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Mikrofléra sladkych tokajskych vin

ERICH MINARIK*), Vyskumny Gstav pre vinohradnictvo a vindrstvo, Bratislava

V predchddzajicich prdcach sa poukédzalo na
zvla¥tnost zloZenia kvasinkovej floéry suchych vin
z tokajskej vinohradnickej oblasti v porovnani s vi-
nami z inych oblasti CSSR [1, 2]. Podstatny rozdiel
spodiva v tom, #e vo vinach jednotlivych oblasti
inak obligdtne koZkotvorné kvasinky rodu Candida
{Candida mycoderma, Candida zeylanoides] nie si
v suchych tokajskych vinach prakticky zastipené.
Inou zvldstnostou je, Ze kvasinkovii floru tokajskych
vin tvoria vyluéne sacharomycéty. Kmene izolované
zo suchych vin sa vyznacéujd velkou odolnostou vogl
alkoholu a mimoriadne dobrou prekvasovacou schop-
nostou. V mikroflére tokajskych vin je tieZ ndpadné
pomerne silné zastipenie .spodnych pivevarskych
kvasiniek Saccharomyces carlsbergensis, ktoré sa
inak v prirocde dost vzédcne.

V ramci riedenia problému stabilizdcie tokajskych
sladkfch vin (samorodné sladké a vyberové vinal,
vySetrili sme podetné vzorky 2 aZ 3 rofnych vin
z okolia Malej Tfne. Zaunjimalo nds predov3etkym,
&i je spektrum druhov kvasiniek sladkych vin od-
lisné od spektra druhov vyskytujiicich sa v suchych
vinach v tejto oblasti. Sti¢asne sa Studovali vlast-
nosti izolovanych kmeiiov, najmi odolnost voéi al-
koholu a niZ3ej teplote, a citlivost vofi niektorym
novsim stabilizaénym prostriedkom.

Vysetrilo sa 17 réznych 2 aZ 5 putnovych viberov
(aszi) a samorodnych sladkych vin rog. 1959.
Vsetky vina boli v sudoch po 1. alebo 2. stoCeni.
Obsah alkoholu vin bol medzi 11,5 aZ 16 obj. %,
obsah cukru medzi 25 aZ 120 g/l. pH vina sa pohy-
bovalo medzi 3,0 aZ 3,3. Izolovali sme 130 kmefiov
kvasiniek, priemerne 7 aZ 8 kmeiiov z kaZdej vzorky
vina. Izoldciu, identifikdciu a klasifikdciu sme ro-
bili podfa rutinnych metéd uvedenych v skorSich
prdacach [3, 4]. Vyhodnotenie asimilaénych a kvas-
nych testov sme robili papierovou chromatografiou.
Kultiry sa pred uréenim uchovévali na sladinkovom
agare pod parafinovym olejom.

Izolované kmene mohli byt zaradené do troch
rodov &elade Saccharomycetaceae a Cryptococca-
ceae {Saccharomyces, Candida, Kloeckera). Ukédzalo
sa, ¥e podstatny rozdiel medzi zloZenim kvasinko-
vej flory suchych a sladkych vin v tokajskej oblasti
spotiva v tom, %Ze v poslednych moZno vedla domi-

Tabulka 1
Suché | sladke ‘ Suché } sladké | Suché | sladké

vino

Druh kvasiniek 3 ] R =
otet zastiipen 2
izolpuvanfmh ‘ v mikroflére ] szky:t
kmefiov o V. % vin
5. vini 36 9 45,5 6,9 85,7 11,8
S. oviformis 15 101 19,0 T 42,8 - 88,2
S. carlsbergensis 15 7 19,0 5.4 50,0 11,8
S. pastorianus 7 1] 8.8 0 35,7 0
S. bayanus 6 0 7,7 0 14,2 0
sporulujiice kvas. 79 117 100,0 920 100,0 88,2
Kl. apiculaie 0 1 0 0.8 0 5.9
C. kruset 0 3 ] 2,3 0 5.9
C. mycoderma 0 1 0 0,8 0 59
C-zeylanoides 0 8 (] 6,1 0 5,9
nesporulujice
kvasinky 0 13 0 10,0 0 17,6

*]) Technicky spolupracovala Méria Nagyova.
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nantnych sporulujicich sacharomycétov ndjst aj
kvasinkové mikroorganizmy, a to koZkotvorné kan-
didy (Candida mycoderma, Candida zeylanoides,
Candida krusei ). Napadné, avsak nie prekvapujice je,
e v mikroflére je prevdZny podiel kvasiniek s vy-
slovne dokvaZajicim charakterom — Saccharomyces
oviformis — tvoriace takmer 78 % vSetkych ndjde-
nych kvasinek. Dal$im nezvyklym tkazom je po-
merne velmi skromny vyskyt a zastipenie obvyk-
lych Saccharomyces vini, ktoré tvoria prevaZnd
vAE¢Einu mikroflory vin inych vinohradnickych ob-
lasti. Tento druh kvasinek sa na$iel iba v 7 % za-
stipeni.

V tabufke 1 sa porovnévaji vysledky mikrobiolo-
gickych rozborov sladk§ch a suchych tokajskych
vin. Z tabulky vyplyvaji zrejmé rozdiely v zloZeni
a v zasttipeni jednotlivych druhov a skupin kvasi-
niek. Grafické znazornenie tychto pomerov vidiet
na obr. 1. {

Hoci zastipenie a vyskyt Sacecharomyces carls-
bergensis v sladkych vinach je oproti suchym vinam
niZsie, i tak je pritomnost pivovarskych kvasiniek
v 10 % vySetrenych vin zaiste pozoruhodnd a len
podéiarkuje 3pecificky charakter mikroflory tokaj-
skych vin.

Prvy krdt sme v Ceskoslovensku izolovali z vin
kvasinky Candida krusei vyznalujice sa tym, Ze
popri schopnosti skvasovat glukézu (fruktdzu, man-
nozu) vytvaraji podobne ako Candida mycoderma
Zedobiely povlak na vine alebo muste. MéZu sa tedy
podielat na birzovaten{ vin.
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B - s1adxé vina
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' Tabulka 2
. o
- L) Produkcia alkoholu kvasinkami
v Foolh= PO EL = s e _ 15| 15— =r = -2 3 Spola
Druh 01 2| 34| 6-7 | 7-8 |12 13| 13-14 | 1415 | 15 16 | 16-17 | 17-18 | 18 19| 19-20 |  Speln
obj. %, alkcholu [
Sacch. vini 1 1 4 2 1 9
Saceh. oviformis 1 1 3 2] 24 24 20 5 101
Saech. carlsbergensis 2 5 7
KI. apiculata 1 o 1
C. krusei 1 1 1 3
C. zeylanoides 8 { 8
C. mycoderma 1 1
Spolu kmefiov 9 1 1 1 1 1 1 6 22 30 31 21 5 130

Znova sa potvrdilo, Ze kvasinky izolované z tokaj-
skych vin vykazujd mimoriadne vysoki prekvasova-
ciu schopnost, ¢o plati predov3etkym o Saccharomy-
ces oviformis. Ako vyplyva z tabulky 2 su tieto kva-
sinky schopné produkovat a% 20 obj. % alkoholu.
S. ohladom na doterajsie literdrne tdaje i vlastné
skiisenosti je pravdopodobné, Ze to je uZ hornd hra-
nica moZnosti produkcie alkoholu u vinnych kvasi-
niek (ak odhliadneme od adaptdcie cherezovych
kvasiniek). Ide tu zrejme o spojenie schopnosti kva-
siniek hlboko prekvasat s odolnostou voti alkoholu,
7e je moZné dosiahnut také vysoké koncentracie
alkoholu pri kvaseni mustu, ako to uvadza aj Ulbri-
chovd v Raktsku [5]. Aj ostatné izolované druhy
kvasiniek si velmi dobrymi producentmi alkoholu.
Tato vlastnost kvasiniek tokajskych vin je viak pre
vjrobu neprijemnd, pretoZe znamend ohrozenie bio-
logickej stability vina dodatoénym kvasenim v ne-
skorom &tadiu, v priebehu zretia, prip. aZ po na-
flaskovani vina.

Je zname, Ze nestabilizované tokajské vybery a
samorodné sladké vina podas leZenia (zretia) po-
stupne odbiravaji €ast cukru, Co je spojené nielen
so stratou poZadovanej sladkosti produktu, ale aj
charakteru vina. Casto z tokajského samorodného
sladkého alebo 2 a# 3 putnového vyberového vina
rezultuje po 1 a* 2 rokoch tokajské samorodné
suché s neamerne vysokym obsahom alkoholu. Zvy-
Zena hladina prchavych kyselin byva sprievodnym
zjavom biologicky pozmeneného produktu. Po na-
fladkovani vina sa odbidranie cukru prejavuje zdka-
lom a ,strielanim® flia§, pripadne neprijemnym
kvasnym“ buketom.

Doterajsie skiisenosti s avinovanim, t. j. dolieho-
vanim sladkych tokajskycH vin do 16 obj. % alko-
holu (s prihliadnutim na Dellého pravidlo) ukazali,
7e tento spdsob stabilizdcie nepostatuje na dosiah-
nutie bezpeénej biologicke]j stability, odhliadnic od
toho, Ze sa dolichovanim nijako nezvy3uje akost
findlneho produktu. Dlhorotné pokusy s pripravou
tokajskych sladkych vin ukédzali, Ze kvasinky v to-
kajskej oblasti st nielen odolné voti alkoholu a v§-
borni producenti alkoholu, ale si aj znatne odolné
voti niZsim teplotdm. Pokusné vina so 14 aZ 16
obj. % alkoholu a so 40 aZ 120 g/l cukru prekvasili
v priebehu 2 rokov pri teplote 9 aZ 11°C aZ 50 %

povodného obsahu cukru. Obdobné vysledky moZno

overit aj v laboratérnych podmienkach. . o

Ak odhliadneme od fyzikalnych spdsobov stabili-
z&cie, z ktorgch je jedine pasterizdcia i€inné, moZno
kvasinkové mikroorganizmy eliminovat kombiné-
ciou filtrdcie a pouZivania niektorého tcinného anti-
septika, resp. stabilizatného prostriedku. Nakolko
je SO, pre stabilizdciu tokajskych vin nevhodnf,

skiiZali sa v poslednych rokoch iné prostriedky (ky-
selina sorbové a jej soli a dietylpyrokarbonat].

Kyselina sorbovd inhibuje aktivitu Saccharomyces
oviformis, teda najaktivnejSie a pocetne najsilnej-
Zie zastipené kvasinky tokajskych sladkych vin, uZ
v koncentracii 100 a¥ 150 mg/l, dietylpyrokarbondl
od 50 a¥ 100 mg/l (pri obsahu alkoholu 125 aZ
13 obj. % vo vine). DéleZitym poznatkom je, Ze ky-
selina sorbovéa a jej soli neovplyviiuji priebeh zretia
vina, takZe sladké vina moZno stabilizovat uZ
v prvom roku, najlepdie v marci — aprili. Obdobné
vysledky sme dostali aj pri sledovani odolnosti
inych druhov kvasiniek tokajskych vin / Saccharomy-
ces carlsbergensis, Saccharomyces vini).

Ostra filtrdcia vina umoZiuje zniZit davky anti-
septika priemerne o 20 aZ 25 %. Naproii tomu ma
teplota pri leZani vina len maly vplyv na zmeny
v aktivite kvasiniek stabilizovanych vin.

Oproti suchym tokajskym vinam, v ktorych sa ne-
nasdli ko¥kotvorné kvasinky, je nebezpecie hirzova-
tenia sladkych vin akitne osobitne u menej alkoho-
lick§ch produktov, teda u vin s hladinou aikoholu
pod 12 obj. %. Nebezpedie birzovatenia sa zvySuje
najmi preto, Ze vina zrejt ¢asto v neplnych sudoch,
teda za hojného pristupu vzdudného kyslika k po-
vrchu vina, ¢o je k vzrastu a vyvinu koZkotvornych
kvasiniek velmi priaznivé. Ak k tomu pripocitame
aj v tokajskej oblasti zauZivané minimédlne sirenie
vin, sii zvy3ené kontrolné opatrenia pofas zretia vin
nevyhnutné. Treba zdéraznit, Ze proti koZkotvornym
kvasinkdm sd uvedené stabilizatory Gfinné uZ pri
100 a¥ 150 mg/l, o je doleZité, pretoZe je moZné
stabilizdciou zabrdnit birzovateniu i dodatoCnému
kvaseniu, resp. zZdkalom vina st&asne. T. &. s viak
oba stabilizdtory v ndpojovom priemysle u nds este
nie povolené.

Prieskum mikrofléry suchych a sladkych tokaj-
skych vin ukézal, Ze k dosiahnutiu biologickej sta-
bility vin bude treba pristupovat ovela ddrazneijsie
ako doteraz, pretoZe iba naznatenym sposobom bude
moZno pripravit aj vo velkovyrobnych podmienkach
stabilné produkty, ktoré zatial vacsinou edte musime
dovaZat. Vyrie3enie tychto otdzok zostdva preto po-
prednou tilohou pre v§robne tokajskej vinohradnic-
kej oblasti.

Siihrn

V mikroflore sladkych tokajskych vin (tokajské
samorodné sladké, tokajské vybery), prevladaja do-
kvéZajice druhy kvasiniek Saech. oviformis, ktoré
sa spolu so Sacch. carlsbergensis vyznaduji vysokou
odolnostou vodi alkoholu a neobycajne hlbokou
prekvasovacou schopnostoun. V nestabilizovanych
sladkych vinach preto velkd &ast prirodzeného ob-
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Z naSich zdvodi
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sahu cukru v priebehu zretia vina v sudoch prekvasi.
Doliehovanie (avinovanie] vin nie je dostatoCne
G¢inné. K zachovaniu biologickej stability prichddza
do dvahy okrem pasterizdcie pou¥ivanie stabiliza-
torov, kyseliny sorbovej, prip. dietylpyrokarbonatu.
Oba tieto prostriedky nie st viak zatial v ndpojovom
priemysle v CSSR povolena.
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MHUKPO®JIOPA CJIAJIKOrO
TOKAHMICKOI'O BHMHA

B HecTaGuAM3HPOBAHHOM  CJAIKOM
BHHE 3HAYMTeNbHAd 4aCTh HMEWILIerocs
B HEM CaXapa B MpOIecce CO3PEBAHHS
B Gouxax cOpaxupaer. Io6aska cnupra
He #BJIAETCd  JOCTATOYHO 3¢dexTHs-
HEIM  NIpeAyNpefuTesbHEM — Meponpus-
THeM. [ag ofecmedeHns OHOMOTHUECKONH
YCTORYMBOCTH BHHA ClieflyeT HpuGerartsh
K NacTepU3alMH WJIH K ero obpaborke
COPOHHOBOH KHCJO0TOH HIH JH3THJINHPO-
kapGomatoM. IlpEMemenue mpubemeH-
HEIX KOHCeDBHDYIOUIMX cpeicTs B UYe-
XOCJOBAKHH OJHAKO 3aMpPEelIeHHO.

Do3lo do redakee 3. 6. 1963.

DIE MIKROFLORA DER S{ISSEN
TOKAYWEINE

In nicht stabilisiertem Si{iBwein ver-
gdrt der grisste Teil des natiirlichen
Zuckerinhalts im Verlauf der Reifung
des Weines im FaB. Die nachtragliche
Alkoholisierung ist nicht geniigend
wirksam. Zur Erhaltung der biologi-
schen Stabilitit des Weines kommt
neben der Pasteurisierung auch die
Zugabe von Stabilisatoren — Sorbic-
Sdure oder Diethylpyrokarbonat — in
Betracht. Die Anwendung der beiden
erwdhnten Stabilisierungsmittel ist
jedoch in der tschechoslowakischen
Getrdnkeindustrie nicht genehmigt.

MICROFLORA OF SWEET TOKAY
WINES

In non-stabilized sweet wines stored
in casks the substantial part of present
natural sugar is fermented. Addition
of alcohol cannot be classified as a
reliable measure to prevent fermenta-
tion. To secure biological stability of
wine it is necessary to employ pas-
teurization or to add sorbic acid or
diethylpyrocarbonate. Both chemicals
are at present prohibited in Czecho-
slovakia as conserving agents for
wine and other beverages.



