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Vino obsahuje stejn& jako vé&tSina tekutin rostlinného
plvodu v&tSi polet riznych organickych kyselin. Tyto
charakteristické latky maji vyznam pro chut vina, chra-
ni vino pfed §koaliv9mi kontaminacemi a pfFispivaji k za-
chovéani typické barvy.

Obsah kyselin ve viné je velmi rozdilng. M&ni se od
nékolika grami, jako u kyseliny vinné a kyseliny ja-
ble¢né, aZ po sotva prokazatelné stopy jinych kyselin.
Vedle obou jiZ jmenovanych dikarbonov§ch kyselin se
objevuje jest& velky pofet kyselin mono-, di- a trikarbo-
novych, déle hydroxy- a ketokarbonovych, cyklickych
a aromatickych karbonovych kyselin, jakoZ i karbono-
vych kyselin obsahujicich dusik a siru, avSak jen ve
stopdch nebo z &asti jako estery. Kyseliny pritomné ve
stopdch nemaji vétsi vyznam.

JelikoZ je vino sekundéarni produkt, tzn. vznika teprve
alkoholickym kvaSenim z hroznového mo$tu, méa che-
mické struktura hroznového mo$tu uréujici vliv na druh
a mnoZstvi kyselin obsaZenych v tom kterém ving. V ta-
bulce 1 jsou uvedeny nejdiileZit&j$i karbonové Kkyseliny
vina, jakoZ i jejich prevladajici ptvod (zab. 1).

Tab. 1. Prevdiny pivod nejdidlezitéjsich karbonovych ky-
selin ve viné (Radler, 1985)

Piivod Karbonovéa kyselina g/l
Hrozny vinna 0,5—5
jable&na 0 —8
citrénovéa 0 —1
aminokyseliny 1 —6

Latkova vyména jantarova 0,5—2
kvasinek pyrohroznova 0,1—0,5
a-ketoglutarova 0,1—0,5

Latkova vymeéna mlééna 0 —5
baktérii octova 0 —1
Botrytis cinerea slizova 0 —1
(uslechtila hniloba) glukonova 0 —1

Pokud jde o pflivod, 1ze kyseliny obsaZené ve viné
rozdé&lit takto:
— Neékteré jsou prirozenou soufasti hroznd a tim

i hroznového mos$tu. Nakonec se tak dostanou i do vina,
napf. kyselina vinné, jable¢na, citrénovd a mnohé ami-
nokyseliny.

— Daldi skupinu kyselin lze odvodit z latkové vy-
mény Kkvasinek, jako je kyselina jantarovd, Kkyselina
pyrohroznové, Kkyselina e«-ketoglutarova. Jejich obsah je
viak zreteln€ men$i neZ kyseliny vinné nebo jable¢né.
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Obr. 1. Zmény ve sloZeni vinnych hroznid pFi zrdni
(v gramech na 1000 bobuli) (Gollmick u. a.,
1980)

— Kyselina mlé¢nd a kyselina octovd jsou pievaZné
bakteridlniho plivodu, tzn. vznikaji teprve v prib&hu
vzniku vina jako dfisledek mikrobiologickych procesi
z jingch latek, které vino obsahuje. Po prekroceni uréi-
tych nejvy3$8ich hodnot vyvolavaji odpovidajici choroby
vina.

— Dal3i skupina kyselin je typickd pro vina, pfipra-
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vovana ze shnilych hroznd. Jde zde o Kkyseliny gluko-
novou a slizovou. Ob& kyseliny jsou produkty latkové
vymény houby Botrytis cinereaq, parazitujici na rostli-
nach, ktera zpisobuje hniti hroznd.

Pokud jde o mnoZstvi jsou ve viné nejvyznamnéjsi ky-
selina vinna a kyselina jable¢na. Kyselina vinnd je cha-
rakteristicka pro hroznova vina, nebot v ovocnych vinech
a jinych néapojich podobnych vinu se tato kyselina vy-
skytuje nanejvys ve stopach.

Zm&ny obsahu kyselin probfhajici pfi zrani hrozni
jsou patrny z obr. 1.

7Z téchto kiivek (obr. 1) je ziejmé, Ze ve zrajicich
hroznech je tzké stFidavé plisobeni mezi ldtkovou vyme-
nou kyselin a cukru. Pivodn& vysoky obsah titrovatel-
ngch kyselin zfetelng klesd od doby ukladani sacharidii
v hroznech. Kromé& toho sniZuje ukladéani alkalickych
soudasti, jako je draslik a b&hem zrani hroznii obsah
titrovatelnych kyselin.
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Obr. 2. Zmény ve sloZeni kyselin vinngch hrozni pri
zrdni (v gramech na 1000 bobuli) (Gollmick u. a.,
1980)

Pozorujme nyni znény, které doznaji kyselina vinnd
a kyselina jable¢nd b&hem zrani hrozni (obr. 2). Obg
kyseliny zde jiZ existuji v Casnych v§vojovych stadiich
hrozn@i v relativng velkgch mnoZstvich. Ve fazi zrani
klesa obsah kyseliny jable¢né podstatn& rychleji neZ obsah
kyseliny vinné, takZe ve zralej$ich hroznech prevysi
obsah kyseliny vinné obsah kyseliny jable&né.

Pokud jde o kvantitativni pomeér kyselina vinna: kyse-
lina jabledna, existuji u jednotlivgch druh@t hroznd dé-
di¢nd fixované charakteristické rozdily (obr. 3).

Zralé hrozny tzv. rangch druhd hroznii jako je USlech-
tilé bilé a Miiller-Thurgau, obsahuji asto pomérné vice
Kyseliny jable&né neZ kyseliny vinné. U pozdnich druhi

hroznt jako je Ryzlink rynsky, Tramin, Rulandské aj.,
jsou pomé&ry opacné, zde pfevaZuje podil kyseliny vinné.

derny ablka hroz hrozny,
P Y"r‘"; 4 (Rr;zlr?r{'dk ( uflec%f;le
rynsky) bilé)

(IIIIMIIN) jableénd kyselina
[ citrénova kysslina
B vinnd kyselina

Obr. 3. Viskyt jednotlivych kyselin ve Stdvdch rizného
ovoce (Gollmick u. a., 1980)

Obr. 4. Baktérie ve zvrhlém &erveném vinu

Pro chut vina je podstatny obsah Kkyselin ve viné. Proto
je v zemich s pokrokovym vinafstvim snaha zvolit dobu
sklizn& tak, aby byl sklizni pln& zralych hroznd dosaZen
optimalni obsah kyselin pfi vysokém obsahu cukru.

Mosty prezralgch hrozni maji témér vidy jen velmi
nizky obsah kyselin, takZe vina z nich pripravena ne-
jsou chutové uspokojujici.

V klimaticky méné& vhodngch vinaiskych krajich stfed-
ni Evropy nenf optimalni stanoveni doby vinobrani kaZdy
rok mozné. JestliZe v diisledku chladnych povétrnostnich
podminek nebo rannich mrazli je vegeta&ni obdobi pre-
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rudeno predCasné, musi byt hrozny sklizeny a zpracovéany
v jeSté ne zcela dozrdlém stavu. V t&chto mostech bo-
hatych na kyseliny prevaZuje vZdy kyselina jable&na co
do obsahu nad kyselinou vinnou.

Aby bylo presto moZno vyrédbét z takovych hroznovych
mosth ndro¢nd vina, musi byt obsah kyselin sniZen tech-
nickymi opatfenimi ve sklepich. Dfive pFipustny postup,
zlepSeni za mokra pfiddnim vodného cukerného roztoku,
jiZ dnes neni povolen. Pfesto neni sniZeni pFili§ vysokého
obsahu kyseliny vinné problémem, nebot obsah této ky-
seliny miZe byt sniZen uhli¢itanem véapenantym a vi-
nanem védpenatym nebo podvojnou véapenatou soli kyse-
liny vinné a jabletné v presné vypocitanych mnoZstvich.

Kyselina vinna je velmi odolna vii¢i napadeni mikro-
organismy. Podle souasnych znalosti se kyselina vinna
plisobenim vinnych kvasinek nemé&ni. Neddvno vSak
Kirtadze a Dzhokharidze (1975) zjistili v kavkazskych vi-
nech, Ze ¢ast pritomné kyseliny vinné prece jen byla vin-
nymi kvasinkami asimilovdna a pfeménéna na aminoky-
seliny.

Béhem kvaSeni se plisobenim stoupajiciho obsahu etha-
nolu sniZuje rozpustnost hydrogenvinanu draselného,
takZe nakonec je tato siil vylou€ena jako vinny kdmen
na sténach vinnych nadob. Zamezeni tvorby krystali
hydrogenvinanu draselného ale i vinanu véapenatého
u hotovych vyrobkl jiZ stotenych do lahvi je stdle jeste
aktudlnim problémem vinaFského primyslu a vyro-
by sektii.

Obr. 5. Diplokoky a kvasinky ve zvrhlém &erveném vinu

JiZ pred vice neZ 100 lety dokéazal Pasteur bakterialni
Stépeni kyseliny vinné ve viné, coZ bylo potvrzeno a do-
plnéno vyzkumy, které provedl na pocéatku stoleti Miiller-
-Thurgau a Osterwalder. Vina, kterd lze oznadéit za zne-
hodnocena, maji 3$patnou barvu a vykazuji odporny
Stiplavy pach a Skrablavou hofkou chut. Mikrosnimky
(obr. 4 a 5) byly potizeny neddvno ze znehodnoceného
importovaného ¢erveného vina.

JestliZe nemoc jeSté piili§ nepokrocila, mély by byt
naslednym silngm odkalenim a sterila&ni filtraci, popt.
sterilaci za tepla kontaminanty odstranény a vino by
meélo vykazovat hodnoty kolem 25 aZ 30 mg/l volné
kyseliny siFigité. .

Mechanismy, které pilisobi pfi bakteridlnim vyluovani
kyseliny vinné, objasnili pred né&kolika lety Radler
a Yannissis (1972).

Homofermentativni Lactobacillus plantarum preméiiuje
kyselinu vinnou za odS$tépeni vody na kyselinu oxalocto-
vou, kterd je pak kvantitativng dekarboxylovdna na ky-

selinu pyrohroznovou. Kyselina pyrohroznova je &asted-
né oxidovdna a ¢astetné& redukovana, takZe vznikaji ko-
necné produkty kyselina mlééna, kyselina octovd a oxid
uhlicity. ;

Heterofermentativni Lactobacillus brevis dehydratuje
rovnéZ kyselinu vinnou na Kkyselinu oxaloctovou, ktera
se zde vSak kvantitativné nedekarboxyluje, nybrZ je jen
Céastetné redukovédna kyselinou jable¢nou a kyselinou fu-
marovou na Kyselinu jantarovou. DalSi ¢&&st kyseliny
oxaloctové se dekarboxyluje, ptifemZ vznikd Kkyselina
pyrohroznova, ktera oxiduje na kyselinu octovou a oxid
uhlicity.

Lactobacillus plantarum C00A
H{OH
COOH COoH S Chy

[;::;%ZH Ealli g‘:zo S ¢=g mlécna kyselina

COOH CO0H CHg

: ¥
L(+) vinnda oxaloctova pyrohrozriovi
kyselina kyselina ky.ielma.
2 [co, octova kyselina
Lactobacillus brevis
COOH %DOH COOH gODH COOH
HEOW =0 __ How Hi Ha
3 HDgH T O B CHy — T CH GH2
COOH COOH COOH CO0H CO0H

L(*) vinnd oxaloctovd jablecnd  fumarova  jantarova
kyselina kyselina  ‘kyselina  kyseltna “kyselina

2

+
CHg

- m
2 120 —=2{cop| +2 [coe]

pyrohrozriovi  octovi
Kyseltna kyseltna

Obr. o. Cesty bakteridlniho Stépeni kyseliny vinné (Rad-
ler u. Yannissis, 1972)

Obr. 7. Bunéény svazek Saccharomyces cerevisiae
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Na rozdil od kyseliny vinné je kyselina jabletna na-
padana riiznymi mikroorganismy a méni se na jiné latky.

Dlouho nebylo znamo, Ze i pravé vinné kvasinky Sac-
charomyces cerevisiae (obr. 7) mohou S3tépit kyselinu
jable¢nou.

JelikoZ kvasinky b&hem kvaSeni vytvéareji jeSté i jine
kyseliny, nejsou jako disledek stépeni kyseliny jablecné
vinnymi kvasinkami zjistitelné Zaddné markantni zmény
v obsahu titrovatelnych kyselin. Podle nové&jSich zjiSténi
Radlera (1975), by meélo vcelku byt pasobenim pravych
vinngch kvasinek St&peno asi 20 % Kkyseliny jablecneé,
ktera byla obsaZena v hroznovém moStu. Mechanismus
stépeni kyseliny jabletné kvasinkami objasnili Fuck aj.
(1973), (obr. 8).

COOH
1 PO s CH3 pyruvat - alkohol -
CHy ,jablecny enzym | p-dekarboxylazg CHs dehydrogendza [CHy

é,o (NADH) !

HotH  (NAD/NADP, M) |
Coon e e =
L -jable&na rohroznovd acetaldehyd ethanol,
yselina : yselina 3

Obr. 8. Mechanismus 3$tépeni kyseliny jableéné kvasink 1-
mi [Fuck u. Radler, 1972; Fuck u. a., 1973)

Obr. 9. Pu3ici vinné kvasinky (Saccharomyces]

Obr. 10. Délici se kvasinky Schizosaccharomyces

Kyselina jabletnd se $tépi prostfednictvim jabletného
enzymu na pyruvdt a oxid uhli€ity. Vznikla kyselina
pyrohroznové se redukuje pfes acetaldehyd na alkohol,
pfitemZ soutasné vznika jeSté oxid uhlifity.

Na rozdil od pravych vinnych kvasinek, které se mnoZi
pucenim (obr. 9), mohou délici se kvasinky, Schizosac-
charomyces sp., pfi pH-podminkach, které jsou ve ving,
ménit kyselinu jable€nou kvantitativn€ na ethanol a
oxid uhligity. Schizosaccharomycety (obr. 10) se od

eliptickych vinnych kvasinek 1i81 hranat&j3f formou bu-
nék ‘a predeviim zplsobem mnoZeni. NemnoZi se puce-
nim, nybrZ délenim bunék (obr. 11).

Obr. 1* Runéény svazek Schizosaccharomyces pombe

Cco0H
| CHy
i Jable&ny enzym |
| 2 HOCH + €0,
HOCH NAD; Mn [
COOH

|
COOH
% -J'ablec'né kyselina L—=mléend kyselina

Obr. 12. Mechanismus 3$tépeni kyseliny jableéné jableé-
ngm enzymem mléénych baktérii ([Schitz u.
Radler, 1973)

Obr. 13. Retizkové kolonie Leuconostoc oenos
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Za pritomnosti rychleji rostoucich pravych vinnych
kvasinek se mohou kvasinky mnoZic! se pri¢nym déle-
nim vyvijet jen minimalné. Aby je bylo moZno pouZit
acinné k cilevédomému sniZeni obsahu kyseliny jable¢né,
musi byt nejprve filtraci nebo tepelnou sterilaci inak-
tivovany konkurujici pravé vinné kvasinky, které byly
ve viné drive. Odpovidajici pokusy s odkyselenim se
v soutasné dobé& konaji v riznych zemich zaméienych
na vinafstvi.

Schizosacharomycety mohou podle opakované& ucinénych
zjiténi vyvolat ve zcela zkvaSeném lahvovém viné&, které
viak obsahuje jest& zbytky kyseliny jabletné, dodatet-
né zékal. Je tedy diskutabilni, zda se se zkvaSenym lah-
vovym vinem mda pii plnéni zachédzet jako s nasladlymi
viny, tzn. sterilni pln®ni, popf. tepelnd sterilace nebo
konzervace kaliumsorbatem.

Daleko prakti€t&jSi vyznam méa S$tépeni kyseliny jab-
letné na kyselinu mléénou a oxid uhli¢ity, zplsobené
urditymi mlé&nymi baktériemi, které je jako biologické
§tépeni kyseliny v3eobecné zndmo. Jde o mlé&né bakté-
rie rodu Lactobacillus, Leuconostoc a Pediococcus.

Mlé&né baktérie Stépici kyselinu jableEnou, obsahujf
tzv. jabledny enzym, ktery podle zji¥téni Schiitze a Radle-
ra (1973) katalyzuje pfeménu kyseliny jabletné na ky-
selinu mléénou a oxid uhli¢ity bez mezistupiid (obr. 12).

Pfemé&nou dvojsytné kyseliny jabletné na jednosytnou
kyselinu mlé&nou a unikajicim plynngm oxidem uhli¢itym
se sniZuje obsah titrovatelnych kyselin. SouZasné klesé
koncentrace vodikovgch iontd ve ving, tzn. hodnota pH se
posunuje do alkalické oblasti, coZ zase ovliviiuje senzo-
ricky zjistitelné sniZeni kyselé chuti pi¥islu$ného vina.

Vétsinou se u vin stfedoevropskych vinarskych oblasti
diky biologickému t&peni kyseliny zv¢3i jejich kvalita. Je
tfeba v8ak stdle znovu konstatovat, Ze obzvlasté u vin
dobrych roéniki nebo u vin z jiZnich vinaFskych oblasti
vznikaji i pfes Casto jen minimdlnf bakteridlni Stépeni
kyseliny jable¢né, $kodlivé chutové zmény.

Diky v§zkum@m provedenym v poslednich letech zv1as-
té vgcarskymi ekology dnes vime, Ze rizné druhy mléc-
nych baktérii, $tépicich kyselinu jable€nou, kladou spe-
cifické poZadavky na pH-hodnotu média (Mayer, 1979).

Obr. 14. Buiiky Pediococcus cerevisiae ve zvld€kovatélém
vinu

Tak se Leuconostoc oenos vyviji zvlast dobfe pri pH-
-hodnotdch mezi pH 3,0 aZ 3,5 (obr. 13). Leuconostoc
oenos §tépi kyselinu jable€nou selektivné. Dal3i bakté-
rie Stépici kyselinu jable¢nou Pediococcus cerevisiae
(obr. 14) ma nejvétsi rast, je-li pH nad 3,5. Pediococcus
cerevisiae sice také $tépi kyselinu jable¢nou, vedle toho

v8ak mohou vznikat i slouceniny se zdpornym vlivem na
kvalitu vina, jako biogenni aminy, napf. histamin nebo
produkty St&peni kyseliny sorbové, vyvoldvajici tzv. pe-
largoniovy ton. ;

Pro sklepni praxi vyplyva zavér udrZovat aciditu mla-
dych vin aZ do ndstupu biologického S$t&peni Kkyselin
pokud moZno pod pH 3,4, tzn. pies ev. vysoké hodnoty
titrovatelnych kyselin by neméla byt provadéna Zadna
neuvaZend odkyseleni mo$tu nebo mladych vin. JestliZe
se ve viné s hodnotami pH nad 3,5 vyvijeji baktérie, jde
vétSinou o neZadouc! pediokoky. Mikroskopicky priz-
kum takového vina je proto k pfesné diagn6ze nezbytny.
Rozvoji téchto pediokokill je tfeba pokud moZno zabranit
sterilagni filtraci nebo sterilaci za tepla a nakonec upra-
vit obsah volné kyseliny sifi¢ité nejmén& na 25 mg/l.
V budoucnosti jiZz takové zasifeni nebude bezpe¢nou
ochranou pied ristem baktérii. V jednom portugalském
bilém viné s hodnotou pH 3,6 a s obsahem volné kyseliny
sifi¢ité 31 mg/l nastal pfesto silny rozvoj Pediococcus
cerevisiae.

Ke spravnému odhadu a ovlivnéni bakteridlniho $tépe-
ni kyselin ve viné je proto vedle mikroskopického priz-
kumu predevSim dtleZité i zjiSténi hodnoty pH. Hodno-
ty titrovatelnych kyselin jsou v této souvislosti méné
vyznamneé.

K doplnéni je tfeba zminit se o tom, Ze vétSina kmend
mléénych baktérii Stépicich kyselinu jablenou je také
schopna zkvaSovat cukr v nasladlych vinech na kyselinu
mléénou, coZ by mohlo vést k rudivé prichuti po kyse-
liné mlécné.
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Obr. 15. Prubéh tvorby kyseliny pyrohroznové a kyse-
liny a-ketoglutarové kvasinkami Saccharomyces
cerevisiae pii rozdilném zdsobovdni dusikatymi
slouéeninami [Radler, 1975)

Mnoho vinnych kvasinek je rovnéZ schopno tvofit
kyselinu mlé&nou. Za normélnich ekologickych podminek
je v8ak rozsah této tvorby kyseliny mlé¢né nevyznamny.

Naproti tomu méa tvorfeni kyseliny pyrohroznové a ky-
seliny e«-ketoglutarové vinnymi kvasinkami vé&tSi prak-
tickg vyznam. Obé& tyto kyseliny se tvofi v pribéhu alko-
holického kvasSeni zvlasté v mostech chudych na dusik
desaminaci aminokyselin alaninu a kyseliny glutamové
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(obr. 15). ZlepSenym zadsobenim dusikem, napf. hydroly-
tickymi postupy ve vinnych kvasinkédch, se ob& tyto ky-
seliny ke konci kvaSeni opé&t zméni (Radler, 1975).

JestliZe se naopak mladé vino odebere velmi pfed-
Casné z usazeného kvasinkového kalu nebo jestliZe se
k dosaZeni stabilnich nasladlych vin cestou biologického
Std&peni dusiku v médiu periodicky mladému vinu ode-
biraji vyvijejici se kvasinky, zamezi se zpétna tvorba
kyseliny pyrohroznové a kyseliny e«-ketoglutarové. Ta-
kova vina tedy obsahuji po ukonceni kvaSeni nutné vys-
3i koncentrace obou téchto kyselin. Tyto kyseliny vaZou
oxid sifi¢ity, coZ je neZadouci, protoZe je jednak nutno
udrZovat obsah kyseliny sifi¢ité pokud moZno co nejniz-
§i, jednak je k zachovani a stabilizaci vina kyselina si-
Fidita Zadouci (Redler, 1975).

Je tfeba se jeSté zminit o tom, Ze kvasinky b&hem kva-
Seni mohou tvofFit kyselinu jantarovou v mnoZstvi aZ 2 g/l
a kyselinu octovou dokonce aZ 0,6 g/l. Tato pfisné
anaerobni biosyntéza kyseliny octové se nesmi zamé-
fiovat s tvorbou kyseliny octové plisobenim baktérii pfi
prebytku kysliku.

Dale se kratce zminim o novych postupech k ovliv-
tiovani obsahu kyselin ve viné. Pfitom uvedu i takové
postupy, které se jeSté nachézeji ve stadiu védecko-
technického rozvoje a jejichZ pouZiti dosud neni povo-
leno.

JelikoZ na3e sklepni hospodéfstvi je dnes konfronto-
vano s viny z producentskych zemi rtznych kontinenti,
povaZuji prece jen za vhodné prodiskutovat tyto celo-
svétové zjiSténé postupy k ovlivnéni obsahu kyselin ve
ving.

V této souvislosti mé& zvla$tni vyznam sniZeni obsahu
kyseliny vinné a stabilizace vinného kamene.

Pripustné odkyseleni pomoci podvojné vapenaté scli
spofivd na skuteCnosti, Ze priddnim vétSiho mnoZstvi
uhlid¢itanu vapenatého do vina, jehoZ pH-hodnota se tak
posune v alkalickém sméru, se vytvofi téZko rozpustna
podvojna siil kyseliny vinné a jable¢né. K tomu se pouZi-
va specidlni preparat uhli¢itanu vdpenatého, obsahujici
mald mnoZstvi vdpenatych soli kyseliny vinné a kyseliny
jabletné jako zdrodky krystald. Kyselina jableCna se
tedy $tépi spolu s kyselinou vinnou, ¢fmZ je moZno pod-
statn& sniZit obsah kyselin v moS$tech, pop¥. vinech. P¥i
praktickém provddéni se dil¢i podil p¥isluSného vina
silné odkyseli. Po oddéleni sraZeniny vapenaté soli se
tento dil¢i podil primichd do zbylé dosud nezpracova-
né gasti vina.

Zajimavé je pouZiti hydrogenuhli€itanu draselného
jako prostifedku sniZujiciho kyselost (Figlein a Mork,
1980; Jakob, 1979). PouZziti této soli je podle pfisluSného
dfedniho nafrizeni pripustné k upravé vina. Jeji ufinek
spofivd na neutralizaci a néasledujicim sraZeni. Rozdil
proti odkyselovani vapenatou soli je v tom, Ze sniZeni
obsahu Kkyseliny vinné probihd pres vylou€eni vinného
kamene, které je téZko vypocitatelné. Nicméné& pf¥i odbor-
ném pouZiti se nemd ve viné zvySit obsah drasliku.
V souvislosti s posunutim pH se souasné podporuje $té-
peni kyseliny jablecné.

V posledni dobé& byly zvlasté v Italii, Span&lsku a NSR
konany rozsdhlé pokusy odstraiiovat z vina pomoci anexi
urc¢ity podil kyselin, kterjch je zde nadbytek nebo po-
moci katexli odstraifiovat z vina ke zvySeni stability pre-
devSim draslik. Iontoménice jsou, jak je znamo, umélé
pryskyftice, které mohou ménit kationty nebo anionty
za jiné kationty a vodikové ionty, popf¥. hydroxylové
ionty. Podle soucasného stavu zkuSenosti je vSak sporné,
zda iontoméni¢e budou mit pro zpracovani vina vyznam
(Postel aj., 1980).

Priznivé vysledky pokud jde o stabilizovdni vinného
kamene poskytuje vedle prisady kyseliny metavinné tzv.

kontaktni postup (Rhein, 1980). Pfi tom se asi 4 g/l
jemné rozemletého vinného kamene udrZuji stdlym mi-
chédnim po dobu jednoho dne ve styku se stabilizovanym
vinem. Tim se vylouCi v presyceném roztoku pfitomny
hydrogenvinan draselny v  podob& vinného kamene.
Takto ziskany hydrogenvinan draselny se miZe po vy-
suSeni a rozemleti pouZit k dpravé dalSich partii vina.

DalSim nadé&jnym postupem je elektrodialyza (Anonym
a Wysocki, 1974; Wucherpfenning a Badio, 1976). (obr.
16).
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Obr. 16. Viceéldankovd elektrolytickd buiika pro elektroly-
zu k alternativnimu prepindni s aniontové a ka-
tiontové selektivnimi mem*rdnami
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Obr. 17. Princip ultrafiltrace a reverzni osmozy (Wu-
cherpfenning u. Neubert, 1977 )

Zde jde o fyzik&lni postup, pFi némZ nabité ionty
mohou byt z tekutiny odstranény nebo zaménény za jineé.
Ke sniZeni obsahu hydrogenvinanu draselného se vino,
které ma byt zpracovano, vede dialyza&ni komorou, kte-
rd je ohrani¢ena zdravotn& neSkodnymi membranami,
propoustgjicimi draslik a vinany a tak je oddélena od
okolnich promyvacich tekutin. Na obou stranach dialy-
zadni komory jsou umistény v promyvaci tekutiné katoda
a anoda. Zavedenim stejnosmérného napéti 80 voltd se
zpiisobi, Ze ionty drasliku putujf ke katod& a ionty vi-
nanu k anod&. Tyto ionty, jakoZ i vznikajici plyny jsou
odvadény promyvaci tekutinou.

Zmény v kvalitativnim sloZeni vinného ar6matu by
nemély byt elektrolyzou ovlivnény, jak bylo dokazano
sensoricky a plynovou chromatografii.
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Dal¥i postup, ktery stoji za zminku, je ultrafiltrace
(Wucherpjenning a Neubert, 1977). Touto technikou mo-
hou byt vysokomolekuldrni latky, jako bilkoviny a po-
lyfenoly odstranény z vina a dokonce i z kvasictho
mostu vedle sterilace i filtraénim postupem. Stabilizace
vinného kamene ultrafiltraci vSak moZna neni. Toto je
moZné, jak jiZ bylo uvedeno, jen elektrolyzou a reverzni
osmozou, o0 které je tfeba se jeSté nakonec zminit (obr.
17 a 18).
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Obr. 18. Princip osmozy a reverzni osmozy

U reverzni osmozy jde o tlakovou filtraci membréanami,
jimiZ mohou byt koncentrovany rozpustdné slozky roz-
toku. V poloprovoznich technickych pokusech mohli v mi-
nulych letech Wucherpfenning a Neubert (1977) jakoZ
i Wucherpfenning a Ziirn (1980) demonstrovat, Ze lze
reverzni osmozou obohatit moSty mélo vyzrdalgch hrozni
aZ na 100°0E. Pri volb& vhodnych membrdn (napf.
folie z acetdtu celulozy se p¥i tomto procesu oddé&lf
z mostu voda a ¢ast kyselin, zvlastd kyseliny jable&né.
Timto zplsobem lze tedy moSty pii soufasném odkyse-
leni koncentrovat tak dalece, Ze z nich mohou byt sa-
mostatné vyrabéna vina.

S ohledem na pojeti, které se v soutasné dob& disku-
tuje, Ze v souCasnosti ma probihat obohacovani mosth
a vin jen produkty, které se ziskdvaji z hrozni, nebo
Céastetnou koncentraci a pokud mozZno vedle jiZ nepfi-
pustného zlepSovani za mokra. Ma byt zamitnuto i zlep-
Sovani za sucha cukrem a proto nabyvd obohacovani
mostu cestou reverzni osmozy velky v§znam.
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Bocker, H.: Regulace obsahu kyselin ve ving — diileZité

opatieni ke zvySovani kvality. Kvas. prim. 30, 1983, &. 7,
s. 149—156.

Clanek je prehledem novéj$ich poznatkii o reZimu esen-
cidlnich organickych kyselin ve vinnych hroznech, mostu
a vin&. Jsou popsdny kvalitativni a kvantitativni zmé&ny
obsahu téchto kyselin, hlavn& Kkyseliny vinné, jabletné
a mlééné. Na podkladé praci, hlavng n&meckych autord,
jsou uvedeny pro vinafskou praxi Zadouci i neZadouci
mikrobidlni (enzymové) procesy, jimiZ lze vétSinou po-
zitivngé, ale i negativné ovlivnit jakost hroznovych vin.
V zavéru jsou uvedeny moZnosti regulace téchto procest
klasickymi i modernimi fyzikdlnimi a chemickymi me-
todami.

Bokep, I.: PeryaupoBaHusi colepaHHWsi KHCIOT B BHHe-
BaXHOe MepONpUsiTHe JJSi TMOBbILIEHHA KauecTBa NPOAYK-
uun. Kpac. npym. 30, 1984, Ne 7, crp. 149—156.

Cratbsi siBAsiercsi 0030pOoM HOBefllUHX CBeJeHHiT O pe-
JKHME 3CCEHLMAJbHBIX OPraHHYecKHX KHCJAOT B TPO3AAX
BHHOTpPaja, BHHOTPAJHOM cOKe ¥ B BHHe. ONHCBIBAIOTCSH
KOJIHYECTBEHHBIE H KaueCTBEHHbIE H3MEHeHHs COLepzKaHiis
3THX KHCJOT, IVIaBHBIM 06pa3oM BHHHOH, s16/104HOH H MO-
aouHoii kucaor. Ha ocHoBe pa6or, 0COGEHHO HeMeUKHX
aBTOPOB, /Il NPAKTHKH BHHOJE/HS MPHUBOAATCS Tpebyembie
H HeTpeGyeMble MHKpPOGHA/bHble (3H3HMHBIE) MPOIECCHI,
NpH TNOMOIUM KOTOPBIX MOXKHO B OOJBIIMHCTBE CJyyaes
MOJIOXKHTEJBbHO, OJHAKO TaK:e OTPHLATeJbHO BJHATL Ha
KauyecTBO BHHOTPAJAHBIX BHH. B 3akiiouenne npuseIeHbl BO3-
MOXKHOCTH DEeTyJHPOBaHHs 3THX MPOIECCOB MNpPH TOMOILH
KJIaCCHYeCKHX M HOBEHIUHX (PH3HYECKHX H XHMHUYECKHX Me-
TOJOB.

Bocker, H.: Control of Acid Content in Wine — Important
Standpoint of Quality. Kvas. prim. 30, 1984, No. 7, pp.
149—156.

A review of newer knowledges about changes of es-
sential organic acids in grapes, must and wine is made.
Qualitative and quantitative changes in the content of
these acids, especially of tartic, malic and lactic acid, are
described. On a base of studies, especially that from
German authors, the desirable and undesirable micro-
bial processes, that can have positive or negative effect
on the quality of wine are described. At the end, clasic
and modern fysical and chemical methods that permit
a control of these processes are mentioned.
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Bocker, H.: Die Regulierung des Siurengehalts im Wein
— eine wichtige Mafnahme zur Erhihung der Qualitit.
Kvas. pram. 30, 1984, Nr. 7, S. 149—156.

Der Artikel enth#lt eine Ubersicht der Erkenntnisse
tber das Regime der essentialen organischen Sduren in
den Weintrauben, im Most und im Wein. Es werden die
qualitativen und quantitativen Verdnderungen des Ge-
halts dieser S#uren, insb. der Weinsdure, Apfelsdure

beschrieben. Aufgrund von Arbeiten meist deutscher
Autoren werden fiir die Weinbauerpraxis erwiinschte und
unerwiinschte mikrobiale (Enzym-) Prozesse angefiihrt,
die die Qualitit der Traubenweine iiberwiegend positiv,
aber auch negativ beeinflussen konnen. Zum Schluff des
Artikels werden die Mdéglichkeiten der Regulierung die-
ser Prozesse mittels klassischer und moderner physi-
kalischen und chemischen Methoden behandelt.



