K otazce aktivace kvaseni plishovymi aktivatory
u ovocnych vin

JAROSLAV KOLEK, zdvod Pribina, Pribyslav

PouZiti plisiiovych aktivatorli pfi vyrobé ovocnych
vin nezaznamenalo u néds prakticky Zadny pokrok,
atkoli podle praci nékterych zahrani¢énich odbor-
nikii by mohlo pfinést nejen ekonomické vyhody,
ale i zvy3eni jakosti.

Stimulaéni G€inky nékterych plisni na riist kva-
sinky Sacharomyces cerevisiae, zpilsobené Nielse-
novym aktivatorem a vzristovymi latkami skupiny
,,hios® jsou jiZ davno znamy. PouZiti plistiovych ak-
tivatorli znamend nejen zvy3eni tvorby kvasnidnych
bunék, a tim i zrychleni fermentaéniho procesu,
ale do jisté miry i potlaceni tvorby té&kavych ky-
selin a nékteré dalsi pfiznivé faktory, zejména zvy-
Senf schopnosti kvasinek prokvaset vysoce cukerna-
té mosty pti vyrobé desertnich vin.

Pokusy E. Mindrika z bratislavského Vyzkumného
ustavu vinaiského prokézaly, Ze nejvyhodn&jsi plis-
ni pro tyto Gcely je plisefi Aspergillus niger. Na za-
kladé uvedenych pokusii jsme zaloZili provozni
zkousky s touto plisni v zdvodé Pribina Pribyslav.
Jako aktivatoru jsme pouZili mycela plisné Asper-
gillus niger, které nam velmi ochotn& poskytly
Chemické zdvody Julia Fuéika v Kaznéjove, kde je
mycel odpadnim produktem p¥i fermenta&nim zpii-
sobu vyroby kyseliny citronové.

663.5

Technologicky postup

Mycel Aspergillus niger je nutno velmi diikladné
promyt vodou, vysuSit pfi nizké teploté (ve vakuové
susdarné) a jemné rozemlit. Takto ziskaného prepa-
riatu lze potom pouZit k aktivaci kvaSeni. Do provoz-
niho pokusu byly vzaty 3 sudy o stejném obsahu
(4500 1), které byly naplnény stejné& upravenym
rybizovym moStem. Dva sudy kvasily s aktivdtorem
[rozdilné davkovéni), treti, kontrolni bez aktivato-
ru, jak ukazuje tabulka:

Sud&.1 | Sudé&. 2 } Sud &. 3

270 ]

Rybizové vino desertni J

|
278, 1 =270

Cukernatost moStu g/l
Titrovatelné kyseliny g'l

{jako citronové) L2 11,2 i1.2
Zakvas typ Bratislava 1. ! |

% 3 ‘ 3 3
Preparat z mycela |

Aspergillus niger g/l [ 0,5 ! 0,3 ‘ =t

Preparat z plisné je nutno pfed pouZitim nechat
nabobtnat, dikladné roz3lehat a rozmichat do za-
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kvéaSeného vina. Pfed inokulaci uSlechtilym zdkva-
sem byl most zpasterovan pfi teploté 85° C po dobu
8 minut. V3echny sudy byly stejné oSetfované a
po celou dobu kvaSeni byl sledovan jeho prabéh.
Sudy s aktivdatorem kvasily daleko bouflivéji, ze-
jména v prvych sedmi dnech, coZ potvrdil i kontrol-
ni rozbor po 14 dnech:

| Sud&.1| Sudé&.2 | Sud&.3

Alkohol obj. %

12,1 123 | 108

Tékavé kyseliny g/l | \
{octova) | 0,48 046 @ 067

Pred dezertaci vina po Sesti mésicich, byla pro-
vedena analyza a anonymni organoleptické hodno-
ceni, pficemz byly zjiSt&ny tyto hodnoty:

\ f
| Sud&. 1| Sudé.2 | Sud&.3

; X
15,70 1555 | 13,08
12500 | 123,40 | 103,60

Alkohol obj. %
Alkohol g/l

|

Extrakt veskery g/l 28,40 29,10 35,80
Nezkvasen§ cukr g/l zbytek zhytek 6,00
Extrakt bezcukerny g/l 28,00 28,70 29,80

Titrovatelné kyseliny g/l
(jako citronova)

| 1090 | 10,70 1 11,30
Tekavé kyseliny g/l \ ‘
|
| |
\ .
]

(octové) 052 | 0,60 0,97
Smyslové hodnoceni

podle 100bodového

systému [ 92 91 ‘ 78

|

Podle tabulky je zFejmé, Ze vina u nichZ bylo kva-
Seni podpofeno plisiiov§m aktivatorem dosahla ne-
jen vysiiho obsahu alkoholu, ale i pfi smyslovém
hodnoceni byla ohodnocena podstatn& lépe. Objek-
tivita byla pfi hodnoceni zarucena anonymitou.
U vzorku & 1 a 2 byla hodnocena predeviim vyni-
kajici chuf a vyrazny buket, ktery byl ¢leny bodo-
vaci komise mylné pri¢itan pridavku Cerného ry-
bizu. Rozdilny pfidavek aktivatoru se neprojevil ni-
jak podstatné a lze tedy usuzovat, Ze plné postaci
pridavek 0,3 g'1.

SoubdZné s uvedenym provoznim pokusem byl za-
loZen i poloprovozni pokus s mostem bilého rybizu,
ktery v3ak nebyl sledovdn po sirdnce analytické.
PFi smyslovém hodnoceni dosdhl vzorek s aktiva-
torem opét vy3siho ohodnoceni, avak pridavek ak-
tivdtoru zpisobil zmé&nu barvy do #luta a v chuti
se projevil sice piijemny, avsak netypicky buket,
upominajici na staré Malaga. Celkovy posudek vy-
znél tak, jako by §lo o vino staré. ;

Zaver

Provozné provedeny pokus s aktivact kvaseni
ovocnych vin plisiiovymi aktivatery z myceia plis-
né Aspergillus niger potvrdil kladné vysledky do-
sud provad#nych mendich pokusd. Po provedeni
fady dal$ich provoznich zkouSek se naskyta moz-
nost sirokého vyuziti plisiiovych aktivator z myce-
la plisné Aspergillus niger, ziskaného pii fermen-
taénim zplisobu vyroby kyseliny citronové ke ZVy-
$eni jakosti ovocnych vin.

Doslo do redakce 30. 11. 1960.

K BOITPOCY AKTHBHUPOBAHHSI ZUR FRAGE DER AKTIVIERUNG DER INTENSIFYING FERMENTATION BY

BPOJKEHHMS TI1PH TTOMOIILH
IJIECHEBBIX AKTHBATOPOB

B crathe oniickiBalOTCH pe3y. bTaTkl
SKCMEPHMEHTOB, LeJbl0 KOTOPBIX OBLLIO
H3y4YeHHe  BO3MOXKHOCTH - dKTHBHPOBA-

GARUNG MITTELS SCHIMMELPILZ-
AKTIVATOREN

INTRODUCING MOULD ACTIVATORS

The article deals with the results of

Es werden Versuche beschrieben mit experiments aimed at determining the
der Aktivierung der Obstweingdrung possibilities of intensified fermenta-

EMSI X0na GPOMKEHHS (PYKTOBOTO BHHA mittels Schimmelpilz-Aktivatoren aus tion of fruit wine by introducing into
nyTeM 106aBKH aKTHBATOPOB paspabo- dem Myzelium des Schimmelpilzes it mould activators prepared from the

TaHHBIX Ha 0a3le MHUeJIHs TJecHe- Aspergillus Niger,
Abfallprodukten bei der fermentativen
Zitronsiureherstellung gewonnen wur-
JNABHBIMH MeTozaMmi. Buno ¢ poGas- de. Bei den Weinen mit Aktivatoren-
KOH MHUeJIHs oTaHyajgock Gojee Owic- Zusatz verlief die Gérung und die
TPHIM X0J0M GPOXeHHS H NOBBIMEHHEIM Alkoholgehalt-Bildung schneller. Auch

BhIX TpHOXOB Aspergillus niger. DtoT
MHIleJIME  noJyyaeTcs M3  OTXOJ0B
NPOH3BOACTBA JIHMOHHON KHCJAOTH Opo-

colepiKamHeM CITHPTA. BBHﬂy TOro, 410
A KayecTBO BHHa OblJIo Jyunie, aBTop

welches aus den mycellium of the mould fungus Asper-

gillus niger. This mycellium is obtained
from the waste products of plants
manufacturing citric acid by fermen-
tation. The fermentation of wine with
mould activator added was faster and
alcohol content higher. Since the qua-

die Qualitdt dieser Weine war besser. )ity of wine was better, the author

peKOMeHAYeT npHMeHeHne Takux aktn- Der Autor empfiehlt die Anwendung recommends to introduce the method
BaTOpOBR B Gojee mHpokoMm Macmtabe. von Aktivatoren in breitem Ausmass. on a large scale.
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