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Jednym z vaZnych problémov vindrstva je zabra-
nit vzniku mikrobidlneho zdkalu. Dnes sa vo svete
beZne zabezpeCuje mikrobidlna stabilita- ¥ina jeho
sterilnym plnenim do flia§, pripadne pridavkom
niektorych chemickych stabilizaénych prostriedkov
fkyselina sorbova, dietylester kyseliny pyrouhlici-
tej). Vo véacsine zavodov sa vina pred mikrobialnou
stabilizdciou oSetruju teplom a chladom za Gfelom
zaistenia - fyzikdlne-chemickej stability. U nés sa

Do redakce do3lo 15. 10. 1969

zatial ako jediny povoleny stabilizacny prostriedok
pouZiva sorban draselny.

V poslednej dobe sa zafina pouZivat gluk6zooxi-
daza popri SO; ako enzymaticky antioxidacny pro-
striedok v potravinarskom priemysle. VSeobecne sa
povaZuje gluko6zooxidaza z hladiska zdravotného za
najlepSi doteraz znamy antioxidaCny prostriedok.
Celkovy efekt gluk6zooxiddzy spoliva v premene
gluko6zy za pritomnosti enzymu a kyslika na kyse-
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linu gluk6novi. Tato reakcia prebieha do Gplného
vyCerpania kyslika v prostredi:

GOD
CeH1206 + 0z + H20 3 CeH1207 + H:0; (1)
katalaza
2Hz0, siaie W2 h0 03 (2)

Vysledna reakcia:

: enzym. systém
2 C¢H1206 + O2 Y L iy 2 CsH1207 (3)

Keilin a Hartree uvadzaja, Ze katalaza v pritom-
nosti etylalkoholu pdsobi ako peroxidaza:

enzym. systém
y_y;) CeH1207 +

Ce¢H12:06 + C2H50H + O
+ CHsCHO + H:0
Vyslednym produktom reakcie je potom Kkyselina
glukonova, acetaldehyd a voda.

Mys3lienka stabilizdcie vina biologickou ceston
vy$la z predpokladu odiiat prostrediu kyslik a tym
zamedzit rozmnoZovaniu aerobnych mikroorga-
nizmov.

Pokusni stabilizdciu vina GOD sme prevadzali
v spoluprdci s UVUPP v Prahe. Za ucelom defino-
vania pouzitej gluk6zooxiddzy sa stanovila aktivita
a stabilita beZnym spdsobom na Warburgovom pri-
stroji na UVUPP v Prahe.

Experimentalna &ast

PouZity materidl a schéma poloprevadzkoveého
pokusu:
K pokusu sme pouZili:

a) vino biele Ib triedy, Skolené a s upravenou

koncentraciou cukru na 5, 10, 15 a 20 g/l a alkoho-
lu na 10, 11,5 a 13 obj. %.

b) glukdzooxiddzu vyrobend na UVUPP z plesne
Aspergillus niger o koncentracii 518 S.j.

D&vkovanie GOD sme pocitali na predpokladané
objemy: 12, 24, 60, 120 ml O2/1.

Ekvivalentné mnoZstva GOD o koncentracii 518 S.j.
st

ml 0,/1 ml GOD/1000 ml vina
12 0,057
24 0,114
60 0,284
120 0,587

Pre zvyraznenie vplyvu GOD ako stabilizacného
prostriedku bola Cast pokusu kontaminovana kva-
sinkami. Ku kontamindcii sme pouZili kmei kvasi-
niek Bratislava I v konetnej koncentrécii kvasiniek
10%/ml vina.

Schéma pokusu

Pokus pre jeho rozsiahlost pri pouZiti vSetkych
keombindcii koncentracie cukrov, alkoholu a GOD
sme previedli ako skrateny faktorovy pokus v sérii
kontaminovanej a nekontaminovanej.

Upravené a oSetrené vzorky sme skladovali po
dobu 6 mesiacov v pivnici pri teplote 12—14 °C.
Schéma pokusu je v tab. 1.

Tabulka 1
B ! ml GOD | Alkohol obj. %
~ %5 | mlOy/l 5 -
B of * 518S8../11 10 11,5 13
5 12 l 0,057 1 13 25
1k 13k 25k
5 120 i 0,567 Z 14 26
2k 14 k 26 k
5 kontrola 3 15 29
[ 3k 15k 27k
i
10 24 0,114 4 16 28
4k 16 k 28 k
10 60 0,284 5 17 29
5k ‘ 17k 29k
10 kontrola 6 18 30
6k | 18k 30k
| s
15 12 0,114 7 19 31
7k 19k 31k
15 60 0,284 8 20 32
i 8k 20k 32k
15 kontrola 9 21 33
9k i 21k 33k
| ol &
20 12 0,057 10 22 34
10k 22k | 34k
20 120 0,567 11 23 35
11k 23k 35k
20 kontrola 12 24 36
12k 24 k 36k
|
k = vzorky kontaminované kvasinkami
kontrola = vzorka neoSetrena GOD
Vyhodnotenie pokusu
Sledovali sme v jednomesacénych intervaloch

vznik zakalu, zmenu koncentracie cukru a alkoholu.
Zéakal sme hodnotili na prototypovom nefelometri;
nefelometer je opatreny stupnicou od 1—100, takZe
namerané hodnoty sme povazovali za relativne %
zakalu. Stanovenie redukujucich cukrov a alkoholu
sme prevadzali analytickymi metodami podla CSN
56 0216.

Organoleptické hodnotenie vina sa previedlo stobo-
dovym systémom.

PocCet
dosiahnuteInych bodov
Hodnotil sa: a) vzhlad 0—8
b) farba 0-—12
c) voia  0—20
d) chut 0—40
e) celkova
akost 0—20

7Z maximalne dosiahnutelného mnoZstva bodov 100
sa za vyhovujice povaZovali vina so sictom bodov
nad 70. Treba vSak podotknut, Ze i tieto vina nema-
li ,iskru“ a namerané hodnoty zdkalu sa pohybo-
vali okolo hodnoty 30. a1y :

Pre tplnost uvadzame konetné hodnoty zdkalu,
namerané na prototypovom nefelometri v maji
1937. Vybrali sme len vzorky, ktoré sme v organo-
leptickom hodnoteni povaZovali za vyhovujtce. Prvé
hodnoty zédkalu sme sledovali po 2 mesiacoch skla-
dovania. VSetky kontrolné vzorky, nestabilizované
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Tabulka 2 Tabulka 4
11,5 % alkoholu
éislo vzorky hodnota zikalu ‘ ‘ ’
5 11,3 11,8 11,5 | 11,9
: k 11,5 11,7 11,5
. | a2 10 | 115 11,5 116 | 11,4 |
7 50 k 11,5 11.4 | 11,5
5 & 15 | 11,2 11,2 1.2 | 116
16 42 k 11.4 11,3 | 11,4 ‘
|
&4 - 20 | 12 | 12 |16 114
2% 2 k 11,4 ‘ 11,3 \ 11.4
28 28 : \ ‘
32 36
35 30
Tabulka 5
13 % alkonolu
glukozooxiddzou déavali hodnotu 100. Tieto sme : i T
v dalSom sledovani vyradili. Pri kone¢nom hodno- 5 12,2 13,0 | 13.0 ‘ 13,1
teni zdkalu sme urcity zdkal zistili u vSetkych vzo- k 12,6 l 13.1 | 12,7
iek. Sli's 7e gluk6zooxidaz u
nfak Dosli a’me k zéveru, zve 'g uk0zooxi aza. tvor.bv 0 | 125 13.0 | 13.2 | 13.0
zdkalu brzdi, ale nezabraiiuje. Toto potvrdilo tieZ k 13.0 ‘ 132 | 12.8
hodnotenie vzhladu vzoriek pri organoleptickom ‘
hodnoteni. Vo vzorkdch nestabilizovanych boli se- 15 | 124 13,1 | | 131 | 12.7 |
dimentujice zhluky kvasiniek, kym vo vzorkach k 13.1 ‘ | 13,0 | 13,2
stabilizovanych bol zdkal jemne rozptyleny v celom 20 12,9 130 | 131 ! 13,0
objeme. k 13.0 12,8 | 13,1
Koncentraciu alkoholu sme u jednotlivych vzo- | [
riek sledovali na za€iatku pokusu a v jednomesac-
nych intervaloch po dobu 6 mesiacov. Do tabuliek
Zaver

3, 4, 5 sme zhrnuli pociatocné koncentracie alkoho-
lov a konetné po 6 mesiacoch skladovania.

Tabulka 3
10 % alkoholu
vychod- | kontrolné po 6 mesiacoch
cukor | zia kon- vzorky skladovania
g/l | centracia | neoSetr. ml/1G 0D
alkoholu |  GOD | 9,057 | 0,114 | 0,284 | 0,567
5 9,8 10,6 10,1 J 10,1
k - 10,1 ‘ 10,6
10 10,0 10,1 10,2 | 10,4
k 10,4 10,2 | 10,0
15 9.8 10,2 10,0 10,4
k 10.4 10,2 | 10,4
20 | 98 10,4 10,4 | | 10,5
k 10,4 10.4 | 10,2
|

V tabulkdch 3, 4, 5 pod pismenom ,k“ si zahrnu-
té vzorky kontaminované. Vysledky stanoveni alko-
holu boli potvrdené stanovenim zmeny koncentracie
cukra.

Po zhrnuti vSetkych dosiahnutych vysledkov maé-
Zeme povedat, Ze gluk6zooxiddza mé len Ciastolny
stabiliza¢ny u€inok. Vznik mierneho zdkalu u vset-
kych vin moZno vysvetlit tym, Ze anaerobné kvasin-
ky sa mnoZia aj v prosiredi Gplne zbaveného kysli-
ka. Vznikly zdkal bol vSak velmi jemny, nesedi-
mentujici, netvoril zhluky buniek, ma rozdiel od
nestabilizovanych vzoriek. :

Ak posudzujeme vysledky z hladiska technolo-
gickej vyznamnosti, je nutné zdkal zlikvidovat dpl-
ne. MoZno vSak predpokladat, Ze vhodnou kombinéa-
ciou Gcfinku enzymatického systému glukézooxiddza
— kataldza a inych chemickych latok, ktoré za-
medzuji rozmnoZovanie aerobnych a anaerobnych
mikroorganizmov moZno i tento technologicky po-
Ziadavok vyriesit.

Literatira

Zavéretna zprava o vyuZziti enzymatickych preparatov,
UVOPP, Praha 1935.

Lektoroval Dr. Ing. Z. KuttelvaSer, CSc.

I[MPMMEHEHHE TJIIOKO300OKCH-
JA3bl B KAYECTBE CTABUJIH-
3ATOPA, TPEJOXPAHSIOIIETO
BHUHO OT MHKPOBHOI'O IIO-
MYTHEHHS

Ha ocHoBaHHMH pe3yJbTaTOB IKCIepH-
MEHTAJHLEOr0  H3YYeHHST MOXHO Bbi-
BeCTH 3aKJIOUeHHe, YTO IVIICKO30CKCH-
nasa He MOXeT CYHTATbCS BIOJHE
s¢dekTHBELIM cpejacTBoM. Hecmomps
Ha ee NpHMeHeHHe, B BHHE 3aMeTHO
cnabce TOMYTHEHHe, OODBACHAKOILeeCs

GLUCOSEOXIDASE AS A STABILI-
ZER PREVENTING WINE FROM
MICROBIAL TURBIDITY

The results of a comprehensive
series pf experiments indicate, that
the stabilizing effect of glucoseoxi-
dase is not quite satisfactory. The
remaining slight turbidity is due to
the ability of anaerobic yeast (o
propagate even in media without
oxygen. Turbidity in wine treated
with glucoseoxidase is very light,

STABILISATION DER WEINE GEGEN
MIKROBIELLE TRUBUNGEN MIT-
TELS GLUKOSOOXIDASE

Nach der Zusammenfassung aller
erzielten Ergebnisse konnte konsta-
tiert werden, dass die Glukosooxi-
dase nur einen Teilstabilisierungset-
fekt aufweist. Die Bildung einer
méssigen Tribung bei allen Weinen
kann dadurch erklért werden, dass
sich die anaeroben Hefen auch in
einem absolut sauerstofffreien Mi-



