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I. HYGIENICKE HLADISKA A POZIADAVKY NA OBSAH
S0, VO VINACH

S platnosfou od 1. 1. 1986 vstipili definitivne v plat-
nost a nutno dodrZiavat Zavédzné opatrenia ¢&islo 5 ,Hy-
gienické poZiadavky na cudzorodé ldtky v poZivatindch®
Ministerstva zdravotnictva CSR a SSR, ktorgch aprava
nadobudla d€innost uZ 31. 10. 1978. Podla tychto opatre-
ni sa upravilo najvy3Sie pripustné mnoZstvo celkového
oxidu siri¢itého (SO,) pre hroznové vino sladké a to-
kajské na 200, pre vino Cervené a biele 180 mg.l-! Pri-
pustny obsah voIného SO, sa upravil na 30 mg.l-! pre
biele suché a sladké vino, 40 mg.1—! pre vino &ervené.

Svetovy trend ozdravenia Zivotného prostredia a zacho-
vavania prirodzeného charakteru poZivatin vieobecne a

celkovy SO,, molekulovy SO,, stabilita vina, cudzorodé ldtky

ndpojov, resp. vina, je zndmy. Tyka sa, pochopitelne,
nealkoholickych i alkoholickych népojov. Tento trend sa
prejavuje okrem iného v snahe o postupné zniZovanie
obsahu konzervaénych latok a chemikalii na minimum.

K cudzorodym latkam patri aj SO,, ktory sa od nepa-
miiti pouZiva na zabezpeCenie fyzikalne-chemickej a bio-
logickej stability vinarskych produktov. Komisia exper-
tov FAO, WHO i O. L. V. odporaéaja ndrodnym zdravot-
nickym organizaciam zniZit doteraz povolené davky oxi-
du siri¢itého na 0,7 mg.kg-! telesnej hmotnosti &loveka,
t. j. asi 50 mg . defi—! pre ¢loveka s priemernou hmotnos-
fou 70 kg.

Dévody tohoto odporicania si zjavné, pretoZe SO,,
podobne ako iné konzervatné prostriedky, mé predsa
len toxické a€inky nielen na mikroorganizmy, ale aj na
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makroorganizmus, teda na ¢loveka. Treba uviest, Ze
okrem ovzdudia je vino hlavnym ,dodavatelom”™ oxidu
siri¢itého do Iudskej vyZivy, Negativny vplyv SO, by sa
tak mohol prejavit pri dlhodobom poZivani, teda prij-
me vyssich davok SO, (Wucherpjennig 1979).

Sciele (1971) na zaklade viac ako 1500 prac publiko-
vanych do r. 1971 zistil, Ze H,;SO; sa v organizme zu-
Castiiuje réznych reakcii: ovplyviuje metabolizmus, pri
¢om sa sama transformuje.

Pokial ide o fyziologicky G&inok plynného oxidu si-
ri¢itého, kyseliny siricitej a jej soli na ¢loveka, treba
diferencovat medzi trvalym (chronickym] kontaktom
(prijmom) a adsorpciou plicami, prijmom ustami, tra-
viacou trubicou a koZou. Pre &loveka s ddleZité najmd
dve zékladné cesty, ktorgym sa oxid siritity dostdva do
organizmu, t. j. dychanim (dychacimi cestami) zo vzdu-
chu a zaZivacim astrojenstvom (Mindrik 1983 a).

1I. PRIJEM KYSELINY SIRICITE] ORGANIZMOM

Cast siriGitanov v potravinich tvoria aditné zlieniny
so zlozkami poZivatin. Stabilita adi¢nych zlagenin zavisi
od pH, od teploty a od koncentracii reaktivnych mole-
kil v roztoku. Toxicita sirifitanov nezévisi od chemic-
kej formy ich pritomnosti v poZivatine (vine). Pri 37°C
a pH 1,2—15 v Zalidku si vietky adi¢né zlaCeniny a
formy siri¢itanu s karbonylovymi funkénymi skupinami
labilné, Cast H,SO; sa oxiduje v potravinach a neskor
v tstach (slinach). Vo forme nedisociovanej kyseliny
sirititej sa siriitany pri pH 1,5 pomerne stabilné (sta-
le). Oxidacia kyseliny siricitej pokratuje aj v Crevéch
_ 75—80% sa rezorbuje na drovni zaZivacieho traktu
a za 24 h sa vylutuje mofom, resp. eliminuje stolicou.

Siri¢itany rezorbované v &revach sa rychle oxiduja
na sulfat a potom vyluguji. V krvnom obehu doteraz si-
riGitany nedokédzali. Z uvedeného vyplyva, Ze sira dodéa-
vana do ludského organizmu vo forme sulfitu sa praktic-
ky kompletne eliminuje vo forme siranu pripadne ako
taurin — modom alebo stolicou (Pjleiderer, Stock,
Otting 1968). Podla Wucherpjenniga (1979) oxidécia sul-
fitu v tele cicavcov sa uskutofiiuje oxidaciou S+ na
g6+ S6+ sa vyluduje mofom a stolicou. Miestami Oxi-
ddcie sd tenké &revo a plica; nadbytogny siriditan sa
potom oxiduje v peCeni. Okrem petene sa siri€itan oxi-
duje aj v oblickdch. Sulfitova oxiddza je potrebnd pre
metabolizmus sirnych aminokyselin.

Statisticky sa dokazalo, Ze ¢lovek absorbuje denne
10—25 mg.S0,. Nakolko Iudsky organizmus musi denne
metabolizovat 25 milimélov sirnych zlienim (vratane
siri¢itanov), musi sa toto mnoZstvo zvysit len o 0,1 mili-
mobla, aby sa siriitny prijaté organizmom eliminovali.

MoZno teda uzavrief, Ze siri¢itany, ktoré preniknd do
organizmu, sa rychle transformuji na neaktivne sirany:
ak ¢lovek napr. denne skonzumuje 0,7 litrov vina o obsa-
hu 100 mg.1-! celkového SO, znamend to preiiho preta-
Jenie o 2 milimély, ktoré sa spravidla u zdravého jedin-
ca bez taZkosti metabolizuja sulfitovou oxidézou a trans-
formuji na sfrany: do 24 h sa z organizmu uplne vy-
lu€uja.

Napriek tomu zostiva otdzka pdvodu toxicity kyseli-
ny siriditej doteraz otvorend, a to aj napriek Sirokym
vedomostiam o miestach a mechanizmu jej detoxikécie.
Doposial sa totiZ nepodarilo uspokojujtco vysvetlit sym-
ptémy toxicity oxidu siri€itého. PretoZe siriCitany rea-
guji s mnohymi substanciami a vyvoldvaji neSpecific-
ké reakcie, treba pripustit, Ze tato toxicita je, Zial, real-
na a Ze spofiva na komplexe synergicky posobiacich
faktorov.

Existuje stainnost sirifitanov a alkoholu. Ukézalo sa,
¥e tolerancia jednotlivca je rozdielna. U vidlSiny konzu-
mentov beZné mnoZstva oxidu siri¢itého vo vine nevy-
voldvaji synergicky a¢inok oboch toxickych latok. Pri
chronickom nedostatku tiaminu, ktory sa sirifitanmi roz-
ruuje, alebo u Tudi postihnutych alkoholizmom, reaguje
postihnuty organizmus na zvySené ddvky SO, prudsie
ako v tele zdravého jedinca. Je teda moZné, Ze siritita-
ny deStrukciou tiaminu alebo inych esencidlnych latok
moéZu zvgraznif latentnd alebo akitnu avitamin6zu.

Niektori jedinci si sfaZuja po poZiti 5—10 mg SO,
na bolesti hlavy, ini ani po poziti 1000 mg SO,. Tieto
protiretivé vysledky ukazujd, Ze v silasnosti eSte ne-

moZno vyvodzovat Ziadne zdvery, pokial ide o toxikol6-
giu SO,, o jeho reakény mechanizmus v ITudskom orga-
nizme ani o prahovej toxicite oxidu siri¢itého. Preio st
opatrenia MZSSR a CSR zaiste opodstatnené, hoci
z nej pre technolégiu vyroby vina nevyhnutne vyply-
vaji niektoré zdsahy do terajsich technologick§ych po-
stupov.

[II. MIKROBIOLOGICKE, BIOCHEMICKE A TECHNOLO-
GCKE ASPEKTY ZABEZPECOVANIA STABILITY VI-
NA PRI ZNIZENYCH DAVKACH OXIDU SIRICITEHO

1. Mikrobiologické hladiska

Formy SO, v mudte a vine

Pri sireni mustu sa z celkovej kyseliny siri¢itej vac-
gia Ctast postupne nadvizuje poCas kvasenia na acetal-
dehyd, kyselinu e-ketoglutarovd a pyrohroznovi, t. j. na
medziprodukty fermentédcie. V podstate si vetky oxozli-
geniny vina schopné nadvédzovat H,SO;. Mald cast ky-
seliny siriitej zostava voIna. Je pritomna hlavne v diso-
ciovanej forme ako HSO;~ a SO;2~. Maly zvySok kyse-
liny siriitej zostava v molekulovej, teda nedisociova-
nej forme (H;S0;) (Mindrik 1983 bJ..

MnoZstvo molekulovej H;SO; v muste dosahuje 1—3
mg.1-1. Formy H,SO; moZno znéazornif takto (Mindrik,
Navara 1986):

viazana
Celkova  H2S0;
H,S04 \vorna disociovana H,S0; (HSO3;—, S042~)

H,S0;
\nedisociovana (molek.) H;SO4

Len molekulovd (nedisociovanda) H,SO; vykazuje pro-
tikvasinkovi a protibakteridlnu aktivitu, Ako uvadzaji
Usseglio-Tomasset (1985) a Usseglio-Tomasset, Ciolfi a
Pagliara (1982) viazand kyselina siritita je prakticky
takmer neG&inna vo&i kvasinkdm, pretoZe je 500krdt me-
nej aktivna ako voIna molekulova H,SO; Voti jabléno-
mlieénym baktériam ma aj viazand kyselina siritita
isty inhibiény udinok (Lafon-Lafourcade, Peynaud 1974).

Zdvislost obsahu molekulovej H,SO; od pH muStu a vina

Koncentrdcia molekulovej H,SO; je funkciou mnoZstva
volného SO, a pH prostredia (muStu, vina). V kyslom
médiu podlieha H,SO; len prvému disociadnému stupiiu:

H,S05-+ H+ + HSO;3~
H+).(HSO;~ 1
() . (R39:7) o %, = 1,5488.10-2 (L
(H,S05)
Druhy stupeii disocidcie moZno zanedbat:
HSO;~ - H+ + S05%-
H+) .(S0s2— 2
LE ) A X, = 1,0.10- i,
- (H,S0s)
Z rovnice (1) pozndme hodnotu K,, hodnotu
vypoéitame zo vztahu:
pH = — log (H*), (3)

Z tychto hodnét vypocitame percento molekulovej ky-
seliny siri¢itej. Zavislost molekulovej H,SO; od pH mus-
tu & vina vidiet z tabulky 1.

(H*)

Vplyy molekulovej H,SO; na zatiatok a priebeh kvase-
nia mustu

Ako sa dokazalo u# skor (Mindrik 1956, Laho, Mind-

rik, Navara 1970), je GEinok tych istych mnoZstiev oxi-
du siriditého pri rozdielnom pH (2,9—3,3—37) podstat-
ne odling. K¢m pri pH 2,9 je inhibicny a&inok SO, vel-
mi silng — zaciatok alkoholového kvasenia sa oddaluje
o niekolko dni, pri pH 3,3 a 3,7 je tento inhibi¢ny aéi-
nok nepatrny — kvasenje zapotalo uZ za 24 h,
Aj Beech a Thomas (1985) dokézali, Ze pri 6 vybranych
druhoch kvasiniek je inhibicia zaCiatku kvasenia spo-
sobend vyluéne molekulovou (nedisociovanou) kyselinou
siri¢itou. Podobné vysledky uvadza aj Usseglio-Tomasset
(1985).
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Tabulka 1. Percento molekulovej H,SO4 pri réznom pH
mustu a vina

pH Molekulova H,S0; [%)]
3,0 ‘ 9,00
8.2 3,91
54 ‘ 2,51
3.6 ‘ 1,82
38 | 1,01
40 ! 0,64

Vyhodnotenie inhibiénej schopnosti oxidu siri¢itého
na kvasinkovi mikrofléru musi teda zohladifiovat rdzne
formy antiseptika. Jedine molekulovy S0, umoZiuje
objektivne posuadit antisepticka Ginnost v muSte alebo
vo vine. Udaje o obsahu voInej kyseliny siri¢itej v muste
¢i vine samé o sebe si preto nedostalujice.

So stapajicou teplotou sa hladina molekulovej kyseli-
ny siricitej zvySuje takmer Stvorndsobne, o vysvetluje,
preo je biologicka stabilita flaSovych vin po pasteri-
zdcii trvald aj pri pomerne nizkych pasterizatnych tep-
lotdch, So stdpajicou koncentraciou alkoholu sa zvy$u-
je frakcia molekulovej H,SO; a antiseptickd G¢innost
SO, dosledkom zvySenia prvej disociatnej konstanty ky-
seliny siri¢itej. Napriklad pri 10% obj. alkoholu je
pkm = 1,90, pri 20 % obj. alkoholu = 2,09 atd. (Usseglio-
Tomasset 1984).

Sudraud a Chauvet (1985) stanovili potrebné mnoZ-
stvo molekulovej kyseliny siri¢itej na zabrénenie se-
kundérneho kvasenia polosuchych a polosladkych hroz-
nevych vin. Minimédlne mnoZstvo ¢&inilo 1,5 mg.l—-! mol.
H,S05. Podla védzbového charakteru SO, vo vine a podla
jeho pH treba preto vZdy urcit presné mnoZstvo SO,
ktoré sa ma davkovaf. Hodnota nedisociovaného [mo-
lekulového) SO, neméa nikdy leZat pri = 1,2 mgl-L
Sudraud, Chauvet, Cazabeil, Bart, Crebassa a Rognon
(1985) uvadzaja tabulku zavislosti percenta molekulové-
ho oxidu siri¢itého od pH vina (medzi pH 3,0—40).
Hodnotu molekulového oxidu siri¢itého vo vine v mg.1-!
dostaneme, ak vynasobime toto percento s obsahom vol-
ného SO, v mg.l—l. Skratena verzia tejto tabulky pozri
tab. 1. *

Doteraz sa v CSSR nezohladiioval vplyv aktuélnej
kyslosti (pH) na uc¢innost volnej kyseliny siri€itej, hoci
sme na tdto skutofnost upozoriiovali uZ pred 30 rokmi
(Mindrik 1956). V3eobecne plati, Ze pri vy3Som pH je
a¢innost nedisociovanej €asti voIného oxidu siri¢itého
podstatne niZsia ako pri nizkom pH. V3eobecne teda
plati, Ze v acidnych [kyslych) ro&nikoch s pH mustu
29—3,1 treba podstatne menej celkového S0, (asi
0 20%) ako v roénikoch s vy33im pH mustu (3,2—3,5).

Je zjavné, Ze kvasinky v hroznovych mustoch s niz-
kym pH budd pri rovhakom obsahu oxidu siri¢itého
viac inhibované ako v muStoch menej kyslych, teda
s vyS8im pH. Pri tom v3ak, pochopiteIne, plati, Ze obsah
veIného oxidu siri¢itého sice zavisi od pH mustu &i
vina, no aj od obsahu veIného SO,. 4

Tvorba SO, vinnymi kvasinkami

O schopnosti vinnych kvasiniek Saccharomyces cere-
visiae a S. oviformis, ako aj daldich druhov rodu Sac-
charomyces produkovaf siri€itan pocas alkoholovej fer-
mentacie sa v svetovej literatire uverejnili po r. 1966
desiatky prac (Mindrik, Navara 1974, 1976, Mindrik 1975,
1977, Wiirdig, Schlotter 1968 ai.). ]

Dokédzalo sa, Ze selektované kmene kvasiniek produ-
kuji menej siri¢itanu, kym niektoré kmene Saccharo-
myces sp. aZ 100 mg.l-!, ba i viacej. Podla Bidana a
Collona (1985) sa sirneho metabolizmu vinnych kvasi-
niek zacastiiuje velky po€et enzymovych systémov.
Abnormélne vysoka produkciu oxidu siri¢itého a sirovo-
dika vinnymi kvasinkami moZno pripisat niekolkym en-
zgmovym systémom sihCasne. VZdy vsak zéaleZi aj na
kmeni a druhu pouZitych kvasiniek.

Podla Heinzela a Triipera (1978) kmene S. cerevisiae
a S. oviformis liSiace sa podstatne vysokou schopnostou
produkovat zo sulfatu sulfit, vykazuja v porovnani s tzv.

normélnymi kmefimi produkujicimi méalo SO, modifiko-
vani represiu ATP-sulfurylazy. p

Larue, Park a Caruana (1985) uviedli, Ze tvorba sul-
fitu pri vinnych kvasinkdch zdvisi nielen od kmeiia, ale
aj od podmienok fermentacie. Rozhodujaca je teplota
kvasenia. Pri 10°C sa tvori Sestkrat viac siri¢itanu ako
pri 25°C, Aj zéhrev hroznového mus$tu pred alkoholo-
vym kvasenim zdvojnasobuje produkciu siri€itanu vin-
nymi kvasinkami. Aerdcia mustu nemd vplyv na tvorbu
siri¢itanu, naopak, ak sa vzdu3ni vo fdze rozmnoZova-
nia kvasiniek, ich schopnost produkovat sulfit sa zmen-
§i. Obsah cukru mustu a fermenta¢nd schopnost kvasi-
niek nemaja prakticky Ziadny vplyv na produkciu siri-
¢itanu.

Podla Mayera (1981) je schopnost kvasiniek produko-
vat zlaCeniny viaZice SO, fixovand geneticky. Vlastnost
kmefia produkovat takéto latky mé $ir3i technologicky
dosah. Kmene s vyraznou produkciou siri¢itanu tvoria
spravidla aj vela acetaldehydu, pyruvatu, kyselinu «-ke-
toglutdrovi a iné oxo-zligeniny, teda latky s vysokou
vazbovostou vo€i oxidu siri¢itému.

Vyznam selekcie kmeiliov vinnych kvasiniek produku-
jucich mélo oxozlifenin, najmé acetaldehyd, a teda aj
sulfit a sulfid, je zjavny. Uvadza sa, Ze izotachoforéza
je najvhodnejSou metoédou, ako preverit vlastnosti kme-
na kvasiniek pokial ide o tvorbu uvedenych substancii
viaZicich siri€itan (Chauvet a Sudraud 1984).

2. Biochemické a techaologické hladiska
Uloha SO, vo vindrstve

Z prosiriedkov pdsobiacich proti vplyvu vzdudného
kyslika vo vinach S3tudovali kyselinu askorbovi, glukoz-
oxiddzu a uchovavanie vina pod atmosférou inertného
plynu (N, CO,, argén). Proti oxidaénym vplyvom skasali
sirovodik (H;), resp. sirniky Ca, K, Na, (NH;) a inakti-
vaciu oxidaé¢nych enzymov [polyfenoloxidaza, tyrozina-
za, lakédza) pasterizaciou. V oblasti antibiotik a anti-
septik sledcvali a€inok kyseliny sorbovej, 5-nitrofuryl-
akrylovej, kyseliny p-hydroxybenzoovej, dietylesteru
kyseliny pyrouhli¢itej, pimaricinu, natamycinu, telavimy-
cinu ai. Z fyzikdlnych metéd EK-, mikro- a ultrafiltra-
ciu pri flaSovani s aplikdciou tepla alebo za studena.

Ani jeden z uvedenych prostriedkov alebo postupov
viak nemdZe dplne nahradit oxid siri¢ity vo vSetkych
jeho vlastnestiach ¢€i ac¢inkoch. Vynimku v3ak tvoria
fyzikalne met6édy, ktoré s, ako je zname, viac-menej
nakladné alebo energeticky naro¢né pripadne obfaZné.
Je v3ak zrejmé, Ze priemerné davky SO, < 100 mg.l-!
za normalnych podmienok postafuji na docielenie zdra-
vych findlnych produktov. Len pri vyskyte botrytidy sa
poZaduji vy3die davky = 200 mg.l-! SO,, pretoZe voti’
lakdze (enzym produkovany Botrytis cinerea), na rozdiel
od polyfenoloxiddz, je S0, menej ucéinny (Schopfer
1985].

Aj Pontallier a Ribéreau-Gayon (1983 a) uvadzajd, Ze
pre plnia ochranu bielych hroznovych vin pred oxidaciou
s potrebné ddvky okolo 100 mg.l-! oxidu siri¢itého.
V Cervenych vinach st vSak oxidatné pochody rozdiel-
ne ako v bielych vinach, pretoZe fenolové zlaceniny sa
zhGcastiiuji oxidaénych pochodov a reakcii. MoZno si-
dif, Ze antioxidatny acinok oxidu siri¢itého zahriiuje
za pritomnosti fenolovych zla&enin osobitny mechaniz-
mus, ktory doposial nie je plne objasneny. Predpokladé
sa, Ze vznikaji komplexné fenolové zlueniny s SO,,
ktoré si menej oxidovateIné ako ich jednotlivé zloZky
osobitne.

Odportica sa, aby sa pri Skoleni €ervenych vin v tan-
koch urobil vdési pocet pretac¢ani ako pri $koleni v su-
doch. Thned po odzneni bakterialneho odbdrania kyselin
treba urobif prvé pretafanie za silnejSieho vzdu3nenia.
Dal3ie pretdcanie sa realizuje v mesaénych intervaloch.
Tretie pretaanie sa realizuje zvy€ajne v kombinacii
s kremelinovou filtrdciou, &im sa urychli aj ¢istenie
vina. Potom odporacaja pretdat za pristupu vzduchu.
Pri teplotach = 18°C sa ma pretacat bez prevzduine-
nia. Obsah vecIného oxidu siri¢itého sa musi upravif
vZdy na 20 mg.l-!, €o neovplyviiuje priebeh transfor-
macie Cervenych farbiv (Pontallier a Ribéreau-Gayon
1983 b). Touto technolégiou docielili najmd v bordeaux-
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skej vinohradnickej oblasti znatné skvalitnenie tamoj-
sich ¢ervenych prirodnych vin.

Ako vyplyva z prac Usseglio-Tomasseta (1985) t. &.
eSte nemozno vynechat SO, z technologie vyroby hroz-
novych vin. Najimad pri vyrobe bielych vin je jeho apli-
kédcia nevyhnutna. Aj z dévodov senzorickych vlastnosti
vina nemozno tlohu oxidu siri¢itého vo vinarstve zaned-
bat. Zatial nepozndme taka univerzdlnu latku, ktora by
mohla oxid siri¢ity v svojej 3irokej palete aCinku a
a¢innosti nahradit.

Potas prvej fazy vyroby vina existuji redine moZnosti
limitovat aplikaciu oxidu siri¢itého:

1. zniZenim oxidaénych vplyvov ¢irenim mustu za
aplikdcie chladu (separaciou odstredenim, statickou se-
dimentéciou, filtraciou),

2. aplikdciou 0,5 mg.l-! tiaminu pred kvasenim, &im
sa podstatnejdie priaznivo ovplyviiuje (zniZuje) tvorba
pyruvatu a kyseliny a-ketoglutarovej, ktoré viaZu SO,

3. minimalizaciou davok oxidu siri¢itého pred kva-
senim sa podstatne zniZi tvorba medziproduktu kva-
senia — acetaldehydu, ktory viaZe aZ 75 % pridaného
S0,,

42. aplikaciou selektovanych vinnych kvasiniek nepro-
dukujicich siri¢itan alebo len velmi malo, resp. ne-
tvoriacich sirniky (H;S],

5. aplikaciou 20 mgl-! H;S vo forme CaS do ochla-
deného mustu, ktory bol predbeZne odkaleny.

Obmedzenie davok oxidu siri¢itého vo faze spracova-
nia hrozna a kvasenia hroznového mustu je opravnené,
nakolko oxiddcia mudtu je podstatne menej nebezpetna
ako oxiddcia vina. Ostatne kvasné prostredie vytvara,
ako je zname, reduk&né médium samo o sebe. Nedosta-
tok SO, v tejto faze vyroby teda znalne zniZuje tvorbu
medziproduktov kvasenia (acetaldehyd, kyselinu pyro-
hroznovi, e-ketoglutarovi, glukénovi, galakturénovi],
&im sa podstatnejsie zmen3uje vidzbovost vina voti da-
nému SO, v dalsej faze vyroby. To umoZiiuje zniZit dav-
ky oxidu siri€itého popri zv§3eni podielu voIného resp.
molekulového [(nedisociovaného) SO, teda zvysit pro-
timikrobidlnu a protienz§mova aktivitu tohoto antisep-
tika.

Hernandez (1985) navrhuje, aby sa davky oxidu siriCi-
tého zniZili nasledujicou technologiou:
triedenim hrozna, dopravou neposkodeného hrozna, vel-
mi rychlym spracovanim urody, nendsilnym, miernym
lisovanim hrozna, odkalenim mu$tu, aplikdciou bentoni-
tu do mustu, aplikdciou selektovanych kvasiniek nepro-
dukujtacich H,S a S0, sirenim vina podla vysledkov
chemickej analyzy, systematickou kontrolou obsahu vol-
ného SO, flaSovanim vina s aplikaciou vakua.

Valujko, Pavlenko a Ogorodnik (1985) uvadzajd, Ze
predpoklady racionalneho sirenia moZno zaznamenat
v pripade, Ze sa vysta&i s 20—30 mg.1~! voIného a 100—
—120 mg.l-1 celkového SO, za predpokladu

a) osetrenia mustu pred kvasenim 0,3—0,5 gl-1 pre-
paratu sélu kyseliny kremicitej (Baykisol, Kieselsol, To-
sil) v kombinacii s 0,05—0,15 g.1-1 Zelatiny s nasledujt-
cim zasfrenim =< 50 mg.l-! SO, a 3—4 h odkalenim;

b) osetrenim hrozna v nasypnom Kosi alebo mustu
pektolytickym enzymovym pripravkom, napr. Pectofoe-
tidinom P10x;

¢) ¢irenim muitu do obsahu 20—30 g.1-! suspenznych
Castic;

d) aplikaciou C€istych selektovanych Kkultir vinnych
kvasiniek (do 4 % zakvas);

e) vytvorenim podmienok pre rychle a aplné odkvase-
nie cukrov pri teplote do 25 °C;

f) prisirenim mladého vina po prvom stofeni nevy-
hnutnym mnoZstvom SO, (berdc do dvahy pH a frakciu
voIného nedisociovaného oxidu siri¢itého, ktory méa pro-
timikrobidlnu aktivitu).

Hernandez (1986) eliminuje rozpustny kyslik mustu
pomocou vékuového Cerpadla, ktorym vytvdra v nadrZi
dotasné vakuum, ¢o umoZiiuje odkysli¢enie (deaeraciu)
mudtu. AZ potom nasleduje ,normélne” kvasenie. Za bez-
nych podmienok bez deaerdcie si v muSte pritomné
koZkotvorné kvasinky (Hansenula anomala var. anoma-
la, Pichia membranaefociens) a semiaerébne Kloeckera
apiculata. V mudtoch po odkysli¢eni moZno dokéazat vy-
luéne len druhy Saccharomyces od samého za€iatku

fermentacie. Hlavnou vyhodou deaerdcie mu$tu pred
alkoholov§ym kvasenim je skutotnost, Ze hroznové mus-
ty netreba vdbec sirif! Vysledné vina maja podstatne
menej prchavych kyselin a si pomerne rezistentné pro-
ti oxidacii. Kvasenie v3ak prebieha pomalSie a vo vine
zostdva tast neskvaseaého cukru. Preto autor navrhuje
pouZivat dvojstupiiovy proces fermentacie: v prvom
stupni sa podtlakom vytvoria podmienky pre vylucny
v§vin S. cerevisiae a S. oviformis, v druhom stupni sa
do kvasného média (rozkvaseného mustu) injikuje od-
merané zndme mnoZstvo vzduchu, éim sa docieli ,nor-
mélne“ dokvasenie suchého vina.

Kvalita takto pripraveného vina, ked sa v prvej faze
pred kvasenim vdbec nepouZiva oxid siri€ity, bola zre-
telne vy33ia ako kvalita vina pripraveného konvenénou
technolégiou kvasenia. Uvedeny spoOsob je vhodny aj
pre vyrobu prirodne sladkych bielych a ruZovych vin.

3. Praktické hladiska vyplyvajiice z novej
o obsahu cxidu siri¢itého vo vine

fipravy

Podla doterajdich poznatkov vyskumu i praxe vyroby
vina moZno preto zhrnaf:

a) Pri sireni hrozna [rmutu) a mustu nevyCerpaf viac
ako 20—30% 2z celkove povolenych davok oxidu siri-
gitého, t. j. priemerne 40—60 mg.1-! SO,,

b) pri 1. a 2. pretoteni mladého vina z kvasni¢nych
kalov nespotrebovat viac ako 30—40 % uvedeného mnoZ-
stva povoleného SO,, t. j. 50—80 mg.l-1 SO,,

c) z celkového povoleného mnoZstva SO, ponechavat
v rezerve 25—35% S0, pre rdzne iné operacie pocas
%kolenia vina (filtracia, flaSovanie),

d) bezpodmienecne odkalovat
alebo statickou sedimentéaciou,

e) v pripade vyskytu botrytidy aplikovat polyvinyl-
polypyrolidon (PVPP), napr. Polyclar AT, v davkach po-
dla potreby od 50—70 g.hl—-! do mustu,

f) aplikovat priemerne 80—100 ghl-! bentonitu
(hydrogélu bentonitu) do mustu pred kvasenim,

g) vyuZivat resp. zohladiovat pH muStu a vina pri
sireni, t. j. sirif slab3ie pri nizkom pH a silnejSie pri
vyssom pH mustuy,

h) pouZivat vZdy selektované kmene vinnych kvasi-
niek produkujicich mdlo siri¢itanov a neZiadicich
meziproduktov kvasenia viaZicich SO; (napr. kmene
Hlinik 1, Tckaj 76/D, Tokaj 74/F ai.).

Pri dodrZani uvedenych podmienok kvasenia a po-
fermentatného o3etrovania a $kolenia vina moZno v na-
Sich podmienkach vy¢roby vystacit ajs redukovanymi ma-
xin}élnymi davkami oxidu siri¢itého, t. j. 180—200 mg.
by SOZ
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Minarik, E., Veres, A.: MoZnosti zabezpetenia stability
vina pri zniZenom obsahu SO, Kvas. pram. 32, 1986,
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Uvadzaji sa hygienické aspekty a poZiadavky na obsah
SO, vo vinach v zmysle zdvdznych opatreni Minister-
stva zdravotnictva o zniZeni hladiny cudzorodych 14-

tok v poZivatinach, platnych v CSSR od 1. 1. 1986.
Osvetluje sa tloha oxidu siri¢itého vo vindrstve v3e-
obecne a v§znam molekulovej H,S0; osobitne. Poukazuje
sa na mikrobiologicky, bicchemicky a technologicky
vyznam sirenia pri zabezpeCovani ‘stability vindrskych
produktov, a naopak, na moZnosti zniZenia celkového
obsahu SO, vo vinach.

Munapuk, 3., Bepew, A.: BosmoxnocTH obecneyenus
cTa6HABLHOCTH BHHA TPH TIOHHIKEHHOM COJIEPIKAHHH CEepHO-
kucaoro rasa. Keac. npym. 32, 1986, Ne 9, ctp. 205—209.

[TpuBOAsiTCSH rHTHEHHYECKHE ACTeKTH H TPeGOBaHHA K CO-
JlepKaHHI0 CePHOKHCJOrO rasa B BHHax B CMbicse 006s3a-
TeJAbHBIX MeponpHATHi MuHHCTepCTBA 3/paBOXDAHEHHST O
NOHHKEHHH YPOBHSI HHOPOJHBIX BElleCTB B THIIEBHIX Npo-
AykTax, kotopsie Hmelotr cuay B UCCP or 1. 1. 1986 r.
O6bsicHsiercsi poJib JABYOKHCH cepsl B BHHOJAEJHH BOOGIie
H 3HaYeHHe MOJEKYJAPHOH CepHHCTOH KHCJIOTH OCOGEHHO.
O6pautaercs BHHMaHHe Ha MHKPOOGHOJOrHYecKoe, GHOXHMH-
4ecKOe H TEeXHOJOTHYeCKOe 3HaueHHe CyJAb(HTALHH NpH
obecneueHHH CTa0HJBHOCTH TNPOAYKTOB BHHOJAENHA, H Ha-
060pOT, Ha BO3MOMKHOCTH NOHHMKEHHS CYMMapHOro cojep-
JKaHHA CEPHOKHCJIOrO rasa B BHHAX.

Minérik, E., Veres, A.: Poss’hilities to Ensure Wine Sta-
bility at Reduced SO,-content. Kvas. prim. 32, 1986, No.
9, pp. 205—209.

Aspects of hygiene and demands for SO,-content in
wine in the sense of obligatory measures of reducing
the concentration of foreign substances in food by
the Ministry of Health valid from January Ist, 1986, in
Czechoslovakia are discussed. The role of SO, in wine
making in general and the importance of molecular
H,S0;3; in particular are explained. Microbiological, bio-
chemical and technological importance of sulphur dio-
xide to provide stability of wine products and possibili-
ties of reducing the content of SO, is wines in elucida-
ted.

Minérik, E. — Vere§, A.: Miglichkeiten der Gewihrlei-
stung der Weinstabilitit bei reduziertem SO,-Gehalt.
Kvas. priim. 32, 1986, Nr. 9, S. 205—209.

Es werden hygienische Aspekte und Anforderungen
auf den SO,-Gehalt der Weine im Sinne von obligato-
rischen vom Gesundheitsministerium der CSSR angeord-
neten ab 1. 1. 1986 giiltigen Massnahmen iiber die He-
rabsetzung von Fremdstoffen in Nahrungsmitteln ange-
fiihrt. Die Rolle des Schwefeldioxids in der Weinberei-
tung im Allgemeinen und die Bedeutung der molekii-
ldren H,SO; im Besonderen, werden erldutert. Es wird
auf die mikrobiologische, biochemische und technolo-
gische Bedeutung der Schwefelung bei Gewdhrleistung
der Stabilitdit von Weinprodukten und auf Mdglichkei-
ten der Herabsetzung der Gesamt-SO,-Gehaltes der Wei-
ne hingewiesen.



