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Mikrobiologicka kontaminace

a sanitace

V zadné etapé vinifikace neni vina¥ sam, vzdy musi koordinovat neviditelné
spolupracovniky - mikroorganismy. DlleZitym tématem je, jak tyto
mikroorganismy kontrolovat a zabranit tomu, Ze jich bude pftili$§ a nastane
mikrobialni kontaminace vina. Vino musi byt pfed lahvovanim natolik stabilni, aby
v lahvi nevznikaly usazeniny a zmény. K tomu je nutné dodrzet fadu zasad.

vlasté ohrozena mikrobiologicky-
Zmi zménami jsou vina skladovana
v teple, s niz§im obsahem alkoholu,
zbytkovym cukrem a vy$si hodnotou pH.
Nej¢astéj$i mikrobiologické zakaly zptisobu-
ji kvasinky. Proto je obzvlast dulezité prova-
dét sterilni lahvovani, coZ znamen4, Ze vSe,
co se dostane béhem plnéni do styku s jiz
sterilnim vinem, musi byt rovnéz sterilni.
Této problematice se firma BS vinafské
potfeby s.r.o. se svou mikrobiologickou la-
boratofi vénuje jiz nékolik let. Béhem jeji
dlouholeté praxe se pracovnici laboratote
setkali s mnoha dotazy na toto téma. Zde
najdete jejich shrnuti.

Jaka je nejcastéjsi pfi¢ina mikrobialni
kontaminace?

Pfi¢inou mikrobialni kontaminace vina
je nedostate¢na sanitace a hygiena. To se
tyka v8ech vyrobnich prostor a zafizeni jiz
v pribéhu vyroby vina. Kontrolovat mis-
ta a plochy by se méli tak, aby se s vétsi
pravdépodobnosti zachytili kontaminova-
na mista v pribéhu zpracovani, at uz po-
suzujeme hygienu specifického vyrobni-
ho kroku, ¢i cely proces. Aby bylo mozné
spravné odhadnout, do jaké miry je vyro-
ba vina kontaminovana, je dulezité uréit
pfitomnost nebo mnozstvi mikroorgani-
smu na povrchu ploch a dalsiho vybaveni.

Muzete upfesnit mista, ktera mohou
byt nejkontaminovanéjsi?
Mikroorganismy se daji nalézt i na vizu-
alné ¢istych povrsich, nicméné nejcasté-
ji se nachazi na vlhkych a znecisténych
mistech, kde dokdZou rist a setrvavat.
Tézko pfistupna mista jako otvory ¢i
trhliny v tézko Cistitelnych zatizenich
a rezivéjici a duté materialy pfedstavuji
potencialni mista vyskytu mikroorganis-
mu a mély by se kontrolovat. Vzorkovat
tézko ptistupné plochy, kde zistavaji
zbytky vina, miZe byt obtiZné, a proto
muze byt nezbytné tato mista demon-
tovat.

Obr. 1: Lahvovani vina
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Obr. 2: P¥iprava vina na kultivaci mikroorganismu v laboratofi
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Ve vyrobnich prostorach se jedna
o tanky, filtra¢ni zafizeni, plnici zafizeni,
pomocné nadoby, hadice, ventily, kandly,
podlahy i stény. Problémy ¢asto vznikaji
praveé ve finéale na plnici lince, kde je po-
tfeba se zaméfit na jehly, vysttikovacku,
dusikovou jehlu, srovnavaci jehlu a plnici
hlavici.

Plan sanitace a hygieny ma vétsina pro-
vozu néjak nastaveny; plnici linky maji
zabudovany systém sanitace, ktery by
mél zajistit ¢istotu. Co doporucujete
dal? Je potieba dodateéné kontrolovat
ucinnost sanitace a ¢iSténi a jakou mate
zkusenost z praxe?
Vinaf je presvédéeny o 100% Géinnos-
ti sanitace, ale realita byva uplné jina.
Problém muzZe byt skryty. Pokud ma
vinaf problémy se zakalenym vinem,
prvni kroky vedou k lahvovaci lince. Pl-
nici linka mtze vypadat v potfadku, ale
vinaf stale fe$i problémy s kontamino-
vanym vinem. Kontrola sanitace pak
probiha nékolikrat a hleda se ptivodce
(misto kontaminace), aZ se najde, a to
vzorkovanim a stéry a jejich naslednou
mikrobiologickou kontrolou pfimo v la-
boratofi.

Problém ale muzZe pochazet i z vyrob-
nich prostor. V tomto pfipadé bychom
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doporucovali kontrolu celkové ¢istoty vy-
robnich prostor, také pomoci stérd.

Ze zkuSenosti doporudujeme sanito-
vat kombinaci pary a chemie a pravidel-
né jednou za mésic sanitaci kontrolovat.
Setkavame se s tim, Ze problém je vzdy,
a proto bychom doporudili preventivni
kontroly.

Mluvili jsme o stérech z plnici linky
a vyrobnich prostor. Co dal?

Je dobré si také ovérit funkénost filtra,
co se tyka sterility. V ramci nasi kont-
roly odebirame vino pfed filtrem a vino
po filtru. Vino pfed filtrem v mnoha pfi-
padech obsahuje velké mnoZstvi kvasi-
nek zplisobujicich kontaminaci a zakal,
a takové vino by dal znecistilo celou lin-
ku. Vino za filtrem nadm ukaze, zdali ma
filtra¢ni zafizeni né&jaky skryty problém.
S timto nedostatkem se setkavame cel-
kem ¢asto. Vina maji pied lahvovanim
15 000-20 000 KTJ/1 kvasinek (kolonie
tvoficich jednotek na litr), coz miiZe
mit, obzvlasté u sladkych bilych vin, za
nasledek rozkvaseni. Kazda jedna kva-
sinka miiZe mit vliv na budouci mikro-
biologickou stabilitu vina, hlavné pokud
vino neni spravné ptipravené (piefiltro-
vané) a zafizeni u¢inné a kompletné sa-
nitované.

Obr. 3: Cast mikrobiologické laboratote - oékovaci a kultivaéni mistnost.

Co prevence vyrobnich prostor?
Cistého prostiedi lze dosahnout diky
germicidnim lampam, které vyzatuji
specialni ultrafialové zafeni, které umi
sterilizovat vzduch, kapaliny, rizné
povrchy, nastroje a dal$i. Existuji spe-
cializované firmy, které nabizi Siroky
sortiment germicidnich lamp a zafivek.
MuzZete si vybrat, zda chcete lampy mo-
bilni, nasténné nebo podstropni. Nabi-
zeji také rizné velikosti podle toho, jak
velkou mistnost nebo co potfebujete
sterilizovat. Nékteré pfistroje maji vlast-
ni ¢asovad, ktery vam uleh¢i praci. Jako
prevenci lze zvolit kontrolu prostor spa-
dovou metodou.

Mikrobiologicka nestabilita je pro vina-
fe citlivé téma. MiiZu se p¥i feSeni toho-
to problému spolehnout na mlé¢enlivost
laboratorfe?

Nase laboratof funguje jako nezavisla
laboratof a fe$ime zde konkrétni pro-
blémy se zakaznikem, na jeho poptav-
ku. Zavazek ml¢enlivosti a nestrannosti
se vztahuje i na mikrobiologickou ¢ast
laboratofe. Snazime se fesit problémy
diskrétné, konkrétné na miru a zodpo-
vime vam jakykoliv dotaz. Pfimo k vina-
fi jezdime opakované, dokud se problém
nevyiesi. B

NEJPROVADENEJSI SLUZBY

STANOVENI PRITOMNOSTI
KVASINEK VE VINE; 1 lahev

SANITACE A HYGIENA PLNICI
LINKY A VYROBNICH PROSTOR
STEROVOU METODOU;
pfitomnost kvasinek; 1 stér

CISTOTA LAHVI VYPLACHOVOU
METODOU, pfitomnost kvasinek;
1lahev

SPADY OVZDUSI; celkovy pocet
mikroorganismu, kvasinky,
koliformni bakterie

OTISKOVA METODA RUKOU;
kvasinky, koliformni bakterie

MIKROBIOLOGICKA
ANALYZA VINA; celkovy pocet
mikroorganismu, kvasinky, plisné

Kvasinky rodu BRETTANOMYCES
VE VINE

BAKTERIE MLECNEHO KVASENI

207



208




