Doterajsie poznatky so stabilizaciou vin kyselinou sorbovou
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Vyskumny tstav pre vinohradnictvo a vindrstvo, Bratislava

Odkedy Gooding [1] objavil fungistaticky acinok
kyseliny sorbovej, patriacej k diolefinkarbonovym
kyselinam, uplynulo viac ako 15 rokov. Stadium
tejto kyseliny a jej soli sa zameralo zpoliatku na
inhibi¢ny vplyv voci plesniam, neskér aj voci kva-
sinkdm a kvasinkovym mikroorganizmom. Phillips
a Mundt [2] uZ r. 1950 uvadzajd, Ze 1 g/l kyseliny
sorbovej chrani uhorky proti divym kvasinkdm. Ne-
skor potvrdil Schelhorn [3], Ze nedisociovand ky-
selina sorbovd méa pri pH 5 voéi kvasinkdm ten isty
iitinok ako nedisociovand kyselina benzoovd v 5-
néasobnej koncentracii.

Saller [4] zistil, Ze pre 14-diiovii stabilizaciu
ovocnych Stiav pri nizkej teplote sta¢i 250 mg/l ky-
seliny sorbovej. Pre trvali stabilizaciu sladkych a
sladkastych vin sa podla réznych autorov vyZaduji
davky do 300 mg/l. Podla Sudaria [5] a Sallera a
Kolevovej [6] postacuje uZ 200 mg/l kyseliny sor-
bovej, k§m Auwerbach [7] uvadza, Ze aZ 300 mg/l
antiseptika bezpe¢ne zabrani dokvaseniu zvySko-
vého cukru a kvasinkovym zédkalom vin.

V poslednej dobe sa moZnostou stabilizacie slad-
kastych vin kyselinou sorbovou zaoberali najma
franciizki a nemecki vyskumnici. Roques [8, 9] od-
poriica pre biele vina 50 aZ 150 mg/l kyseliny sor-
bovej podla obsahu alkoholu, pritom sa vina chufo-
ve neovplyviiujd. Hladinu SO, moZno podstatne
zniZit bez toho, Ze by vo vine doslo k neZiadicim
biologickym premenam. Predbezna filtracia vina
pred vlastnou stabilizdciou sa odporica, nakolko
znizeny pocet mikrobidlnych buniek sa priaznivo
odraZa na stalosti hotového vyrobku, odhliadnic
od toho, Ze sa umoZiuje znizit aj davky antiseptika.
Od r. 1959 sa vo Francizku povolilo pokusne po-
uzivat kyselinu sorbovi do 200 mg/l, pricbm maxi-
malny obsah celkového SO nesmie presahovat
250 mg/l. Ako vSak uvadza Barret [10] sa kyselina
sorbova nehodi pre stabilizaciu ovocnych Stiav, pre-
toZe by bolo treba aplikovat prili§ vysoké davky
antiseptika, ktoré sii nepripustné nielen zo zdravot-
ného hladiska, ale nepriaznivo ovplyviiuji aj chut
vyrobkov.

Kritické stanovisko vodi kyseline sorbovej a jej
soliam zaujimaja Peynaud [11] a najméd Schanderl
[12], ktory pri jemnych vinach s niZSim obsahom
trieslovin a Zeleza na$iel miernu adstringentnd pri-
chut uZ pri 300 mg/l kyseliny sorbovej. Pri drsnej-
sich vinach s vy35im obsahom trieslovin a s vy35im
extraktom, je tato prichut kryta a neda sa postreh-
niit. Ako v3ak uviedol Auerbach v uZ citovanej praci
[7], nemohli kalifornski odbornici vo vine bezpetne
postrehnit ani extrémne dédvky medzi 400 aZ 600
mg/1 antiseptika.

7Zd4a sa, Ze okrem nejednotného nahladu o hranici,
pri ktorej uZ moZno kyselinu sorbovii postrehnit
v chuti a véni vin, si nézory o fungistatickom
ucinku kyseliny sorbovej voc¢i kvasinkam a kvasin-
kovym mikroorganizmom v napojoch pomerne jed-
notné, hoci je vieobecne zndme, Ze voCi baktériam
vina, mliefnym a octovym, je toto antiseptikum
v aplikaénych koncentraciach prakticky nedcinneé.
Vzhladom na aktudlnost vyrieSenia problému kva-
sinkovych zédkalov a dodatofného kvasenia slad-
kastych a sladkych vin, sme pristupili v ramci sirsej
dlohy stabilizacie vin vo&i mikrobiologickym Za-
kalom, k sérii pokusov, ktoré mali objasnit otazku
moZnosti pouZitia kyseliny sorbovej a jej soli vo

.vindrstve aj v nasich pomeroch vyroby. Priaznivé

vysledky, dosiahnuté na tomto poli Asvdnyom [13,
14] v Madarsku, iba potvrdili naliehavost rieSenia
tejto dlohy aj u nas.

Vlastné pokusy

K pokusom sme pouZivali kyselinu sorbovi, ktora
dodali Laboratérne potreby, n. p., Bratislava a sor-
bat draselny, fy Farbenfabriken BAYER AG, Lever-
kusen. Pri priprave roztokov sme vychadzali zo
vztahu, Ze 1000 g sorbatu draselného (CH;—CH =
— CH—CH = CH—COOK) zodpoveda 746 g kyseliny
sorbovej (CHs—CH = CH—CH = CH—COOH]. D6-
zoval sa vZdy 5% alebo 10% roztok kyseliny sorbo-
vej v 96% etanole alebo 6,7% roztok sorbatu drasel-
ného v destilovanej vode.
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1. Stabilizdcia hroznového musitu

Egalizovany ¢erstvy hroznovy must od lisu (cu-
kornatost 180 g/1, 9,7 g/l titrovatelnych kyselin]
bol zasireny 40 mg/l celkového SO: a stoCeny
v mnoZstve 1000 ml do 1,5 litrovych flias. Séria
mustu bola stabilizovana kyselinou sorbovou od 100
do 2000 mg/l. Kontrolny must sa ponechal bez pri-
davku antiseptika. V paralelnych sériach sa sle-
doval priebeh odbirania cukru, produkcia CO; a
Zivotnost kvasiniek. V3etky uzavreté vzorky boli
uloZené pri 25°C v termostate. Po 5 mesiacoch sa
previedol chemicky rozbor a stanovil pocet Zivych
kvasinkovych buniek. Vysledky st zhrnuté v fa-
bulke 1.

Z uvedeného pokusu vyplyva, Ze aZ extrémne
davky kyseliny sorbovej leZiace nad 1 g/l by umoz-
novali niekolko mesacnu stabilitu hroznovej Stavy.
Koncentracie do 500 mg/l antiseptika st prakticky
neicinné. Ddvka 1000 mg/l sice uZ silnejsie za-
brzdila kvasenie, vzorka vSak bola naoctela a vy-
kazovala silni cudziu adstringentnu prichut. Pri
koncentracii 1500 mg/l bola aktivita kvasiniek tpl-
ne potlacend, avsak must bol opét, podobne ako pri
davkach 1000 mg/l a 2000 mg/l, charakterizovany
cudzou neprijemnou prichufou. Nase nélezy sa plne
kryja s udajmi Barreta [10], ktory pre stabilizdciu
Stiav odporuca aplikovat aj nadalej osvedfené fyzi-
kdlne spdsoby. Naproti tomu uvadza Asvdny [13],
Ze pre 3-mesacni stabilizaciu mustu vystacil so 400
aZ 600 mg/l kyseliny sorbovej. Nazdavame sa, Ze
uz aj tieto koncentrdcie sd prili§ vysoké a preto
moZno doterajSie spdsoby stabilizacie [EK-filtracia,
pasterizécia, separacia, sirenie] povaZovat pri mus-
toch a Stavdch za vhodnejSie. Potvrdili to dal3ie
pokusy, robené v makrolaboratérnych pomeroch,
pricom sa potvrdilo, Ze najmenej 700 aZ 1000 mg/l
kyseliny sorbovej sti potrebné k tomu, aby hroznovy
must zostal po dobu 5 a¥ 6 mesiacov staly. Castym
sprievodnym zjavom sorbovanych 3Stiav je zvySena
hladina prchovych kyselin a neprijemnd adstrin-
gentna prichut, ¢o poukazuje na zvySend aktivitu
octovych a azda aj mliednych baktérii v oSetrenych
mustoch. Pre uvedené nepriaznivé vysledky a ne-

gativne vlastnosti sorbovanych mustov sme od dal-
Sich pokusov s konzervaciou bezalkoholickych 3tiav
upustili.

2. Stabilizdcia vina

a) Predbeznyj laboratéorny pokus

Veltlinske zelené ro¢. 1959 s obsahom 12,21 obj.
percent alkoholu, 5,8 g/l titrovateInych kyselin a
0,55 g/l prchavych kyselin bolo upravené repnym
cukrom na 19,0 g/l redukujiicich cukrov a 71,8 mg/l
celkového a 18,5 mg/l voIného SO.. Séria egalizova-
nych vin bola stabilizovand stipajicim mnoZstvom
kyseliny sorbovej od 50 do 300 mg/l a inokulovana
tistou kultiirou Saccharomyces oviformis (2,7 .10%
ml Zivych buniek). Kmefi Saccharomyces oviformis
sme volili preto, Ze tieto kvasinky si voci kyseline
sorbovej' a jej soliam pomerne velmi odolné [11].
Vina boli prechovavané v uzavretych 0,5 litrovych
flasiach pri 25 °C v termostate. Za tychto pre vzrast
kvasiniek priaznivych podmienok sa sledoval vplyv
dézovaného mnoZstva antiseptika na aktivitu kva-
siniek (rozmnoZovaciu schopnost, odbiiranie cukru).
Vysledky vidiet v tabulke 2.

Je zrejmé, Ze uz 100 mg/l kyseliny sorbovej inhi-
buje reproduként a kvasnii aktivitu kvasiniek po
dobu 3 mesiacov. Sledujic tato pokusna sériu po
dobu 9 mesiacov, sme zistili, Ze ani davky 100 mg/1
este nestacia za uvedenych podmienok na dlhodobi
stabilizdciu. AZ 150 mg/l antiseptika natrvalo za-
brdnilo prekvaseniu zvySkového cukru a zdkalu
vina.

Dalgie laboratérne pokusy ukdzali, Ze pre filtro-
vané vina s obsahom 20 mg/l voIného SO: tplne
postacuje 100 mg/1 kyseliny sorbovej alebo zodpo-
vedajice mnoZstvo sorbatu draselného, ak je hla-
dina alkoholu vina 13 obj. %, a 150 aZ 200 mg/l
antiseptika, ak je obsah alkoholu vina 11 aZ 12
obj. %. Vina s menej ako 11 obj. % alkoholu vy-
Zaduji za inak rovnakych podmienok sirenia a
skladovania 200 aZ 300 mg/l kyseliny sorbovej.

b) Stvrtprevddzkovy pokus s vinom Miiller-
Thurgau

Tabulka 1
Variacie = b o § e
Ukazovatele 0 2 | - |
L b 100 00 300 400 500 1000 15060 2000
uloZeni
DL Sy % mg/l kyseliny sorbovej
Allinhol obj. % 10,75 10,94 10,78 10,69 10,53 7,04 1,6 - =
lc::u ];:r g/l : ; 6,6 0,3 0,6 1,4 13 66,0 151,8 179,6 178,8
rchavé kyseliny g/l 1,72 1,64 2,41 1,90 2,57 1,30 4,70 0,77 0,59
X g/ co: 99,3 95,5 92,0 89,0 87.6 56,0 0 0 0
Ziv§ch buniek 10%ml 384 626 153 7,4 7.0 18 0 0 0
Tabulka 2
0ib. s arh’ “couikows el Zivych buniek 10¥ml
Kyselina SR i N | T 7 kL] e ]
sorbova 1 3 7 | 12| % [ e | %0 | 20 iy cadlaww] n | 2 | & 90
mg/l —~ e oy — — = == -
dei deil
0 19,0 19,2 18,4 18,4 10,8 1,5 1,5 3,0 27 13,7 1,35 0,38 0,17 0,02 0,01
50 19,0 19,2 18,4 18,4 18,8 18,8 17,0 5,8 2,7 10,0 0,22 0,23 0,05 0 [1]
100 19,0 19,2 18,4 18,4 19,2 18,4 8,83 58 27 0,49 0 0 0 0 0
150 19,0 19,2 18,4 18,4 18,8 18,4 18,4 17,6 2.7 0 0 0 0 0 0
200 19,0 19,2 18,4 18,8 18,8 18,4 18,4 18,8 2,7 0 0 ] 0 0 0
300 19,0 19,2 18,4 18,4 18,8 18,2 19,0 18,4 2T 0 0 0 0 0 0
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R. 1961 sme robili pokus so stabilizaciou flasSko-
vého vina odrody Miiller-Thurgau roc¢. 1960. Vino
obsahovalo 13 obj. % alkoholu, 19,6 g/l red. cukrov
a 6,3 g/l titrovateIngch kyselin. Vino bolo stabili-
zované jednak kyselinou sorbovou, jednak zodpo-
vedajiicim mnoZstvom sorbatu draselného. Ako kon-
trola sliZilo jednak neoSetrené vino, jednak vino
stabilizované dietylesterom kyseliny pyrouhlititej
(DKP), ktory sme opisali v inej praci [15]. Pred
vlastnou stabilizaciou boli vina mierne prisirené
(20,5 mg/1 volného SO:) a filtrované. Jednotlivé
varidcie vina v mnoZstve po 25 flaSiach sa uloZili
v pivnici pri teplote 12 az 14 ’C a v termostate pri
259C. Po 1, 4 a 7 mesiacoch sa urobila chemicka
analyza vina a stanovil poCet Zivych kvasinkovych
buniek. Vysledky chemického rozboru a degustac-
ného postdenia vin si zhrnuté v tabulke 3.

Vzhladom na vys3iu hladinu alkoholu pokusného
vina zostali vSetky vzorky po dobu 4 mesiacov
iskerne ¢ire a s neodbdranym cukrom. Vynimku
tvorili vina uloZené v termostate, ktorych kontroly
sa zakalili uZ po 6 tyZdiioch. Po 4 mesiacoch vy-
kazovali tieto vina sotva 50 % poévodného zvy3sko-
vého cukru. Kontrolné rozbory urobené po 7 mesia-
coch ukéazali, Ze 90 % v3etkych nestabilizovanych
vin uloZenych v pivnici nevykazuje viac ako 30 %
povodného cukru pred stabilizdciou. Tieto vzorky
mali silnej§i sediment a zretelne dokvaSali. Stabi-

lizované vina boli naproti tomu iskerne ¢ire a so
zachovanym pévodnym cukrom. V chuti boli vina
vyrovnané a harmonické. Pri komisionalnom posii-
deni vin, ktoré sa konalo anonymne, nikto z od-
bornikov nepostrehol pridavok antiseptika k vinu.
O velmi dobrej trovni vin sved¢i pomerne velmi
vysoké bodové hodnotenie vin (medzi 17,50 az
18,40 bodov]).

¢) Polprevddzkovy pokus s vinom Tramin Cerveny

R. 1961 sme stabilizovali 5 hl Traminu &erveného
ro&. 1960. Davky kyseliny sorbovej sa pohybovali
od 50 do 150 mg/l. Ako kontroly sliZili jednak ne-
stabilizované vina, jednak vino stabilizované
100 mg/l DKP. Vina boli pred stabilizaciou filtro-
vané a prisirené 15 mg/l voIného SO.. Po filtracii
boli vina flaskované a uloZené v pivnici pri teplote
13 a# 14 °C. V tabulke 4 vidiet analyzu vin pred sta-
bilizdciou a 5 mesiacov po stabilizdcii. Paralelna
sériu vin, ktoré sme po filtrdcii a stabilizacii doda-
toéne inokulovali 3 ditovou kultirou Saccharomyces
oviformis, oznatujeme + Kv.

Ako vyplyva z tabulky 4, postacuje pre filtrované
vino obsahujice 13 obj. % alkoholu 50 aZ 100 mg/1
kyseliny sorbovej, ak bolo vino stredne silne sirené
(15 mg/l volného SO:). Pre nefiltrované vino (napr.
sudové) vsak treba 100 aZ 150 mg/l antiseptika
za inak rovnakych podmienok. Vzhladom na silni

FrITRNra—

Tabulka 3
. 3
e \' £l ek R )
Variacie pévodné : B ot — = e
~ vino | kyselina sorbovéa sorbdt draselny DKP
pred ——— TN el R - Lo TS Po
stabili- Kontrola | 100 150 200 134 201 268 100 mesia-
Ukazovatele EACIO e B sr e = ] — coch
mg/l mg/l mg/l
i 5, 13,07 13,07 13,25 13,34 12,99 13,07 12,90 13,16 2 |
Alkohol obj. % 12,99 12,99 13,16 13,25 13,25 12,99 12,90 12,90 12,99 4
13,68 13,25 13,25 13,25 12,90 12,73 12,99 12,90 7
19,8 19,2 19,6 19,6 20,0 19,6 19,2 19,6 1
Cukor g/l 19,6 19,2 19,2 19,6 18,8 19,6 19,6 19,68 18,8 4
6,8 19,2 18,8 18,2 19,8 19,2 18,8 19,2 %
’ 0,54 0,60 0,60 0,64 0,65 0,59 0,61 0,49 1
Prchavé kyseliny g/l 0,64 0,50 0,59 0,53 0,52 0,60 0,62 0,68 0,54 4
0,70 0,83 0,80 0,89 0,71 0,41 0,77 0,58 7
10,0 10,2 10,2 10,2 12,8 12,8 12,8 12,8 1
Volné S0z mg/l 20,5 7.7 11,5 10,2 10,2 10,2 10,2 14,1 14,1 4
10,2 8,9 10,2 11,5 10,2 10,2 12,8 14,1 T
] o 0 0 0 0 0 1] 1
Percento zakalenych vin — 0 0 0 0 0 0 0 0 4
90 0 0 G 0 1] 0 1] 7
Organoleptické hodnotenie — ex 17,95 17,95 17,77 18,10 17,50 18,40 17,93 1
Tabulka 4
[ Kyselina sorbova DKP
Variacie pavodné e 5 I WEI -
vino |
Kontrola | 50 100 150
red
_Splﬂl]i- Kontrola + kv : 50 ‘ + kv l 100 + kv 150 +kv 100
Ukazovatele lizécion =
| mg/l mg/l
Alkohol obj. % 12,99 12,99 13,68 13,25 13,16 13,07 13,16 13,25 13,16 13,97
Cukor g/l 9,6 4,1 0;6 3 9,4 2,4 10,2 10,4 9.8 9,4 10,2
Titr. kys. g/l 6,4 6,8 7,8 7.2 7,0 6,7 6,9 7.2 7.0 6,8
Prch. kys. gll 0,55 0,85 0,80 0,90 0,60 0,60 0,70 0,90 0,66 0,58
Extr. zvySok gfl 18,8 22,2 17,5 18,9 24,6 17,7 17,5 18,0 18,0 18,8
Velné S0z mg/l 9,0 3,8 51 6,4 6.4 3.8 38 7.7 10,2 5,1
% zakalenych vin — 70,0 100,0 0 35,0 n 0 0 0 0
organolept. postidenie
(20 bod. sysiémon) — €X ex 17,40 ex 17,66 17,66 17,68 17,59 17,83

Poznamka k tabulke 3 a 4: Pri organolepti
boli z anonymn

ckom posideni vin sa pouZival medzindrodne uznavany 20bodovy systém. Vina oznédcené ,ex"

ého posidenia vyligené, pretoZe boii silne zakalené, rozkvasené a neharmonickeé.
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dodatoCni infekciu paralelnej série vin, ockova-
nych pred flaskovanim 10%ml bunienk kvasiniek,
Co sa prakticky v prevddzke nestdva, je inhibicny
vplyv kyseliny sorbovej pozoruhodny. Treba uviest,
Ze kym pri kontrolnych filtrovanych vinach zostalo
stabilnych iba 30 % flias, zostalo pri ddvke 50 mg/l
100 % vin stabilnych a aj pri dodato&nej infekcii
kvasinkami stacila tdto koncentricia antiseptika
pre 65 % vin vo flasiach, ktoré zostali &ire. 100 mg/1
kyseliny sorbovej uZ znemoZnilo fermentaéni a
reprodukénd ¢innost kvasiniek, ¢o sa odrazilo na
Cirosti a na zachovani zvySkového cukru vin. Orga-
noleptické postdenie vin v komisii jednoznacCne po-
tvrdilo, Ze pri nizkych davkach do 150 mg/l kyse-
liny sorbovej nemoZno vo vinach pozorovat chutové
alebo ¢uchové zavady, resp. odchylky od nesorbo-
vanych vin.

NaSe néalezy potvrdili uZ citované tdaje Roquesa
[8, 9], ktory taktieZ nezistil chutové ovplyviiovanie
vin stabilizovanych kyselinou sorbovou do 200 mg/l.

s

Zhodnotenie doterajsich vysledkov

I ked zdaleka nepovaZujeme doterajSie skusSky
s kyselinou sorbovou za uzatvorené, moZno uZ podla
predbeZnych vysledkov konStatovat, Ze toto anti-
septikum je G¢inné uZ v koncentrdcii 50 mg/l. Pri
aplikacii od 50 do 200 mg/l silnejSie brzdi repro-
dukéni a kvasnii aktivitu kvasiniek a kvasinkovych
mikroorganizmov, bez toho Ze by ovplyviiovalo chut
alebo véiiu vina. UCinnost antiseptika sa zvy3uje
zniZenim poc¢tu kvasinkovych buniek, napr. filtra-

ciou, Cerenim a pod. MoZno dokazat synergicki

antifungalnu G¢innost alkoholu, SOz a kyseliny sor-
bovej [16]. Pri vy33ej hladine alkoholu vina moZno
volit niZSiu koncentraciu kyseliny sorbovej a na-
opak. Stfasne umoZiiuji davky antiseptika zniZe-
nie déz SO; o 30 aZ 50 %. Kyselina sorbova viak
nemoZe nahradit kyselinu siri¢itad.

Podla doterajsich skiisenosti u nas i v zahranici,
vyZaduji stredne silne sirené vina (do 20 mg/l
voIného SO:) podla hladiny alkoholu tieto davky
kyseliny sorbovej:

pre vina s 10—11 obj. % alkoholu 200—300 mg/l

pre vina s 11—12 obj. % alkoholu 150—200 mg/1

pre vina s 12—13 obj. % alkoholu 100—150 mg/1
pre vina s viac ako 13 obj. %
alkoholu 50— 75 mg/l.

Vina s obsahom alkoholu pod 11 obj. % vyZaduja
uz davky, ktoré si na hranici chutového postrehu
a preto sa na stabilizaciu hodia len menej jemné
vina, bohatSie na triesloviny. Nevhodné si najma
vina s jemnym buketom a niZ$im extraktom. PouZi-
vanie kyseliny sorbovej trebo vZdy kombinovat
s oSetrenim SO, ktorej koncentréacia pri flaskova-
ni sa méd pohybovat medzi 10 aZ 20 mg/l volného
SO;.

Skorsie tudaje Carriona [17],
v podmienkach vyroby v Portugalsku stacia davky
5 aZz 10 g/hl kyseliny sorbovej pre vina s 12 aZ
14 obj. % alkoholu, mohli byt v podstate potvrdené
aj u nas. Pre vina s niZSou hladinou alkoholu (napr.
10 aZ 11 obj. % alkoholu) v3ak v nasich podmien-
kach vyroby nestaia nim uvadzané davky 12,5 aZ
15 g/hl, ale aZ davky 15 aZ 30 g/hl antiseptika.

podla ktorého

DoterajSie eSte neuverejnené vysledky dosiahnuté
pri stabilizdcii sladkych tokajskych vin kyselinou
sorbovou potvrdili predpoklad, Ze aj obsah cukru
vina umoZiiuje regulovat davky kyseliny sorbovej.
Pre vina s obsahom cukru 100 aZ 150 g/l stadia
pri tom istom obsahu alkoholu len poloviéné dav-
ky kyseliny sorbovej, v porovnani s vinami obsahu-
jucimi do 20 g/l red. cukrov. Zrejme sa tu prejavuje
aj konzervacny G¢inok samotného cukru.

I ked si nami uvddzané minimdlne eite ufinné
davky kyseliny sorbovej v porovnani s udajmi nie-
ktorych zahraniénych autorov o nie¢o vyssie, treba
mat na zreteli aj zloZenie mikrofléry naSich vin.
Je zname, Ze podstatnd Cast kvasinkovej fléry na-
Sich vin tvoria Saccharomyces oviformis, ktoré si
voci alkoholu znatne odolné a ktoré patria k ty-
pickym dokvéaSajicim kvasinkdm. Podla udajov
Peynauda [11] a Barreta a Bidana [19] st Saccha-
romyces oviformis a Saccharomyces acidifaciens
voCi kyseline sorbovej zo skupiny sacharomycét
najodolnejdie. St preto uvedené davky antiseptika
plne reédlne.

Zaverom moZno povedat, Ze predbezné vysledky
dosiahnuté so stabilizaciou sladkastych vin kyseli-
nou sorbovou si sice priaznivé, zda sa vsak, Ze
vzhladom na velmi dobré skisenosti a dietyleste-
rom kyseliny pyrouhli¢itej pri stabilizacii vin [15],
bude treba urobit e3te dalie porovnavajiice skisky
v prevadzkach, ktoré by mali rozhodnitf o tom,
na ktory stabilizdtor sa mame zamerat, aby sme sa
s konetnou platnostou mohli vysporiadat s nepri-
jemnymi, a Zial eSte Castymi kvasinkovymi zakalmi
nasich vin. .

Siithrn

Doterajsie vysledky pokusov so stabilizdciou slad-
kastych vin kyselinou sorbovou a sorbdtom drasel-
nym ukéazali, Ze antiseptikum je a¢inné uZ od
50 mg/l. Aplika¢né koncentrédcie sa maji pohybovat
od 50 do 200 mg/l, podla obsahu alkoholu, stupiia
sirenia a predbeZného spdsobu o3etrenia vina.
V hraniciach uvedenych davok kyseliny sorbovej
nebolo moZné zistit chutové alebo ¢uchové ovplyv-
nenie o3etrovanych vin. PouZivanie kyseliny sor-
bojev umoZiiuje zniZit davky kyseliny siri¢itej o 390
do 50 %, nemdZe viak tito tplne nahradit. Na kon-
zervaciu hroznového mustu sa kyselina sorbova ne-
hodi. U néds nie je povolené pouZivat kyselinu sor-
bovi pre konzervaciu vina.
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OINBIT 10 CTABUJIM3ALIMHK BHHA
COPBMHOBOHM KHCJ/IOTOM

PeayabtaThl 3KCNEpHMEHTOB 10 CTa-
GHAN3ALMH CJAJKOTO BHHA TPH TOMO-
1lH COPGHHOBOMH KHCJIOTHL H COPOGHHOBO-
KHCJO0ro KaJiHs TOKasajH, 4TO MNpHBe-
JleHHble  AHTHCENTHYECKHe  CpelcTBa
0Ka3nBaloTCs (QPEeKTHBHEIMH JaxkKe NpH
MaJIBIX KOHIeHTpauMsix, T. e. oT 50 mr/a.
Ha ocHoBanuH ONBITOB MOXHO pPeKO-
MEHJI0BATh KOHUEHTPAUHI B mnpejesax
or 50 mo 200 mr/a, B 3aBHCHMOCTH OT
COJepIKAHHA CIHPTA, CTeneHH cyabQH-
TaMH ¥ METOAOB NpejBapHTeJbHOM’
ofpaGoTku Buna. IIpn ycaoeHH colJo-
JeHns " yKa3aHHHIX KOHIeHTpauuii opra-
HOJIENITHYECKHe CBOHCTBA BHHA, T. €.
ero BKyC H apoMaT HHCKOJbKO He cTpa-
aaoT. IlpumeHenHe copGHHOBOH KuHC-
JOTH 1aéT BO3MOKHOCTHE YMEHBIIHTh
Ha 30—50 % koauyecTBo mobGaBAsAeMOl
CePHHCTOH KHCJOTH, KOTOPYIO OIHAKO
NOJHOCTBIO 3aMeHATh Heab3s. Jlid KOH-
CepBHPOBAHHA  BHHOTPaJIHOTO  MyCTa
cOpGHHOBAsi KHCJIOTA He NPHTOJHA.
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BISHERIGE ERGEBNISSE UBER DIE
STABILISATION VON WEINEN
MITTELS SORBINSAURE

Ergebnisse von Versuchen mit der
Haltbarmachung siisslicher Weine
mittels Sorbinsdure und Kaliumsorbat
ergaben, dass sich das Antiseptikum
schon ab 50 mg/l Wein als wirksam
erwies. Die Dosen der Sorbinsdure
sollen sich zwischen 50—200 mg/l
bewegen. Im Rahmen dieser Konzen-
trationen der Sorbinsdure ist keine
Geruchs-oder Geschmacksbeeinflus-
sung behandelter Weine festgestellt
worden. Die Anwendung von Sorbin-
sdure ermdoglicht eine Herabsetzung
der, notigen Dosen von schwefliger
Sdure um 30—50Y%, diese kann
jedoch nicht vbéllig ersetzt werden.
Fiir die Haltbarmachung von Trau-
bensaft ist Sorbinsdure nicht ge-
eignet.

APPLICATION OF SORBIC ACID FOR
STABILIZING WINE

The results of experiments, aimed at
determining the efficiency of sorbic
acid and potassium sorbate as stabi-
lizing agents when introduced in sweet
wine, indicate, that their antiseptic
effect starts at concentrations as low
as 50 mg/l. For practical application
concentrations in the 50—200 mg/l
range can be recommended. The con-
centration depends on the alcohol
content, sulphuration degree and pre-
vious treatment of wine. If the doses
of chemicals are held within the in-
dicated limits, the organoleptic quali-
ties of wine, i e. its taste and flavour,
are not deteriorated. Application of
sorbic acid permits to reduce the
doses of sulphurous acid by 30—50 %,
though it cannot be fully eliminated.
Sorbic acid cannot be applied as con-
serving ingredient to grape must.



