Zakaly vin

M. KEIL

Clanek je predbéingm referGtem o vjsledcich nékterjch Setfeni z oboru
zdkalu vin. Ukolem é&ldnku je podat ndvod jak postupovat v boji proti
zdakalum.

Vadou vin, ¢asto se vyskytujici, je zékal. A¢koliv
zakal je obyéejné pouze nedostatkem vzhledovym,
byvé tastdji pozastaven neZ nedostatek chutovy. Je
to celkem pochopitelné, ponévadz k poznani men-
Zich chutovych nedostatkdi je tfeba znalce, kdeZto
zékal, a to i nepatrny, pozna laik pouhym pohledem.
ProtoZe v&tSina konsumentidl vina nejsou znalci, ale
lidé, ktefi posuzuji vino podle vzhledu, snaZili se vi-
nafi vyrabét vina co nejéistsi ,,;s jiskrou“ a to Casto
na ukor jejich chuti. Tak byla ¢asem ziskana cela
fada ochrannych prost¥edkil a vétSina provadénych
manipulaci s vinem mi za cil dosihnout toho, aby
vino bylo a ziistalo Gpln& &iré. ProtoZze vSak po-
znatky ziskané a vyuZivané se neopiraji o pfesny
teoreticky podklad a jsou po v&tSiné jen empirické,
stava se, Ze se vino v nékterych pFipadech zatne
kalit a pak je zidbrana nesmirné obtiZni. Nedosta-
tek teoretickych poznatki nese s sebou i veliky ne-
dostatek odbornych praci (souborni priace nam pfi-
stupna v tomto oboru je: L. N. Nedajev: Preduprez-
dénije pomutnenija vin), PFidina tohoto nedostatku
tkvi ve skuteénosti, Ze vino neni jednoduchym roz-
tokem, ale smé&si pravych a nepravych roztoki.
S hlediska fysikdlni chemie tedy na tolik sloZity
systém, Ze vyhledani jednotlivych zakonitosti je
casto témé&F nemoZné.

Vzhledem k tomu, Ze zédkaly zplsobuji stale znac-
né hospodafské Skody, bude nutno tuto otazku pfes
vSechny obtiZe FeSit. K tomu pak prFistupuje poZada-
vek, zkratit co moZni dobu potfebnou ke zrani a
stabilisaci vin, ktery mtZe byt splnén jen podrob-
néj8im a pFesnéj8im pozninim vSech dilezitych po-
chodli ve vin& probihajicich. Proto také je tkolem
nasi price pFinést co nejvice poznatkil v oboru za-
kali a dale snaha piipravit alespofi zédklad pro fe-
Seni tohoto Sirokého tikolu v plném rozsahu. Tento
Ellinek ma byt predb&Znym referatem o €asti této
Prace,

Vinny zdkal, definice

Vinny zakal miizeme definovat jako koloidni stav
v nejSirS$im slova smyslu, kde dispergujici fazi je
vino a dispergovanou pevné partikule ruznych roz-
méri a slozeni. Velikost téchto partikuli jde od ne-
patrnych shlukii molekul aZ k hrubé suspensi, kte-
ra rychle sedimentuje. Casto jsou tyto zékaly pi-
vodu biologického a pak jsou fazi dispergovanou
bufiky kvasinek a bakterii. At uZ je zdkal fysikélni
nebo mikrobiilni, v obou pfipadech podléha zéko-
nim koloidnich stavil. Zatim co u fysikalniho zika-
lu je situace komplikovana pozvolnymi chemickymi
reakcemi, je u mikrobidlniho =2zakalu komplikace
zplisobovana zivotnimi projevy, metabolismem mi-
kroorganismi. '

Vznik fysikdiniho zdkalu

Vino, které fadn& vykvasilo a neni jiZ biologicky
atakovano, lze teoreticky povaZovat za stabilisova-
né a je moZno olekavat, Zze bez vnéjsich zésahl jiz
po velmi dlouhou dobu vydrZi beze zmény. Ve viné
jsou vSak latky, které samy o sobé se neudrzi v roz-
toku, které vSak se nevysriZeji vlivem pfitomnosti
ochrannych koloidii. Stai v8ak pomé&rné nepatrny
zasah, aby tyto koloidy byly naruSeny a dojde k vy-
srazeni. Tyto ochranné koloidy (rozpustné bilkoviny,
pektin) mimo to, Ze samy podléhaji ¢asem hystere-
si, stArnuti, jsou éasto denaturovany tézkymi kovy
(Zelezo, hofFéik, hlinik) a navic podléhaji také thi-
xotropii, ke které dochézi pfi filtraci a jiné mani-
pulaci. Jakmile je tento ochranny uéinek takto zru-
Sen, dochazi k vysraZeni, které se zprvu ¢asto jevi
jako opalisujici zékal. Tento zédkal snadno prochazi
filtrem. PFitomnost tohoto zdkalu vSak zpisobuje
jesté dalsi déje. Jednotlivé &astice, které maji znac-
nou adsorpéni schoonost se shlukuji a navic na-
adsorbuji na sebe latky, které by v jejich nepfitom-
nosti ziistaly v roztoku. Tim se sice vytvofi hrubsi
suspense, kterd je jiz odfiltrovatelna nebo sama se-
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dimentuje, kterad v8ak ochuzuje vino jak o barviva,
tak o latky chutové.

Vznik mikrobidlniho zdkalu

Mikrobidlni zakaly jsou dvoji: je to zékal kvasin-
kovy a zdkal bakteridlni, ktery je viak v bezpro-
stfednim vztahu k prvnimu zakalu. Kvasinky i bak-
terie podléhaji pravé tak jako jiné organismy za-
konu minima. Kvantita ristu je dana mnozZstvim
biogenniho prvku, ktery je v minimu. Jestlize tedy
vino jiZ nekvasi, nemusi to byt proto, Ze jiZ neob-
sahuje cukr, ale Ze néktery potFebny prvek je jiZ
vyéerpin anebo je ve formé& pro kvasinky nepouzi-
telné. P#i prvnim kvaSeni viak, jak jsme zjistili, ne-
dochézi k tplnému vyéerpani v minimu se vyskytu-
jiei latky, a dochézi pFesto k zastaveni kvaSeni. Pri
dokvaSovani pak neni zuZitkovan jen tento zbytek,
ale jsou zuZitkovany i dalf latky, jez byly pfed tim
ve form& pro kvasinky nezuZitkovatelné. Rychlost
tohoto dokvaSovani je pak dana rychlosti uvoliiova-
ni potfebnych latek. I zde viak zistava uré¢ity maly
zbytek v minimu se vyskytujici latky. Proé tento
zbytek zlstava, sice dosud nevime, aviak jak uké-
zaly pokusy, je velmi pravdépodobné pocatkem dal-
§iho kvaSeni a jeho velikost uréuje pravdépodobnost
opétovného kvaSeni. Vino, které vlivem Spatného
vykvaSeni, af uZ bylo naruseno z jakéhokoliv di-
vodu, ma tolik latek, Ze kvasinky se mohou dile
rozmnoZovat. Nikoliv vSak tolik, aby doslo k Fad-
nému kvaSeni a dochizi k rozmnoZovini kvasinek,
které asimiluji zbytky cukru, pfi ¢emZ kvaSeni je
minimélni. To jsou pak ty piipady, kdy vinaf se
divi, jak to, Ze toto suché vino jesté po filtraci kva-
si a mé zdkal. Tento zakal byva svadén na bilkovi-
ny, jsou to vSak op&t kvasinky, které vlivem zZme-
néaych pedminek maji zménény metabolismus. Tyto
kvasinky byvaji nidpadné svou velikosti. Pozoruhod-
né je, Ze v n¥kterych p¥ipadech tyto kvasinky jevi
znaénou aglutinaci. Nékdy se dokonce shlukuji do
dosti pravidelnych kulovitjch utvari (jak dalece
souvisi tato aglutinace s kmenovym charakterem
kvasinky ¢&i fysikalnim prostfedim, nemohli jsme
dosud z technickych diivodii proSetfit, ackoliv se
domnivame, Ze by toto poznani mélo znaénou cenu).
Tento piipad aglutinace se jevi vina¥im jako kru-
pice, kterd vSak je tvofena shluky kvasinek a neni
beztvarou bilkovinou,

Bakterialni zdkaly se obvykle nevyskytuji
samostatné, ale jako#to nasledky zakali kva-
sinkovych. Bakterie totiz samy o sob& nenaléza-
Jji ve viné pro sviij Zivot vhodné prostiedi. Jestlize
viak vino vySe zminénym zpiisobem pomalu dokva-
Suje, jsou odumirajici kvasinky nejen zdrojem vy-
Zivy pro dalsi kvasinky, ale i pro bakterie, jeZ jsou
naroéné na dusikaté Ziviny. K tomuto dochézi i za
normélnich okolnosti, kdyZ vino Jje ponechano piilis
dlouho na kalech, coz se d&je &asto zamérné, pond-
vadZ mnohé z t&chto bakterii Stépi kyselinu jableé-
nou, které je nékdy mnoho.

Piehled zdkali

Jednotlivé zikaly, které se vyskytuji nebo mo-
hou vyskytovat ve vinech, jsou obvykle vysledkem
spolupiisobeni nékolika faktorti. Moznych kombina-
ci je pomé&rn& podetna Fada a pFi nasich Setfenich,
ktera jsme provadéli, jsme narazili, adkoliv pocet

zkoumanych vzorkil byl pom&rn& maly, na v&tsi po-
et druhi, neZ se dosud udévi. Pon&vads zde z tech-
nickych diivodii neni moZno uvadét vSechny tyto
piipady, ani srovnéni s Gdaji v literatufe, uvadime
struéné schema, které jist& je$t& neni uplné. I kdyz
co do sloZeni neni t&chto zékall vice nez udiva prace
L. N. Necajeva, je jiz jejich druht a kombinaci
vice.

Zdkaly:

pivodni
kvuinkow

druhotny
pavodni

i

bakteridlni N

mikrobidln{

druhotny

—bilkovinny

| —vysriz. barviva
jednoduchy |—vinny kdmen

|—tFislovin

'—organické (Fe PO,)

v biikovina, t¥islovina + barviva
sloZeny =5 vinny kdmen + barviva

Al PO,, FePO, + barviva

fysikdlni —

Jak zdkalim piredchdzet

Jak jiz bylo Fefeno, ochrana proti zdkaltm bude
tak dokonala, jak dalece budou viechny tyto dé&je
prostudovany. Proto také neni moZno podat dosud
navod, ale uréit pouze cestu, jak postupovat. Pfe-
devSim je tfeba bezpeén& poznat zékal (analyticky
kli¢, ktery jsme se pokusili sestavit, bude po do-
konéeni uvefejnén). Dile na ziklads poznatkii o za-
kalech je tFeba provést Zetfeni, zda vino je vhodné
k lahvovani. Dosud b&%n& provadéné analysy hedo-
sta¢uji. A koneéné tam, kde se opakované vysky-
tuje néjaky zikal, provést podle jeho povahy tpra-
vu v zafizeni a technologickém postupu.

Mikrobialni zédkaly u vin, kterid nor-
malné nevykvasila nebo leZela del3i dobu na kalech,
nebo u vin cizich a kone&n& viech podezielych, je
vhodné provést pfed lahvovanim kvasnou zkousku,
kterou v nejjednodusdi forms provedeme tak, Ze
uloZime vzorek vina v eudiometru nebo jakékoliv
kvasné rource na 2—3 dny pfi teplot& 25— 270,

Déile miiZeme provést zjist&ni obsahu asimilova-
telného dusiku. Je také vhodna zkougka mikrobial-
ni. Steriln& odebrany vzorek 0,5 ml rozlijeme na
misku se sladinovym agarem. Tento obraz, ktery
ziskdme jiZ za 2—3 dny, nim Fekne pomérné mnoho
0 stavu vina. Optiméalni vino neukéZe na sladino-
vém agaru ani jednu kolonii, V pfipadé, Ze se vy-
skytnou kolonie kvasinek, pak miiZeme usuzovat, Ze
vino se znaénou pravdépodobnosti bude kvasit, a to
i po filtraci. Kvasinkové kolonie mohou byt dvojiho
typu, jednak velké, za 48 hod. n&kolik mm v prumé-
ru, které dale rostou, jednak malé, az 1 mm v pri-
méru, které se dale nezvétSuji a nerostou, &asto ani
po pfeofkovini. Zatim co prvni kolonie jsou dika-
zem toho, Ze vino jest® kvasi, jsou druhé kolonie
dikazem toho, Ze kvaZeni sice jiz pfestalo, avSak
ziistAva jeStE uréité nebezpedi. P¥i této zkoudce nut-
no dbét, aby vzorek nebyl odebran z prili§ spodnich

¢asti vina, kde kvasinky se vyskytuji vidy, a kolo-

nie druhého tynu pak naopak jsou dokladem toho,
Ze vino je prakticky stabilisovino. (Tento dvoji typ
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kolonii, ktery jsme pozorovali a ktery lze takto
prakticky vyuzit, se nim dosud z technickych dii-
vodli po strance theoretické nepodatilo proSetfit.)

Na tomto misté by bylo vhodné také upozornit
na uUc¢inky filtrace; éasto totiZ panuje predstava, Ze
dokonalou filtraci moZno zabranit i u vin nestabili-
sovanych dalSimu kvaSeni. Tato pfedstava je sprav-
na pouze teoreticky. V praxi totiZ nelze nikdy bez-
pecné zabranit, aby se ani jedna kvasinka do ldhve
nedostala. Jedna kvasinka sice kvaSeni nemiiZe za-
pocit, to vSak plati jen pro takové Zivné prostiedi,
kde chybi soubor litek zvanych bios. To vS8ak ne-
plati pro vino, kde tyto latky jsou jiZ obsaZeny,
v piipadé&, Ze prostfedi jinak kvaSeni vyhovuje. Na-
proti tomu vSak filtrace zde sviij Géin ma a to pro-
to, ponévadZz jednak zachyti velké mnoZstvi kvasi-
nek, které mohou byt zasobou Zivnych latek a jed-
nak snizi matematickou pravdépodobnost, Ze se do-
stane do vina kvasinka, kterd by byla schopna se
adaptovat na nové poméry. Navic pak se uplatiiuje
adsorpéni schopnost filtra, kterou mozZno jesté zvy-
§it pfidanim riznych adsorbujicich latek, &mZ je
vino ochuzeno o potfebné Ziviny pro jiZ nezidouci
kvasinky.

Fysikalni zédkaly — pokud se tyka fysi-
kéalnich zékall, lze prozatim uvést, Ze jejich prici-
nou je pravidelné néjaky kov alkalicky nebo t&zky,
a to i v pFipadech, kdy sraZenina pfi analysovani
se jevi jako organicka (viz odstavec o vzniku fysi-
kalnich zakalii). Pokud se tyka kovi alkalickych,
lze zatim doporufit jen vymraZovani i kdyZ tento
zpiisob plné nevyhovuje. U téZkych kovil lze dopo-
ruéit tzkostlivou ochranu p¥ed stykem vina s pred-
méty z téZkych kovi, zvlasté slitin hliniku. V mno-
ha pFipadech vysraZeni barviva, které jsme zjistili

a jehoZz ptivod jsme t8Zko hledali, se nakonec ukaza-
lo Ze je zplisobeno pfitomnosti hliniku. Stadi velmi
nepatrné mnozstvi hliniku ve vin&, aby se vytvofila
malé. partikule sraZeniny, ktera pak na sebe nabira
adsorpei barvivo i jiné latky. V praci L. N. Neéa-
jeva se doporuéuje pfidat ochranné koloidy v podo-
bé pfirozenych slizii.
Zgvér

Ukolem tohoto &lanku nebylo podat souhrnny pie-
hled naSich Setfeni, ale podat pouze néavod, jak po-
stupovat v boji proti zdkaliim na ziklad® vysledki
nékterych nasSich Setfeni a podat predb&in& sche-
maticky obraz o zakalech, jak se nam jevi po pro-
vedenému studiu. Studium bylo provadd&no jednak
cestou analysy a jednak cestou synthesy. Byla vy-
pracovana metodika providéni analysy zakalll. Po
provedenych analysich jsme se snaZilisjako doklad
spravné praccvni hypothesy syntheticky dosdhnout
téhoZ efektu, ktery byl analysovian. Aby mohlo byt
prakticky tohoto studia, které neni zdaleka uplné,
vyuzito, bude nutni spoluprice podnikovych labo-
ratofi. Tyto bude t¥eba v nékterjch smérech do-
plnit a jejich pracovniky vySkolit. Je pochopitelné,
Ze Vyzkumny ustav se bude snaZit byt v tomto
sméru co mozna nejvice nipomocen. Bude vSak tie-
ba, aby Vyzkumny ustav mél vice moZnosti pokra-
¢ovat ve studiu pochodll v dozravajicim ving, a to
v problémech jako degradace bilkovinnych latek,
z nich asimilovatelného dusiku, rozbor aminokyse-
lin, metabolismus kvasinek p¥i vysokych obsazich
alkoholu, vypracovani provoznich metod pro analy-
tiku vina a Fadu dalSich potfebnych ukolil.

Ponévadz ramec ¢lanku nedovoluje zabihat do
podrobnosti, osvétlim v nékterém priStim ¢&lanku
jednotlivé oddily s navody pro pouZiti v praxi.



