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Tohtoroénd Uroda je mikrobiologicky kontaminovand v doésledku poveternostnych podmienok,
peronospdry, mucnatky a tiez Drosophilou suzukii. V mnohych pripadoch mozno ocakdvat vyssie
hladiny prchavych kyselin. Prebierka, alebo selekcia hrozna sU najdoblezitejsimi Ukonmi na vytvorenie
kvalitného vina. Bohuzial, 100% selekcia neexistuje. Aj pomerne mdlo bobuUl méze neskdr viest k
zvysenej tvorbe prchavych kyselin v muste.
Je zndma tvorba kyseliny octovej pocas fermentdcie divokymi kvasinkami a baktériami. Obcas je kyselina
octovd tvorend qj priddvanymi komer&nymi kvasinkami. V zdvislosti od cukornatosti mustu mézu jednotlivé vinne
kvasinky samotné vyprodukovat okolo 100-300 mg/I kyseliny octovej.
Kvasinky produkujo prchavi kyselinu, ale dokdzu ju aj rozlozit?

Ovela menej zndmy je fakt, Ze kvasinky dokdzu za urcitych podmienok rozlozit aj kyselinu octovu. Jej

obsah v muste tak mozno dokonca znizit. Kvasinky v zdsade dokdzu metabolizovat malé mnozstvd
kyseliny octovej pritomnej na zaciatku fermentdcie v oblasti prvych 50-100 g/l cukru. Spravidla sa d& ,,odstrdnit
okolo 200-300 mg/I kyseliny octovej a znizi sa extrémne neprijemny tén rozpUstadla (etylacetdt). Kontaminované
hrozno je bohaté nielen na kyselinu octovy, ale md qgj nizky obsah délezitych aminokyselin a vitaminov. Existuju
aj kvasinky poSkodzujdce plesfiové proteiny, ktoré stimuluju kvasinky k produkcii kyseliny octovej.
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Obr.1: Metabolickd drdha kvasiniek pre tvorbu a odburavanie kyseliny octove;j.
1 = pyruvdt dekarboxyldza; 2 = alkoholdehydrogendza; 3 = pyruvatdehydrogendza,
4 = aldehyddehydrogendza; 5 = acetyl-CoA hydroldza, 6 = acetyl-CoA syntdza.

Aké faktory ovplyviuji produkciu kyseliny octovej vinnymi kvasinkami?
— nizka hodnota pH: < 3,1
— vysokd hodnota pH: > 4,0
— Nedostatok aminokyselin a vitaminov
— Prili§ vysokd teplota pocas fézy rozmnozovania v muste (25 — 30 °C)
— Teplota kvasenia nad 20 °C, najmd pri vyrobe cerveného vina
— Glykoproteiny botrytidy
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Obr.2: Vplyv obsahu dusika v muste na tvorbu kyseliny octovej



PROTOKOL SPRACOVANIA HROZNA POSKODENEHO HNILOBOU A NAPADNUTEHO
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OCTOMILKAMI

Snazte sa hrozno a must spracovaf pri nizsich teplotdch.
Hrozno silnejsie zasirte: Pyrosulfit 10 g/hl, alebo VinProtect 20 g/hl.
Vyvarujte sa macerdcii hrozna, a hrozno spracujte rychlo a setrne.

Na rmut pouzite siinejsi enzym, ktory funguje qj pri nizSich teplotdch a skracuje dobu lisovania.
Aplikujte vysSiu ddvku: Trenolin FastFlow 10 mi/hl.

Na odkalenie mustu: OenoPur, alebo LittoFresh Most v davke 100 g/hl proti polyfenolom
a zelenym ténom. Ndsledne CarboTec GE v ddvke 100-200 g/hl na odstrdnenie zdpachov po
plesniach a inhibitorov kvasenia.

Aplikujte kvasinky schopné redukovat kyselinu octovu. Musia mat siind fermentacnu kinetiku
a nizku spotrebu dusika:
Oenoferm® X-treme, Oenoferm® Freddo, alebo Oenoferm® Color.

Zvyste ddvku kvasiniek na 40 g/hl. VAC&si pocet buniek kvasiniek znizuje obsah prchavych kyselin.
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Kvasinky renhydratujte pomocou VitaDrive 30 g/hl: zabezpecenie prisunu aminokyselin.

Vyziva na zaciatku fermentdcie: VitaFerm Ulira: 20 g/hl.

. Vyhvybaijte sa nadmernému prisunu dusika nad 250 mg/I. Vysokd hladina vyuZzitelného dusika

zvysuje tvorbu kyseliny octovej - obrdzok ¢.2.

. Vyziva pocas fermentdcie: postupné ddvkovanie Vitamon Liquid 20-40 mi/hl/den aby nebol

obsah vyuzitelného dusika nad 250 mg/I.
Lipidy z bunkovych stien kvasiniek tiez znizuju obsah prchavych kyselin: PuroCell 10 g/hl.
Bentonit pocas fermentdcie: FermoBent: 150 g/hl

Teploty pri fermentdcii: kvasinky rehydratujte pri teplote okolo 35 °C.

- Vyvarujte sa prili§ nizkym, ale i vysokym fermentacnym teplotdm — aj u Cervenych vin
- 1o zaciatku kvasenia teplota 20-21 °C.

- Neskdr je mozné teplotu znizit na 18-20 °C.

Fermentdcia musi byt rychla a bezpecnd.

U Cervenych vin, okamzité ockovanie baktériami jablcno-mlie¢nej fermentdcie spolu
s kvasinkami.

Po skonceni fermentdcii, okamzité stocenie mladého vina a zasirenie Pyrosulfitom 10 g/hl.


https://www.unimpex-bratislava.com/download/VinProtect.pdf
https://www.unimpex-bratislava.com/download/Trenolin%20FastFlow%20DF.pdf
https://www.unimpex-bratislava.com/download/OenoPur.pdf
https://www.unimpex-bratislava.com/download/LittoFresh%20Most.pdf
https://www.unimpex-bratislava.com/download/CarboTec%20GE.pdf
https://www.unimpex-bratislava.com/download/Oenoferm%20X-treme%20F3.pdf
https://www.unimpex-bratislava.com/download/Oenoferm%20Freddo%20F3.pdf
https://www.unimpex-bratislava.com/download/Oenoferm%20Color%20F3.pdf
https://www.unimpex-bratislava.com/download/VitaDrive.pdf
https://www.unimpex-bratislava.com/download/VitaFerm%20Ultra.pdf
https://www.unimpex-bratislava.com/download/Vitamon%20Liquid.pdf
https://www.unimpex-bratislava.com/download/FermoBent%20PORE-TEC.pdf

