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Pri rieSeni stdle aktudlneho problému zvy¥enia bio-
logickej stability a trvanlivosti vina vyrobili sme v spo-
lupraci s Prof. |. Kovd€om kyselinu 5-nitrofurylakrylo-
vi [(5-NFA) [1]. Po zdokonaleni technologickych liniek
vyraba sa sodnd sol 5-NFA v Slovakofarme v Hlchovci
[4].

SkGmali sme inhibitné G¢inky 5-NFA oproti mikro-
organizmom, ko aj moZnosti jej vyuZitia a navrhli sme
ju ako stabilizaény a konzervaény prostriedok na sta-
bilizéciu vin so zvySkom cukru [2]. Zistili sme (Farkas,
Kovdé [3]), Ze 5-NFA md vysokd antifungalnu a anti-
bakterialnu Gf€innost, priom nema Ziadne vedlajSie ne-
priaznivé 0€inky na prirodzené vlastnosti vina.

Inhibiény G¢inok 5-NFA sme sledovali v muste a vo
vine so zvySkom cukru, do ktorych sme pridavali rézne
druhy kvasiniek.

I. Vlastnosti a charakteristika 5-NFA

Kyselina 5-NFA patri medzi furdnové derivaty a ziska-
va sa nitraciou kyseliny furylakrylovej, ktord sa ziska-
va z pentozanov. Kyselina furylakrylova je ZivociSnym
organizmom syntetizovana z pentozanov prijimanych
v potrave, priom sa v organizme viaZze s glycinom a
v podobe N-furylakrylglycinu sa z organizmu vylufuje
urindrnymi cestami.
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o

Tabulka 1. Aktivita 5-NFA v prefiltrovanom muste

Do redakce doslo 5. dubna 1976

Kyselina 5-NFA je kryS3talickd latka Zltej farby, bez
chuti a véne. Je velmi dobre rozpustna pri vy33ich teplo-
tach a v alkohole. Vo vode pri beZnych teplotdch je
len malo rozpustnd. Velmi dobre je rozpustnd vo forme
svojich soli, sodnej alebo draselnej.

Na stabilizdciu vina je vhodnd vo forme sodnej soli.

Mechanizmus antimikrobidlneho Géinku 5-NFA je zda-
visly od nitroskupiny v polohe 5, ale aj od viazanej
skupiny v polohe 2 (—CH=CH) a od oxido-redukény:h
dejov skupin NO, s enzymatickymi systémami mikrébov.
Na konto redukcie uskutoCiiuje sa nevratnd oxidacia
fermentov, ¢c pdsobi inhibitne na rast a rozmnoZovanie
mikroorganizmov.

I1. Inhibiény dcinok 5-NFA na kvasinky v muste

1. Sledovanie aktivity 5-NFA v prefiltrovanom muste

Aktivitu 5-NFA sledovali sme v priebehu 30 dni v pre-
filtrovanom muste. PouZili sme 2 druhy mu$tu o obsahu
cukru 22,3 a 18,8 °Rf. Priemerna teplota miestnosti bola
20°cC.

Do prefiltrovanych mus$tov pridali sme 5-NFA v roz-
nych ddavkach od 5 mg/l do 50 mg/l. Aktivitu 5-NFA sme
sledovali stanovenim obsahu cukru pomocou refrakto-
metra.

V tabulke 1 je vidno vplyv réznych ddvok sodnej soli
5-NFA na priebeh kvasného procesu. UZ davky 5 a
10 mg/l 5-NFA majd znaény inhibiény udinok, ktory je

ZniZovanie obsahu cukru v © refrakeie
= = et 1
Daitum stanovenia 1. XTI | 4. XL | 5 XIL i 6. XI. | 7.XL | 8 XI. | 1L XL | 12. XL | 13. XL | 14. XL | 15. XT. | 19. XL. | 22. XI. | 29. XL
I |
i { q
Kontrolny must 22,3 194 | 18,8 17,6 16,8 | 16,2 15,8 15,8 14,9 14,5 13,8 10,8 8,3 5,0
1
Muit s 5 mg/l 5-NFA 22,3 21,8 | 200 19,9 19,2 | 16,5 15,8 15,4 14,4 14,4 13,8 11,8 11,2 8,4
Muit s 5 mg/l 5-NFA 22,3 21,8 20,0 20,0 19,9 | 19,2 18,8 18,8 17,3 17,3 16,8 15,5 14,2 8,6
Muit s 10 mg/1 5-NFA 22,3 21,8 | 218 21,8 21,8 21,8 21,8 21,8 21,8 21,8 21,8 21,3 21,0 15,4
Muit s 10 mg/1 5-NFA 22,3 21,8 | 21,8 21,8 21,8 | 21,8 21,8 21,8 21,8 21,8 21,8 21,0 21,0 15,8
Muit s 15 mg/1 5-NFA 22,3 22,0 22,0 22,0 22,0 | 22,0 22,0 22,0 | 22,0 22,0 22,0 21,2 21,2 17,0
Muit s 15 mg/1 5-NFA 22,3 22,0 22,0 22,05 22,0 22,0 22,0 22,0 | 220 22,0 22,0 21,3 21,3 17,0
Must s 20 mg/1 5-NFA 22,3 22,0 22,0 22,0 22,0 | 220 22,0 22,0 22,0 22,0 22,0 21,5 21,4 18,9
Must s 20 mg/1 5-NFA 22,3 229 | 22,0 22,0 22,0 22,0 22,0 22,0 22,0 22,0 22,0 21,5 21,5 20,5
Kontrolny must 18,8 17,6 | 17,0 11,6 9,0 8,5 7,9 74 1.4 6,9 6,9 6,5 5.8 -
Muit s 30 mg/1 5-NFA 18,8 18,8 I 18,8 18,8 18,8 18,8 18,8 18,8 18,8 18,6 18,5 17,5 17,2 17,0
Muit s 40 mg/1 5-NFA 18,8 188 | 188 18,8 18,8 18,8 18,8 18,8 18,8 18,7 18,5 17,5 17,3 17,3
Muit s 50 mg/1 5-NFA 18,8 188 | 188 18,8 18,8 18,8 18,8 18,8 18,8 18,8 18,8 18,8 18,8 18,8
| |
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Tabulka 2. Zdvislost priddvania 5-NFA n réznych Stddiach rastu kvasiniek
‘ Davky 5-NFA v mg/1 priddvané v réznych Etidiach rastu kvasiniek
\ ' 5[0 [
[ b | d Kont-
‘ po 5 hodinovej kultivacii po 16 hodinovej kultivicii po 25 lmdmm ej kultivécii | po 40 hodinovej kultivieii rola
{ 777‘7 0
4 | T ) P oy
] 5 10 15 20 ‘ 5 10 15 20 5 | 10 I | 20 ‘ 20 1
\ ] [ ! |
Rast kvasiniek ‘ 0,0 0,0 ‘ 0,0 0,02 0,02 0,18 l 0,0]8 0,038 | 0039 ‘ 0,039 | 0,039 | 0,063 0.07 ‘ 0,07 1
] | o =
P‘l’)n?:ghod.lno‘d kultl | 0,102 | 0,048 | 0,045 | 0,043 ,068 | 0,058 i 0,043 l 0,041 ‘ 0,071 | 0,065 ! 0,052 | 0,047 ‘ 0,076 | | 0,071 ‘ 0071 i 0,07 ‘
|

edte zosilneny tym, Ze mu$t bol prefiltrovany. Aktivita
5-NFA sa zvySuje zvySovanim jej koncentracie, pri dav-
ke 50 mg/l 5-NFA zostal obsah cukru v pdvodnej vyske
aj na 29. deii pc zavedeni pokusov. V désledku filtra-
cie bol kvasny proces pomalsi aj v konirolnych muSioch.

2. Zdvislost priddvania 5-NFA v réznych $tddiach rastu
kvasiniek

Sledovali sme priddavanie roznych mnoZstiev 5-NFA
od 5 do 20 mg/l. K pokusu sme pouZili must o obsahu
cukru 80 g pri pH 25.

Na inokuldciu sa pouZilo 1.10° kvasni¢nych buniek
S. cerevisiae Hlinik 1 na 500 ml mu$tu. Kultivacia sa ro-
bila pri teplote 28 °C.

Davky 5 a 20 mg/l 5-NFA sa pridavali v réznych
Stadiach rastu kvasiniek, a to:

a) v lag faze — po 5 hodinovej kultivacii,

b) vo faze fyziologickej mladosti po 16 h kultivacii,

c) vo faze fyziologickej miladosti po 25 h kultivécii,

d) vo faze zrychleného rastu po 40 h kultivacii.

Vo vsetkych vzorkdch bol sledovany rast kvasinick
sedimentatnou metodou po 60 h kultivacii od naotkova-
nia mustov, ¢o vidno z fab. 2. Vo vSetkych vzorkach
s pridanim 5-NFA v porovnani s kontrolou bol zadrZa-
ny rast kvasiniek.

3. Inhibiény udinck 5-NFA sledovany v exponenciondgl-
nej a staciondrnej fdze rastu kvasiniek

Boli testované kvasinky Saccharomyces cerevisiae Hli-
nik a Saccharomyces bayanus*) Fendant.

PouZilo sa prostredie, ktoré obsahovalo 80 g cukru
s pH 2,5. Pridavalo sa 50 kvasniénych buniek na 50 ml
mustu. Kultivaéna teplcta bola 28 °C.

] Nova klasifikacia kvasiniek podla 0. I. V.

Tabulka 5. Fungistaticky a fungicidny tdéinok 5-NFA na

Tabulka 3. Inhibiény uéinok 5-NFA sledovany v expo-
nenciondlnej a staciondrnej fdze rastu kva-

siniek
Po 3 diloch Po 7 dioch
v exponencionilnej fize v stacionarnej faze
Oznadéenie vzorky MnoZstvo Oznadenie vzorky Mnoistvo
kvasiniek/ml kvasinick /ml
Kontrola 13 750 Kontrola 405 000
5 mg 5-NFA/l 220 5 mg 5-NFA/l 335
10 mg 5-NFA/[l 187 10 mg 5-NFA/1 302
15 mg 5-NFA]1 180 15 mg 5-NFAJI 290
20 mg 5-NFA/l 175 20 mg 5-NFA/I 230
30 mg 5-NFA/l 170 30 mg 5-NFA/1 210
40 mg 5-NFA[1 165 40 mg 5-NFA/1 -
50 mg 5-NFA/1 60 50 mg 5-NFA/1 =)
100 mg 5-NFAJl i 100 mg 5-NFA/I =

Tabulka 4. Inhibiényg tlinok 5-NFA pe vyokovani vzo-
riek na 2% sladinkovy agar

Po 3 dioch l Po 7 diioch
Oznaéenie vzorky | Polet kvasnis-  Oznadenie vzorky | Podet kvasnid-
nych kolénii nych kolénii
[ S T
Kontrola celé platne Kontrola celé platne
prerastené prerastené
5mg 5-NFA/I 100 | 5 mg 5-NFA/l | 2
10 mg 5-NFA/1 sterilné | 10 mg 5-NFA/1 1
15 mg 5-NFA/l | sterilné | 15mg 5-NFA/l | sterilné
20 mg 5-NFA/1 sterilné ‘ 20 mg 5-NFA/1 sterilné
30 mg 5-NFA/l | sterilné 30 mg 5-NFA/l | sterilné
40 mg 5-NFA/l | sterilné | 40 mg 5-NFA/l | sterilné
50 mg 5-NFA/1 sterilné | 50 mg 5-NFA/1 sterilné
100 mg 5-NFAJl | sterilné | 100 mg 5-NFA/l | sterilné

rast réznych druhov kvasiniek v odkalerom muste

; MnoZstvo pridané 5-NFA
Kvasinky i Kontrola -
bez 5-NFA | | |
| Smg/l | 10 mg/l | 15 mg/l | 20 mg/l | 30 mg/l | 40 mg/l | 45 mg/l | 50 mefl | 55 mg/l | 60 mg/!
! |
Saccharomyces cerevisiae Hlinik -+ + + + 1 + S +5 +5 +5 S+ I
Saccharomyces bayanus Fendant + 53 + |+ | + +5 +5 +8 | 8-C cC
Celudida vingi + iy | g l yu' | bs lene| w =
Hansenula anomala + + + +5 ‘ +5 € [
Kloeckera africana + | +8 +8 +5 |8 i C [
Saccharomyces veronae + 1 + + 8 +8 l +IS Ss—-C C
Saccharomyees pastorianus + S z c| ¢ i =
Pichia membranacfaciens + P d il i v R ‘
i

+ = masivny rast
Sk

kvasiniek, S+

staticky ufinok 5-NFA na rast a rozmnoZovanie kvasiniek
staticky az cidny uinok 5-NFA, C = cidny acinok 5-NFA na kvasinky, 2.102'ml

mnoZstvo inokulovanych kvasiniek
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Tabulka 6. Inhibiény u€inok 11 % obj. alkoholu na rast

Tabulka 7. Inhibiény uéinok 5-NFA na rast a rozmnaZo-

kvasiniek vanie kvasiniek vo vine
Kvasinky E Kontrola | Kontrola l Mnoizstvo 5 NFA v mg/l
| bezalkobolu | s slkohol sl
! !
I Kvasinky Séria vina Pocet Kontro- ! |
Saccharomyces cerevisiae Hlinik +++ + 4+ kvasiniek = la bez | 5 mg/l | 10 mg/l | 20
vml  5NFA | 5-NFA | 5.NFA | 5.NFA
Saccharomyces bayanus Fendant +++ + | |
Hansenula anomala r g ol 3 ! = Saccharo- |
. P myces |
Candida vini bt — cerevisiae | Séria B 1| sao | — - - -
Hlinik 1 kru/l | 2 J| el L 17 2
Torulopsis utilis + + 4+ - 10g enkrn/ ~ |
Séria C 1| 5.100 | = =
Pichia memhransefaciens 4 I B2 20 g cukrufl | 2 100 | I ! i i) s
Kloeckera africana e 2 = — | —
Saccharo-
+++ = masivny rast myces ! |
- = sterilnd kultivatna poda bayanus Séria B 1( 5.10 =+ - = =
103ml = mnoZstvo inokulovanych kvasiniek Fendant 10gecukrul | 2 | 10¢ e = - -
Séria C 1| 5.100 + = £ =
20geukru/l| 2 | 10° - = = =
Sodna sol 5-NFA sa priddvala v réznych davkach od ¥ e
.D 3 Candida Séria B 1 5.10t E = e, -
5 do 40 mg/l. vini 10geukru/l | 2 | 10° o = - -
2 = - % | 5 — = =
Kvasinky sa testovali v exponenciondlnej faze po 2 | 2t *
3 diloch a v staciondrnej faze po 7 diioch v prostredi g;ria Clu-ut 1| 5.10 + - — fle
/ " ) 2 cu 2 10 - —_ - -—
10 % obj. alkcholu. Vysledky je vidno z tab. 3 a 4. g d 3| 20| T % oy -
Kyselina 5-NFA méd velmi silny inhibiny t&inok ua \ A A
~ . - - |
rast a rozmnoZovanie kvasiniek. Hapsenula | Séria B 1 1 5.100 o s < .
Pri niZsich koncentraciach sa inhibi¢ny aéinok pre- anomala | 10 g cukru/l §| éo’w i - = =
javuje v oneskorenej glykolyze, €im sa spomali rast ;
kvasiniek. Séria C 1| 5.10t = S -3 | 2y
] 2| 100 + -} e =
Pri davkach 100 mg/l 5-NFA zastavi sa alkoholické 3| 2000 + S P 3| Ay
3 o = = Sumiis = P 3 l}
kvasenie aj v najaktivnejSej faze, priom kvasinky se- - '
dimentuja a prostredie zostane Cire. + = rast kvasiniek
” Y ot — — = stlerilnd kultivaéna péda
V staciondrnej fdze rastu kvasiniek postadi na zasta- + = ojedinely vyskyt kvasiniek

venie alkoholckého kvasenia 50 aZ 55 mg/l 5-NFA, pri-
Com kvasinky sedimentuji a prosiredie sa do 2 dni
vycCisti.

Inhibi€ny ddinok 5-NFA na kvasinky S. cerevisias
Hlinik a S. bayanus Fendant po vyockovani na sladin-
kovy agar je vidno z obr. 1 a 2.

4. Fungistaticky a fungicidny iiéinok 5-NFA na rast
réznych druhov kvasiniek v odkalenom muste

Bolo testovanych 8 kvasiniek, a to Saccharomyces ce-
revisiae Hlinik, S. bayanus Fendant, Candida vini, Hanse-
nula anomala, Klceckera africana, Saccharomyces vero-
nae, S. pastorianus a Pichia membranaefaciens. MnoZ-
stvo inokulovanych kvasiniek bolo 2.10%/ml. .

Ako vidno z tabulky 5 ma kyselina 5-nitrofurylakry-
lova staticky aéinok pri kultdrnych kvasinkdach uZ pri
20 aZ 30 mg/] a fungicidny d&inok ma pri 50 aZ 55 mg/l,
¢o je zavislé od druhu kvasiniek.

Fungistaticky a fungicidny G¢inok 5 NFA na rast api-
kulatnych a koZkotvornych kvasiniek je podstatne vys-
3i, napri. pri Saccharomyces pastorianus je staticky az
cidny Gé€inok uZ pri 5 mg/l 5-NFA.

INL. InhibiZny G€inok 5-NFA na rast kvasiniek vo vine

V dalSich pokusoch priddavali sme 5-NFA v rdznych

Hladali sme [5] hranicu statického a cidneho ainku mnoZstvach do vina a sledovali sme jej inhibiény
na rast roznych druhov kvasiniek v odkalenom mudte. Géinok.
Tabulka 8. Chemické zloZenie vin so zvy¥kom cukru s pridanim 5-NFA
Alkohol Titrovate[né Prchavé Cukor Fe—celkové Fe—ionové
Pridané kvasinky a 5-NFA o4 kyseliny kyseliny g/l mg/l mg/l
g/ g/l
S. cerevisiae Hlinik 1 — Kontrola 11,1 l 6,27 0,38 20,8 7.5 7,1
S. cerevisiae Hlinik 1 10 mg/l 5-NFA ‘ 11,0 | 6.34 0,35 20,4 9,0 7.1
S. bayanus Fendant — kontrola 11,7 | 6,57 ‘ 0,70 12,4 8.6 7,02
S. bayanus Fendant 10 mg/l 5-NFA 1LY = l 6,34 | 0,65 20,4 | 8.4 “ T
S- bayanus 1, Blava 1 — Kontrola 11,5 7.26 0,42 17,6 7.5 7.02
S. bayanus 1 Blava 1, 10 mgfl 5-NFA 11,1 6,34 | 0,38 20,4 77 | 7,20
|
C. vini — Kontrole | 11,0 ‘ 6.19 0,58 29 8,0 | 7.4
C. vini — 10 mg/l 5-NFA | 11,1 ‘ 6,27 0,47 f 30 ‘ 8.0 ' 7.4
| | |
H. snomala — Kontrola 11,1 I 6,02 i 0,53 20,4 8,0 1.4
H. anomala — 10 mg/l 5-NFA 11,1 } 6,04 | 0,56 ‘f 20,8 8,0 74
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Na rast kvasiniek vo vine mé inhi-
biény ucfinok aj obsah alkoholu, ako
to vidno z tab. 6, pricom ako sme
zistili, 11 Y% obj. alkoholu méd znac-
ny inhibiény uc¢inck najméd na koZko-
tvorné a apikuldtové kvasinky. Kul-
tarne kvasinky, vykazuji masivny
rast aj v pritomnosti vy3Sieho obsa-
hu alkoholu.

Vo vine boli testované 4 kvasinky,
a to S. cerevisiae Hlinik, S. bayanus
Fendant, Candida vini a Hansenula
anomala. PouZilo sa biele vino s obsa-
hom alkoholu 11 obj. %, s obsahom
cukru 20 g/l a v jednom pripade 30
g/l. MnoZstvo inokulovanych kvasi-
niek bolo 5.102, 10} a 2.10° MnoZ-
stvo pridaného 5-NFA bolo 5, 10 a
20 mg/l. Ako vidno z tabulky 7, dav-
ky 10 mg/l 5-NFA totdlne zabranili
kvaseniu vo vine kvasinkam S. cere-
visiae a S. bayanus. Davky 5 mg/l
predlZuji obdobie latencie a dplne
zabrafiuji rozvoju Candida vini a
Hansenula anomala.

V skimanych vinach s pridanim
kvasiniek a 5-NFA sledovali sme aj
zmeny v jeho chemickom zloZeni, a
to najmd v obsahu alkoholu, cukru,
titrovatelnych a prchavych kyselin a
v obsahu Zeleza. obr. 1

Ako vidno z tab. 8 obsah alkoholu
a cukru vo vinach s pridanim 5-NFA
sa nezmenil. Ciastotné zmeny si
v kontrolnych vinach bez 5-NFA, kde
tasf cukru prekvasila na alkohol.

IV. Inhibiny dinok na zabrédnenie
bakteridlnym procesom vo vine

Zistili sme, Ze vo vinach, do kto-
rych sme pridali 10 mg/l 5-NFA vdbec
neprebiehala jabléno-mliecna fermen-
tdcia. Rovnako, 1 ked s ponechané
v otvorenych flasiach pri vy33ej tep-
lote, netvori sa na nich birza a sa
odolné oproti octeniu.

Kyselinu 5-NFA dali sme k dispo-
zicii pani Lafon-Lafourcade [9], kto-
ra nase vysledky s 5-NFA plne pon-
tvrdila.

Okrem kvasiniek skiSala 5-NFA na
inhibiciu oproti mlieénym baktériam
Leuconostoc Gracile C f 34 a Lacto-
bacillus hilgardii B C,. Zistila, Ze
inhibiény G¢inok soli 5-NFA je zd-
visly na pouZitom kmeni baktérii, pri-
fom pri kvaseni cukru je inhibiény
ifinok pre L. gracile 10 mg/l 5-NFA
a pre L. hilgardii 100 mg/l, avsak
znalny udinok sa ukazuje aj pri  gpp 2
ovela niZSich koncentrdciach.

Pritomnost 5 mg/l 5-NFA postafi na zabrdnenie zmea-
nam kyseliny jabl¢énej vo vine ucinkom L. gracile a
10 mg/l 5-NFA Lactobacillus hilgardii B C;.

Kyselinu 5-NFA dali sme k dispozicii i Vyskumnému
dstavu vinarskemu ZSSR v Jalte (Valujko, Burjan, Tju-
rina) [10] a v Bulharsku v Sofii (Bambalov a Koleva)
[11], ktori tieZ potvrdili inhibidny udinok a vhodnost

1
|
;é

|
i

5-NFA ako stabilizatného a konzervacného prostriedku
pre nasladle vina.
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Vyvinuli a vyrobili sme kyselinu 5-nitrofurylakrylovi,
ktori sme navrhli ako stabilizaény a konzervadny pro-
striedok pre vina so zvy$kom cukru. Kyselina 5-NFA mad
znatny fungicidny a antibakteridlny u&inok, ktory je
sposobeny oxidoreduk&nymi reakciami s enzymatickymi
systémami mikrébov. Kyselina 5-NFA zabrafiuje kvasin-
kdm a baktériam v raste, ako aj v ich fermenta&nej
finnosti, priom postaia podstatne mensie davky, ako
pri doteraz povolenych inhibi¢énych prostriedkoch (Kky-
seline sorbovej a kysliéniku siri¢itom). Jej pouZitie
umoZni zniZit ddvky SO, vo vine.

Kyselina 5-NFA bola podrobend rozsiahlym toxikolo-
gickym vy3etreniam a odskiSana vo velkych mnoZstvdach
vina, na zdklade &oho bola v CSSR povolend Minister-
stvom zdravotnictva ako stabilizagny prostriedok pre
vina so zvy3kom cukru.

Inhibiénym a¢inkom proti kvasinkdm a baktériam ako
aj vhodnscstou pre technologické pouZitie, je 5-NFA
v stiasnej dobe najvhodnejSim stabilizaénym a konzer-
vaénym prostriedkom.

®apkaw, §.: HuTpodypuiakpuioBas KHCAOTAa — HOBBIN
HHrHOHTOp pa3MHOXEHHs JpoxKeH u Oakrtepuit Kgsac.
npym., 22, 1976, Ne 9, erp. 205—209

AsTop cTathi coBMecTHo ¢ mnpodeccopom 1. Kosauowm
NPHTOTOBHI  H-HHTPODYPHIAKPHIOBYIO KHCJIOTY, KOTOpas
BecbMa 3(pexkTHBHO cTAaOHIH3HDPYeT H KOHCEDBHDYET BHHO
¢ TNOBBHIIEHHBIM coOJeprkanHeM caxapa. Q@yHruuuaHas
H abkrepuuuaHas 3GdeKTHBHOCTE S-HHTPO(YPHIAKPHIOBOM
KHCJOTH OOBACHACTCH OKHCJIHTEJbHO-BOCCTAHOBHTEBHBIMI
peaKkUHsiMH, TPOUCXONANIHMHE MeMkAYy KHCJIOTOH H depMeHTa-
THBHBIMH CHCTeMAaTH MHKpoGoB. Hutpodypuiakpuaosas
KHC10Ta OCTAHABJIHBAeT Pa3MHOMKEHHEe [POMIMKEBBIX TPHO-
KoB W GakTepHii H npeaynpexiaeT TaK pa3BHTHe (epMen-
TALHOHHLIX NPOLECCOB, NPHYEM ee 103bl 3HAYHTENLHO HHMKE
7103 IPYTHX, NDHMEHSeMBIX B HacTofdlllee BpeMsi HHTHGHTO-
poB Kak Hanp. cOpOHHOBOH KHCJOTHl WJIH JBYOKHCH CephL
[Tpumenende HHTPOQYPHIKKPHIOBOH KHCJIOTH JacT BO3-
MOKHOCTb CHH3HTh B BHHE cozepianue SO,.

HutpodypHIaKpHIOBas KHCJIOTA MOLBEpbJIach BCECTOPOH-
N

HHM TOKCHKOJIOFHYECKHM HCOBITAHHAM, JIOKA34BIIHM ee
abcomoTHylo Ge3peaHocTe. Ha OCHOBaHHHM pe3yinLTaTos
HCIBITAHHH MHHHCTEPCTBO 3/IPaBOOXPaHeHHsi J1ajo paspe-
IIeHHe NPHMEHATL ee B KayecTBe CTaGHJIH3aTOpa BHHA C BHI-
COKHM CcOJlepKaHHEeM caxapa.

Beuay Bblgawmeiics HHIHGHUHOHHOH 3((eKTHBHOCTH
H BeckMa TNpocToro cnocoba, NpHMeHeHHA, 5-HHTpodypu-
JIAKPHJIOBAA KHCJI0TA ABJAAETCH JYYIUHM H3 BCeX H3BECTHBIX
B HacTosllee BpeMs cTabHIH3HPYIOIHX H KOHCePBHPYIOUIHX
CpelcTB, NPHMeHsAeMblX B BHHOJIEHH.

Farka$, ].: 5-Nitrofurylacrylic Acid — a New Inhibitor
Suppressing Yeast and Bacteria. Kvas. prim. 22, 1976,
No. 9, pp. 205—209.

The author in a close coopereration with professor
J. Kovaé has prepared 5-nitrofurylacrylic acid which
can be used to preserve and stabilize wine with high
sugar content. 5-Nitrofurylacryvlic acid is a strong
fungicide and antibacterial agent. Its efficiency is due
to oxidation-reduction reactions with enzymatic systems
of microbes. 5-Nitrofurylacrylic acid prevents growth of
yeast and its fermenting activity and its required doses
are substantially lower than those of traditional inhibi-
tors as e. g. sorbic acid or sulphur dioxide. The amount
of S0, in wine can be thus reduced.

Thorough toxicologic analyses of many sorts of wine
containing 5-nitrofurylacrylic acid detected no harmful
effects and, consequently, Minisiry of Health has
granted permission to use it as a stabilizer in wine
containing higher percentage of sugar. ]

Inhibiting efficiency of 5-nitrofurylacrylic acid against
yeast and bacteria and simplicity of its application
make it the best of all stabilizing and preserving agents
used at present in wine industry.

Farka$, J.: 5-Nitrofurylakrylsdure als Inhibitionsmittel
gegen Hefen und Bakterien. Kvas. pram. 22, 1976, No. 9,
S. 205—2089.

Der Autor der Mitteilung entwickelte und erzeugte
gemeinsam mit Prof. J. Kova€ die 5-Nitrofurylakrylsdure,
die von ihnen als Stabilisierungs- und Konservierungs-
mittel fiir Weine mit Restzuckergehalt vorgeschlagen
wird. Die 5-NFA-Sdure hat eine betrdchtliche fungizide
und antibakterielle Wirkung, die durch die Oxidoreduk-
tionsreaktlionen mit enzymatischen Systeme der Mikro-
ben verursacht wird. Die 5-NFA-Sdurs verhindert bei
den Hefen und Bakterien das Wachstum, sowie auch
ihre Fermentationstdtigkeit und zur Erzielung dieser
Inhibitionswirkung geniigen wesentiich kleinere Dosen,
dls bei den bisher bewilligten Inhibitionsmitteln [Sorbin-
sdure, Schwefeldioxid). Die Applikation der 5-NFA-Sdure
ermoglicht daher die Verminderung des S0;-Gehalts im
Wein.

Die 5-NFA-Sdure wurde ausfiihrlich texikologisch ge-
testet und versuchswzise auf grofe Weinmengen appli-
ziert. Aufgrund dieser Untersuchungen und Proben
wurde sie in der CSSR von dem Ministerium fiir Ge-
sundheitswesen als Stabilisierungsmittel fiir Weine mit
Restzuckergehalt genehmigt.

Aufgrund ihrer Inhibitionswirkung auf Hefen und
Bakterien und der Eignung fiir die technologische Appli-
kation stellt die 5-NFA-Sdue zur Zeit das geeignetsie
Stabilisierungs- und Konservierungsmittel dar.



