Stabilizace vina membranovou filtraci
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Ovod

Jednim z hlavnich problémi pfi vyrobé a prodeji
nasladlych vin v nadich podminkach je biologicka sta-
bilizace. Kvasinkové zakaly jsou nejéastéjdim diivodem
k reklamacim v obchodni siti, nebot vétsina u nas pro-
davanych vin (kolem 85 %) jsou znamkova vina. Ta majf
v naprosté vétsing jiZ ve schvalené normé& vy33i obsah
invertniho cukru (5—25g.1-!) pfimo zakotven. Pro bio-
logickou stabilitu je proto nezbytné bud podstatné snizit
pocet mikroorganismi v lahvovém viné (podle riznych
autori by vina té&sné& po lahvovani méla mit max. 10 aZ
20 kvasinkovych bungk v 1 litru vina), nebo lépe by
bylo pfitomnost mikroorganismi fplné vyloucit. Pocho-
pitelné daldi moZnost je vyrabé&t a prodavat sucha vina,
co? momentalné neni redlné a' mizeme toho dosdhnout
dlouhodobgjsi v§chovou konzumenta a moderni techno-
logii. Vcelku tsp&$né biologické stability lahvovych
nasladlych vin miazeme dosdhnout v nasich podminkéach
kombinaci ostré EK filtrace s ostatnimi povolenymi me-
todami (maximalni povolené mnoZstvi oxidu siti¢itého,
nizsi teploty skladovéani, zamezeni oxidace apod.).

V soutasné epose zv§ieného boje za zlep3eni Zivotniho
prostfedi a uchovani lidského zdravi je nezbytné omezit
chemickou stabilizaci. PouZivany sorbat draselny (ka-
lium-2,4-hexandienoat) i pfi vy33ich koncentracich mnoh-
dy zklamal pfedev3im proto, Ze je mélo uéinnyg proti
mléénym a octovym bakteriim, ale také nékterym dru-
ham chemorezistentnich kvasinek (napf. Zygosaccharo-
myces bailii). NeZ se ndam podafi pTejit na stabilizaci
jen fyzikalnimi metodami a prostfedky, musime vyuZivat
dostupnou kombinaci stabilizace chemické (oxid siFi€ity,
sorbat draselny) a fyzik4lni (EK filtrace, membrénovéa
filtrace, ohfevy vina).

Vyuziti membréanové filtrace

Membréanovych filtri se ve svétd stile vice vyuziva
k odstrandni zbytkii kvasinek a bakterii po EK filtraci
pfi aseptickém plnéni vina do lahvi. Membrénova filt-
race ma tu vyhodu, ¥e s velkou jistotou a nezavisle na
tlacich u mikrofiltru (mohou se pohybovat az do 300
kPa) miZeme fyzikalni cestou dosahnout vysoké, prak-
ticky stoprocentni stability lahvového vina. Podobného
efektu sice miZeme s v&tsi ¢i men3i jistotou dosdhnout
i pfi hloubkové filtraci na EK deskach a v kombinaci
s chemickou stabilizaci, ale ve ving zlistavaji jesté oje-
dindlé kvasinkové buiiky a bakterie, které miZeme za-
chytit pravé na ultrahustych membranach.

Membréanové filtrace se zacalo pfi vyrobZ vina vyuZzi-
vat v roce 1979. Od té doby Fada raznych firem ve vinaf-
skych statech vyrobila mnoho typ mikrofiltrid s riiz-
nym filtraénim v§konem (od 1 m? a% do 30 m?® filtragnf
plochy). V ramci RVHP se dosud mikrofiltry nevyrabéji.
Své uplatnéni maji zvlasté pfi lahvovani vin s niz3im
obsahem titrovatelnych kyselin a se zbytkovymi sacha-
ridy. V soucasné dobg, kdy se diskutuje zdravotnické
hledisko 3iroce pouZivanych azbestocelulosovych vloZek,
vystupuje membranovéa filtrace rychle do popfedi jako
mo?na nahrada. Nektefi vyrobci vina v NSR uvadeji
podstatné kaZdoro&ni finan&ni tspory prfi zavedeni mem-
branové filtrace (na filtradnich EK vloZkéch &ini dspora
az 22 000 DM — tab. 1).

Predpoklady pro vyuZiti membranové filtrace

Na filtraéni vykon membranovych filtri ma vliv:
a) kvalita ostré predfiltrace — v3eobecné je z praxe
znamo, %e u stardich vyzrélych vin 1ze ostrou filtraci
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Tabulka 1. Ndklady pri azbestocelulosové

vlozky

Jiltraci pres

Pfi membranové filtraci a ostré
predfiltraci s vyménou vloZek
2X tydné

Bez membranové filtrace

Denné 75 ks vloZek 60X60 cm | Tydné (5 prac. dnfi) 2X75 ks
EK STERIL a 4,— DM vloZek
60X 60 cm EK STERIL a 4,— DM

Za rok (250 prac. dnil) Za rck (230 prac. dnii)

75 000 DM . . . . Z0000DM
Roc¢ni investicni naklady (odpi-
sy)] na membranovy filtr

. . . . 3000DM

Néaplné membrénového filtru
. 20 000 DM
Celkem 75 000 DM | Celkem 53 000 DM
provadét lépe nez u mladych vin. Tato zdkonitost se

jesté vice projevuje u membranové filtrace. Navic schop-
nost membrdn shromazdovat na svém povrchu kalové
CasteCky je ve srovndni s azbestocelulosovymi filtrac-
nimi vlozkami mizivé mald. Proto musi byt vino pfed
membranovou filtraci kvalitné a ostre predfiltrovano.
Zvysi se tim vykon a prodlouzi Zivotnost membran;

b) zpisob lisovdnt hrozni — ¢im vétii provozni tlak
u lisit pFi zpracovani hrozni pouzivdme, tim dosidhneme
vyS3i vylisnosti, ale také zvySujeme podil necistot a ka-
licich balastnich latek v mladém vin:;

c) teplota vina pri lahvovdni — primo ovliviiuje opti-
malni vykon i vyuzitelnost filtraénich membran. NiZsi
teploty pod +12°C a vy33i nad +40°C zplsobuji pred-
Casné zaneseni povrchové plochy membrany a je nutna
Cast&j3i regenerace i v pribéhu lahvovani. Zvlasté téZzko
filtrovatelné vino musi mit optimalni teplotu, nebot pfi
vysokych teplotach se méni viskozita vina a vytvafeji se
vétsi shluky koloidi. Doporucené tepioty jsou pro bila
vina v rozmezi +17 aZ +20°C, pro ¢ervend vina kolem
+20°C. Jestlize nemiizeme zajistit tuto teplotu, musime
pocitat s vetsi filtracni plochou;

d) druh, resp. barta vina — v3eobecng je z praxe
zndmo, Ze Cervené vino (pritomnost tFislovin) a vino
s vysokym zbytkem sacharidii se hiife filtruje a zanasi
membréanu rychleji nez vino bilé a suché.

Konstrukce membranového filtru

Membranovy filtr se vyrabi z nejkvalitngj5i chrom-
niklové oceli, odpovidajici pfisnym mezinarodnim pfied-
pisim pro vyrobu a pouzivani stroji a zaiizeni v potra-
vinarském pramyslu. Neovliviiuje nijak kvalitu vina
z hlediska viné. chuti €i barvy. Nezlstavaji zadné stopy
po azbestu. Efektivnost filtrace ve vztahu k filtraéni
ploSe je velmi vysokd pfi malych ndrocich na prostor.
Dvojité tésnéni plast® membranového filtru je optiméalni
z hlediska bezpecCnosti préce.

Vlozkové filtraéni membrany

Naroky na kvalitu vlastnich membranovych filtra¢nich
vioZek jsou vysoké a vychdzeji z poZadavkla nepropustit
mikroorganismy a neuvoliiovat do vina Zadné Castice
membranové vlozky. Membranové vlozky mohou byt
jednoduché, dvojité i vicenasobne. Membranové vrstvy
byvaji z propylenu, z celulosy, z nylonu apod. Stupei
ostrosti (citlivosti) filtrace se uvadi v mikrometrech.
Protoze neni prakticky moZné méfit velikost pori mem-
branové vrstvy, uvadi se odluCovaci vykon pfi zadrZeni
mikroorganismii a jeiich vyhodnoceni pomoci bakterio-
vych suspenzi.

Dalsi vyhody vyplyvajici ze zavedeni membranové filt-
race

Ve srovnani s filtraci jen pres azbestocelulosové filt-
racni vlozky piinasi membranova filtrace tyto vyhody:

a) usporu naklada, zvlasté vyraznou pri lahvovani vy-
soce jakostnich vin — ve vinafském zavodé pfi lahvo-
vaci kapacité kolem 50001 za hodinu vznikaji pfi pouZi-
vani vlozkovych filtrii tyto odpady:

— vytlaceni vody z filtru vinem.. . asi 200 1 vina nizsi
kvality
— pripadna zména v lahvovani
v pridthéhu smény (vytlaceni
vina I. vinem II.) ...asi 200! vina smichaného
— vytla¢eni vina z filtru vodou. .. asi 200 1 vina niz3i
kvality

Tichto 6001 vina se musi vratit zp&t k prepracovéni
na vina nizsi jakosti.

Pii membranové filtraci vznika pouze asi 1501 tako-
vého vina, coz znamena pomérneé vysokou denni dsporu
nikladi.

b) rychlejsi zménu pii lahvovani bilého vina po vind
ferveném;

c) dokonalejsi
Castém stitidani;

d) Zzadné odkapavani z filtru;

e) kratky ¢as piipravy mikrofiltru k provozu, odpadéa
zdlouhavé skladéni, proplachovani a rozebirdni vloZko-
vého filtru;

f) asporu vody.

oddileni jednotlivych druhti vin pFi

Zaver

Membranova filtrace si dobyla v poslednich letech
v nékterych vinafskych statech své pevné misto pii lah-
vovani vin. Je hlavnim nebo alespon dopliikovym kon-
covym filtratnim systémem pfi mikrofiltraci vina. Ro-
zumime tim, e membranova filtrace je bezpecnostni
filtraci, nikoliv plnou nahradou za hloubkovou filtraci
odstranujici zarodky. Vychazi z vysoké citlivosti mem-
bran na povrchové zatizeni a odpovida pozadavkim
hospodarnosti. Jsou dalezita tato kritéria:

a) pfi vyrob& mo3ti pouzivat odpovidajici technologii
— lisovani s niz8imi tlaky, odstranéni kalovych a kolo-
idnich €astic i Setrné vyuziti enzymi,

b) ostrou predfiltraci pfi pouziti EK filtranich vloZek
provadét u vina bez ohfevu pPi plvodni teploté Zvy-
szni tepioty na optimalni provozni teplotu zajistit aZ pfi
membranoveé filtraci,

c) spravné zvolenou dimenzi membrany a individualni
schopnosti mikrofiltru lze co nejrychleji a bez zbytec-
nych ziratovych Cash zvladnout dkol denniho lahvovani.

Pofizeni vhodného membranového filtru musi vychéazet
z hodinového vykonu lahvovaci linky, poCet a typ vloz-
kovych membran se voli podle zptsobu pfedfiltrace, dru-
hu vira a mnoZstvi lahvovaného vina ve vztahu k zati-
zeni filtraéni plochy membrany. Zarazeni mikrofiltru
do lahvovaci linky vyZaduje predfiltrovat mikrofiltrem
i pouzivanou vodu ve stacirné.

Membranova filtrace a aseptické prostifedi pfi lahvo-
vani vina zajistuji vysokou Kkvalitu a stabilitu lahvového
vina a odstranzni zmetkovitosti vCetn& dspory provoz-
nich nakladi.
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Prace objektivné hodnoii soucasny trend fyzikalni sta-
bilizace vina s moZnosti tém&F 100% eliminace v3ech
mikroorganismii pomoci membrénové filtrace. Zdliiraziu-
je nutnost zaradit pfed vlastni membranovou filtraci
predb2znou ostrou (EK) predfiltraci pro zvy3eni vykonu
a prodlouZeni Zivotnosti membran. Membrénovou filtraci
lze vyuZit pfi lahvovani vina za tepla i za studena pfi
dodrzeni ur€itych zasad. Autor téZz uvadi potfebné pied-
poklady pro vyuZiti membranové filtrace. Membranové
filtrace a aseptické prostredi pri lahvovani vina zajis-
tuji vysokou kvalitu a stabilitu lahvového vina a dsporu
provoznich i dodate¢nych néakladi.
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Otaran, $.: CraGuan3auHs BHHA NpH MOMOLLH MeMOpaHHO-
ro ¢uabrposanus. Ksac. mpym., 34, 1988, Ne 5. cTp. 136—
—138.

Pa6oTa onnchiBaer OGBEKTHBHble COBpPEMEHHbIC TPEH]bI
(u3uyecKoil cTaGHAH3AUMH BHHA C BO3MOKHOCTBIO MOUTH
100 %-Horo ynaJeHHsi BCEX MHKPOOPraHH3MOB MpH NOMOILH
memGpannoro ¢uiabrpopanns. IlonuepkiBaercs HeoGXO0/1H-
MOCTb NPOBOJHTH NeEpel COGCTBEHHOH MeMOGpaHHON (HIb-
TpauHeii TIpeABapHTEIbHYIO OCTPYIO (EK) ¢uaptpaunio
B leasx nosbliueHHs 3(QQeKTHBHOCTH M NPOLJICHHA CPOKA
caymOp MemOpad. MemOpaHHasi (QUABTPAUMA MOMET HC-
N0AB30BATHCS NPH Pa3aHBe BHHA B OYTHIIKH Ha XOJOLHOM
W ropsdeM TyTH. ABTOp TakiKe NPHBOJAHT YCJIOBHA J1
HenoAp3opanns  MemGpaHHoil  (uabTpaunun.  MemGpannoe
¢uIbTpOBaHHE M acenTHuecKas cpeaa NPH pasiHBe BHHA
0BecneuHBalOT BHICOKOE KauecTBO M YCTONUMBOCTb GYTHLIOU-
HOrO BHHA BMECTe ¢ JKOHOMHEl 3SKCIyaTallHOHHBIX pac-
XOJ10B.

Otahal, ].: Wine Stabilization Using Membrane Filtration.
Kvas. prim., 34, 1988, No. 5, pp. 136—138.

A present trend of a physical wine stabilization using
membrane filtration is described. This procedure permits
almost 100 % elimination of microorganisms present.

To achieve higher output and prolonged service life of
membranes is necessary to perform prefiltration using
EK filtres. The membrane filtration can be used with
co'd as well as hot wine bottling. A membrane filtration
together with an aseptic handling during the wine bot-
tling ensure the high quality and stability of the product
and the saving of production costs, too.

Otahal, J.: Stabilisierung der Weine mittels Membran-
filtration. Kvas. pram., 34, 1988, Nr. 5, S. 136—138.

Der Artikel behandelt den gegenwairtigen Trend der
physikalischen Stabilisierung der Weine mit der Mog-
lichkeit einer fast 100% Eliminierung aller Mikroorganis-
men durch Applikation der Membranfiltration. Vor die
eigentliche Membranfiltration muf zur Erhdhung der
Leistung und Verldngerung der Lebensdauer der Mem-
branen eine scharfe (EK) Vorfiltration eingeschaltet
werden. Die Membranfiltration kann bei der Kalt- sowie
auch HeiBabfiillung des Weines in Flaschen appliziert
werden. Im weiteren werden auch die Voraussetzungen
fiir die Applikation der Membranfiltration angefihrt.
Die Membranfiltration und das aseptische Milieu beim
Abfiillen des Weines gewiihrleisten eine hohe Qualitét
und Stabilitdt der Flaschenweine sowie auch eine Ein-
cparung der Betriebskosten.



