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Prili§ vysoky nebo priliS§ nizky obsah kyselin ve ving
vyvolavd chutovou neharmoniénost. Obsah kyselin ve
ving neni stdly, méni se b&hem zrdani a skladovani
vina. Nejzfeteln&j$i jsou zmény, které nastdvaji vysra-
Zenim kyseliny vinné ve formé& vinného kamene — hyd-
rogenvinanu draselného. Velky vyznam, zejména v ne-
pfiznivych roénicich, kdy moSty a vina maji vysoky
obsah kyselin, ma tzv. biologické nebo bakteridlni od-
bouravéani kyselin, kdy se pfedeviim Kkyselina jabletna
odbourdva ¢innosti mléénych baktérii, které ji pfems-
nuji na kyselinu mléénou a oxid uhligity, popfipad& na
dalsi vedlejS$i produkty mlé&ného kvaZeni. V dobrych
ro¢nicich, kdy vina a mosty maji méalo kyselin, se tomu-
to procesu snaZime zabrénit [1].

V mimofradné& Spatnych roc¢nicich, kdy neni pfedpo-
klad, Ze by se mohla sniZit celkovd kyselost vin biolo-
gickym odbouravdnim a kdy je tfeba zajistit vytvofeni
harmonického poméru mezi cukrem a kyselinami v ho-
tovém vyrobku, je nutné pouZit ke sniZeni obsahu kyse-
lin chemickych latek.

Odkyselovéni vina uhlititanem vapenatym

Ceskoslovenskd statni norma 567741 povoluje sniZit
obsah titrovatelnych kyselin pouZitim srdZeného uhligi-
tanu vapenatého, nebo jinymi prostfedky, povolenymi
hlavnim hygienikem CSR a SSR [2].

V bé&Zné provozni praxi se k odkyselovdni pouZiva
pouze uhli¢itan vapenaty. Ve viné se uhliitan vapenaty
vaZe na kyselinu vinnou a vznikad nerozpustny vinan va-
penaty, ktery ve formé sraZeniny sedimentuje na dno
néadoby.

C4H606 + CaCO3 - Ca. C4H405 + Hzo + COZ
Odkyselovat uhli¢itanem védpenatym je tfeba velmi opa-
trné, protoZe reaguje prednostn& s kyselinou vinnou,
s ostatnimi kyselinami ve ving&, napfiklad s Kkyselinou
jable¢nou, tvori rozpustné soli, které jsou pfi¢inou ne-
typické zemité chuti. Proto se doporuduje odkyselovat
uhli¢tanem vdpenatym tak, aby ve vinech ziistavalo mi-
nimdlné 1,5 g.1-! kyseliny vinné. Odkyselovdni vina
uhli¢itanem véapenatym sniZuje kromé& obsahu Kkyselin
i celkovy extrakt, naproti tomu obsah popela a vapniku
se zvySuje. Vysoky obsah vapniku zptisobuje tvorbu pre-
sycenych roztokii vinanu védpenatého, coZ vede v nékte-
rych pfipadech k druhotnému vyludovani krystalickych
sraZenin vinanu vapenatého u hotovych vyrobkda [3].

Odkyselovani vina hydrogenuhli¢tanem draselnym [4,5]

Pri sniZovani celkové kyselosti aplikaci hydrogenuhli-
Citanu draselného do vina vznikd hydrogenvinan drasel-
ny, ktery se ve formé& krystali usazuje na dné nadoby
a oxid uhliéity.

C4HgOg + KHCO3 » K . C4H506 + H,0 + CO,
Hydrogenvinan draselny je b&Znou soucésti vina a jeho
prebytek vypadava ve formé& krystald vinného kamene.
Pridavek kyseliny metavinné (podle citované CSN ma-
xim4&lné& 100 mg.1-1) zabraifiuje pfipadnému druhotnému
vysrdZeni vinného kamene u hotovych vyrebki.

Odkyselovdni vina uhliditanem vapenatym za pFidavku
podvojné soli

SniZeni acidity na pfijatelnou droveii u siln& kyselych
mosth vyZaduje odstranéni ur&itého podilu jak kyseliny
vinné, tak i jable&né. Jablenan véapenaty je sice ve vin&

rozpustny, avSak Miinz [6, 7] vyuZil moZnosti odstran&ni
kyseliny jabletné soucasné s vinnou srdZenim podvojné
soli vinanu-jablenanu vdpenatého.

C00—Ca—00C
HCOH H,C
HOCH HOCH

C00—Ca—00CC

Pri vgvoji procesu srdZeni podvojné soli zavedl Miinz
dvé odchylky od tradiéni metody.

Pri prvnim systému je do malého oddéleného mnoZ-
stvi odkyselovaného vina pfiddno celé vypoc¢tené mnoZ-
stvi uhli¢itanu vdpenatého, tim se zvy3i hodnota pH nad
4,5. Zbyvajici mnoZstvi vina se potom pomalu pFidava
k této smési za intenzivniho michédni. Po celou dobu této
upravy zistdvd pH nad hodnotu 4,4. Toto je podstatné
vzhledem k tomu, Ze jak kyselina vinn4, tak i jable€na
jsou disociovdny na dikarboxyldtovou formu a tak wzni-
kd podvojnd vapenatd sal, kterd tvori charakteristické
jehlicovité krystalky s velmi malou rozpustnosti.

Dalsi odchylka spolivd v tom, Ze se k uhlifitanu va-
penatému, pripravenému k odkyselovani, pfidd malé
mnoZstvi (asi 1 %) krystald podvojné soli vinanu-jableg-
nanu vapenatého. Tyto funguji jako ofka pfi vytvareni
krystalizaénich center, kterd podporuji rychlé a tdplné
vysrdZeni podvojné soli. Komer¢ni preparat, skladajici
se z uhli¢itanu vépenatého s pridavkem podvojné soli
se nazyva Acidex [8].

Dalsim zpisobem odkyselovéni, jehoZ princip je zalo-
Zen na tvorb& podvojné soli, je postup zvany Malitex,
ktery popsal ve svych pracich Rebelein [9, 10, 11]. Jed-
nd se o odkyselovani uhliitanem vapenatym s pfidav-
kem podvojné soli za pfFidavku predem vypocteného
mnoZstvi Kkyseliny vinné. Tento zplsob je navrZen pro
odkyselovéni vin, kterd maji velmi vysoky obsah kyseli-
ny jablecné a pomérné nizky obsah Kkyseliny vinné a
dovoluje prakticky neomezné sniZovat kyselost [12,
13].

Dalsi povoleny pridavek k odkyselovani v zemich EHS
je neutralni vinan draselny [4, 5].

Experimentalni €ast

Uvedené zplisoby odkyselovdni vin byly odzkouSeny
v laboratornich podminkach v objemech 10 1

Ke zkouSkdm bylo pouZito dvou raznych vin.
1. Ryzlink rynsky, ro¢nik 1981, oblast Znojmo
2. Rulandské bilé, ro¢nik 1980, oblast Velké Pavlovice
Pracovni zptlisob odkyselovdni byl tento:
vzorek 1 — piivodni vzorek — srovndavaci
vzorek 2 — k objemu vina bylo postupn& pFiddvano
CaCO; v davce 0,7 g.1-1
vzorek 3 — k davce 0,7 g.1-1 CaCO; bylo za michéani
postupné pfidavédno 10 1 vina
vzorek 4 — postup jako u vzorku 3, k CaCO; bylo pfi-
dano 1% podvojné vapenaté soli
vzorek 5 — polovina vina byla odkyselena CaCO; s p¥i-
davkem podvojné soli jako u vzorku 4 a po
zfiltrovani scelena s druhou polovinou
vzorek 6 — postup Malitex — k 1/10 vina byla priddna
vypocétend davka 1,3 g.1-1 CaCO; s pridav-
kem 1% podvojné soli, po 5 min michéani
se pomalu piidala 1/3 objemu odkyselova-
ného vina a nésledovné& vypoé&itané mnoZstvi
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Riizné zpisoby odkyselovani vin

Oznaceni vzorkii viz pracovni postup odkyselovani vin.

Tabulka 1. Rynsky ryzlink r. 1981, Znojmo

]
. __ .| jab- |janta- 'mléé¢-| oc-
Vz?{‘ PH | CK |vinna letna | rova | na |tova| <
re
| [g-1-1]
1 |366)|6,60| 270 | 0,97 | 0,47 |5,34 | 0,50 | 9,98
2 3,96 | 450 | 1,28 0,97 0,51 | 6,05 | 0,50 | 9,30
3 3,90 | 4,55 | 0,96 0,91 0,47 | 5,62 | 0,50 | 8,47
4 3,94 | 430 | 0,91 0,97 0,47 | 5,48 | 0,47 | 8,30
5 [410|435| 1,12 | 0,97 | 0,51 | 5,62 | 0,50 | 8,72
6 3,98 | 470 | 1,28 0,76 0,43 | 5,62 | 0,50 | 8,59
7 |431)|370| 1,80 | 0,97 | 0,47 | 5,91 | 0,54 | 9,68
Tabulka 2. Rulandské bilé r. 1980, Velké Pavilovice
. _ .| jab- |janta-|mlé¢-| oc-
VZ;‘{‘ PH | CK |vinnd |, ors| rova | na |toval Z
re
| .Is:1-1
|
1 3,71|7,40 | 1,07 ! 7,50 0,55 | 1,90 | 0,87 | 11,89
2 4,02 530 0,49 | 6,57 | 0,63 | 1,69 0,90 10,28
3 4,01 535 | 0,59 | 5,32 0,55 | 1,48 | 0,73 | 8,67
4 4,06 | 535 | 0,33 | 6,57 | 0,59 |1,34|0,80| 9,63
5 405|540 | 0,43 | 564 | 059 | 1,34| 0,73 | 8,73
6 391|590 | 085 | 605 | 059 |1,41|0,80| 9,70
7 4,07 | 570 | 0,75 | 7,09 | 0,59 | 1,34 | 0,87 | 10,64
8 4,10 | 5,60 | 0,64 | 7,19 0,59 | 1,27 | 0,87 | 10,56

Tabulka 3. Uplné odkyselovdni uhliditanem vdpenatym

Ke vzorku vina Rulandské bilé r. 1980 bylo postupné&
pfiddvdno 1—6 g.1-1 uhli¢itanu vdpenatého.

% 4 FHsis
.__.| jab- |janta- mlé&-| oc-
g.1-1 PH | CK | vinnd| jozng rové & |tova| %
{8 1=}
00 371|740 1,07 | 7,50 | 0,50 | 1,90 | 0,87 |11,89
10 | 405|5,75| 0,64 | 6,47 | 0,63 | 1,55 | 0,87 | 10,16
20 |420|425| 054 | 6,16 | 059 | 1,48 | 0,80 | 9,57
3,0 | 470|260| 0,43 | 6,05 | 059 | 1,55| 0,80 | 9,72
40 |/535|1,25| 0,38 | 6,05 | 063 | 1,5 | 0,87 | 9,55
50 |585|065| 033 | 657 | 0,67 | 1,62 0,87 | 9,99
6,0 | 585|055 0,33 | 6,62 | 0,67 | 1,69 | 0,93 | 10,24
Poznadmka:

L = souCet kyseliny vinné, jabletné, mlé¢né, jantarové a octové
CK = celkova titra¢ni kyselost

kyseliny vinné (1 g.1-1). Po usazeni vy-
louené podvojné soli se vino zfiltrovalo a
scelilo se zbyvajicim objemem neodkysele-
ného vina

vzorek 7 — k objemu vina bylo postupn& priddvano
KHCO; v déavce 1,2 g.1-1

vzorek 8 — k objemu vina bylo pfiddno 1,2 g.1-1
KHCO; a 0,1 g.1-1 hydrogenvinanu drasel-
ného

VSechny vzorky byly uloZeny po dobu 14 dni v chladné
mistnosti a po filtraci podrobeny analyze na obsah jed-
notlivych kyselin. '

U druhého vzorku vina, to je kultivaru Rulandské bilé

ronik 1980 z oblasti Velké Pavlovice, bylo postupn& pfi-
davano 1—6 g.1-! CaCOs;. Touto zkouskou byl sledovan
vliv postupného odkyseleni na obsah jednotlivych kyse-
lin.

Stanoveni jednotlivych kyselin u t&chto zkuSebnich
vzorkd bylo provadéno izotachoforézou na pFistroji
s teflonovou kolonou, zhotoveném v Chemickém tstavu
UK v Bratislavé [14].

Vysledky jsou uvedeny v tabulce 1 aZ 3.
Diskuse v§sledkii

Z vysledka uvedenych v tabulce 1 a 2 je zFejmé, Ze
pro vina s nizkym obsahem kyseliny vinné je nejvhod-
néjsi odkyselovani zpiisobem Malitex, pop¥ipad& odky-
selovani hydrogenuhli¢itanem draselnym. Tento zpiisob
je velmi vhodny tim, Ze se do vina nevna3eji dalsi cizi
latky (soli vapniku) a produkty odkyselovani jsou latky
ve viné b&Zné obsaZené (vinny kamen, CO,). Pridavek
0,1 g.1-1 hydrogenvinanu draselného u tohoto zpiisobu
odkyselovani urychluje krystalizaci vinného kamene.

Ostatni zplsoby odkyselovdni podstatn& neovlivnily
obsah jednotlivych kyselin v zavislosti na zpiasobu od-
kyselovani. Nebyl zcela zieteln& prokazan vliv p¥idavku
podvojné soli na soufasné vysraZeni kyseliny jable&né
s kyselinou vinnou.

V tabulce 3 jsou uvedeny vysledky jednotlivich kyse-
lin u vina, do kterého byly pfidavany zvy3ujici se davky
uhli¢itanu vapenatého. U téchto vzorkd se postupng sni-
Zoval obsah kyseliny vinné po ur&itou hranici, kterd se
dalSim pfridavkem CaCO; neménila. Toto mnoZstvi kyse-
liny vinné odpovidd obsahu vinného kamene ve viné&.
Obsah ostatnich kyselin se v podstaté nemé&nil, coZ po-
tvrzuje, Ze vépenaté soli ostatnich kyselin obsaZenych
ve viné jsou rozpustné.
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Pri%a, K., Smejkal, 0.: Uprava obsahu kyselin ve viné.
Kvas. pram. 29, 1983, &. 7, s. 161—163.

Jsou popsdny metody odkyselovdni vina uhli¢itanem
vapenatym, hydrogenuhli¢itanem draselnym, uhliditanem
vapenatym s pfidavkem podvojného vinanu-jableénanu
vapenatého a postupem Malitex. Jejich u&innost byla
prezkouSena za laboratornich podminek v objemech 101
u dvou druhi vina.

Zjistilo se, Ze vina s nizkym obsahem kyseliny vinné
se nejlépe odKkyseluji postupem Malitex, popf. hydro-
genuhli¢itanem draselnym. Témito postupy se do vina
nevnéadeji dalsi cizi latky a produkty okyselovdni jsou
latky b&Zné& obsaZené ve vin&. Pridavek hydrogenuhlii-
tanu draselného zde urychluje vylu€ovani vinného ka-



KVASNY PRUMYSL
ro¢. 29/1983 — &islo 7

Uprava obsahu kyselin ve viné

163

mene. PouZitim ostatnich metod se obsah jednotlivych
kyselin nemé&nil a nebyl zfetelné prokdzdn ani tucinek
pridavku uvedené podvojné soli.

Postupnym zvySovdnim davek uhli¢itanu vapenatého
klesal obsah kyseliny vinné po uréitou hranici, odpovi-
dajici obsahu vinného kamene ve ving; vy3$Simi ddavkami
se obsah kyseliny vinné jiZ nem&nil. Obsah ostatnich
kyselin vcelku neklesal, coZ potvrzuje, Ze jejich vépe-
naté soli jsou ve viné rozpustné.

Npymwa, K., Cmeiikaa, O.: U3meHeHHe copepKaHUS KHCJIOT
B BuHe. Ksac. npym., 29, 1983, Ne 7, ctp. 161—163.

OnuceIBalOTCST METOABI IIOHHIKEHHS KHCJIOTHOCTH BHHA
IPH TOMOIIM KapOoOHAaTa KaJbllHs, KHCJIOTO KapOGoHaTa
Kajbllusi M KapGoHAaTa KaJblMsi C HOGABKOH JIBOHHOrO
TapTpaTa-mMajara Kaublus H cnoco6om Magureke. HMx
JleHiCTBEHHOCTh Oblila HCIBITAHA B JaGOPAaTOPHBIX YCJIOBHSX
B o6bemax 10 71 nas IBYX COPTOB BHHA.

BBlI0 YCTAaHOBJEHO, Y4TO BHHA C HH3KHM COJlep:KaHHEM
BHHOTPAJHOM KHCJOTHl Jyyllle BCero IOHHIKAIOT CBOIO
KHCJIOTHOCTb NPH TNPHMEHEeHHH cmoco6a MaunHTeke, HJIH XKe
NpH TNoMOWM KucJaoro kapGonarta kanusi. Ilpum 3TuX cmoco-
6ax B BHHO He BHOCATCS JPYrHe YyXKepOJHHIE BelllecTBa
M TPONYKTAMH KHCJIOTHBIMH SIBJSIIOTCSI BelllecTBa OGBIYHO
cojepxaiuecss B BHHe. Ilpm momomu 1g06aBKH KHCJIOTO
kap6oHaTa KaJusi 3[eChb YCKOpSIeTCs BbIJeJIeHHE BHHHOTO
kamHsi. IIpn npHMeHEHHH OCTaJbHBIX METONOB COJepiKaHHe
OT/JeJbHBIX KHCJIOT HE H3MEHSJIOCh, YeTKO He GBLIO J0Ka-
3aHO HH JelcTBHe J00aBKH TPHBEICHHOH IBONHOH COJIH.

C mocTeneHHbIM TNOBHILIEHHEM J03 KapOoHaTa KaJbllHs
co/epiKaHHe BHHHOH KHCJOTH NOHHIKAJOCh JO ONpeleseH-
HOTO Tpejena, COOTBETCTBYIOLIETO COIEPIKAHHIO BHHHOTO
KaMHsl B BHHE; TIPH BBICIIHX J[03aX COJep:KaHHe BHHHOM
KHCJIOTH yKe He H3MeHsitoch. Cojep:kaHHe APYTHX KHCJIOT
B o0llleM He IIOHHKaJOCh, YTO TNOATBEPXKJaeT, YTO HX
YIJIEKHC/IBIE COJIH B BOJIE PACTBOPHMBI.

Prii¥a, K. - Smejkal, O.: A Change of Acid Content in
Wine. Kvas. pram. 29, 1983, No. 7, p. 161—163.

Methods for a deacidification of wine by calcium car-
bonate, potassium bicarbonate, calcium carbonate with
the addition of calcium tartarate-malate and by the Ma-
litex procedure are described. The efficiency of the indi-
vidual procedures was tested on a laboratory scale in
volumes of 10 1 with two sorts of wine. It was found
that for the wines with a low content of tartaric acid

the procedure according to Malitex method or with the
use of potassium bicarbonate is suitable. Using these
two procedures no strange compounds come into the
wine and products of neutralization are compounds
usually present in a wine. The addition of potassium bi-
carbonate accelerated a deposition of wine stone. Using
the other methods no changes in a content of the indi-
vidual acids were observed. Also no effect of the addi-
tion of calcium tartarate-malate was found. With an
increase of the calcium carbonate addition, the content
of tartaric acid decreased but only to the definitive level
which corresponds with the content of wine stone in a
wine. Higher doses of calcium carbonate had no effect
on the tartaric acid concentration. The content of the
other acids remained almost constant. This proved that
their carbonate salts were soluble in a wine.

Priiga, K. - Smejkal, O.: Korrektion des Sdurengehalts in
Weinen. Kvas. prim. 29, 1983, Nr. 7, S. 161—163.

In dem Artikel werden die Methoden der Entsduerung
der Weine mittels Kalziumkarbonat, Kaliumhydrogenkar-
bonat, Kalziumhydrogenkarbonat im Zugabe von bindrem
Kalzium-Tartrats-Malonats und mittels des Malitex-Ver-
fahrens. Die Wirksamkeit der erwdhnten Entsduerungs-
methoden wurde in Laborbedingungen auf 10-Liter-
Proben bei zwei Weinsorten iiberpriift.

Es wurde festgestellt, daB Weine mit einem niedrigen
Weinsduregehalt am vorteilhaftesten durch das Malitex-
-Verfahren, bzw. durch Kaliumhydrogenkarbonat ent-
sduert werden konnen. Bei Applikation dieser Methoden
werden dem Wein keine weitere Fremdstoffe beigefiigt
und die S&duerungsprodukte gehdren zu den im Wein
geldufig ethaltenen Substanzen. Die Zugabe des Kalium-
hydrogenkarbonats beschleunigt hier die Ausscheidung
des Weinsteins. Bei Anwendung der iibrigen Methoden
wurde keine Anderung des Gehalts der einzelnen Sduren
festgestellt; auch bei der Applikation des ewidhnten
Tartrats-Malonats konnte keine deutlichere Einwirkung
bewiesen werden.

Bei der Steigerung der Kalziumkarbonatzugabe wurde
das Absinken des Weinsduregehalts bis zu einer bes-
timmten Grenze festgestellt, die dem Weinsteingehalt im
Wein entspricht; bei héheren Gaben wurden keine wei-
teren Anderungen des Weinsduregehalts festgestellt. Der
Gehalt der iibrigen Sduren wurde nicht herabgesetzt,
was die Loslichkeit ihrer Kalziumsalze iin Wein bLesta-
tigt.




