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Vina so zvySkom cukru st vZdy nédchylné k do-
datoCnému kvaseniu, pokial sa k ich Stabilizacii
nepouZije vhodnd latka s fungicidnymi alebo aspoii
fungistatickymi vlastnostami, pripadne iny spdsob
inaktivacie kvasiniek, napr. pasterizdcia, EK-filtra-
cia spojend so sterilnym flaSkovanim a pod. Do-
terajSie skisenosti so Stabilizdciou sladkastych vin
samotnou Kkyselinou siri¢itou ukézali, Ze normou
akosti povolenymi davkami tohoto antiseptika nie
je moZné bezpefne a trvale zachovavat vinu zvy3ok
cukru. K obdobnym zédverom do3li takmer v3etci
autori, a to aj z takych krajin, kde je povolena
podstatne vy$sia koncentracia SO, ako v CSSR. Po-
uZivanie antibiotik s antifungdlnymi vlastnostami
sa doteraz nikde nepovolilo zo zdravotnych dévo-
dov. Niet divu, Ze bezpec¢né Stabilizacia vin so zvys-
kom cukru, ktorych spotreba stédle vzrastéa, je silne
ventilovanym problémom takmer vo v3etkych $ta-
toch s produkénym vinarstvom.

Najvédcsia pozornost sa v poslednych 5 rokoch
venuje kyseline sorbovej a jej soliam [1, 2, 3, 4, 5,
6]), ako aj kombinovanému pouZivaniu kyseliny
sorbovej a kyseliny siricitej [7, 8]. Niektori autori
sa napriek mnohym vyhoddam tohoto antiseptika
stavaja velmi kriticky k jeho pouZivaniu vo vindr-
stve. Hlavnym dévodom odmietavého postoja
Schanderla (9, 10] a Peynauda [11] je skutoCnost,
Ze kyselina sorbovad pouZivand samostatne bez SO:
nepdsobi fungicidne, ale len fungistaticky. Kyselina
sorbovd nemd taktieZ bakteriostatické alebo bakte-
ricidne vlastnosti. Podla prv menovaného autora
ma kyselina sorbova nepriaznivo ovplyviiovat orga-
noleptické vlastnosti méalo extraktivnych tzv. ma-
Iych vin.

Nedédvno sa v odbornej vindrskej literatire ob-
javilo niekolko préc zaoberajicich sa moZnostami
aplikacie dietylesteru kyseliny pyrouhlicitej pri
Stabilizdacii hroznovych vin. Dietylester Kkyseliny
pyrouhli¢itej (v dalSom skratene DKP) skuaSali
v NSR Hennig [12, 13] a Kielhdfer [14], vo Svaj-
ciarsku Mayer a Liithi [15]. Uvedeni autori sa zho-
duja v tom, Ze DKP vykazuje silné fungicidne vlast-
nosti uZ v minimélnej koncentracii, ktoré znemoZ-
fuja vzrast a kvasnd aktivitu kvasiniek. Velkou
prednostfou tejto substancie je, Ze sa za velmi krat-
ku dobu (prakticky uZ za niekolko hodin) po pri-
davku do vina hydrolyticky rozkladd na svoje
zloZky — etanol a CO, — ktoré nemoZno povaZovat
za vinu cudzie latky, takZe z toxikologického hla-
diska odpadaji uZ vopred akékolvek namietky. Po-
tvrdil to neddvno aj Hecht [16], ktory uvadza
akidtnu a subakitnu toxicitu DKP ako velmi nizku.
LDsy pri potkanoch uvadza hodnotou 1,1/0,975 aZ
1,242/ml/kg.

Vlastné pokusy

Pracovali sme s DKP, ktory ndm pod oznacenim
Versuchsprodukt Ue 5908 dala k dispozicii fy. Bayer
AG, Leverkusen (NSR). DKP [C;HsO . CO . O . CO .

663.2 : 338

. 0OC;Hs5) je v koncentrovanom stave bezfarebna te-
kutina s prijemnou ovocnou vdiiou. Viskozita pre-
pardtu pri 20°C ¢ini 1,97 cp. Pocas kratkej doby sa
zriedeny produkt hydrolyticky rozkladd na etanol
a kysli¢nik uhli€ity, ¢o sa pri zvy3enej teplote este
urychluje. Koncentrovana substancia je aj pri tep-
lote miestnosti stdla. Podla tdajov vyrobcu [17]
nerudi DKP Schardingerovu reakciu, pokial jeho
koncentrdcia neprevy3uje 1,5%p. Koncentrovana
latka je horlavd a ma draZdivé G&inky na oci a sliz-
nice, ¢o pri praci s DKP treba mat na zreteli.
V aplikaénych koncentrdciach si roztoky DKP ne-
Skodlivé.

DKP je dobre rozpustny v 96% etanole, pricom
uZ malé mnoZstvo vody z etanolu postauje, aby
rychle prebiehala hydrol§za DKP podla schémy:

C:Hs—0—C—0—C—0—CzHs +

i 1
0 0

+ H:0 3 ¢,H;0H + 2 CO;
—_—

-

Tento rozpad je dokonceny za 24 aZ max. 48
hodin. Z toho vyplyva, Ze praca so zriedenymi roz-
tokmi DKP musi byt rychla, pretoZe vo vine pre-
bieha hydrolyza eSte rychlejSie. Naraz moZno preto
Stabilizovat iba také mnoZstvo vina, ktoré sa pocas
kratkej doby naflaskuje a zazédtkuje. Podla Mayere
a Liithiho [15] je hydrolyza DKP vo vine nezavisla
od jeho pH.

Na3e prdace sme zamerali na stanovenie mini-
malnych este udinnych koncentrdcii Stabilizatora
vo vinach s réznou hladinou alkoholu a na zistenie
rychlosti rozpadu alkoholického roztoku preparatu
resp. rychlosti straty fungicidnej G€innosti vo vine.

PouZivali sme 10% roztok DKP v 96% etanole.
Stabilizdtor sa d6zoval do vina max. 1 aZ 1,5 hodin
od pripravy roztoku a tesne pred plnenim a zétko-
vanim flias. Ttto dobu sme v Ziadnom pripade ne-
prekrodili. Pri uréeni doby rozpadu zriedeného roz-
toku DKP vo vine sa postupovalo tak, Ze sa vina
v réznych intervaloch po pridavku Stabilizdtora do-
datotne otkovali mladymi bunkami odolnych vin-
nych kvasiniek (Sacch. oviformis), nato sa flasky
ihned zazatkovali.

Laboratérne a Stvriprevadzkové pokusy

K laboratérnym pokusom sme vybrali vino odrody
Veltlinske zelené roé. 1960 s upravenou hladinou
alkoholu 11 aZ 13 obj. % (vino oznatené A — 11 %,
B — 12%, ¢ — 13 % alkoholu]) a s 18,8 g/l red.
cukrov. Vina boli $tabilizované 50 aZ 200 mg/l DKP
po predbeZnej filtracii a dodato¢nej inokulacii
2.2 .10%ml mladych kvasinkovych buniek. 0,5 1 flas-
ky sa potom prechovévali po dobu 4 mesiacov v piv-
nici (12 aZ 13°C), v laboratériu (20 aZ 22°C) a
v termostate (25°C). Po tejto dobe sa previedla
chemickd a mikrobiologickd analyza pokusnych
vin. V tabulke 1 vidiet chemické zloZenie vin tesne
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pred Stabilizdciou DKP. V tabulkdch 2, 3, 4 je zlo-
Zenie vin po 4 mesiacoch.

Tabulka 1
ZloZenie vina pred 3tabilizdciou
[ Vino
Ukazovatele "_"_—l‘_—‘
| A B | c

Alkohol obj. % 11,28 12,12 12,99
red. cukry g/l 18,8 18,8 18,8
pichavé kyseliny g/l 0,55 0,55 0,55
S0g voIn¢ mg/l 22,4 23,7 243

Ukazalo sa, Ze v hraniciach obsahu alkoholu 11
az 13 obj. % a pri teplote skladovania 12 aZ 25°C
moZno sladkasté vina Stabilizovat proti kvasinko-
vym zakalom a dodafoénému (druhotnému) kvase-
niu prakticky uZ 50 mg/l DKP za predpokladu, Ze
vina obsahuji malé mnoZstvo volného SO;. Kon-
trolné vina nestabilizované DKP prekvasili ¢iastoCne
alebo takmer tplne zvyskovy cukor (47 aZ 955 %
pévodného mnoZstva), podla teploty skladovania a
obsahu alkoholu vin. Kym pokusné, Stabilizované
vina boli iiplne é&ire, vykazovali kontrolné vina sil-
ni usadeninu kvasnic. Obsah prchavych kyselin sa
u Stabilizovanych vin takmer nezmenil, kym ne3tabi-

lizované vina vykazovali vidy vy38iu hladinu tychto
kyselin. DKP nemal Ziadny vplyv na organoleptické
vlastnosti Stabilizovanych vin. Na rozdiel od kyse-
liny sorbovej, ktorej vy3Sie koncentrédcie (nad 300
mg/l) vo vinach moZno postrehnit, chovd sa DKP
do 500 aZ 600 mg/l indiferentne.

Ako ukézali dalSie pokusy zamerané na zistenie
trvanlivosti DKP vo vine, rozklada sa preparat do
4 hodin pomalsie, po tejto dobe sa v3ak hydrolyza
znatne urychluje a po 24 hodindch byva rozklad
zpravidla skonéeny. Fladkové vino so 14,0 g/l red.
cukrov a 12,29 obj. % alkoholu Stabilizované 200
mg/1 DKP bolo v réznych intervaloch po $tabilizdcii
dodato¢ne inokulované suspenziou cerstvych vin-
nych kvasiniek odolnych voci alkoholu. Vina za-
ockované do 4 hodin od pridavku $tabilizatora sa
po dobu 8 mesiacov prakticky nemenili, zostali bio-
logicky $tabilné, neodbdrali cukor a boli tiplne ¢ire.
Vina, ktoré sa zaotkovali po 4 hodinéch, prekvasili
tplne alebo ¢ast pdvodného cukru. ZvySeny pocet
kvasinkovych buniek vo vinach, zaofkovanych po
2 hodinach od pridavku DKP, naznacuje, Ze je po-
trebné v kaZdom pripade, aby sa Stabilizované vina
do 2 hodin od pridavku DKP definitivhe uzavreli

Zlo%enie Stabilizovaného vina skladovaného pri 12 af 13° C Tabulka 2
Vino
Ukazovatele A B C
: _— e e £
varidcie 0 | 50 I 100 [ 150 | 200 gaiq (50 l 100 | 150 | 200 0 | 50 100 | 150 200

mg/l dietylesteru kyseliny pyrouhli€itej

Alkohol obj. % 12,21 11,28 11,28 11,45 11,45 12,52 11,95 12,04 12,12 12,29 13,26 12,81 12,73 12,90 13,07

Red. cukry g/l 1.2 18,6 16,8 16,8 16,8 9,2 18,8 18,4 18,8 18,8 10,0 18,4 19,2 18,8 18,4
Prchavé kys. gll 0,69 0,48 0,35 0,32 0,35 0,78 0.48 0,40 0,41 0,40 0,57 0,48 1,25 0,37 0,40
502 volny mg/l 3.8 51 38 51 5,1 5,1 5.1 3.8 5,1 5,1 38 7.7 3.8 5,1 3,8
Zivé bunky 1000/ml1 3800 —. == —_ —_ 1800 — — -_ — 1100 — — — —
stav vina uz € & [ c uz (S (43 [ & uz [ & [+ £

Zlozenie stabilizovaného vina skladovaného pri 20 a% 22° C Tabulka 3
| Vino
Lkazovatele | A B c
VATIAES 0 | 50 i 100 l 150 200 0 [ 50 l 100 ; 150 : 200 ! 0 i 50 l 100 150 \ 200

mg/l dietylesteru kyseliny pyrouhliitej

Alkohol obj. % 12,26 11,28 11,36 11,38 11,45 12,45 12,12 12,04 12,12 12,04 13,68 12,81 13,07 12,81 12,99

Red. cukry g/l 1,6 18,0 18,4 18,8 18,4 7.8 i8.8 18,8 18,8 18,8 2,0 18,6 18,8 18,4 18,4
Prchavé kys. g/l 0,41 0,31 0,40 0,42 0,41 0,80 0,49 0,46 0,42 0,47 0,65 0,55 0,41 0,42 0,48
S0z volny mg/l 5.1 28 38 2.6 2,6 51 3.8 3.8 38 38 8,9 6,4 7,7 6,4 8,8
Zivé bunky 1000/inl 3750 — — s = 1900 = AL — o 1850 e A1 i M
Stav vina uz ¢ [ [ (54 uz (& c (v} € uz [ ¢ [ ¢

Zlozenie itabilizovaného vina skladovanéhe pri 25° C Tabulka 4
| Vino
Ukazovatele | i X [ B c
R ————— 1% D 1 b g R = x T > Sl S R RS i rr 7 & S n
| o | so w0 | 150 | 20 | o | so | wo | 10 | 200 0 so | w0 | 150 | 200

Variacie | 4 | |

| mg/l dietylesteru kyseliny pyrouhlicitej

. 7 e
Alkohol obj. % 1238 11,35 11,3 1145 1145 1281 11,85 1185 1204 1204 1377 1280 1281 1255 12,40

Red. cukry g/l 1,8 18,4 18,4 18,4 18,4 12 18,8 18,8 18,8 18,8 2.4 18,8 18,4 18,8 18,4
Prchavé kys. g/l 051 0,47 0,55 0,45 0,40 0,29 0,45 0,30 0,26 0,34 0,37 0,42 0,31 0,35 0,34
S0z volny mg/l 38 2,6 3.8 2,6 28 38 3,8 5,1 3.8 2,6 3.8 5,1 2,6 38 2,6
2ivé bunky 1000/m1 3800 - - - - 3206 = = == = 2600 — - - -
stav vina uz & € £ [ uz [

& [ € uz ¢ € [ [

Vysvetlivky skratiek k tab. € 2—5: ¢ = Cire, uz = usadenina kvasnic, zakalené
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(zazdtkovali). Potvrdili to dal3ie paralelné pokusy
so zniZenymi ddvkami DKP (100 aZ 1590 mg/1), ktoré
tkazali, Ze ak sa vina vo flasiach zazatkuji do 1
az 2 hodin od pridavku 3tabilizdtora, zaruCuje sa
ich biologicka trvanlivost bez ohladu, ¢i s sklado-
vané pri 12 aZ 13°C, alebo pri teplote 20 aZ 25°C.

Z uvedenych pokusov vyplyva, Ze &im skér sa
Stabilizované vina zazatkuja, tym istejSie si vy-
sledky.V kaZdom pripade v3ak treba vina do 1 aZ
2 hodin od pridavku DKP flaskovat a zatkovat.
I ked st davky 50 mg/l DKP pri velmi rychlej préaci
pri flaSkovani v laboratérnych podmienkach dosta-
Cujace, treba v praxi zpravidla doézovat troj- az
Stvorndsobné davky, t. j. 150 aZ 200 mg/l DKP, aby
sa zarucila eSte pri event. 75% rozpade Stabilizdtora
istota pred dodatotnym kvasenim a kvasinkov§m
zdkalom. Obdobné skfisenosti uvadza aj Kielhéfer
[14] a Hennig [12].

Rychly rozklad DKP vo vine vyZaduje sice urcité
technické dpravy pri flaskovani, je v3ak sidfasne
zarukou tplnej neSkodlivosti. DKP nemoZno preto
povaZovat za antiseptikum v pravom slova zmysle,
ako napr. kyselinu sorbovd alebo SO, ale za tech-
nicki pomocnd latku pri o$etrovani vina, ktoré po
24 hodinéch z vina zmizne. Skdr moZno hovorit pri
Stabilizédcii vin DKP o druhu chemickej steriliz4cie,
ktord je na trovni sterilnej filtrdcie a flaskovania
vina. DKP chréni vino pred kvasinkovou infekciou
jednorazove. Proti dodato¢nej infekcii (po 4 hodi-
nach a viac od pridavku preparédtu) je DKP netadin-
ny, pretoZe sa po tejto dobe vo vine uZ nenachdadza,
alebo len v nedostatofnej koncentracii.

Pokus so Stabilizdciou vina Miiller-Thurgau rod.
1960 v Stvrtprevaddzkovych podmienkach potvrdil
doterajSie laboratérne skasky. V tabulke 5 vidiet
zloZenie pévodného vina pred Stabilizdciou a po 7
mesafnom skladovani pri 12 aZ 13° C v pivnici.

Tabulka 5
Vplyv DKP na 3tabilitu vina Miiller-Thurgau
Vino I et
Ukazovatele R TN e AT | e e
¥ ] 0 50 | 100 200
Variacie etan —_— :
| mg/l
Alkohol obj. % 12,99 13,68 12,99 12,90 13,16
red. cukry g/l 19,6 6,8 18,8 19,2 20,0
prch. kys. g/i 0,64 0,70 0,52 0,58 0,73
50, volny mg/l 20,5 10,2 11,5 14,1 141
stav vina & uz [ & €

Kontrolné re3tabilizované vina skvasili %/: pévod-
ného obsahu cukru. Vykazovali silnd usadeninu
kvasnic, v chuti boli neharmonické, ¢iastotne zvet-
ralé. Pokusné vina boli naproti tomu v3etky bez
vynimky iskerne €ire, prijemne naslddle a harmo-
nické. Jedine vina Stabilizované 50 mg/l DKP vyka-
zovali nepatrny pokles v obsahu cukru, ktory viak
leZi v blizkosti oblasti povolenej analytickej chyby.

Doterajsie vysledky a ich zhodnotenie

Na zédklade doterajSich laboratérnych a Stvrtpre-
vadzkovych pokusov so Stabilizdciou sladkostych
vin vo¢i dodatotnému kvaseniu pomocou DKP moZ-
no kon3tatovat, Ze uvedend substancia je vhodnym
prostriedkom k zabraneniu biologickej aktivity kva-

siniek uZ pri velmi malych koncentrédciach. Pred-
pokladom idspeSnej Stabilizacie je, Ze sa DKP dézuje
k vinu tesne pred flaskovanim a uzavretim flias.
Filtrdciu a mierne sirenie vin moZno odporadat.
Naraz treba spracovat len také mnoZstvo vina,
ktoré moZno do 1 aZ 2 hodin od pridavku Stabili-
zatora naflaSkovat. Hennig [13] navrhuje o3etrit
partie 600 aZ 1000 1 vina v sude mnoZstvom do
200 mg/1 DKP, pritom odporic¢a rozpréSenie kon-
centrovaného pripravku pomocou neikodného ply-
nu, napr. N; alebo CO;, zvlaStnym rozpradovactom,
¢im moZno uSetrit pripravu alkoholického roztoku
Stabilizdtora. Pri naSich pokusoch sme pouZivali
sice 109% roztok DKP v 96% etanole, podla tdajov
vyrobcu viak moZno pripravit aj 20% roztoky, €im
sa zniZi pridavok alkoholu k vinu na minimuin.
Vzhladom na rychly rozklad DKP moZno pre Stabi-
lizdciu vin odpordcat 150 aZ 200 mg/l pripravku,
pricom sa treba riadit najmd vySkou obsahu alko-
holu, intenzitou sirenia a podmienkami skladovania
vin.

MnoZstvo etanolu a CO; vytvoreného z DKP je
velmi malé a nemoZno ho analyticky zachytit. Pri
davkach 100 aZ 200 mg/l DKP sa vytvori 56 aZ 112
mg/l etanolu, ¢o leZi hlboko pod hranicou analy-
tickej chyby [13].

Dalsie pokusy so Stabilizdciou polosladkych a
sladkych vin, ktoré boli zaloZené v druhej polovici
roku 1961, si podla predbeZnych vysledkov velmi
priaznivé a v podstate potvrdzuji doterajSie nalezy.
Treba dodat, Ze Stabilizaciou vin so zvySkom cukru
pomocou DKP by bolo moZné zniZit doterajSie dav-
ky toxickejSieho SO, €o by znamenalo velky krok
vpred pri rieSeni problému ndhrady kysli¢nika siri-
¢itého inymi vhodnej3imi prostriedkami. Zda sa, Ze
momentédlne najvdcSou nevyhodou DKP je okolnost,
Ze sa u nés nevyraba. Bolo by vSak Ziadtdce, aby sa
nds chemicky priemysel zaujimal o tito velmi G¢in-
nd latku, ktora by mohla prispiet k vyrieSeniu pro-
blému biologickych zdkalov v naSich vinach a
o ktorid by pravdepodobne mali zdujem aj iné od-
vetvia kvasného priemyslu.

Sihrn

Dietylester kyseliny pyrouhli¢itej [oznaceny vy-
robcom ako Versuchsprodukt Ue 5908) je novy pro-
striedok k Stabilizdcii vin so zvySkom cukru. Té4to
latka vykazuje uZ pri minimélnych davkach vysoké
fungicidne vlastnosti. Pri konc. 150 aZ 200 mg/l
bezpe¢ne zabraiiuje dokvaseniu zvy3ku cukru a kva-
sinkovym zdkalom vo vinach. DKP sa vo vine velmi
rychle hydrolyticky rozkldda, ¢o vyZaduje o3etrenie
vin tesne pred plnenim do fliaS. Novy Stabilizator
nemoZno pre tieto vlastnosti povaZovat za konzer-
vovadlo, ale skoér za technicki pomocni latku pri
oSetrovani vina. PouZivanie pripravku pri vyrobe
sladkastych vin umoZnilo zniZit davky SO..
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garhemmendes Mittel.

CTABHJIM3ALIUA CJIAOKOIO
BHHA CJI0JKHBIM NTHU3THJOBLIM
3PHPOM ITHPOYTOJIbLHOH
KHCJIOTHI

Caoxuulil nu3THAOBHA 3dHp nupo-
YroJbHOH KHCAOTH! (MOJYYMBLIHHA HAa
3aBOJle-H3rOTOBHTese 0603HaYeHHe 3KC-
nepHMeHTaJbHOTO npoaykta Ye 5908)
SIBJSIETCS HOBHIM CPEJCTBOM /s CTabH-
JH33aLHH BHHA C MOBBILUEHHEIM COIep-
anneM caxapa. [lpenapat orauuaercs
BBULAIONUIHMHCS  (DYHTHCHIHBIMH  CBO#-
CTBAMH Jla)Ke MPH NPHMEHEHHH B MHMHH-
MalnbHBIX KoauuectBaX. [IpH KoHueH-
tpauun 150—200 Mr/n npenapat ocrta-
HABJAHBAeT A06paKHBAHHE MPHCYTCTBY-
IOLIEro caxapa H NpeaynpexaaeT APOxK-
Kepoe nomyrtHeHHe. CJOXKHBIN JHITH-
NoBET  3(HP NHPOYTOJBHOH KHCJIOTH
B BHHE BecbMa OHICTPO THAPOJHTHUECKH
pasjaraeTtcs, BBHIY 4Yero BHHO HeoOXo-
auMo obpabaThiBaTh HENOCPeACTBEHHO
nepen pasanskoil ero B Gyrwiaku. Ho-
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KeHHa nobaBok SO,.

. Ingraham: Use of sorbic acid and sulfur
dioxide in sweet table wines. American journal of Enology

Frage der Anwendung von Sorbinsdure als
Weinkonservierungsmittel.

E. Peynaud: L’emploi de 1'acide sorbique dans la consdrvation
des vins. vignes et Vins No. 85, 15 (1960).

K. Hennig: Der Pyrokohlensduredidthylester, ein neues, riick-
Weinberg und Keller 7,

didthylesters
[1961]).

{14] E. Kielhofer:

35 (1960).
[15] K. Mayer;

Weinzeitun;
8 132 (1960).
[i6]
Der Deutsche

114, 202 (1961).

[17] Versuchsprodukt

H. Liithi:
ester, einem neuen Getrdnkekonservierungsmitel. Mitteilungen
aus dem Gebiet der Lebensmitteluntersuchung und Hygiene 51,

[13] K. Henaig: Die technische Anwendung des Pyrokohlensdure-
in der

Kellerei. Weinberg und Keller 8, 215

Die gérungsverhindernde Wirkung von Pyro-
kohlensduredidthylester
gorenen Zucker.

in alkoholarmen Weinen mit unve.-
Deutsche Weinzeitung (Wein und Rebe) 36,

versuche mit Pyrokohlensdure-Didthyl-

G. Hecht: Zur Toxikolcgie des Pyrokohlensduredidthylesters.
Zeitschrift fiir Lebensmittel — Untersuchung und — Forschung

Ue 5608. vorlidufiges Merkblatt. Bayer AG,

Leverkuasen, November 1959.

Do3lo do redakce 25. 1. 1962.

DIATHYLESTER DER PYROXOHLEN-
SAURE ALS STABILISIERMITTEL FUR
SUSSWEINE

Das Diidthylester der Pyrokohlen-
siure, vom Erzeuger als Versuchs-
produkt Ue 5908 bezeichnet, ist ein
neues Mittel zur Stabilisierung von
zuckerresthaltigen Weinen. Das neue
Mittel weist schon bei minimalen Do-
sen sehr gute fungizide Eigenschaften
auf. Bei der Anwendung in der Kon-
zeniration von 150 bis 200 mg/1 werden
die Nachgirung des Zuckerrestes und
die Hefetritbungen in Weinen mit
Sicherheit verhindert. Wegen der
schnellen hydrolytischen Zersetzung
des Didthylesters der Pyrokohlen-
siure in Wein ist die Weinbehandlung
kurz vor der Flaschenabfiillung notig.
Deshalb kann das neue Stabilisier-
mittel nicht fiir ein Konservierungs-
mittel, sondern fiir einen technischen
Hilfstoff zur Weinbehandlung gehal-
ten werden. Die Beniitzung des Stabi-
lisiermittels bei der Siissweinerzeu-
gung ermdglicht die Herabsetzung der
S0:-Dosierung.

STABILIZATION OF SWEET WINE
WITH DIETHYL ESTER OF PYRO-
CARBONIC ACID
Disthyl ester of pyrocarbonic acid
(introduced by its manufacturer in
Germany under designation Versuchs-
product Ue 5908) is a new chemical
stabilizing wine with higher sugar
content. It has outstanding fungicidal
properties, even when introduced in
very small quantities. In concentra-
tion 150—200 mg/l it stops fermenta-
tion of sugar present in the wine and
prevents turbidity. Since this ester
undergees in wine hydrolytic de-
composition, bottling must follow im-
mediately after the wine has been
treated. This chemical cannot be
therefore classified as a conserving
substance, but only as an technical
auxiliar-y stuff for treating wine. Ap-
plication of this diethyl ester permits

to reduce the proportion of SO,.



