Umélé starnuti vin révovych

663.257.8

Zéasada, do nedavné doby ve vSeobecném méfitku
uplatiiovani, Ze totiz vino musi po mnoho mésicil
vyleZet v sudech a Ze musi byt chranéno pfed viemi
vlivy, hlavné teplem a chladem, patfi dnes jiz
v tomto svém principu minulosti a ve vinafské pra-
xi se uplatiiuje hlavné pFi zréni a stirnuti vin,
zvlasté uslechtilych, na lahvi.

Novodoba v&da vinafska zpiisobila naprosty pfre-
vrat v dosavadnim nazirani na technologické po-
stupy p¥ipravy vin révovych a to i pfes to, Ze lec-
které, zatim ziskané poznatky, jsou povahy empiric-
ké. Plati to zejména pro vina b8iné jakosti, pri je-
jichZz technologickém zpracovani musime postupo-
vat zcela jinak, nezli pfi pfipravé vin specidlnich,
odriidovych, typovych a j. Hlavnim diivodem je tu
okolnost, Ze jejich jakost a tim i trZni a odbytové
moznosti musi byti co nejlépe vyvinuty a po pri-
padé i zvySeny. Jinymi slovy, toho stupné, jehoZ u
vin uSlechtilych je dosaZeno v n&kolika mésicich,
musime dosdhnout u vin b&Zné spotieby jiz v né-
kolika tydnech. KaZda chyba anebo zivada v oSet-
feni a piipravé je u téchto vin citeln¥jii a muiZe
zpiisobit rychly a znaény pokles jejich hodnoty, ja-
kosti i ceny.

Nejnovéjsim piispévkem vinafské védy v tomto
sméru je t. zv. umélé starnuti vin a nebude proto

J. BLAHA

na Skodu, seznami-li se naSe vinafské kruhy se
soudasnou situaci v tomto novém oboru vinaiském,
s jeho moZnostmi a linii dalSiho vyvoje.

Posuzujeme-li bedlivé celkovy prib&h pochodii
p¥irozeného starnuti vin, miZeme si jasné uvédomit
velkou diileZitost snah o zkriceni éasového trvani
pochodit stirnuti vina podmifiujicich, a o zacho-
vani na dobu co mejdeldi, maximalni dosaZené ja-
kosti. Bylo by tim umoZnéno dosdhnout tuplného
vyloudeni pochodfi, oznafovanych souhrnnym na-
zvem - starnuti vina. Toto vylouéeni je ovSem
mozné pouze stabilisaci vina, a to v dobé& jeho opti-
malniho vyvoje. Takova stabilisace mi ovSem zné-
mé nevyhody.

Krom& toho muZeme se ovSem snaZit dosahmout
urychleni pochodi zrani a uchovéni vin v nejlepi
jakosti a s ohledem na optimalni pozadavky vyZivy.
Tohoto cile je mo#né dosadhnout starnutim um&lym.
i kdyZ je mo#né mit uréité pochybnosti o jeho hod-
noté skutecné.

Otazkou je, zda tim, Ze urychlime prvou é&ast vy-
voje vina, tedy jeho vzestupnou kfivku, miiZeme
soutasné pozdrzet vyvoj vina v sestupné ¢éasti kiiv-
ky; jingmi slovy, miiZeme-li dosdhnout vin stejné
jakostnich d¥ive a udrZet je aspoii stejn® dlouho,
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jako pii pfirozeném priitbéhu starnuti? Pfesnou od-
povéd na tuto otdzku dosud nezname.

Uvazujeme-li celkovy souhrn reakei, ve viné nad-
chazejicich, je zfejmo, Ze kazda zména tohoto bio-
logického prostiedi, pfidavkem kterékoliv nové sloz-
ky — vzduchu, zasifeni a pod. — miiZe a musi ovliv-
nit priibéh a intensitu jednotlivych pochodi. Odej-
meme-li z tohoto prostfedi uréité oligoelementy —
#elezo, méd, mangan, tfisloviny, ¢ifenim nebo fil-
traci — méni se prostfedi a tim i oxydo-redukéni
reakece, pii nichZz uvedené latky spolupiisobi. KaZda
zména tedy poruSuje Fetdz pfirozenych pochodl ve
viné, aniz bychom znali a ovladali disledky tako-
vych zmén.

P#i posuzovani aplikaci umé&lého starnuti vin mu-
sime mimo to rozliSovat ob& zikladni kategorie vin,
totiz vina uSlechtila, jemmAi a vina bézné jakosti.
U vin uslechtilych se zédsadné nedoporucuje pouziti
metod urychleného a umé&lého starnuti a zrani vina,
jezto risiko zmén specidlnich charakterii takovych
vin, na n& si spotfebitelé jiz uvykli, je piilis velké.

Proti tomu u druhé kategorie, u vin bézné ja-
kosti, je veelku doporuéitelno provést kazdy zakrok,
ktery miZe zlepsit jejich jakost anebo zkratit trvé-
ni jejich vjvoje, oviem za pFedpokladu, Ze hygienic-
ké i chufové kvality takovych vin nebudou ovliv-
nény mepfiznivé.

Ozonisace vina

P#i ozonisaci jde vlastn& o vliv vzduchu oboha-
ceného ozonem, na vlastnosti vina. Dusledky tohoto
vlivu nebyly dosud jeSté precisovany a byvaji proto
obyéejné jen vyjmenovany, podobné& jako je tomu
u jinych manipulaci s vinem.

Podkladem pokusit doposud provedenych je okol-
nost, Ze ozon anebo ozonisovany vzduch uéinkuje
na vino jako &isty kyslik a Ze jeho Gdinek je n€kdy
piiznivy, jindy nepfiznivy a skoro vidy je velmi in-
tensivni.

Pfi aplikaci ozonisace bylo zjiSténo, Ze v kyse-
lém prostiedi ozon neoxyduje dusik a netvofi ani
nitraty, ani nitrity. Doba plsobeni ozonem ¢ini asi
45— 60 vtefin a podle okolnosti aZz 30 minut na 1
hl vina. Vysledky pokusili s ozonisaci, pokud jde
o vliv na jednotlivé slozky vina, jsou zhruba tyto:

Alkohol: Nastiva slabsi oxydace alkoholu, takZe
vina vykazuji vy$si obsah aldehydi a t&€kavych ky-
selin.

Acidita: Uhrnnéa acidita se nemé&ni, obsah kyse-
lin t8kavych se zvySuje, coZ ma velkou dilleZitost.

Trisloviny: Vliv ozonisace na latky tFislovité a
barevné je velmi vyrazny, coz ma svij vyznam pii
starnuti vina.

Kysliénik sifi¢ity: Probihd pfeména v sulféty,
v ruzné intensité.

Soli Zeleza: Vliv ozonu, jako preventivniho pro-
stfedku proti bilému zakalu, musi byt jeSté prové-
fen podrobnéji. Vysledky jsou zatim neurcité.

Defoxage: SniZeni- obsahu liS¢iny je neurcité a
jsou nutny dalsi pokusy.

Enzymy: Vliv ozonisace na riizné typy mikroorga-
nismii, zvlasté vSak téch, jeZ zplisobuji onemocnéni
vin, je zfetelny a je ovSem rizného druhu.

Latky buketni: Vliv ozonisace na zlepSeni buketu
vina je doposud nejisty a mezietelny.

P¥i posouzeni uéinkl ozonisace se ukazuje, Ze sta-
éi jiz zcela kratké ozonisace k dosaZeni zietelného
uéinku. PFi delSim pilsobeni je téinku ovSem dosa-
zeno rychleji. Rozdily v obsahu alkoholu nemély na
uéinky ozonisace zvlastni vliv. Obsah kyselin téka-

vych byl v diusledku ozonisace spiSe mizsi, Ghrnna
acidita se vcelku neménila. Barva vina ¢erveného se
dosti znaéné& ozonisaci zménila a vznikal dosti silny
sediment. Zménéna byva pravidelné jen intensita
barevni a mikoliv podstata barviva. MnoZstvi kys-
liéniku siri¢itého volného i vazaného u vin bilych
bylo po provedené ozonisaci niZsi.

U bilych vin vznikl po ozonisaci Sedoferny sedi-
ment, skladajici se ze soli Zeleza, vazanych s t¥islo-
vinami. Nastiva vysraZeni soli Zeleza, urychlené
¢ifeni vina, a zamezuje se tak vznik bilého zékalu.
Barva bilych vin zlistala po ozonisaci svétle Zluta.

Pokud jde o prichut po 1i8¢in& u vin z hybridd,
byla po ozonisaci zfetelné niZsi anebo byla rizné
modifikovana. Cinnost mikrobialni byla velmi silné
omezena, jezto vliv ozonu je zvlast promikavy a
zplsobuje zastaveni vzrustu a rozmmoZovani mikro-
organismil a to i octovych bakterii. Jediné Mycoder-
ma vini se rozmnoZovala normalné.

Z uvedenych vysledkil je moZno vyvodit, Ze ozo-
nisaci je moZno dosdhnout uréité stabilisace u vin
béZné jakosti, anebo u vin nemocnych, kde muize jit
také o ochranu proti octovaténi. :

U vin jemnych, uslechtilych, je vSak pouziti ozo-
nisace spojeno s nebezpeé¢im poruseni skladby a chu-
fové harmonie vina. I v tomto ohledu jsou vsak za-
tim ovéFené vysledky jen nefetné. Stejné tak i pro-
blém vlivu ozonisace ma pribéh starnuti vin riz-
nych typll zfistiva zatim nevyfeSen. Je zajimaveé,
%e vlivem ozonisace byl zbytek mezkvaSeného cuk-
ru ve viné chranén pred dokvaSenim.

Zafeni ultrafialové

Jeho vliv je patrn& hlavn& mikrobicidni. PouZiti
paprski ultrafialovych je omezeno tim, Ze pronika-
ji jen nehluboko do tekutin a je proto nutno, aby
bylo tié¢inkovano jen na tenkou vrstvu tekutiny, coZ
zpusobuje uréité potize pFi vétSim provozu. Celko-
va smérnice aplikace ultrafialového zafeni ve vinaf-
stvi sméfuje tudiz zatim spiSe jen k vyuziti jeho
éinkh sterilaénich. Timto zpiisobem je moZno zis-
kat vina sterilni, ihned schopni lahvovani.

Vlivem riizné délky viny ultrafialového zafeni
vznikaji velmi zivaZné zmény v metabolismu bunék,
od zvolnéni jejich schopnosti reprodukéni, az po je-
jich Gplné zniceni p¥i silnéjsi davce.

Ozafovani se provadi specidlnimi lampami, u nichz
je zAfeni koncentrovano mna vinové délce kolem
2537 Angstréomi, jejiz sterila¢ni aktivita na mikro-
organismy, hlavné oviem na kvasinky a bakterie,
dosahuje az 99 %. Tohoto systému se dnes jiZ po-
uZivad nejen k sterilaci vzduchu a vody, ale i potra-
vin a také v nékterych oborech zemédélstvi.

Lampy pro ultrafialové zafeni (na priklad sy-
stém Hyco) jsou pouzitelny i ke sterilaci prazd-
né sudoviny, ozafenim vnitiniho povrchu néadob a.
nédrzi, ¢imZ jsou zejména ni¢eny Mycodermy a bak-
terie kvaSeni octového.

Vedle uéinku na mikroorganismy vzbuzuji ultra-
fialové paprsky ve viné sloZité pochody, projevujici
se zménou chuti asi stejného typu, jako pFi star-
nuti pfirozeném. Neni vSak dosud znamo, zda tyto
pochody jsou vyvolany jednoduchou oxydaci uvolné-
ného molekularniho kysliku, anebo zda jde o sekun-
darni Géinky ionisace daného prostfedi. Pokusnych
vysledkt je v tomto ohledu zatim jen mélo.

Utrazvuk

Podkladem ultrazvuku je poéet kmiti, jez mejsou
zachytitelné sluchem ¢lovéka, tedy asi 25000 aZ
30 000 frekvenci za vtefinu. Ultrazvuk Géinkuje jed-
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nak baktericidné, jednak také podporuje pochod
starnuti vina.

Jeho uéinek baktericidni je pusoben vlivem ¢isté
mechanickym a to tak, Ze vlivem zvukovych vin na-
stivad uvnitf bun&k mikroorganismii stfidavé stav
tlaku a deprese, jeZ se objevuje jeSté drive,
nezli pominul stav tlaku. Antimikrobialni ucinek
ultrazvuku neni nikdy dokonaly a je tedy vidy moz-
né, Ze zbylé bakterie se mohou mnoZit a zpisobit
novou infekei. ;

U¢innost ultrazvuku na prib&h starnuti je pii-
pisovana vlivu oxydace. Dokud neni dosaZeno ur¢ité
frekvence, zpusobuje ultrazvuk v tekutiné uvolnéni
¢etnych bublinek plynu, o jehoZz plvodu se pfedpo-
klada, Ze byl vazan ve velkych molekulach koloidi,
jez byly vlivem ultrazvuku pfemistény.

Celkovy vliv ultrazvuku se ve viné projevuje pfiz-
nivé, a to zjemnénim a urychlenim procesu starnuti.
Experimentalni vysledky jsou doposud jesté malo
priukazné a maélo Cetné.

Elektroforesa a magnetismus

Vysledky, ziskané u ultrafialového a infracerve-
ného zafeni jsou vcelku v platnosti i u tohoto zasa-
hu ¢isté fysikadlni povahy, pfi némZ manipulované
vino prochazi mezi dvéma kovovymi elektrodami
anebo magnetickym polem. Uéinné agens je v tom-
to ptipadé budto ionisace nebo oxydace, po pripadé
podle okolnosti i oba pochody souc¢asné.

Podrobnéjsich vysledki experimentalnich dluZno

jesté vyckat. =
Zaveni infracervené

Toto zafeni je typu vyslovené tepelného a meni
vylouéeno, Ze postupné nahradi klasickou pasteura-
ci. Musi byt ovSem dosti intensivni a dlouhotrvaji-
ci, aby mikroorganismy mohly byt zni¢eny. Ani to-
to zafeni vSak nezniéi nékteré mikroorganismy spo-
rulujici a thermoresistentni.

Uéelem pouziti infradervenych paprskit u vina
neni v8ak pfimy boj proti nemocem vina, jako spiSe
vSeobecn4 therapie, chranici vino pred riiznymi zmé-
nami a Uéinkujici hlavné na pribéh jeho zrani. Ve-
dle toho méa &asto i G¢inek na né€ktera onemocnéni
vina.

_Postup pfi aplikaci tohoto zpiisobu je veelku troj-
dilny -— vino nejdfive prochazi sklen&énou trubkou
(pyrex), v niz je vystaveno vlivu infraerveného
svétla, nalez je vedeno do specidlniho zafizeni,
v némzZ je zmé&néna jeho teplota. Nato se vino vede
k bareterii elektrolysérii, kde se dostava do styku
s elektrickym proudem o slabé voltaZi, pak je pro-
chlazeno bud proudem studené vody (10—150C),
nebo pomoci chladiciho zafizeni, coz je v¥hodn&jsi.
Tyto t¥i postupné zikroky maji své odiivodnéni.

Infratervené zafeni (nazjvané téz infradervena
pasteurace) je vyhodné tim, Ze vino se zahfiva rov-
nomérng, takZze nenastava karamelisace a vznik var-
né prichuti ve ving.

Elektroforesa piispivai ke vzniku chemickych
k?mple)'cﬁ, vedoucich ke sniZeni obsahu Zeleza a mé-
di ve ving, a také ¢asto k vysraZeni vinanii a fos-
foretnanii. Vychlazenim vina se aktivuje vysraZeni
kalicich latek a vinanu draselného, pfi ¢emi tyto
Pochody se podstatn& urychluji. Postupnym stFida-
nim téchto zisahti je moZno dosidhnout v nékolika
mé&sicich vysledkd, které by byly jinak dosaZeny aZ
Po n&kolika letech.

Ve ving, které je vlastné rovnéz Zivym organis-
mem, zpusobuje tento troji zasah:

1. Gplné odstranéni risika nevitanych zmén v di-
sledku mikrobialni éinnosti, zvlasté u vin s nizkou
aciditou, nebo s vysokou aciditou tékavou a se zbyt-
ky nezkvasSeného cukru,

2. proces starnuti je ovlivnén pfiznivé,

3. nastava vloCkovani koloidniho komplexu na
podkladé ferrifosfatu, ktery zpusobuje obtiZné za-
kaly. Nejsou ovSem vysraZeny vSechny koloidy, a
zejména jsou uSetfeny koloidy ochranné, ¢imz je za-
branéno ztraté nékterych cennych sloZek vina,

4. vysraZuje se siran médnaty, zplusobujici méd-
naty zakal.

Bylo také pozorovano, Ze zfetelné zvySeni jakosti
vina pfi pouziti infraéerveného zafeni objevilo se
jiz béhem prvych 24 hodin a jesté o néco pozdéji,
nalez se jiz stav vina stabilisoval.

Vliv infracerveného zifeni na biochemické
pochody

Aplikace infraéerveného zafeni ma na jednotli-
vé biochemické pochody rizny vliv.

Octovaténi: Toto onemocnéni je doprovazeno
tvorbou kyseliny octové z alkoholu. Ostra prichut
je zpusobovana ethyloctanem, ktery se tvofi vli-
vem enzymi, sekretovanych houbami. Je-li vino pa-
saZzovano svétlem infraéervenym, potladuje se vznik
ethyloctanu, nastava mirné sniZeni tékavych kyse-
lin a vino je zbaveno vSech zarodki mikrobidlnich.

Zelezity zakal: Jsou jim postihovéna vina bohata
na soli Zeleza a fosforu. Ve styku se vzduchem (pre-
taceni), prechézeji soli Zeleznaté (rozpustné) v Ze-
lezité (nerozpustné), vznikaji fosforeénany, jez zpu-
sobuji zakal. Vlivem infragerveného svétla se urych-
luje vloékovani téchto kalicich latek a Uéinkem
chladu je moZno jeSté urychlit jejich vysraZeni.
V pripadech, kdy vino je stiZeno timto bilym (Ze-
lezitym) zakalem, je nutno provést prohfati infra-
cervenym svétlem intensivné&ji, aby pfeména stabil-
niho komplexu tanin — Zelezo ve vysrazZitelné ko-
loidy byla co nejlepsi.

Médnaty zakal: Je zplsoben vznikem koloidni
substance piusobenim siranu médnatého a jeho vy-
srazovanim. Vlivem vzdu$néni se ztrici. Uédinkem
elektroforesy je siran médnaty vysraZovéin, coZ je
podporovano také tepelnym vlivem infraderveného
svétla.

Vina zlomena, kvasSeni manitové: U vin s nizkou
aciditou a s vySSim obsahem alkoholu je objeveni
se této memoci vina dosti ¢asté. Infracervené zareni
ni¢i zarodky mikroorganismi a prispivi tak k
ochrané zdravotniho stavu vina.

Starnuti vina: Starnuti vina souvisi se vznikem
estert. Vlivem infraerveného zafeni nastava jejich
rozklad a vino je stabilisoviano. Urychlené starnuti
touto metodou by mélo vyznam u odrtd a typil vin,
u nichZ starnuti probihi jen pomalu.

Naopak u vin z odrid, jez starnou dosti rychle,
nebylo by uspiSené starnuti vitidno. V tomto sméru
bude jesté mutno podrobné prezkousSet reakce na-
sich hlavnich odrud révy, davajicich vina odrtdo-
vé i smési.

VSeobecné je moZno konstatovat u vin mladych
uspiSeni starnuti, projevujici se ztratou ostré chuti,
zvySenim buketu a jemnosti chuti bez poSkozeni ja-
kosti vina,
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E. Peynaud zjistil, Ze vlivem infraéerveného za-
feni se Gastetnd méni nékteré slozky vina, a to
asi takto:

Médoe Margaux
Slozky vina .| infra- | infra-
kon- kon-
B
! -

Alkohol | 11,4 | 116 \ 11,3 ‘ 11,2
Spec. vaha pFi 15 4 2 10,9953 | 0,9949 | 0,9951 ‘ 0,9950

Extrakt ihrnny g/1 | 22,4 21,9 21,8 | 21,4
Popeloviny g/l 1 226 | 1,70 | 240 | 2,40

Acidita Ghrnné g/l 4,5 46 | 43 | 43
Tekavé kyseliny g1 | 061 | 061| 05| 0.3

elezo mg/l 1 20,0 | 22,0 | 160 | 16,0
Kys. fosforeéné g'l 0256 02| 030 | 030

Index polyfenolovy mg1| 77, 77,0 | 70,0 | 70,0
pH || 321 | 32| 321 310

|

Vieobecn& posuzovano, jde o zmény jen malo vy-
znamné.

Pii aplikaci infraderveného zafeni u vin vermu-
tovych bylo rovnéz zjisténo urychlené starnuti a
harmonisovani chuti téchto vin.

Kritické zhodnoceni zp!'lsobﬁ umélého starnuti

vin

Vychazime-li z nyné&jsiho stavu experimentalnich
vysledkt a ziskanych praktickych zkuSenosti, je
nutno si uvédomit, Ze tyto pracovni metody umé-
lého starnuti jsou omezeny dvéma hlavnimi ‘obtize-
mi. Prva obtiz je v tom, Ze u nékterych z téchto
metod je nutné vést vino jen ve zcela nepatrné vrstvé
a nepatrnou rychlosti, takZe vykonnost dotyénych
strojnich za¥izeni neni velka a je mozno zpracovat
jen men3i mnoZstvi vina.

Druha obtiz je zavaZn&jsi a je spojena s faktem,
e témito zpusoby aktivovani vina dostavaji se cas-
to velmi brzy do spotfeby, takZe vlivy provedenych
manipulaci se mohou projevit i za deldi dobu, tedy

i po malahvovani. DosaZeny stabilisa¢éni Géinek je
sice méné trvaly, a to v rozmezi jednoho az Sesti
mésici, aviak po uréité dob& postupnd zanika.
Podle dosavadnich zkuSenosti jsou zmin&né po-
méry asi takové:
Vino proslé magnetickym polem v lahvich:
téinek po 24 hodinach
trvani — 28 dni
zanik — asi po 40 dnech

Uéinek zafeni infralerveného:

ni¢inek po 30 hodinach
trvani — 6 mésici
zanik — po 7 mésicich
Uéinek ultrazvuku:

uéinek po 48 hodinach
trvani — 4 mésice (v lahvich)
zanik — po 6 mésicich

Bylo také zjist&no, Ze zanik Gcinnosti je tim rych-
lejdi, é¢im mA nadoba s vinem mendi objem (na pii-
klad lahev), Ze trvalost G&inku je kratké ve velkych
nadobach a Z%e nejlepsiho vysledku se dosahuje
v sudech plnych, o obsahu 100—200 1, Ze vlivem
svétla sluneéniho nastivi deionisace a pfipadn&
i zlomeni vina, Ze ftiéinek vzduSeni j2 pro vind ne-
piiznivy a Ze sloZeni vina a jeho pavod maji pfi
téchto manipulacich znanou zévaZnost.

Zatim se zda, Ze nejvétsi mozZnost primyslového
vvuZiti mé ultrazvuk, jeito se v tekutinach rychle
i (340 m za vteFinu). Nesmi byt oviem apliko-
van na vétsi mnoZstvi vina a manipulace musi byt
provedena kratce pfed uvedenim vina do spotfeby.
Také pouziti zaFeni a infraderveného svétla bude
po dokonalejiSim propracovéni ve vinafské praxi
mo¥né. Je oviem nutno jeSt& propracovat cely po-
stun ve spojeni s jinymi manipulacemi.

Uré&ité pozornosti zaslouZi si také okolnost, zjisté- .
na pfi viech uvedenych manipulacich, Ze totiZ na-
stava sniZeni obsahu tékav¥ch kyselin asi o 0.2 %.
PFigina tohoto zjevu je zatim neznima, aviak ¢a- -
sem ji miuZe byt vyuZito prakticky.



