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Kvasnicnéd fléra z hi'adiska biologickej stability mladych vin

ERICH MINARIK, Vyskumny istav pre vinchradnictvo a vindrstvo, Bratislava

Jednym z problémov vo vinarstve je biologickéa
stabilita a trvamlivost vindrskych vyrobkov. V mo-
dernej velkovyrobe méme velky zaujem na tom,
aby mladé vina boli o najskér biologicky vyrov-
nané, pri com vsak usilujeme o v&asné zabrzdenie
Cinnosti Skodlivich druhov kvasiniek, a naopak,
snaZime sa stimulovat tie druhy, kioré si z hla-
diska kvasenia. ZslateInsé,

V hotovom vyrobku sa vyskytujice druhy kvasi-
niek st Skodlivé a preto neZelateIné. Aby sa mohli
zavadzat Co najifinnejSie preventivne opatrenia
proti. Skodlivej ¢innosti mniektorych kvasiniek
[kvasnitné zakaly, dodatotné kvasenie vin so
zvy3kovym cukrom, choroby vyvolavané koZ¥kotvor-
nymi kvasinkami), je potrebné, aby sme poznali
jednotlivé druhy kvasiniek, ich vyskyt a zastiipe-
nie v naSich vinach. Nakolko aktivita kvasiniek je
najintensivnejSia v mladych vinach do druhgho
stoCenia, obrdtili sme naSu pozornost predovset-
kym na ne. ZloZenie kvasnitnej fléry vin sme sle-
dovali v malokarpatskej vinohradnickej oblasti,
ktorda moZno oznadit ako rozsahom najvaisiu
v CSR.

ZloZenie kvasnifnej flory mladfech wvin

Celkove sme vy3etrili 41 bielych a &ervenych vin,
ktoré pochddzali z vindrskych zdvodov, JRD a inych
inStittcii v majvacsich obciach oblasti. Vzorky sa
brali len z vin, ktorych musty byli spontdnne kva-
sené. Vina kvasené &istou kultirou kvasiniek boli
z priezkumu vyliZené. VSetky analyzované vina
boli po prvom, resp. tesne po druhom stofeni
z kalov. Niekolko mdlo vin holo pred prvym sto-
Cenim. Z kaZdej vzorky vina sa izolovalo prie-
merne 4 aZ 5 Cistych kulttir kvasiniek obvyklou
technikou. Kvasinky boli izolované do 24 hodin po
cdobrani vzorky. Izolované kvasinky boli uloZené
na Sikmom sladinkovom agare, ktory sa zalieval
po rezrastnuti kultdr sterilnym parafinovym ole-
jom. ;

Identifikatné testy sa robili podla met6d uvadza-
nych Kudriavcevom (11, Lodderovou a Kreger van
Rijovou (2), Wickerhamom (3) a Kockovou-Krato-
chvilovou (4). NajdoleZitejSie testy, schopnost asi-
milovat a skvasovat diagnostické cukry, sme vy-
hodnocovali objektivnou chromatografickou mets-
dou (5, 6, 7].

Obr. 1

663.258:5768
Tabulka 1
Prehlad kvasiniek izolovanijch z vin
Potet Percento Viskyt

Druh kmenov zastipenia | v percentoch

vin
- A

Spérogenné kvasinky 114 63,7 82,9
Saccharomyees vini 44 24,6 43,9
Saccharomyces oviformis 59 33.0 48,8
Saccharomyces bavanus 3 17 7.3
Saccharomyces willianus 1 510,5 24
Saccharomyees steineri 1 05 2,4
Pichia membranaefaciens 5 2,8 T3
Hansenula anomala 1 0,5 24
Aspérogenné kvasinky 65 I 36,3 46,3
Candida mycoderma 59 33,0 46,3
Candida zeylanoides 6 3,3 7,3

Vo vinach sme na3li kvasinky patriace do 4 ro-
dov, z toho 3 sporotvorné (Saccharamyces, Han-
senula, Pichia) a 1 nespérotvorny [Candida). K do-
minantnej zloZke kvasni¢énej fléry vin patrili pre-
dov3etkym Saccharomyces oviformis a Saccharo-
myces vini zo sporulujicich kvasiniek a Candida
mycoderma z kvasinkovitych mikroorganizmov
{tab. 1).

Je zaujimavé, Ze sa vo vinach vyskytuje pomerne
madlo druhov kvasiniek v porovnani s pestrou pale-
tou druhov vyskytujiicich sa na hroznov§ch bobu-
liach a v muStoch. Dovedna sa naZlo len 7 sporo-
gennych druhov, z toho 5 drvhov Saccharomyces,
po 1 druhu Pichia a Hansenula, a 2 aspérogenné
druhy rodu Candida. UzKky sortiment kvasiniek vo
vine sved&i o prirodzenej selekcii kvasiniek podas
alkoholického kvasenia mugtu, a najmd po dokva-
seni vin. Markantne to vidiet pri druhoch rodu
Saccharomyces. Na hrozndch a v muStoch moZno
v tej istej oblasti identifikovat viac ako 15 rdznych
druhov, vo vinach len jednu tretinu. Niektoré dru-
hy, ktoré si beZne zastiipené na vini¢i alebo v mus-
toch, vo vine nemoZno dokézat. Napr. kvasinky
Torulaspora rosei sa vyskytuji casto v muStoch
Cerstvych alebo slabo kvasiacich. Vo vinach sme ich
ani raz nenasli. Obdobné je to s kvasinkami rodu
Kloeckera a Torulopsis. Je zrejmé, Ze tymto kva-
sinkdm nevyhovuje vy33i obsah alkoholu vina, pri-
padne aj iné metabolity.

Pozoruhodné je aj zastiipenie a vyskyt jednotli-

Obr. 2

KoZkotvorné kvasinky izelované z vin )
Obr, 1. Candida mycoderma, 3 dni staré bunky v hroznovom muste — Obr. 2. Candida zeylanoides, 3 dni staré
bunky v hroznovom maste.
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Kozkotvorné kvasinky izolované z vin
Obr. 3. Pichia membranaefaciens, 3 dni staré bunky v hroznovom moste — Obr. 4.
Hansenula anomala, pseudomycélium na zemiakovom agare, 4 dni stard sklidkovd kultira.

vych druhov kvasiniek. Pofetne najsilnejie st za-
stiipené Saccharomyces oviformis a Candida myco-
derma, ktoré predstavuji spolu 66 % vsetkych kva-
siniek a Saccharomyces vini, ktorych je 24,6 %.
Ostatné druhy reprezentuji dovedna necelych 9 %
vietkych kvasiniek. Vysoké je zastipenie koZko-
tvornych kvasiniek (Pichia, Hansenula, Candida],
ktoré speolu reprezentuji 39,9 % vietkych kvasi-
niek. Obdobny je aj obraz vyskytu jednotlivych
druhov po vinach, pri om je opdt ndpadné vysoké
percento vyskytu Candida mycoderma, Kioré su
pritomné v 46,3 % v3etkych vin (obr. 1 aZ 4).

KoZkotvorné kandidy (Candida mycoderma a
Candida zeylanoides) s aerébnym charakterom vy-
vinu bez fermentativnej schopnosti sa vyskytuja
velmi ¢asto v mladych vinach do druhého stolenia,
fasto vo forme koZky (miazdry) na povrchu vin,
ktoré ochoreli ma birzu. V mu$tech a na hroznéch
sa takmer nevyskytuji. Diametralne sa od nich
lidia kvasinky Candida pulcherrima, Kktoré sa
v muste vyvijaji anaerobne a ktoré si schopné
kvasit glukézu a fruktézu. Tieto kvasinky si Casto
inicidtormi alkoholického kvasenia mustov v spo-
lo¢enstve s Kloeckera apiculata, Torulaspora rosei
a Saccharomyces vini, pripadne aj inymi kvasin-
kami. Vo vinach sa vSak nikdy neobjavuji, nakolko
sti mélo odolné voli alkoholu.

Dominaniné druhy kvasiniek a biologicka stabilita
mladych vin

Kvasinky Saccharomyces oviformis, ktoré pred-
stavuju /5 vSetkych kvasiniek identifikovanych vo
vine, sa vyznafuji neobycajne velkou aktivitou,
najméd vysokou odolnostou vo&i alkoholu a pri-
sposobivostou k vy3Sej koncentrdacii cukru vdaka
relativne velkému povrchu dost malych gulatych
aZ mierne ovalnych buniek (8). Tento druh kvasi-
niek je v mnohych pripadoch zodpovedny za dokva-
Sanie a za vykvasenie poslednych zvyEkov cukru
vo vinach. Saccharomyces oviformis je Casto ini-
cidtorom dodatotného kvasenia vin so zvyskom
cukru, Zname ,jarné“ dokvaSanie vin sposobuji
najCastejSie prave tieto kvasinky. Aj refermentéaciu
prirodne sladkych vin, t. j. vgberov a safiorodnych
vin moZno 8asto pripisat Saccharomyces oviformis.
Velmi neprijemné st refermentdcie flaZkovych vin.
Nie su zriedkavé pripady, kedy sa rozkvasia aj
vina so 14,5 aZ 15,0, v ojedinelych pripadoch aj
so 16 obj. % alkoholu, ak obsahujt zvyskovy cukor
a neboli stabilizované.

K podstatnej$iemu rozmmoZovaniu Saccharomyces
oviformis dochadza a¥ po birlivom kvaseni, zvy-
tajne aZ pri dokvasani, kedy je aktivita ostatnych
druhov kvasiniek menej odolnych voi alkoholu
inhibovand, napr. Sacch. vini, alebo tplne zZnemoz-
nend, napr. Kloeckera apiculata, Torulaspora rosei
atd. Kvasinky Saccharomyces oviformis moZno
preto povaZovat za dokvasajice, ktorych Cinnost je
vitana pre suché stolove, komer&né i kvalitné vina.
Naopak, pre vina priredne sladké, napr. tokajské
vybery, samorodné sladké a vSeobecne pre vina,
v ktorych chceme uchovat maly zvySok cukru, sd
3kodlivé, ba po flaskovani aj nebezpeCné [zname
,strielanie® flias).

Mame teda zaujem zachovavat a stimulovat €in-
nost Saccharomyces oviformis vtedy, ked sa ma
vietok cukor, alebo o najvdtdia €ast cukru mudtu
vykvasif, napr. pri vyrobe vysokoalkoholickych za-
kladnych vin uréenych pre vyrobu prirodnych de-
zertov (9, 10), alebo suchych vin. Uinnym zésa-
hom v tychto pripadoch je zakvaSanie muStu do-
statofne silnym zdkvasom niektorého osvedfeného
kmeiia Saccharomyces oviformis a pripadne dlhSie
ponechdnie vina na kvasniciach, ak je dostatofne
kyslé. V Ziadnom pripade sa nemaji vina sirif,
kym st na kvasniciach a maji zvySkovy cukor,
nakolko Saccharomyces oviformis su zvycajne dost
citlivé na kysli¢nik sirifity, kym koZkotvorné Can-
dida mycoderma obvyklé davky SO: zna3aji po-
merne dobre.

Pochopitelne vina, u ktorych sa poZaduje, aby
im zostal maly zvySok cukru, maji mat ¢o najme-
nej buniek Saccharomyces oviformis. Preto musty
zakvasujeme niektorym aktivnym kmeficm Saccha-
romyces vini, alebo zmesnou kultirou, v ktorej nie
je =zastipeny Saccharomyces oviformis, alebo sa
musty kvasia spontdnne, ak ide o menSie partie a
ked su fermentatné podmienky priaznivé. Dopo-
ruuje sa stredne silné sirenie mustu tak, aby hla-
dina SO: neklesla pod 35 aZ 40 mg/1 celkového SOz
S vyhodou sa nasladlé a sladké vina sterilne flas-
kuju po predchadzajicej EK-filtracii. Doporucuje sa
chladné skladovanie tychto vin.

Treba ovSem pripomenitit, Ze v niektorych pripa-
doch moZu dodatofné kvasenie vyvolavat aj iné
druhy kvasiniek. V naSich podmienkach to moZe
byt napr. Saccharomyces vini, pripadne aj iny
druh. Podle Domercgovej (11) spésobujii refermen-
taciu sladkych vin vo Francii okrem Saccharomy-
ces oviformis aj Saccharomyces acidifaciens a
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Saccharomyces chepalieri, Ini autori (12) na3li
v juhoafrickych vinach, ktoré podliehali dodatoc-
nému kvaseniu vo flaSiach, v 80 % kvasinky rodu
Brettanomyces, v 20 % Saccharomyces oviformis,
v 18 % Saccharomyces acidifaciens atd.

Ako sme uZ spomenuli, vyskytuji sa Candida my-
coderma najfastej$ie vo vinach do druhého stoce-
nia z kvasnic, predovietkym v mladych vinach pred
prvym stdfanim a po iiom. Vo vinach s hladinou
alkoholu nad 12,5 obj. % a vo vinach po druhom
stofeni st zriedkavejSie. Vzhladom na aer6bny
charakter vyvinu Candida mycoderma treba vina
dzkostlivo chrdnit pred vzduSnym Kkyslikom, &o
moZno zabezpefovaf stalou dolievkou vin, ktoré
sa maji skladovat vo védt3ich sudoch, s relativne
mensSim povrchom. Samotné sirenie nezarutuje do-
statotnd ochranu vo&i koZkotvornym Kvasinkam,
resp. ochoreniu birzou, pretoZe Candida mycoder-
ma, Ktoré toto ochorenie najfastejSie vyvolavaja,
sa dobre vyvijajd aj pri zniZenej hladine rH (13j.

Vzhladom na minimélnyv vyskyt Candida myco-
derma na hrozndch a v muStoch a na velmi silné
zastipenie v mladych vinach, je oprdvnend do-
mnienka, Ze sa tieto kvasinky dostavaji do vin
infekciou z nedokonale vyé&istenych sudov, z piv-
ni¢ného ndradia, zo stien pivnic, prip. aj zo vzdu-
chu. Preto je zvySena starostlivost o pivniénu hy-
gienu zdkladnou poZiadavkeu v hoji proti chorobam
vyvolanym kvasinkovitymi mikroorganizmami.

I ked 3tadium kvasniZnej flory vin nemoZno po-
vaZovat zdaleka za uzavreté, nakolko bude potreb-
né v budiicnosti systematicky sledovat zloZenie
kvasnitnej flory vo vinach rézneho veku a prove-
niencie, moZno uZ teraz usudzovat, Ze biologicka
stabilita mladych vin je z velkej miery zdvisla od
aktivity kvasiniek, a to hlavne od dominantne vy-
stupujtcich druhov. Cielavedomymi zésahmi pocas
vyroby vina moZno usmeriiovat vyvin tychto kva-
siniek v Zelatelnom smere. Tymto otdzkam sa tre-

NPOAXOKEBAA ®JIOPA C TOUKHM DIE HEFEFLORA VOM STANDPUNKT

ba madalej venovat, ak mé&me v buddcnosti vyra-
batl len stabilné a vyrovnané vina.

Siithrn

Bol urobeny mikrobiologicky prieskum mladych
slovenskych vin malokarpatskej proveniencie. Zis-
tilo sa, Ze kvasinky Saccharomyces oviformis, Sac-
charomyces vini a Candida mycoderma tvoria pod-
statnti Cast kvasnifnej fléry tychto vin. Silny vy-
skyt Candida mycoderma moZno zaznamenat vo
vinach pred prvym a po prvom stofeni vin z ka-
lov. Tieto kvasinky, ktoré st zodpovedné za birzo-
vatenie vin, sa nasli v 46,3 % vSetkych skdSanych
vin. Zastipenie koZkotvornych kvasiniek [Candida,
Pichia, Hansenula) vo vinach je znatné a &ini tak-
mer 40 % v3etkych isolovanych kvasiniek. Zo spo6-
rogennych kvasiniek je najsilnejSie zastapeny "druh
Saccharomyces oviformis, ktory sa naSiel v 48,8 %
vin. Sa to typické dokvasajtce kvasinky.

Poukazuje sa na niektoré technologické dasledky
vyplyvajiice zo zastipenia jednotlivych a predo-
vietkym dominantnych druhov Kkvasiniek v mla-
dych vinach. Zdéraziiuje sa vyznam dalSieho 3td-
dia kvasnic¢nej fléry vin rozneho veku a prove-
niencie.
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THE YEAST FLORA FROM THE

3PEHHS BHOJIOTHMYECKOM
YCTOMYHMBOCTH MOJIOOOTO
BHHA

B crarse mnpHBOAATCH Pe3yabTATH
MHKPOGHOJIOTHYECKOTr0 HCCIeI0Ba IS MO-
JIOIBIX CJOBAIKHX BHH M3 Magokapnat-
ckoii of.gacTtd, Beio ycrawosaeno, 4T0
OCHOBHYIO YacTh JPOMXKeBOH ((hIoph!
3THX BHH TIPEJACTABJSIIOT IPOMKIKH Ce-
MeficTB Saccharomyces oviformis, Sac-
charomyces vini u Candida mycoder-
ma. B 3HaunTenbHHX KodudectBax GuI-
J ofsapyxKeHs 060J0uKco6pasyoue
apoxcxn (Candida, Pichia, Hansenu-
Ia), nmonsi KoTopwx nocturana 40 %
H3 BCEX H30JHDOBAHHEIX ApoxiKed. M3
CIOPOHOCHBIX ApoxKiKell naiiGonee pac-
[IPOCTPAHEHHEIM BHIOM ABJSAIOTCH JPOXK-
HH cemelictea Saccharomyces ovifor-
mis, perpeuawecs s 48,804 u3 Beex
4HAJH3NDPOBAHRHNX BHH.

B cratbe npuBOASITCS HEKOTOPBIE 3a-
KJIIOUEeHHST TeXHOJOTHYECKOrO Xapakre-
pa, BHITEKawIIHe H3 cocraBa (QJIOpH
H JoJedl ee OTAEJbHBIX COCTABJIAICUIHX,
TaBHBIM 00pPas’oM HMENIHX pelian-
mee 3mpauenue. [Toguepxmsaercs neo6-
XOJAHMOCTE AaJibHeHmwero  HayueHus
ApokKeBo# (UIOPH B BHHAX PAa3HOTO
NPOHCXOZKJIEHHST H BO3pacTa,

DER BIOLOGISCHEN STABILITAT
VON JUNGWEINEN

Slowakische Jungweine kleinkarpa-
thischer Herkunft wurden einer mi-
krobiologischen Untersuchung hin-
sichtlich der Zusammensetzung ihrer
Hefeflora unterzogen. Es konnte fest-
gestellt werden, dass die Hefen Sac-
charomyces oviformis, Saccharomyces
vini und Candida mycoderma einen
wesentlichen Eestandteil dieser Flora
bilden. Der Anteil von allen Kahm-
hefen /[Candida, Pichia, Hansenula)
betrug 40 % der gesamten isolierten
Hefen und kann daher als sehr hoch
bezeichnet werden. Die zu den sporo-
genen Hefen gehérenden Saccharo-
myces oviformis sind mit einer 48,8 %
Frequenz in den jJjungweinen zu der
am hé&ufigsten vorkommenden He-
feart zu zdhlen.

Es wird auf technologische Folge-
rungen, die sich aus der Vertretung
der einzelnen, besonders aber der
dominanten Hefearten im Jungwein
ergeben, hingewiesen. Die Bedeutung
einer weiteren Untersuchung der
Hefeflora von Weinen verschiedenen
Alters und Provenienz wird unterstri-
chen.

STANDPOINT OF BIOLOGICAL

STABILITY OF YOUNG WINES

Several Slovak young wines origi-
nating from the wine-district of Malé
Karpaty were examined for the com-
position of their yeast flora. It could
be established that the yeasts Sac-
charomyces oviformis, Saccharomy-
ces vpini and Candida mycoderma
belong to the predominant consti-
tuent of this flora. The portion of all
film yeasts (Candida, Pichia, Hanse-
nula) found in wines, is with 40 %
cf all isclated yeasts to be regarded
as very high. Saccharomyces ovifor-
mis may be counted as the most
widespread yeast species and was
found in 48,8 % of wines.

Technclogical inferences resulting
from the composition of individual
and especially of predominant yeast
species in young wines are discussed.
The importance of further examina-
tions «of yeasts in wines of various
age and origine is unterlined.
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