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Biologické podklady jakosti Sumivych vin

JOSEF BLAHA, Brno . 863.3

U Zumivych vin je vefejnosti pokldddn obsah
kyseliny uhli¢ité, projevujici se v&tSi nebo mens{
perlivosti pfi otevieni lahve, za hlavnf charakteris-
tiku tohoto typu vina. Tato fyzikalni vlastnost, za-
loZena ma uvoliiovani vazané formy kyseliny uhli-
¢ité, ma oviem podstatn® mensi vyznam nez ostatni
slozky, vznikajici pii biologickych pochodech pii
pifpravé Sumivého vina. Je to nejen kvaSeni pod
tlakem CO. v uzavieném prostfedi, se vSemi enzy-
matickymi pochody, ale i ostatni biochemické po-
chody, probihajici pfi nizkém oxydoreduk&nim po-
tenciély, tj. v reduk&nim prostiedf, pfi zrani a star-
nutf vina. Konecn# je to i obohacenf vin produkty
rozpadu kvasinek (autolyza), které se vyznacuji
vysokou enzymatickou aktivitou a majf proto hlavni
dileZitost. §

Tyto pochody vysloven& biologického a bioche-
mického charakteru jsou u Sumivych vin a Cham-
pagne vlastnim podkladem jejich hodnoty, jeZto
vytvareji specifické znaky buketu a chuti a kromeg
toho i sloZky, které maji svou diileZitost pro lidské
zdravi.

Specifické charaktery chuti a buketu Sumivych
vin a stejn& tak i jejich dietetické vlastnosti vzni-
kaji vlivem zvlastnich podminek pfi jejich pripravé,
a to technologickym postupem zcela odliSnym od
zplisobli p¥fpravy vSech ostatnich typ révovych
vin. Vyjimkou z tohoto pravidla nejsou ani vina
Sumiva, sycend CO, (vina impregnovand, pénivd).
Ke viem témto vliviim pFistupuje také jest& alinek
kys. uhli¢ité, podmifiujici perlivost a pénivost Su-
mivych vin.

Technologick§ postup p¥i p¥ipravé Zumivych vin

Zé4kladnim znakem pfipravy Sumiv§ch vin a vin
Champagne je dvoji kvaSeni, tedy normalni kvaSenf
zékladniho mostu v sudech (priméarni kvaSeni) a
druhotné kvaseni v lahvich, po pfidavku malého
mnoZstvi cukru a kvasinek [(kva3en! sekundarnf],
v redukénim prostfedf. V lahvich za tlaku 4 aZ
5 atp prob&hne druhé kva3enf, pfi némZ vznikajl
viechny obvyklé zplodiny, aviak kysli¢nik uhlicity
zlistdva ve vin& rozpustén.

Po skondeni tohoto druhotného kvaSeni probihaji
v lahvich ¢etné biochemické pochody, jeZ jsou pod-
ndcovany aktivitou enzymii obsaZenych ve ving,
vznikaj{ detné transformace riiznych chemickych
sloZek vlivem komplikovanych pochodii, zahrnova-
nych pod pojem zréni a starnuti vina. Tyto zmeény,
pFevaZné redukéniho charakteru, postupuji pomalu
a k jejich dplnému pritbéhu je nutno, aby vino bylo
v lahvich ulo¥eno nejmén# 1 rok, lépe vSak jeSté
po delsi dobu. Teprve po této dobé je z lahvi*od-
stran&n kvasnitny sediment, jehoZ buiky byly jiZ
tpln& autolyzovany a jejichZ obsah, zahrnujici pre-
va¥né aminokyseliny a enzymy, dostal se do vina.

Je snadno pochopitelno, Ze podminky tohoto
sekundarnfho kvaSenf maji vyrazny vliv na jeho
priib&h a Ze vedou ke vzniku nékterych specifickych

slo¥ek, jeZ se pak projevujf v chuti a buketu hoto-
vych vin.

Perlivost a pé&nivost Sumivych vin a Champagne
a jeji kvalita je ddna kinetikou uvoliiovani plynu
CO:, kterd je zéavisla na stavu kys. uhli¢ité ve ving,
na sloZeni vina a na podminkdach fyzikalnich (vy3e
tlaku, teplota). P&nivost, doprovazejici perleni 3u-
mivfch vin, je ovliviiovdna jednak uvoliiovdnim
kyseliny uhli¢ité, jednak sloZenim daného prostredi.
7Zvlastni dileZitost majf v tomto ohledu specifické
koloidy vina, se silnou povrchovou aktivnosti a
v zékladnich vinech pfitomné v riizném mnoZstvi.
Staéf tu poukézat na index pénivosti vina, v némZ
je jiZ zahrnut i stav povrchové aktivnich koloidd,
ktery kolisd podle piivodu révového vina v hodno-
tach od 1,2 do 61,3.

Vgrazny vliv specifickych povrchové aktivnich
koloidfi na priib&h uvoliiovani CO: je podioZen fyzi-
kédlnd chemickymi zadkonitostmi tohoto pochodu.
Zv14steé je zdiraziiovdna stabilizujici dloha t&chto
latek, jeZ po otevieni ldhve vytvaff jemnou ochran-
nou vrstvu na povrchu nejjemn#jsich bublinek, vzni-
kajicich v pribshu uvoliiovdni plynu CO:. Tyto
ochranné sloZky ztéZuji difuzi plynu z pFesycené
kapaliny, dfisledkem &ehoZ je pronikavé zpomalenf
této presycenosti po uvolnéni tlaku pfi otevieni
18hve.

Je pochopitelno, Ze nejen perlivost, ale i pénivost
(vznik p&ny a jeji stabilita) zévisf na chemickém
sloZen! Sumivych vin a Champagne. Proto také mi-
¥eme dosahnout mnohem lepdich vysledkd, jestliZe
pfi vybeéru a scelovéni zédkladnich vin pro piipravu
Sumivych vin prozkouméme i jejich schopnost per-
livosti a p&nivosti, nebot tim dosdhneme zvySeni
jakosti produkovanych vin. V tomto smyslu je ze-
jména dileZité zjist&ni Frolov-Bagreeva, ktery do-
porutuje deldf ponechdnf zékladnich vin na kvas-
nicich, ¢fm# se tyto obohatf produkty rozkladu kva-
sinek. Tyto sloZky zlep3ujf nejen chut a buket vina,
ale 1 jeho schopnost perlivosti a p&nivosti. V tomto
vztahu je zdiraziiovéna také zvlastni dloha dusika-
tych latek (aminokyselin) z kvasinek.

Pokl4ada se dnes jiZ za pln& prokédzdno, Ze tech-
nologicky postup pfipravy Sumivého vina kvaSenim
v lahvich (nebo v hermeticky uzavienych tlakovych
cisterndch), se odliduje od zpiisobu rezervoirového
a oviem i od pFipravy sycenych vin, pfedevsim tim,
7e pfi pom&rn& dlouhém leZenf vina na kvasnicich
v lahvich, obohacuje se toto produkty autolyzy,
které nejen zlepsujf buket a chut, ale prispivaji i ke
zlepSeni perlivosti a pénivosti Sumivych vin. Prak-
tickym diisledkem tohoto rozdflu je stale se sniZu-
jici zdjem o Sumiva vina sycend kysliénikem uhli€i-
tym (vina impregnovana).

Biochemické pochody v ¥umivém ving

Béhem celého priib&hu piipravy a leZeni Sumivych
vin nebo Champagne v lahvich, poinaje sekundaér-
nim kvasenim a konfe otevienim ldhve s vinem
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u spotfebitele, probihd v ném celd Fada biologic-
kych, biochemickych a chemickych pochodd pod
tlakem a za nepfistupu vzdusného kysliku. Proto se
vyznadcuji $umivéd vina a Champagne nizkym oxydo-
redukénim potencidlem, ktery se b&hem jejich del-
§iho uchovani jesté ddle sniZuje. Bylo védecky pro-
ké&zano, Ze tento nizky stav oxydoreduk¢niho po-
tencidlu je podminkou vzniku specifickych sloZek,
které se téastni na tvorb& chufovych a buketnich
charakterfi Sumivého vina a uchovdvaji se v ném aZ
do okamZiku otevieni ldhve.

Vzhledem na pomérng dlouhou dobu uloZeni vin
v lahvich po tirdZi (ve Francii 3 roky, v SSSR 2
roky), ktera zvySuje provozni nédklady a vyZaduje
velké skladovaci kapacity, studuje oenologie v3e-
chny moZnosti ke zkraceni /této doby a ke sniZenf
vyrobnich nékladfi, pfi zachovéni vysoké jakosti
hotového v§robku. U nas se Sumivad vina po tiraZi
neukladaji na mnoho mésicii pro malou vyrobni ka-
pacitu a nedostate€né uspokojeni poZadavkii spo-
tiebiteli. Tato okolnost oviem nepfispivd k dosa-
Feni zvySené jakosti Sumivych vin a vede i k mensi
péci pil vyberu a sestavé zakladniho cuvée.

Biochemicka strdanka reakei probihajicich b&hem
ulozeni $umivych vin je doposud jen mdlo znama
a vyzkumem t&chto pochodii se zabyvaji pFevaZné
jen badatelé sovétsti (Oparin, Kursanov, Saenko,
Bezinger aj.). Ziskané biochemické i praktické zku-
genosti 1ze shrnout do 4 odlidnych period.

Prvd perioda pochodi, probihajicich v Sumivém
ving a Champagne, zahrnuje poctatecnich asi 14 dnd,
kdy kvasinky prokvasily pievaznou ¢4st cukru a
kdy v lahvich vznikl dosti velky tlak CO:. Krivka
pottu Zvych kvasinek mé stéle jesté vzestupnou
tendenci, kvasinky se rozmmnoZuji na ukor obsahu
cukru a dusfkatych latek. Obsah dusiku v kvasin-
kéach vzriistd a sniZuje se obsah bilkovinného dusiku
ve vind. V tomto obdobi probiha adsorbce invertazy
a protedzy kvasinkami a jejich aktivita ve viné se
sniZznje. Po dalsim tydnu kvaSeni se projevuje pfe-
lom a mnoZstvi enzymil ve viné se opét zacind zvy-
Sovat. O n&co pozd&ji se projevi jiZ také odumirani
kvasinek, protoplasma se stdvd zrnitou a mizi gly-
kogen z bung&k.

Tim soutasné jiZ zaina druhd perioda — od-
umirdni kvasinek. Toto tdobi trvd asi 100 dni od
uloZeni vina po tplném zkvaSeni cukru a za max.
tlaku. Kvasinky postupn# odumiraji, ale nevznika
jesté autolyza. Obsah dhrnného dusiku v této dobé
nejevi zmé&n. Pokud jde o enzymatickou aktivitu,
adsorbuje se Ziv§mi i odumirajicimi kvasinkami
skoro tpln& g-glukoziddza a aktivita sacharéazy a
protedzy se zvy3uje, jeZto se uvoliiuji z bunék a
prechazeji do vina. Ke konci této periody nastava
jiz také autolyza kvasinek, takZe obsah latek dusi-
katfch v kvasinkach je sniZovan a zZvysuje se pouze
obsah bilkovinného dusiku ve vin&. Aktivitou pro-
tedzy se bilkoviny, uvolngné do vina, rychle roz-
kladaji a obsah aminového dusfku se rovndZ zvy-
Zuje. Buiiky kvasinek nejevi jiZ dalsich zmé&n a je-
jich obsah Ghrnného dusiku zlstava nezménén.

Perioda tFeti je charakterizovdna tim, Ze kvasin-
ky jiZ nevykondvaji Zddny vliv na biologicko-bio-
chemické pochody. Zahrnuje obdobi od 100 do 350
dnfi. Dusfkaté latky v kvasinkdch nemaji jiZ pro

vino ¥a4dn§ vyznam a dileZité jsou jedin& dusikaté
latky z pfivodniho cuvée, v nichZ se viak projevuji
nékteré zmény. Projevuje se znovu nestabilnost ce-
lého prostfedi, pFitemZ vino se obohacuje hlavné
dusikem aminovym a objevuje se sniZeni obsahu
dusiku thrnného. Maximalni aktivity dosahuje
v tomto obdobi enzymatickd ¢innost sachardzy a
protedzy, ke konci tohoto obdobi je vSak i tato ak-
tivita jen nepatrna.

Ve &tvrté periodd, hlavné inaktivaci proteolytic-
kych enzymii, zastavuji se tiplné v3echny bioche-
mické procesy. Zmé#&ny v obsahu dusikatych latek
jsou jen nepatrné a je tedy moZno soudit, Ze ves-
keré biochemické pochody jsou v Sumivém ving a
Champagne po dob& jednoho roku skonZeny. Kva-
sinky, p¥idané do vina, nejen zkva3uji cukr, ale jsou
mimo to zdrojem enzymi, které pfechézeji do vina
a katalyzuji v&tSinu reakci. Z této zdvislosti vznikl
problém o moZnostech ovliviiovani t&chto pochodi
piidavkem hotovych autolyzdtii do Sumivého vina,
jeZto jsou jimi doddvany aktivni enzymy ve vetsim
mnoZstvi.

Vliv autolyzéti z kvasinek

Pfi deldim leZeni na kvasnicich obohacuje se Su-
mivé vino i Champagne produkty rozpadu kvasinek
(autolyzéty), které se vyznacuji silnou enzymatic-
kou aktivitou. Z&kladni enzymatické pochody
v buiikdch kvasinek prochéazeji pfi jejich rozmnoZo-
vani a podateénim kvaSeni. Vy§jimkou je enzym
sacharédza, ktery je nejaktivn&j3i aZ v obdobi hlado-
véni kvasinek. Oxydaéni enzymy kvasinek, hlavné
peroxydéaza a polyfenoloxydaza jsou b&hem kvaSeni
inaktivovany. SniZeni aktivity sachardzy u kvasinek
a jeji soub&¥né zvySovani v okolnim prostfedi je
dokladem toho, Ze tento enzym miiZe se z kvasinek
uvoliiovat.

Ostatni enzymy, hlavn& esterdza, protedza, poly-
fenoloxyddza a peroxyddza jsou ovSem v prvé pe-
riod& vyvoje kvasinek jen maéalo aktivni. PFi pouZiti
autolyzati u Sumivych vin pfi tankovém zplisobu
byly ziskdny nejlep3i vysledky s t&mi, které byly
pFipraveny z kvasinek hladovéjicich. Zvlastni pozor-
nosti si zasluhuje zjisténi vlivu sacharazy na sloZeni
buketu a chuti Sumivého vina. Detailni priib&h to-
hoto vlivu neni dosud znam.

Vliv pfidavku autolyzatl pfi tirdZi se projevuje
tim, Ze rozmnoZovani kvasinek probfha rychleji a
Ze < pribsh kvaseni je intenzivn&jsi neZ u vin bez
jejich pfidavku. Obsah enzymi se vSak nezvy3Soval,
protoZe byly intenzivn® adsorbovdny kvasinkami.
V kontrolnich pokusech byla nejlépe posouzena
vina s pridavkem 1,2 g autolyzdtu na 1 lé&hev.
Zvl4stni zmény v pribshu vySe zminénych period
pFi uchovani Sumivého vina po tirdZi nebyly po pfi-
davku autolyzati pozorovdny. Pouze obsah thrn-
ného dusiku a nékterych jeho forem byl o néco
vy3si. Charakter zm&n v obsahu dusiku byl zhruba
stejny, jako u normdlng pfipravenych vin Sumivych.
Aktivita enzymi ve tfeti periodé byla viak jesté
dosti intenzivni a je tedy moZno uvést, Ze pfidavek
autolyzatd urychluje zréni Sumivych vin a zvy3uje
jejich jakost.

Hlavnim produktem autol§zy kvasinek jsou ami-
nokyseliny, které jsou vlastnim podkladem vzniku
nejen latek aromatickych, ale i chufovych vlast-
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nosti vina. Aminokyseliny kromé& toho vytvafeji
s cukry tzv. melanoidy, které jsou rovnéZ v piimém
vztahu s latkami buketnimi.

Masa kvasinek je soutasn& regulatorem oxydatné
redukénich pochodii, které probihaji ve vin& pfi
jeho vyvinu a zrdni. Podle Oparina mél nejlepsi
adinek u Sumivych vin pridavek 3 % autolyzétli do
tiraZniho roztoku.

Latky vzniklé rozpadem kvasinek a pfeslé do
vina, maji tedy u Sumivych vin a Champagne mno-
hem v&tsi dilleZitost neZ pfitomnost kysli¢niku uhli-
&itého, protoZe vyrazné ovliviiuji buket a chut vina
a jak se zatim predpokladd, maji také dieteticky
udinek na lidsky organismus.

Biologicka stabilizace Sumivych vin

Popsany pribdh biologickych pochodid, z nichZ
velka Gast probihd aZ pfi uloZeni Sumivého vina,
je v t&sném vztahu s biologickou stabilitou Sumi-
vych vin, jeZ je fizena jinymi zdkonitostmi nez
u vin piirodnich a dezertnich. U Sumivych vin, pfi-
pravenych traditni metodou kvaSenim v lahvich, je
nutno vychézet od vina suchého, k némuZ je pfi
tiraZi pfidan roztok cukru, zdkvas a podle okolnosti
i jiné latky. Zménami jednotlivfch sloZek probiha-
jicich pFi kvaSeni se dosahuje biologické stability
umivych vin teprve v lahvich.

JestliZe napf. zdkladni vino obsahovalo 22 %
cukru (v mostu) a 10 % alkoholu, jeho biologicka
stabilita, vyjadfend v jednotkdch Dellé, Zini 66,3.
Rozkladem 1,8 aZ 2,0 % cukru (v priméru 1,9 %)
zv§3i se obsah alkoholu o 1,15 % (tj. 0,92 % vah.),
coZ zvysl stabilitu na 5,32 (0,92.5,6), pfi¢emZ
552 — 1,9 = 3,62, takZe dosdhneme celkem 66,8 +
+ 3,62 = 70,4 jednotek Dellé. Pon&vadZ 4 kg cukru
dé4vaji po zkvaZeni tlak 1 atp, bude celkovy tlak
v lahvich kolem 5 atp. JestliZe 1 atp odpovida 2,7
jednotkdm Dellé, bude celkovd stabilita takového
vina vyjddFena hodnotou kolem 80 jednotek Dellé.
Za tdchto podminek se oviem kvasSeni jiZ zastavi.
JestliZe vino m4 jen 70 konzervacnich jednotek, je
nutno pouZit jestd jinych zéasahl stabilizanich,
napf. chladu nebo kyseliny sifiCité.

Podle okolnosti je moZno také pouZit fyzikalngé
chemické stabilizace, nap¥. postupnou alkoholizaci
mostu nebo vina, proto¥e pektiny, latky gumovité
povahy a dusikaté slozky se tim vysrdZeji. Pon&vadz
dusikaté latky maji ve slabé kyselém prostiedi
kladny elektricky néaboj, nebyva jejich koagulace

iplna. Tyto zavislosti, které maji soub&Zny vliv na
stabilitu vina, jsou dosud jen mélo prozkoumdny.
U italského Zumivého vina ,Asti“ je napf. index
stability mezi 43 aZ 59 jednotkami, coZ vyZaduje
sniZeni obsahu dusikatych latek na 60 mg/l nékoli-
kerou filtraci. Ochremenko proto doporucuje jiny
postup k dosaZeni indexu stability, kolem hodnoty
65 jednotek. Jeho zplisob vyZaduje troji kvaseni a
filtraci. Tim se obsah dusikatych latek sniZi asi na
130 mg/l. Zdsadné plati poucka, Ze ¢im je index bio-
logické stability niZ$i, tim diirazn&jSich manipulaci
je zapotiebi u daného vina. JestliZe vSak je k mostu
nebo vinu pfiddna kyselina siFi¢itd, je aplikace
pravidla Dellého pro posouzeni biologické stability -
nemoZna a nutno na to vyslovn& upozornit.

Znatn® jednodussi je aplikace t&chto poznatkil
u Sumivych vin pfipraven§ch v uzavienych cister-
ndch nebo v tancich. Také MerZanian poukéazal na
to, e Sumivé vino pFipravené v uzavienych cister-
n4ch neni nijak rozdilné od vina, ziskaného kvase-
nim v lahvich, zejména pokud jde o celkovou bilanci
kys. uhli¢ité, vazané ve vin& chemicky.

V&tsi zdvody na vyrobu Sumivych vin musi pfi-
hliZzet k naznatenym okolnostem biologické povahy,
protoZe lze zabranit nékterym poruchdm jakosti a
zdravotniho stavu hotovych vyrobki.

Zavér

Pro jakost Sumivych vin a Champagne neni pri-
marné rozhodujici obsah CO,, nybrZ pouZiti prvo-
t#idni suroviny a obsah produktii pochodii biologic-
kého a biochemického charakteru, které probihaji
bshem piipravy a uloZeni v reduk&nim prostiedi
a v uzaviené lahvi. Tyto pochody, podmiiiujici trans-
formace tetnych sloZek vina, jsou pfehledné& popsa-
ny a zhodnoceny z hlediska jejich vlivu na jakost
sumivych vin. Uveden je také vyznam autolyzatd
pro vznik chuti a buketu vin a stanoveny zdsady
biologické stability u Sumivych vin.
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BHOJIOTMYECKHE ®AKTOPLI
OIMNPELENSIONHE KAYECTBO
IITUITYYETO BHWHA

ApTop oOmHCHBaeT MNoapo6HO pasHbe
NpoAyKTH o6pasyliouiiecs B IIHTYYeM
BHHe B TepHOj ero o6pafoTKH u mocie
Pa3IMBKH M 3aKyNMOPKH B pesyabTare
NPOHCXOASNUIHX B HEM DPa3HBIX mpomec-
coB GHOJOTHYECKOTO H GHOXHMHYECKOTO
XapakTepa. JTH INpONeCCH BJHAIOT HA
KagecTBO BHHA, TaK KaK BRI3EIBAIOT
npespaillenie MHOTHX €ro COCTaBJisfio-
mux. B crathe nepeyHcASIOTCS NOJY-
YaiollHecss NPOAYKTH H onpepeisercd
XapaKTep HX BJHSHHA.

BIOLOGISCHE GRUNDLAGEN
DER SCHAUMWEINQUALITAT

Der Autor beschreibt ausfiihrlich
die Produkte biologischer und bio-
chegnischer Yorgidnge, die wihrend
der Bereitung und Lagerung im Re-
duktionsmedium und in der verschlos-
senen Flasche verlaufen und die
Transformation vieler Weinbestand-
teile bedingen. Die Prozesse und ihre
Produkte werden vom Standpunkt
ihrer Einfliisse auf die Schaumwein-
qualitdt bewertet.

BIOLOGICAL FACTORS DETERMIN-
ING THE QUALITY OF EFFERVESC-
ING WINE

The author describes in detail vari-
ous products appearing in effervesc-
ing wine as the result of biologic and
biochemical processes taking place
during the treatment period, as also
during the storage period after bottl-
ing. Several important components of
wine undergo thus various transfor-
mations effecting the quality of wine.
The article deals with the nature of
such changes and evaluates their
effects.



