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Eliminacia bielkovinnych zakalov vo vine

JAN FARKAS, Vindrske zavody, n. p., V§skumné pracovisko Modra

| Pokratovanie ]

Vyndra sa tu vSak otdzka, preco vznikaju doda-
totné zdkaly vo vinach oSetrenych bentonitom
v beZne] prevdadzke?

Preskdmali sme podrobne tdto otdzku, pritom
sme prisli k uzdveru, Ze na dobry vysledok pri
pouZiti bentonitu méa vplyv viac faktorov. Je to
najmé sposob priddvania bentonitu, mnoZstvo te-
kutiny poufitej na aktivdciu bentonitu, doba akti-
vécie, spdsob mieSania bentonitu s vinom, hodnota
pH a teplota.

Previedli sme viac roznych pokusov, pri ktorych
sme zistili, Ze 'sa pri pouZiti bentonitu na stabiliza-
cin vina zniZilo podla ofakdvania mnoZstvo biel-
kovin, avSak podstatné zmeny nastall aj v obsahu
¥eleza, ktoré sa zvysilo o 5 aZ 7 mg/L. To prakticky
znamend, Ze tuzemsky bentonit odovzdava vinu Ze-
lezo.

V be¥nej praxi, ked sa robia rozbory na cerenie
vina a urtujd davky deriacich prostriedkov, postu-
puje sa tak, Ze najprv sa urcia davky ferokyanidu
draselného a potom ddvky bentonitu. Nepoéita sa
vEak s tym, Ze bentonit dodato&ne vnesie Zelezo do
vina, ako sa to stalo pri vySeuvedenych pokusoch,
a to pomerne vo velkom mnoZstve. Tato okolnost
tieZ méZe byt pridinou dodatoZného zakalenia vina.

Velmi zévaZnou skutotnostou, ktord ma vplyv na
elimindciu bielkovin bentonitom, je sprdvne a do-
kladné mieSanie vina. Je podstatny rozdiel, &i sa
bentonit pouZije pri malych alebo velkych kvan-
tdch vina. OZetrenie vina bentonitom dava v men-
gich mnoZstvach podstatne lepsie vysledky, pretoZe
je tu umoZnené dokonalé a okamZité rozmie3anie
bentonitu s vinom. Naproti tomu mieSanie vo vel-
kych cisterndch a tankoch je problematickejsie, €o
méoZe nepriaznivo ovplyvnit vysledok pri Cereni a
stabilizdcii vina. V désledku toho moZno kon3tato-
vat, e dokladné rozmie$anie bentonitu s vinom je
jednym z faktorov, ktoré ovplyviinji vysledky Cere-
nia v prevadzkach.

Dalson nevyhodou je i to, ¥e vina Cerené bento-
nitom sa pomerne pomaly Cistia, zostdvaja diho za-
kalené a mé&vajti znadéna volomindznu usadeninu a
preto aj va&si odpad. To je z hladiska dalsieho
zuFitkovania a teda aj ekonomickosti pre nasicli
technikov zdvaZnou okolnostou.

Priddvanie bentonitu do mu$tu pred kvasenim a
jeho vplyv na chemické zloZenie vina

Pri nésledujacich pokusoch sme priddvali bento-
nit priamo do muStu pred kvasenim, prifom sme
sledovali vplyv bentonitu na priebeh kvasenia, che-
mické zloZenie a stabilitu oproti bielkovinovym zd-
kalom. Ako kontrolné wvzorky sme pouZili musty,
resp. vina bez bentonitu a do ktorého bol pridany
bentonit aZ do hotového vina.

Do niektorjch vzoriek sme pridali bentonit na
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zatiatku kvasenia, do inych na 6. defi a kontrolné
musty sme ponechali bez bentonitu. VZetky musty
sme nechali kvasit za rovnakych podmienok, t. j.
spontdnne bez zdkvasov, v rovnako velkych nado-
bach a pri rovnakej teplote. Zistili sme, Ze inten-
zita kvasenia a zniZovanie obsahu cukru st v pod-
state Tovnaké a Fe pridanie bentonitu do muStu
pred kvasenim nemd nepriaznivy vplyv na priebeh
kvasného procesu.

Ako sa ukéazalo z prevedenych pokusov [(vid
tabulku 1), vo vinach sa s pridanim bentonitu do
mustu zniZi najmd obsah bielkovin. Podstatne sa
zvysi obsah Zeleza, najmé vo vinach, kde sa pridava
bentonit do &ireho vina po prekvaseni. Vo vinach,
kde sme priddvali bentonit do mu$tu pred kvase-
nim sa taktie¥ zvysil obsah Zeleza, avSak na men-
§iu mieru, pretofe jeho ast sa vyzrdZala v prie-
behu kvasenia a Cistenia vina.

Vyhody pouZitia bentonitu do mu&tu

Zistili sme, Ze pridanie bentonitu do mudtu je vy-
hodnejsie ako do hotového vina z viacerych dovo-
dov. Bentonit nem& vplyv na hodnotu pH. Hodnota
pH mé vdak znadny vplyv na Gfinok bentonitu,
pretoZe &im bliZ3ie stoja k sebe hodnoty pH i izo-
elektrického bodu, tym lep3ie prebieha elimindcia
bielkovin. Hodnoty izolelektrického bodu a pH st
k sebe bliZZie v muSte alebo v priebehu kvasenia,
ako vo vine, kde sa pH meni. Preto je vyhodnejSie
pridat bentonit pred kvasenim do muStu, €im na-
stane rychlejiie a a&innej3ie vyzrdZanie rozpust-
nych bielkovin.

Na eliminéciu bielkovin ma vplyv aj vy33ia tep-
lota. Bielkoviny vo vine sa eliminujd pri kaZdej tep-
lote, 6im je v3ak teplota vy3S8ia, tym je reakcia

Tabulka 1
Chemické zlofenie kontrolngch a stabilizovangch vin

B

EIVI\.’ VI

ZloZky ! 11 III
Ry R A Ml N
Alkohol % obj. 12,7 12,7 12,0 122 12,56 125
Extrakt celk. g/l 254 254 280 280 250 251
Extrakt. zvySok g/l 17,0 16,0 20,3 20,5 17,0 18,5
Cukor g/l 24 32 20 18 18 24
. Titr. kys. g/l 6,4 6,4 6,1 6,1 6,6 6,6
Prchavé kys. g/l D42 04 04 04 036 04

Popol g/l 19 20 20 24 21 2.2

S0, volny mg/l 10,0 12,7 12,6 12,0 11,0 80
50, celkovy mg/l 76,0 680 660 73,0 60,0 60,0
Fe mg/l 46 66 52 73 50 7.8
pH 3,3 3.3 3,1 32 3,3 3.4
Hrubé proteiny v g/l

podla Kjeldahla 14 1,1 1,32 1,15 1,14 0,93

Cisté bielkoviny v mg/l

podla Janitka 199,5 94,0 159,0 96,0 98,5 853

I, III a V — vina kontrolng;
hydrogelu bentonitu do mustu.

1, IV a VI — vina s pridanim
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rychlejia. Podla Kocha za kaZdych 10 °C zvysenej
teploty, zvy5i sa reakCna rychlost denaturdcie biel-
kovin ay 600krat. Priemernd ielpota vina je 10 aZ
12 °C. Pri kvaseni mudiu stupune teplota v priemere
0 10 °C. Z toho vyplyva, Ze oproti priddvaniu Ceria-
cich prostriedkov do vina, dosiahne sa pri pridavani
hentonitu do mustu podstatne vySsi dcinok pri eli-
mindcii bielkovin.

Tym, Ze je bentonit v styku s vinom v priebehu
kvasného procesu, zabezpell sa jeho dbkladné
miefanie, ¢o je podmienkou dokonalej elimindcie
termolabilnych bielkovin.

Uréovanie davok bentonitn do mustu

Doterajii spdscb urfovania dévok bentonitu do
vina nie je mo#né aplikovat do musStu, pretoZe urci-
ta Gast bielkovin asi /12 sa vytvori v priebehu kva-
senia. 7 toho dovodu sme pouZili spdscb urfovania
ddvok bentonitu do mudtu pomocou polarografie.

Pri uréovani davok postupovali sme tak, Ze sme
podrobili polarografickej analyze jednak kontrolnd
vzorku mustu, ako aj mudt s postupne sa zvySuji-
cimi ddvkami bentonitu. Ako vidiet z polarogramov
[obr. 7], oproti kontrolnej vzorke sa zniZila polaro-
graficka vina pri pridani 50 g/hl bentonitu o 29 %
a pri pridani 100 g/hl bentonitu o 36 0n. Dalgie
vzorky nevykazovali podstatnejfie zmeny pri pola-
rografickej analyze a relativnom hodnoteni. V tom-
to pripade najvhodnejSia dédvka bentonitu je 100 g
na hl. Analyzu v kvasiacom muSte mozZeme rohit
uZ na treti a stvrty defi, fo vcelku postaéi, pretoZe
dobré vysledky sa dosahuji i ked sa bentonitova
suspenzia pridd pri dokvasovanl Polarograficka
analyza je pomerne rychla a moZno ju urobit vo
vietkych mustoch, aby holi ddvky bentonitu presne
urdené. Z praxe viak vieme, Ze mMnoZstvo rozpust-
nych bielkovin je zavisié vo velkej miere na vege-
tagnom obdobi, preto moZno ddvky bentonitu urgit
aj ako priemerné, na zdklade prieskumu a polaro-
grafickej analyzy vo viacerych mustoch na zadiatku
vinobrania.

Pri pokusoch sme postupovali tak, Ze na elimina-
ciu bielkovin sme pouZili bentonit nasiaknuty
v 5nasobnom, 10ndsobnom a 20ndsobnom mnoezstve
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obr. 7. Urcéovanie ddpok bentonitu do mustu
Krivky: 1 — kontrolné; 2—50 g/hl; 3—100 g/hl; 4—150 g/hl
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Obr. 8. Polarografické sledovanie vplyvu na siaknutia
Bentonitu na elimindciu bielkovin

Lrivky: 1 kontrolné; 2—5nasobné mnozstvo tekutiny, 3—10na-
30bhné; 44— s0bné mnozstvo

tekutiny, po dobu 24 hodin. Takyto bentonit sme
potom za rovnakych podmienok pridavali do mustu
v mnoZstve 53, 100 a 150 g/hl. Po prekvaseni a
tiastofnej sedimentdcii sme sledovali u jednotli-
vych vin zniZenie polarografickej viny.

Pokusy sme niekolkokrat zopakovall, pritom vy-
sledky st vecelku zhodné (vid obr. 8). Vo vinach
s pridanim bentonitu, hydratovaného s 5ndsobnym
mno¥stvom vody, sme zistili pokles polarograficke]
vlny v priemere o 19 aZ 20 %. Rovnaké mnoZstvo
bentonitu hydrdtovaného s 10ndsobnym mnoZstvom
vody zniZilo polarograficki vinu v priemere o 40 Uo.
To znamend, Ze hentonit hydratovany s 1Onésob-
nym mnoZstvom vody ma aZ o 100 % vyssi dcinok
oproii bentonitu hydrdtovanému s 5nasobnym mnoZ-
stvom vody. Pri pouZiti 20ndsobného mnoZstva vody
na hydratdciu sa nginnost bentonitu pri men3ich
odchylkédch zvy3uje len o mdlo, Co vidno z polaro-
grafickych vin.

7 uvedeného vidiet, ¥e na hydratdciu bentonitu
treba pouZit 10ndsobné mnoZstvo tekutiny.

Vplyv bentonitu pridaného do muiiu na ¢irost vina,
mnoZstvo kalu a vykon pri filtracii

Ked sa pouZije bentonit na &erenie hotoveého vina
toto byva v mnohych pripadoch dlho zakaleneé, zle
sa ©Cisti a vyZaduje dlh3i ¢as na dostatofni sedi-
mentéciu.

Sledovali sme, aky vplyv na ¢istenle vina, resp.
sedimentdciu zdkalovych ¢astic, ma priddvanie ben-
tonitu do mugtu. Pokusy sme robili tak, Ze v jed-
notlivych prekvasenych vinach s pouZitim roznych
davok bentonitu sme sledovali priepustnost svetla
fotokolorimetrom. Zistili sme, Ze priepustnost svetla
po 30 diioch hola u kontrolnej vzorky 13,1, vo vi-
nach s pridanim 50 a 100 g/hl bentonitu 64,5 a vo
vine s pridanim 150 g/hl bentonitu 65. Destilovand
voda mé priepustnost svetla 100. Ako vidiet z uve-
deného, bentonit pridany do multu mé priaznivy
vplyv na ¢gistenie vina, pretoZe sedimentdcia zéka-
lovych &astic prebehla a% Skrat rjchlejsie.

V dosledku lep3ej sedimentdcie zmengilo sa aj
mnoistvo‘kalu a zvydil sa vykon pri filtrdcii.
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Obr. 9. Vplyv bentonitu na filira®ng vgkon Obr. 11. Uréovanie stability vina polarograficky (po G
Krivky: 1, 2 a 3 — vina stabilizované bentonitem 100 g/hl musw;  mesiacoch)
4 — vino kontrolne Krivky: 1 — kontrolné; 2 — stabilizované bentonitom do muitu

Aby sme mohli spravne zhodnotit vplyv bentonita
pridaného do mu¥tu pred kvasenim na vykon pri
filtracii, urobili sme prevddzkové pokusy s filtra-
ciou vina, pritom sme sledovali vykon a spotrebu
filtratnej kremeliny vo vinach kde bol bentonit
pridany do mustu a bez bentonitu.

Na vykon a rychlost filtrdcie vplyva viac fakto-
rov. Je to najmi stav a zloZenie vina, druh a kva-
lita filtradnej hmoty, filtrané zariadenie, ako aj
tlak a protitlak pri filtrdcii. BeZny filtradny vykon
u mladého vina bez Cerenia sa pohybuje okolo
50 hl za 5 hodin pri 1,5 m? filtranej plochy a spo-
trebe 10 kg kremeliny, &o sme overili za dobu 3
aZ 4 rokov v prevadzke. Velkid dlohu tu majd pre-
tacky a doba ustédtia vina. Pretofenim a ustatim sa
vino lepdie vyéisti a dosiahne sa vyS8i vykon pri
filtracii.

Pokusy sme prevadzali za rovnakych podmienok,
t. j. pouZili sme filtrdciu kremelinou na tlakovych
vloZkovych EK filtroch o filtratnej ploche 1,5 m™

Z grafu {obr. 9} vidno filtraény vykon pri vine
s pridanim bentonitu do mu$tu. Krivka 1 je filtrat-
ny vykon 102 hl za 5 hodin, krivka 2 a 3 je filtrac-
ny vykon 80 a 82 hl za 5 hodin. Krivka 4 je rovnaké
vino bez bentonitu, prifom filtratny vykon je iba
56 hl za 5 hodin.

Pridavanie bentonitu do muStu mé priaznivy
vplyv na filtrdciu, pretoZe pri rovnakej spotrebe
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kremeliny a rovnakej dobe filtrdcie sa filtratny
vykon zvy&il v priemere o 70 %.

Vplyv bentonitn pridanéhe do mustu pred kvasenim
na kvalitu vina

Vina, do ktorych sme pridavali bentonit pred
kvasenim, sledovali sme jednak organoleptickymi
skudkami na kvalitu vina a tieZ po strénke stabil-
nosti oproti zakalom.

Vo vinach s pridanim bentonitu do mus$tu sledo-
vali sme farbu, vzhlad, chut a celkovi kvalitu, &o
sme porovnévali s kontrolnymi vinami bez bento-
nitu. Po strénke chufovej prakticky mniet rozdielu
medzi vinami s bentonitom a kontrolnymi. Farba a
celkovy vzhlad stabilizovanych vin sid lepSie, na-
proti tomu vina kontrolné st mierne oxydované.
7Z toho vidno, e bentonit odstraiiuje aj Cast oxy-
daénych enzymov, pretoZe vina, do ktorych bol pri-
dany bentonit pred kvasenim, si menej ndchylné
na oxyd&ciu.

Zistili sme, Ze bentonit eliminuje aj nepriaznivé
vplyvy, ktoré pdsobia na hrozno pocas vegetdcie.
Vina z okolia Bratislavy, ktoré vplyvom bratislav-
skych tovdrni mévaji normdalne dymovia prichut,
tito po pridani bentonitu do mu3tu a prekvasenim
stratili, &im podstatne ziskali na chuti a kvalite.
Je zaujimavé, Ze ked sa prid4 bentonit do hotového
vina, tdto prichut sa celkom neodstrani.
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Obr. 10. Uréovanie stability vina polarograficky
Krivky: 1 — kontrolné; 2 — stabilizované bentonitom do mudtu

Obr. 12, Doteraj§i
postup pri
. stabilizdcii vina

EK filtracie vina do flias
pasterizdcia  alebo DKP
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Vplyv bentonitu pridaného do mu$tu pred kvasenim
na stabilitn vina

Vina o%etrené bentonitom do muStu nechali sme
po Tfiltrdcii kremelinou pretiect cez katex v Na*!
cyklu, aby sme vyldcili i Zelezité a kry3talické za-
kaly. Vzorky vin sme naflaSovali a uloZili na dal-
sie sledovanie. Kontrolu tychto vzoriek sme robili
kaZdé 2 mesiace, pricom sme sledovall najmi sta-
hilitu oproti bielkovinnym zdkalom. K tomuto Gcelu
sme pouZivali tepelné testy so siranom amonnym
a polarografickd metddu.

Pomocou polarografie moZno hodnotit stabilitu
vina na zdklade okolnosti, Ze koncentrdcia sulfhyd-
rylovych a disulfidickych aktivaych skupin, ktord
podmieniuje vysku katalytickej viny, je rozdielna
vo vinach stabilnych a vo vinach nachylnych k biel-
kovinovému zékalu. Vo vinach stabilnych je vy3ka
polarografickej vlny podstatne niZSia a =zostava
stdla. Naprotl tomu vo vinach néchylnych na biel-
kovinové zdkaly je vlna podstatne vy38ia a ma
sklon k labilite. Vina stabilné zostdvaji pri polaro-
grafickej analyze &ire, naproti tomu ve vinach ne-
stabilnych sa vytvori zdvoj alebo zdkal.

Pri urfovani stability vina sme pouZili relativne
hodnotenie. V§3ku viny kontrolného vina sme po-
¢italli ako 100 %, tdto sa v stabilizovanom vine zni-
Zuje o 30 aZ 50 %. Polarografické hodnotenie sme
opakovall pribliZne za 2 mesiace, priom vo vinach
stabilizovanych s pridanim bentonitu do mustu sa
polarografickd vlna mezmenila a zostala stdla, na-
proti tomu vo vinach nestabilnych sa polarogra-
ficka vlna vo vSetkych pripadoch zniZila (vid obr.
10 a 11). A

K v6li objektivnemu hodnoteniu sme vo vietkych
vinach pri kontrole stability robili okrem polaro-
grafickej skusky tieZ tepelné testy a tepelné testy
s pridanim siranu aménneho. Vo v3etkych kontrol-
nych vzorkdch sme zistili pozitivnu reakcin na biel-
koviny, napriek tomu, Ze bielkoviny sa v nich &ias-
tofne vyzraZali a usadili. Vina ktoré bolf stabilizo-
vané bentonitom do muStu si stabilitu udrZali, o
sme overili aj polarografickou metddou.

Pri organoleptickych skiSkach sa zistilo, Ze
medzi vinami stabilizovanymi a kontrolnymi niet
rozdielu, ¢o znamend, Ze pridanie bentonitu do

Obr. 13. Navrhovany spésob stabilizdcie vina

multu nemd nepriaznivy vplyv na kvalitu vina. Vyg-
hodou vSak je, Ze vino ziska stabilitu a nezakali
se pri uskladneni.

Kontinuitna navédznost pri stabilizaeii vina

Pri porovndvani s doteraj$imi metédami Cerenia
a stabilizdcie ma uvddzanad metdda stabilizdcie vina
aj ten vyznam, Ze zaisti kontinuitni ndvédznost pri
vyrobe, pritom vyZaduje menej zdsahov, v désledku
¢oho si vino udrZi svoj pdvodny charakter a dobra
kvalitu. Z obr. 12 a 13 vidno porovnanie pri do-
terajSom a navrhovanom postupe pri stabilizdcii
vina.

Na zéklade teoretickych zd&vodneni a praktic-
kych skiisenosti moZno konstatovat, #e navrhovana
metdda odstratiovania termolabilnych bielkovin za-
bezpe&l dostatofni stabilitu vina oproti bielkovi-
novym zakalom, pri€om sa zachova prirodzeny cha-
rakter vina a spdsob oSetrovania vina je v siilade
5 vindrskymi normami a zdravotnictvom.
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Elimindcia bielkovinngeh zdkalov vo vine

YCTPAHEHHE BEJIKOBBIX
MOMYTHEHWM BHHA

B crarbe paccMAaTpPHBAKOTCA pasHHE
MeToAsl MAeHTHGUKAUHH MPHCYTCTBY-
OIMX B BHHE OCJIKOBHIX BEIECTB H
paMsigHe OeHTOHMTA Ha CHHIKeHHe co-
jepanms 9THX BEIIeCTB H aMHHO-
KACJOT. 3aTPOHYTHL TpPOGJIEMbl CBH-
saunple ¢ IpuMedelideM GeHTOHHTA
s ocpersienusa Buua. [lpuBeliens
pesy/IbTATH MOJYYeHHBIE TPH nobaBke
GenTonHTA B BHHOTDAAHBIH MYyCT Te-
pea ero cOGpaxHBAHHEM. Hopuit Me-
TOA WCAOJB30BAHHA OEHTOHHTA CPaB-
HHBAETCSl C CVIIECTBYIOMHMH.

ELIMINATION DER
EIWEISSTRUBUNGEN IN WEIN

In dem Artikel werden die einzelnen
Methoden der Eiweissidentifikafion
in Wein beschrieben, sowie auch der
Bentoniteinfluss auf dis Verminde-
rung der Eiweifisioife und Amino-
siuren. Der Autor befasst sich auch
mit den Problemen, die mit der Ben-
tonitapplikation zur Weinklarung
vor der Gdrung in Most zusammen-
hingen. Diese neue Form der Bento-
nitzugabe wird mit den bisher tbli-
chen Methoden der Bentonitapplika-
tion verglichen.

ELIMINATING PROTEIN TURBIDITY
OF WINE ;

The article deals with various me-
thods applied for the identification
of proteins present in wine, as well
as with the efficiency of bentonite
as an agent reducing the content
of proteins and amino acids. Pro-
blems connected with the applica-
tion of bentonite for clarification of
wine, as also the results obtained
with introducing bentonite info un-
fermented must, are discussed, too.
New methods of clarification with
bentonite are compared with exisi-
ing ones.



