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1 UvOoD

Nizsi organické kyseliny jsou jedny ze
zakladnich chemickych slozek vina a za-
sadnim zpUsobem ovliviiuji jeho senzo-
rické vliastnosti a stabilitu. Syntéza téchto
kyselin probiha uz béhem tvorby a zrani
bobuli, anebo procesem biologického od-
bouravani ¢innosti bakterii [1]. Nékteré
jsou soucasti hroznu a tim i hroznového
mostu (kyselina vinna, kyselina jable¢na,
kyselina citronova), a jiné jsou mezipro-
dukty nebo hotové produkty metabolic-
kych procesu kvasinek v prubéhu alko-
holového kvaseni. Tékavé kyseliny, jako
kyselina mravenéi nebo octova, jsou me-
tabolity bakterii [2]. Béhem kvaSeni
a zrani se kyseliny zapojuji do tvorby es-
tert. Ty jsou dulezité k dosazeni pfijemné
ovocné vuneé a jejich pritomnost ovliviiuje
kvalitu buketu.

Vina vyrobena z hroznt napadenych
neuslechtilou formou plisné Botrytis ci-
nerea obsahuji zvy$ené mnozstvi kyse-
liny glukonové, slizové a hydroxygluta-
rové [3].

2 HLAVNI ORGANICKE KYSELINY
VINARSKE TECHNOLOGIE

Ve vinnych hroznech vyrazné preva-
2uji kyseliny vinna a jable¢na. Dohro-
mady ¢ini 70 az 90 % vSech kyselin ob-
sazenych v hroznech. Ackoliv jsou
strukturné podobné, kazda vznika jinak
a odlisné jsou téz metabolizovany [2]. Po-
mala produkce kyseliny vinné z radio-
aktivné znac¢eného oxidu uhli¢itého uka-
zuje, Ze se jedna o sekundarni metabolit.
V listech se objevuje jako produkt pento-
sofosfatového cyklu, v plodech je pak
syntetizovana z kyseliny galakturonove.
Na rozdil od toho je kyselina jable¢na du-

lezitym meziproduktem cyklu trikarboxy-
lovych kyselin a jako takova je syntetizo-
vana z vyuzitelnych sacharidl (glykoly-
zou) nebo fixaci oxidu uhli¢itého
z fosfoenolpyruvatu. Dfivéjsi zdroje uva-
dély, Ze jsou zminéné kyseliny pfemis-
tény do bobuli z jinych ¢asti rostliny, dnes
je znamo, Ze jsou tam syntetizovany in
situ [1].

Stupen premény kyselin se muze
hodné lisit, zavisi na odridé a okolnim
prostfedi b€hem zrani. Na zacatku zrani
po velmi prudké a rychlé syntéze obou
kyselin jejich obsah vzrasta jen velmi po-
malu az do doby tésné pred plodovou
zralosti. Poté se mnozstvi kyseliny vinné
stabilizuje, i kdyz obsah kyseliny jable¢né
klesa [2]. Existuje hypotéza, Zze pocatek
akumulace kyseliny jable¢né slouzi jako
nutriéni rezerva, nez se znovu dosadi glu-
kosa jako hlavni dychaci substrat v dobé
plné zralosti. To by mohlo vysvétlit rapidni
pokles obsahu kyseliny jable¢né béhem
pozdnich stadii zrani [1].

V nepfiznivych roénicich, kdy nejsou
dobré klimatické podminky v obdobi zrani
hroznt, mize byt obsah kyseliny jab-
le¢né az Ctyrikrat vyssi, nez obsah kyse-
liny vinné. Ve slunnych a teplych rocni-
cich se pak tento pomér blizi 1:1 [3]. Vina

pochazejici z teplejSich vinarskych ob-
lasti jsou na kyseliny celkové chudsi nez
vina z oblasti severnich. Chemické a sen-
zoricke vlastnosti nékterych organickych
kyselin vinarské technologie jsou uve-
deny v tab. 1.

Kyselina vinna je pro vino kyselinou ty-
pickou a nejvyznamnéjsi. Jak uz bylo zmi-
néno, jeji tvorbu v bobulich inicializuji
velmi dobré a teplé klimatické podminky
bé&hem vyzravani hroznu. Christin [4] uva-
di, Ze obsah kyseliny vinné ve slupce hroz-
nu se pohybuje od 80 do 99 mg.100g™",
v duzniné od 57 do 60 mg.100g" hmoty
v zavislosti na odradé. Odrady bilé ob-
sahuji mensi mnozstvi této kyseliny nez
odrady modré [4]. Obsah kyseliny vinné
v mostu byva zpravidla okolo 6 g.I'", ve
viné se pak pohybuje v rozmezi 1,5 az
5,0g.I"".Béhem kvasného procesu se ob-
sah méni v dusledku vysrazeni vinného
kamene ve formé hydrogenvinnanu dra-
selného a vinnanu vapenatého. Tyto
ubytky mohou dosahovat 0,5 az 1,5 g.I"
béhem kvaseni i po jeho skonéeni [5].
Mdze byt rovnéz v malém mnozstvi sub-
stratem pro urcité kmeny bakterii mléc-
ného kvaseni, ale takové zmény nejsou
Casté ani vyrazné a déji se zpravidla ve
vysoce kontaminovanych vinech [3]. Ky-

Tab. 1 Vlastnosti vybranych organickych kyselin vinarské technologie

Kyselina Sumarni vzorec | Molekulova hmotnost | pK Chut

Kyselina vinna C4HsOs 188,2 3,0 | jemna kysela harmonicka
Kyselina jableéna C4Hs0s 134,1 34 ostra kysela
Kyselina mlééna C3Hg04 90,08 38 jemna kysela
Kyselina citronova | CgHgO,.H.0 192,1 3.1 kysela

Kyselina jantarova C,HO, 118,1 42 horko-slana
Kyselina octova C.H,0, 60,05 48 stiplava kysela drazdiva
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selina vinna je chutové jemna kyselina,
ktera prispiva k celkové harmonii vina.
V teplych vinarskych oblastech se obsah
kyseliny vinné ve viné pohybuije v rozmezi
2az5q.l"[2,6]

V poradi druhou nejvice zastoupenou
kyselinou jak v bobulich, tak v mostu
i ving, je kyselina jable¢na. Jeji obsah vy-
znamné ovliviiuje senzorické vlastnosti
vina. V mostech obsah kyseliny jableéné
kolisa od 13 do 1 g.I"" [7]. BEhem alko-
holového kvaseni se rychle oxiduje a po
skoncéeni kvaseni klesa v dusledku bio-
logického odbouravani kyselin. Je ne-
jméné stabilni a aktivné se Gcastni dy-
chani a jinych metabolickych drah. Mize
nahrazovat glukosu pfi dychani béhem
pozdéjsich obdobi zrani [1,8].

Kyselina mlé¢na se v hroznech prak-
ticky nevyskytuje, malé mnozstvi je vy-
tvafeno az kvasinkami ze zkvasitelnych
sacharidi béhem alkoholového kvaseni.
Kvasinky produkuji pfi kvaseni jen nepa-
trna mnozstvi kyseliny mlééné, pricemz
previada D-(-)-izomer [2]. Existuji vSak
zridka se vyskytujici kvasinky Saccharo-
myces veronae, pro které predstavuje
kyselina L-(+)-mlécna typicky produkt
metabolismu. RovnéZz nékteré kmeny
Saccharomyces cerevisiae jsou schopny
vytvaret znaéna mnozstvi L-(+)-kyse-
liny mlécné, pro jeji vytvoreni je potfeba
15% koncentrace glukosy nebo fruktosy.
PFi nizkych koncentracich sacharidi kva-
sinky vytvori jen nepatrné mnozstvi této
kyseliny. Tento typ kvaseni vSak netrva
dlouho a v kratké dobé je prehlusen vy-
konnéjsimi kvasinkami a klasickym alko-
holovym kvasenim, pfi kterém se koncent-
race sacharidl snizuje [2]. Jinak je kyselina
mlééna hlavnim produktem metabolické
aktivity miéénych bakterii, tedy jableéno-
miééné fermentace. Pfi tomto procesu jeji
obsah ve viné rychle roste a obvykle do-
sahuje hodnot 0,5 az 5 g.I'" [5, 9, 10]. Ky-
selina mlé¢na snizuje aciditu vina.

3 JABLECNO-MLECNA

FERMENTACE

Biologické odbouravani kyselin je pro-
ces odbouravani kyseliny jable¢né na ky-
selinu mléénou ucinkem bakterii mléc-
ného kvaseni [3]. PUsobi na vino snizenim
koncentrace vodikovych iontl a zvy$enim
pH o 0,1 az 0,3, zménou chuti vina sni-
zenim kyselosti, ale i vznikem pfidavnych
slozek a biologickou stabilizaci vina, po-
kud k degradaci kyselin nedojde az po
naplnéni do lahvi [10]. U dvakrat stoce-
ného vina nedochazi k druhotnému kva-
Seni v lahvich. Prispiva k buketu vina, do-
chazi k harmonizaci poméru kyselin,
alkoholu a zbytkového cukru [11].

Zminény proces je zvlasté duilezity
v zemich s chladné&jSim klimatem, mezi
néz patfi i Ceska republika. V chladném
pocasi se v hroznech akumuluje velké
mnozstvi kyselin, které vlivem nedostatku
svétla a tepla nejsou v procesu zrani do-
state¢né odbouravany.

Pri jable¢no-mlécné fermentaci se
preménuje chutové ostra dikarboxylova
kyselina jablecna na jemnéjsi kyselinu
mléénou s jednou karboxylovou skupi-
nou, ktera je chutoveé prijatelnéjsi. Z jedné
molekuly kyseliny jable¢né vznika jedna
molekula kyseliny mlééné a jedna mole-
kula oxidu uhli¢itého [3]. ZvySujici se ob-
sah kyseliny L-mlé¢né je obvyklym indi-
katorem jableCno-mlécné fermentace.

Rizena jablecno-mlécna fermentace
umoziuje eliminovat produkci nezadou-
cich slozek, je snadné do ni zasahovat
a ovliviovat ji v pfipadé potreby. Vyselek-
tované kmeny bakterii jsou odoInéjsi vici
ethanolu a nizkému pH a maji diouhou tr-
vanlivost. Zaockuji se do vina, které jesté
lezi na kvasnicnych kalech, aby byla zajis-
téna dostate¢na vyziva dusikatymi latkami
pro jinak narocné miécné bakterie [9,10].

Kazda faze rastu mléénych bakterii je
podminovana asimilaci acetaldehydu a ji-
nych karbonylovych slouéenin [1]. Obsah
v rozmezi 15 az 25 mg.I'" a pH nejvyse
3,2az3,3[11].

Spontanni jable¢no-mlééna fermen-
tace, jeji prabéh a produkty velmi zavisi
na druhu a sloZeni vina a kmenu mléc¢-
nych bakterii. Ty se rozdéluji na homofer-
mentativni a heterofermentativni, pfi-
¢emz Zzadouci jsou predevsim prvni
zminéné. Homofermentativni  proces
poskytuje dvé molekuly ATP na jednu
spotfebovanou glukosu — stejné jako
u kvasinek, a koneénym produktem je ky-
selina mlééna. Naproti tomu heterofer-
mentativni bakterie pfemeénuji kyselinu
jableénou na kyselinu mléénou, ale pro-
dukuiji i kyselinu octovou. Poskytuji pouze
jednu molekulu ATP [1]. U obou typ( bak-
terii byla zaznamenana i tvorba diacetylu,
ktery snizuje kvalitu vina. Hlavni homo-
fermentativni bakterie patfi do rodu Pedi-
ococcus sp. Hlavni heterofermentativni
bakterie jsou napf. Lactobacillus sp. nebo
Oenococcus oeni, ktery je nejcastéji vy-
uzivan k uéelum fizené jable¢no-mlécné
fermentace, nebot produkuje jen velmi
malé mnozstvi kyseliny octove [10].

Jungova a Minarik provadéli pokusy
s odbouravanim kyseliny L-jableéné v mla-
dém viné bakteriemi Oenococcus oeni
tésné po ukonceni alkoholového kvaseni,
i kdyZ vino jesté lezelo na kvasnicich. Pou-
kazali tak na rozdily mezi spontanni a fi-
zenou jable¢no-miéénou fermentaci a na
vyhody fizeného odbouravani [10].

Biologické odbouravani kyselin je véak
tfeba regulovat, nebot pri silném odbou-
ravani kyseliny jable¢né se nékdy prilis
snizi kyselost vina a kromé toho vétsi
mnozstvi kyseliny mlééné dodava vinu
Skrabavou pfichut [7].

Vzhledem k tomu, Ze bakterie mléc¢-
ného kvaseni jsou schopny preménovat
kyselinu sorbovou, povazuji se za jednu
z pficin vzniku pelargoniové pfichuti vin
a z tohoto duvodu se nepfidavaji do vin
konzervovanych touto kyselinou [1, 6].

4 OSTATNI NIZSi ORGANICKE
KYSELINY

Dal$imi dulezitymi nizSimi organickymi
kyselinami ve viné jsou kyselina janta-
rova, citronova, octova, ketoglutarova
a glukonova. Kyselina jantarova vznika
prubézné jako produkt kvasinkového me-
tabolismu hlavné v prvni fazi kvaseni —
tzv. nakvaseni. Neni vyhodnym substra-
tem pro mikroorganismy, a proto jimi neni
metabolizovana. V anaerobnich podmin-
kach je ve viné pomérné stabilni. Ma
horko-slanou chut a jeji obsah se v na-
Sich vinech pohybuje od 0,3 do 0,5 g.I',
nékdy i 1,5 g.I" [2, 5].

Velmi obvyklou kyselinou je kyselina
octova, ktera ve vysSich koncentracich
zpusobuje nepfijemnou chut a vini vina.
Radi se do tékavych kyselin. Tvorba ky-
seliny octové a jeji obsah zavisi na kmenu
kvasinek a mnozZstvi octovych bakterii.
Tvofi se vak i ¢innosti bakterii mlié¢ného
kvaseni [2]. Je rovnéz pravidelnym ved-
lej§im produktem kvaseni a vznika za
anaerobnich podminek v mnozstvi 0,3 az
0,6 g.I'", pficemz horni uvedena hranice
uz se povazuje za priznak mikrobiolo-
gické nakazy, a to jak hroznu, tak mostu
nebo vina. V koncentracich do 300 mg.I"!
vSak muzZe priznivé ovliviiovat senzorické
vlastnosti vina. Z kyseliny octové jsou tvo-
feny estery kyseliny octové, které vinu po-
skytuji ovocny charakter [1, 2, 3].

Ostatni organické kyseliny, jako citro-
nova, isocitronova nebo ketoglutarova,
jsou meziprodukty hroznovych nebo
kvasni¢nych metabolitu v trikarboxylovém
cyklu. Mohou byt vytvareny pfi metabolic-
kém $§tépeni sacharidi, aminokyselin
a mastnych kyselin [2]. V&tSina téchto ky-
selin je pfitomna ve viné jen ve velmi ma-
Iém mnozstvi a neni piili§ znama jako
vyznamny senzoricky €initel. MoZnou vy-
jimkou je kyselina 2-ketoglutarova, jejiz

Kyselina citronova se pouziva k oky-
selovani malo kyselych vin. Neni vSak
odolnd vuci bakteriainimu napadeni,
které ji po ¢ase muze preménit na jiné
produkty, napf. na kyselinu octovou, ky-
selinu mléénou, aceton a butandiol. Proto
vina s pridavkem kyseliny citronové maji
po Case ostiejsi chut [3].

Kyselina glukonova je natolik charak-
teristicka pro onemocnéni vin z hroznu
napadenych neuslechtilou formou Botry-
tis cinerea, Ze se vyuziva jako indikator
stupné onemocnéni. Mimo toho se ji ne-
pripisuje zadny jiny enologicky vyznam
[1, 2]. Byva metabolizovana vétsinou bak-
terii mlééného kvaseni kromé rodu Pedi-
ococcus. Je bez chuti a bez zapachu.

Kyselina galakturonova pravdépo-
dobné napomaha hnédnuti bilych vin [1].

5 ZMENY OBSAHU VYBRANYCH
ORGANICKYCH KYSELIN
Z vyse uvedenych literarnich poznatka
vyplyva, Ze obsah jednotlivych kyselin bé-
hem celého procesu vinifikace kolisa. Vli-
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vem intenzivniho dychani po dobu rastu
se obsah kyseliny vinné a kyseliny jab-
le¢né zvysuje, pfi zrani, kdy je dychani
zeslabené a dochazi k oxidaci, se nao-
pak snizuje. Nejvétsim zménam podléha
kyselina jable¢na, jejiz obsah pfi ristu bo-
buli prudce stoupa a poté opét prudce
klesa pfi zrani hroznu.

Garofolo a kol. sledovali produkci ky-
seliny jableéné u kvasinek Saccharomy-
ces uvarum S6u. Kvaseni probihalo v ka-
palném médiu s nizkou i vysokou
pocatecni koncentraci kyseliny jable¢né.
Vysoky obsah kyseliny jable¢né v médiu
inhiboval cyklus kyseliny citronové. Kmen
Saccharomyces uvarum S6u produkoval
kyselinu jable€nou jen v pfipadé jeji nizké
koncentrace [12].

Kyselina vinna je stabilnéjsi nez ky-
selina jableéna, ale jeji obsah se rovnéz
méni reakci s draselnymi ionty za vzniku
vinného kamene ve formé hydrogenvin-
nanu draselného. Nebezpeci srazeni vin-
ného kamene tkvi v tom, Ze kysely hyd-
rogenvinnan draselny i vinnan vapenaty
vytvareji snadno presycené roztoky, z ni-
chz se vlivem vnéjsiho prostiedi mohou
vysrazet [7]. Obecné tak dochazi k od-
bouravani volnych kyselin, vazané kyse-
liny zGstavaji prakticky nezménény [2].

Kyselina mlé¢na se v hroznech ne-
nachazi, a jak jiz bylo zminéno, vznika
biologickou ¢&innosti  mikroorganismt,
tedy v mostu nejprve jako jeden z pro-
dukt kvasinek a pozdéiji z kyseliny jab-
le¢né ucinkem bakterii miééného kva-
Seni. Jeji obsah ve zdravém viné pomalu
klesa, ale pfi nedokonalé stabilizaci se
muze znovu zvySovat jako metabolit kon-
taminujicich mikroorganismu.

Kfivka zmén kyseliny jantarové spolu
s kyselinou citronovou ma relativné kon-
stantni prubéh.

Kyselina octova byva pomérné hojné
zastoupena v hroznech, resp. na jejich
povrchu, a v mostu [2, 3]. Béhem kvaseni
jeji obsah vyrazné klesa, ovéem v zavis-
losti na kmeni bakterii pfitomnych pfi jab-

Tab. 2 Viiv pH a teploty na rust octovych bak-
terii a obsah kyseliny octové v pripadé ae-
race vina (Joyeux et al. 1984) [12]

Cas | Teplota | pH | Poéet Kys.

vina | bunék | octova

[den] | [°C] (x10%) | [mg.I"]
0 5 370
15 10 3.4 15 380
30 10 3,8 5 420
45 18 3,4 140 500
60 18 3,8 200 520

vzrist. Vyzkumy v poslednich desetiletich
potvrdily existenci octovych bakterii prak-
ticky ve vSech technologickych fazich vy-
roby vina, od dozravani hrozn( po hotové
vino. Pfitomnost octovych bakterii je limi-
tovana pritomnosti kysliku, koncentraci
alkoholu, hodnotou pH a teplotou [12].
Vliv téchto faktor(i znazornuje tab.2.

V hotovych vinech ma kyselina octova
tendenci narlstat, ale v pfipadé prekro-
¢eni hranice obsahu 0,6 g.I"" uz se jedna
o vino s vadou [3].

Orientaéni pribéh zmén obsahu vy-
branych organickych kyselin béhem jed-
notlivych €asti vinifikace je graficky zna-
zornénna obr. 1 a 2.

6 ZAVER

Nizs8i organické kyseliny, predevsim
kyselina vinna, jablecna a mléc¢na, jsou
ve viné neméné dulezité nez alkohol. Vy-
razné ovliviuji senzorické vliastnosti vina.
Nejen ze vytvari osvézuijici chut, ale asto
modifikuji perzistenci a jiné vlastnosti,
které rozpoznavame usty. Spolu s jinymi
chemickymi slouceninami tvofi celkovy
buket vina. DalSi roli hraji pfi udrzovani
pH, které zarucuje barevnou stabilitu er-
venych vin.Vina s vysokym pH jsou mno-
hem nachylnéjsi k oxidaci a ztraceji své
aroma a barvu. Dostatecna acidita vina
ma velky antimikrobialni efekt.

Béhem procesu vinifikace se obsah
organickych kyselin méni v dusledku ¢in-
nosti bakterii, kvasinek i plisni, a to jak pfi

gickych etapach.V prubéhu alkoholového
kvaSeni klesa obsah kyseliny jable¢né
a octové, pficemz obsah kyseliny janta-
rové a mlééné zacina velmi pomalu na-
rustat. K vyznamnym zménam obsahu
organickych kyselin dochazi pfi jable¢no-
mlééné fermentaci, kde dochazi k vyraz-
nému zvyseni obsahu kyseliny mlééné na
ukor kyseliny jable¢né. Podle druhu bak-
terii pfitomnych v tomto procesu take
vznika kyselina octova a metabolizuje se
kyselina citronova.

NizSi organické kyseliny jsou nepo-
stradatelnou slozkou vina a jejich dalsi
sledovani i vyzkum jsou nezbytné z hle-
diska charakterizace odrud, typa vin i vy-
voje novych vyrobku.
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Obr. 1 Zjednoduseny prabéh zmén obsahu kyseliny vinné, jablecné

a mlécné v jednotlivych fazich vinifikace

Obsah kyselin: 1 — v hroznech, 2 — v mostu, 3 — po jableéno-mlééné
fermentaci, 4 — ve viné, 5 — ve viné s mikrobialni nakazou
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Obr. 2 Zjednoduseny prubéh zmén obsahu kyseliny jantaroveé, ci-

tronové a octové v jednotlivych fazich vinifikace

Obsah kyselin: 1 — v hroznech, 2 — v mostu, 3 — po jable¢no-mlééné
fermentaci, 4 — ve viné, 5 — ve viné s mikrobialni nakazou
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Stefecova, K. — Cepiéka, J.: Prib&h zmén hlavnich organickych
kyselin v pribéhu vinifikace. Kvasny Prum. 47, 2001, &. 9, s.
246-249.

V klimatickych podminkach ¢eskych a moravskych vinafskych ob-
lasti byva obsah niz8ich organickych kyselin ve viné vys$si nez v jiz-
néji poloZzenych oblastech. Obsah kyseliny vinné je nejvyssi v hroz-
nech, v prubéhu vinifikace plynule klesa. Kyselina jableéna se
béhem fermentace oxiduje a poté je odbouravana jable¢no-miéé-
nou fermentaci, takze vysledny obsah je jen velmi nizky. Kyselina
mlécéna se v hroznech nenachazi, syntetizuje se az béhem kvaseni
pfevazné ¢innosti bakterii. Kyselina jantarova vznika pribézné a jeji
obsah je v anaerobnich podminkach stabilni. MnoZstvi kyseliny
octové nad 600 mg.I"" neni zadouci, v nizSich koncentracich je du-
lezita pro tvorbu estert. Ostatni nizsi organické kyseliny (kyselina
citronova, isocitronova, ketoglutarova) jsou meziprodukty v trikar-
boxylovém cyklu a jejich obsah v hotovych vinech je nizky.

Stefecova, K. — Cepicka, J.: Changes of Main Organic Acids
During Vinification. Kvasny Prum. 47, 2001, No. 9, p. 246—-249.

In climate conditions of Czech and Moravian wine region there is
usually higher content of lower organic acids than in the regions
situated southing. Content of tartaric acid is the highest in the
grapes, during vinification continuously decrease. Malic acid is
oxidated during fermentation, then is degradated by malo-lactic
fermentation. Resultant content is very low. Lactic acid doesn't
subsist in the grapes, is synthetized during fermentation particularly
with bacteria. Succinic acid originate continuously and its content
is stable in anaerobial conditions. Quantity of acetic acid above
600 mg.I"" is not desirable, in lower concentration is important for
creation of esters. The others lower organic acids (citric acid, isoci-
tric acid, ketoglutaric acid) are intermediate products of tricarboxylic
cycle and their content in complete wine is low.

Stefecova, K. — Cepicka, J.: Verlauf der Veranderungen der we-
sentlichen organischen Sauren wahrend der Vinifikation.
Kvasny Prum. 47, 2001, Nr. 9, s. 246-249.

In den klimatischen Bedingungen der tschechischen und mahri-
schen Weinbaugebiete liegt der Gehalt der niedrigeren organischen
Sauren im Wein stets héher als in den sidlicheren Gebieten. Der
Weinsauregehalt liegt am héchsten in den Trauben; im Verlauf der
Vinifikation fallt er nach und nach ab. Die Apfelsaure oxidiert
wahrend der Fermentation und wird nachher in der Apfel-Milch-Fer-
mentation abgebaut, sodass der finale Gehalt sehr niedrig ist. Die
Milchs&ure kommt in den Trauben nicht vor; sie wird erst wahrend
der Garung hauptsachlich durch die Aktivitat der Bakterien synthe-
tisiert. Die Bernsteinséure entsteht durchgehend und ihr Gehalt ist
unter anaeroben Bedingungen stabil. Die Konzentration der
Essigsaure dber 600 mg.l" ist unerwiinscht, in niedrigeren
Konzentrationen ist Essigsaure fiir die Esterbildung wichtig. Die
ubrigen niedrigen organischen Sauren (Zitronens&ure, lIsozitro-
nensaure, Ketoglutarséure) stellen Zwischenprodukte in dem Tri-
karboxylzyklus dar uind ihr Gehalt in den Fertigweinen ist niedrig.

Wpedeyosa, K. — Yenuuka, W.: Mpoyecc M3MeHeHUs rnaBHbIX
OpraHn4ecKux KMCNoT B Te4eHne BUHMdukaymu. Kvasny Prum.
47, 2001, Ho 9, cTp. 246—-249.

B KnumaTu4eckux ycnoBusiX YeLCKUX U MOPaBCKWUX BUHOAENb-
YECKMX pauoHOB ObiBaeT COEpXXaHue HU3WMUX OpraHUYeckmx
KWCOT B BMHE BbICLIEE, YEM B pailoHax PacrnofOXKEHHbIX KXHEe.
HawuBbicwee copep>xaHne BUHHOW KUCNOTbI B BUHOTPAAHOW KUCTH,
OAHAaKO B TeyeHWe BUHM(UKALUMM OHO HEenpepbiBHO nagaer.
F6noyHan kucnoTa B TedeHne (hepMeHTauunM OKUCNSETCS, nocne
4Yero OHa pacuennseTtcs B pesynbTate A6M0YHO-MOSIOYHON
hepmeHTaumM, B CNeACTBUM Hero ee pesynbTupyiollee cogepxa-
HWe O4YeHb HU3Koe. Kncnota MonoyHas B KUCTW He HaxoawuTcs,
CUHTE3UPYEeTCA TONbKO B TeYeHue chepMmeHTaummn 60nblueit 4acTbio
B pesynbrare JAesTenbHOCTHM OakTepui. HHTapHas Kucnota
BO3HUKAET HENPEPbIBHO U ee COAep>XaHue B aHaapOOHbIX YCNIOBUAX
ctabunbHoe. CofilepXXaHue yKCyCHOW KMCNOTbl Bobiwe 600 mMr.n' He
XenarenbHo, 0Hako 6onee HW3KWEe KOHLEeHTPauWM BakHbl ANs
BO3HMKHOBEHUA 3cupoB. OcTanbHble HU3WKE OpraHUuyecKue
KWUCMOTHI (IMMOHHAs, M30MMMOHHANA, KeTornyTapoeas) ABNsoTCA
MEXNpoAyKTamn TPMKapOOKCUNbHOTO UMKNa U UX cogepxaHue B
roTOBOM BUHE HU3KOE.



