Zintenzivnenie kvasnych procesov u odkalenych

a prefiltrovanych mustov
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J. FARKAS

Autor doporutuje odkalovanie mustov, vylisovanjch na el. kont. li-
soch a muftu z chorého hrozna — mechanicky filtrdciou a zakvasa-
nim uslachtilgmi kvasinkami s pridanim sterilnej kremeliny.

Priebeh kvasného procesu u mustov mé podstatny
vplyv na budficu kvalitu vina. Preto vznikli aj sna-
hy o jeho ovladnutie. Podla toho, aky si Zelame
priebeh kvasného procesu, musime upravit uz mus-
ty pred kvasenim. Upravu previdzame bud odka-
lenim, zakvaSanim usFachtilymi kvasinkami, slab8im,
alebo silnej§im sirenim, tlakom COg, chladom a tep-
lotou. Kvasny proces modZeme riadif len po doko-
nalom poznani jednotlivych &tadii biologického deja
pri v§voji vina. Dokonale vedeny kvasny proces a
fitelné zasahovanie do jeho priebehu dobre ovplyvni
charakter a tym aj kvalitu vina. NajdoleZitejSie
pri kvaseni je vediet, kedy a ako je potrebné pre-
viest uréity zasah. Musime mat na pamiti to, Ze
kaZdej jeseni sii muSty iného chemického a biolo-
gického zloZenia. Vyvojové podmienky kvasiniek st
v ka¥dom sude iné a st ovplyvnené préive zloZenim
mustu, teda poétom a druhmi mikroorganizmov,
danych vegetaénymi rokmi. Preto aj zasahy do kaz-
dého vina musime prevadzat individuilne podla
toho, v akom Stadiu sa vino nachédza.

Je rozdiel, & sa kvasenie nechd prebiehaf spon-
tanne, alebo ¢ do neho zasahujeme a ako sa to robi.
V rokoch, kedy je hrozmo zdravé, ziskavame aj
spontinnym prekvasenim kvalitné vina. Ked je

"vina. Chyba, alebo neznalost v takychto pripadoch

hrozno napadnuté chorobami alebo spracované elek-
trickfmi kontinuélnymi lismi, robia sa v muste
eSte pred kvasenim potrebné tpravy, ako napr. od-
kalenie, silnejdie sirenie, zakvaSanie udlachtilymi za-
kvasmi a podobne. Kvasenie takychto vin vyZaduje -
zvySent pozornost a dokonalé poznanie chemickych
a biologick§ch dejov kvasenia, pretoZe je velmi na-
chylné k neZiadicemu mlieénemu a inému kvaseniu
a tym aj k roznym chorobidm a vadém vin. Len véas-
né a spriavne ovplyvnenie kvasného procesu Ppo-
md%e nam vyrobif aj z horSej suroviny kvalitné

zapridifiuji velké straty a Gjmy na kvalite vina,
ktoré sa uZ neskorsie nedaji napravit. : g

Je podstatny rozdiel pri kvaseni mustov na vino
a pri kvaseni surovin pre lichovary, kde sa ziskdva k-
len polotovar pre daldie spracovanie. Prekvasenim
mustov dostivame uZ koneény produkt — vino.
Pripadné chyby pri kvaseni sa neskorfie uZ len fa%
ko odstrafiujo pri 3koleni vin. Preto musime kvas-
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nému procesu u vina venovat mimoriadnu pozor-
nost. S tymto problémom sme sa zaoberali v MVZ
v pokusnom pracovisku Modra. :

Priebeh kvasenia muitov sme sledovali v sudoch,
ktoré sme opatrili sklenenymi dnami. Sledovali &
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porovnévali sme intenzitu a ¢{istotu kvasenia vin,
spracovanych réznymi technologickymi postupmi.
Cely kvasny proces v jednotlivych sudoch sme za-

chytili na grafoch, fotografiach a filmoch. K voli -

prehPadu uvidzam grafy, na ktorych sme zachyta-
vali unikanie CO; pri zintenziviiovani kvasnych pro-
cesov (graf ¢. 1a ¢. 2).

(427

3 8
|

RIS
N

I

X s &8
—

& Q
—

/ &
7

w S
I~~~
N

§ % EE 4

15874 378
dni
Graf & 1. Elektr. lis: I. mudt odkaleny filirdciou 2a-
kvdsany usl. kvasinkami, II. must odkaleny filtraciou
zakv. uSl. kvasinkami s pridanim kremeliny.
Teplota v °C u kvasiaceho mustu.

Dni | 8 II.
1 15° 14°
2 16° 27
3 20* 18°
4 22¢ 19*
5 21 19,5°
6 19,5* 19*
7 29* 18
8 18° 1T
9 16,5* 16,5°

Podla nasho pozorovania kvasili musty odkalené
a zakvaSané uslachtilymi zakvasmi s pridanim kre-
meliny o vela intenzivnejSie a pravidelnejsie, ako
vSetky ostatné. Aj podla subjektivneho posudku je
vino z tychto mustov lepsie, plnsie a harmonickejsie.

Priebeh kvasného procesu u mustov spracova-
nych roéznymi technologickymi postupmi:

1. Must z elektrickych kontinualnych lisov —
spontanne kvasenie.

2. Must odkaleny filtraciou a zakvaSany uslachti-
Iymi kvasinkami. -

3. Must odkaleny filtraciou a zakvasany uslach-
tilymi kvasinkami s pridanim kremeliny.

Must z elektrickijch kontinudlnych lisov —
spontdinne kvasenie

Kvasil sice rychle, druhy deii, ale vel'mi nepra-
videlne. Kaly v muSte sa rozdelili podla Specifickej
vahy. LahSie vystapili na povrch tekutiny, taZSie
klesli na dno a v strede suda bol must bez kalov.
Na treti defi bolo pozorovatelné birlivé kvasenie,
ktoré sa prejavilo takto:

Na dne suda sa nahromadilo miestami véésie
mnozstvo CO,, ktoré unikalo smerom hore a ako

by so sebou vystrelovalo aj kaly, ktoré viak svojou
Specifickou vahou klesali znovu na dne suda.

Must odkaleny filtrovanim a zakvdsany
uslachtilymi kvasinkami

Zistili sme, Ze musty zbavené kalov a neistot
kvasia o vela pomalSie a kvasny proces zaéina aZ
za T2 a% 96 hodin (pri spontannom kvaseni behom
24 hodin). Uvedeny must zadal nam kvasit az 6.
deni, a to vefmi pomaly. Cely kvasny proces aj na-
priek opitovnému pridaniu usSPachtilych kvasinek
prebiehal velmi pomaly, trval cez dva mesiace a
eSte nebol ukonéeny.

Must odkaleny filtraciou a zakvdSany
uslachtilymi kvasinkami s pridanim kremeliny
Ked sme do odkaleného muStu pridali sGéasne

s uilachtilym zakvasom 1,59/ kremeliny (na 1001
150 g), prebiehal kvasny proces velmi intenzivne
a pravidelne. Celé mnoZstvo mustu sa tocilo po-
¢as kvasného procesu neustile do lava. Hned zo
zadiatku prebiehalo kvasenie velmi intenzivne,
rychle a v kratkej dobe prekvasilo polovicu cukru.
Dalsie dokvaSanie bolo pomalsie.

Pri kvaseni vina je Ziaduce, aby sa hned na za-
&atku kvasného procesu vytvorilo asi 5 9% obj.
alkoholu, ktory je ochrannym prostriedkom, lebo
zabrafiuje vyvoju divokych kvasiniek a tym zabra-
fiuje vytvaraniu neZiaducich medzisplodin pri alko-
holickom kvaseni. DalSou vyhodou tohto spdsobu
je, e vino nam pomaly dokvaSa a tym sa vytva-
raji chutové a aromatické latky, ktoré davaji vinu
osobitny charakter.

Podla mienky vdéSiny praktikov-vinirov sa mus-
ty odkalenim ochudobnia o latky, potrebné pre vy-
¥ivu kvasiniek, a vina z tychto mustow sii menej
kvalitné. Novodobé poznatky nam dokazuji, Ze ten-
to nézor je mylny. Odkalenie muStu moézZe velmi
dobre ovplyvnit kvasny proces, a to najmé v ro-
koch, kedy je hrozno vo velkej miere napadnuté
peronospérou (ako napr. v r. 1951), hnilobou a iny-
mi chorobami. Aj podla platnych technologickych
postupov je nutné must z chorého hrozna odkalit,
pretoZe samovolnym kvasenim by sme ziskali v tom-
to pripade vina, nichylné k neZiadicemu mlie¢nemu,
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Graf é. 2. I, mudt z hydr. lisu spont, kvasenie, II. must

z elektr. kont. lisu odkaleny filtraciou, zakvdSany usl.
kvas, s pridanim kremeliny.
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manitovému alebo octovému kvaseniu, alebo vina
zo Spatnou pachutou.

NaSou tulohou je vyrobif kvalitné vina aj v ne-
priaznivych rokoch, preto sa aj v naSom pokusnom
pracovisku dékladne zaoberime pozorovanim kva-
senia najmi u odkalenych musStov. Podla naSich
pokusov a aj podla literatary prebieha kvasny pro-
ces lepSie v prirodzene kalnych mustoch, ako v mus-
toch odkalenych. Odkalenim odstrania sa mecha-
nické neédistoty (pomleté Supky, strapiny a pod.),
ktoré st v muSte rozptylené vo forme suspenzii a
na ktorych ulpievaji kvasinky. Ked odstranime
tieto neéistoty, kvasinky sa nemaja kde zachytavat
a klesnii na dno suda, ¢im sa ich rozmnoZovanie
a ¢innosf velmi obmedzi. Z tejto pri¢iny prebieha
proces kvasenia vel'mi pomaly, a to aj po opitov-
nom pridani uslachtilého zdkvasu.

Ze sa musty odkalenim neochudobnia o latky
dolezité pre vyzivu kvasinek, dokézali pokusy
Schidthennera a tieZ aj vysledky naSich pokusov.
Do odkaleného mustu pridali sme miesto odstrane-
nych nedistét sterilnii kremelinu, a to stcasne so
zékvasom, ¢im sa nadm zvysil vnitorny kvasny po-

vrch. Kremelina je v muste jemne rozptylena, takze
sa kvasinky na nej zachytavaji a maji takto pre
svoje mnoZenie a pricu vicsie pole pésobnosti. Po-
mocou kremeliny sa tiez rychlejSie vybija kyslié-
nik uhli¢ity, tym sa uvolfuje a z mustu unika, pre-
L0Ze kremelina ma naboj elektropozitivnhy a mikré-
by elektronegativny. To umoZiluje intenzivnejsie
kvasenie musStov. Na zaklade toho kvasny proces
velmi pravideI'ne a dobre prebieha.

Kvasenie mu$tu na vino je jedna z majdoleZitej-
Sich éasti pri vyrobe vina. Aj ked sa vyskytna ro-
ky nepriaznivé pre vegetdciu hrozna, musime byt
pripraveni a musime vediet vhodnymi technologic-
kymi postupmi vyrobif aj z horSej suroviny vina
¢o mozno najkvalitnejsie.

Nezabtidajme na to, Ze vino nie je Zivina, ale po-
chutina a Ze len vtedy splnime dobre svoju tlohu,
ked vSetky naSe vina buda skutoéne pochifkou pre
naSich spotrebitelov.
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