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Mikroflora za vegetace
vzhledem k technologickému zpracovani vinné révy

VOJTECH HULAC
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Vizkumny Gstav pro ovoce a zeleninu, Prahe

Toto thema hylo feSeno jako vyzkumny fkol ve
Vyzkumném tistavu potravinaiské technologie (vy-
zkumna skupina mikrobiologie) v Praze, aby byl
teoreticky i prakticky pFezkouSen vyskyt mikro-
flory vinné révy v ruznych tdobich b&hem vege-
tace, dale aby byla studovdna virulence kvasinek
v rhznych vegetadnich periodich a konedné aby
byly isolovAny a identifikovany nejudéinngjsi kva-
sinky pro Sirokou vinafskou praxi. Ackoli je toto
thema zajimavé vice jen teoreticky, pfesto pri-
neslo pro praxi nékolik ma kvasnou virulenci Vvy-
zkousengch isolovanych kultur vinngch kvasinek,
které se podle provedenych kvasnych zkousek po
akomodaci na kvasné prostiedi ve sklepnim hospo-
dafstvi osvEdei.

Kromé& jinjch se mikroflorou vinné révy zabyvali
ZvIA%tE sovEtsti badatelé, jako na pf. Gogol Jankov-
skij, ktery v knize Rukovodstvo po vinodé&liju, Mosk-
va, 1932 pojedniva o mikroflofe hroznii a uvadi, Ze
kvasinky se objevuji na hroznech v dobé nejvEtsi
zralosti a Stavnatosti. Déle to byl N. K. Mogilijan-
skij, ktery v knize Mikrobiologideskij kontrol vino-
d&l%eskogo proizvodstva, Kaluga, 1944, zabyva se
mikroflorou 3tavy révové a uvadi, Ze zde byva asi
15 druh@i bakterii a asi 8 druhfi kvasinek a plisni.
Podle Mogilianského se tato mikroflora vyviji na
hroznech, pozd&jii v moStech a ve vinech v urdité
posloupnosti, takze lze ¥ici, Ze mikroflora v rizném
tidobi produkéniho procesu se Fidi elektivnim pro-
stfedim. Mikroflorou vinné révy se ze sovétskych
badatelll zabyvali také profesor A. 4. Jacevskij,
Serbinov, Sergent, Bugbief a jini.

V posledni dob& publikoval v Easopise Vinod&lije
i vinogradarstvo SSSR. & 1, 1951 vysledky sVe pra-
ce I. N. Riabdenko z Kubaiiské vysoké Skoly zeme-
d&lské. Uvadi, %e o vieobecné otézce kolob&hu kva-
ginek je mnoho praci, v nichZ autofi dochazeji k vel-
mi odli¥nym zévirtm, coZ se di vysvétlit riznymi
zphsoby vySetfovani a nedokonalosti vySetfovaci
metodiky: na to poukizal také H. N. Sumakov. Pro-
fesor Rjablenko zdiiraziiuje, Ze uchovivani uZiteé-
njch kvasinek v podobg &istych kultur je zeela v za-
jmu vinafského primyslu a doporuéuie, aby bylo
provedeno studium mikroflory v ¥adé wviniénych
kraji SSSR pro isolaci nejlepgich lokAlnich kvasnié-
nych ras.

K zajimavému poznatku dosp&l N. F. Sajenko,
ktery ve své prici K otdzce kolob&hu kvasinek",
vydané Viesvazovim tstavem vini&ného hospodat-
stvi v Thilisi, 1032, uvAdi, e za podminek, které
panuii na Krymu, kvasinky zanesené ha podzim
do pidy dobfe pfezimuji a na jafe isou prenafeny
hmyzem nebo vitrem na, révovy kef. Kvasinky zbylé
v piid& hynou vlivem pifliSného jeifho zah¥ati v fer-
venci a v srpnu. Ke zcela opadnym vysledkiim do-
spéla E. V. Tjunina v vraci ,,Kolob&h kvaginek* —
Price Severokavkazského fistavu specilnich tech-
nickych kultur, sv. I, 1932, nebof zjistila, Ze kva-
sinky se vyskytuji ve vinicich po celV rok a %e plda
vinie, a zejména jeji povreh, je stalym dodavatelem
vinnjch kvasinek do okolnfho prostfedi, a tedy i na

vinnou révu. Podobnych vysledkd p#i studiu phdni
mikroflory vinic dosahl 4. M. Sumakov, ktery zjistil,
%e hlavnim mistem vyskytu vinnych kvasinek je po
cely rok pida, v dob& vegetaéni i vinny kef. Dosel
také k presvédleni, %e flora kvasinek vinné révy
je bohatym materidlem pro ziskéni kvalitnich ras
vinnych kvasinek.

Mikrofloru vinnjch hroznt popsal také C. von der
Heide v knize Der Wein, Weinbau u. Weinberei-
tung - Chemie u. Untersuchung des Weines, Braun-
schweig, 1922. Studiem mikroflory vinné révy se
zabyval jiz diive také E. Ch. Haensen, pozdéji pak
H. Miiler-Thurgow, J. Wortmann a j.

P#i nasi praci jsme sledovali vyskyt mikroflory
vinné révy héhem vegetace na péti pokusnych dru-
zich 1év, a to Portugalské modré, Burgundské
modré, Burgundské bilé, Tramin a Ryzlink rynsky
na vinici Vyzkumné vinafské stanice v Karlstejné
s pidami primérnimi s podkladem gilurskych va-
pencii, tedy s pidami vapenitymi stfedniho typu
misty s jilovito-hlinitymi zeminami nebo diluviél-
nimi hlinami a na vinicich Vyzkumné vinafské sta-
nice ve Velkyeh Zernosekach u Litomé&fic s pidami
v&tsinou kifdového fitvaru typu slinovatek.

Odebirani vzorki listi se d&lo v intervalech 1 aZ
om&siénich po dobu vegetace a vzorky hroznit byly
zkoudeny pred dozrinim a v dob& plné zralosti.

Odpoutavani bunék mikroorganismi s listd a poz-
d&ji i s hrozni se délo ponofenim do rozliénych Ziv-
nych prostfedi a po 2 hodinich byla nepomnozena
nebo jen nepatrné zmnoZenid mikroflora zkousena
mikroskopicky v Jjednoduchych preparatech, pii
gem# bylo sledovino pom&rné zastoupeni mikroor-
ganismil. Mohli jsme zjisfovat, Ze zastoupeni mikro-
flory vinné révy bylo po dobu vegetace znalné
ovliviiovano post¥ikem rév médnatymi preparaty
(bordeauxsks jicha, vodny roztok cuprenoxu a pod.)
proti peronospofe. Bylo konstatovano, Ze bezpro-
stiedn® po postiiku byvaly orginy vinné révy prak-
ticky témé&F sterilni. Proto bylo nutno odebirat vzor-
ky listii vidy teprve n8kolik dni po postiiku. Témito
zkoudkami bylo po dvd sezoény shodnd zjistovano,
o v mésiei kvdtnu byvaly na listech zastoupeny
preva¥ng jen bakterie a plisnd, v cervnu se podaly
ohjevovat jen ve zcela malé mife také buliky kvasi-
nek tvart eliptickyeh a protadhlych, kdezto formy
citronovité nebyly do konce &ervna na listech pra-
videln® s jistotou nachézeny.

V té dobd byla provedena isolace bunék kvas- E

niénych Kochovou metodou na Petriho miskéch se

sladinovou Zelatinou po predchozim pomnoZeni kva-

sinek ve sm&si s bakteriemi tak, e listy byly oplach-

nuty vodou, kterd byla kratce odstfed&na, aby ple- =~

ily do ssedlinky hlavné jen kvasinky a ziskana ssed-

linka byla zaoékovana do sladiny okyselené kyselinott 3

vinnow. Vznikla ssedlinka byla nékolikréte za sebolt

pPeotkovina do nové okyselené sladinky. Rychleji b

1

jsme v3ak dochézeli k cili tim zplsobem, Ze jeme

mouzili okyseleného sladinového agaru. Agar an;z
5-%

roztoku kyseliny vinné a vylili na Petriho misku.

ve zkumavee roztopili, pFikapl k nému 4 kapky
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Kdyz agar ztuhnul, vylili jsme na jeho povrch trochu
tekutiny se zdrodky, nadez jsme misku vysuSili p¥i
35—45 °C a inkubovali pfi 25—28 °C 2 aZ 3 dny.
Vyrostly skoro jen kvasinky a nepatrné bakterii.
S takto isolovanymij kulturami kvasniénymi byly
zaloZeny kvasné pokusy za fifelem zjisténi jejich pFi-
padné kvasivé schopnosti, a to v 10 % sterilnim
jableéném mos§tu prislazeném sacharosou. Po tiech
tydnech byl uréen obsah alkoholu destilaci pykno-
metricky.

Vysledky stanoveni udava tabulka 1.

Tabulka 1
it 2 [ Alkohol
| ., obj. g v 1litru

Portugalské modré 0,09 0,7

T Burgundské modré 0,10 0,8
Burgundské bilé 0,08 0,6
Ryzlink rynsky 0,09 0,7
Tramin 5 0,08 0,8

Tu se ukéazalo, Ze znatelné kvaSeni se neprojevilo
a refrakee zakvaSeného moStu se prakticky nezmeé-
nila. ZjiSténé stopy alkoholu se pohybovaly v me-
zich do 0,1 % obj., coZ moZno povaZovat na analy-
ticky dovolenou chybu a s jistotou tvrdit, Ze buiky
kvasni¢né v té dob& prakticky postradaly kvasivou
virulenci. Tieba ovSem poznamenat, Ze se zkouSeny-
mi kvasinkami nebyly koniny dal§i kvdsné zkouSky
nebo pasaZe a je snad moZné, Ze by se jejich kvasna
¢innost povzbudila. Je viak jisté, Ze ve stavu po iso-
laci s listh se znatelny kvas, jak uvedeno, neprojevil.

Na listech odebranyech v srpnu objevily se jiZ
také tvary citronovité, zvlaSté na odridé nejdfive
zrajicl, t. j. na Portugalském modrém, S kulturami
kvasinek v té dob& isolovanymi s listli byly prove-
deny dal3i kvasné zkouSky rovnéz v ovocném moStu
prislazeném sacharosou, jichZz vysledky ukazuje

tabulka 2.
Tabulka 2
Ay Alkohol
% obi. | =viltru

Portugalské modré 3,83 ! 30,5
Burgundské modré 1,50 | 11,7
Burgundské bilé 1,31 | 10,5
Ryzlink r¢nsky 1,95 155
Tramin X 141 | 11,2

MozZno fici, #e kvasinky piitomné na listech- kon-
cem mégice srpna byly jiZ viee mén& virulentni a
Pomé&rmé nejvétdi kvasny Ucinek projevila kultura
isolovang z odridy Portugalské modré jako nejdii-
ve zrajief.

..V srpnu byly isolovany kvasinky také s hrozni
iz astednd vybarvenych, aviak nikoli vyzriljch a
Podrobeny téZ kvasnym zkou$kam za podminek jako
v pokusech pFedchozich. Vysledky ukazujé tabulka 3.

Mo¥no #ici, #e kvasinky isolované s hrozni od-
Eﬁdy vPortugalské modré se projevily jiz aspon jako
tetné virulentni, kde#to u ostatnich odriid uka-

Wv wr

zaly kvasnou c¢innost témé&F zaddnou, nebo jen zcela
nepatrnou. Tim byla potvrzena nafe domnénka, e
kvasivad virulence vinnych kvasinek s listdi stoupa
5 postupem vegetace a u hroznil teprve s jejich vy-
Zravanim.

Koncem mésice srpna bylo zkouSeno pomérné za-
stoupeni bunék kvasniénych na listech a hroznech.
Zjistovany slaby vyskyt bunék vinnyeh kvasinek
na hroznech podpofil nadi domné&nku, Ze jak bylo
pozdéji zjisté€no, se kvasinky teprve v dob& dozra-
vani hroznli st€huji s listéi na hrozny, kde nalézaji
vice stravitelnych substrati a tudiZ i vSestranné
potravy.

Z uvedeného lze tedy usuzovat, Ze bubky kvasi-
nek zlstivaji dlouho na listech, z nich pak pfechéa-
zeji na hrozny, kde se mnoZi a teprve 8 postupem
zrani hroznii stoupi také jejich kvasiva virulence.

Listl a hrozni odebranych v mésici #jnu bylo
pouzito jako vychoziho materidlu k isolaci é&istych
kultur vinnych kvasinek, které by mély vyznam
pro sklepni vinnou praxi. PomnoZeni a isolaci bunék
kvasniénych ve smési s bakteriemi jsme provadéli
zptisobem jiz dfive popsanym ga isolovali jsme 11
kultur kvasinek, které byly rozmnoZeny ve steril-
nim ovocném mostu ve Freudenreichovych lahvid-
kach a zde pasiZemi udrZovany. Provedli jsme s ni-
mi p¥esné srovnavaei kvasné pokusy v prislazeném
mostu ovocném, jehoZ poditeéni refrakee byla 28,89,

Tabulka 3
s Alkohol
9% abj. g v 1litru
Portugalské modré. 2,73 ! 21,6
Burgundské modré . st 0,30 24 .,
Burgundské bilé 0,08 0,6
Ryzlink rynsky 0,03 0,2
Tramin 0,25 2,0

a to tim zplsebem, Ze namnoZené kultury byly za-
neseny v mnoZstvi 8 ml do 150 ml pFipraveného
sterilnitho mostu. Jednotlivé baiiky byly zviZeny a
dany na 25 °C, VaZeni viech banék dalo se vidy tiz
den. Vysledky tohoto pokusu ukazuje tabulka 1.

Z této tabulky je widno, Ze jako dost G¢inné se
ukézaly kvasinky .z; Vyzkumné vinafské stanice
v Karlstejné, a to Tramin-list, Portugalské modré-
list, Burgundské hilé-hrozen a Tramin-hrozen, kdez-
to z Vyzkumné vinafské stanice ve Velkych Zerno-
sekach ge isolované kultury projevily jen jako pod-
primérné, Je mozné, Ze kvasinky s listll a hroznii
z Vyzkumné vina¥ské stanice ve Velkych Zernose-
kich byly dofasné oslabeny pozd&ji provedenymi
postiiky proti peronospofe médfiatou jichou. Je také
mo#no se domnivat, Ze ptida vinie v Karlstejné je do-
konaleji obd&lavana nebo snad je kypPejsi, po prip.
vice hnojena neZ ptida vinic ve Velkych Zernose-
kach, Vybrané 4 kultury byly pozd&ji oznadeny D,

Je zajimavé, Ze virulence bunék kvasniénych z V-
zkumné vinafské stanice v Karlitejn€ byla priblizné
stejnd w kultur isolovanych jak s hroznfi, tak i
s listll, ackoli by se dalo ofekévat, %e kvasivj éin-
nost bude v dobé podzimni vétSi u kultur s hroznt.

Tieba uvazit, Ze uvedené prokvasy, resp. mnoZstvi
vzniklého "alkoholu mnejsou nejidealnéjsi,” ponévadZ
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Tabulka 4
| \ [ i i T | ‘ baget & B { =
g g g | . | @ g | g | puz| 2 8| 5.
| | =1 | < Rx= | S
* Odroda B o = e A 2R 2 2 5 | 8% | 828 g3
2 = 8 | & 3 20103 = | & | @& | @ | = Tea | 205 25
a B A | B = = A Pl R | ¥ = i O-:!:‘Pﬂu:d| -2
Karlitein | l | { e | | | [ |
Tramin hrozen |28. IT.| 286,1 |1, IIT.| 255,0 l 11, IIL. | 252,8 |17. TTT. | 252,1 |26. IIT.| 250.9 | 28.ITI. 2508 5.8 - | =
T LS e W ! o i . R S el
Karlstejn | | | | | |
Portugalské 26, II.| 2694 | 1. IIL.| 266,9 |11.I11.; 260.7 |17, IIL.| 268,1 | 26. IIT.| 2555 | 28. IIL. | 254,7 i 14,7 Lol L 4
modré—hrozen : | | i i
L5 el T - | he TS i 2lim - e e = __I i :
Barlétein | | | :
Tramin—list 26. II.| 263,3 |1. III.| 279,4 | 11. IIT. 2725 |17.IIL.| 269,7 |26, TII.| 267,0 |28 ITI.| 2686,4 | 168 | 55 | 11,23 ]
i S i) e topit Suisre Mo, BBl R
arlitein | |
Portugalské 26. IT.| 272,5 | 1. ITI.| 271,38 | 11. IIT.| 263,6 | 17, TIL. | 260,1 |26. IIT. | 258,9 |28 ITI.| 256,2 | 16,3 575 | 10,88
modré —list | | 1
el SRR ] o s ol N > |
Karlstejn | r-_i
Burgundské 26, TT.| 298,9 |1. ITL.| 292,3 | 11.IIL. | 286,56 | 17.1I1.| 2835 '26. IIT.| 281,1 |28 IIL.| 280,56 | 154 7,0 9,91 2
hilé—hrozen | | I | A
L = e P e s D =% S — S St -3
Karlitein | |
Ryzlink 26. I1.| - 265,9 | 1. IIL.| 265,3 | 11, ITI.| 258,3 | 17. III 253,3 |26, III. | 2526 | 28 III.| 252,0 | 13,9 — —
Tynsky—hrozen | |
18tej 3 e N [ =S { R | |
e ozen | 26. TL| 2816 | 1. TIL| 272,5 |11.IIL | 270,2 | 17, ITL. | 267,6 |26. TT1. | 264,1 | 28. TIL. | 2636 | 180 | 42 | 1168 |
V. Zernoseky | e ELE %5 I S : |
Burgundské 26. I1.| 2605 | 1. III.| 259,6 |11.I11.| 254,56 | 17.XIL.| 2523 | 26. III. | 2498 | 28. III. | 2493 11,2 st — |
bilé—list ‘ ‘ | q
FEEE e T S D SRS ¥, S, SN | 0t A S e = lbem - | |
V. Zernoseky | ‘ | 1' 3
Burgundské |26, I1.| 277,6 | 1. IT1.| 274,2 | 11.IIT.| 268,0 |17. IXL.| 266,01 | 26. ILI.| 264,4 ;28 . ITL.| 263,7 188, — | — 1
modré—1list \ | |
V. Zernoseky ‘ﬁiii i
Burgundské 2. II.| 262,8 |1. III.| 259,0 | 11.IYIL.| 251,3 |17.IIT,| 251,53 |26. IXT. 2491 |28.TIL.| 248,56 | 14,3 — —_ -
bilé—hrozen
V. Zenmseky L = A T L T
| Tramin—brozen | 26- II.| 267,6 |1. TTL.| 264,6 |11, ITI.| 258,8 | 17. TIL. | 2576 i2(5.111. 2552 | 26. ILL. | 2546 | 18,0 \ e

pivodni sladkost k pokusu pouZitého moftu byla
dost vysoka a zkoufené kvasinky nebyly zatim na
vy$Si obsah cukru v kvasném prostiedi piizplso-
beny. MoZno proto doufat, Ze pFi pouziti ve velkém
a po naledité akomodaci kvasny Ginek isolovanych
kultur stoupne. Je totiZ znimo, %e kvasinky =z pii-
rody. s nimiz se setkAvime na hroznech, se nepro-
jevuji pi alkoholickém kvaSeni stejné, coZ znadi,
%e nejsou od pFirody nadany schopnosti ménit nor-
malné a rovnom&rné cukr v alkohol a kysli¢nik uhli-
gity. PFidinu je tfeba spatfovat v té okolnosti, z jaké
formy dotyéna kultura vznikla, t. j. zda je potom-
stvem bufiky vegetativni nebo bufiky pochazejiei
z jedné mebo ze dvou spor.

V literatufe se dokonce uvadi, Ze v pfirodé a
zvla§t& na hroznech se mohou vyskytovat buiky
kvasinek, které nedovedou bud viibec, nebo jen v ne-
patrné mike zkvadovat cukry. Je také dobfe ZNnamo,
%e na bobulich hroznit byvaii to jen tvary elipticks,
které jsou schopné dobrého kvasu, kdeito formy
protahlé a zaspitatilé zpravidla této vlastnosti po-
stradaji. Tvary eliptické krom& toho se vyznacuji
zpravidla také znaénou odolnosti viéi alkoholu,
snéfeji dobfe priméFené zasiFeni a kvasi pravideln&
a dost rychle.

Na srovnani s rokem 1951 byly odebriny vzorky
listii a hroznt koncem za¥ a poditkem Fijna 1952
na ohou pokusnich mistech a diny jednak do znatné
kyselého vinného mo$tu, jednak do bujonu. V mostu
siln® okyseleném kyselinou vinnou se pomnoZily
prevaZnd jen kvasinky, kdefto v bujonu rostly a byly
isoloviny na masopeptonovém agaru toliko bakterie
rliznych tvarfi, pfevainé viak tvard kulic¢kovych
(koky a diplokoky) a tvari tyéinkovitych, Tyto dru-
hy bakterii nebyly déle podrobné&ji studovany.

S listd a hroznii uloZenych v silng okyseleném
vinném moStu byla na sladinovém agaru isolovéna
Fada kvasniényeh kultur, z nichz mikroskopickymi
zkouSskami a podle nejvhodn&jdich tvarti bunék
(pfedb&zni selekee) bylo vybrino 7 kultur, které
byly ozhateny A, B, C, H, J, K a L; Tedy vietné
4 kultur z roku 1951 méli jsme k disposici 11 kul-
tur, a to:

A — Burgundské modré-list, Velké Zernoseky, 1952
B — Ryzlink rynsky-list, Velké Zernoseky, 1952

C — Burgundské modré-list, Velké Zernoseky, 1952
D — Portugalské modré-list, KarlStejn, 1951 5
F. — Burgundské bilé-hrozen, KarlStejn, 1951

F — Tramin-list, Kari8tejn, 1951

G — Tramin-hrozen, Karlstejn, 1951 B
H — Portugalské modré-list, Velké Zernoseky, 1952
J — Tramin-list, Velké Zernoseky, 1952 : i
K — Ryzlink rynsky-list, Velké Zernoseky, 1952 = =
L — Ryzlink rynsky-hrozen, Velké Zernoseky, 1952

S t&mito kulturami byly provedeny predbdZné
kvasné zkousky a bylo zjist&no, Ze kultury B, H, J
a K nekvasily viibec a byly proto z dalsiho pozoro-
vani vypustény. , i

Qe zhyvajicimi 7 kulturami byl zalofen kvasny
pokus jednak v ovocném mo$tu piislazeném sacha- =
rosou, jednak ve zfeddném sladovém vytaZku pFi-
cukfeném rovné¥ sacharosou. Vysledky kvasnych =
zkouSek ukazuje tabulka 5. i

Na zéklad$ kvasného fiéinku bylo ze zkouSenych
kultur vybrano pdt, u nich? byly provedeny zkous- =
ky identifika®ni. Byl popisovan tvar a velikost bu- =
ndk, dale byla sledovéna tvorba spor p¥i urditych =
teplotich na piudé Gorodkové (1000 ml H-O, 10 g =
agaru, 10 g masového vytatku, 5 g NaCl, 25 & =
glukosy), na bramboru a na sidrovém kavalku. =
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Dale byl sledovan zpisob rozmnozovani na agaru sla-
dinovém a na agaru bramborovém. (200 g syrovych
brambor, 1000 ml vody, 15 g agaru, 40 g glukosy,
pH 3,5). Kromé toho byla sledovina zkvasitelnost
cukri glukosy, galaktosy, sacharosy, maltosy a lak-
tosy, jakoZz i schopnost asimilaéni t8chze cukrii, dale
peptonu, moéoviny, dusiénanu draselného, siranu

nistupu silného kvasu, ponévadZ je znimo, Ze &im
rychleji se kvasinky mnozZi, tim dfive nastupuji
k intensivnimu kvaSeni a tim je také zaji¥téno jejich
vitézstvi nad konkurenty, zvl4a5t& bakteriemi. Dale je
tFeba zjistit stupeil nejsilndjdiho kvasu, jeho trvani,
dosaZeny prokvas a mnoZstvi vytvoreneho alkoholu,
Rozhodujici je také pozorovani pénéni a zikal pfi
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amonného, ethanolu, ztekucovani a rist na zZelatiné,
rist v lakmusovém mléce, na Sikmém agaru sladi-
novém, na Sikmém agaru bramborovém, ng Sikmém
agaru pepton-glukosovém a koneéné rozklad tuku.

Identifikadni zkousky ukézaly, Ze étyfi ze zkou-
Senych kultur, a to kultura C, E, F a G jsou celkem
podobné, ba moZno Fici zeela identické, kdezto kul-
tura L se od pfedchozich zna¢né ligila.

Pfi mikroskopickém zkouSeni mikroflory s nej-
pozd&ji odebranych listii a hroznii bylo v Zivném
tekutém prostfedi ndpadné zjisfovano, %e na hroz-
nech v dobé zralosti vegetuje vice plisni neZ na lis-
tech. Proto také zhotovovani preparatli a isolace
kvasinek &ini zpravidla v t8ch pFipadech dost znacné
potiZe, ponévadZ preparit se zaplni sporami plisni
a ostatni mikroorganismy zanikaji a p¥i isolaci na
Petriho miskach plisné prertustaji kolonie kvasinek
i hakterii.

Pokud jde o =zjistdni vhodnosti isolovanych kultur
kvasinek pro prakticky provoz, bude moZno o tom
rozhodnout teprve jejich dalSim vyzkouSenim ve
vinnych sklepich po naleZité akomodaci na p¥isludné
kvasné prostiedi, coZ ovSem pro kratkost doby a
pro &asovy nedestatek vhodného materidlu (révovy
most, sladové zapary a pod.) mebylo mozné, vsak
jiz pokusy laboratorni provedené ve vétSim méfitku
pln& naznaéily, Ze ziskané kultury vinnych kvasinek
se ve sklepni vinné praxi osvéddi, ackoli je znamo,
e z dobrych viniénych mpoloh pochizeji vhodné
i §patné rasy kvasnitné, takZe piivod Cistého pésténi
nedavi Z&4dné zaruky pro kladné praktické pouZiti.

V literatufe se doporuduje zkousSet kultury kvas-
nitné béhem celého kvasného procesu, pfi éemz je
t¥eba zjiSfovat rychlost mnoZeni a od ni odvislého
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kvasu, dile pak ¢efeni vina, usazovani kvasnic a je-
jich mnozstvi. Zv1asté silné pénéni miiZe mit za na-
sledek jednak ztratu na vin& jednak na alkoholu,
pfip. estherech. Je podporovino schopnosti nékte-
rych ras kvasinek stoupat na povreh kvasiei kapa-
liny. Pokud je z praxe znimo, neni pénéni v Zadné
souvislosti s kvasnou energii. Zakaleni mo#tu bé-
hem kvasu je velmi rozdilné, pon&vadZ nékteré rasy
kvasinek davaji jiZ p¥i slabém kvasu silny, hust
mlécény zakal, kdeZto jiné rasy pomalu rostouci a
tvorici vét&i svazky bunék zakalujf i p#i nejsilné&jsim
kvasu most jen pomérné€ mélo. Nékteré druhy kva-
sinek se vyznaéuji tim, Ze nechavaji vino kalné, a
proto jsou pro prakticky provoz neupotrebltelne.
Cim se kvasinky rychleji a fpIn&ji usazuji ke dnu,
tim snize se mladé vino &isti. Rychlé sazeni kvasi-
nek po ukondéeni kvasu je zvla§té dilezité pfi pii-
pravé sumlvych vin, takZe kvasinky v sektarnach
se musi predeviim zkouSet na schopnost tvofit pev-
nou, zrnitou a souvislou ssedlinu (depdt). Proto
bude tieba isolované kultury vinnych kvasinek pie-
zkouSet v provozu i s téchto hledisek,

Zjistovani tvaru a velikosti bunék, tvorby prsten-
ce a mazdry, popisu vpichu a nat&rn na pevnych
Zivnych pudach, tvarfi obrovskych kolonii, pevnosti
a tvaru ssedliny, tvorby spor a j. ma pro isolaci,
identifikaci a rozliSovini jednotlivych druhti znag-
nou dileZitost ovSem vice teoretickou, kdeZto pro
rozhodnuti o praktickém pouZiti ve sklepnim vin-
ném hospodafstvi je'mé,lo vyznamné,

Se zietelem na “pomé&rné kratkou dobu nebylo
moZno jesté podr,obnen se zabyvat timto thematem.
Tfeba uvést, Ze¢ v tomto oboru pracuji zejména so-
vEtsti badatelé, ktefi se zabyvaji studiem mikroflo-

Tabulka 5
: t : igF
Kvasnidna Surovina ‘ E Nl el e kg Alkohol
kultura (Zivnd poday 15. XTI. | 20. XIL | 28. XIL 2. I. 10. T. 23. L. i
A Ovocny mokt + sacharosa 23,75 20,75 | 1975 19,50 18,50 17,25 5
c 25, 75 98 23,76 21,25 | 19,95 18,50 18,00 15,00 9,27
D 24,75 23,50 ' | 20,50 19,75 17,50 16,50
5 24,00 | 22,00 | 1950 19.00 17,00 16,50
F 23,75 | 2L75 i 19,00 18,50 16,75 16,00 7,28
G 23,25 | 21,95 | 19,00 18,50 16,50 16,25 oy
L 23,75 | 23,50 | 20,00 19,00 18, 50 15,75 8,53
e ) wr . e, T
A Zieddny sladovy vitazek | L2000 | 157 | 1500 | 1150 11,00 11,00 s
c + sacharosa 27 'S 29,75 | 15,7 12,75 L 12,50 12,00 12,00
D 22,75 1895 | 1400 | 13,50 12,50 12,50
E 20,75 16,00 | 1050 10,50 10,50° 10,50 12,06
F 20,25 15,5 | 11,00 10,00 10,00 10,00 12,31
G 20,50 15,22 11,00 10,75 10,25 10,25 11,92
L 24,50 18,75 | @ 13,00 18,00 12,50 12,50
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ry vinné révy podle jednotlivych vinafskych oblasti,
pfi-&em% je bran zfetel na akomodaci a zesileni
kvasné dinnosti kvasinek vlivem klimatu a oekolo-
gickych pomért, Sovetsti hadatelé se totiz dommi-
vaji, e po vybéru kvasniénych ras dosahnou znaé-
ného zkvalitn®ni sovdtskyeh'vin, coZ se jim podle
dosavadnich zprav z literatury plné dafi. Zabyvaji
se také ampanisaci, sherrysaci a madeirisaci vin a
dosahli jiz zna®nych uspéchil. Tato myslenka je
uplatiiovina také ve viech lidovE demokratickych
statech, o dem¥ svéd# znalné stoupani kvality vin
madarskych, bulharskych i rumunskych. Také u nas
bude probadani mikroflory vinné révy a isolovani
nejvhodn&jdich ras kvasinek k Gfelim sklepni praxe
postupné provedeno pokud mo¥no ve viech vinaf-
skych krajich.
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