Problémy vyroby nizkoalkoholickych prirecdnych vin

Doc. Ing. ERICH MINARIK, CSc. - Ing. ANTON NAVARA,

sky, Bratislava

Nizkoalkoholické vina zahriiuji hroznové vina s hla-
dinou alkoholu leZiacou spravidla na hranici alebo pod
hranicou tolerovanej minimélnej koncentrdcie alkoholu,
pricom ostatné zloZky vina, ako extrakt, titrovatelne a
prchavé kyseliny, hladina SO, a pod., si v rédmci normy
predpisanych ukazovatelov akosti.

V u¥fom zmysle oznadujeme ako ,nizkoalkoholické™
vina s hladinou alkoholu 8—10 obj. % a s primeranou
urovitou obsahu ostatnych esencidlnych zloZiek tvoria-
cich zédkladné chufové a voiiové vlastnosti vina. Treha
viak uviest, Ze v SirSom zmysle do tejto kategorie vin
zaradujeme aj vina s obsahom alkoholu nizsim ako
8 obj. Y%.

Problematike vyroby a stabilizdcie prirodnych hrozno-
vych vin s niZ%ou hladinou alkoholu sa v poslednych ro-
koch venuje velkd pozornost. Vyplyva to aj z rokovani
technickych subkomisii Medzindrodného tradu pre vinié
a vino (0.1.V.) poslednych dvoch rokov, na ktorych vy-
zvali k spoluprdci &lenské krajiny O.I.V. pri rieSeni oté-
zok spojenych s technolégiou vyroby tychto vin [1, 2].

Je vSeobecne zname, ¥e trend vyroby nizkoalkoholic-
kych vin md vzostupni tendenciu. Pri vyrobe tychto vin
sa sleduje predovietkym zamer predloZit spotrebitelskej
verejnosti I'ahké, svieZe stolové vina vhodné najméd ako
sidast raciondlneho stravovania, urfené teda ako do-
plnok hlavného jedla, obeda ¢&i velere. Funkciu prileZi-
tostného alkoholického napoja nizkoalkoholické vina
plnia len &iastoéne.

Hned tdvodom treba uviest, Ze vyroba nizkoalkoholic-
kych prirodnych hroznovych vin je z hladiska techno-
logie vyroby podstatne ndarotnejSia ako vyroba vin
s ,normalnym"“ obsahom alkoholu, t. j. > 10 obj. %. Si-
visi to jednak s moZnostami zvySenej mikrobidlne-enzy-
matickej aktivity, jednak oxidatne-redukénych pochodov
v mladych vinach.

V ramci 3tadia vyroby a stabilizacie nizkoalkoholic-
kych vin pristipili sme r. 1975 k experimentdlnej vyro-
be vin v makrolaboratérnom a Stvrtprevadzkovom me-
radle. Roku 1976 sme na zdklade skisenosti z pred-
chddzajicich pokusnych vyrob realizovali produkcia
tychto vin vo velkovyrobnom meradle.

Prevddzkové pokusy

Vyroba nizkoalkoholickych vin sa uskutofnila na Vi-
narskych zdvodoch, 0. p., prevadzka Komarno. Pouzilo sa
hrozno odrody Ezerjo s &J cukorratostou 16,8°NM a

563.227 633.25

CSc., Komplexny vyskumny dstav vinohradnicky a vinar-

Do redakce do$lo 3. 7. 1977

Miiller-Thurgau s ¢ cukornatostou 16,2 °NM. Hrozno bo-
lo po pomleti lisované na vertikdlnych hydraulickych
lisoch (typ Kleemann). MuSty boli po egalizdcii v ega-
lizanych tankoch precerpané do Styroch 213 hl kvas-
nych tankov (2 tanky Ezerj6, 2 tanky Miiller-Thurgau],
kde boli zasirené do 60 mg/l SO, a zakvasené 2,5 % zi-
kvasom d&erstvych sulfitovych kvasiniek, kmef Hlinfk 1.
Po&as kvasenia sa sledoval priebeh kvasenia refrakto-
metricky, hladina titrovatelnych kyselin a vyvin volng-
ho a celkového kysliénika siri¢itého. Priebeh kvasenia

v &asovej zdvislosti vzhladom na uvedené zloZky je
uvedeny v grafoch (obr. 1, 2).
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Obr. 1. Priebeh kvasenia a rezim kyselin a SO, do dru-
hého stddania u odrody Ezerjé

Po dokvaseni boli tanky postupne dopliiované zo za-
sobnych tankov, resp. sudov vinom rovnakej cdrody a
proveniencie. Tosirenie na maximilnu hladinu volného
S0, sa robiln priebeZne komprimovanym tekutym SO, .

Prvé stoCenie sa uskutonilo u odrody Ezerjo po troch
ty#diioch bez filtrdcie, u odrody Miiller-Thurgau v tej
istej dobe filtraciou naplavovacim kremelinovym filtrom.
Hladina volného a celkového SO; sa priebeZne sledova-
la aj po stofenl a podla potreby sa upravovala na
max. hladinu volného SO, v zmysle CSN 567741. Po-
stupovalo sa pritom s maximdlnou Setrnostou tak, aby
hladina celkového SO, zostala aj po druhom stofeni na
optime. Medzi prvou a druhou staCkou boli vina stabi-
lizované proti kovovym zakalom.
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i HO
2% I[m‘- H Tabufka 1. Chemické sloZenie suchich nizkoalkoholic-
s | - kgeh vin pred flaSovanim
*4 =0
% %37
1 a0 . s - "
W Ezerjé | Ezerjé | Miiller- | Miiller-
21 e Ukazovatele cist. 8 | cist. 9 |Thurgau| Thurgau
o3 ] cist. 6 cist. 7
101 0 T
g % Mern4 hmotnost 20/20° 0,9980 0.9968‘r 0,9968 0,9965
# o, Alkohol obj. 9, 9,70 9,70 | 9.38 9,29
7 LY Extrakt celkovy gfl 26,3 25,8 24.8 23.7
8 0 Redukujice cukry g/l 1,2 1.2 1,2 1,1
3 Lso Bezeukorny extrakt g/l 1 25,1 24.6 23,6 22,6
A P Titrovatelné kyseliny g/l 11,2 11,7 8.2 8,4
Prchavé kyseliny g/l 0,28 0,25 0,22 0,29
G B Neprchavé kyseliny g/1 10.9 11,4 7.9 8,0
2 reo Extraktovy zvysok g/l 14.2 13,2 15,7 | 14,6
+ 0 50, voIny mg/l 53.8 51,2 4.8 | 512
S0, celkovy mg/l 1384 | 140,9 [140.9 1409
“9 X9 4O &0 SO0 54 ®4 K £ 174 £ DY PH 2‘18 2,18 ! 2'42 1 2"12
rH 21,7 21,7 | 219 | 219
— == 55, VLMY mgll —_— i 1 STACANE ViNa
scg CELKOVY mgll === TmRKS gl ¥ 2 STACANE viNg
Obr. 2. Prieben kvasenia a reZim kyselin a SOy do drd-  popupq 2. Vgvin pH a rH nizkoalkoholickgeh vin po
hého stddania u odrody Miller-Thurgau fasovani
Druhé stafanie sa kombinovalo u v3etkych pokusnych ‘ Variant pokusu
it filtrdciou cez kremelinu 2 mesiace po zatiatku S T 1 I T T
v ﬂ 2 X ( e = P ‘\{e\ua(‘o‘ Teplota | Ezerjo | Ezerjé | Miiller- | Miiller-
kvasenia. i po | aklado. ! suchy i sladky Thurgau | Thurgau
s 2 - 3 aSovani vania
Necelé 3 mesiace po zatiatku kvasenia boli vina v ja- ] | suchy | sladky
— - g TN £ | |
nudri 1977 prevezené do Vinérskych zévodov, 0. p. | pH | rH | pH | rH | pH [ H | pH l r
v Nitre-Lu#iankach, kde boli vina uloZené v 300hl cis- . | i I |21_r T T s P
ternich a 40hl emailovych kovovych tankoch. Koncom g | ; il Bl bl B [ 22
janudra sa pristipilo k finalnej dprave a k naflasko- 1 | 12°Cc | 266 | 229 | 2,80 | 23,1 | 2,89 |231 | 302 |229
2 26°C | 2,88 | 221 | 2,85 |21,7| 2,88 |21,3 | 2,98 |21,3
vaniu. ‘ | |
: i - : Stalicky = 2 12°C | 2,85 [ 205 | 2,77 {202 2,96 | 202 | 2,88 |203
\,.fma sa sta‘blhz-ovah pt_‘Otl‘ krystahckym‘ zékalpm k):‘ | 26°C | 268 |20,7 | 270 | 206 | 2,73 | 20,6 | 2,84 Jzn.s
selinou metavinnou. Suché vina sa ostro filtrovali a sta- | | {
ST aX VT ; ta- 4 12°C | 2,92 | 19,8 2,95 | 204 | 3,11 |20,2| 3,20 | 19,7
0.31.1 do .f:.ldS. Vina s u,prave’nou hladm-m'l cukn} sa vs‘a 26°C | 2,88 | 208 | 2,93 |20,g 3,10 | 19,8 | 3,21 | 204
bilizovali sorbanom draselnym a ostro filtrovali vloZko- | |

vym filtrom. Na filtraciu sme pouZili filtratné dosky
FILTRASIT & 10 z NDR. NaflaSované vina boli uloZeng
v pivnici pri 12 °C, v termostate (26 °C) resp. pri izbovej
teplote [20—24°C).

Vysledky a zhodnotenie

Chemické zloZenie suchych vin pred flaSkovanim vi-
diet v tabulke 1.

Vietky vina vykazovali mimoriadne nizku hladinu
prchavych kyselin, jemny odrodovy buket a zvy3eny
obsah titrovatelnych kyselin. Obsah alkoholu bol medzi
9,29 aZ 9,70 obj. %. Vino odrody Ezerjo bolo vyraznejsie
tvrd3ie ako Miiller-Thurgau, no odrodove typicke; po-
sledné vino bolo chutove zladenejSie, plnSie, hladSie a
vynikalo svieZostou a sortovestou.

Po naflaSovani sa sledovalo chemické zloZenie, stabi-
lita a organoleptické vlastnosti v mesafnych interva-
loch. Vyvin pH a rH je zrejmy z tabulky 2. Z tabulky 3
vyplyva vyvin Zivych kvasniénych buniek stanoveny
pricbeZne membranovou filtrdciou s nasledujicim kulti-
vatnym testom.

Povodne nizke pH vin sa postupne zvy3ovalo a do-
siahlo normdine hodnoty 2,88—3,21 po 4 mesiacoch. Re-
doxny potencidl vin sa prakticky nemenil. Dosahoval
hodnoty 23 len prechodne v dvoch pripadoch. Priemer-
né hodnoty rH sa pohybovali mezi 20—21, t. j. v re-
dukénej oblasti. Tomu zodpovedala aj typicka svetlo-
#¥ltozelenkava farba mladych vin, svieZost a mladistvy
charakter. Hodnoty rH vin skladovanych pri vyssej tep-
lote [26°C) boli o niefp niZSie len po prvom mesiaci,
potom boli prakticky rovnaké alebo maélo vh3die ako
pri teplote niZSej (12 =C). pH vin bolo prakticky rovnaké
pri oboch teplotdch skladovania.

Polet Zivych kvasniénych buniek bol u vina Ezerjo
minimélny aZ Ziadny. U odrody Miiller-Thurgau bol poéet
kvasiniek vo vine skladovanom pri 12°C citelne vy38i
ako pri teplote 26°C. Treba v3ak dodat, Ze celkovy po-

Tabulka 3. Podet Zivgch buniek kvasiniek nizkoalkoho-
lickych vin po flaSkovani ([pocet buniek/l]

Variant pokusu
Mesiacov Teplota
po sklndt}vama Ezerjé Ezerjé Miiller- Miiller-
flasovani vin suchy sladky Thurgau Thurgau
suchy sladky
0 : e 20 5 . - —
1 12 °C sz o] e 164 620
26 <C = 108 8 600
2 12 °C — — 1720 680
26 °C 4 - 2 =3
3 T — — > 100 1000
26 °C 4 e = z
| |
4 | 12°C 2 — | <2000 | 500
i 26 °C 8 = 2t l i
|

et mikroorganizmov neprevy3il tolerovany maximalny
podet Zivych buniek pre vina so zvySkom cukru. Vietky
flasové vina zostali poCas celého sledovania pokusu
iskerne &ire, bez mechanickych, chemickych alebo mikro-
biologickych usadenin.

Chemické zloZenie mladych flaSkovych vin i senzo-
rické hodnotenie 5 mesiacov po flaSovani potvrdili, Ze
nizkoalkoholické vina dosahujd prijateIné parametre
akosti, o vidiet najmid z nizkych hodnot prchavych ky-
selin a pomerne vysokych hodndt extraktového zvySku
(len v jednom pripade bola tdto hodnota < 15,0). Orga-
noleptické hodnotenie vin bolo vcelku velmi priaznive
(tab. 4), hoci sa pri odrode Ezerjo konStatovala prilis
vyscka acidita. Vzhladom na niZ3iu hladinu alkoholu
bude potrebné, aby sa obsah titrovateInych kyselin zni-
#il podla odrody vina na 5—6 g/l

DéleZitd alohu pri vyrobe nizkoalkoholickych vin bude
mat zaiste vyber vhodnej sorty hrozna. PredbeZné vy-
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Tabulka 4. Chemické zlofenie nizkoalkoholickijch vin

5 mesiacov po naflaSovani [jin 1977)

iTeplota Ezerjé | Ezerjé | Miiller- i Miiller-
Ukazovatele | sklado- | suché | sladké | Thurgau Thurgau
vania suché ' sladké
|
Merna hmotnost 20/20° 12 °C 0,9969 1.0061| 0,9968| 1,0032
26°C | 0,9968 | 10062| 0,9970| 1,0031
[
Alkohol obj. 2 12°C | 946 | 954 | 9350 | 929
26°C | 9,62 962 | 954 | 929
Extrakt celk. g/I 12°C | 25,3 494 |253 |413
26°C | 255 |496 |253 | 409
Red. cukry g/1 12°C | 13 170 | 14 |160
26°C | 1,1 18,0 14 14,3
Bezcukorny extr. g/1 12°C | 24,0 32,4 | 239 25,3
26 °C |24 |36 23,9 26.1
Titrovatelné kys. g/l 12°C | 9,7 ’ 9,4 | 73 7.1
26°C | 9.6 9.4 7.2 71
1 |
Prehavé kys. g/l 12°C | 0.24 I 036 | 027 | 036
26°C | 024 | 036 | o271 | 036
Neprchavé kys. g/l | 12°C | 95 | 50 i 7.0 6.7
26 °C | 94 | 90 | 6,9 6.7
Extraktovy zvyiok g1 12C (M5 |24 (169 | 186
26 °C ‘ 50 | 226 17,0 19.4
SO, volng mg]l | 12°c 256 (179 |2356 |256
26°C | 20,5 | 256 | 2609 25,6
S0, celkovy mg/l 12°C 1025 | 89,7 ‘102,5 105,0
26°C | 89,7 92,2 (1063  |102,5
PH (po 4 mes.) | 12°C ! 2,92 2,95 3.1 3,20
26°C | 2,88 2,93 310 | 3,21
rH (po 4 mes.) 12°C | 198 | 204 | 202 19,7
26°C | 20,8 | 209 19,8 | 204
Poget kvas. [l (po 4 mes.) 12°C | 2 — | <2000 |500
26°C | 8 L a0 20
Senzorick¢ hodnotenie (20b.) — ‘ 17,03 17,47 17,71 18,00

sledky prevadzkovych pokusov s touto vyrobou nazna-
¢uji, Ze pri dodrzani hlavnych zasad technologickych
postupov vyroby a pri prihliadnuti na chutovi dispozi-
ciu naSich konzumentov, by bolo moZné pripravit tento
typ stolovgch vin na dostatoZne vysokej trovni akosti,

Vzhladom na zvy3end mikrobiologickd a enzymaticki
aktivitu mladych nizkoalkoholickych vin po dokvaseni,
treba vo vinach udrZiavat vyslovene reduktivne pod-
mienky Skolenia vhodnou vy3$Sou droviiou volného kyslig-
nika sirifitého [3]. Déraz treba klast najmi na priebez-
nd chemickd i mikrobiologickd kontrolu mladého vina.
Je zrejmé, Ze racionalne sirenie, vytvdranie reduktivnych
podmienck 3kolenia, maximélne dodrZanie hygieny a
saniticie, si popri G&innych spdsoboch stabilizacie mla-
dych vin pred flaovanim najdélezitejSimi predpokladmi
tspeSnej vyroby nizkoalkoholickych vin.
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Vhodnymi technologickymi zdsahmi moZno vyrobit
nizkoalkoholické stolové vina dobrej akosti. Zv§lend
mikrobiologicki a enzymatickd aktivitu mladych vin
pred flaSovanim treba vyvéZit zachovavanim reduktiv-
nych podmienok 3kolenia. Uspe$na vyroba nizkoalkoho-
iickych vin predpoklada tieZ udrZovanie nizkeho podtu
mikroorganizmov vhodnymi stabilizacnymi opatreniami
pofas vyroby.

MuHapuk, 3. — Hasapa, A.: [lpoGaembl npOM3BOACTBA HH3-
KOAJKOroJIMYecKUX HaTypaJbueix BuH. Kpac. npym. 23, 1977,
Ne 10, erp. 232—234.

[Toaxoasuy TeXHOJNOTHYECKHM NPOLECCOM MOMKHO TPO-
H3BOJAHTH HH3KOAJKOrOJHYECKHEe CTOJIOBLIE BHHA XOpoulero
Kadectsa. [TOBBILEHHYI0 MHKPOOHOJIOIHYECKYI M 3H3HMA-
THYECKYID AKTHBHOCTb MOJIOJLIX BHH NepeJi pasjHBOM HAl0
BO3MECTHTb COOJIOJEHHEM DeJYKTHBHEIX YCJOBHH ofpa-
GOTKH. YCnexu NpPOH3BOLCTBA HH3KOAJIKOTOJHYECKHX BHH
00GYCJIOBJEHE Tak#e H TeM, YTO BO BPEMs NPOH3BOACTBA
LOJAKHO OOGeCHeYnTh MNOAXOASNIMMH CTAGHIH3aMHOHHBIMH
CPeJICTBAMH HH3KO€ KOJIHYECTBO MHKDOOPraHH3MOB B BHHE.

Minéarik E. - Navara A.: Problems of natural low alco-
holie wine production. Kvas. prim. 23, 1977, No. 10, pp.
232—234.

Low alcoholic table wines of good quality may be
produced by suitable technological measures. The in-
creased microbiological and enzymatic activity of young
wines prior to bottling should be taken into account by
reductive conditions of wine development. For the suc-
cessful production of wines of low alcohol content the
maintenance of low germ numbers in the wines during
the production by appropriate stabilizing measures may
be regarded as another important factor.

Minarik E. - Navara A.: Probleme der Herstellung von
Naturweinen mit niedrigem Alkoholgehalt. Kvas. prim.
23, 1977, No. 10, S. 232—234.

Durch geeignete technologische MaBnahmen konnen
alkoholarme Tafelweine guter Qualitdt hergestellt
werden. Die erhOhte mikrobiologische und enzymati-
sche Aktivitdt der Jungweine vor der Flaschenfiillung
so0ll durch reduktive Bedingungen des Ausbaus beriick-
sichtigt werden. Als weiterer wichtiger Faktor der er-
folgreichen Herstellung alkoholarmer Weine wird die
Erhaltung niedriger Keimzahlen in den Weinen wihrend
der Produktion durch angebrachte StabilisationsmaB-
nahmen angefiihrt.



