KVASNY PRUMYSL

ro¢. 34/1988 — ¢&islo 1 1
Mikrobiologické aspekty pfi , aseptickém plnéni vina
za studena”

Ing. JAN OTAHAL, Vysoka 3kola zemé&d&lska v Brné, zahradnicka fakulta, Lednice na Moravé

Kli¢ova slova: vino, lahvdrenskd technika, aseptické plnéni, mikrobiologickd trvanlivost

NaSe velkovyrobni, ale i malé vinafské podniky maji
kazdorocné vétsi ¢i men3i problémy s udrzenim stability
lahvového vina, predevsim se zbytkem invertniho cukru.
Pojem ,aseptické plnéni za studena“ je uZ né&kolik let
v nasi praxi zndm, ale piné uplatnéni zatim naraZi hlav-
né na tézkou dostupnost potrebnych technologickych za-
fizeni. Ta se v CSSR ani v ramci stati RVHP nevyrabégji,
a proto je musime dovazet z nesociaiistickych vinafskych
zemi (NSR, Itdlie, Rakousko). Presto nékteré vinaiské
zavody vyvijeji snahu o kompletni stabilizace lahvového
vina fyzikalnimi metodami, pficemZ chemické stabiliza-
tory ziistavaji jako nezbytny doplnék pravé neiplného
»aseptického pln&ni“.

Pod pojmem ,aseptické plnéni vina za studena“ mame
na mysli lahvovéni vina spojené s mikrofiltraci po pred-
chozi jemné filtraci a zdroveii dodrZeni aseptickych pod-
minek v prostfedi lahvovani. Technologicka linka, ma-
terialy (lahve, korky €i zatky) i prostfedi lahvovny mu-
si byt vhodnym zplsobem sterilovany (ostrou pérou,
chem: ckymi prostfedky apod.). Pojem ,asepticky“ v3ak
z mikrobiologického hlediska nevyjadiuje pfesn& danou
situaci, nebot dosdhnout tohoto stavu je velmi obtiZné
a znamenalo by doslovné zamezit pifitomnost jakymkoliv
Zivym organismim ve viné ¢i v prostifedi lahvovny. Pro-
to se pouziva nékdy v zahraniéni literatufe termin ,vi-
nové asepticky® — mysli se tim odstranéni kvasinek
z vina a zajiiténi stability finalniho vyrobku proti mi-
krebialnim zakalim. Ziistava jesté vSak problém s pri-
tomnosti baktérii, které by mohly za pfiznivych podmi-
nek zplsobit odbouravani kyseliny jablecné (hlavng u
vin s vys§im pH). V téchto pfipadech bychom museli
pouZit ,aseptické plnéni za tepla“, pri¢emZ baktérie ve
viné bychom odstranili jeho ohfdtim na potfebnou teplo-
tu.

V zahrani¢nich pramenech se uvadi, Ze asi 70 % vin
vyrdbénych v NSR se plni ,asepticky za studena“, zby-
vajicich 30 % vin je zhruba asi z poloviny plnéno rovné&z
za studena s pridavkem kyseliny sorbové a druha polo-
vina je plnéna ,za tepla“.

Usp&3né aseptické plnéni za studena predpoklada
a vyZaduje jednak vhodné stroje a zafizeni, ale také per-
fektni dedrZovani pracovniho postupu. Vysledkem ma byt
prakticky stabilita lahvového vina, coZ je pro vyrobce
vina velmi pfitaZlivé, a proto se stdle vice timto problé-
mem zabgvaji a poZaduji potFebnou technologii. Napfi-
klad firmy Seitz-Enzinger-Noll AG jako vyrobci a doda-
vatelé technologického zafizeni pro aseptické plnéni vina
a Seitz-Filter-Werke jako vyrobce a dodavatel filtracnich
materiall, zajistuji v ramci celkového hospodéafstvi s vi-
narskymi vyrobky specidlni servisni sluZby, které se mi-
mo jiné zabyvaji téZ mikrobiologickymi prizkumy, zv1as-
té u noveé instalovanych zarizeni.

V minulosti existovaly uréité interpretaéni téZkosti pro
stanoveni extrémni hranice poCtu kvasinkovych bunék.
Tato otdzka tolerovaného mnoZstvi kvasinek v lahvovémx
ving byla vidy stfedem zajmu vinard. Na zdklad& cet-
nych mikrobiologick¢ch kontrol byly stanoveny normy
vyskytu mikroorganismi v lahvovém viné. Chceme li viak
dosahnout dplné jistoty, Ze bude lahvové vino stabilni,
nesmi byt nalezeny ve findlnim vyrobku Z4dné kvasinky.
Stanovené normy pripustnosti vyskytu kvasinek viak vy-
chézeji z toho, Ze zjisténé kvasinky nejsou v lahvich roz-
déleny stejnomérné. V téchto pripadech se vidy najdou
lahve bez kvasinek nebo s jesté tolerovatelnym mnoZst-
vim, ale téZ s vy$3im obsahem kvasinek, které pfekracuje
stancvenou normu. Proto se v praxi upousti od jakych-
koliv tolerovatelnych hodnot (norem) a povaZuje se za
nezdavadny asepticky zplsob prace (dekontaminovany
vyrobek), tj. jen takové vino, které neobsahuje v lahvi
#adnou Zivou kvasinkovou ani bakteridlni bufiku.

MozZnosti kontaminace kvasinkami u lahvového vina

Kontaminace lahvového vina kvasinkami je moZno roz-
délit do téchto kategorii:

1. rozptylené kontaminace—v jednotlivich lahvich vina,

2. totalni kontaminace — vyskytuji se ve v3ech lahvich
s vinem (vétsinou hromadnég),
3. kontaminace v priibéhu lahvovani — sterilita na za-

Ccatku lahvovani sice existovala, postupné v3ak do3lo ke
kontaminaci, hromadéni kvasinek nebo jejich namnoZeni,
popf. k pfetiZeni mikrofiltru,

4. kontaminace v obdobi nesterilni mezifaze — prede-
v3im rozptylené kontaminace, vyskytuji se pfevazné teh-
dy, jestliZze technologické zatizeni bylo del$i dobu mimo
provoz (oprava stroje nebo linky), prestavka v lahvovani
apod.)

5. kontaminace v pofatku lahvovani — vznikla v disled-
ku neodborné sterilace celého technologického zafizeni.
Pfi postupném lahvovani se kontaminace v disledku vy-
plachu a zifedovdani sniZuje eventudlné az k bodu aseptic-
nosti hotového vyrobku.

Tyto rozli€né moZnosti rekontaminace vyZaduji &asté
opakovani mikrobiologickych kontrol pfi lahvovani vina.
PredevSim v prizkumu preventivniho charakteru, tedy
kdyZz sledujeme cil eliminovat moZné Kkontaminaéni
zdroje nebo je aspoi lokalizovat, nem4a jedind namatkova
zkoudka Zadny vyznam. V idedlnim pripadé& by bylo vhod-
né provadét odbéry pro mikrobiologicky rozbor v hodi-
novych intervalech. Rychlé metody za tCelem kontroly
pritomnosti Zivych kvasinek v lahvovém viné& jsou maélo
presné. Tyto metody v3ak dosud nejsou naleZité rozpra-
covany pro b&Znou praxi, jsou €asto nejen mélo presné,
ale hlavné €asové narocné.

Vysledky mikrobiologickych kontrol vina a celého
technologického zaf¥izeni zavisi pfimo Gmérné na poltu
a kvalité provddénych kontrol. PFi pFisnych kontrolach
vykazuje pouze 40 aZ 50 % v3ech kontrol sterilitu aZ do
té doby, neZ se nau€i prisludni pracovnici odpovédné
a cilevédomé& k tomuto problému pfistupovat. Ti vétSinou
dok&Zi velmi dobfe zabranit kontaktnim kontaminacim.
Proto se po kazdém manudalnim zdsahu steriluji pfislus-
né Casti stroji a zafFizeni( napF. pouZitim 70 % ethano-
lu). Mikroorganismy potfebuji k rozmnoZeni vlhké pro-
stfedi, a proto jsou nesterilni predev3im ty C4sti zafFize-
ni, které ptichazeji do styku s vinem, (napfF. Spatné udr-
zované a ukapavajici plnici vyvody, zv:4a5té u vin s vys-
$im obsahem CO,).

PFimou pozornost pfi mikrobiologické kontrole musime
vénovat:

a) sterilaci lahvi — po vymyti je nezbytné ladhve jesté
sterilovat plynnym SO,. Vyhodné&j3i jsou nové nevratné
lahve, protoze nemohou byt Spatné vymyty v my&ce lah-
vi.Spatnou sterilitu lahvi lze pfi€ist jedin& nekvalitni
kontrole odpové&dného pracovnika.

b) tsti hrdla lahvi — i zde mohou doznivat problémy
so starymi vratnymi lahvemi a nedislednou sterilaci plyn-
nym SO,. PFi odkapdvani mohou byt kontaminanty z ne-
cterilnich kapek vody pifena3eny do lahvovaciho a zat-
kovacfho zafizeni. PFi pouZiti ponorné lazné& ke sterilaci
vymytych lahvi se zde mikrobiologické problémy pod-
statn® sniZily. Tyto 14zn& byvaji naplnény roztokem Kky-
seliny siti¢ité, stabilizovanou kyselinou peroctovou, popf.
se pouZivd ozbn. Vzhledem k vné&jdi i vnitfni sterilaci
lahvi a moZnosti automatického regulatniho zafFizeni
kontroly je tato ¢ast lahvovaci linky vétSinou bez pro-
blémii.

c) filtr a mikrofiltr — této €4asti lahvovaci linky (pro
mimoFadnou dileZitost, vé&t3i rozsah problematiky) se
bude vénovat pozornost v pfiStim pojednéni.

d) lahvovaci zafizeni (plni€) — problémy byvaji
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s kondenzovanou vodou, kterad vznika pri rozdilné tep-
loté vina (obyCejné niz3i, zvlasté pfi Cerpani pfimo z le-
zackého sklepa) a okolniho prostredi. Tato voda stéka
po obvodu nadrZe plniCe k sefizovacimu zaifizeni plnicd,
hromadi se zde a jsou-li pfitomny zbytky vina, napomé-
hd pomnoZeni mikroorganismii. Vznika tim nebezpeci
kontaminace kvasinkami u plni¢a a hrdel lahvi, které je
veétdi u tlakovych p'nicd, nebot v disledku znaZného
pchybu vzduchu a rozptylu vina se mohou h omadné
kontaminovat plnici jehly. Proto se doporu€uje provadét
jesté pred sterilaci parou nebo horkou vodou vlastni de-
zinfekci plnicich jehel. Dezinfekéni prostfedek musi byt
netexicky a snasenlivy s vinem (70 % roztok ethanolu
nebo methyl-keton). Také jsou vhodné i stabilizované
prostifedky na bazi peroxidu vodiku a peroxidu kyseliny
octové (002 az 0,04 % roztok). Tlakové plnie byvaji
vlivem riznych pfidavnych zatizeni komplikované, a pro-
to vyzaduji perfektni obsluhu.

e) korkové zatky a zatkovacky — je jiz dlouho znamo,
ze korkové, ale i ostatni uzadvéry byvaji zdvaZznym a ne-
bezpetnym zdrojem rekontaminace. Zvlasté u tlakovych
plni¢d bez korektury vySky plnéni a u normdalnich tla-
kovych plniél, které pracuji podle spadového tlaku, do-
chazi k preplnéni lahve vinem a pFi zatkovani k dniku
a rozptylu vina na zafizeni. Moderni zatkovaCky jsou
proto vybaveny dmychacim zafizenim s ventilatorem na
dodatetné sterilovani uzavienych lahvi a elektrickym
vytapénim nebo plynovymi hofaky k zahfFivani korkovych
uzaveri (op‘imalni teplota je 80°C). Nejvhodné&jsi jsou
aseptické korky. dodavané v neporusenych polyetyléno-
vych pytlich pfimo do zasobniku zatkovacky.

Zaver

~Aseptickym® plnénim vina za studena pfi vyuZiti vSech
technologickych prvki, které se pouZivaji v sousednich
vinafskych statech, mizeme dosahnout trvalé a jisté sta-
bility lahvovych vin. KaZdy vinafsky zavod a zafizeni
v nasi republice maji v8ak rizné ekonomické a vyrobni
moznosti, a proto dosdhnout tohoto cile je finantné i ¢a-
sové naro¢né. Soucasny trend v nasem nérodnim hospo-
dafstvi v3ak vyzaduje postupné a co nejrychleji zvlad-
nout zajisténi stability lahvového vina od dosud pfeva-
Zujici chemické stabilizace pfes kombinovanou chemic-
ko-fyzikalni stabilizaci az k uplatnéni vSech popsanych
technologickych prvki ,aseptického plnéni za studena“.
Jde také o plné zvladnuti vSech mikrobiologickych as-

pekti, kontrol a predevsim preventivniho odstratiovani
pfitomnosti mikroorganismit ve viné. Za téchto podmi-
nek budou mit technologové v CSSR v&tsi zajem o vyro-
bu a prodej nizkoalkoholickych prirodnich vin.
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