Problematika zakald p¥irodnich lahvovych vin
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Pri vyrobé vina se stdva, Ze nalahvované vino
ztrdci po urdité dob& skladovani Cirost a objevuje
se v ném zédkal nebo sediment. Pfi¢inou tohoto zéa-
kalu jsou nejcasté&ji mikroorganismy nebo nestabilni
latky, které vypadéavaji dodatenym zranim a vyvo-
jem vina v 1dhvi, nebylo-li f4dn& vyskoleno nebo do-
8lo-li k poruSeni jeho koloiddlniho systému nevhod-
nymi zédsahy pfed stdCenim, zm&nami teploty pfi
skladovéani apod.

Zékal ovliviiuje nep¥iznivé vzhled vina, jeho &i-
rost a barvu. Cirost je vyznamnym Kritériem p¥i
posuzovani jakosti vina a konzument klade na ni
nejvétsi- diiraz pri jeho prvnim posouzeni a odmitd
i lehce zakalend vina, chutové a zdravotn& naprosto
nezdvadna. Proto je tfeba starat se o to, aby na-
lahvovanéd vina neménila svoji Cirost a ziistala co
nejdéle stabilni.

663.257/.253

Aby se pfedeslo zdkaliim v nalahvovaném ving, je
zapotfebi zndt jejich podstatu, tj. identifikovat lat-
ky, které jsou jejich pfi¢inou, a znat podminky, za
nichZ se zakaly tvofi. Potom lze provést ufinna
preventivni opatfeni k zamezeni jejich vzniku.

Zdkaly lahvovych vin nebyly samostatné popsany
ani v nasi, ani v cizi literatufe. Souhrnné o zdkalech
vin pojednava u nds Keil [1], v sovétské literatufe

. v 8ir3i praci Neéajev [2]. Dil¢i prace zabyvajici se

zdkaly vin, zplisobenymi nerozpustnymi solemi Ze-
leza a mé&di, byly uvefejnény v zahrani¢nich ¢aso-
pisech [3 aZ 12]. Vznik a odstrafiovani bilkovinnych
zdkalli popsal Koch [13], Koch a Bretthauer [14]
a Rentschler [15, 16]. Kvasinkovymi zdkaly stolnich
vin se zabyvaly Sajenkovd a Milakova [17], o mas-
kéch a sedlinach pfi vyrob& sektii pojedndvad So-
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rokin [18]. Zakaly z korkili popisuje Burkhardt [19],
Geiss [20] a ve star3i praci Kramer a Ulbrich [21].

Piehled zakali
Zakaly biologické

Pivodci biologickych zdkald jsou mikroorganis-
my. Tyto zdkaly byvaji vzhledem k ostatnim nej-
pocetng&jsi. Zplsobuji je acidofilni a alkoholrezis-
tentni mikroorganismy — kvasinky, mlé¢né a octo-
vé baktérie. K biologickym zdkalim pocitdme také
vldkna nebo C¢asti micel, pop¥. spory nékterych
plisni, které se dostavaji do vin nejcastéji ze Spatné
mytého strojniho zafizeni. Ve viné maji podminky
k rozvoji predeviim kvasinky, jejichZ nékteré kme-
ny jsou zvldst odolné vi¢i vy$3im Kkoncentracim
alkoholu, SO, nizkému rH a pH.

Typicky kvasinkovy zdkal v suchém vin& tvofi
na spodni sténé ldhve sediment, vétSinou nestejno-
meérny, s ndznakem velkych, rozptylenych vlocek.
Jednotlivé, nepravidelné& nahloucené buiiky se roz-
ptyli teprve po siln&jS$im roztfepani. Tvary bunék
pfi mikroskopickém pozorovani byvaji rizné, od
kulovitych aZ k nepravidelné podlouhlym. Na sté-
nach bunék byva Casto usazeno barvivo, takZe se-
diment v ldhvi je nahné&dly. Podle zjisténi francouz-
skych vyzkumnikd [22] je 50 % biologickych za-
kalli zplisobeno kvasinkami Saccharomyces ovifor-
mis, jeZ jsou velice alkoholrezistentni. Z ostatnich
druhi kvasinek byvaji pfitomny také S. vini, S.
carlsbergensis, Saccharomycodes sp., Brettanomyces
sp. atd.

Baktérie se vyskytuji v biologickych zékalech
vétSinou jen s kvasinkami — samotné zfidka. Pod-
minky k rozvoji maji pfedevSim heterofermentativni
baktérie mlé¢né (Gramm +), tj. takové, které tvori
kromé kys. mlé¢né také kys. octovou, alkohol a
CO;. Aerobni a fakultativn& aerobni baktérie octové
se vyskytuji v lahvovém viné zridka, protoZe jsou
daleko citlivéjsi vii¢i alkoholu, SO, a nedostatku
kysliku.

Pritiny a prevence proti biologickym zdkaldm

Pri€¢iny vzniku biologickych z&kali mohou byt
riizné: nedostatetné filtrace, nesterilni prostredi,
jimZ vino prochézi, infekce ze Spatné& mytych lahvi,
infekce z korkii.

Pri prevenci proti vyskytu biologickych zédkali je
zapotiebi si uvédomit, Ze prakticky vSechny mikro-
organismy vyskytujici se v zdkalech vin (s vyjim-
kou nékterych kandid), jsou p¥irozenou mikroflorou
kvasiciho moStu i vina a jsou tedy zastoupeny
v mikroflofe provoznich prostorfi. Proto diisledné
dodrZovani cistoty v naSich provozech, pouZivani
dekontaminaénich prostfedkii, jakoZ i spravné pro-
vadéna filtrace, jsou zdkladnim piedpokladem v boji
proti dodateénym biologickym zdkaliim vina v 14hvi.

Zédkaly fyzikadlni

Zakaly fyzikdlni jsou rfiznorodé&j$i nez zdkaly
biologické a jejich identifikace je obtiZné&;j3i, nebot
vyZaduje Casto Fadu chemickych zkouSek. Nejéastéji
se vyskytujici fyzikalni zdkaly jsou zéakaly bilko-
vinné, zdkaly z korki, vysrdZenda barviva, t¥isloviny,
zdkaly krystalické, zdkaly zplisobené nerozpustny-

mi solemi téZkych kovi a zdkaly z mycich prostfed-
kil po ¢istdni lahvi.

Vznik fyzikdlnich zdkald

Z fyzikaln& chemického hlediska je vino disperz-
ni soustavou, skladajici se:

1. z analytickych disperzi o velikosti ¢astic pod
10 &,

2. z koloidnich disperzi, s €asticemi od 10 do
10* A.

Céstice koloidnich disperzi nevytvafeji pravé roz-
toky, nybrZ jsou ve viné rozptyleny a tvoii disperze
dvojiho druhu: lyofilni a lyofobni.

Lyofilni koloidni disperze nebo také koloidni roz-
toky, jsou obdoby pravych roztokii, dobfe vzdoruji
vngjsim vlivim (elektrolytii), zfistdvaji v roztoku
a ve ving tvofi ochranné koloidy.

Lyofobni koloidni disperze (nebo také lyofobni
soly) jsou blizké typickym suspenzim, snadno se
vn&jsimi vlivy shlukuji v hrubé disperze, vypadavaji
z roztokii a jsou pFiinou fyzikalnich zéakali vina.

Tabulka 1
Disperzni systém

(Velikost Castiv v A)

Analyt. disperze

Koloidni disperze

10—10%

Hrubé disperze |

S 10 < 10—108

V fadné vykvaseném a vySkoleném viné jsou obé
koloidni soustavy lyofilni i lyofobni ve vyvaZeném
stavu, vino je dlouho stabilni a nekali se. Rozpty-
lené lyofobni ¢astice jsou udrZovany v roztoku jed-
nak shodnym elektrickym nébojem (napf. amino-
kyseliny, tvofici makromolekuly bilkovin, jeZ maji
zaporny néboj), jednak vlivem koloidd.

V mladém, kratkodobg& Skoleném viné&, kde pro-
cesy starnuti jesté nejsou zcela ukoneny, se star-
nutim porusuje elekiricky néboj ¢astic lyofobnich
solii, tyto pfechazeji v gel a tvofi zdkal. Stejné tak,
narusi-li se n&jakym vn&j3im zdsahem ochranné
koloidy vina (provzdusn&nim p¥i filtraci, denaturaci
téZkymi kovy, zahidtim) nebo porusi-li se shodny
elektricky naboj lyofobnich solii tim, Ze pfijdou ve
styk s elektricky nabitymi ionty rozpuSténych soli
& kyselin, lyofobni koloidy vyvlockuji a vytvofi
zakal. Tyto zjevy vystupuji zvlast u vin se znanym
mnoZstvim lyofobnich koloidd (napf. bilkoviny) a
vyuZiva se jich pfi &ifeni vin. Proto se mohou za-
kalit i vina, kter4 se zdédla pfed lahvovanim prak-
ticky stabilni.

Zdkaly bilkovinné

Bilkovinné zakaly vina jsou zpfisobeny vysoko-
molekuldarnimi bilkovinami, jeZ se vyskytuji ve viné
jako lyofobni koloidy, které pFechdazeji ze stavu
solu do stavu gelu. Tento pfechod je na rozdil od
koloidd lyofilnich nereverzibilni. Vypadlé bilkovin-
né latky lze z vina odstranit pouze filtraci. Vino
pak neni ov3em stabilni, protoZe filtraci se porusi
jeho koloidni stav a po urcité dobé se znovu zakali.
K dosaZeni stability je proto nutno oSetfit vino
bentonitem nebo ohfevem.

Ve vinném mostu vyskytujici se bilkoviny jsou
pfi kvaseni jen Castetné denaturovany vznikajicim
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alkoholem a dostavaji se do mladého vina ve stavu
solu, ¢€ili vytvafeji lyofobni disperzi. PFi starnuti
vina pfechdzeji tyto bilkoviny ¢astetné& do stavu
gelu a vypadéavaji z roztoku, zatimco jinéd ¢ast v roz-
toku zlistdva. Po del3im skladovani nastdva ve viné
urcitd rovnovaha a vino je prakticky stabilni. Tato
rovnovaha nastdva oviem po riznd dlouhé dobg,
fidi se fyzikdlng& chemickym stavem vina, mnoz-
stvim bilkovin, zpiisobem Skoleni a skladovani.

‘Proto vina kratkodob& 3kolend, zvlasté z ro¢nikil
bohatych bilkovinami; jsou ndchylnd k tvofeni bil-
kovinnych zdkalli, jeZ jsou pfirozenym projevem
dodate¢ného zrani vina v lahvi.

Pfidiny a prevence proti bilkovinngm zdkalim

Pfi¢iny vzniku bilkovinnych zdkalfi jsou probrany
ve v3eobecné stati o zdkalech fyzikalnich. Prevence
spoliva v dostatetné dlouhém Skoleni a zréni vina
v sudu. U vin, kterd je nutno z jakychkoli divodi
brzo naldhvovat (nedostatek skladovacich prostori,
nedostatek vina na trhu), je zapotfebi provést pfed
lahvovanim takové zasahy, aby vino neobsahovalo
lyofobni koloidy, nebo aby tyto byly ochrannymi
koloidy stabilizovdny proti vypadnuti.

Lyofobni koloidy se odstraiiuji bentonitem nebo
teplem. Pfi oSetfeni vina teplem se jednak odstrani
¢ast lyofobnich koloidi, jednak se vytvori ochranné
koloidy.

V ciziné se pFedchdzi vytvareni bilkovinnych za-
kaldl o3etfenim vina ménic¢i iontd. U nads vyzkou3el
tento postup Farka$ [23].

Zadkaly z korki

Zéakaly z korkovych zatek v lahvovych vinech
vznikaji vylouZenim nékterych latek, jeZ jsou sou-
Casti korkil a jejich ndslednym vypadnutim ve ving.
Objevuji se ve viné Casto jiZ druhy aZ tfeti den po
nalahvovani a tvofi v hrdle lahvi n&kolik centi-
metri pod korkem charakteristické ,,oblacky" za-
kalu, které nékdy ziistdvaji v hrdle, jindy se Casem
rozptyli v celém obsahu ldhve. Pro svoji shodnou
fyzikadlni povahu byvaji Casto zdkaly z korki za-
méiiovany se zdkaly bilkovinnymi. K tomu pfFispivd
i poznatek nékterych autorii, ktefi shledali, Ze ve
vinech, jeZ neobsahuji bilkoviny, se korkové zakaly
netvofi. Jini vSak [11] pozorovali korkové zdkaly
i u vin, kterd byla pfed lahvovanim oSetfena ben-
tonitem a tudiZ prakticky zbavena bilkovin.

Korek obsahuje jako hlavni pfirozené soucéasti
suberin, korkovy vosk, celulézy, hemicelulézy, lig-
nin a trisloviny. Tyto latky jsou pfi normaélnim na-
maéaceni korku ve vod& pro vino nerozpustné a do
vina nepfechézeji.

Zbarveni namaécecich vod. které je pfipisovadno
Casto vylouZenym tfislovindm, nebyva zpiisobeno
trislovinami, nybrZ asobarvivy Orange II a Kocheni-
lovou Cerveni, kterymi je kraslena korkova surovina
jiZ pted vyvozem [19]. A

Pfriéiny a prevence proti korkovym zdkalim

PouZiva-li se pro zatkovani lahvi pouze kvalitnich
korkii, neobsahujicich korkovou drt a prach, na-
maceji-li se tyto pouze v horké vodé a pfed pouZi-
tim jsou Fadné odstfedény, neni zapotiebi se obavat
vzniku zéakalu z korkil. Z vody, kterd zfistava v kor-

ku po namaédeni, zvlasté pfi nedostateCném odstie-
déni, se v praxi dostava do vina korkova drt, prach
a voda, obsahujici barviva, jimiZ jsou korky krasle-
ny a zpisobuji zakaly. ;

Z korkové drté se mohou ve ving uvoliiovat tFislo-
viny a lignin, které se pozdé&ji v nalahvovaném vingé
mohou vysrédZet a zplisobit zdkal. P¥itom jsou zv1ast
nebezpetné rocniky .bohaté bilkovinami, které
mnohdy déavaji pfimy popud k tvorb& tfislovino-
bilkovinnych komplexi a k jejich vypaddvani. Tiis-
loviny a lignin se uvoliiuji i po dokonalém zbaveni
korku prachu a drté, vlivem alkalickych prostfedki
a vodnich roztokd SO, jimiZ se korky v cizin& dez-
infikuji s ohledem na vina, obsahujici zbytkovy
cukr.

Z toho diivodu se v posledni dob& provadéji v ci-
ziné pokusy s impregnaci korku umélymi pryskyfi-
cemi, které se ve viné nerozpoustéji a propiijcuji
korkfim dobrou elasticitu. Mimo to jsou dodavany
sterilni korky v pytlich z polyethylenu. U néas se
korky obchodné upravuji parafinovanim. Tim se za-
mezi i pfi jejich horsi jakosti zne&isfovani vina drti.

Zéadkaly kovové

Kovové zdkaly jsou zpiisobovdny nerozpustn§mi
solemi t&Zkych kovil, zvlasté Zeleza a médi. Vysky-
tuji se u nas v lahvovych vinech ojedinéle, nebot
u vin se provadi b&Zné modré &ifeni, hlavnd k viili
odstran&ni prebytku Zeleza, pfi€emZ se odstrani
i ostatni t8Zké kovy. Je oviem zapotfebi, aby vino
po modrém ¢&ifeni nepfislo jiZ pFi daldi manipulaci
do styku s kovem.

Zelezo se miiZe dostat do vina i z nekvalitnich
filtraénich desek, zvlasté obsahuje-li vino vice t¥is-
lovin nebo fosfore¢nani.

Nerozpustné soli téZkych kovili mohou se vysky-
tovat v amorfnich sraZenindch ve viné jako sificita-
ny (Cu,S0s), sirany (CaS0s), fosforetnany (FePOs),
sirniky (CuS) nebo ve sloZitych vazbich pfislus-
nych kationtli t&Zkych kovil s tiislovinami, popf.
s bilkovinami. Nejfast&jsi jsou zakaly zpiisobené
fosforecnanem Zelezitym, tandtem Zelezitym a sifi-
¢itanem médnym.

Zadkal zplisobeny fosforeédnanem

Zelezitym

Fosforetnan Zelezity zplisobuje tzv. bily zdkal
vina. Vznikd ve vin& z rozpustného fosforecnanu
Zeleznatého, ktery se okysli¢uje vzduSnym kyslikem
na nerozpustny FePOs. Tento pochod je reverzibilani
a miZe za ur¢itych okolnosti, napf. vystavenim
lahve s vinem na sluneé&ni svétlo, prob&€hnout opac-
n&, tak#e vino se vycifi a zdkal zmizi. Po uloZeni
lahve do tmy se oviem zdkal znovu objevi.

Vznik zdkalu je podminén vy33im obsahem Zeleza
(nad 4 mg/l), podporuje jej vyssi acidita, vySSi ob-
sah alkoholu a nizky obsah tfislovin [24]. Tento
druh zékalu se objevuje také u vin, u nichZ nastalo
silné biologické odbourdvani kyseliny jabletné. Je
to zpfisobeno rozdilnou rozpustnosti FePO: v kyse-
lin& jabletné a v kyseling mlé¢né. Zatimco v kyse-
ling jabletné je FePOs rozpustny, vysraZeji se pfi
jejim odbourdvani vlivem zvySené koncentrace vzni-
kajici kyseliny mlécné.

Zéakal, zplisobeny fosforetnanem Zelezitym, lze



228

Problematika zdkali pfirodnich lahvovijch vin

Kvasnyg primysl
rot. 8 (1962) -€islo 10

cdstranit nejlépe modrym d&ifenim. V ciziné bylo
vyzkouSeno s tsp&chem odstranéni zdkald, zpiiso-
benych FePOs polyfosfaty.

Zakal zplisobeny tandtem

Zelezitym

Tanat Zelezity je pricinou ferného zdkalu vina.
Jeho vznik je podminén podobng& jako vznik bilého
zdkalu hlavné zvySenym obsahem Zeleza, jeZ se do-
stdva do vina pfi vyrobg, stykem mostu nebo vina
se Zeleznymi soucdstkami. Béhem kva3eni zhistava
vlivem redukcnich kvasnych pochodii Zelezo v dvoj-
mocné, rozpustné formé. Teprve provzduSnénim (pfi
staCeni filtraci), se vysrdZi modroferny az Cerny
tanat Zelezity.

Ke tvoreni Cerného zdkalu jsou nédchylna vina
s malou aciditou (tvofi se Casto aZ po del$i dobg
pfi poklesu kyselosti) a vina s vySSim obsahem
tfislovin. Zdkal lze odstranit provzduin&nim (pie-
vedenim veSkerého tanatu Zeleznatého na Zelezity),
Cifenim Zelatinou a filtraci, event. fezem vina s vi-
nem kyselejSim a zasifenim.

Zadkal zplisobeny Cuz:S03;

Tento zdkal se objevuje u vin s obsahem 2 aZ
4 mg Cu/l a se zvySenym obsahem SO, (50 aZ
100 mg/1 volné, 250 mg/l i vice vazané). Pfi¢inou
zékalu je vznik nerozpustného Cu;S0; z rozpustného
CuSO0s. Zakal 1ze odstranit zvySenim kyselosti (napf.
kyselinou citronovou), vétranim ( pfevedenim Cu.S0;
na rozpustny CuSOs) a Fezem vina s kyselym vinem,
které neobsahuje méd.

Zékal zpisobeny Cus

Podle vysledku praci Keana, Marsche a Colo-
grandeho [3, 4, 10] nejde pfi vzniku tohoto zdkalu
0 jednoduché tvofeni CuS. Procesu se zi&astiiuji
hlavné bilkoviny, takZe podstatou zdkalu je sraZe-
nina mé&d — bilkoviny — sira. Je pravdépodobné,
Ze komplex m&d — bilkovina vznik4 primarné a do
néj se dostdvéa sira katalytickym plisobenim SO,
ktery upravuje redukujici prostfedi a vstupuje sam
do sraZeniny jako CuS. K prevenci proti vzniku
tohoto zdkalu se doporufuje mirné sifeni, Cefeni
bentonitem a zamezeni pfistupu vzduchu.

Prevence proti vzniku kovovich zdkali

Prevence proti vzniku zdkalii, zpfisobenych sole-
mi téZkych kovi, spofivd v zamezeni styku vina
s kovy po modrém ¢€ifeni. Tvorb& zdkaldi, zplisobe-
nych Fe lze predejit pfidavkem kyseliny citronové
(v CSSR neni povolena), kter4 tvoii s Zelezem kom-
plexni slou€eninu. V ciziné bylo s dispéchem pouZito
k odstranéni zdkali zplisobenych orthofosfatem Ze-
lezitym tripolyfosfatu sodného. VyuZivd se schop-
nosti polyfosfati tvofit s t&Zkymi kovy, zvlasté se
Zelezem rozpustné komplexy. Pri obsahu 20 mg

" orthofosfatu Zelezitého v 1 litru vina stadi k jeho
odstranéni 10 g tripolyfosfatu na 1 hl.

Na zdkal zpisobeny médi vSak tripolyfosfdt ne-
pisobi. Zde se doporutuje pouZiti hexametafosfatu
sodného v koncentraci 15 g/hl, jeZ sta¢i ve v&t3in&
piipad@i k odstranéni zdkalu [11].

Odstranéni téZkych kovii z vina pouZitim kom-

plexonii vyzkousel u nas Farka$ [25]. PouZivani pfi-
sady polyfosfatii a komplexonii do vina neni vSak

u nas povoleno. PouZivani komplexonii je povoleno
pouze v USA.

Zakaly zplisobené vysrdZenymi
barvivy

Barevné latky vin jsou tvofFeny sloZitym kom-
plexem barviv, sklddajicich se hlavné s anthokyanf,
z nichZ nejdileZit&jsi jsou oenin a oenidin, jez jsou
chemickou konstituci tzce pfribuzné tfislovindm
vina a pri tvorb& zdkalli ¢asto spolu s nimi vypa-
davajl.

Néazory o tom, co je pfi¢inou vysrdZeni barevnych
latek ve viné&, se 1i8i. Néktefi starsi autofi se do-
mnivaji, Ze se tyto vysraZeji starnutim a postupnou
oxydaci vina, kterou se sniZuje obsah methoxylo-
vych skupin barviv [27]. Také Vogt [28] uvadi, Ze
oenidin se postupem ¢asu demethoxyluje a ¢astetné
vysraZi. DurmiSidze [29] naopak dokazuje, Ze ob-
sah methoxylovych skupin se b&hem starnuti vina
nemeéni.

VSeobecnym poznatkem z praxe je, Ze se barviva
ve viné vysraZejl pfi zménéch fyzikaln& chemického
sloZeni vina a poruSeni jeho koloidné& disperzni sou-
stavy, napf. vySsi teplotou, vlivem ¢€innosti mikro-
organismil nebo sniZenim teploty vina, pfiemZ sou-
Casné vypadava i vinny kamen.

Prevence proti vzniku zdkali z vysrdZengch barviv

Vzhledem k rfiznym nézoriim vinafskych odbor-
nikfi na pfi¢inu vzniku tohoto druhu zékalu a vzhle-
dem k riiznym podminkdm, za nichZ se zdkal tvofi,
nelze podat jednotny ndvod na jeho zamezeni.
Vzniku sraZeniny u vin, skladovanych pri vySsi tep-
loté lze predejit pfidavkem latek, pilisobicich jako
ochranny koloid [30]. Zésadnim poZadavkem je
chranit vino pfed vSemi vlivy, jimiZ by mohla byt
porusena jeho koloidné disperzni soustava. To zna-
Zelezem, rozpustné komplexy. Pfi obsahu 20 mg
mend, aby vino nebylo skladovano za podminek,
kdy se v Sirokych mezich méni jeho teplota nebo
nariistaji mikroorganismy.

Zakaly z mycich prostifedki

PouZiva-li se k odméaceni a k myti lahvi mycich
prostfedkd typu Alconu (starsi nazev Pi:), miiZe se
stat v provozech s tvrdou vodou, Ze se vysraZeji soli
Cca** a Mg?", jeZ vytvofi na sténdch ldhve povlak,
ktery se nedd smyt pouhym oplachnutim. Tento
povlak je tak jemny, Ze miiZe pii b&Zné kontrole
Cistoty lahvi uniknout pozornosti. Po naplnéni vina
do ldhve se ve viné rozptyli a zpilisobi zdkal. Stava
se to zvlasté v té&ch pripadech, kdy bylo pouZito
VEtSi pfisady mycich prostifedkii, neZ odpovida teo-
retické potrebé.

Prevence proti vzniku zdkalii z mycich prostiedki

Prevence proti vzniku téchto zdkalt spo€iva v po-
uZiti pfedem zmék&ené vody, napf. polyfosfaty. Pro
b&Zné pouZiti sta¢i sniZit tvrdost vody na 5 aZ 10°
ném. V piipad&, Ze pfes toto opatfeni se uvedené
soli vysraZeji, odstrafiuji se z lahvi 1% roztokem
HCI.

Zavér

Utelem tohoto ¢lanku je informovat vinafské pra-
covniky o riiznych typech zdkalli, které se objevuji
v lahvovych vinech, poukézat na hlavni p¥ifiny je-
jich vzniku a na opatfeni, jimiZ lze vzniku zdkall
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Celit. Vzhledem k povolenému rozsahu podava &la-
nek o jednotlivfch typech zdkalii pouze zikladni
informace. Zv145té biologické zdkaly zasluhuji da-
leko Sir$iho zpracovani a bude nutno vénovat jim
samostatny Clanek. Také analyticka ¢ast, tykajici

se

systematického postupu pii identifikaci zdkald

bude uvefejné&na zvlast. Pracovnikiim, ktefi by hle-
dali podrobné&jsi informace k SirS$imu studiu této
problematiky poslouZi pfipojeny seznam odborné
literatury.
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DIE PROBLEMATIK DER TRUBUNGEN SOME PROBLEMS OF TURBIDITY OF

B BYTBIJIKAX
B cratee paccmartpuBaroTecs pasmiie

BHAL  NOMYTHEHHH  BCTpevYalouIHXCH
B BHHOTPAJHOM BHHe M 00pasylIiuxcs
nocjie  ero pasiaHBkH. [lomyTHeHHs

KIaCCHpHUIHPYIOTCS, OGBACHAIOTCH NpH-
YHHBl MX BO3HWKHOBEHHS, ONpeieasercs
NpHPOJa COOTBETCTBYIOIIHX XHMHUYECKHX
NMpoleccoB H HamedaloTesi 3hdeKkTHB-
HBIE METOZE! TPeAOTBPAllleHHs NOMYyTHe-
uufi, IToapoGuo usyuaercs Teopus o6-
Pa3oBaHHH TNOMYTHeHHH (H3HYECKOTO
Xapakrepa, B NepBylO ouepelb NOMYyTHe-
HHH BHI3LIBaeMBIX OEJIKOBEIMH BEIleCTBA-
MH. B cBA3H ¢ 3THM npHBoasTCA CBO-
CTBa JHO(HIbHBIX H JHODOGHBIX KOJI-
JIOWJOB H ONpeleNsiioTCH YCJOBHS HX
paBroBecHs,  sBJASIONlerocs  Npejrno-
CHUJIKOH YCTOHYHBOCTH BHHA.

IN NATUR-FLASCHENWEINEN

Der Artikel befaft sich mit den ver-
schiedenen Typen von Triibungen,
welche in Natur-Flaschenweinen vor-
kommen, mit ihrer Einteilung, ihren
Ursachen, der chemischen Zusammen-
setzung und den Vorbeugungsmetho-
den. Ausfithrlich wird die Theorie der
Bildung der physikalischen Triibungen
behandelt, hauptsdchlich was die
Eiweifdtriibungen betrifft. Es werden
die Eigenschaften der lyophilen und
lyophoben Kolloide beschrieben sowie
auch die Bedingungen fiir ihr Gleich-
gewicht, das die Weinstabilitdt sichert.

BOTTLED WINE

The article deals with various kinds
of turbidity occuring in bottled wine,
with their classification, causes, chem-
ical nature and effective preventive
Theoretical fundamentals of
the so called physical turbidities are
discussed in detail special attention
being paid to turbidity caused by
proteins. Properties of lyophilic and
lyophobic colloids are described and
conditions for their equilibrium speci-
fied, since such an equilibrium is an
essential factor securing the stability
of bottled wine.

means.



