Stabilizacia tokajskych vyberov voéi biologickym zakalom

ERICH MINARIK, V¢skumny ustav pre

Tokajské samorodné sladké a vybesrové [aszi)
vina patria k svetovym 3Specialitdm vindrskej vy-
roby. Prdvom sa pocitaji medzi najuSlachtilejsie vi-
narske ndpoje vobec. Vyroba a oSetrovanie tokaj-
skych 3pecialit je zloZitd a vyZaduje vela skiise-
nosti a peclivosti.

Jednym z problémov, s ktorymi sa pri Skoleni a
pofas zretia vin stretdvame, je udrZanie prirodze-
ného obsahu cukru vo vine, t. j. zabranenie postup-
nému odkvaseniu ¢asti, pripadne celého mnoZstva
cukru. Ako sme uviedli v skor3ej praci, sklad4d sa
mikrofléra sladkych tokajskych vin skoro vylune
z dokvasajicich, voCi alkoholu mimoriadne odol-
nych druhov kvasiniek. Prevlddaji najméd Saccharo-
myces oviformis, ktoré sa méZu rozmnoZovat a kva-
sit eSte pri 14 aZ 16 obj. % alkoholu. Z tokajskych
vin boli izolované kmene, ktoré skvasovali pricuk-
rené musty takmer do 20 obj. % alkoholu [L,2].

Vyber vhodného, tG¢inného stabilizaéného pro-
striedku, fyzikdlneho alebo chemického, ovplyv-
fiuje zvlaStnost Skolenia a o3etrovania tokajského
vina, ktord spofiva v niekolkoro&nom zreti vina
v neplnych sudoch, pofas ktorého nadobddaja to-
kajské vina ontd typicku chlebnatost, starinku a sy-
tozlatoZltd farbu s hnedastym odiiefiom. PoZas zre-
tia sa vina pochopitelne nesiria, pretoZe sireniz by
oddialilo proces zretia, ktory je beztak zdlhavy.
Z tychto dovodov neprichddza do dvahy kysliénik
siriCity ako stabilizdtor. Ostatne je zname, Ze kys-
li¢énik siriCity je len nedokonalym a dodasne p3so-
biacim antiseptikom, ktoré v koncentraciach, pri-
pustnych akostnou normou pre hroznové vino, ne-
méZe potlaCit aktivitu kvasiniek vina. Ani steiilna
filtrdcia neposkytuje tplnd echranu pred dodatoc-
nou kontamindciou a odkvasenim ¢asti cukru. Pas-
terizdcia vina je sice G¢innd, znamend v3ak z4isah,
ktor¢ méZe ovplyvnit chuf hotového vina. V Ma-
darsku sladké tokajské vina doliehuji jemaA¢m vin-
nym destilatom, aby sa nebezpetie dokvasenia zni-
Zilo na minimum [3].

Priaznivé vysledky, dosiahnuté so stabilizdciou
vin so zvySkom cukru kyselinou sorbovou [4] a
dietylesterom kyseliny pyrouhli¢itej [5], umoZnili,
Ze sa pokusy rozsirili aj na -tokajské vina s cielom
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zistit event. vhodnost tychto latok pri stabilizdcii
tokajskych vyberov voci biologickym zdkalom, resp.
dodatoénému kvaseniu.

Cast pokusna

Vina roé&. 1957 a 1958 boli 3 aZ 4 roky S$kolené
v 40 aZ 501 sudoch v pokusnej pivnici Vyskumnej
stanice vinarskej VOVV v Malej Tfni, v tokajskej
vinohradnickej oblasti. Vina zodpovedali pripravou,
charakterom a chemickym zloZenim troj- aZ paét-
putnovému vyberu [6]. Koncom r. 1961 bola ¢ast
pokusnych vin stabilizovand kyselinou sorbovou,
cast dietylesterom kyseliny pyrouhlicitej (v dalSom
skrdatene DKP). Rozsah aplikatnych koncentricii
kyseliny sorbovej sa na zdklade predchédzajicich
pokusov volil od 50 do 300 mg/l, koncentrdcie DKP
od 50 do 200 mg/l. Kontrolné vino nebolo stabili-
zované. VSetky vina pochddzali z pokusov, ktoré
boli zaloZené pre skvalitnenia technologického po-
stupu pri vyrobe tokajskych vin [7]. V priebehu
Skolenia a zretia neboli vina sirené.

Stabilizdtory sa aplikovali tesne pred flaSkova-
nim. Kyselina sorbovd (v dalSom skrdtene AcS) sa
aplikovala ako 5%, DKP ako 109 al. roztok. Vina
neboli po stabilizacii filtrované, aby sa C€o najviac
zachoval ich tokajsky charakter. Stabilizdtory boli
do vina priddvané tak, Ze sa flasky behom 1 hodiny
od pridavku tychto ldtok zazatkovali. Flaskové vina
sa skladovali pri rovhomernej teplote pivnice 10 aZ
11°C. V intervaloch po 7, 14 a 22 mesiacoch po
stabilizdcii a naflaS8kovani vin, sa odoberali vzorky
na chemicky a mikrobiolagicky rozbor. Stcasne
sa vino zhodnotilo organolepticky. V rovnakych in-
tervaloch sa vyhodnocovalo vizudlne percento za-
kalenych vin. Stupefi zdkalu sa posudzoval pod!a
mnoZstva kvasniénych buniek v 1 ml vina.

Vysledky rozborov st zhrnuté v fabulkdeh 1 aZ 4.

Vina oznacené I1'3a-1857 (3-putnovy vyber) zo-
stali pri koncentracii 50 aZ 200 mg/l AcS prakticky
stabilné, jedine pri najniZSej koncentrdcii 50 mg/‘l
sa pozoroval minimélny vzrast kvasiniek. Celkovy
ibytok cukru stabilizovanych vin po 22 mesiacoch
¢inil iba 8 g/l. Kontrolné vino bolo v tejto dobe
zakaleng, ibytok cukru bol o 100 % vy33i (16 g/l1).
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Vsetky stabilizované vina boli v chuti na vysokej
firovni, prifom sa nepozorovalo chutové ovplyvne-
nie pritomnym antiseptikom. Kontrolné vino vyka-
zovalo kvasni¢ni prichut; uZ po 14 mesiacoch sa
pozoroval slaby, po 22 mesiacoch silnejsi zakal.
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Pdvodné vino
pred stabili-
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4-putnovy vyber, oznafeny I1/3-1957, zostal pri
100 a#% 300 mg/l AcS prakticky stabilny. Ubytok
cukru po 22 mesiacoch leZania bol minimélny —
2 g/l. Kontrolné vino bolo rozkvasené a vykazovalo
silnejsi rast kvasiniek u¥ po 7 mesiacoch. Ubytok
cukru u tohoto vina bol 3 aZ 4ndsobny (6 aZ 8 g/l).
Stabilizované tokajské vybery boli vynikajice]j
akosti, o om sved¢i skutocnost, Ze varidcia stabi-
lizovand 100 mg/l AcS ziskala v silnej medzindrod-
nej konkurencii 2 zlaté medaile: v r. 1962 v Buda-
pesti na III. medzindrodnom konkurze vin a v Bra-
tislave v r. 1983 na 1. medzindrodnej stutaZi vin.
Treba vSak poznamenat, Ze varidcia stabilizovand
300 mg/l AcS mala miernu ,cudziu® prichut, ¢o
opit potvrdzuje, Ze ddvky nad 200 mg/l nemoZno
odporiicat.

Vina oznaCené I1/5-1938 (4-putnovy vyber) boli
stabilizované AcS, druhd &ast DKP. Vzorky stabi-
lizované 100 aZ 200 mg/l AcS vykazovali minimdalny
abytok cukru, kontrolné vino, ako aj vino stabili-
zované 50 mg/l DKP boli po 14 mesiacoch rozkva-
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sené. Ubytok cukru kontroly bol proti vinam sta-
bilizovanym 100 aZ 200 mg/l AcS, resp. 100 aZ 200
DKP 4 aZ 8nasobny! S vynimkou kontroly a vina
s 50 mg/1 DKP boli vietky vina velmi dobrej kvality.
Vino stabilizované 100 mg/1 AcS ziskalo na I. mezi-
narodnej stfaZi vin 1963 v Bratislave zlatd medailu.

Obdobné vysledky sme zazanamenali pri stejnej
varideii pokusov oznadenej II/6-1958 (5-putnovy
vyber). Kontrolné vino vykazovalo uZ po 14 mesia-
coch vermi slaby rast kvasiniek. Ubytok cukru za
tito dobu bol 22 g/l, po 22 mesiacoch aZ 34 g/l. Ani
vino stabilizované 50 mg/l AcS nezostalo bez zmeny:
dbytok cukru tu bol aZ 41 g/l; vino bolo taktieZ
rozkvasené. Ostatné vina stabilizované 100 aZ 200
mg/l AcS, resp. 50 aZ 200 mg/l DKP zostali stéle,
vzrast kvasiniek sa nepozoroval. Chutove boli tieto
vina opé#t na vy3ke, nepriaznivé ovplyvnenie (ved-
lajsia prichut) sa nepozorovalo.
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Vysvetlivky k tabulkdm 1—4

Varideie:

1 — po 7 mesiacoch

2 — po 14 mesiacoch

3 — po 22 _mesiacoch
Kvasniényg zdkal:
— vino dplne &ire, 0—10% kvas. buniek/l
% jemn§ zévoj, 10%—-10° kvas. buniek/l
+ slaby zékal, 105106 kvas. buniek/1
4}
+-++4 silny zdkal, 105 a viac kvas. buniek/l

Celkové zhodnotenie pokusov

7 predchédzajiceho je zrejmeé, Ze za uvedenych
podmienok nepostatuje vZdy koncentrdcia 50 mg/l
prislu§ného stabilizdtora na trvalé uchovanie pri-
rodzeného obsahu cukru v tokajskom vybere. 100
mg/l AcS alebo DKP vo vSetkych pripadoch zabez-
petilo biologickti stabilitu vina, pricom vdbec ne-
ovplyvnilo chut alebo véiiu vyberu. Tdto koncentra-
cia preto plne postatuje. Okolnost, Ze 100 mg/l
AcS, resp. DKP zarutuje trvald ochranu tokajského
vyberu pred dalSou zmenou vyvoldvanou mikroor-
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MMPEAOTBPALIEHHE BHOJIOTH-
YECKOI'0o IMOMYTHEHHS ITEPBO-
COPTHOTO TOKAWICKOI'O BHMHA

ABTOpPH H3y4aJH BOBMOMHOCTD IIPH-
MeHeHHs COPOHHOBOR KHCJAOTH H CJIOMK-
HOTO AM3THJIOBOTO 3dupa MHPOYrOALHOH
KHCJOTHL JJA CTaOWIH3an#H TepBo-
COPTHOTO TOKAHCKOTO BHHA M €ro mpe-
JfoXpaHeHHs OT OHOJOTHYIECKOTo Mo-
MYTHEHHS H OT A00aBOYHOTC GPOZKeHH.
Buumo ycramoeseHo, uTo IOpH AoGaBKe
100 Mr moforo H3 YKa3aHHEX XHMH-
KaToB #a 1 JuTp BHEHA nomygalTCA
NOJOXHTEAbHEIE Pe3yabTaTH. JlesTedn-
HOCTB BCeX JPoXKell H MHKpoopra-
HH3MOB [IpeKpallaercsd, Opomenye He
MOKeT BO30OHOBHTECS, NIPH YeM OIHAKO
XHMHKATH HE BJHMAIOT Ha BKYCOBLIe Ka-
uyecTBa BHHA. K BLITOZaM CopOHHOBOH
KHC/IOTH OTHOCHTCA BO3MOXKHOCTD O6pa-
GaTelBATh €10 BHHO HA NepBOM TOmy
BHIIEDKHBAHHA, B TO BpeMs Kag JH-
THNOBEE 5dup MOXKHO 106aBJATL
JHLIb HelOCPeNCTBEHHO Mepel Pas/iuB-
Koif BUHA B OYTHUIKH,

STABILISIERUNG DER TOKAYERAUS-
LESEN GEGEN BIOLOGISCHE
TRUBUNGEN
Es wurde die Anwendungsmoglichkeit
der Sorbic-Sdure und des Didthyles-
ters der Pyrokohlensiure zur Stabili-
sierung der Tokayerauslesen gegen
biclogische Triibungen und nachtrdg-
liche G#rung erprobt. Die Dosis von
100 mg/l des ersten oder zweiten ge-
priifien Stabilisierungsmittels geniigte
zur Hemmung der Aktivitdt der Hefen
und hefeartigen Mikroorganismen und
gur Verhinderung der nachtrdglichen
G#rung, ohne daf der Geschmack und
das Arcoma beeintrdchtigt wiirde. Der
Verteil der Sorbin-Sdure liegt darin,
dafh man den Wein schon in dem
ersten Jahr der Reifung stabilisieren
kann, wogegen die Applikation des
Didthylesters der Pyrokohlensiure
erst kurz vor der Fiillung in Flaschen

moglich ist.

STABILIZING THE TOKA] CHOICE
WINE TO PREVENT BIOLOGICAL
TURBIDITY
Two chemicals, viz. sorbic acid and
diethylester of pyrocarbonic acid were
tested as stabilizing additives prevent-
ing biological turbidity as also post-
fermentation in the Tokaj selected
wine. It has been ascertained, that
any of the mentioned chemicals intro-
duced in 100 mg/l pnopnftion prevents
any activity of yeast and microorga-
nisms generally. No post-fermentation
can start. The organoleptic properties
of wine are not affected. Sorbic acid
should be given priority, since it can
be introduced in the first year of
ageing, whereas the mentioned di-
ethylester could be applied only closg

before bottling.



