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Odstranenie bielkovitych koloidnych zédkalov vo vine

JAN FARKAS, EMIL FIALA,

663.257.3

Malokarpatské vindrske zédvody, Modra

V poslednom ¢ase sa koloidné zakaly vo vine &as-
tejsie, ako v minulosti. Jedaym z hlavnych dovodov
je, ze sa v sUcasnej dobe s obl'ubou poZivaji mladé
vina, nasledkom éoho sa tieto musia fTaSovat pred-
¢asne, kym nie je ukonferi koagulicia bielkovitych
Jatok (proteidov), ktoré si vo vine v koloidnom
stave.

K dosiahnutiu &irosti mladych vin v sidasnej do-
be, pouZiva sa u nis modré ferenie podla Mdslin-
gera, pri ktorom sa pouZziva ‘taninu, Zelatiny a fer-
rokyanidu draselného. Potom nasleduji dve a¥ tri
filtracie. Tento spdsob nepostaduje pre dokonala
stabiliziciu mladych vin a skdr alebo pozdejiie ob-
javia sa v naflaSovanych vinach rozné zikaly, ktoré
velmi kazia vzhTad vyrobkov a vzbudzuji nedoveru
konzumentov. Ked' vino nie je fiplne ¢iré, aZ iskrivé,
nie je posudzované ako prvotriedne, ale prave na-
opak, hodnoti sa ako vadné, alebo podradnej akosti.
Z toho vyplyva, Ze pri posudzovani vina absolutni
¢irost je jednou z najdoleZitej&ich vlastnosti. Za &i-
rost a kvalitu fFaSového vina ruéi sa po dobu
6 mesiacov. -

Je nutné si uvedomit, Ze k tomu, aby sa predislo
zikalom vina, nestadl jednotny, Sablonovity postup
pri oSetrovani a #koleni vina. Na tvorenie zakalov
mé vplyv celkové zloZenie vina, a to hlavne mmnoZ-
stvo a druh Zeleza, med, kyslost, latky sliznats,
farbiva, proteické latky prirodzené, alebo pridané
(ako Zelatina)) a podobne.

Tieto latky s na zafiatku rozptylené v roztoku,
ktory je ¢iry. Neskor$ie, vplyvom okyslidenia, tani-
nu, zmeny temperatiiry, dodatoénou fermentacioua
pod., zad¢inaji sa zhlukovat a zréZat hlavne protei-
dy a vznikne zakal.

Vplyv réznych faktorov na tvorenie zakalov
vo vine

Ochrana proti tvorbe zdkalov je jednak prirodze-
na, ale di sa vytvorit tie? umele. Prirodzenti ochra-
nu proti tvorbe koloidnyeh zikalov poskytuji tzv.
ochranné koloidy, ktoré prekaZaji vlotkovateniu
(koagulicii) nestalych koloidov a tym aj vzniku
zékalov, y

Pouzitim rdéznych Zeriacich &inidiel moze sa predist
tvoreniu koloidnych zékalov vo vine. Napr. tanin a
ie_la.tina_ sposobuju vyzriZanie a sedimenticiu ko-
loidov. Kaolin a bentonit posobia ako adsorbens na
proteické latky, Taktie# filtriciou cez azbest a kre-
melinu sa zachytivaju proteidy. Okrem &eriacich &-
nidiel pouZiva sa ochranného koloidu ako napr.
a_ra;bské guma. Ochranné koloidy moZno vytvorit
HeZ zmenou temperatiry, a to najmi zohriatim na
35—80 oC, i : i3 =N N

Pri sledovani koloidngch zdkalov je zauiimavé, e
zhlukovanie gastic a sedimentieia v niektorich pri-
Padoch nenastane vobec, alebo a% po dihom &ase
2 Ze sl nicktoré koloidné rozfoky vePmi stabilné.
Thto stabilita, podfa nicktorjch autorov, je zaprici-
hena hlavne tromi faktormi:

. VePmi délesitym ginitePom, ktory brinl sedimen-

Cll CGastic, je ich maly rozmer (nevidime ich ani
mlllfr?Skopom). Castice majii mali v&hu a pomerne

- Ye ky Povrch, pri ich pade nastane silné trenie,
¢ zdriuje sedimentéciu. .

Dalsim faktorom je tzv. Brownov pohyh, ktory
sice podporuje stretmitia éastic a ich vybijanie, ale
stfasne ich pudi k neustilemu pohybu, &m im za-
brafiuje usadzovat sa na ‘dne nadoby.

Dalej je to okolnost, e koloidné &astice s nosi-
tel'mi elektrickych nabojov.

Tieto naboje maji velky vyznam pri vybijani a
sedimenticii koloidov vo vine. Aby tieto javy mohli
nastat, musia maf dva pritomné koloidy vidy opad-
né nahoje. Vybitim opadnych mnibojov koloidnych
castic vznikne koagulécia, zhlukovanie koloidov do
viciich fastic. To znamen4, e ked koloidna &astica
mé zéporny naboj, mozno ju Fahko vybit pridanim
kladnych idnov a naopak. Vybitim nabojov vznika
rychle sedimenticia koloidov a nastiva vydistenie
tekutiny.

Koagulacia nenastane, ked dva koloidy maji rov-
naky naboj. Tento zjav je velmi déleZity pri cereni
vina. Casto sa stane, e pri Sereni Zelatinou a tani-
nom nenastane koagulicia, ale Zelatina ostane vo
vine ,visiet”. Toto je zapridinené =zvyienou kon-
centriciou “jedného koloidu, oproti druhému a tym,
ze rovnaké naboje sa nemoiu vybijat, V tomto pris
pade je koagulicia len &iastotni a opitovné prida-
nie Zelatiny bezfispesné. Taktie? sa takto preferené
vino vel'mi taZko filtruje. V tomto pripade je nutné
pridat koloid s opaénym elektrickym nabojom, ¢im sa
usnadni koagulicia a vytistenie vina. .

Bolo by velmi nespravné tvrditf, Ze koagulacia
nastane iba poésobenim elektrickych nabojov. Je isté;
Ze velki ulohy pri tom méa obsah kyselin, alkoholu,
taninu a zmena temperatiry. .

Rychlost koagulicie jednotlivych dastic je vePmi
rozdielna. Na tito rychlost, okrem inych &initel'ov;
ma vplyv tiez pritomnost ochrannych koloidov, gim
a slizovitych. latok, ktoré zamedzuji alebo zdrZuji
koagulaciu, :

K ochrannym koloidom vo vine patria pektiny,
gumy a sliznaté latky. Sa to la4tky mAalo preskiima-
né a na ich tilohu vo vine sl rozne nazory. :

Miinz piSe, Ze pridanim pektinu do prézdneho vina
sa znatelne zvydi jehio viskozita a plnost. = | .

Naproti tomu virné gumy nemaji udajne vplyv
na plnost vin a névznikaji Stepenim pektinov, ale
su priamo splodinou fermentacie kvasiniek.

Sliznaté latky vo vine sl tiez malo preskiimané.
Najvyraznejsi z nich je dextran, ktory -sa nachadza
najmi v muste z nahnilého hrezna. Filtrieion-sa za-
chytava. Preto sa aj filtrované vina niekedy zakalia.
V nefiltrovanom vine z hniléhe hrozna velky obsah
dextranu nepripista koagulaciu Zelatinv. Preto ie
nutné takéto vina pred dferenim prefiltrovat, aby
Cerenie Zelatinou prebehlo normalne. L s

Ochranné koloidy st prirodzencu - zlozkou wvina.
Daji sa tiez k vinu pridat (arabska guma) z s
schopné, aspon ¢iastoéne, vino - stabilizovat. -Této
stabilizacia vSak nie je trvald, pretoZe sa porudi
zmenou temperatiry, alebo filtraciou a vznikne za-
kal. :

Podfa Ribereou-Gayona, daji sa ochranné koloi-
dy vytvorit v niektorych vinach tieZ zohriatim na
80 0C,
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Proteidy vo vine a ich odstranenie

Chemické zlo%enie proteidov je v celku malo zna-
me. Pre iwvinarstvo majil vyznam hlavne ich vlast-
nosti a poznatky, za akych podmienck sa zraZail a
tvoria zdkaly a usadeniny.

+Proteidy st typické koloidy. Vo vine st rozptylené
vo forme koloidnych micel a kazda tato micelu moz-
no povazovat za velkdl molekulu alebo spojenie nie-
kolk§ch molekal. 80 nabité kladnymi nibojmi, ktoré
nie st schopné spajat sa s kovovymi kationmi a vo
vine s rozptylené v koloidnom stave. Z koloidného
stavu prechidzaju proteidy pod vplyvom uréityeh
faktorov v stav koagulujiici, ¢im spOsobuji vo vine
zékal, Tento zjav je prirodzeny a ziadfci, pretoZe sa
takymto sposobom &isti vino v sudoch. V niektorych
pripadoch je vSak koagulécia proteidov neZiadica
napr. vo vyskolenom vine vo fladiach. Aby sa tomu
predislo, vino sa pred flaSovanim oSetruje a Skoli
rdznymi spésobami, ako zahriatim, filtraciou a cel-
renim.

Najviae proteidov ie vo vinach, ktoré pochadzail

z hrozna napadnutého udlachtilou plesfiou alebo
inymi Skodlivimi plesitami. Vieme aj z praxe, Ze sa
takéto vina velmi fafko distia. Ked sa aj zdaji ¢iré,
obyéajne sa o vyskoleni vo flaSiach zakalia. Toto
je zaprifinené tym, Ze obgahuji proteidy, ktoré nor-
mélne koagulujd a% po dlhdom &ase alebo pri zviyse-
nych teplotich, Preto vina, ktoré sa maia flafovat
3 uskladnit pri vySEej temperatire, kolia tak,
%e sa mechaji dlhdi ¢as stat, zahrievail sa alebo
deria. U nas sa Jderi taninom a Zelatinou. Tymto
spdsobom odstrani sa z vina ast proteidov, ale vy-
ZréZanie nie je dokomalé, K tomu, aby sa teto
latky mohli dokonale vvzraZat, Jje nutné noznaf
faktory, ktoré ovplyviiuji a zabrafiuju zakalom,
vzniklym pritomnostou a koagulaciou proteidov.
Y Najprirodzenej$im spdsobom sa proteidy odstrania,
tak, %e vino sa neché leZat v sudoch, kym vietky
proteidy nekoagulujii a mesedimentuin. Toto samo-
volné odstrinenie trva viak vePmi dlho, fasto aZ
5 rokov. Za ten &as vino velmi utrpi na kvalite,
preto sa tento sposob uf viddinou nepouiiva.

Koagulicia proteidov vytvori sa tieZ zahriatim vi-
na na vy$siu teplotu T0—80°C. Rychlost koagula-
cie pri zohrievani je v8ak zavisld na kvslosti, obsa-
hu taninu a od ri¥chlosti zohrievania. Ked sa vino
zohreje rychle, zakal vznikne aZ priebehom ochla-
dzovania. Pri pomalom zohrievani alebo ked je vino
hohaté ma tanin, vznikne zdkal uZ mriecbehom zo-
hrievania. Ide tu hlavne o proteidv thermolabilné.
ktoréd v morméalnveh okolnostiach fa¥ko koaguluil
a zra%aif sa hlavne za uskladnenia opri vyssich tep-
totich. Pozorovania rozdielnveh tepnlét a rvchlosti
zohrievania nim dokazuifl, Ze vroteidy sa teplom
nezri¥aifl ale sa iba menia z malo koagulovatelnych
na dobre koagulovatelné,

Zahriatim vina na 3540 °C, vznika tie# zriZanie
vroteidov” Zahrievanie visk mnsi trvat dh¥i &as a
¥asto ani po dlhfei dobe, nie je kozeulicia proteidov
dokonala. &o vprakticky znameni, Ze nie je odstra-
nené moZmost zikalu.

“Ako vysoka, tak aj nizka temperatiira ma vplyv
na koagulaciu proteidov. Silné ochladzovanie pasobi
na vino ako pridanie taninu. Pridanie taninu do vina
hez proteidov. nespdsobi Ziadnu zmenu a vino ostane
diré, Ked viak priddme tanin do vina, ktoré obsa-
hilje mroteidy, nastane koagzulicia a v désledku toho
vePmi silny zAkal. Stejne aj silné .ochladzovanie
sphsobi zdkal, ked vino obsahuje proteidy.

V praxi nie s celkom smerodatné pokusy so zo-

*

hrievanim a prididvanim taninu do vina, pretoZe za-
hriatim sa %elatina a mniektoré proteidy nevyzrazaji.
Pridanim taninu sa zase okrem koagulovateImych

proteidov, vyzraza i Zelatina, ktora sa dostane do 4
vina Cerenim a aj niektoré iné latky. i

Na odstranenie proteidov z vina, ma vplyv tiez
dodatodné kvasenie, ktoré vznikd u vin so zbytkom
cukru samovolne v jarnych mesiacoch. Priebehom
kvasenia upiitajd na seba kvasinky velkl &asf pro- !
teidov, ¢im nastane lepdie Cistenie vina. E

Tiltricia vina kremelinoy tieZ odstrani €ast pro-
teidov, pretoZe kremelina mé schopnost svoiim po-
vrechom adsorbovaf na seba bielkoviny. - B

V niektorych pripadoch dosiahneme viak filtra-
ciou prave opadény udinok ako dakime a vina sa aj
po filtrAcii zakalia. Toto sa vysvetluje tym, Ze vino
sa pri filtrdcii diastodne vzdudi a tieZ tym, Ze filtra-
cion sa odstrani z vina ochranny koloid, nasledkom
Zoho vznikne zékal. Nemecki autori udavaja ako
jednu z hlavnjch pritin koloidnych zdkalov, prive
vzdudenie vina. Je viak isté, Ze vel'ké nebezpedenstvo
pre tverenie dedatoényeh zakalov vo flafovom vine.
je uskladnenie pri vy$Sich temperatirach, :

Pougitie kaolinu na eliminiciu proteidov vo vine =
sa osvedéilo u? pred dvadsiatimi rokmi. Pri nasyteni -
vodow: nabobtniva len velmi mélo a nemé schopnost
tvorit gel. M4 viak schopnosf dostatoéne elimino-
vaf proteidy vo vine a tym zamedzit tvoreniu biel-
kovitych zékalov. K dostatonei eliminacii vyZadu-
ja sa viak velké davky, a¥ 500 gramov kaolinu na
1hl vina. ]

Eliminicia proteidov bentonitom ;

Najdokonalejiim prostriedkom k eliminfeii pro-
teidov a dosiahnutiu stabilizicie oproti bielkovitym *
zakalom u bielyeh vin je pouZitie bentonitu. Ben-
tonit je prirodny nerast, podobny hline a skladd sa
hlavne z montmorillonitu. Uéinna latka v hom je
hydrat koloidného kremigitanu hlinitého. Bentonit
mi pri nasycovani vodou velmi vyrazné koloidné
vlastnosti. MdZe adsorbovat oproti svojej vahe a%
desatnasobné mnozZstvo vody: s B

Pri rozmiedani v kvapalinach bentonit napuchne a =
rozpadne sa na mnoho nepatrnych ¢astic, ktoré tvo-
ria suspenziu. V destilovanej vode je tato suspens E
zia velmi stila. Ked sa viak voda okyseli na 3,5 pHs
a pridaji sa stopy chloridu Zelezitého, mastane Y-
zraZenie a vydistenie tekutiny. = s -

Vyskii§ali sme dva druhy bentonitu doméceho po
vodu, a to z Brafian u Mostu, oblast Karlové Vary
a z Kuzmic na vichodnom Slovensku. Oba bento-
nity majfi velkili nabobtnivaciu schopnost a doko-
nalti nginnost pri elimindcii proteidov. Bentonit
z Brafian ma viac Yeleza, ktoré predchidza do rozl
ku, preto je ho treba upravit. Bentonit z Kuzmic ma
menej Yeleza, ale efte sa nezacalo s jeho farbou. Na
Slovensku je eSte viac naleziSt bentonmitick¥eh ze-
min, a to najmi v okoli Zvolena na Borovej hor
inde. Sii to zeminy dobrei kvality, tito oblast vi
nehola, efte modrobne preskiimani no strianke.
logickei, preto sa s ich faZbou nemdZe zatial
tat,

Chemicky rozhor bentonitu z Kuzmic:

Si0s 73.81 TiO» .
R:Os 1629  CaD . . .0
Als0g 14,76 MgO 5 8
Fe:03 1,53 ;

Strata na vahe sufenim pri 1100C je 3,i46 stra
ta Fihanim pri 1 000C 7,39. Specificka vaha glcx
je 1,55. e
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Bentonit; ktory sa m4 pouZit na &erenie a stabili-
zaciu vina, mesmie obsahovaf Ziadne primieSaniny,
ktoré by v kyselom prostredi pri pH 3,5 predli do
roztoku. Aby sa dokonale vyuZila jeho adsorpéna
schopnost, musi byt velmi jemme mlety a presito-
vany cez sito s okami 1mm? pripadne 2 oké na
1 mm?, pretoZe ked' je jemne mlety, zvySuje sa vy-
rovnavanie nibojov aZ trojnisobne. ’

Pri skiiSkach oba uvedené bentonity dali rovnaku
reakeiu.

Do 100 ml vody prida sa za stileho mieSania 5
gramov bentonitu. Bentonit nabobtni a tym sa vy-
tvori hydrogel, ktor§ sa nechd stat cca 2 hodiny.
% hydrogelu, t. j. 20 ml, ktora obsahuje 1 gram ben-
tonitu sa. rozmiefa do 1000 ml destilovanej vody
v sklenenej nadobe. Rozmiefani tekutina musi ostaf
kalni a nesmie sa vobec- alebo len nepatrne usadif:
aspoli po dobu 10 dni, :
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Davkovanie 5% bentonitového hydrogelu pre 1—5 Rl vina

Do “druhej sklenenej nadoby urobi sa taky isty
roztok z 1000 ml destilovanej vody, ktora sa oky-
seli kyselinou oetovou na pH 3,5 a prida sa 20 mg
chloridu Zelezitého a dékladne sa zamieSa. Za nie-
kolko minit vytvori sa voluminézny gel, ktory sa
za 12 hodin musadi a tekutina nad gelom sa vyderi,
Tieto pokusy ukazali, %e male bentonity v styku
8 vodou ‘majli vyrazné -koloidné vlastnosti a=sn
schopné eliminovat proteidy vo vodnom roztoki
_ Vina daji sa bentonitom ferif aj stabilizovat, Pri
ereni urobi sa59% hydrogel bentonitu. Toto sa mdze
ug*obif jednak s vodou a tieZ s vinom. Ked sa bento-
nit pripravi s vodou a rgchle zamiesa do vina, de-
riaci Géinok je o mnoho vaesi, ako ked sa hydrogel
urobi s vinom. Pri rozmiedanfi bentonity s vinom na-
stiva koagulacia ihned, preto je Geriaci 0¢inok men-
81 ako pri priprave hydrogelu s vodou.

* Napriek tomu, %e priprava bentonitového hydro-
gelu s vodou déva velmi dobré vysledky pri dereni
& vino je iskrivé, je nutné si premysliet pripravu
bentonitu s vodou. Ked sa pouZije na 1 hl vina 100.g
bentonitu, je treba na pripravu asi 2 1 vody, &o znizi
Q??sa.h alkoholu vo vine cea o 0,1 % obj. alk. -

- Robili sme ties pokusy s pripravou bentonitoveho
Bydrogelu. s polovicou vina & s polovicou vody.
Y tomto pripade boli vysledky pri Sereni o niedo
lepie ako pri rozrobeni bentonitoveho hydrogelu
8 Vinom, : ; <%

. Pri éereni mo#no tiex kombinovat bentonit so Ze-
latinou, Do vina, ktoré chceme &erif, prida .sa maij-
BV bentonit, a to 100 g na 1 hl a potom 2-g Zelatiny
Fozpustenej v 50 ml vina a zredenej dal3imi

500 ml vina bez bentonitu. Toto ma vyzham najmi
pri Eereni vin chudobnych na tanin, ktoré sa snadno
preceria Zelatinou. PouZitim bentonitu nastane oka-
mZitd flokuldcia bentonitu so Zelatinou a tym aj
vyéistenie vina. -
Cerenie bentonitom nie je viazané na pougitie Ze-
latiny. Bentonit d4 sa pouzit ako samostatné &iridlo
a tieZ vo spojeni so Zelatinou. Velmi dobré vysledky
d&va derenie bentonitom aj pri prederenych vinach
zelatinou, do sme vysktZali na mnohych pokusoch.
Je isté, Ze pokusy v malom sa vidy lepdie vydaria,
pretoZe Ceriaci Ndinok velmi zivisi od rozmieSanis.
Po zapraveni bentonitového hydrogelu do ostatnéhe
vina, musi sa vino dobre premiesat, aby bolo zaiste-
né dokonalé rozptylenie a tym aj flokulacia bento-
nitu, s proteidami. Toto je velmi Pahké v malych
vzorkéch, ale je to problematické pri velkych mnoz-
stvach vina. Vino sa miefa obyéajne prederpivanim,
a to tak, Ze vino sa spodnym otvorom vypGita A
vrchnym hned vphsta do suda. Dokonalejsie by sa
mieSanie previedlo pomocou zvla$t namontovamého
mieSacieho zariadenia v sude, . ;
Namahavé a zdlhavé je tieZ rudné rozmiefavanie
bentonitu v kadach. K tomuto tdelu sa da s vyho-
dou pouzit davkovacie zariadenie na filtraénii hmo-
tu, -kde sa bentonit rozmieda rychle a bez tvorenia
hrudiek. s
Vino sa mé é&erit vidy individualne, podla stupia
zdkalu, Casto je dostadujiice derit pomocou tanini
a Zelatiny. AvSak v pripade, Ze st vo vine elte ther-
molabilné proteidy, musi sa pouzit bentonit, aby
bola, zaistend stabilizacia vina vo fPadiach. Bentonit
je idedlnym prostriedkom pre stabiliziciu vina onro-
ti bielkovitym zakalom, preto e ma pri styku s vo-
dou vyrazné koloidné vlastnosti a %e jeho &astice

~ 80 nabité elektronegativnymi nibojmi. V_dosledki
_ toho s schopné vyflotovaf sa s koloidnymi &astica-

mi proteidov, ktoré sil nabité elektropozitiviymi na-
bojmi.

MieSanie a zapravovanie betonitu pri stabilizécii
vina sa robi obdobne ako pri &ereni, s tym rozdie-
lom, Ze bentonit sa rozmieSa vidy s vinom.

Spotreba bentonitu riadi sa podla obsahu bielko-
vin vo vine a kolisa od 50 do 150 g na hl. Vo vidsi-
ne pripadov je v8ak treba 100 g na hl. Stanovenie
obsahu bielkovin vo vine je dost obtiaZne a v praxi
tazko preveditelné, pretoZe vyZaduje dobre vyba-
vené laboratérium. Pré vinarsku prax je celkom do-
stacujica orientaéni skiidka, ktora sa da I'ahko pre-
viest aj v priruénom laboratériu, nasledovnym spd-
sobom : 0 o

“Vytvori sa 5 % gel bentonitu s vinom. Pripravia
ga sklenené skiimavky, do ktorych sa mnaleje vino,
ktoré sa ma stabilizovat. Najvhodnejiie su litrové
valce. Do pripraveného vina prid4va sa postupne do
kaZdej vzorky viac a viac bentonitu. Vietky vzorky
sa s bentonitom dokonale rozmiefaji a mechaji asi
12 hodin stat. Po tejto dobe s vietky vzorky se-
dimentované a podla &istoty vina a mnoZstva usad-
liny sa uréi potrebné mnoZstvo bentonitu, Podl'a
nagich pokusov, priemernd spotreba b'entonitil'jﬁe
100" g na hl, a viac ako 150 g sotva bude potrebné.

Odstranenie proteidov bentonitom d4 sa kontrolo-
vat tromi spdsobmi, a to tepelnym testom ‘a pot
mocou ultramikroskopu. : S

Tepelnad skiSka urobi sa tak, %e sma vino prefil-
truje Biichnerovou nélevkou cez plachetkovii vloz-
ku a naplni do 100 ml flia§ so zabriisenou zatkou_
FTage sa ponoria do teplej vody 35—40 °C, po dobu
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Vijzkum a provoz

Kvashy primysl
rod. 2. (1956) ¢islo 5.

9__3 hod. Ked sa ani po ochladeni nevytvori zavoj
ebo zakal, je stabilizicia vina dostatodna.

Druhy sposob je pozorovanie koloidnych dastic
qltramikroskopom, na zaklade Tyndallovho javu.

Ultramikroskopom st viditeIné koloidné dastice.
Zariadenie sa sklada z mikroskopu, zo silného sve-
telného zdroja, z kyvety, v ktorej je koloidny roz-
tok, zo So%oviek, pomocou ktorych konecentrujeme
svetelné lice a diafragmy.

7. uvedenych poznatkov vyplyva, %e ultramikro-
skopom nevidime priamo tvar &astic a ich rozmery,
ale mdZeme ich iba pomocou Tyndallovho javu po-

zorovat a konitatovat ich pritomnost.
Filtracia vina ofetreného bentonitom

Filtracia vina oSetreného bentonitom je velmi
sPafens. Filtratné vrstvy sa velmi rychle zanesi,
pretoe bentonit vytvori na ich povrchu mélo prie-
pustni lepkavi vrstvu. Vlozky sa musia preto éas-
to menit a vykon pri filtracii je maly.

Filtraény vikon da sa zvysit tym, Ze sa vino ne-
¢hé niekolko dni ustif, za ti dobu viésia dast koa-
gulovanych castic sedimentuje. Ustite &iré vino sa
potom I'ahko prefiltruje a zhytok, husty sediment,
g2 budto nechi Tiplne sedimentovat alebo sa vyli-
suje ako kvasniéné kaly. Najlepsi vysledok by sa
viak dosiahol, keby sa tento zbytok prefiltroval na
rotatnom vakuovom filtri, kde sa pomerne rych-
le oddeli éira tekutina od tvrdého kalu.

Na filtraciu vin oSetrenych bentonitom sa najlep-
%ie hodi filtracia kremelinou, 8 pouzZitim davkova-

cieho zariadenia na kontinudlne pridavanie filtraé- -

nej hmoty. Tym, Ze sa filtraéna hmota postupne po
¢iastkach pridava a filtra¢na vrstva stale obnovuje,

nepride tak Tahko k zaneseniu filtraénej vrstvy a
vykon sa zvysi 4 aZ Snasobme. Aj pri tomto sposobe
sa filtradny vykon zvysi tym, Ze sa vino oSetrené
bentonitom nechd niekolko dni ustat a potom sa
filtruje.

Zaver

Okolnost, %e nasi spotrebitelia si1 stale maroénej-
5 na kvalitu vina, nati nés hladat nové modermé
smery a met6dy pri ofetrovani a $koleni vina. Ne-
mbdzeme sa uf preto uspokojit so starou metddou
stabilizdcie vina, dlhjm lesanim vina v sudoch, ale
snaiime sa dat do flia§ vina mladé, ktoré majl
zachovani svoju svieZost a kvalitu. Doteraz najvac-
%im problémom pri flafovani mladfych vin je ich
mala odolnost oproti bielkovitym zakalom. Dnes
v&ak je u¥ aj tento problém dostatodne riefeny a
vieme uZ dokonale stabilizovat aj mladé vina, tak,
Ze je pritom plne zachovans ich kvalita. Toto néam
vo velkej miere umoZiuje pouZitie bentonitu. Bento-
nit, podfa nadich sklsenosti a aj podla literatry,
neméa Spatny vplyv na kvalitu vina a umoZiuje vy-
%kolif a stabilizovat aj aplne mladé vina so zacho-
vanim ich prirodzenych dobrych vlastnosti.
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Redak&ni poznémka: V dlanku J. Farkase a E.

Fialy pFedkladdme Etendrim metody na odstrafiovéni bil=

kovitjch zakalit ve ving k posouzeni a rozdifeni do vinaf-
ské praze. -
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