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Vo vindrstve naslo kontinualne kvasenie uZ davnejiie
uplatnenie v najrozlitnejsich modifikdcidch nakvasania
rmutov pri vyrobe cervenych vin. Vaciinou ide o po-
stupy, pri ktorych sa €ast nakvaseného rmutu oddeli a
vylisuje; zariadenie sa potom doplni novou davkou
cerstvého rmutu [1, 2].

Inou aplikdciou vo vinarstve je vyuZitie vo vyrobe
Zumivych vin. Kontinualnou Sampanizdciou sa v sicas-
nosti vyrdba prakticky celd produkcia sovietskych Su-
mivych vin. Kontinudlna vyroba bola tieZ zavedend
v CSSR pri rekonStrukcii zdvodu v Starom Plzenci a
bude tieZ pouZita pri prave prebiehajicej rekonstrukcii
a roziireni prevadzky Sumivych vin v Seredi.

Navrhy na pouZitie kontinudlneho kvasenia pri vyro-
be bielych prircdnych vin sa objavili v poslednych
20-tich rokoch: KoSev et al. [3], Giljadov [4], Nilov et
al. [5], Ough a Amerin [6]. V priemyselnom rozsahu sa
vSak kontinudlne kvasenie rozSirilo iba Ciastoéne, hlav-
ne v Sovietskom zvédze a Bulharsku. Typy priemyselnych
zariadeni pouZivanych v ZSSR popisuje sthrnne Valujko
[7]. Zariadenia pozostdvajd z niekolk§ch nadrZi obvykle
rovnakého objemu vzajomne prepojenych potrubim.
Cerstvy muit sa dédvkuje do zariadenia €erpadlom alebo
pomocou samospddu. Zariadenia umoZiiuji prekvasif za
24 hodin pri teplotdch v rozmedzi 18—25°C mnoZstvo
mustu rovnajice sa 1/4 — 1/3 uZitotného objemu zaria-
denia.

Z préace toho istého autora [8] vyplyva, Ze ani jedno
z uvedenych zariadeni nezodpovedalo plne predpokla-
danym technologickym a prevadzkovym poZiadavkam.

Kontinudlne kvasenie bolo u nas skdSané pri vyrobe
ovocnych vin a kvasov na vyrobu destildtov. Priemysel-
né zariadenie bolo postavené v Liehovaroch a konzer-
véaritach v TrenCine podla ndvrhu Hrondeka [9]. Vyro-
ba vSak bola neskor zmenena na periodicky proces,

Najnovsie popisal zariadenie na kontinudlne kvasenie
Wiesenberger [10]. Zariadenie bolo jednoélenné, s re-
cirkuldciou kvasiniek. Podla tvrdenia autora hlavné
kvasen'e pri hreznovych musStoch trvalo iba 6 hod. Za-
riadenie sa overovalo v poloprevadzkovom rozsahu a
spracovavalo 25—501 mustu za hodinu. Za hlavni pred-
nost zariadenia sa povaZuji niZ3ie investiéné a pre-
vadzkové naklady v porovnani s kvasenim v davkach.

Pri kentinudlnom kvaseni mustov sa navrhuji a reali-
zuji postupy, ktorych cielom je zintenzivnif Kkvasenie,
alebo wvyrobit vina so =zaujimavymi chufovymi vlast-
nostami. Bolo popisané pouZitie fermentéra s napliiou,
ktorda ma za ciel zadrZiavaf kvasinky a dosiahnut tym
intenzivnejsie kvasenie, resp. wvyssie zriedovacie rych-
lesti [11]. Ako naplne sa v laboratérnych pokusoch po-
uZili raZnéd slama, bukové a dubové struZliny a dalsie
materidly. Kvasilo sa nepretrZite aZ 270 dni. Tento spo-
sob sa skiasal aj pri vyrobe ovocnych vin, pricom sa
ddajne zlep3ila akost vyrobeného vina [12].

Vo Vinarskych zdvodoch, o. p., Bratislava sa na za-
klade literdarnych prameficv a podkladov ziskanych na
sluZobnych cestdch do ZSSR navrhli a prevadzkovo ski-
Sali zariadenia na kontinudlne kvasenie bielych hroz-
novych mustov uZ v rokoch 1963, 1965, 1967. Pokusné
linky boli vSak improvizované v miestach, kde sa must
musel privdZaft zo vzdialenejsich lisovni. PrivéZany must
bel €asto uZ silno rozkvaseny, €o potom skreslovalo
vysledky a tym aj vyznam a vyhody vlastnej kontinudl-
nej fermentdcie.

Problémom sa =zacalo opdtovne zaoberat koncom
80. rokov, nakolko rozvoj vinohradnictva a najmid vy-
sadby mniektorych kultivarov na velkych plochich za-
bezpecéuji uZ dostatok suroviny pre uplatnenie konti-
nudlneho kvasenia v praxi. V pripade nepriaznivého po-
tasia v obdobi zberu hrozna sa tiez stdva, Ze wvyliso-
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vané musty zatinaji spontdnne kvasit neskoro, pricom
sa viaZu kvasné priestory v pivniciach. V zavedeni konti-
nudlneho kvasenia sa videla moZnost o. i. urychlit roz-
kvasanie muitov, ¢im by sa zlep3ila vyuZitelnost kvas-
nych priestorov a skrdtil sa ¢as kvasenia. Uspora kvas-
nych priestorov sa odhadovala v naSich podmienkach
na 10—15 % kapacit.

TAEVAS

Obr. 1. Schéma

mustov
I — zasobna nadrZ, 2 — davkovacie Cerpadlo, 3 az 6 — kvasné na-

drie, 7 — zbernd nddrz

kontinudlneho kvasenia hroznovgch

MoZnosti kontinudlneho kvasenia mustov bielych kulti-
varov sa overovali v prevadzkovom pokuse. Ako fer-
mentaéné a pomocné nadrZe sa pouZili $tandardné sto-
jaté ocelové tanky o rozmeroch & 2,1m a vyike 6m,
o objeme 21 m* s povrchom pokrytym smaltom. UZitog-
ny objem kaZdej zo 4 fermentaénych nddrZi bol 17 m3.
Prepojenie nadrZi potrubim je zrejmé z obrdzku 1. Smer
zo spodu nadrZe do hornej ¢asti nasledujicej bol zvo-
leny na zdklade skusenosti, Ze pri fom vzniklé bubliny
CO, si z potrubia vytlaCané hydrostatickjym tlakom,
takZe prietok mustu sa nenarusuje. Kvasné plyny sa
odvadzali z nadrZi do atmosféry. Mu$t ma kvasenie sa
privadzal zo =zasobnej nadrZe. Tok mu$tu zaistovalo
piestové Cerpadlo s menitelnou vyskou zdvihu a tym
regulovatelnym vykonom do 63 I/min. Pomocn§m potru-
bim zo 4., resp. 3. kvasnej nddrZe sa vracala Cast barli-
vo kvasiaceho mu$tu ako zdkvas do nasdvaného Cerstvé-
ho mustu. MnoZstvo zpétného toku sa dalo nastavif. Pre-
kvasenj mu$t sa zachytaval v nadrZi (v ktorej eSte aj
dokva3al) a podla potreby sa odcerpaval na zvolené
miesto v pivnici.

V popisanom zariadeni sa kvasil must kultivaru
Rizling vla$sky. Po vylisovani sa obsah cukru upravil
na 210g/l. Must sa zasiril na 70 mg/l SO, praskovym
pyrosirigitanom sodnym. Do mustu sa pridala suspenzia
bentonitu v mnoZstve 50 g/hl. Must pred kvasenim sa
neodkaloval. Ako zdkvas sa pouZila kultdira Sacch. ovi-
formis, kmen HlinikI. (sulfitové kvasinky). Zakvas
v jednotlivfch nadrZiach sa urobil postupne tak, aby
vo 4. nadrZi sa dosiahol najhlbsi stupeii prekvasenia.
Potom sa zatfalo s davkovanim &erstvého mustu.

Zariadenie pracovalo 6 dni, z prevadzkovych dovodov
nebolo mozné pracovat dlhSie. Celkove sa spracovalo
asi 250 m® mustu. SnaZili sme se udrZiavaf prietok
v rozmedzi 2,5—30m3.h-1, aviak po vyhodnoteni na
konci prevadzky sa ukézalo, Ze skutoény prietok bol
okolo 17—18m?.h-1. Tomu odpovedd zriedovacia
rychlost D = 0,0203.h~-1 (za predpokladu, Ze aj v za-
sobnej nadrZi prebieha kvasenie].

Potas kvasenia sa sledovala v jednotlivich nadrZiach
sufina mustu refraktometricky, teplota a podet kvasi-
niek. Priemerné hodnoty, ktoré sa ustalili v jednotli-
vych fermentérech sii uvedené v tab. 1.

Vyrobené vino sa oddelene skladovalo a sledcvalo.
V porovnani s vinami vyrobenymi obvyklym jednorazo-
v§m kvasenim sa nepozorovali vo vyvoji a €ireni Ziadne
rozdiely. Po 1. sto€eni sa vina senzoricky postdili a che-
micky analyzovali. Ako kontrolné sa vybrali dve vina
vyrobené jednordzovym kvasenim v tom istom obdobi

ro¢. 27/1981 — ¢islo 9
Tabulka 1. Priemerné hodnoty charakterizujiice pré—
vddzkové kontinudlne kvasenie
Prietokova rychlost F = 1,73m3.h-1
Fermentér | Zber-
Hodnota - fo e nf’l
1. 2= 3. 4. na-
drz
Susina %
refraktometric. | 14,4 8.4 53 38 3.2
Teplota °C 21,8 28,5 31,2 32,0 31,7
Pocet kvasiniek
.10% . m1-1 27—170|39—190/78—210[{102—288
Etanol obj. %
[vipottom) 3,0 6,5 8,3 9,2 9.6
Produktivita
zariadenia
ml.l1-1 h-t 1,526| 2,204 2,111 1,867

Pozn.: Produktivita je vypotitand s uvafovinim zdsobnej nddrze
a prisludnych fermentérov

Tabulka 2. ZloZenie vin vyrobenyjch prevddzkovgm konti-
nudlnym kvasenim v porovnani s kontrolngm
jednordzovym kvasenim

Rizling vla3sky
Ukazovatel kontro- | kontro- | pokus- | pokus-
lal la 2 ny 1 ny 2

Etanol % obj.| 11,66 12,04 11,78 12,12
Extrakt g/ll 250 23,7 28,4 242
Cukor g/l 15 14 31 16
Kyseliny celk. g/l 75 6,9 77 73
Kyseliny
prchavé gl 0,30 0,26 0,37 0,29
Extraktovy
zvysSok gfll 164 15,7 181 15,7
Glycerol g/l 7.5 7,1 79 7.3
Acetaly mg/l| 48 36 42 24
Aldehydy mg/l| 126 106 86 94
Estery mg/l] 31 79 121 114

kampane. Okrem niektorych beZnych analyz [hustota,
alkohol, extrakt, celkové a prchavé kyseliny, redukuji-
ce cukry) sa stanovili aj dalSie ukazatele: glycerol, alde-
hydy, acetdly, estery. Zistené hodnoty si v fab. 2.

Diskusia

Zo zistenych hodndt sudiny mustov v jednotlivych
fermentéroch po ustaleni vyplyva, Ze dosiahnuty stupei
prekvasenia pri pouZitej zriedovacej rychlosti je uspo-
kojivy. SuSina 3,8% vo 4. fermentéri, ktorej odpovedd
obsah etanolu 9,2 obj. %, predstavuje zvySkov§ cukor
20—30g/1 vo vyrobenom mladom vine. Takéto vino
moZno plnit do leZiackych nddob a doplnif.

Na kvaseni sa podielala aj zdsobnd nédrZ na cerstvy
must. Napriek snahe davkovaf na kvasenie nerozkvase-
ny¥ must bola jeho priemernd sudina 17,4 %, Go pred-
stavuje prekvasenie pribliZzne o 20 %. Z toho dévodu sa
pri urfeni zriedovace] rychlosti a zdrZnej doby pri-
hliadalo k tejto naddrZi ako k dalSiemu fermentéru.

Vysoké pocty kvasiniek poukazuja, Ze prostredie
v jednotlivfch fermentéroch nebolo dostatotne homo-
génne. Vzorky kvasiacich muStov sa odoberali v spod-
nej tretine nddob, kde sa kvasinky podla vietkého uZ
usadzovali. MieSanie vo fermentéroch bolo iba uvoliio-
vanym oxidom uhli¢itfm. Homogenitu vo fermentéroch
by bolo potrebné zvysit miefanim nizkoota€kovymi
mieSadlami. Mie3anie by sa priaznivo prejavilo na zin-
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tenzivneni kvasenia, ako to ukézali laboratorne skusky.
Nie je nutné m’e3at vietky fermentéry, vhodné by bolo
mieSanie aspoinl prvych dvoch.

Teploty v jednotlivich fermentéroch treba povaZovat
za priliS vysoké, najmé& poc€inajic druhym fermentérom,
aj ked pri jednordzovom spdsobe kvasenia sa v tej
istej pivnici zistili pri kvaseni v ocelovych nadrZiach
21 m? teploty aZ 34—35°C. PoZiadavka regulédcie teploty
sa javi ako naliehavd. Kvasenim musStu sa mé nielen
vytvorit poZadovany obsah etanolu, ale sa musia vo vine
udrZat buketné latky, vytvdrajace charakter vina. Zni-
Zenie teploty pri kvaseni sa priaznivo prejavi na ich
zachovani vo vine. Pri kvaseni mustov si tieZ znacné
straty etanolu dnikom do atmosféry, ktoré dosahuju aZ
1,2 % =z vytvoreného etanolu, o prakticky znamen& pri
obsahu etanelu 12 % obj. anik 14,41 etanolu na kaZdjch
10 m* kvaseného mu$tu. Za sucasnej technickej trovne
a z ekonomického hladiska je neredlne vybavit kaZda
kvasni nddrZ chladenim a zariadenim na zachytavanie
etanolu. Je vSak moZné takto vybavit maly pocet kvas-
nych liniek pre kontinualne kvasenie mu$tov vo vinar-
skom priemysle, v ktorych by sa kvasilo podstatné
mnoZstvo mustov z taZiskovych pestovanych a spracova-
vanych kultivarov.

Vina vyrobené kontinualnym kvasenim boli po senzo-
rickej stranke posudzované ako lepsie, najmd pre Cista
a vyrazna vonu a chuf, zvyraziiujicu odrodovost. Po
analytickej strdanke boli vina v sledovanjch ukazovate-
Toch v porovnani s kontrolnymi vinami podobné. Zre-
telny rozdiel sa zistil iba v obsahu esterov, ktory bol
vy35i vo vinach vyrobenych kontinualne.

Z hladiska posidenia tcelnosti a efektivnosti konti-
nudlneho kvasenia je potrebné ho porovnat s jednora-
zovym. Zo zriedovacej rychlosti pri prevadzkovom po-
kuse vyplyva doba zdrZania 49 h. Pri jednordzovom kva-
seni treba v praxi pocCital aj za vemi priazmnivych pod-
mienok s jeho trvanim 72—96h za predpokladu, Ze
musty sa kvasia spontdnne. V tomto pripade je produk-
tivita kontinudlneho kvasenia vy3Sia, ako jednorazove-
ho. Vyhodnost kontinudlneho postupu sa zvyrazni este
pri nepriaznivych podmienkach v pripade chladného a
daZdivého po€asia pri zbere, kedy sa doba rozkvasania
mustov velmi predZuje. Ak pri jednordzovom kvaseni sa
pouZije intenzivny zdkvas c¢istou alebo zmesnou kulti-
rou kvasiniek, doba kvasenia sa potom podstatne skra-
ti. Obsah etanolu okolo 9% obj. sa dosiahne uZ za 45
aZ 50 h kvasenia, ¢im sa jednorazové kvasenie v davkach
pribliZi z hladiska produktivity kvaseniu kontinudlnemu.

Predpokladom pouZivania €istych kultiir na zakvasy
je, aby kvasikny boli vo forme suSenych aktivnych pre-
paratov za prijatelnd cenu, nakolko pouZivanie teku-
tych zakvasov je nepraktické a vo vyrobe sa robi iba
v pripade nevyhnutnosti. PouZitie intenzivnych zakvasov
by teda mohlo nahradif kontinudlne kvasenie, Kktoré
okrem celého radu vyhod méa aj niektoré nevyhody. Pre-
dovsetkym je to potreba osobitného zariadenia, ktoré
by sa vyuZivalo iba pofas 2 mesiacov v roku, potreba
trojsmennej prevadzky v sezone zberu a nesporne vySSia
energetickad narocnost.
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Dobo3, A. - Orszigovd, M.: Uplatnenie kontinndlneho
kvasenia pvi vyrobe bielych hroznovych vin. Kvas. prim.
27, 1981, ¢. 9, s. 203—206.

V sufasnej dobe sa vo vinarstve SSR vytvorili surovi-
nové i technické predpoklady umoZiiujice redlne uva-
Zovat so zavedenim kontinualneho kvasenia mu3tov
kvalitnych bielych kultivarov. Doterajsie praktické ski-
senosti potvrdzuji prednosti uvédzané v literatare. Od-
padd obdobie rozkvasania a dokvaZania, tym sa zvy3uje
intenzita kvasenia a vykconnost na jednotku kvasného
priestoru. Z toho vyplyva najdéleZitejiia vyhoda v na-
Sich podmienkach: moZnost fspory €asti objemu kvas-
nych priestorov v porovnani s jednoridzovym kvasenim.
Vytvdaraji sa tieZ moZnosti pre mechanizdciu a regula-
ciu procesu kvasenia. PouZitie regulacie teploty a za-
riadenia na zachytdvanie etanolu z kvasnjych plynov by
sa malo prejavit v zlepSeni senzorickfch vlastnosti vin.
Niektoré vyhody vyplyvajlice z kontinudlneho kvasenia
moZno vo vinarstve docielif pouZitim intenzivnych za-
kvasov mustov pri kvaseni jednordzovom.

JoGom, A. - Opcsarosa, M.: lpumenenHe HenpepbiBHOTO
Opo¥eHHs TNpPH NPOH3BOJCTBE BHHOTPajgHBIX BHH. Kpac.
nupym. 27, 1981, Ne 9, erp. 203—206.

B nawe Bpems B Bunoresmn CCP cospgainch chipbesbie
H TeXHHYECKHEe NPeANOCHJIKH, NAUIHe BO3MOMHOCTE Peab-
HBIM IJIaHaM Ha BBeJeHHE HENpepHBHOrO GPOMKEeHHS BHHO-
rpajiioro CoKa no6pPOKavecTBeHHBIX GeJbX KYyJbTHBAPOB.
Jo cux nop npHOGPETEHHBIH NPAKTHYECKHIT ONBIT NOATBEPHK-
JlaeT NpeHMyIllecTBa, NpHBoAAlIHecs B Jaurepatrype. Orna-
Jaer BpeMsd pa3OGpoKeHHH H NOCAeOPOKEHHS, TeM MOBbLI-
1aeTCst HHTEHCHBHOCTD OPOMKEHH H TOJe3HOe JefcTBHe
eanuunsl GpoanabHOll ycraHoBEH. M3 storo BmiTexaer ca-
Mag BajKHas BLIr0OAa B HAlIMX VCJIOBHAX: BO3MOKHOCTH
SKOHOMHH YacTH 00beMa GPOAHMBHONR YCTHOBKH Tlo CpaBHe-
HHIO ¢ ojHOKpaThHhiM Opoxennem, Cosmalorca TakxkKe BO3-
MOJKHOCTH [ MeXaHH3allHH H PeryJHpOBKH npouecca 6po-
#enus. TIpuMeHenHe peryJIHpOBAHHS TEMOEPATYPH H ycTa-
HOBKH )18 YJIaBJHBAHHA 3Tanoja H3 OGpOIHJIBHLIX Ta30B
JIO/DKHO TIOKA3aThCH B VJAYYMIEHHH OPraHOJeNTHYeCKHX
cBoiicTB BHH. HeKOTOPHIX BHITOJ, BHITEKAWOIHX H3 Hempe-
PLIBHOTO OGpOXKEHHS B BHHOAEIHH MOMKHO NOOHTLCA TOJLKO
C MpHMEHeHHeM HHTEHCHBHLIX 3aKBACOK BHHOTDAJIHOTO COKa
npH GpPoMEeHHH OJHOKPAaTHOM.

Dobos, A. - Orszagova, M.: Continuous fermenta'ion in
white wine production. Kvas. pram. 27, 1981, €. 9, s.
203—206.

Nowadays Slovak viticulture is able to use continuous
fermentation for plant scale production of wines from
white cultivars. Practical experience obtained up to
now confirmes advantages of this procedure quoted in
the literature. Duration of pitching and final ferment-
ation falls cff and so fermentation rate and productivity
unit rise. The most important advantage can be con-
cluded from this fact: The volume of fermentation tanks
is saved as compared with batch fermentation. More-
over it is possible to mechanize and control automatic-
ally the fermentation. Application of temperature con-
trol system and use of the recovery plant for the
ethanol separation from fermentation gases should im-
prove sensory properties of produced wines,
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Dobo$, A. - Orszagova, M.: Applikation der Kontinuier-
lichen Gairunz bei der Produktion we Rer Rebenweine.
Kvas. pram. 27, 1981, No. 9, S. 203—206.

In der Weinindustrie der Slowakei sind fegenwirtig
technische und rohstoffliche Voraussetzungen gegeben,
die reelle Erwdgungen iiber die Einfiihrung der konti-
nuierlichen Gérung der Moste aus verbreiteten weifen
Rebensorten ermdglichen. Die bisher gesammelten prakti-
schen Erfahrungen bes!dtigen die in der Literatur ange-
fiihrien Vorteile des kontinuierlichen Garsystems. Die
Angdrungs- und Nachgdrungszeit eriibrigt sich und da-
durch erhoht sich die Girungsintensitit und die Leistung
aul eine Gdrraumeinheit. Daraus ergibt sich der wich-

tigste Vorteil der kontinuierlichen Technologie in den
Bedingungen unserer Weinindustrie: die Mdglichkeit der
Einsparung eines Teils des Gérraumvolumens im Ver-
gleich mit der stationiren Girungsweise. Es werden
zugleich auch die Voraussetzungen fiir die Mechani-
sterung und die Regulation des Garprozesses geschaf-
fen. Die Applikation der Temperaturregulation und der
Einrichtung fiir Athanolseparation aus den Gérungsga-
sen sollte zur Verbesserung der sensorischen Eigen-
schaften der Weine fithren. Einige mit der kontinuier-
lichen Garung verbundenen Vorteile kénnen jedoch auch
bei der stationdren Garungswe’se realisiert werden, und
zwar durch Einfiihrung der Intensifikation des Garan-
satzes der Moste.



