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V posledni dob& se mno#i stiZnosti na t. zv. bil-
kovinny zakal. Tento. zdkal se vyskytuje p¥edné
v neskoleném viné, kde ztéZuje filtraci, tim, Ze se
nedi jednak tiplné odfiltrovat, jednak zanasi velmi
rychle filtr, ktery je tfeba Castéji vyménovat. Dale
se tento zékal vyskytuje v hotovych lahvovych vi-
nech. Vina byvaji pozastavovina, lahve Je t¥eba
otevirat, vino vylévat, znovu skolit, filtrovat.

M&li jsme piilefitost analysovat mnoho zaka-
lenych vzorki vin, aviak ani v jediném p¥ipadé
jsme nezjistili, Zze pfi¢inou tohoto zdkalu by byly
bilkoviny, ale vidy rozptylené kvasinkové buiiky.
Ani pfi velmi peélivych analysach jsme nezjistili
tak velké mnoZstvi bilkovin, Ze by mohlo byt spolu-
fidastno na zakalu.

Pro praxi je diileZité, Ze vino je zakalené a neni
dtilezité, zda zakal je zplisoben pfimo bilkovinami
nebo kvasinkami, které ve svych bufikdch obsahuji
také bilkoviny. Vino je totiz tfeba vidy =z lahvi vy-
lévat a podrobit filtraci nebo jinym =zdkrokim.
Cheeme-li vdak rozhodnout o tom, jak =zdkalim
predchéazet, je dulezité pfesné znat plvod zakalu,
Vyskyt téchto zakalli jiz ved! mnoho pracovnikil
k tomu, aby hledali zpusob, jak je odstranit. Mnoho
navrhii by jisté bylo vhodnych a piineslo by Zidany
vysledek, kdyby tyto zdkaly byly skutefné zakaly
bilkovinné, Tyto névrhy sleduji v =zasadé dva
sSmeéry:

1. je snahou vyloudit bilkoviny srazenim (koagu-
laci), teplem, ochlazenim nebo jinymi zphsoby a
pak je odstranit sedimentaci a filtraeci,

2. tyto bilkoviny stabilisovat, pfidat rtzné latky
dasto povahy enzymt, které by bilkoviny pfivedly
nebo udrZely v rozpustné formé.

Kromé t&chto zpiisobili pF¥ichazi také FeSeni, které
souvisi 5 dne3nim nedostatkem vhodngch filtrac-
nich hmot ve vyhledivani novych filtraénich mate-
rialit nebo materialtl takovych, které by bilkoviny
navézaly, adsorbovaly.

Proto v8ak, %e nejde o pravé bilkovinné zikaly,
jsou vysledky mnegativni. Pfipady, kdy dochéazi
k zlepSeni, jsou nahodilé a vedou k dalsim zbyte&-
nym pokusiim.

K &emu v t€chto piipadech dochazi? PH normaél-
nim pribéhu kvafeni modtu jsou kvasinky v prvni
fazi téméF homogenné rozptyleny. Po pomérné
kratké dobé kvasinkové builkky ve svych Zivotnich
projevech dochazeji k jakési stagnaci a sedimentuji.
Piesné vzato, kvasinkova buiitka v maximu svych
Fivotnich projevii vlivem velkych zmén sloZeni vin-
ného mostu (stoupani alkoholu) zilistdva wvelmi
kratkou dobu a velmi brzo ji nahradi buiika dalsi,
d(azex"ina, kterd je jiz vice pFizplisobena novym vli-
vitm.

Starsi buiiky je$té dfive neZ odumiraji, sedimen-
tuji. V dal$ich fazich vyvoje vina jiZ pravidelné
nastava takové rozptyleni kvasinkovych bunék. Po-
stupem &asu potom dochazi k samovolnému &efeni,
a?% vino je uplné &iré (i kdyZ v mnoha pfipadech
nema t. zv. jiskru). Zasahne-li se viak do téchto
gpontannich pochodi néjak pieddasné, mohou zl-
stat kvasinkové buliky rozptyleny. Je velmi obtiZné
jak po strance fysikalné chemické, tak po strance
biologické presné stanovit, jak k takovému stavu
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dochazi. Priéinou toho je jednak s hlediska analy-
tického *velmi obtiZné stanoveni jednotlivych fak-
tor, jednak to, Ze jednotlivé faktory jsou na sebe
vzajemné navazany.

Podle nasich Setfeni by snad bylo moZné ve velmi
zjednodusené formé cely déj vysvétlit schematicky
takto: P¥ naruSeni zmin&nych spontannich d&ju
vznika nerovnovazny stav pomérem oligodynamicky
piisobicich latek. Ty pak zpiisobuji zménu v Zivot-
nich projevech kvasinek. Néasledek toho je shodny
elektricky n&boj jednotlivych bunék, ktery zpiso-
buje, Ze buiiky zlstavaji stdle rozptyleny a nese-
dimentuji nebo jen velmi pomalu. Tim, Ze builky
zlistavaji rozptyleny, neodumiraji tak rychle, jako
jsou-li sedimentovany, neméni tudiz také svij naboj
a tento stav zistava po velmi dlouhou dobu trvaly.
Atkoliv lze tyto stavy pom&rné snadno v zisadé
narudit vnéjsim zasahem, nebot daldi postup pro-
chazi ji# lavinovit, maji pro odstranéni bilkovin
vysledek spiSe opalny. P¥ téchto zésazich se totiz
odstrani veétsi ¢ast kvasinkovych bunék, a to af
filtraci nebo jinak, ale neodstrani se pFi€ina.
Vino je sice méné zakalené, coZ se povaZuje za
urdity uspéch, ale je oddaleno momentu, ke kte-
rému by pozdéji spontinnd dodlo a pfi kterém by
byl tento stav definitivnd zmé&nén. Lze Fici: stabi-
lita suspensoidniho stavu vina je ¢asové omezena.
Doha, za kterou je tento stav rozruSen, se prodlu-
#uje pravidelnd vétSinou nevhodnych zasahi. S tim
pak souvisi Gasté stiZnosti, %e zakal filtraci aplné
nezmizel, ale po filtraci se znovu zacal objevovat.
Sem pat# i pFipady, kdy vino bylo Fidné vydis-
té&no, ale v lahvich se zaéind znovu kalit. Podle na-
gich zjidténi dochézl zde je$té k zasadnéjSim za-
sahtim do metabolismu (Zivotnich projevil kvasi-
nek). Pro velkou sloZitost fysikaln& chemickych a
biologickjch pomérii ve ving neméme dosud zpiisob,
jak urychlit spontanni stabilisaci vina. Naopak ale
mi¥eme Fei, Ze riizné zasahy mohou podstatné tuto
véc prodlouzit a jsou vZdy nebezpeéné. Nechceme-li
pFimo narusit pfirozeny stav vina, je nejvhodn&jsi
zjistit, jde-li o zakal pfivodu kvasinkového a vino
ponechame p¥irozené stabilisacl. Pfitom dbame, aby
bylo bez filtrace stafeno &as od fasu ze sedimen-
tovanych kvasinek. Nejvétdi nesndze budou &init
nedkolens dovaZenid vina, ktera jsou pravdépodobng
piedéasné expedovana pro nedostatek skladovaciho
prostoru a kterd pak vyZaduji pomérné dlouhodo-
bého skladovani, ne# dojde k vy¢istdni, nebot vaét-
§ina manipulaci pi transportu vina znaén& podpo-
ruje suspensoidni stavy.

Jak nejsnize odlisit od sebe kvasinkovy a bilko-
vinny zakal? Bilkovinny zékal se zjistuje mnoha
zptisoby. Pokud se bilkoviny ve vin® vyskytuji, jsou
bud ve form& rozpustné, nebo neroczpustné. Bilke-
viny nerozpustné se naprosto bezpecné rozpoznaji
od kvasinkovych bun&k mikroskopicky. Lze je pfes-
né urdit na pf. pfidanim louhu, v kterém se po-
mérné rychle rozpoustdjl. Kvasinkové bufiky se na-
opak louhem nenarufuji nebo jen velmi zvolna. Dale
lze provést zkouiku s kapkou sedimentu na skle
nebo porculanové destidce, ke které piidime kapku
10 9% louhu a kapku roztoku modré skalice (CuS04).
Zatim co u kvasinkového zaikalu zistavd svétle
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modré zbarveni (modrd skalice s louhem je poné-
kud svétlejsi), u bilkovinného zékalu nastavid po
nékolika minutach fialové zabarveni, ZkouZka sa-
motnym louhem se céasto kond myln&. Do zakale-
ného vina ve zkumavce se pfikadpne roztok louhu,
kterym se narusi koloidni stav. Kvasinky rychle se-
dimentuji, vino se vycei, coz je pak vysvétlovano

Qbr. 1 — Pomeérnd velikost
kvasinkovijch bunék a vla-
ken filtraéni hmoty

Obr. 2 — Typicky ,bilkovin-
ny”* zakal — zcentrifugo-
vang sediment

jako rozpus$téni bilkovin. Je proto vhodnéjsi tuto
zkousku konat v kapce na skle na éerném podklade,
nejlépe ze sedimentu po piedchozi centrifugaci. Roz-
pusténé bilkoviny se nejlépe dokazuji sraZenim. P¥i
vysriaZeni vznikne zakal, a to i p¥i pomérné velmi
malém obsahu bilkovin, Pracovat muZeme nékolika
zpusoby. Oh¥atim asi na 70 ¢C, nikoli v8ak varem,
nebot pfi varu je uréité nebezpedi, Ze vysrazené bil-
koviny v kyselém prostfedi vina budou rozloZeny.
Dale 20 9% roztokem kyseliny sulfasalicylové, ktera
viak nesrdZi nékdy pfitomnou Zelatinu. Dale Ilze
pouzit roztoku kyseliny trichloroctové, Také kyse-
lina dusiénd HNO; vysrazi bilkoviny, které jsou
pak patrny i v pFitomnosti 0,003 %. Velmi bezpeéné
vysraZeni bilkovin lze dosdhnout pfidanim taninu,
ktery v8ak miZe zplsobit sraZeninu i v jinych p¥i-
padech. Je-li piitomné Zelezo, je tato sraZenina
zbarvena. Tyto sraZeci zkoudky na bilkoviny nejsou
sice pro bilkoviny specifické a muZe dojit k sraZe-
niné i v pfitomnosti jingch latek. MiZeme vsak bez-
pecné Fici toto:

1. pfirodni zdravé a dobré vino zakal p¥i téchto
zkouskach nevytvoii;

2. v negativnim pFipadé vysledki zkouSek bilko-
vina pFitomna, neni.

Jak jiZ bylo fedeno, je odstranéni a pFedchizeni
kvasinkového zikalu velmi obtiZzné a musime pfi-
znat, Ze nechceme-li vino va#né narudit v jeho pfi-
rozenych vlastnostech, je nejlépe vino ponechat
s nejvét3i opatrnosti jeho pFirozenému vyvoiji,
i kdyz tento vyvoj znameni ztratu casu.

Nejéastéjsimi zdkroky jsou siFeni a filtrace. Je
nesporné, ze lze ob&ma zplsoby dosahnout uréitych
viysledkti. Je viak tfeba uvaZit, za jakou cenu. Od
nepaméti se vino v malé mife sifi, coZ ma své dobré
ucinky. Kvasinky vSak, a zvlasté nékteré kmeny,
pfivyknou snadno i na pomérné vysokou koncen-
traci, kterd je jiZ pro jiné organismy toxicka. Chce-
me-li ve viné bezpeéné zabranit rozvoji kvasinko-
vych bunék, které nastalo p¥irozenimg zplisobem pro
roz§ifeni kvasinek nevhodnym prostfedim, musime
vino tak silné zasifit, Ze je viee nebo méné znehod-
nocené, Pokud jde o filtraci, je kvasinkovid bufika

tak mali, %e muZe prochizet pouZivanymi filtry,
zvlasté p¥i vétdim tlaku. Zachycuje-li se, je to
proto, Ze je vlivem opaéného naboje k filtru pfita-
hovana. NavéaZe-li tim filtraéni hmota na sebe
uréité mno#stvi kvasinkovych bunék, pak jiz dalsi
kvasinky, majiei stejuy nadboj jako kvasinky za-
chycené, nejsou pritahoviany a voln& prochéizeji.
PonévadZ je pHi kvasinkovém zikalu pritomno pra-
videlné kvasinkovych bundk velmi mnoho, dochéizi
k tomuto stavu jiz velmi zdhy po filtrovani malého
mnozstvi vina. Proto u hustSich filtri dochazi na-
opak k jejich velmi brzkému zaneSeni. Je-li kva-
sinek ve vin& malo, nemusi filtrace pomoci proto, Ze
kvasinkové buiky, i kdyZ jsou odstranény a vino
je &iré, nejsou odstranény kvantitativné (vSechny)
a pak i ojedindld butika stadi, aby ve ving, které
je8td dava moZnost jejimu rozvoji, se rozmnoZila.
Casto o dal8im rozvoji kvasinek rozhoduji ristové
latky, které jsou iéinné i ve velmi nepatrnyech kon-
centracich. Tyto latky lze odstranit adsorpei na
rizné filtraéni hmoty pii opétované filtraci (t. j.
také pHéinou nédhodnych uspéchit pii podobnych
manipulacich).

Pii bezpetném odstranéni téchto latek odstraiu-
jeme zaroven i diilezité chutové slozky vina. DalSim
nasledkem filtrace je rozruSeni systému ochran-
nych koloidil, nebot vino obsahuje cely systém hy-
drofilnich koloidd. Tyto koloidy sniZzuji citlivest
suspensoidii (rozptylenych kvasinek) proti vliviim
elektrolyti (kyseliny a latky, které disociuji) a tak
brani sedimentaci. Toto naruleni je tcelné s hle-
diska rychlosti sedimentace neZidoucich sloZek, ma
viak tu nevyhodu, Ze vlivem jejich rozruleni vypa-
davaji z roztoku i jiné latky, jak ukézaly pfedbézné
pokusy, i vysriZeni vinného kamene. Toto vypada-
vani v8ak postupuje pomérné pomalu a zplusobuje
tasto dodatetné zdkaly v lahviech a ztratu barvy
vina.

Zavérem lze Fici, Ze zdkal je bezpeénym dikazem,
%e bylo vino nevhodnym zplisobem pHipravovano.
Vyloutime-li zakaly téZkych kovi, zpusobené sty-
kem s nevhodnym zaFizenim, je zakal zavinén pied-
dasnou manipulaci. Tvrzeni, Ze nemame nadéji na
uryehleni vyroby vina pii zachovani jeho plné kva-
lity, neni pFili§ odvéiZné. Snad jedinou cestou, ktera
by mohla vést k urychleni t&chto pochodil, je pra-
covat za vySSich teplot. Oviem v tomto pfipadé,
i kdy% laboratorni pokusy vedly k uréitym vysled-
kiim, nelze zatim pomy$let na provozni poméry,
které by znamenaly zhalné zdraZeni. Je otazkou
kalkulace, zda by toto zdraZeni vyvaZilo usetfeni
dasu. ZvySenou teplotou se totiZ zvySuje také nebez-
peéi rozdifeni infekce, oxydace vina atd., takZe by
bylo tfeba provést mnoho opatfeni a mnohem peéli-
v&ji sledovat vyrobni proces.
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