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SORBINIAN POTASU (E 202)

Wielu winiarzy spotkato sie z nader przykrym zjawiskiem wtdrnej fermentacji zabutelkowanych
win. Dotyczy to gtéwnie win o zawartosci alkoholu ponizej 16 % i zawierajacych cukier,
poniewaz sg one w mniejszym lub wiekszym stopniu niestabilne mikrobiologicznie. Zjawisko to
skutkuje zmetnieniem, niepozgdanym nagazowaniem, zmiang réwnowagi sensorycznej przez
zmniejszenie poziomu cukru resztkowego a w skrajnym wypadku wypchnieciem korka.

Przyczyna tego stanu rzeczy jest oczywiscie przedwczesne butelkowanie niesklarowanego
wina w ktérym jest duzo zywych komoérek drozdzy. Siarkowanie przy standardowych poziomach
SO2 nie rozwigzuje niestety problemu.

Do chwili rozpowszechnienia sprzetu filtrujgcego z wktadami sterylnymi ( o zdolnosci
zatrzymywania czgstek powyzej 1 do 0,5 mikrometra, a wiec komérek drozdzy i bakterii)
zapewniajgcymi bezwzgledng stabilno$é mikrobiologiczng producenci wina stosowali sorbinian
potasu. Poniewaz winiarze domowi rzadko dysponuja filtrami tego rodzaju, warto rozwazy¢
zastosowanie tego $rodka.

Pod wzgledem chemicznym jest to s6l potasowa kwasu sorbowego (E200), naturalnie
wystepujgcego w owocach europejskiej jarzebiny (Sorbus aucuparia), od ktérej wywodzi sie
nazwa kwasu.

Sorbinian stosuje sie rowniez obecnie w produkcji winiarskiej , poniewaz zabezpiecza
napetnione butelki przed wtérng fermentacja, ktéra moze by¢ wywotana infekcjg drozdzowg po
filtracji sterylizujace;j.

Podkresli¢ przy tym nalezy, ze substancija ta nie hamuje fermentacji lecz jedynie zapobiega
rozmnazaniu drozdzy. W zwigzku z tym wino powinno by¢ wczes$niej sklarowane.

llos¢ dodawanego sorbinianu zalezy od kilku wzajemnie odziatujgcych czynnikow:

* poziomu alkoholu

* poziomu pH

koncentracji wolnego SO2

iloéci zywych komorek drozdzy

ilosci dotychczas dodanego sorbinianu

*

*

*

Jesli uznamy, ze poziom SO2 i pH wina mieszcza sie w powszechnie przyjetych granicach to
konieczna ilo$¢ sorbinianu moze by¢ okreslona w zaleznos$ci od stezenia alkoholu:
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% alkohol llos¢ sorbinianu
10 0.20 g/l

11 0.17 g/l

12 0.135 g/l

13 0.10 g/l

14 0.07 g/l

Wielu winiarzy obawia sie stosowania sorbinianu z obawy przed geraniowym zapachem i
zmiang smaku. Progowy poziom sensoryczny ( taki, jaki wyczuwa wiekszos¢ ludzi) wynosi w
przypadku sorbinianu ok. 182 g/l. W konserwacji zywnosci stosuje sie dawki 0,2 do 2 g/kg. Przy
prawidtowym siarkowaniu wina prawdopodobienstwo wyczucia zmiany smaku jest zatem
minimalne.
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