbruik by mos C voorgakom hat. Daar was 'n hleiner 

paraantasie verbruih van nege aminosnre in mos C taanoor dia ander mos-

te. Die varshille was batakanisvol in die gaval van asparagien, ala-

nIen, lisien en arginien. 

Die daaglitse verbruihstampo van 'n aminosuur is bareken as die verskil 

-Lassen die aanvangs- an die minimumhonsantrasie per tydsaenheid totdat 

• die minimumkonsantrasie beraik is. Dit is nitgadruh as milligram amino-

. suur par liter per dag (mgP/d). Die daagliksa verbrnikstampo han dus 

aanduiding wees van die belangrikheid Van 'n aminosuur tydens gisting, 

met inagneming van die aanvangshonsantrasie. 

Dit blyh nit Tabel 15 en 15.1 dat die verbruikatampo van amino sure tns-

San moste slags tan opsigte van treonian an lisien bateenisvol verskil 

Eatakenisvolle klainar verbrnikstampo van treonian het by moste 

C en D voorgekom as by moste A en B. Daar was 'n beteLanisvolle grotar 

verbrnikstampo van lisien by mos B. 

4.6 Vlugtiga homponenta van wyne. 

Vyftian genrkomponente is hwantitatiaf in die wyne bepaal. Die ontle-

dingsdata word in Tabel 16 gagee. Hoogs betekanisvolle en batekanisvolle 
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vershille tussen wyne het by al.  die geurkomponente behalwe heksanol en 

etielde17..anoaat voorgal-.om. Pit blyh uit Tabel 15.1 dat wyn C betal:enis-

-vol meer van die esters etielasetaat, etielheksanoF.at, hahsielasataat, 

etielnhtanoaat, 2-fenetielasataat, atielbutiraat, isoamielasetaat en 

hel:sielasetaat as wyne A, E en D bevat hat. Die som van die esterl-on-

sentrasies was ooh betahanisyol hor in wyn C as in wyne A, E en D. 

Tabal 15,2 gee die varskille in die ho'e7r alhohol- en vatsuurtonsantrasias 

'tussen wyne aan. 'Di t blyh uit die tabel-dat wyn T bet-ehanisvol mee2 iso-

. .hutanol as wyn B bevat het. ' 

Tabel 	15.2. 	Verskille in hr alkohol= an vetsuurkonsentrasies (mgf,e) 

-tussen wyne. 

Moste i.Am.OH C-suur 
"b 

2 FE.OH C8suur Sum van hor 
alkohole en 
vet sure 

A vs E 5,390 NE 271,230.*.T, 0, 130 	NP. 0,190 NE 1,890 	:s 15,940 1.41 

A vs C 2,090 NE 10,730 x  -1,4001-,s. 5,520 	:s7--c 0,190 NB 12,580 NB 

A vs D 7,550 NB 10,770 zr  0,7i40 NE 0,510 NE 0,040 NE 18,310 4. 

E vs C '''' 	b n- 	N-P. , 	, 	;Lk; 71=;,960 -;,---TA 1,57,0 	:4..:,c 5,710 	1---il 2,080 x 22,620 :s 

B _vs 	1"1 12,940 :s 12,L:.60 0,2-10 	NE 0,320 NB .1,350 	+ 2,370 NB 

C 	D 5,460 IN,M 21,500 :-s. 1,740 	F:ri 6,030.  :us 0,230 NB 30,990 = 

-D 	(1%) 19,21+7 16, 	,011- 1 	562 5 165 2,c)q4 

IP 	(5%) 12,086 10,767; 0,259 -1,932 1,300 20,312 

(10%) 9,622 8,251 0,634 1,582 1,497 15,172 

▪ FL-Dogs betekenisvol 	0,01) 

• Eetal:enisvol 	0,05) 

• Betekenisvol 	f„.• 0,1) 

NB 	Nie betekenisvol nie. 

.Wyn.0 hat betel:enisvol minder isoamielalkohol as wyne A, E. en D bevat, 

terwyl laasgenoemde drie wyne ooh onderling betehanisvol varshil het 

ten opsigte van die isoamielalkoholkonsantrasies. Wyn C hat ook betehe-

nisvol minder 2-fenetielalhohol as wyne A, E en D bevat. Daar was 'n 

- betakenisvolle hleiner honsentrasie van die som van die ho.drall:ohola 

en vetsure in wyn C as in wyne E en D, terwyl dire van wyne A en D °oh 
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was nie. 

Tabel 18 toon die gemiddelda -ount uit nege wat aan elke wyn toegeken is. 

Tabel 13.1 toon dat wyn D hoogs batekenisvol beter as wyne A en C was 

en betekenisvol beter as wyn B. 

1) •Tabel 13. Sintuiglite beoordeling 	van wynkwaliteit. 

Wyne 	Kwaliteit
2) 

A 
	

4,46 

4,62 

4,46 

5,21 

F-waarde 

(bereken) 5,15 

1) Soos beoordeel op die negapuntkaart. 

2) Soos aansedui deur die punt uit nege behaal. 

Hoogs betekenisvol (r.S. 0,01) 

NB Nie betekenisvol 

Pangordeplasing van wyne. 

• Tabel 19 toon die gemiddelde rangorda total& van die wyne nadat geur-, 

smaak- en geheelindrukbeoordeling gedoen is. Dit blyh uit die tabel 

• dat wyn C volgens geur, smaat asooh geheelindrut in vergelyking met die 

ander drie wyne, hoogs betakenisvol beter was. Wyn B was betehenisvol 

swr-d-ter as die ander wyne volgans geur en hoogs betetenisvol swather 

volgens 
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Tabel 18.1. KwF,liteitsvershille Lussen wyne. 

Wyne 	Kwa1iteit1)  

0,17 	NB 

0 	NB 

0,75 	EX 

0,17 	NB 

0,58 

0,75 

0,698 

0,573 
0,510 

Soos beoordeel op die A-deei van die negepuntkaart. 

Hoogs betekenisvol (pS-0,01) 

Petekenisvol 	p 	, 05 ) 

Betekenisvol 	(pe 0,1) 

Nie betekenisvnl nie. 

Tabel 19. Gemiddelde rangordetotale van wyne soos baoordeel op geur, 

.smaah en gehealindruk. 

Wyne 
	

Geur 	Smaak 
	

Geheel- 
indruk 

A 
	

90,50NR 80,00 NB 76,50 NR 

94,00 + 	92,00 NB 99,50 + + 

95,00 
	

CC CO 

85,90NB 89,00 NB 92,50 NB 

F(p0,01)162793 	62-93 
	

62-93 

F(pE.0,05 66-94 	66-94 
	

66794 

Tabelwaarde (Kahan et al., 1973). 

Hoogs betekenisvol beter. 

Hoogs betekenisvol swakher. 

Betekenisvol swakker. 
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HOOFSTUK 5  

BESPREKTNG VAN RESULTATE  

Die levi - ed van die stikstofsamestelling op die gisahtiwiteit. 

5.1.1 Verwantskap tussen vry a.-aminostikstof an gisahtiwiteit. 

gisaktiwitait wat in hierdie 	udie weerspien word deur die mahsi- 

mum daaglikse eistingstempo, asook die maksimum getal gesuspendeerde le-

wende gissalle, was betekenisvol hor in mos C as in die ander drie mos-

te (Fig. 1 en 2, Addenda 2 en 2.1, Taballe 7 en 7.1). Die ontledings-

data van stikstofverbindings toon dat daar in die moste voor die aanvang 

van gisting betekeniavol groter konsentrasies totale stihstof (Tabel 3), 

VAN (Tabel 11), asook die aminoverbindings metic.nien ± sistien, ammoniak 

en arginien (Tabal 13) in mos C as in moate A, D en D was. Die verskille 

in die totale stihstof- en VAN-konsentrasies was nia so groot EOOS wat 

verwag is na aanleiding van vorige studies wat op dieselfde wingerd uit-

gevoer is nie (Agenbach, 1977; Van Huyssteen, 1977). 

Di 	totala F.tikstof- en VAN-honaentrasies in di a mote voor gisting was 

•- in .-ioreenstemming met die waardes wat deur Tromp (1980) gemeld is. 

-T:comP (190) het 'n opnamestudie van die total e stikatof- en VAN-k.Insen-

- tr4sies in ongeveer 2 000 monsters.  van verskillende druifoultivars van 

die Suid-Afrihaanse wynbedryf gedoen (Tabel 1). My het ook minimum-, 

makaimum- en gemiddelde VAN-Lonsentrasies van 53, 256 en 133 mg/c' under-

skeidalik gemeld. 

Taipei 20 toon die horrelasieberekeninge tussen komponante van die stik-

. ato -nraksies in die moste voor gisting en die mahsimum daaglikse gis-

tingstempo wat tydens gisting bepaal is. 

Die betekenisvolle positiewe korrelasie tussen die aanvaneshonsentrasies 

'van die totala stikstof en die maksimum daaglikse gistingstempo (Tabel 20),. 

asool: die groter totale stikstofkonpentrasie en die groter gisaktiwiteit 

wat by mos C waargeneem is, is in ooreenstemming mat die bevindings van 

Ough . en Kunl:ee (1953). Muile kon 34 persent van die variasie in gistings-

tempo's verantwoord deur 'n regressievergelyking wat slegs die totala 
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• Tabel 20. Korre1asie1:o.4ffisinte en betekenisvolheid van korrelasies 

tussen komponente van die stihstoffraksies en die maksimum daaglihse 

-gistingstempo. 

Komponente 
	

Korrelasie- 	Petekenisvolheid 
ko3ffisi;s:nt 

Motale stikstof 

VAN 

Metionien + 
sistien 

Ammnniak 

Arginien 

0,960 	 7.F= 

0,900 

0,970 

0,955 
0,889 

E 	Hoogs batekenisvol (p-1= 0,01; r = 0,959) 

Betekenisvol 	(p ez 0 , 05 ; 

stihstof- en biotienkonsentrasies as veranderlikes bevat het. Die gis-

tingstempots is as °Brix per dag vanaf 20c'Erix tot 0°Ewi:: gemeet. Hul 

.bevindings is vergelyhbaar met die mahsimum daaglikse gistingstempo-

.(gP/dag) wat in hierdie studie bepaal is. 

Die betehenisvolle positiewe korrelasie tussen die VAN-aanvangskonsen-

trs.sie en die mahsimum daaglihse gistingstempo van die moste (Tabel 20) 

.stem'ooreen met.  die verband tussen die VAN-konsentrasie en die gemiddel- 

• de gistingstempo wat Agenbaoh (1977) gerapporteer het. Hy het die eemid-

delde giatingstempo as die aantal dae wat benodig was vir behandeling 

cm .90 persent an die totala hoevealheid koolsuurgas te verloor, bere-

ken. Hierdia bevindings is ook in ooreenstemming met Kirsop en Drown 

(1972) se verklaring dat die honsentrasia assimileerbare stihstof die 

eksponensine gisgroei bepaal, aangesien mos C 	eroter VAN-konsentrasie 

. en 'n groter getal gesuspendeerde lewende gisselle bevat het. 'n Groter 

maksimum daaglihse gistingstempo is onk in MOF C waargeneam, terwyl 

—betehenisvolle positiewe torrelasie tussen die mahsimum daaglihse eis-

tingstempo en die maksimum getal gesuspendearde lewende eisselle bepaal 

is (r = 0,957). 

.2 Verwantskap tussen vry ok-aminostihstof- en arginienkonsentrasies. 

Aangesien die VAN-honsentrasie volgens Vos en Gray (1977) hoofsaaklik 
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deur die vry aminosuurhonsentrasies bepaal word, was die groter arginien- 

konsentrasie van mos C (Tabel 170 moontlik 	groot bydraende faktor tot 

die VAN-honsentrasieverskille wat tussen die mosta voor giEting geheers 
.het. 	Hoogs betehenisvolle Positiewe horrelasie tussen die VAN- en 

•. die arginienhcAlsentrasies van die moste is ooh vasgestel (r 

'Kliewer (1977) het in 't bemestingsproef in Ka1iforni.4 gevind dat 400 - 

600 mrYt /f! =Irginien in druiwe teen oestyd die grens is waarby die wingerd- 

stokke 	ehonomiese reaLsie OP stihstofbemesting sou toon. Pit Lan 'n 

aanduiding wees dat daar 	arginientel-ort in moste A, E en D was en dat 

die arginienhonaentrasia van mos C nie so besonder laag was nie, aange- 

Eien hierdie honsentrasie binne die ovens wat Kliewer (1977) gestel het, 

• 

 

was. Arginien as die aminosuur wat saam met prolien in die grootste 

honsentrasies in al vier moste voorgekom het (Tabel 17). Pit stem n0r- 
_ 

een met die bevindings van nugh an Bustos (1969), asooh Kliawer (1977). 

5.1.7 Varwantshap tussen die verbruih van homponente van die stihstof-

fraksies en die gisaktiwieit. 

Die vershille in die verandering van die stihstoffrahsies tussen moste 

het ooreengestem met die verskil1e in die gisaktiwiteit tydens gisting. 

•Die hleiner persentasie verbruih van VAN, apook asparagien, alanien en 
• areinien van mos C het ...,...reengestem met die groter gisahtiwiLeiL tydens 

..giating, in vergelyhing met moste A, B en D. Betehenisvolle negatiewa 

-horrelasies is ook gevind tussen die persentasie verbruik van VAN, as-

paragien, alanien, asook areinien en die gistingstempo van die moste. 

Die 1:orre1asiehoffisi7f.nte was -0,943 -0,926; -0, 95  en -0,f3O5, res-

'Pehtiewelih. Hierdie bevindings stem ooreen met d1e van Brown en Kirsop 

:.-(Agenbach, 1977), dat beperhende stihstofhonsentrasis in 	eistings- 

. Medium die effektiwiteit an gisgroai (d.w.s. die getal gisselle) ver-

-..hoOg het. Pit beteken dat die groter stihstofkonsentrasie van mos C 

.teenoor die ander moste aanleiding gegee het tot die minder volledige 

benutting daarvan. Vollbrecht en Radler (1977) en Vollbrecht (1974) het 

ooh gevind dat 	kleiner aanvangskonsentrasie van aminosure gelei het 

tot 'n mear volledige opname daarvan. 

5.1.4 Toename in die vry c4-aminosti1:sto2- en aminosuurkonsentrasies. 

- •Die toename in die konsentrasie van stikstofvarbindings tydens gisting 
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is waarshynlih die gevolg van 	uitsheiding daarvan deur die lewenda 

gisselle. Lampitt, Nielsen an Hartelius het oevind dat hierdie nitakei-

ding selfs in die vro.e, stadium van gisting, net nadat die gisselle bot-

selvormino voltooi het, kan plaasvind (Joslyn, 1975). Die konsentrasie-

toename van aminosure ydens gisting van mos is reeds deur vela navorsers 

gerapporteer (Castor, 1957; Flansy 	Poux, 1967a; Pergner & Hailer, 

' 1969; Tarantola, 1971; Vollbrecht & Radler, 1973; Vollbrecht, 1974; 

Kluba et al., •1973b). Di? groter VAN-honsentrasie wat in wyn C na 

aanwesig was, as in wyne A, B en D (Tabel 11) stem ooreen met Flan-

sy en Poux (1965a) sa bevindings dat groter•aminocuurtonsentrasies in 

wyne wat berei is van moste met groter. aanvanhlike stihstofhonsentrasies, 

gevind is. Hoewel daar nie betahenisvol meer gintamiensunr, alanien, 

4-aminnbottersuur en etanolamien by aanvang van gisting in mns C aanwe-

sio was nie, is daar betekenisvolle groter honsentrasies in wyn C gevind, 

in vergelyhing met wyne A, B an D (Addenda 10, 12, 19 en 20). 

nifhlyk: dus uit di a voorgaande bespre:ing dat die groter aanvangshon-

sentrasies van die stikstoffrahsies in mos C, as in most.? A, B en D, 

heelwaarskynlik die oorsaak was van die groter gisahtiwiteit, di- minder 

volledige banutting van die beshihbare stihstof en die groter konsentra-

sies van stihstoffrahsies in die wyn van mos C na gisting. 

.5.1.5 Verandering in prolienkonsentrasies tydens gisting. 

Die verandering in die proliankonsentrasies van moste A, B, C en D ty-

gisting han nie sonder meer verhlaar word vanuit di? resultate van 

.brouerynavorsers nie. Die benutting van prolien tydens gisting van mout-

ehstrak benodig molekunre suurstof vir die *stay. in die hatabolisme wat 

deur die ensiem prolienoksidase gehataliseer word. '11 Permease-enaiem s 

verantwoordelik vir die vervoar van eksogene prolien deur die selwand 

van die gis, maar hiardie ensiemwerking word deur di? teenwoordigheid 

'van ander aminosure in die medium onderdruk. Wanneer die aminosure 

• tSrdens gisting volledig uit die medium varwyder is, is die gisting an-

aerobics soda t prnlienoksidasa dan gainhibeer word (Duteurtre, Bourgeois 

..& Chollot, 1971). Pit varklaar waarom ander brouerynavorsers slegs af-

names'in'prolienkonsentrasies onder aerobiese toestanda en toenames 

c.nder anaerobiase toestande gevind het (Lewis, 1964; Jones & Pierce, 

1964; Jones, Power & Pierce, 19(1.5; Jones, Pragnel) 	Pierce, 1969; 
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• Palmqvist & AyrN.O.K, 1969). 

In druiwemos wat 10 - 15 persent vrotdruiwe bavat bet, is 0,5 md.C. mole- 
kul' re suurstof na afsak gemeet, nadat die sap aanvanhlih•versadig Was 

'met suurstof en 70 mgf,C SI.-.-ontvang het I:Lasslo, Van Rooyen & Kirsch- 

baum, 19). Ook Ribreau-Gayon et al. (1976) meld dat 	mg/.0 suurstof, 

wat verhry is deur . d.ie mos mat lug te versadig, binne vier minute gebind 

is sodat geen opgeloste suurstof waargeneem is nie. 

Die bavindings van die brouerynavorsers en die feit dat slegs spore mole-

hulgre suurstof in mos voor gisting teenwoordig is, ondersteun dus nie 

die bevinding van 'lany en Poux (1969b) dat 'n 100 persent benutting 

van prolien vanuit 	druiwemos voorgehro het nie. 	Die aanvangshonsen- 

t.rasies van die aminosure in di MOF was besonder laag. Schwenc.he en 

Magana-Schwenche (1969) het gevind dat die normale sisteem wat prolien-

opname in giste onderdruh (d.w.s. die teenwoordigheid.van sehere ander 

aminosure), han opgehef word ondar toestande van stihstoftehort sodat 

. prolien dan wel benut sal word. 

Die sintese van Prolien in giste is deur Vogel en Davis (1952) verhlaar. 

• 'Drollen word gevorm vanaf glutamiensuur via die tussenverbindings glu- 
t 

'tamiensuur-r-semialdehied en A-pirrolien-9-1:arbo1:sielsuur. Volgens Abel- 

son en Vogel (199) is prolien en arginien se 1-oolstofshelette afhomstig 

van.  glutamiensuur. .In die sintese van selprotaTen hompeteer ornitien, 

Sitroellien en arginien as Plaasvervanger vir proteienprolien met pro- 

Die afleiding han dus gemaah word dat pre- lien nie benut sal word 

,indien "genoeg" arginien in die medium teenwoordig is nie. Hierdie af-

leiding word ondersteun deur die waarneming dat arginien die aminosuur 

was wat in al vier moste in die grootste honsentrasie teenwoordig was en 

dat die grootsta toename in die prolienhonsentrasia en die hleinste 

persentasie arginienverbruih by mos C waargeneem is (Tabelle 1'. en 14, 

.Figuur 24 en Addendum 2',). 	Hogs betehenisvolle pr,sitiswe horrelasis 

is tussen die arginienhonsentrasie van die mosta en die toenames in die 

.prolienhonsentrasies gevind Cr = 0,974), terwyl die toenames in prolien-

honsentrasies ooL hoogs betehenisvol negatief met die persentaaie argi- 

\ . nienverbruik gekorreleerd was (r = -0,965). 

• Dit wil nit die voorgaande besprehing voorkom asof die arginienhonsen- 
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trasies in die moste waarshynlih voldoende.waS om 	verlaging in die pro- 

lienkonsentrasies te verhoed. Daar mag moontlih wel 	tahort aan ander 

• aminosure geheera het. Die hleiner Dersentasie VAN-verbruik wat in mos 

C waargeneem is in vargelyhino met moste A, E en D ,(Tabel 12), terwyl 

groter VAN-aanvan,zshonsentrasie ooh in mos C waargeneem is, is 'n aan- 

duiding dat 	maer affektiewe gisting in mos C plaasgevind het. Dit 

verklaar ester ni waarom die moste sn lank geneem het om gisting te 

voltnoi nie. 

5.1.6 Verwantshap tussen proteTenhonsentrasies en gisahtiwiteit. 

Dit wil voorkom ascif die proteIenhonsentrasies van die moste nie die 

.gistingstempo beinvloed het nie, aangesien die vershil in die protelen-

honsentrasies tussen mosta voor en na gisting nie -betekenisvol was nie. 

5.2 Die invloed van die gisahtiwiteit op wynhwaliteit. 

5.2.1 Die invloed van die gisahtiwiteit op estervorming en die verwant-

- skap met wynkwaliteit. 

Die hor gisahtiwiteit wet tydens gisting en die groter esterhonsentra-

sies wat na gisting in mos C waarTeneem is, is in ooreenstemming met die 

bevindings van Nordstrm (1965), dat estervorming nou verband hou met 

gisselgroei. Du Plessis (1977) het gemeld dat die esters in 'n wyn ver-

antwoordelih is vir die boehet daarvan. Die betekenisvolle 1-orrelasies 

-tussen die rangordetotale van die wyne en sehere esters (Addendum 26) 

tevestig die rol van die esters ten opsigte van wynkwaliteit. 

Hoewel die drempelwaardes van die esters nie in hierdie studie in bere-

hening gebring is nie, is die betekeniavolle horrelasies tussen sehere 

esters en die wynhwaliteit soos deur rangorde bepaal (Addendum 26), in 

ooreenstemming mat die bevindings van Van der Marwe en Van Wyk (1931). 

Hulle het gevind dat 	hombinasie van die drie asetaatestars; isoamial-, 

hehsiel- en 2-fenetielasetaat, tesame met di a etialesters; -haksanoaat, 

-nhtanoaat en etieldehancaat 	betekeniavolle verhoging in die geurkwa- 

aiteit van Y1 ontgeurde Sultanawyn waarby di ra mengsel gevoeg is, teweeg-

gebring het. 
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Vos et al. (1978) het gemeld dat onder andere atielasetaat (onder 200 _ 

mg/.(!) en isomielasetaat Yi Positiewe bydrae tot wynoeur gemaah het. Ta-

belle 16 en 1r,.1 toon dat betekenisvol moor etialasetaat (Under 200 mgi.e) 

en isoamielasetaat tydens gisting in woe C gevorm is. Du Plessis (1975) 

bet hoogs betetenisvolle torrelasies van :)-fenetielasetaat, asook etiel-

oktanoaat en etieldekanoaat met wyntwaliteit gevind. flit is in ooreen-

stemming met die betatenisvolle torrelasies wat in Addendum 26 aangegee 

Word. Tabelle 16 en 16.1 Loon ooh dat batekenisvol moor 2-fenetielase-

taat en etielohtanoaat in woe C tydens gisting gevorm is. 

. Volgens voorgaande bespreting was daar due die tandens dat wyn C moor 

.van die fattore beVat hot wat positief bydra tot wynkwaliteit, as wyne 

• A, B an D. Volgens Tabel 19 was wyn C hoogs betehenisvol ,beter ten op-

sigte van geur, smaak en geheelindruk as wyne A, B on D. 

--5.2.2 Verwantakap tussen vry oaminostitstof en hor altoholprodutsie. 

.. Die vernaamate har alhohole wat in wyn voorhom, is volgens Usseglio-

Tomasset (197) propanol-1, isobutanol, isoamielaltohol, attiewe amiel- 

- alkohol en 2-fenetielaltohol. Slegs isobutanol, isoamielalhohol en 2- • 
_ 

fenetielalhohol is in hierdia studio bepaal (Tabel 16). Volgens Ayra-

P11. (1971) word ho:.f.r altohole nie clogs vanaf sehere aminosure gevr.rm 

nie. Pie vernaamste verbindings van die ho3r altoholfraksie word ge-

vorM van die intermedire tetosure wat ontstaan tydens aminosuursintese. 

Lewis (1964) het gevind dat 'n groter gisgroei en gepaardgaande aminosuur- 

.Opname nie mat 'n groter fuselolieproduhsie ooraengestem het nie. Rapp 

•(19.75) het )1 afname in die biosintetiese vorming van amialalkohol met ' 

- verhoging van suiher on aminosuurhonsentrasies gevind. Die hoogs bete-

hen*svolle kleiner isoamielalhohol- en 2-fenetielaltoholkonsentrasies 

wat . in woe C oevorm is, stem ooreen mat die bevinding van beide laasge-

noemde strywers, aangesien die VAN-honsentrasie (wat hoofsaatlit uit die 

vry-  aminosura bestaan) en die gisaktiwitait van mos C betekanisvol hor 

was as di,. van die ander most?. 'n Hoogs betehenisvolle negatiewe horre-

ladle tussen die VAN-honsentrasiea van die moste en die 2-fenetielalto-

holkonsentrasies is ook gevind Cr . -0,996). 

Tie hoogs betekenisvolle laer konsentrasie van die som van die hor al- 

- kohole on vlugtige vet sure wat in mos C waargeneem is (Tabel 16 en 16.2). 
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die verhose metode or!' hwaliteitsvershille tussen wyne aan te Jul. Pit 

moat in gedagte gehou word dat die ,cultivar geen rol speel tydens wyn-

beoordeling volgens rangorda nie. Rangordeplasing van '11 groep wyne gee 

onk gaen aanduiding van die absolute hwaliteit van 'n wyn nie. Pie groep 

myna word sleg3 in dalende volgorde van hwaliteit volgens geur, smaah 

en 1:-eheelindruk gerangskik. 

Die :it dat wyn C hoogs betehenisvol beter geur, smaak .en volgens ge- 

heeJindruh 	beter hwalitait, in vergelyhing met wyne A, E en D gehad 

•Ilet, is in onreenstemming met die resultate van Vos et al. (1978). Hulle 

• het 	hoogs betehenisvolle negatiawa horrelasie tussen die VAN-honsentra- 

.sie van moste met die rangordeposisia van die wyne aangetoon. Die rang-

nrdetotale van wyn C ten opsigte van geur, smaah en geheelindruk het ook 

omgeheerd ooreengestem met die betehenisvolle grofer VAN-konsentrasie van 

flios C, in vergalyking met moste A, B an D. Betehenisvolle negatiewe horre-

lasies tussen die VAN-honsentrasie van dia moste en die rangordetotale ten 

opaigte van geur (r = -0,949) en smaah (r = -0,920) is gevind. 

Die verband tussen sehere stihstoffrahsies en die gisahtiwiteit (sots 

•vroar baspreeh) is reeds deur verskeie navorsers aangedui (Ough Kun-

- kee, 1968; Kirsop & Brown, 1972; Agenbach, 1977). Die voorhoms van 

•groter honsentrasies van die stikstoffrahaias en '11 groter gisahtiwiteit, 

• asook 	gepaardgaande beter wynkwaliteit is ooh by mos C, in vergelyking 

met.moste A, B en D aangetoOn. 
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In aansluiting by die grondbewertingsproef wat in Hoofstuk 1 uiteenge-

sit is, is dit insiggewend dat die bests resultate oot in bierdie stu-

die by die stroolbedehhingsbehandeling (mos C) behaal is. 

6.1 Algemeen. 

Toekomstige werk wat uit hiardie studie voortspruit is: 

1) Die ondersoel: na die affeh van wingerdbawerhing, -bemesting en -be-

sproeiing op die honsentrasies van aminosure in die moste. Hierclie on-

,lio-soek moat ook earig word op die-  vershille in gistingstempo's en die 

voltooiing van gisting. 

2) Die ondersoah na die benuttine van prolien en mosproteiene deur giste 

om stikstoftekorte in mos aan be vul. 

3) Vergalyhenda studie van aminosuuropnama deur versl:illende gisrasse 

vanuit 	eedafinieerde medium met die oog op voltooiing van gisting. 
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ADDENDUM 1. Samestelling van die aminosuur halibrasiemengsel en kali-

,' :brasiefaktore vir alke aminosuur. 

Aminosure 	Kalibrasiefaktor 	Konsantrasie 

4,5-Partiensuur (Asp) 	1,5775 x 10
-4 

-,?,,,,,, fric,f.t. 

• Hidrok.sieprolien (Pro, OH) 10,734 x 10-4 42,7R mg/ 

Threonian (Tra) 	1,4697 x 10-4 29,72 mdf 

serien (Ser) 	1,1794 x 10-4 26,28 mg/f 

•Asparagien (Asn) 	1,8950 H 10-4 12,77 ni.T/1.! 

:Glutamiansuur (Glu) 	1,4018 x 10
-4 

36,7q mgP 
-4 

. Saohosien (Sar) 	9,5430 :-: 10 	11,39 mg/.0 

. 0.(-Amino-adi1:uieDsuur (Aaa) --, 7152 -.- -.IQ 	9,99 Mee 

Prolien (Pro) 	 4,5604 :.: 10-4 	 22,79 ilip/A7. 

-4 
•Glisien ('fly) 	 0,3bT2 x 10 	 13,76 mg/f 

..44-A1ani.?,n (Ala) 	 0,q144 x 10-4 22,23 mg/f_ 

Sitruilian (Cit) 	1,6740 x 10-4 10,36 mg/f 

arAminobottersuur (Aba) 	1,1661 x 10
-4 6,40 mafe 

, 

:Valian (Val) 	1,-2977 x 10-4 29,29 mg/f 

•Metionien + sistien 
(Metcys) 

Sistationien (Cyn) 

..Tsoleusian (Ile) 

. Leusian (Leu) 

Tirosien (Tyr) 

Fenielalanian (Phe) 

(Bal) 

77,.71 mg/x 

27,79 mg/C 

52,30 mef 

mgte 

210/ 

41,51 me.e. 

11,14 mef 

'ig'-•Amino-isobottersuur 
(Bob) 	4 0537 x 10-4 

7Aminobottersuur (Gab) 	0,09712 x 10
-4 

mg,/,e 

MOlt 
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Etanolamian (Eth) 	0,6998 X.  10-4 

Ammoniak (Amm) 	0,1")5 X 10-4 

Hidroksialisien (Lys. OH) 	1,037'.7  Y 10-4 

Kreatinian (Cre) 	c,cooiL1.g X 10-4 

..Ornitien (Orn) 	0,8735 H 10-4  

. Lisien (Lys) 	1,0168,X 10-4  

1-Metia1histidian (His.Jm) 	1,5948H 10-4  

7;q4q 10-4  Histidien (His) 	1, 	H  

.3-Metielhistidien (His. 	1,83711 X 

Anserien (Ans) 	5,533 X 10-4 

(X-Amino-441-guanidinopropioon-

suur (Agp) 

A4:arnosien (Car) 	5,4150 X 10-4 

Arrinin (Are) 	0 	1,6500 X 10-4 

15,28 mg/t 

-)6 mg/t 

40,55 met 

169,'0 mg/,C 
77 04 	to 

6,55 mg/t 

42,30 mg/t 

3(S,79 met 
42,30 met 

30,04 mg/.0 

56,56 mg:t 

1+7; 
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ADDENDUM 6. AspartienFuurkonsentrasies (mg/.0 van moste tydena gisting. 

Moste Dae 

0 2 	4 	6 12 20 31 41 End 

A 50 	--;(1 

44,10 

E 

Lr7 00 

szc, 

	

47,0 	4,55 

5,05 	2,45. 

6 , o 	7,20 

	

41,70 	r 	7 , L:.0   

4  , --1-) (- 

5,2o 

2 

rn 

0,90 

2, 5 

1 ,90  

2,60 

o,bo 

.1 ,75  

0,15 

2,00 

1 ,75 

2,20 

4.,55 

F!,9  

140 

o l8o 

F- waarde  „NB NB 	-NB, 	• NR 1 	1' 	1 	L ,9b 	,b7 NE 0 -4-  NE it:. , NP NR 0 	 , 

NB Nie betekenisvol nie. 
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ADDENnUM 7. TreonienLonsentrasies (mg:Ivan moste tydens gisting. 

Moste Dae 

2 4 6 12 20 31 41 End 

107,00 91 , 15 2,o4 0,55 0,25 0 o o 

102,15 74,55 0,29 0 1,05 0 0 n 0,25 

105,25 1?)6,6o 5,50 1,35 0 0 0 2,70 0 

clk,L1.0 74.7  2 . 	0,...5 0,,30 .0 0 0 0 0,50 

F- 
waarde __ 1,0 NB  _ 

2,in 
_NE .NB __NB 

1,ou _NB 

AnfiENMUM 7.1. Verskille in treollienhops'entrasies (mg/C) tussen most?. 

op dag 6. 

Moste 	Dag 6 

	

A vs B 	0,3 • NB 

	

A vs C 	1,52 	NB 

	

AvsD 	0,07 NB 

B vs C 	1,85 	NB 

• vs T) 	0,30 	NB 

	

C vs D 	1,99 	NB 

D (1%) 	5,13 

• (5%) 	5,22 

D (10%) 	2,57 

+ 	Betekenisvol (p 0, 1) 

NB Nie betekenisvol nie 
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ADDENDUM .8. Serienl-onsentrasies (mei') van moste tydens gisting. 

Moste 	 Dae 

0 	2 	45 	12 	20 
	

41 	End 

A 	58,00 54,45 5,20 3,10 3,20 1,65 0,55 2,95 4,15 

	

57,10 44,10 .1,15 1,55 4,60 1,35 	1,25 	1,0 2,75 
6C.,25 50,30 4,70 +,f5 2,15 1,00 0,50 0,50 -1,- 

5C, v65 50,65 	1 , 5 	1,90 ' 	1,15 	4,20 	0;70 	'170 	3,90 

F- 
waarde 1, 50

NE NB 	
1 lu 	u 77  

_NB 	...NB 	NB 	__NB _ ,.NB . 	_NE . 	NB 
1  u7 	_ _ _ 	, 	2 ,1_,;) 

NE 	Ni e betekenisvol nie 
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ADDENDum 9. Asparaeienhonsentrasies (fflq/C.) Van ffloste tydens gisting. 

Moste Dae 

2 46 12 20 31  End 

5,70 7,05 0 1,15 0 0 0 0,35 0,60 

B 7,95 3,42 o 0,15 0 0 0 0 0 

C 16,50 11,30 0,5 3,,95 4,20 0,25 0,6 o,80 0,30 

-,c! 6,6.) 9,85 0 	, 0 0 0, () 	-zo _, 0 n 

-NB 	I, NB 	_+ 	NB 	_-TT _-NR - 0  NB _ 	NB _ 	NB 

	

rin 	L. 	m -- 	t..1, 	. 	, 7.3 . maarde 1,9t: 	5,9u -,„ 	- 

ADDENDUM 9.1. Vershille .in  asparagienLonsentrasies (fflz/.0 tussen moste 

•- op dag 4 en 12. 

Moste 
	

Dag 4 	Dag 12 

A vs B 

A vs C 

A vs D 

B vs C 

B vs D 

C vs D 

O NB 	0 NB 

• + 	4,20 	• 

O NB 	0 NB 

4,20 

O NB 	0 . NB 

	

0,85 ± 	4,20 EIE 

' D (1%) 	1,61 	2,75 

D (5%) 	1,01 	1 ,73 

D (10%) 	0,80 	1,38 

	

XE 	Hoogs betekenisvol (p 0,01) 

. t 	Betekenisvol 

+ Betekenisvol (p0,1) 

	

:NB 	Nie betekenisvol nie. 
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ADDENDUM 10. Glutamiensuurhonsentrasies (me.(!) van mosta tydens gisting. 

Moste 	 Dae 

4 6 12 20 7•1 41 End 

A 125,75 172,50 6,3o 1,00 0,9c. CP 0,15  4,15 f:710 

Fi 122,75 112;15 2,99 0,19 -.7,  _,if.,..-,  0,30 o,4o 0,---; 0,70  

C 171,05 175,60 23,15 12,45 -,,,,,c) 0,25 0,50  1,15 •9,50 

D 121,89 )14,10 4,55 1,15 0 _ 0,29 0,70 1,45 2,99 

maarda o ,64 	oNE 5 
9 
TA 

_ 
74NB 0,44N1J 6,72NB8,10E . 

'ADDENDUM 10.1. Verskille in glutamiensuurLonsentrasias (mg/.0 tussan mos-

te op dag 4, dag 5en end van gisting. 

Moste 	Dag 4 	Dag 6 	End 

	

A vs B 	4,25 NB 	0,65 NB 

	

A VS C 	21,35 + 	11,4c,  + 

	

A VS D 	2,29 NB 	0,15 NB 

B vs C 	29,60 + 	12,30 + 

B vs D 	2,00 NB 	1,00 NB 

	

C vs D 	23,60+ 	11,30 + 

0,10 NB 

8,70 

2,15 NB 
n 
Q,0-1  

2,25 NB 

6,95 + 

D.(1%) 	42,33 	22,45 	.11,9.2 

D.  (5%) 	26,58 	14,10 	7,48 

D (10%) 	21,16 	.11,23 	5,96 

• 1-bogs 	0,01 ) 

• Betekenisvol 	(p.- 0,05) 

• Betekenisvol 	(p 0, ) 

NB Nie betekenisvol nie. 
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- ADDENDUM 11. Glisienkonsentrasies (mg/.0 van moste tydena siating. 

Moste 	 Dae 

0 	2 	4 	6 	12 	20 	31 	41 	End 

2,00 	'1,60 	5,40 	•.-.) 6 _, ,. 

	

2,20 	0 	0,70 0,;,5 1,05 

	

'.B 	1,6o 3,75 2,59 	1,50 3,40 	'1 ,10 0 	3,40 2,00 

	

-- C 	2,00 	4,25 	6,40 	6,6o, 7,-, 

	

, , _ _ 	1 -1 , 70 	7 , 70 . 2,70 	• 0 

	

-D 	2,60 	310 	4 19 	1,---; 	2,05 	0,40 	1,49  

F- _ oNB 	NR-NB 
waarde 	2,11 	7) 7h- 	L-lb 02-  . 1+,- -NB mm _ _NB _ NB_ _NB 

0,72 

ADDENDUM 11.1. Vrskille in glisienhonsentrasies (mg/) tussen moste op 

dag 6 en dag 20. 

Moste 
	

Dag 6 	Dag 20 

A vs B 

A vs C 

A vs D 

B vs C 

B vs D 

C vs D 

1,15 NR 	. 1,10 NB 

3,95 	11,70 3Em 

1,30 NB 	0,40 NB 

5,10 =x 	10,60 mx 

0,1C NR 	0,70 NB 

5,25 	11,0 

D (1%) 	4,41 	5,45 

D OM 	2,77 	3,42 

D (10%) 	2,21 	2,72 

m74: Hoogs betekenisvol (p -S0,01) 

Retekenisvol 	(p 0,05) 

+ 	Betekenisvol 	(13:- 0, ) 

NR Nie betekenisvol rile. 
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ADDENDUM 12. Alanienkonsentrasies (mg:C) van moste tydens gisting. 

Moste Dae 

2 4 6 12 20 31  41 End 

A 

B 

D 

122,90 

.112.9,65 

20 

.122,45 

212,20 

.120, 60 

223,25 

21c),65 

9,95 

1 ,.."-)0 

6-: 49 

6,10 

0 

0 70 . 

19 ,30 
0,7.0 

(7. 

 

0, 7c-". 

- :1,25 

.v,-• 	e:,_'. ,, 

1 ,55 

0 

0
_ 	-_ 
, 00 

17,'60 

0,45 

1,30 

- 1 	75 

17,50 

0,50 

1,75 
5,70 

.7" 4, ..-.;0 

5,00 

9,25 

6, 

-.)::?, , 00 

5,20 

F- 
• waar 	0 ,44NB  de 

L 
	10,05T4 - -r xx nn- 

1,1 

ADDENDUM' i2.1. Vershille in alanientonSentrasies 	tusF:..en moste 

tydens gisting. 

•D 

D 

MOSt 	bag '4 	nag 6 	Dag 12 Dag 20 Das 31 	Das 41 	End 

NB _ __N 
A vs B 8,05 	u --,u -B 

-1_ 
_ __NB 

A vs C 53,50 	• P.;; , j-,0 

,A vs 
n,NB  

D --;,o; u,2u 
__NB 

• C -.1,7., 	19,00--  

Bv sp 4,20 	u"-N1-3  
m 	. _ 

O. va D v7 7c,- 	191(JUNFI  

0 NB  ,50 

900+  

0,:joN3 

o  

_ _NB 

NB 71 7;0 _•,- 

13,15' 

4,65NB 

21,4" 
NB 1,i5 

- MT 
L2,W 

(I%) 

(c,%) 

(10%) 

59,95 

25,07 

19,96• 

17,19 

10,:f4) 
n 

• -12, 	10 

11,37 

9,05  

7,1 1 

4,46 

7,55 

11,97 
n ,52 

5,c4c1 

17,79 

•1,17 

v.c) 

• Hoogs betekenisvol 	0,01) 

E Betekenisvol 	0,05) 

+ Retekenisvol 	(P 0,1) 

NE Nie batekenisvol nie. 
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' 

ADDENDUM 17. Valienkonsentrasies mc/C) van moste tydens gisting. 

Moste 	 Dae 

0 2 12 20 31 41 End 

A 26,77 24,50 1,50 0 	0,15 0 0 0 ,45 1,60 

B 24,65 1,75 0 0,20 0 0,75 0- ft ,25 1,05 

A; 24,10 21,:::.0 2,60 1,55 20 0 	..:, ,,..... - ,---)a- 1,75 

, D 23,50 13,60 0 0 0 0 0 0,55 0 

F- 
waarde 

NB 
0,44 40=.6+  

. 
u -0NB , , 00NR , 	NR 49-•- __NB . 	NB 

107 

ADDENDUM 13.1. Verskille in valiankonsentrasies (mg/.) tussen mo,.7te op 

-dag 2. 

Moste 	Dag 2 

A vs B 

A vs C 

A vs D' 

B vs C 

B vs D 

C vs D 

5,75 NB 

2,70 NB 

5,90 NB 

3,05 NB 

0,15 NB 

3,20 NB 

D (1%) 	11,95 

D (5%) 	7,50 

D (10%) 	5,97 

Betekenisvol (12 ... 0,1) 

NB Nie betekenisvol nie. 

Stellenbosch University  https://scholar.sun.ac.za



ADDENDUM 14. Metionien 	sistienhonsentrasies van most tydens gis- 

ting. 

Moste Dae 

2 4 6 12 20 jI 41 End 

A 10,50 	15,70 4,C,0 7,10 19,25 14 19 15,90 31.,f.:.0 29,10 

B 12,k5 C.,70 25 11,55 9,95 12,90 15,00 26,70 7)6,10 

14,79 	1-, 	99 7,25 6,15 16,4 lL. ,55  16,00 26,75 56,50 	4 
12,40 	14,55 4,10 5, 0 10,20 10,40 7,i0 23,35 25,05 

.F- 
HAraartJe r-7 7.71  

" 
-NE . 	NENB  q0- 2,2,:-) 

_ 	
i 

	

WI 	-NB 1 , NB 

	

7 	,4 2,44NB 1,99
NB 

Betehenisvol (p  0,05) (KyL ooh Tabel 13.1) 

NB Nie betekenisvol nie. 
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'ADDENDUM 15. 7Eo1euFien1:onsentrasies (mgM van most tydens gisting. 

:Moste Dae 

0 2 4 6 12 20 31  41 End 

D 

5,10 

7,70 

7,95 

10,50 

r7 	gq ,,__ 

• 9,20 

0 

0,90 

1,00 

0 

0 

0,15 

0,15 

0 

0 

c..),•1 0 

-1,2 

0 

0 

1:4.,5c.  

0 

0 

_ N  rIN 

.0 , 2, 

0,20 

.g,q5 

4,50 

3,45 

4,50 

0,20 

p,25 

12,50 

7,40 

-300, _ 

F- 
waarde 0,75

NB _NB 	NT; NB ,NP NB _NR 
0,07- 	0, 	, 	0 , 	0 , 02-  

NB Nie betekenisvol nie. 
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ADDENDUM 16. Leusienl:onsenti-aSies (wgie) van moste tydens gisting. 

Moste Dae 

  

0 	2 	4 	6 	12 	20 	31 	41 	End 

13,95 16,5 0 0,25 u o,60 5,00 nq 	10,00 . ,6.00 

B 	16 , go ,_,n  , ,-,(1...,,-. CI 	0 	0 	A,6,=, 	4,00 	7,50 	15,05 

c 	17,55 	14,00 	0,0 	0 	7---,,1 	L,(-7  _,(-) 	15,15 	16,90  ._ 

D .17,05 14,70 0 0 0,55 1,00 4,60 

	

1,40 	4,60 	8,1n 

• F- 
+ 	__NB 	_ 	_NB waarda 0,49

NB 
5,07 	1,uu 1,0u_NB _ u 	

N
,79 	34+  0 	4,10NB 	,N•B , 

ADDENTOM 16.1. VerShille in leusianhonsentrasies (mg/!2) tussan moste, 

op dag 2 en dag 20. 

Mnste 
	

Dag 2 	Dag 20 

	

A vs R 	7,85 + 	1,05 NR 

	

A vs C 	2,55 NB 	4,00 + 

	

A vs D 	1,85 NB 	0,40 NB 

B vs C 	5,30 NB 	2,95 NB 

B vs D 	6,00 NB 	0,65 NB 

	

C vs D 	0,70 NB 	3,60 NB 

D (1%) 	13,72 	7,55 

D (5%) 	8,62 	4,74 

D (10%) 	6,36 	3,78 

Betekenisvol 	0,1) 

NB Nie betekenisvol nie. 
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ADDENDUM 17. Tirosien1:ons..!ntrasias De.e) van mcste tydans gisting. 

Mosta 	 Dae 

0 	2 
	

6 	12 	20 	31 	41 	End 

A 5,20 15,00 2,00 0 1,5 0,25 1,45 5,0 3,55 
o 	7,00 0,75 0 0 0,50 0,50 9,15 5,40 

1 -1 .10 	.1 , 80 	o,6 	0 	2,55 	3,20 	7,90 	4,49 

9,50 
	

11 ,25 	0,59 	0,55 	0. . 	0 	1,20 	?,00, 	.1 0 , 9Q 

- 
waarde 0,5 NB ND 	NB 7G 	( 

0nNE n 	, „NB 	NB 	„ND 
- 	 1,45-  

NB 	Ni e batekanisvol nia. 
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. ADDENDUM lg. Fenielalanienkonsantrasies (mg/.0 van most, tydene gisting. 

Moste Dae 

0 2 4 6 12 20 31  41 End 

A 

B 

:C 

il 

20,99 

-17,99 

17, 40 

17,30.  

19,90 

-1 -1,70 

.1 /-:- , 7 Ci 

*12,59 

0,40 

0 

C_I 

0 

0 

0 

0, 1'; 
0 

0 

0 
n 	7, 

0,25 

0 

0 
7  

0 

"C  

1,60 

-1,05 
„ _ 
tr ,IDU 

2, 95 

4,09 

2,50 
CI 	1-0 

3,30 

91,65 

7,50 
3,85 

9,15 

waarde 1,00NB 
,uu 0 7 

NP 
e 

_-T 
- 7 

NB "NB 2o 

--ADDENDUM 13.1. 	Verskille in fenielalanienkonsntrasies (wgie) tussen 

-moste, 	op dag 20 en:dag 31. 

Mnste Dag 20 Dag 31 

A vs R 0 NB 0,9 NB 

A vs C 3,89:-.-,  5,00 + 

A vs D 0 NR 0,95 NB 

B vs C 7 	C:,  ..),Q.., x-,E. L--,,c, 

B vs D 0 NB 1,50 NB 

C vs n 3,89 -..-- 4,09 NB 

D 	(1%) 2,52 8,73 

T-1 	(5%) 1,58 9,48 

D (10%) 1,26 4,37 

	

Frx 	Hoogs betekenisvol 	0,01) 

Betekenisvol 	0,05) 

Betekenisvol 	(pts 0, 1) 

• 'NB 	Nie betekenisvol nie. 
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• ADDENDUM 19. 

gisting. 

Y-Aminobottersuuri:onsentrasie.,1 img/0 van afoste tydens 

Moste Dae 

0 2 4 6 12 20 31 41 End 

50,25 41,2o 1,60 '1,70 .o 90 t
OC 

57,29 49,00 50 	L.ç 2,10 q5 5 	115 ,50 
49,75 52,50 44,;2.o 7,6,50 *7,c) 	11,n 50,65 7,5,90 59,C,5 
51,5 -0. k•i,50 0,t..0 2,10 :5,00 . 	1.1 a va 9,15 

F- 	
NR 	- waarde 0,15 	1,2_2 • 59.  

x:r 
9L97273,  

ADDENDUM 19.1. Versidlle in T-aminob.-.tterauurkonentrasies (mg/.0 tussen 
..moste tydens gisting. 

-.Mosta • Dag b tag DaE 20 Dag 71 Dag I. End 

A vs B 

"A vs C 

A vs D 

• B vs C 

B vs D 

C'vs D 

0,30 NB 
--.J.1 	n 0 
.. 	. 	1 	I 	.E.  

1,20 NE 

7/1 	b.,--) 	751,E 

1 ,50 NB 

75,90 lEm 

0,75 NB 

7.2 	10 	7=-F- 

0,40 NE 

27,65 	1.rw 

0,55 NR 
-,,,, ,.- ,-,0 	7 -, 	- 

0,95 NB 

--,9,75 	.. 

2,10 NR 

2M 	:0-. *m 

1,15 	Ni: 

27,65 	_If 

2,90 NE 

51 ,f5 Jim 

1 60 NB 
^ 	a- 4, ,_ 	, ,,-- _ '50,4o 

1,10 NB 

30,1)5 	ir, 3: 

2 , 50 NB 
:Do 	10 .. 

1,90 NB 

F:x 

0,40 NB 

70,00 	77;E 

0,05 NB 

24,90 TN 

0,60 NB 

24,95 14m 

0065 NE 

24,30 EEE 

• D 	(19) 

D (5%) 

( :10%) 

25,48 

14,74 

I 1,74 

5,05 

5,17 
j C7 

7,96 

1,98 

.15,99 

0,uu 

7,90 

4,96 

5,95 

_ - 

4,3-1 

• Hoogs betekenisvol (p4. 0,01) 

E. Betekenisvol 	(p 0,05) 

0,1) 

NB 	Nie betekenisvol nie. 
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ADDENDUM 20. Etanolamienkonsentrasies (mg;').van moste tydens gisting. 

Moste 	 Dae 

0 	2 	4 	6 	12 	20 	31 	41 	End 

A 	4-,25 	21,75 	19,90 16,60 6,40 10,20 9,10 
Q n 

	

W,c1.c 	LI.,29 

B 15f60 	10,50 	46,6,7, 16,35 10,55 	9,10 :1017,0 7_, ..,,,.., 
 

C 2 
17,
9 
0nO V- 

17,50 	7110  11,75 	C,.7,5 	:-',5, ,-,,,,c 

	

,_, 	7i7.,45  

D 56,50 21 ,55 	12,00 	1,60 6,4q 7,45 11,4c. 11,05 	5,25 

F- 
waarde 1,o0 - NB 	- 	'NB 	B_ N 	,,NP • x.1 0, b 	6, 5b 0, o9 	0,04 	0,0'1 	0,44 

ADnENnUM 20.1. Vars1:11 in etanolamienl:onsentrasies (mgri.!) tusaen moete 

-op dag 6 en end van gisting. 

Moste. 	Dag 6 	End 

	

A vs B 	0,25 NB 	3,95 NB 

	

A vs C 	9,90 NB 	29,20 mm .  

	

A vs D 	14,80 + 	1,00 NB 

T.T. 

	

B vs C 	9,25 NB 	25,25  

B vs D 	14,55 + 	2,95 NB 

	

C vs D 	5,7.0 NR 	2,20 

D (1%) 	26,44 	22,32 

D (5%) 	16,61 	14,01 - 

D (10%) 	13,22 	11,16 

aar, 	Hoogs betekenisvol 

• T. 	Betekenisvol 	(p ts:- 0,05) 

• + 	Betekenisvol 	(pL0,1) 

NB 	Nie betekenisvol nie. 
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ADDENDUM 21. Ammoniakhonsentrasies (mg:.e) van moste tydens gisting. 

Moste Dae 

0 2 4 6 12 20 31  41 End 

A 

B 
4  

710 99 

77,95 

32,90 

25,40 

19,80 

52,60 

1,95 

0,75 

2,10 

0,20 

1,50 

1,05 

1,10 

0,59 

2,55 

1,0 

5,10 

1,49 

1,70 

1,65 

1,10 

1,05.  

0,95 

2,40 

1,59 

1,40 

0,70 

2,10 

5,65 

1,45 

1,39 

1,70 

2,50 

0,45 

F- 
war de 16,52 1,0cD 

NB  _ NB 	NB 0,7,4 NB 
'1,51 

-NB NB n 91  
- 

NB 	Ni e betekenisvol nie. 

fieteknisvoi (p 0,05) (Kyk ook Tabel 13.1) 
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ADDENDUM 22. Ornitienl:onsentrasies (mgr,e) van moste tydans gisting. 

Moste 	 Dae 

2 	1 	6 	12 	20 

	

A 	9,1 	17,65 l6,ss io,55 8,20 Q--  ,...,..., 
. - 

• B 	-,:,Q nc ,---,J9(...' 	10,90 	1) t", 	3,50 10,45 11,90 	7140 

	

- C 	.16,(.:)0 	5,50 	11,15 	9, 0 .10,75 	•I 3,80 	9,70 

	

D 	11 50 	c.),45 	9,4-0 	2, 15 ct 00 -11,05 	7,60 

41 End 

10,50 7,20 	. 
o,bro 5, 15 

17,20 8,20 

9,90 7,60 

NB , NB 	 _ „NB 	- waarde 	1,12 	• .7), 	'7 1'. 	1 

	

- 	
NB 	.NB -) 	 1,46JE 

• ADDENDUM 22.1. Vershille in ornitienl:onsentrasies (mg/C.) tussen moste op 

• dag 2 en dag 6. 

Moste Dag 2 Dag 6 

A vs B 6,95 NB 2,05 NB  

A vs C 12,35 0,75 NB 

A vs D 8,40 8,40 

B vs C 5,40 NR 1,30 NB 

B vs D 1,45 NR 6,5 NR 

C vs D 3,95 NB 7,65 + 

D (1%) 16,23 14,61 

D (5%) 10,19 9,17 

D (10%) 8,11 7,30 

Betekenisvol (p'=0,05) 

Betekenisvol (1)40,1) 

NB Nie betekensivol nie. 
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7,55 
	

01- 
	

0 -lc 

ht 

0  ca 

71,20 0,35 

L:-ID ) 

L 7a; 

6,50' 
7,00 

2,90 

m- -r 	I i - 

ADDENDUM 23. Liaienhonsentrasies (mg/C) van most tydens gisting. 

Moste 	 Dae 

0 	2 	4 	6 	12 	20 	31 	End 

3,00 .10,67 .12,45 _12,20 

7,95 9,40 . 14,20 10,30 

- • 10 	A4,0o 

	

7,1+5 	3,55 	11,95 	17,75 

.F- 
:-, _ NB . 	,NB waarde 1,23' u,o9 	4J-  	-7-- NB 6^ 

. .ADDENDUM 23.1. Verskille in lisienkonsentrasies (mee) tussen mcste op 

dag 6, dag 12, dag 20 en dag 41, 

Moste 
	Dag 6 	Dag 12 

	
Dag 20 	Dag 41 

	

A vs P 	0,30 NB 	0,90 NB 	0,05 NB, 	1,75 NB 

	

A vs C 	0,30 NB 	2,35 7 	. 5,10 7 	9,30 E 

	

A vs D 	4,40 + 	0,25 NB 	0,5B NB 	0,50 NB 

B vs C 	0,50 NE 	1 ,95 4- 	5,15--Fi 	3,0q + 

0,65 NB E vs D 	3,60 NB 	0,50 NB 	2,25 NB 

	

C vs 1-) 	4,10 NB 	.':',(7,-0 m -- 	5,65 m 	10,30 

0 1-71-1 

4, 7)9 

71,29  

	

2,07 	4,04 

	

1,65 	-5,21 

9,71 

7,73 

• Hoogs betekenisvol (p 0,0-1) 

• Betekenisvol 

• Petekenisvol 	(p .4 0,1) 

NB 	Nie betekanisvol nie. 
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ADDENMUM 24. Areini enkonsentrasies Grics./.C.) van most e tydens gisting. . 

Moste 	 Dae 

2 4 6 12 20 71 L1.1 End 

59q,55 20,95 2,95 4,50 2,40 3,00 11,50 6,90 

300,65 8,70 7,65 4,20 61-1 5,20 9,25 12,60 

4l ,2 25,43 23 .F 7,95 7,0 1,S,70 21 , 10 
410,95 21,2" 0 8,6o 1,20 5,60 10,15 5,50 

Np
32 	01 2 2 

,,ND 	.LNE 	2 	NB 99 - 

544,00 

-•B 	324,10 

437,4c, 

331 , L:.0 

F- 
waar de 4,7724.  

-ADDENDUM 24.1. Versk-i 11 e in argi enkonsentrasi es rug/.C) tuasen thoste 

Hdag 4, dag 6 en dag 41. 

Most e Dag 4 Dag 6 Dag 41 

A vs B 12 , 5 TT 4,70 NB 2,25 NB 

A vs C 4,53 NB 20,20 TF: 7,20 NB. 

A vs D 0,30 NB 2,95 NP 1,35 NB 

B vs C 16,78 	-,,,.. 15,",0:,-: 9,45 T 

B vs D 12,55 .T.. 7,65 NB 0,90 NB 

C vs D 4,23 NB 23,15 	gE. _ 11,62 

D (1%) 111,59 16,21 14,83 

D (5%) 7,28 10,18 9,51  

D (10%) 5,79 8,10 7,41 

Hogs bet ek•e,nisvol (p-4..- 0,01) 

Betekenisvol 	0,05) 

Bet ekenisvol 	(p 0,1 ) (1:y1: ool: Taipei 	. 1 ) 

NB 	Nie, betekenisvol nie. 
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_NB .NR waarde 0 	nt 	1). 	, ,bNB ,___ _ 	1,, 	.,01 	2,7 
NB c 	_NB 

ADDENDUM 25. Prolienl:onsentrasies (mg: 	van mos,e tydena gisting. 

Moste Dae 

  

O 2 	4 	6 	12 	20 
	

31 	ki 
	

End 

•A 	276,50 316,W 405 r'5  

25.,50 46305 

290 ,55 316,90 

*)51,7c,  541,15 

369,60 

7.96,00 
briLL 

592,70 

432,15 

282,70 

 

-ron 0- 1, 	LIU 

• ADDENDUM 25.1. Verskille in prolienl:onsentrasies (mg/f!) tussen moste op 

ctag 4, Jag 12, dag 711 en Jag 41. 

Moste 	Dag 4 	Dag 12 
	

Dag 31 
	

Dag 41 
(mg/!) 	(mg/e.) 

	
(mg/.0 
	

(mg/ e) 

A vs B 

A vs C 

A vs D 

B vs C 

E vs D 

C vs D 

57,0 NB 

86,95 NB 

64,70 NB 

146,25 

122,00 NB 

7'4,25 NB 

cc 

i2,40 

95 

NB 17,',5 

▪ 29,45 

14,90 

72,10 

77) 
--)" 

.104, 75 

NR 24,55 NB 

90,15 A-

NB 17,60 NR 

NR 65,60 NB 

NE 	6,75  NB 

72,35 NB 

NP. 

NB 

NB 

NR 

233,59 

•17C,,0;_.; 

•14•1,7:?. 

177,92 

1l1,72 
00 

165,92 

87),95 

151i,59 

79,29 

Betekenisvol 

Betekenisvol 	0,1) 

NB Nie betakanisvol nie. 
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Geur en atielbutiraat 

Geur 

Geur 

Gear 

Geur 

Geur 

Geur 

en isoamielasetaat 

en etielhaproaat 

en heksialasetaat 

en etielkaprilaat 

en 2-fenetielasetaat 

an som van asters 

ADDENDUM 26. KorrelasiekoMisn:nte en betekenisvolheid van korrelasies 

Musseu die gisahtiwiteit,sekre esters an die rangordetotale ten opsigte 

van geur, smaah en gehealindruk.- 

Korrel asie 	 Korrei asi e - Betekenis- 
koffsint volheid 

Gisaktiwiteit 

Gishingstempo 1) 

Gistingstempo
1) 

Gistingstempo
1) 

MGLG
2) 

MGLG
2) 
 

GL 2) MG 

MGLG
2) 
 

MGLG
2)  

MGLG
2)  

2) 
MGLG 

Rangordetotale 

en etielbutiraat 

en isoami.elasetaat 

en etielkaproaat 

en etielbutiraat 

isamielasetaat 

en atielkaproaat 

en heksielasetaat 

en etielkaprilaat 

en di.4tielsuksinaat 

en 	-7enetie1asetaat 

0,396 

0,335 

0,335 a 

0,955 

0,953 

0,975 	mm 

0,956 

0,975 	NX 

- 0,905 

0,917 

- 0,939 	mm 

- 0,979 	mm 

- 0,959 	XX 

- 0,910 

- 0,336 	X 

- 0,945 

- 0,913 

• Smaak 

Emaak 

Smaak 

Smah 

Smaah 

- Smaak 

en etielbutiraat 

an isoamielasetaat 

an etialhaproaat 

en heksielasetaat 

an ditielsuksinaat 

en 2-.Penetielasetaat 

en som van esters 

- 0,96 	mm 

- 0,969 	mm 

- 0,947 

- 0,90 

0,943 

- 0,991 	mm 

- 0,913 

Geheelindruk en etielasetaat 	- 0,892 

rleheelindruk an etialbutiraat 	- 0,919 	7x: 

Geheelindruk en isoamielasetaat 	- 0,927 

Geheelindruk en atielkaproaat 	- 0,889 
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Korrelasia 	 Korrelasie- Betel:enis- 
koMisint volheid 

Gehealindrul: en di:f.tielsukinaat 
	

0,907 
Ge1iee3indruk en 2-fenetie1asataat 	- 0,960 	AN 

Geheelindruk en som Van esters 	-0,925 

1) Gistingstempo = maksimum daaglikse g.istingstempo. 

.2) MGLG = maksimum getal gesuspendearde lewande 

• • El Hoogs betekenisvol 	(p.0,01; r = 0,959) 

A 	Fietekenisvol 	(1.0,05; r =  
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