DalSie skiisenosti s vyrobou nizkoalkoholickych vin

Doc. Ing. ERICH MINARIK, CSc. - Ing. ANTON NAVARA,
sky, Bratislava

V predchédzajticej prdci sme nacrtli zdkladné problé-
my vyroby a stabilizdcie nizkoalkoholick§ych vin [NAV)
a uviedli prvé skusenosti s ich produkciou [1]. Pouka-
zali sme v tejto sivislosti na niektoré mikrobiologické
aspekty sivisiace s mikroflérou mladych vin [2] a na
zvySené ohrozenie tychto vin koZkotvornymi kvasinka-
mi s aer6bnym metabolizmom [3, 4].

V rokoch 1977—1978 sa pristipilo k pokusnej vyrobe
tzv. tichych vin a vin svieZenych kysliénikom uhli&itym.
V zmysle 0.1.V. pod tichymi vinami rozumieme vina
s tlakom CO, = 0,05MPa, kym svieZené vina obsahuji
CO; odpovedajici tlaku > 0,05—0,25 MPa. Okrem uZ tes-
tovanej odrody Miiller-Thurgau sa na v§robu NAV po-
uZila aj odroda Veltlinske zelené. V tejto préci sa uvddza-
ja strugne skiisenosti s pripravou, $kolenim a stabiliza-
ciou NAV v prevddzkovom meradle a vplyv technologic-
kého postupu vyroby na zloZenie a senzorické vlast-
nosti NAV.

Prevadzkové pokusy 1977

V¢robu NAV sme uskuto&nili opidt vo Vinarskych za-
vodoch, o. p. v prevddzkédrni v Komérne a v Nitre-Lu-
Ziankach, podobne ako v predchéddzajicom roku*). Po-
uZilo sa hrozno odrody Veltlinske zelené s & cukorna-
tostou 16°NM a Miiller-Thurgau s & obsahom cukru
16,5 °NM. Hrozno sa po pomleti lisovalo na hydraulickjch
lisoch. Mu3ty sa po homogenizdcii v homogenizaénych
tankoch preferpali do 213 hl ocelovych kvasnych tan-
kov, kde sa k nim pridalo 50 g.hl-! hydrogélu bentoni-
tu, 60 mg.1-1 SO, a 25 % zédkvas selektovaného sulfito-
vého kmefia Hlinik 1 (S. cerevisiae). Z kaZdej odrody sa
pripravili vZdy po dva tanky.

Wy

-
-
b, 1
x \
£ 5 \.
e
o P00 L
e g
HED 5§
lw §8
74 &
. o 88
fw
o (%
Le
phmat Sonln e o
o e S e -
| J’
xe 78 0 m EL 52 m 7 DM
TITR KYS. g it 1 1 STACANIE ViNa
—— Sy g 1 2 STACANE WiNA
—— so,cRKV mg

Obr. 1. Vyvin titraénej acidity a hladiny volného a cel-
kového SO, u Veltlinskeho zeleného roé. 1977 do
druhého stofenia

Potas alkoholického kvasenia mustu pri teplote 16 aZ
18 °C sa podobne ako v predchddzajtcich pokusnf§ch vy-
robach sledoval priebeh odkvasovania cukru refrakto-

) Autori dakuji technickému riaditefovi Vinarskych zavodov, o. p.,
zdvodu 03 v Nitre Ing. 8. Porubskému a vediicemu prevadzkarne
tohoto zdvodu v Komérne P. Cabalovi, za pochopenie a dinnd
pomoc pri uskutoffiovani prevadzkovych pokusov pri virobe
NAV.
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CSc., Komplexny vyskumny tstav vinohradnicky a vindr-

metricky, obsah vSetkych kyselin titrane a vyvin vol-
ného a celkového kysli¢nika siri€itého jodometricky. Re-
Zim titrovateInych kyselin a SO, NAV do druhého sto-
Cenia z kalov vidiet na obr. 1 a 2. UdrZovanie hladiny
volného SO, sa riadilo zdsadou, aby tato bola medzi 20
a 40 mg.1-! do prvého stoenia a max. 60 mg.l1-! do dru-
hého stoCenia. NiZfie koncentrdcie SO, u Veltlinskeho

Obr. 2. Vyvin titracnej acidity a hladiny volného a cel-
kového SO0, u Miiller-Thurgau roé. 1977 do dru-
hého stofenia

zeleného sa volili vzhladom na vy3$iu aciditu mustu.
Vseobecne niZSie hladiny SO, do prvého stodenia sa
udrZiavali preto, aby mohlo prebehnidt bakteridlne od-
baranie kyselin. Za ucelom eliminidcie oxida&én§ch po-
chodov, najmé aktivity aerébnych koZkotvornych kvasi-
niek, udrZuje sa kontrolovand koncentracia volného SO,
do druhého stofenia vina v priemere dvakrat tak vysoko
ako do prvého stoéenia.

Pri prvej a druhej std¥ke boli vina st¢asne filtrované
kremelinov§ym naplavovacim filtrom. Prvé stofenie sa
uskuto€nilo 6 tyZdiiov, druhé stotenie 3 mesiace po za-
Ciatku kvasenia. Medzi prvym a druhjm stofenim sa NAV
stabilizovali proti kovov§m zdkalom hexakyanoZelezna-
tanom (ferokyanidom) draselnym.

Tabulka 1. Chemické zloZenie suchigch NAV roénik 1977
pred naflasovanim

Veltinskeé | Veltinské | Miiller- Miiller-
Ukazatele zelené zelené Thurgau | Thurgau
Tank 8 Tank 9 Tank 8 Tank 7
Hustota 20/20° 0,9969 0,9971 0,5952 0,9958
Alkohol obj. % 8,71 8,71 9,38 9,29
Extrakt celkovy g.1-1 22,9 22,9 20,9 21,8
Cukry red. g.1-? 0,8 0,6 11 0,9
Titrovat. kyseliny
.1-1 8,8 9,0 8,7 8,8
Prchavé kyseliny g.1-1 0,38 0,38 0,42 0,46
Extr. zvySok g.1-1 13,7 14,0 13,6 14,5
$0; volny mg.l-! 44,8 44,8 50,0 47,4
S0, celkovy mg.1-1 164,0 138,4 189.6 166,5
Aldehydy mg.1-! 44,0 45,1 63,8 48,4
Acetédly mg.l-1 26,5 41,3 23,6 26,5
Prchavé estery mg.l-1 11,4 8,8 12,3 12,3
pH 2,97 2,94 3,n 2,98
rH 25,1 25,3 25,8 28,3
Senzorické hodnote-
nie {20 bodovy
systém]) 16,95 16,90 17,97 17,20
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Tabulka 2. Chemické a senzorické parametre tichijch a sgtengch NAV r. 1977
Vetlinske zelené Miiller - Thurgau
Ukazovatele suché polosuché suché polosuché
tiché sytené tiché sytené tiché sytené tiché sytené
|

Hustota 20/20° 0,9971 0,9975 1,0030 1,0026 0,9957 0,9959 1,0007 1,0001
Alkohol obj. % 8,64 7,34 8,64 8,64 9,13 9,04 9,04 9,13
Extr. celkovy g.1-1 22,7 20,1 38,5 32,5 21,6 21,6 34,1 32,8
Red. cukry g.1-1 0,9 0,8 14,0 13,2 0,8 1,0 12,1 10,4
Extr. bez cukru g.1-1 21,8 19,3 24,5 24,3 20,8 20,6 22,0 22,4

. Titr. kyseliny g.1-1 8,8 7,3 8,7 8,2 6,5 8,7 6,4 6,7
Prchavé kyseliny g.1-1 0,20 0,22 0,28 0,30 0,25 0,30 0,32 0,34
Neprchavé kyseliny g.1-1 8,4 7,0 8,4 7,8 6,2 6,3 6,0 6,3
Extr. zvySok g.1-! 13,4 12,3 18,1 16,5 14,6 14,3 15,7 16,1
50; voIny mg.l-! 15,4 16,8 17,9 29,5 25,6 37,1 24,3 41,0
S0z celkovy mg.1-1 103,8 91,0 103,8 114,0 138,4 152,5 139,6 158,9
Prchavé estery mg.1-1 9,68 5,28 7,04 2,64 7,04 8,80 7,04 8,80
Acetédly mg,l- 41,3 41,3 35,4 47,2 59,0 29,5 38,3 61,9
Aldehydy mg.1-1 24,1 17,08 s 27,5 27,5 42,9 37,4 58,1
pH 2,83 2,90 2,87 2,90 3,00 3,01 3,08 3,10
rH 25,1 19,9 25,1 19,8 249 22,3 25,1 22,1
Senzorické hodnotenie 17,10 17,14 17,80 17,63 17,47 17,50 17,74 17,80

Chemické zloZenie dvakrat stofeného vina pred fla-
Sovanim vidiet v tabulke 1. Titratna acidita bola po pre-
behnutom biologickom odbiirani kyseliny L-jablénej pod-
statne niZ3ia len u vina Miller-Thurgau. Veltlinske ze-
lené vykazovalo aj po tom vy$§iu hladinu titrovatelnych
kyselin, €o suvisi s vlastnostou samotnej odrody hroz-
na. Obsah alkoholu NAV bol medzi 8,7—9,4 obj. %, hla-
dina prchavych kyselin 0,36—0,46 g.1—1. Senzorické vlast-
nosti tankovych vin boli priaznivé: vykazovali vyrazny
odrodovy charakter, boli chutove zladené, vyrovnané a
s uspokojivym buketom a &istym ténom. To potvrdilo
skisenosti s vyrobou tychto vin z predchéadzajiceho
roka.

Vina sa v marci 1978 premiestnili z prevadzkarne v Ko-
mérne do zdvodu v Nitre-LuZiankdch, kde sa skladovali
v 300 hl cisterndch a v 21hl vertikadlnych tan¢ikoch. Po
stabilizdcii 10 g.hl—! kyseliny metavinnej proti krysta-
lickym zdkalom boli suché NAV ostro filtrované vloZko-
vym filtrom (filtra¢né vloZky Filtrasit & 10). U polosu-
chych vin sa upravila napred hladina cukru na 12 aZ
15g.1-! a vina sa stabilizovali proti biologickym zdka-
lom 268 mg.l1-! sorbanom draselnym. Napokon sa ostro
filtrovali podobne ako vina suché.

Cast suchych a polosuchych NAV sa sytila v S6dovkar-
ni Zapadoslovenskych pivovarov, n. p. prevadzkarni Ko-
mérno do tlaku 0,15—0,20 MPa (asi 4,7—5,7 g.1-1 CO,).
NAV sa pinili do 0,33 litrovgch bielych flia3, ktoré sa
uzavierall na linke korunkovym uzdverom s korkovym a
umelohmotovym tesnenim.

Tiché vina sa flaSovali do jednolitrovych typizovanych
zelenych flia$, ktoré sa skladovali pri 12—14 °C. Uzatva-
rali sa beZnymi korkovymi parafinovanymi zdtkami. Che-
mické parametre a senzorické hodnotenie flaSovych NAV
6 mesiacov po naflaSovani je v tabulke 2.

Sytené NAV vykazovali v podstate obdobné chemické
parametre ako vina nesytené (tiché). Rozdiely sa javili
napriklad u obsahu esterov a aldehydov, ktoré boli
u svieZeného Veltlinskeho zeleného podstatne niZ3ie ako
u tichého vina. Hodnoty rH boli u svieZenjch NAV vidy
markantne niZSie ako u tichych vin, o sa opit zretel-
nejSie prejavilo u Veltlinskeho zeleného ako u odrody
Miiller-Thurgau. Sytené NAV si zrejme viac chrdnené
pred oxidaénymi vplyvmi, ¢o sa o. i. zvyraziiuje aj svie-
Zej¥im, ZivSim a mladistvej$im charakterom tychto vin.
Je iste zaujimavé konStatovat, ¥e svieZené' wna boli
prakticky rovnako hodnotené ako nesvieZené, tiché vina.
Treba v3ak uviest, Ze pri charakterizdcii svieZenych vin
sa vyzdvihoval chutov§ prejav, ktory lepSie vyhovoval
poZadovanym vlastnostiam, charakteru a typu NAV.

V tabulke 3 vidiet vysledky chemickej analyzy a sen-
zorického hodnotenia tichych (nesytenych) NAV roéni-

ka 1977. Tieto vina boli skladované pri 12 a 26°C po
dobu 9 mesiacov po naflaSovani. Obsah alkoholu je
u vietkych vin takmer rovnaky; _extraktovy zvySok je
u Veltlinskeho zeleného skladovaného pri vy3Sej teplo-
te niZsi, u Miiller-Thurgau vy$3i. Obsah prchavych ky-
selin je u v3etkych pokusnjch NAV relativne nizky, roz-
diely vzhladom na teplotu skladovania vin nepatrné. Aj
u titrovateInych kyselin sa nezistili prakticky. Ziadne
rozdiely. ZvySkovy cukor vin skladovanych pri 26°C je
o nieo niZsi ako u vin skladovanych pri 12 °C. Hodnoty
PH si vyrovnané. Obsah acetdlov je vo vinach, ktoré
lezali pri vy33ej teplote vy33{ ako pri teplote niZ3ej.
Obsah aldehydov je za tychto podmienok vysSi len u vi-
na Miller-Thurgau. Podobne vyrovnané boli aj hodnoty
pH a rH. Ani senzoricky nevykazovali vina skladované
pri uvedenych dvoch teplotdch prakticky rozdiely.

Z uvedeného teda vyplyva, Ze teplota dlhodobe skla-
dovanych vin v hraniciach 12 a¥ 26 °C nem4 signifikant-
ny vplyv na kvalitu, chemické parametre ani degustacné
vlastnosti hotovych vyrobkov.

Chemické zloZenie raz stofenjch a filtrovanych mla-
dych NAV ro&nika 1978 a vysledky senzorického hodno-

Tabulka 3. Chemické zloZenie a senzorické hodnotenie
flasovgeh NAV 9 mesiacov po nafla$ovant

Vel- s Miiller-
x i‘:f;}; & | tinskeé b‘,irl]’:lllll‘:',f Thur-
Ukazovatele °C |zelens | Zelené gau gau
suchs | POIO- | opepg | pOlO-
suché suché
Hustota 20/20° 12 0,99698 | 1,0031 0,9955| 1,0099
26 0,8989 | 1,0018 0,9957| 1,0008
Alkohol obj. % 12 8,79 8,58 9,13 8,96
28 8,73 8,81 §,29 9,04
Extrakt celkovy g.l-1 12 22,9 38,5 20,9 33,9
26 22,7 35,9 21,8 33,9
Cukry red. g.1-1 12 0,9 14,0 1,1 13.2
26 72 12,0 2,2 12,4
Titr. kyseliny g.1-1 12 8,5 8,4 6,5 6,4
26 8,5 8,5 6,3 6,4
Prch. kyseliny g.11 12 0,29 0,35 0,20 0,30
26 0,19 0,30 0,34 0,37
Extr. zvySok g.1-1 12 13,9 18,5 13,5 14,7
26 12,2 15,8 13,8 15,6
S0z volny mg.1-1 12 12,8 14,1 17,9 16,6
26 |16, iy 12,8 6,4
S0z celkovy mg.1-1 12 96,1 98,6 144,8 134,5
28 89,7 61,5 112,7 78,1
Aldehydy mg.1-1 12 341 48,4 49,5 45,1
28 341 34,1 70,4 53,9
Acetdly mg.1-1 12 29,5 32,4 41,3 28,5
26 |50,1 47,2 59,0 50,1
Prch. estery mg.1-1 12 8,8 19,4 12,3 8,8
28 8,8 8,8 12,3 8,8
pH 12 3,22 3,26 3,34 3,37
28 3,12 3,13 3,22 3,28
TH 12 20,5 20,8 20,7 20,7
26 20,5 20,5 20,4 20,5
Senzorické hodnotenie 1z 17,52 17,98 17,48 17,91
(20 hodovy systém) 26 17,40 17,80 17,30 17,80
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Tabulka 4. Chemické zloZenie a senzorické vlastnosti NAV r. 1978
veltlinske | Veltlinske | Veltlinske | Veltlinske | Miiller- Miiller- Miiller- Miiller-
Ukazovatele zelené zelene zelené zelené Thurgau Thurgau Thurgau Thurgau
T1 T2 T3 T4 T8 T7 T8 TS
Hustota 20/20° 0,9981 0,9962 0,0059 0,9955 0,9948 0,9948 0,9950 0,9948
Alkohol obj. % 9,54 9,38 9,29 9,79 9,70 10,11 9,62 9,70
Extrakt celk. g.1-! 24,0 23,2 22,4 22,9 21,4 21,4 21,1 20,8
Cukry red. g.1-1 2,9 2,0 1,5 0,3 0,8 0,8 0,7 0,7
Titr. kyseliny g.1-! 6,9 7,8 7,8 7,2 6,7 8,4 6,1 8,1
Prchavé kyseliny g.l-! 0,18 0,23 0,20 0,23 0,20 0,22 0,20 0,28
Extraktovy zvySok g.l-! 14,4 13,9 13,5 15,7 14,1 14,0 14,5 14,1
S0z voIny mg.1-1 25,8 42,3 38,4 38,4 33,3 43,8 38,4 38,4
50, celkovy mg.l! 84,5 86,1 91,0 89,7 129,4 99,9 102,5 99,9
Aldehydy mg.1-! 33,0 33,0 27,5 23,1 51,7 28,8 28,8 41,8
Acetaly mg.1-1 38,3 38,3 35,4 53,1 32,4 29,5 28,5 28,5
Prchavé estery mg.l-! 9,7 9,7 7,0 7,0 14,0 7,0 14,0 8,8
pH 35 3,45 3,35 3,55 3,30 3,60 3,20 3,45
rH 18,0 18,8 18,7 19,3 17,9 18,9 17,4 18,2
Senzorické hodnotenie (20 badovy
systém) 18,94 17,11 17,05 1717 17,82 17,60 17,64 17,84

tenia vidiet v tabulke 4. Potvrdilo sa, Ze pri dodrZani za-
sad striktného, no racionalneho sirenia, vhodného vy-
beru zékladnej suroviny (odrody hrozna) a dodrZania
zasad technol6gie vjroby bez pristupu vzduchu, najma
po druhom stodeni z kalov, moZno ziskat akosine zéa-
kladné vina vhodné pre tento typ vyrobku. Doterajsie
skiisenosti s v§robou NAV ukazali, Ze pre tito vyrobu sd
vhodné najmi jemnearomatické odrody (Miller-Thurgau)
a odrody s vyraznym, aviak nevtieravym buketom a s nie
prili¥ vysokou aciditou (mapr. Veltlinske zelené). Odro-
dy s vysSou kyslostou, ako Rizling vlaSsky, Ezerjo a
pod., sit vhodné ako doplnkové na scelenie mladych vin.
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