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Pfedpoklady k zajisténi biologické stablllty

lahvového vina
" ZDENEK KUTTELVASER a OLDRICH ZVACEK, Vinaiské zavody, n. p., Bratislava, Vyzkumné pracovisté Praha

Jednim z nejzdvaZnéjSich problémii dne3ni vinafr-
ské technologie je odstranéni zdkalt lahvovych vin
zplisobenych biologickymi, pfesnéji kvasniénimi za-
kaly. Podle naSich zjisténi a rozbor(i, které prova-
dime v rdmci technické spoluprdce zavodim, pie-
vaZzuji znac¢né biologické zdkaly nad zdkaly fyzi-
kdlng& chemickymi (vysrdZené bilkoviny, vinny
kédmen, atd.). Z 58 vzorkd zakalenych vin, které
byly zasldny na naSe pracovi$té, bylo zjiSt&no 29
zdkalii, zplsobenych jen kvasinkami, 23 zdkald kva-
sinkami a baktériemi, 1 zdkal baktériemi a 5 zakali
jiného pavodu (vinny kdmen, tanat Zelezity, fosfo-
recnan Zelezity). Vyjadfeno v procentech je asi
90 % zdkalli biologického piivodu. Plivodci téchto
zdkalll jsou hlavné kvasinky.

Zdakladnim predpokladem pro vznik zdkald v lah-
vich je pfitomnost Zivych kvasniénych bunék ve
stofeném viné a vhodné podminky, umoZiiujici dalsi
rozmnoZovani kvasinek.

Kvasni¢né zdkaly mohou vzniknout i z nepatr-
ného poctu kvasinek, odolnych vii¢i vy$8imu obsahu
alkoholu a vy35i ddvce SO, jak svéd¢i prdace Par-
sonse [1]. Ten zjistil ve svych pokusech s vlivem
a¢inné filtrace na vyskyt kvasni¢nich zakald v lah-
vovych vinech, Ze jiZ viskyt jedné kvasni¢né buiiky
v 1 ml vina, odolné vici vy$S§imu obsahu alkoholu,
miZe zplisobit za pfiznivych podminek ve 14 dnech
stejny zdkal, jako zplisobuje zdsev kvasinek v mnoz-
stvi aZ 100 000 bunék na 1 ml [tabulka 1.

DileZitym faktorem, podmiiiujicim v§skyt biolo-
gickych zékalli, je vSak i prostiedi, ve kterém se
kvasinky nalézaji. ZvySeny obsah SO; niZsi pH,
vySSi obsah kyselin, jakoZ i vy35i obsah alkoholu,
mohou podstatné zpomalit pomnoZovani kvasinek.
Naproti tomu pii niZ8im obsahu alkoholu, kyselin,
S0; a pfi obsahu zbytkového cukru, maji kvasinky
mnohem piiznivéjsi podminky pro sviij rozvoj.

Na rychlost rozmnoZovani kvasinek méa vliv
i teplota pFi uskladiiovani. Casto se téZ stava, Ze
kvasnitné zdkaly se objevi i u vin s nepatrnym ob-
sahem redukujicich cukri.

Liithi (1956) [2] napf. uvdadi, Ze jiZ obsah redu-
kujicich cukrii nad 1 g v 1 sta¢i k tomu, aby se
kvasinky zaCaly mnoZit a tvorit zdkaly. Zdlraziiuje
i to, Ze se kvasinky mnoZi i za pomé&rné nepfizni-
vych podminek, jako jsou nizké teploty kolem 5
aZ 6 °C nebo i pfi neustdle udrZované niZsi hladind
volné SO;. SO: v povolenych déavkach kvasinky
neusmrcuje, nybrZ zpomaluje, popF. brzdi jejich
dalsi rozvoj.

Zdkladni pFedpoklady pro sniZovani zmetkovitosti

Zékladnim predpokladem k zajisténi biofogické
stability vin je bud odstranéni kvasinek z vina a
zamezeni dalsi reinfekce mikroorganismy jak se
provadi pri sterilni filtraci, anebo inaktivace kva-
sinek, ktera se zajiStuje dale uvedenymi zplsoby
biologické stabilizace.

DileZitym faktorem pro u&innost provadénych
zdkrokii je pofet kvasinek ve stafeném ving. Cim

663.24
vice kvasinek vino pfed stabilizaci obsahuje, tim se
zvétSuje mozZnost, Ze nékteré kvasinky preZiji pro-
vadéné opatieni a znehodnoti tak vSechnu vynalo-
Zenou préci. Je proto nutno pouZivat pro stadeni
Fadné vyskolena vina a nedopustit, aby se kvasinky
dostaly do vina po filtraci ze znelisténého filtrn,
hadic nebo n&které ¢asti staceciho stroje. Proto je
nutno dezinfikovat celé staceci zafizeni. Velkd po-
zornost musi byt vénovdna hlavné nepfistupnym
mistim stdfeci linky [kohouty, kolena, staceci
jehly, atd.), kterd velmi dasto obsahuji kontami-
nacni loZiska odolnych mikroorganismf.

Jako 1u¢inné opatfeni pro zajisténi dokonalejsi
sterility stdacecl linky doporucujeme zajistdni na-
hradnich dili t8Zko dostupnych ¢asti linky, které
by se misto pracného a nedokonalého &ist&ni béhem
pracovnich prestdvek pouze vyménily a v klidu, ne-
zavisle na pracovnim zatiZeni linky, diikladng vy-
Cistily a vysterilovaly.

Dalsim nedostatkem je také stdle trvajici Spatna
jakost v tuzemsku vyrobenych filtracnich vloZek,
zavinéna nedokonalym zafizenim pro jejich vyrobu
i malou pozornosti, kterou pfisludné orgdny vénuji
rozvoji a zlepSovani jejich vyroby. Kromé& b&Zné
dezinfekce provozniho zafizeni je také nutno pfi
predchéazeni biologickym zdkalim pamatovat na do-
drZovani spravnych podminek p¥i myti lahvi (kon-
trola koncentrace louhu a teploty vystfikovacich
lazni, dislednd kontrola vystfikovacich trysek],
které mohou byt Casto zdrojem kontaminace vina
kvasinkami.

Mala pozornost se také dosud vénuje tpravé a
sterilaci korkovych zéatek, presto, Ze je zndmo, Ze
v nékterych pfipadech jsou korkové zatky zdrojem
mikroorganismii,, z nichZ se vino po zazatkovani

Tabulka 1

Viiv mnoistvi kvasinek a kysliéniku siri¢itého na rych-
lost tvofFeni zdkalu v lahvovém viné

| . Datum komroly a stav

Cislo m Potet 7/7
lahve Smg“ kvasinek po 2

|
| v1iml tydnech | 15/7 23/7 | 31/7 | 4/8
| od na-
sazeni
1 115 Kontrola G IS by o 12
2—8 115 Kontrola (+) (+) (+) (+) (+)
7.13,19 . 115 1 44+
8,14,20 115 10 ++++
9,15,21 115 L e e e
10,168,22 115 R S e
11,17,23 115 10000 444+
12,18,24 115 100000 ++++
25 165 1 ++4+
26 185 10 F4++
27 165 100 4+
28 1685 1000 H+++
29 185 10000 44+
30 165 100000 ++++
31 215 1 (+) Ll I e 2 e e i e
32 215 10 (+) ol b 41
33 215 100 (+) ++ F++ A+
34 215 1 000 ++ ++++
35 215 100000 ++4++
38 215 100 000 ++ 4+

(+) ¢iré — mnoZeni kvasinek nezjisténo
++ velmi slaby zdkal
+++ slaby zékal
+-+++ jasné zakalené
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lahve dodatecng infikuje. Upozoriiujeme na prova-
déni kontinualni tdpravy zéatek a jejich sterilaci
pomoci SO v pFistroji popsaném podrobné Meierem
[3], ktery se podle autora pro tento el velmi
osveddil.

Fyzikdlni zpisoby

Sterilni plnéni vina za studena

Tento zpiisob, kterého se pouZivd hlavné v za-
padnich stdtech je vcelku ucinny, ale poZaduje
jednak specidlng upravenou stdfirnu a jednak
tizkostlivou &istotu a dodrZovani vSech zdsad ste-
rilniho plnéni.

Principem tohoto zpasobu je filtrace vySkoleného
vina deskovymi filtry s pouZitim tzv. EK filtra¢nich
desek s dals§im priitokem takto zfiltrovaného vina
do lahvi za podminek vyludujicich novou reinfekci
kvasinkami, tj. za podminek vylufujicich moZnost
vniknuti novych kvasinek do filtrovaného vina.
ProtoZe pouZivané EK filtratni desky (EK — Ent-
keimungsfilter — filtry, odstrafujici mikrobialni
zarodky) jsou velmi husté, je nutno, aby vino pred
EK filtraci bylo jiZ zfiltrovdno norméalnim zpéso-
bem, aby se EK filtraéni desky hned na pocatku
filtrace nezanaZely Castetkami kalll. Je samoziej-
mé, e filtr se ma pred kaZdou filtraci dezinfikovat
nejlépe parou, a Ze také ostatni zafizeni a cely pro-
stor stadirny musi byt udrZovan v bezvadné Cistoté.
Stadeci apardt je umistén ve sklenéné uzaviené
mistnosti, v tzv. ,,pFetlakové komofe®. Vzduch, kte-
ry je vhanén do této ,pietlakove komory" pfes spe-
cialni filtradni zafizeni, je zbaven zarodkid. Nékdy
se pouZivd ke sterilaci vzduchu ve stadirng ultra-
fialového zafenl. V mistnosti je udrZovdn urcity
pfetlak vzduchu proti vedlejsim prostoram, proto
se nazyva pretlakovd komora, takZe pri otevfeni
dvefi se tladi vzduch ven z této komory a zabra-
fiuje tak vniknuti vzduchu, infikovaného kvasinka-
mi, z pFilehlych mistnosti. Zatky a ldhve musi byt
sterilni. Oplné bezpednosti sterilniho plnéni se do-
sdhne jen dodrZovdnim v3ech uvedenych pfedpo-
kladi. AvSak i s pouZitim pouze EK filtrace s di-
sledné provddénou sterilaci stdfeciho zafFizeni,
lahvi a zdtek a udrZovani stdle tzkostlivé Cistoty
je moZno dosdhnout velmi dobrych vysledkid v boji
proti zmetkovitosti.

Priitokovd pasterace vin vyssimi teplotami

Priitokovd pasterace vin vy33imi teplotami spo-
¢iva v kratkodobém zahfati vina na teplotu, nicici
pfislusné mikroorganismy, v jeho zchlazeni a plné-
ni do lahvi. Po zchlazeni takto pasterovaného vina
je ovSem nutno ve v&t3ing piipadii provést filtraci
pro odstrangni za tepla vysraZenych nestabilnich
latek.

Filtraci nemusime provadét po pasteraci, jestliZe
vino oSetiime jeSt& pfed pasteraci vy33i teplotou
neZ je teplota pasteracni, anebo si zjistime tepel-
nymi zkouSkami nebo elektrickymi testy, Ze vino
je do té miry vySkolené, Ze neni tfeba se obéavat
vysraZovani téchto latek pfi pasteradni teplotd.
Takto pasterované vino se musi staCet opét za do-
drZovéani vSech pravidel sterilniho pln&ni, tj. viech
zdsad hygieny a sanitace, aby nemohla nastat re-
infekce vina kvasinkami.

Teploty, kterych se pouZivd pii této pasteraci se
pohybuji pfi minimalnim po&tu Zivych kvasinek ve
vin& podle obsahu kyselin a alkoholu od 55 aZ 65 °C.
Pii pasteraci kyselejSich vin se miZe pouZivat niz-
Sich teplot, pfi pasteraci méné kyselych vin je nut-
no pouZit vy3ssich teplot. Stejn& tak pfi vy3Sim ob-
sahu alkoholu je moZno pouZit niZsich teplot, nebot
jak vyssi obsah kyselin, tak i vy33i obsah alkoholu
zesiluji nepfiznivy aéinek tepla na mikroorganismy.
PouZivat teplot nad 70 °C se nedoporuéuje, nebot pfi
t&chto teplotdch miiZe dostat vino, podle ddaji Cet-
nych autoril, varnou pfichut, stejné jako pii paste-
raci kalnych vin a hlavng pfed pasteraci provzduse-
nych. Stejné teploty jako pro nifeni kvasinek se
doporutuji i pro pasteraci naocté&lych nebo jinak
onemocné&lych vin. Baktérie, zpiisobujici tyto ne-
moci, patii totiZ vétSinou k mikroorganismim ne-
sporogennim, tj. netvoficim spory, pro jejichZ
usmrceni postaci zcela teploty, kterych se pouZiva
pro usmrcovani kvasinek.

Pro zajiiténi Zadaného U&inku tohoto zpilisobu
pasterace je nutno dodrZovat stanovené teploty,
nebot tyto piisobi velmi kratkou dobu a dale, jak je
jiz uvedeno, vSechny =zasady sterilniho plnéni
zchlazeného pasterovaného vina, stejné jako pfi
sterilnim pln&ni za chladu. Pasterace vin za vy38ich
teplot se provadi nejlépe na vykonnych deskovych
pastérech s vykonem 10 aZ 50 hl za hodinu, s auto-
matickou regulaci a sektorem pro soucasné zchla-
zeni vina. Pro tuto pasteraci 1ze vSak pouZit i ostat-
nich typl pastérii, umoZiiujicich soucasné zchlazeni
pasterovaného vina, je pouze nutno, aby byly do-
statetnd vykonné, nebot na rychlosti priitoku pfi
vys8ich teplotach zdavisi i event. ovlivnéni chutli
pasterovaného vina.

Pasterace vin niZ3imi teplotami

V soutasné dobd se zafind provadét pasterace
vin niZ3imi teplotami, plisobicimi del3i dobu. Vino
se zahfeje pii tomto zpfisobu pasterace pritokové
na 40 aZ 45 °C a staci se takto zahfaté do lahvi, kde
se ponechd samovolné& zchladnout. Rozpor mezi
uddvanymi teplotami pfi pasteraci za vysSich tep-
lot, kdy se pouZivd pro zni¢eni kvasinek teploty
nejméné 60°C a pouZivanymi teplotami 40 aZ 45 e
pii stafeni vina do lahvi, je jen zdanlivy, nebot
v druhém pripadé pisobi synergicky i doba, po
kterou niZsi teplota plisobi na kvasinky. Podrob-
nosti o tomto novém zpiisobu biologické stabilizace
vin, ktery autofi Fesili na vyzkumném pracovisti
n. p. Vinafské zavody v Praze-Braniku, budou uve-
deny v samostatném ¢lanku.

Nékteré daldi fyzikalni metody, kterych se po-
kusn& pouziva k sterilaci vina jako ozafovani ultra-
fialovymi paprsky, katadynizace, ionizujici zéfeni,
ozafovani radioisotopy, jsou dosud ve vyvoji a neda
se podle dosavadnich vysledki oCekavat jejich bez-
prostfedni zavedeni do praxe v girsim méfitku [4,
5, 6, 7]. V NSR je napf. konzervace ozafovanim
u potravin vSeobecng zakdzdna a je povolovéna jen
v jednotlivych pfFipadech.

Chemické zplisoby

Povolené ddvky SO, (u nads maximélné 40 mg
volného SO; na 1) jsou z hlediska konzervaZniho
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tdinku nepostacujici k udrZeni biologické stability
lahvového vina. SO, v tomto mnoZstvi piisobi nej-
vyse fungistaticky, a to jen velmi kratkou dobu,
nebot brzo dochazi zvlasté u nasladlych vin k jeho
navdzani na acetaldehyd, glukézu, popf. na jiné
latky. Ze zdravotniho hlediska nedd se ovSem ocCe-
kavat povoleni takového mnoZstvi SOz, které by
stadilo k inaktivaci kvasinek nalézajicich se po
stodeni ve ving a hledaji se proto jiné konzervaZni
prostiedky, kterymi by se dal nahradit konzervacni
Gcinek S0, Otdzka je viak o to komplikovanéjsi,
#e za SO, ktery ma Géinky nejen konzervacni, ale
i redukéni, nebyla dosud nalezena latka, kterd by
vykazovala obdobné uéinky." V navrzich dochazi
proto jen ke kompromisnimu FeSeni, kdy zkouSeny
konzervaéni prostfedek se doporucuje pridavat
v kombinaci s kysli¢nikem sifi¢itym.

Podle Dal Cina G. [8] mél by pro vinafstvi vhod-
ny konzervacni prostfedek vykazovat tyto vlast-
nosti:

1. V koncentraci 100 a# 200 mg/l neovliviiovat
chemické sloZeni vina, popf. mo3stu.

2. Byt jednoduchou chemickou nebo technologic-
kou manipulaci odstranitelny tak, aby pfi pouZiti
v mostu se tento dal pozdg&ji opét pouZit.

3. Odpovidat organoleptickym a toxikologickym
poZadavkiim.

4. Byt cenové prijatelny.

K tomu je nutno je§té poznamenat, Ze by mél mit
nejen fungicidni, ale i bakteriocidni vlastnosti viici
G* i G~ baktériim a vykazovat antioxydacni a¢inek,
jako je tomu u kysli¢nfku sifi¢itého.

Latky, kterjch se pfevdZn& pokusné pouZilo ke
konzervaci vina, miZeme rozdélit do téchto skupin:
Antiseptika, antibiotika, fytoncidy, vitaminy, enzy-
matické preparaty.

Antiseptika

7 antiseptik, krom#& dosud pouZivaného SO: a
nové v nékterych vinafskych zemich povolené ky-
seliny sorbové, nebyl dosud ke konzervaci vina
povolen #adny konzervaéni prostiedek, a to ani ta-
kovy, ktery je b&Zn& pouZivany v konzervarenstvi
(kyselina mravenci, kyselina benzoovad, jeji estery]).
Saller W. [9] zkou3el konzervaci vina Neocytinem
B (benzylmonobromacetat], ktery, jak uvadi, je
a¢inny pFi konzervaci naslddlého vina jiZ v davce
1,2 mg/l.

Stejng, bez ohledu na zdkonnd ustanoveni, byl
zkouden ucinek kyseliny monobromoctové a kyse-
liny dehydracetové [10]. Z vysledki pokusii ‘byla
zjisténa zavislost davky konzervaéniho prostfedku
na obsahu alkoholu a skladovaci teploté. PFi vys-
%im obsahu alkoholu a niZ3i skladovaci teploté se
letalni davka konzervaéniho prostfedku sniZuje.
Také v téchto pokusech byl potvrzen vysoky acinek
Neocytinu B a kyseliny monobromoctové .vic¢i kva-
sinkovitym mikroorganismiim, mléénym a octovym
baktériim. U¢inek kyseliny dehydracetové je podle
vysledki jiZz slabsi a ke konzervaci se potfebovalo
pomérné jiZ vétsi mnoZstvi. PouZivdni t&chto pro-
stfedkit je vSak ze zdravotnich diivodd energicky
zamitdno. Obdobn& se ke konzervaci vina pokusné
pouZilo i propionatu sodného.

Nadéjnéjsim se jevi pouZiti dietylesteru kyseliny
pyrouhli¢ité, jehoZ konzervacni vlastnosti byly zjis-
tény v chemickych laboratofich firmy Bayer. Uve-
denou latku zjistil také Parfentjev L. N. a Kovalen-
ko v 3umivych vinech a ne3lo by proto o cizorodou
latku. Daldi vyhodou je pomérné& rychla hydrolyza
dietylesteru kyseliny pyrouhli¢ité na etylalkohol a
CO2. Rychlost rozpadu je zavisld na teploté a bylo
zji§téno, Ze napf. p¥i 20 °C hydrolyzuje za 7 hodin,
pFi teploté 10°C za 18 hodin, Gplné na uvedené
sloZky. ProtoZe antimikrobné& pilisobi pouze v pra-
vém roztoku, kde se rychle rozklada, je nutno jej
pridavat bezprostfedn& pied lahvovanim.

Hennig K. doporucuje provést oSetfeni vina di-
etylesterem kyseliny pyrouhli¢ité kratce pfed jeho
plnénim a uzavienim lahvi. Ddle je nutno pfidat
uvedeny prepardt jen do takového mnoZstvi vina,
které miiZe byt nalahvovdno b&hem 1 hodiny. Roz-
michéni doporuduje provést dusikem nebo kyslic-
nikem uhli¢itym. Dietylester kyseliny pyrouhli¢ité
se vyznaluje ovocnou vini. Polyfenoloxyddzy jim
nejsou inaktivovany a nemiiZe proto nahradit Gplng
kysliénik sifi¢ity. V nezfedéném koncentrovaném
stavu je v uzaviené nddob& del3i dobu skladovatel-
ny. Nekoroduje zinek, cin, &isty hlinfk a nékteré
dalsi slitiny. Z umé&lych hmot vyhovuje polyetylén.
Je lehce rozpustny v alkoholech, esterech a v né-
kterych dal3ich rozpustidlech, ve vodé se viak roz-
pousti naproti tomu velmi zvolna. S koncentrova-
nym prepardtem je nutno zachézet opatrn& nebot
mé draZdivé ncinky na sliznice a je hoflavy. Jako
i¢innou konzervacéni davku pro vino uvadi Hennig K.
5 aZ 10 g dietylesteru kyseliny pyrouhli¢ité na 1 hl.
Firemnf literatura uvadi 20 aZ 50 g na 1 hl. Dietyl-
ester kyseliny pyrouhli¢ité mé& oproti jinfm pre-
paratim také 3iroké spektrum Géinnosti a podle
tdajii v literatufe G&inkuje nejen vié&i kvasinkovi-
tym mikroorganismiim, ale také i baktériim a plis-
nim. Také z toxikologického hlediska je podle ddaji
nezavadny. V otdzce ovlivn&ni organoleptickych
vlastnosti vina se vSak ndzory nékterych autord
1isi. Podle Henniga neni pritomnost dietylesteru
kyseliny pyrouhli¢ité v uvedenych dévkédch, podle
provedenych degustatnich zkouSek zjistitelna. Rent-
schler H. viak upozoriiuje na nepfijemné ovlivnéni
viing a chuti a pfimo varuje pfed konzervaci timto
prepardtem [11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19].

Antibiotika

Ke konzervaci vina byla také s rozvojem vyroby
antibiotik navr¥ena n&ktera antibiotika, déinkujici
vii#i kvasinkovitym mikroorganismim (actidion,
nystatin a fada dal3ich). Pfesto, Ze ziskané vysled-
ky, zejména s nystatinem byly vcelku pfiznivé, ne-
miiZe se pro nejbliZ3i budoucnost ze zdravotnického
hlediska po¢itat s pouZitim t&chto prepardti. Také

-vysokd cena p¥i pouZiti tohoto druhu antimikrob-

nich latek je dosud na zédvadu [4, 20].

Fytoncidy

Stejn# jako u predeslych prepardti maji i fyton-
cidy v soutasné dob& velmi malou nadgji na za-
vedeni do praxe. N&které provedené pokusy s hoi-
gitnou silici, hof¢iénym 3rotem a se semeny bilé
hoi¢ice prokézaly sice konzervacni ufinek, avSak
v potfebnych koncentracich, v nichZ je nutno tyto
latky aplikovat, ovliviiuji jiZ natolik organoleptickeé
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vlastnosti, Ze v praxi nejsou pouZitelné [21]. Také
z pokusili Martince T. a Palika F. [22], kteFi zkou-
Seli G€inek fytoncidii na kvasinky, plisobici pry5téni
Cokoladovych dezertii a vyzkouseli pfitom extrakty
z 317 rfiznych druhii rostlin, nedd se usuzovat na
prakticky vyznam tohoto druhu konzervace.

Vitaminy

Ke konzervaci vina bylo pokusn& pouZito i vita-
mindi K3 a Ks. Pokusy, i kdyZ bylo dosaZeno pFizni-
vych vysledkl, maji jen teoreticky vyznam, nebot
priddvani t&chto vitamini do vina, pokud je ndm
znamo, neni povoleno [23, 24]. Zajimavéjsi v tomto
smeéru je prace Velera A. S., ktery zkou3el vliv ky-
seliny askorbové na mnoZeni kvasinek. Autor zjistil,
Ze pfi davce 200 mg kyseliny askorbové na 1 litr
dochdzi k silnému sniZeni ristu kvasinek vlivem
anaerobniho prostfedi. Vzhledem k tomu, Ze Kkyse-
liny askorbové nemfZe byt podle poslednich vy-
zkumnych praci ve vinaistvi pouZito bez kysli¢niku
sifi¢itého, prichdzelo by v tvahu jen pouZiti kyse-
liny askorbové spolu s kysli¢nikem sifi¢itym, jehoZ
diavka by se mohla sniZit. Pfidavek kyseliny askor-
bové do vina je povolen ve Svycarsku a jednd se
0 povoleni ve Francii [25].

Enzymatické prepardty

K udrZeni biologické stability piva bylo pokusn#&
pouZito Ohlmeyerem D. M. gluk6zooxydéazy [26].
Princip tohoto zplisobu konzervace je v podstat®
stejny, jako pri pouZiti kyseliny askorbové, tj. od-
stranénim piitomného kysliku se zamezi riistu kva-
sinek. Pivo, oSetfené glukézooxydazou, mé&lo podle
udajii autora aZ 50denni biologickou stabilitu. Vliv
glukoézooxydazy na biologickou stabilitu nasladlych
lahvovych vin zkouSime jiZ delSi dobu na naSem
pracovidti. Pokusy nejsou jeSté dokonceny, a po
jejich skon€eni budou prdce a ziskané vysledky
samostatné publikovéany.

S rozvojem vyroby iontoménic¢t a jejich pouZiti
k oSetfeni vina je kromé& vyzkumu fyzikalné che-
mické stabilizace vina sledovan také tcdinek na bio-
logickou stabilitu naslddlych vin. Agabaljanc G. a
Drboglav E. [27], ktefi sledovali biologickou stabi-
litu nasladlého vina (7 % cukru, 7,99 % obj. alko-
holu), po o3etfeni katexy Ku — 1, Ku — 2, SBS
zjistili, Ze kontrola se rozkvasila za 10 dni, zatimco
vina oSetfend byla je$té po 18 mésicich tplné sta-
bilni. Vzhledem k tomu, Ze oSetfeni vina katexem
podle provadénych vyzkumi pfinasi v urditych pfi-

padech priznivé vysledky, neni vyloufeno, Ze oSe-
tfenim se dosdhne nejen fyzikaln& chemické stabi-
lity, ale i biologické. U¢inek by se dal vysvétlit
biochemickymi zmé&énami ve sloZeni vina (sniZenim
obsahu asimilovatelnych dusikatych latek, adsorbci
riistovych latek atd.), které nastdvaji po oSetfeni.

Ze strucného piehledu je patrno, Ze nejvétsi na-
déji k zavedeni do praxe v 3irokém méFitku mé
z fyzikdlnich prostfedkid stabilizace vina niZ3imi
teplotami se sta¢enim vina za tepla do lahvi, ktera
ze zdravotnického hlediska je naprosto nezavadna.

Z chemickych konzervacénich prostfedki by mohl
prichazet v tvahu dietylester kyseliny pyrouhligité
a kyselina sorbovéd, kterd je jiZ v zahrani¢i v urci-
tych pripadech ke konzervaci vina povolena. U nés
byla povolena kyselina sorbovd doposud jen ke
konzervaci obali pfi v§rob& margarinu a jedna se
0 jeji zavedeni ke konzervaci ndpln& ¢okoladovych
dezertil. I nadéle je vSak nutno ve vinafstvi pocitat
s pouZivanim kysli¢niku sifi¢itého, nebot dosud ne-
byla nalezena latka, kter4 by ve vinafstvi G¢inek

SO; plné nahradila.
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MPEATIOCBIJIKM OBECITEYEHHS
BHUOJIOTHYECKOH
YCTOMYUBOCTH BHHA

B crathe nokasweiBalOTCS OCHOBHHEIEG
NPHYHEL OHOJOTHYECKOTO TNOMYTHEHHS
BHHOTPAJHOrO BHHA TOCJe ero pasjHBa
B GYTBIKH H paccMaTpHBAIOTCS Mepo-
NPHATHS TpelynpexIalouiHe 3ToT Je-
¢exr. INoguepkHBaeTCss HCKIOUHTENILHO
BaXXHOE 3HAYEHHe THrHEHHYEeCKHX H ca-
HHTAPHLIX YCJOBHI B PAa3JHBOYHEIX Ile-
xax. B manvuefimedt yacTH cTaThH ONH-
CHLIBAIOTCST HEKOTOPBIE METOABl TTOBHI-
maiuHe GHOJOTHYECKYIO YCTOHYHBOCTS,
T. €. PA3IHBKa B CTEPHJLHBIX YCJIOBHSAX
B XOJIOTHOM COCTOSHHM, MacTepH3alHs
NIPH BHICOKHX H HH3KHX TeMmepaTypax
H MNPHMeHeHHe pPasHHIX KOHCEPBHPYIO-
IUHX TpenapaTos.

VORAUSSETZUNGEN FUR DIE SICHE-
RUNG BIOLOGISCHER WEINSTABI-
LITAT
In dem Artikel werden die grund-
sitzlichen Bedingungen fiir die Bil-
dung biologischer Triibungen in Fla-
schenweinen und die hauptsdchlichen
Voraussetzungen fiir die Senkung der
Ausschussquote angefiihrt. In dieser
Richtung wird die Bedeutung der per-
fekten Sanitation und Hygiene in den
Betrieben unterstrichen; im weiteren
wird eine Ubersicht der Methoden zur
Sicherung der biologischen Stabilitit
gegeben. Zusammenfassend wird die
kalte Sterilfiillung und die Pasteuri-
sierung bei héheren und niedrigeren
Temperaturen beschrieben und iiber-
sichtlich werden die Konservierungs-

mittel behandelt.

FACTORS SECURING BIOLOGICAL
STABILITY OF WINE

The article specifies principal
factors causing biological turbidity of
bottled wine and deals with measures
preventing spoilage. The author under-
lines the vital importance of extreme
cleanliness and high hygienic stan-
dards, which are decisive in bottling
plants. Some current methods of im-
proving the biological stability are
briefly discussed, as e. g. sterile bot-
tling of cold wine, pasteurization at
high and low temperatures and appli-
cation of various conserving chemi-
cals.
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