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Vplyv distej kultary a zmesi &istych kultar kvasiniek
na kvasenie hroznového mustu

ERICH MINARIK,*) Vyskumny- Gistav pre vinohradnictvo a vinarstvo, Bratislava ’ 683.5

Cisté~kultary kvasiniek sa vo vindrstve pouZiva-
ja uZ niekolko desafroci. Je zname, Ze sa nimi do-
cieluja priaznivé vysledky pfi kvaseni mustu, naj-
mé pokial ide o pravidelnost a ¢istotu kvasenia.
Priaznivejiia je tieZ bilancia tvorby hlavnych a
vedlajSich produktov Kvasenia a zpravidla aj or-
ganoleptické vlastnosti hotového produktu. Vo vi-
narskej velkovyrobe si dnes ¢isté kultiry kvasi-
niek neodmyslitelné. Coraz viacej vytla¢aji neisty
sposob spontanneho kvasenia zauZivaného dosial
hlavne v malovyrobnych podmienkach.

Okrem Ccistych kultar reprezentovanych urcitym
kmeniom kvasiniek, sa v poslednych rokoch odpo-
racaji pri kvaseni mustu zmesné kultary, pozosta-
vajiace z dvoch alebo viacerych druhov prip. kme-
flov kvasiniek [Schanderl 1959, Sods 1954, Castelli
1954]. Zmesné kultiry maja v urcitom zmysle na-
hradit aktivitu kvasiniek spontianneho Kkvasenia,
stelesnenej vo vysSej tvorbe aromatickych a chu-
tovych latok, ako to tvrdia najmé praktikovia. Po-
uZfvanie zmesi €istych kultar je teda akymsi kom-
promisom medzi pouZivanim ¢&istych kultar pri-
pravenych z jediného kmeiia (rasy) a spontdnnym
kvasenim.

Po teoretickej i praktickej strdnke je zaujimavé
sledovat, ¢o sa stane s Cistou kultiirou, resp. zmes-
nou kultirou, po pridani do mustu, najméd ktord
zloZzka zmesnej kultdry sa pri kvaseni uplatiiuje.

*) Technicky spolupracoval inZ. Ondrej Zipaj.

Doteraz sa vieobecne empiricky predpokladalo, Ze
sa pri kvaseni mu$tu zo zmesi cistych Kkultar
uplatfiuje predov3etkym ta kultara, ktorej pod-
mienky prcstredia najlepSie vyhovuji a ktora sa
k podmienkam najrychlejSie prispdsobuje. Preve-
renie mikrobiologickych pomerov v priebehu kva-
senia v experimentdlnych laboratérnych i prevadz-
kovych podmienkach malo potvrdit & vyvratit do-
terajSie poznatky v tomto smere.

Material a metodika
a) Laboratdérne skisky
K pokusom sa vybrali tieto kultiry:

Druh kvasiniek Kmeii Oznacenie
Saccharomyces oviformis Bratislava 1 1
Saccharomyces vini Hlinik 1 2
Saccharomyces carlsbergensis 47/A 3
Torulaspora rosei 13/e 4
Kloeckera apiculata 42/b 1
Candida pulcherrima 27/d 6
Zmes kultir 1—6 7

Zakvasy sa pripravovali vidy z obc&erstvenej,
2krat pasdZovanej, 3diiovej kultiry, a to v dvoch
varidciach pokusov. Pri prvej sa pripravovali z4-
kvasy jednotlivych &istych kultGr v osobitnych né-
dobéach a kultary sa zmieSali aZ pri zakvaseni jed-
notlivgch pokusnych sérii mustov. V druhej varia-

Tabulka 1
| Variacia 1 Variécia II
Kombinécia v gas = - — — S WP AL o
A B A B
1 -2 S. vini S. vini S. vini S. vini
100 % 100 % 100 % 33 %
S. oviformis
66 %
1 -3 S. carisbergensis S. earlsberg 'nsis S. ovijormis S. oviformis
100 % 100 % 100 % 100 %
1 — 4 S. oviformis S. oviformis S. oviformis S. oviformis
78 % 100 % 100 % 100 %
T. rosei
22 %
2 -3 S. carisbergensis S. carlsbergensis S. vini S. vini
100 % 100 % 100 % 100 %
2 =% S. vini S. vini S. vini S. vini
100 % 100 % 100 % 100 %
3 — 4 S. carlsbergensis S. carisbergensis S. carlsbergensis S. carlsbergensis
100 % 100 % 100 % 100 %
1—-2—3 S. vini S. vint S. vini S. oviformis
90 % 100 % 100 % 100 %
S. carisbergensis
10 %
1 -2 — 4 — - S. vini S. vini
160 % 100 %
1-3-—-4 S. oviformis 5. carlsbergensis S. ovtformis S. oviformis
78 % 100 % 100 % 100 %
S. carlsbergensis
22 %
2—3—4 S. carisbergensis S. carlsbergensis S. vini S. vint
100 % 100 % 100 % 100 %
7 8. vini S. vini S. vint S. oviformis
100 % 100 % 100 % 100 %
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Tabulka 2
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Alkohol
obj. % 0,40 11,78 11,95 11,78 11,70 11,95 11,63 1204 11,87 11,87 9,20 11,78 1195 11,87 11,78 1,83 2,84 11,95
Extrakt
g/1 2166 27,60 30,00 31,80 29,4 29,2 32,80 2890 30,0 302 780 29,7 300 30,50 31,3 1848 173,8 30,0
Cukor -
g/l 1040 188 720 T2 80T 1B~ 1040 S04 - BDRSES SRS . TE T AR e 4 N0 T a0 0 g
Extrakt
b7‘f cukru 20 220 228 248 24 228 224 225 220 254 456 225 228 257 249 308 338 . 228
g
Titrovat.
kyseliny ;
g/1 345 4,20 435 442 420 435 382 437 405 3,97 3,22 375 405 390 412 660 352 465
Prchavé
kyseliny
g/l 009 o070 055 041 068 046 0,23 048 028 032 028 052 052 072 040 174 041 0,38
cii pokusov sa kultiry pomie$ali uZ v zédkvase, tak- Druh kvasinizk Kmeii Oznatenie
Ze pri zakvasovani pokusnych sérii musStov sa po- s
uzila zmesna kultdra. Prva sériu pokusov oznadu- Saccharomyces vini o gl "
jeme A, druhid B Saccharomyces oviformis Bratislava 1 b

5 s
Saccharomyces carlsbergensis 47/A ; c

Pri laboratérnych pokusoch sa pouZival sterilny
hroznovy must pripraveny zriedenim Kkoncentro-
vaného [(zahusteného) mu$tu oby€ajnou vodou.
Prekvasovacie skiSky sa robili v 500 ml kvasn§ch
bankédch s 250 ml muStu pri 25°C. Banky sa uza-
vierali -kvasnymi rdrkami naplnenymi glycerinom.
VSetky varidcie kvasnych pokusov sa robili v 3
opakovaniach, pritom jedno opakovanie sliZilo
na Stiadium vyvinu mikrofléry v priebehu kvasenia,
dve opakovania na sledovanie kvasného procesu
a chemicky rozbor. Kvasinky boli reizolované vZdy
v 7. defi kvasenia (faza birlivéhe kvasenia) a
v 29. defi (fdza dokvéSania). Z kaZdej vzorky bolo
pocas kvasenia izolovanych priemerne 13 aZ 14
kmeiiov kvasiniek, ktoré sa urcovali podla Lodde-
rovej a Kreger van Rijovej (1952) na zdklade mor-
fologickych znakov a kvasnych a asimilatnych
testov. Rychlost kvasenia sa posudzovala podla
mnoZstva CO2 uvoIneného pri kvaseni a stanove-
ného dennym véaZenim kvasnych baniek s presnos-
tou £ 0,02 g.

Pri pokusoch sa pouZilo vZdy 2 % zdkvasu poéi-
tané na objem mustu. Pri zmesnych kultdrach bol
kaZdy druh zastipeny alikvotnym pomerom tak, Ze
celkovy objem zékvasu bol 2% mnoZstva mustu.

b) Prevddzkové skudky

Laboratérne pokusy sa overovali v prevadzkovych
podmienkach Statneho majetku v Zeliezovciach,
oddelenie Salov. PouZil sa must Veltlinske zelené
ro. 1962 s 226,6 g/l redukujicich cukrov, 8,1 g/l
titrovateInych kyselin a pH 3,1. Egalizovany must
bol po zasireni 30 mg/l1 celkového SO; pretoteny do
11 sudov o objeme asi 5 hl a zakvaseny 2 % zdkva-
su ¢istych kultdr alebo zmesi ¢istych kultir. Za-
kvasy boli pripravené vZdy oddelene, ¢o odpovedalo
sérii A laboratérnych pokusov. Kvasenie prebiehalo
pri teplote pivnice (13 aZ 14°C). K pokusom sa
pouzili tieto kultary:

Sacch. vini + Sacch.

Spontanne kvasenie d
Hlintk 1 + Brati-

oviformis slava 1 e
Sacch. vini + Sacch.

carlsbergensis Hlintk 1 + 47/A &
Sacch. oviformis + Sacch.

carlsbergensis Bratislava 1 + 47/A g

Hlintk 1 + Brati-_
slava 1 + 47/A h
Hlinik 1 + 47/A +
+ 13/e i
Hlinik 1 + Brati-
slava 1 + 13/e i
Hlinfk 1 + 47/A +
+ 13/e k

Sacch. vini + Sach. ovifor-
mis + Sacch. carlsbergensis

Sacch vini + Sacch. carls-
bergensis + T. rosei

Sacch. vini + Sacch. ovi-
formis + T. rosei

Sacch. oviformis + Sacch.
carlsbergensis + T. rosei

Vy¢sledky a zhodnotenie

V tabulke 1 st zhrnuté vysledky reidentifikéacie
kvasiniek v priebehu kvasenia sterilného mustu
zmesou Cistych kultar. U varidcii pokusov A (za-
kvasy jednotlivych ¢&istych kultir pripravované za-
mostatne, zmieSané aZ tesne pred zakvasenim mus-
tu) dominuji v prostredi tie druhy, ktoré sa naj-
rychlejie rozmnoZuji na zafiatku kvasenia [Sacch.
vini, Sacch. carlsbergensis). DokvéaSajice kvasinky
[Sacch. oviformis) sa uplatiiujd len v kombinécii
s T. rosei. Pri ostatnych kombinaciach boli Sacch.
oviformis vdtsinou Gplne potladené uZ polas barli-

-vého kvasenia. Podla Tjurinovej (1964) sa Sacch.

oviformis potlatené pdvodnou mikroflérou musty,
ak sa nedodrZia ur¢ité podmienky, napr. vcasné
zakvasenie, dokladné zamieSanie zékvasu do mus-
tu, primerané predbeZné sirenie atd. Kvasinky T.
rosei boli vo vsetkych pripadoch velmi skoro po-
tlatené sacharomycétami, ktoré sa vyznacuji vys-
o1 mnoZiacou energiou a odolnostou voé&l tvoria-
cemu sa -alkoholu. Pri kombindacii Sacch. vini +
+ Sacch. carlsbergensis a Sacch. oviformis +
+ Sach. carlsbergensis prevladaju skoro vidy spod-
né pivovarské kvasinky, jedine pri kombindcii
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Sacch. vini + Sacch. oviformis + Sacch. carlsber-
gensis nadobtdaja prevahu Sacch. vini.

"Pri variécii pokusov B (¢isté kultiry zmieSané uz
v zédkvase) uplatiiuje sa zvdc¢Sa druh (kmeii) s naj-
vySSou odolnostou vo¢i alkoholu a s vyrazne dokva-
Sajicim charakterom. Pri kombindcii Sacch. vini +
Scach. oviformis alebo Sacch. oviformis + Sacch.
carlsbergensis sa v pokrodilejSom Stadiu kvasenia
daja izolovat vécSinou Sacch. oviformis, pri kombinéa-
ciach Sacch. vini + Sacch. carlsbergensis prv me-
novany druh. T. rosei sa ani v jednom pripade ne-
uplatnili; boli potlatené uZ v prvej fazi kvasenia.

Najhlb3ie prekvasenie cukru sa po 4 tyZdiioch pri
variacii pokusov A pozorovalo u mustov kvasenych
Sacch. vini, S. oviformis alebo ich kombindciami.
NajslabSie kvasili musty s C. pulcherrima, Kl. api-
culata a T. rosei. Najmenej prchavych kyselin pro-
dukuji T. rosei a Sacch. carlsbergensis, najviac
Kl. apiculata (tabulka 2). Hladina alkoholu po do-
kvaseni mustu bola pomerne vyrovnand. Ak odhliad-
neme od muStov kvasenych T. rosei, Kl. apiculata
a C. pulcherrima, rozdiely boli max. 0,41 obj. %
alkoholu. Najrychlej5i priebeh kvasenia mustu sa
zaznamenal u &istych kultir Sacch. carlsbergensis
a Sacch. oviformis a pri kombindcii tychto druhov
so Sacch. vini. NajpomalSsie kvasili musty s Ki. api-
culata, C. pulcherrima a T. rosei.

Pri variacii pokusov B bol cukor po 4 tyZdiioch
najhlbsie prekvaseny pri pouZiti zmesnych kultdr.

Musty kvasené d{istou kultirou vykazovali mensi
zvySok cukru (5,4 aZ 6,8 g/1). Najviac neskvaseného
cukra vykazovali opdt musty kvasené s Kl. apicu-
lata a C. pulcherrima. NajniZ$iu hladinu prchavych
kyselin vykazovali skvasené musty pri pouZiti zmes-
nych kultdr, menovite s T. rosei [tabulka 3).

V9¢sledky prevadzkového pokusu st zhrnuté v ta-
bulke 4. Ukéazalo sa, Ze v pripadoch, kde sa apli-
kovala ¢istd kultira, sa pred skoncenim kvasenia
mohol izolovat prakticky len pouZity druh kvasi-
niek. Pri pouZiti zmesnych kultir v kombindciach
Sacch. vini + Sacch. oviformis + Sacch. carlsber-
gensis prevlddali tplne Sacch. vini a Sacch. carls-
bergensis. Tieto nélezy o potlaceni Sacch oviformis
si v stlade s vysledkami laboratérnych pokusov
ako aj s uZ uvedenymi 1dajmi. Tjurinovej (1964).
Zo spontanne kvasiaceho vina boli izolované vyluc-
ne Sacch. vini a Sacch. oviformis. Oba druhy tvoria
dominantny podiel mikrofléry samovolne kvasia-
cich vin v CSSR (Mindrik 1964).

Najhlbsie prekvasenie sa dosiahlo u vin kvase-
nych zmesou Kkultdr Sacch. oviformis + Saecch.
carlsbergensis + T. rosei, Sacch. vini + Sacch.
carlsbergensis + T. rosei a Sacch. vini + Sacch.
oviformis + T. rosei. Tieto vina vykazovali aj velmi
dobré organoleptické vlastnosti, hlavne vynikajicu
zladenost chufovych a vonnych zloZiek vina. Vina
kvasené ¢istou kultarou boli sice takisto chutove
pomerne dobre vyrovnané, vykazovali v3ak niZ3iu

Tabulka 3
n Kombindaectie
o =
] B | | |
= o i | |
; -S | | ™ - - -
5] c | | k=l |
o > ~ © - (] - | - ] o~ ™ ™
= © | [ | R oh I [ I [ ' I
foe - | - | = ] o~ | ~ ™ @ | - - - - o~ w © ~
Alkohol
obj. % 6,33 12,29 12,29 12,47 1255 12,04 1255 12,64 12,29 12,73 12,38 1255- 12,38 12,64 12,64 3,68 3,76 12,47
Extrakt e
g/l 2285 ~318 326 %8 320 31,6 320 - 828 - 315 . %23 31,8 31,8°:320 323 318 1823 13268. 915
Cukor .
g/l 205,8 5.4 1,0 0,8 1,0 6,8 1,2 1,2 54 1,0 58 1,0 1,0 1,0 10 1333 1330 1,0
Extrakt
bez cukru
g/l 19,7 28,1 31,6 31,0 310 250 30,8 31,4 26,1 a3 260 308 310 " 31,3 30,8 153,0 153,0 30,5
Titrovat.
kyseliny
g/1 3,45 4,5 4,9 3,9 3,8 43 4,0 3,7 3.9 3,7 5,1 42 4,9 4,0 4,1 49 4,3 3,9
Prchavé
kyseliny
g/l 0,12 1,33 0,35 0,53 0,43 0,40 0,50 0,46 0,61 0,35 0,48 0,54 0,38 1,03 0,44 1,80 0,38 0,58
Tabulka 4
Cislo pokusu (oznadenie)
Ukazovatele 7 4 ;
a sl . ] e Y DT e N T Y S e
Spec. véha 0,9904 0,8923 0,9922 0,9923 0,9911 0,9918 0,9918 >0,9911 0,9909 0,9912 0,9908
Alkohol obj. % 13,07 12,99 13,07 13,18 13,51 13,18 13,07 13,51 13,60 13,43 13,77
Extrakt g/l 19,6 23,7 23,7 24,2 22,7 23,7 22,4 224 21,8 22,4 21,8
Cukor g/l 1,2 1,4 1,5 1,8 1,3 1,5 1,4 1,4 1,6 1,6 1,6
Extrakt bez cukru g/I 18,4 22,3 22,2 22,6 21,4 22,2 21,0 21,0 20,0 20,8 20,0
Titr. kys. g/l 6,4 8,7 8,3 9,3 7,7 7.4 7,8 74 7,3 7.6 T3
Prch. kys. g/l 0,41 0,46 0,36 0,35 0,35 0,42 0,37 0,35 0,42 0,42 0,38
Neprch. kys. g/l 59 8,1 7,9 8,9 7,3 8,9 71 7,0 8,8 y v b 6,9
Extr. zvy3ok g/l 12,5 14,2 14,3 13,7 14,1 14,3 13,9 14,0 13,2 13,7 11,1
Izolované kvasinky | 2 3 1+2 g 143 3 143 143 i B 3
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hladinu alkoholu, podobne ako spontdnne kvasené

vino.

Siihrn

Pri aplikacii zmesnych kultdr kvasiniek, pripra-
vovanych oddelene v osobitnych zdkvasoch, sa pri
kvaseni sterilného hroznového mustu uplatiiuja pre-
dovSetkym kvasinky, ktoré sa rychlejSie rozmno-
Zuji na zaciatku kvasenia [Saccharomyces vini,
Saccharomyces carlsbergensis). Saccharomyces ovi-
formis nadobtdaja prevahu v mustoch, ktoré sa za-
kvasili zmesnou kultirou pripravenou v spolofnom
zékvase. Pri kvaseni nesterilného mustu v prevadz-
ke Cistou kultirou sa pri pouZiti dostatotného zé-
kvasu (2 %) uplatiiuje pri kvaseni zpravidla pouZity
druh (kmeri) kvasiniek. Pri pouZiti zmesi &istych
kultir nadobtda prevahu podla pouZitej kombinéacie

va&sinou Saccharomyces vini alebo Saccharomyces
carlsberegensis, ak sa zdkvasy jednotlivych &istych
kultir pripravili oddelene. Zo spontdnne kvasenych
vin moZno izolovat Saccharomyeces vini alebo Sacha-
romyces oviformis. Z réznych kombindcii zmesi &is-
tych kultir sa najlepSie osved¢ili kombinéacie
Saccharomyces vini, Saccharomyces oviformis a
Saccharomyces carlsbergensis s Torulaspora rosei.
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BJIMSSHHUE TTPHUMEHEHHS

* OJHOM YHCTOH KVJILTYPBHI,
HJIM KOMBHMHALIUHM HECKOJIb-
KHUX YHCTBIX KVJILTYP
APOXOKER HA XOI CBPAXH-
BAHHSI BHHOTPAJJHOTO
CYCJIA

IMpu nobaBke 5 cTepuabHOE BHHO-
rpajHoe CyCJ0 CMeCH YHCTHIX JAPOXK-
JKeBbIX KyJbTYpP, PasBeleHHBIX Npei-
BApHTEJbHO B MWIHBHAYaJbHBIX 3a-
KBACKaX, MAKCHMAJILHYIO NesiTeILHOCTh
passuBaioT B nepseiX ¢dasax cHpa-
KHBaHHA ceMefcrBa NpOMXKIKeH crno-
COGHBIX OLICTPO PA3IMHONKATLCSH, K Ka-
KHM OTHOCATCA Hanp. Sacch. vini,
Sacch. carlsb. HaifiGonee ynosae-
TBOPHTE/IbHEIE Pe3YJAbTaThl OBH TO-

JIyueHbl TIPH TNPHMEHEHHH cJaeaylomeil -

kom6Gunauuu: Sacch. oviformis, Sacch.
vini, Sacchar. carlsb., Torulaspora
rosei.

EINFLUSS DER REINEN
HEFEKULTUR UND HEFEKULTUR-
MISCHUNG AUF DIE
TRAUBENMOSTGARUNG

Bei der Applikation von Hefe-Misch
kulturen, die in Separaten Angirun-
gen vorbereitet wurden, kommen bei
der Gérung von sterilem Trauben-
most hauptsédchlich diejenigen He-
fen zur Geltung, die sich am Anfang
des Garprozesses schneller vermeh-
ren (Sacch. vini, Sacch. carlsb.).
Aus den verschiedenen erprobten
Mischkulturkombinationen bewihrte
sich am besten die Kombination
Sacch. vini, Sacch. oviformis und
Sacch. carlsberg. mit Torulaspora
rosei.

COMPARISON OF MUST
FERMENTING PROCESSES
EMPLOYING SINGLE PURE YEAST
CULTURE WITH PROCESSES
EMPLOYING VARIOUS
COMBINATIONS OF SEVERAL PURE
CULTURES

If several, different pure yeast cul-
tures cultivated in separate inocula
are introduced at a time into sterile
musts, the first stages of fermen-
tation are characterized by intensive
activity of yeast families capable of
vigorous multiplication, as e. g.
Sacch. vini, Sacch. carlsb. The best
results were achieved with the
following combination of families:
Sacch. vini, Sacch. oviformis, Sacch.
carlsb. and Torulaspora rosei.




