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Autor popisuje daleZitost kyseliny mlééné ve vinafské technologii,
zvldsté tehdy, kdyz vinné hrozny vlivem 3Spatnjjch klimatickijch
podminek jsou chudé na cukr a bohaté na kyseliny.

Uloha kyseliny mlééné ve vinafstvi je mnohem
mensi, neZ vyznam kyseliny sifi¢ité a muZeme Fiei,
Ze v nékterych pripadech kyselina mlééna ve vinafr-
stvi spiSe Skodi neZ prospiva. Jeji diilezitost tfeba
vSak letos zvlastd hodnotit ve vinafské technologii,
nebot letc8ni vinné hrozny vlivem dlouhodobych
deSti a pomérného chladna v poslednich mésicich
pfed vinobranim jsou podobnég, jako tomu bylo v mi-
nulém roce, velmi podiadné jakosti, t. j. chudé na
cukr a bohaté na kyseliny. Proto bude nutno po-
¢itat s tim, Ze letos, podobnd jako loni, nestaédi
umélé odkyseleni moStd, piipadnd vin, chemicky
¢istym uhliditanem vépenatym, nybrz Z%e hrozny
pfinesou s sebou dostatek bakterialnich zarodkd,
které budou s to pFispét svou Zivotni &innosti k bio-
logickému St&peni kyseliny jableéné na kyselinu
mléénou a uhliditou.

V posledni dob& se zabyval odkyselovinim ovoc-
nych i révovych vin H. Rentschler [1]. Uvadi, %e

pro vina ovocnd jsou jen dvé moZnosti sniZeni ky-
selin, a to pouZitim iontoméniéd a dale rozkladem
kyselin mikroorganismy. Pro vina révova pFistupu-
je jeSt& moZnost odkyselovani ¢&istym uhliitanem
vapenatym. Rentschler pfipousti, Zze je v8ak mozZno
uhli¢itanu vapenatého pouzivat i pro ovocné kon-
centraty tak, Ze ovocni 5fAva se zahusti na 150 a%
180 st. Oechsle, ¢ili na 40—50 st. refraktometric-
kych, naleZ se pfida tolik uhli¢itanu vapenatého,
aby kyselost klesla na pH — 5.0—5,5. Zahtatim
na 65—80°C nastane alespofi &asteéné vysraZeni
vapenaté soli kyseliny jabledné.

Pokud jde o pouziti iontomé&niéh, vysvitad jednak
z pokusi Rentschlerovych, jednak z mokusii prove-
denych autorem v roce 1954 ve Vyzkumné vinaiské
stanici v KarlSteijné, Ze pcuZité, u nis dosud vvra-
béné iontoménide odnimaji jak moStu, tak i vinu
révovému, kromé& kyselin, n&€které jiné charakteris-
tické latky, ¢imZ ndiponje znadné& znchoduocuji. Pro-
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to do té doby, nez budou k disposici selektivné pi-
sobici iontoménice, nebude moZno tento zpiisob od-
kyselovani mo$tii a vin doporudovat.

Biologické Stépeni kyselin ve vinech révovych
probih4 daleko obtiZn&ji nez u ovoengch. PFidiny je
tieba spatfovat hlavn& v té okclnosti, Ze v révovych
vinech obsaZend kyselina vinna, jako siln& disocio-
vand, zna¢né snizuje pH vina. Proto k podpofe Zi-
votni ¢innosti mléénych bakterii p¥i biologickém &f&-
peni kyselin se dop:ruéuie nechat vino pokud moz-
no déle na kvasnicich pFi teploté 14—18 0C, pon&-
vadz tato teplota lépe vyhovuie mléénym bakteriim
a treba i nepatrni autolysa kvasniénych bunék sky-
ta jimi dobfe pfijatelné autolysaty.

Zarodky mlééného kvaSeni jsou skoro vzdy obsa-
Zzeny ve vinech, jak ukézal jiz Pasteur. Vinny most
neobsahuje zpravidla Ziddnou kyselinu mléénou nebo
jen ve stopdch, kdeZto vina, v nichz byly kyseliny
siln&ji rozstépeny, ii maji mnozZstvi dosti znaéné.
V literatufe se uvadi a bvlo dokazéno, e kromé& ky-
seliny jableéné muzZe také kyselina vinni a citro-
nova za jistych okolnosti podlehnout rozkladu mléé-
nymi bakteriemi.

Pri pfemé&n& kvselinv jableéné v kvselinu mléé-
nou a uhliéitou vznika podle stechiometrického poé-
tu ze 134 dili kyselinv jableéné ien 90 dilti kyseliny
mlééné, &ili 1 g kvselinv mlééné odp-vida 1,67 g
kyseliny jableéné. Tim také im&rn& klesi bezcuker-
ny extrakt, coZ je nutno brat v fivahu p#i posuzo-
vani vina. ZmenSeni extraktu p¥i v¥poétu extrakio-
vého zbvtku cbnasi pro ka#dy gram vzniklé kyseli-
ny mlééné ve vin& 0.57 2. ke kterému? éislu doide-
me touto Gvahou: 134 dilv kvseliny iableéné sky-
taji, jak uvedeno, 90 éasti kyseliny mlégné, &ili z 1 -4

90
134 = 0,671 kg kyse-
liny mlééné, ktera pak po prepoéteni na extrakt po-
0.2605

0,65

= 0,39 extraktu, Proto se podle vypoétu ztrici 1 g
— 0,39 g = 0,61 g extraktu, &li pfi vzniku 1 g ky-
0,61
0,67
== 0,91. Proti tomu, jak bylo zjiSténo, zvySuje se
extraktovy zbytek o 0,34 g, takZe skute®na ztrata
bude ¢init 0,91 g—0,34 g = 0,57 g pro kaZdy gram
stanovené kyseliny mlééné v 1 litru viaa.

Proto je nutné toto sni%eni bezcukerného extrak-
tu u silné Sté€penych vin brat v iivahu a takova vina
posuzovat blahovolnéji. JelikoZ v8ak mmozZstvi ky-
seliny mlééné v mezich 1-—2 g v 1 litru vina mo?no
povazcvat za normalni slozku, nebere se pii posu-
zovani extraktu vin prakticky zfetel na toto sni-
Zeni aZ do obsahu kyseliny mlééné 1,5g v 1 litru
vina.

Tvorbu kvseliny mlééné ve viné zpiisobuji nékte-
ré druhy mlé&nych bakterii jako na p¥. Micrococcus
malolacticus a né€které druhv isolované a popsané
Miiller-Thurgauem a Osterwalderem [7], a to Micro-

kyseliny jableéné se utvofi

dle tabulky pro sacharcsu odpovida

seliny mlééné nastiva ztrdta na extraktu

coccus acidovorax, Micrococcus variococcus, Bacte-
rium gracile a Bacterium intermedium.

Je zndmo, Ze nejen volna kvselina jableéni v mos-
tech nebo ve vinech obsaZena, nybrz i jeji soli mo-
hou byt pfeméfioviny v kyselinu mléénou. Krom'
rozkladem kyseliny jableéné miiZe kyselina mléén?
vznikat také preménou nékterych cukrii a jingek
latek extrativnich éinnosti bakterii, p¥i éemZ vedle
kyseliny mlééné vznikd kyselina octova, méselna a
jiné mastné kyseliny a zpravidla se uplatfiuje i kva-
Seni manitové a proto v daném piipad® mluvime
o viné nemocném,

Bakterie mlééného kysani ve vind jsou odli¥né
od bakterii mléénych, které se vyskytuji na pk.
v mléce, v pivé a j.

Podle Meissnera [7] muZe se kyselina mlééna ve
viné tvofit i z jinych latek, neZ je kyselina jableé-
na, a to Cinnosti n&kterych kvasinek, na p¥. kiiso-
tvornych, Saccharomyces apiculatus a nékterych
druhii plisni.

S hlediska praxe je dileZitd ta okolnost, e uby-
vani kyseliny v bilych vinech nastupuje bezprcstied-
né po ukonéeni kvaSeni, oviem pomé&rn& slab& a te-
prve delSim leZenim vina se zesili. U &ervenych vin
se cdehrava Stépeni kyselin jiz b8hem nakvaSovani
rmutu. Proces Stépeni kyselin ve viné se da regu-
lovat technologickym postupem, na pf. sifenim a
pod., pFi éemzZ je t¥eba aspoi titraén& obéas kontrc-
lovat ubyvani kyselin.

Pro skleoni praxi moZno doporuéit asi toto:

Ponévad: u bilych vin nastdvd 3tEpeni kyselin
teprve po hlavnim kvaSeni béhem leZeni vina na
kvasnicich, dopcruduie se p¥ili§ kvseld vina nechat
na kalech trochu del3i dobu. pokud moZno p¥i vvasi
teploté 14—180C. V té dobé je oviem t¥eba obfas
kontrolovat ubyvini kyselin a naleZitou poz-rnost
vénovat dosti &asto provadinim organoleptickym
zkouSkam, abv nenastalo poka%eni viing a chuti vi-
na. V pFipad8, Ze Stdpeni pFili§ pokredilo, nutno
dal8i proces zastavit sifenim.

Abv bvlo podnofeno biologické &t&peni kvselin
ve vinech, dovoruduie se jiZz pfedem bFili5 kvselé
mosty odkyselit uhliditanem vapenatym o 1—1, 50/,,.

Tteba poéitat také s tou skutedncsti, %o slabé od-
bourdvani kvselosti vina mii%e pokradovat i v 14h-
vich, a to esterifikaci, t. j. vAzAnim kyselin na alko-
hol.

Podle zkuSenosti z minulého roku, kdy mo#tv do-
sahovaly -14—159/5, ky=elin a skoro vesmés odbou-
raly na pFijatelné mnoZstvi, da se odekavat, Ze i letos
priroda obda¥f hrozny téinnymi bakteriemi, které
tuto praci s lsp&chem vykonaii. 3
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Syntheticky alkohol v Anglii

Podle €lanku A. J. Johnsona a C. R. Nelsona v ,,Journal
of the Institute of Brewing“ (1953, & 6) vyrabi Anglie
syntheticky alkohol Shellovou pfimou dehydrataci z ethy-
lenu ziskaného z nafty. Ethylen a vodni péra se vedou pri
300°C a 66 atp pres katalysitor, kterym je kfemelina
napojend kyselinou fosforetnou. V jedné operaci jen &ast
ethylenu adduje za vzniku ethylalkoholu. Tento se vypere
z reak®ni smési a v druhé fazi se vede s pFimési vodiku

pfes niklovy katalysétor, aby se pFitomné aldehydy zredu-
kovaly v prisluSné alkoholy. Pfi tom jde hlavné o acetal-
dehyd, ktery povstal z acetylenu pFimiSeného do ethylenu
z nafty. Syntheticky vyrobeny lih.ma pfes 95 % ethyl-
alkoholu. Podle Bauschova pojednéni v 1. ¢isle Branntwein-
wirtschaft z roku 1954 vyrabi USA vic jak 50 % lihu pro
primyslové Gfely z ethylenu. Stejnym zpiisobem ho prévé
vyrébi Anglie.

Lebensmittelindustrie, 1 (1954), é. 4, 117. Seiler




