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Vo vedeckej i technickej praxi sa asto stretavame
s poZiadavkou ziskaf lahkopristupné a autentické defi-
nované kmene kvasiniek so znamymi morfologickymi,
fyziologick§mi, biochemickymi a biofyzikdlnymi vlast-
rostami. Hladané st predovietkym osvedéené vysovykon-
né kmene Specializované na urcité poZiadavky vyroby
alebo vyskumu.

Zbierka kvasiniek Vyskumného dstavu vinohradnicke-
Lo a wvindrskeho bola zaloZend r. 1955, kedy sa prikro-
Cilo k identifikdcii, klasifikdcii a k uchovavaniu niekol-
kych desiatok selektovanych kmeiiov izolovanych z pri-
rodnych a druhotnych stanovit vhodn¥ch pre rdzne vi-
narske vyroby. Okrem technologicky vyznamnych kme-
nov sa do zbierky zaradil rad druhov rodu Saccharomy-
ces, Hansenula, Pichia, Candida, Torulopsis, Brettano-
myces ai. Tato zdkladna zbierka mala okolo 200 réznych
kmeriov. Postupne sa rozSirovala vdaka iniciative a po-
chopeniu dstavu a v spoluprdci s Chemickym tstavom
SAV, kde sa bhudovala zbierka kvasiniek a kvasinkovyclh
mikroorganizimov pre ostatné odvetvia priemyslu kvas-
ného. Roku 1962 bela zbierka kvasiniek vélenenad do
Ceskuslovenskej zbierky mikroorganizmov v Brne
(Martinec et al. 1964) Povodna zbierka bola predmetom
intenzivneho Stidia ekologie a taxondémie kvasiniek a
kvasinkovych mikroorganizmov (Mindrik 196la). Opic-
rajic sa o prdce Kockovej-Kratochvilovej et al. (1954,
1969, 1970), sa zbierka po roku 1960 znalne rozdirila
jednak vdaka $ir3ej vymene kmeaiiov zo svetovych zbie-
rok mikroorganizmov, jednak wvdaka hlb%iemu 3tadiu
ekologie vinnych kvasiniek prvotnych a druhotnych
stanovist v CSSR (Mindrik 1961b, 1966).

V rokoch 1960—1965 sa v3etky trvale v zbierke kva-
siniek VOVV uchovavané kmens katalogizovali a naj-
vyznamnejSie kmene publikovali. Dielgie vysledky tohoto
Stadia boli predmetom radu vedeckych a odbornych pric
U nds i v zahraniéi (Mindrik 1963, 1969, 1971, 1973 ai.]).

Od roku 1972 je Zbierka kvasiniek VOVV publikovani
pod cislom 28 vo Svetovom kataldgu zbierok kultdr mi-
kroorganizmov (Martin, Skerman 1972) v ramci a pre
poirebu Svetovej federdcie zbierok kultar Medzinarod-
nej asociicie mikrobiologickych spoloénosti (LAM.S.).
Zbierka zdruZuje 1. ¢. viac ako 750 presne urcenych kme-
flov patriacich k 21 rodom a 103 drahom a variet.

V predloZenej prédci uvddzame niektoré vysledky Sti-

dia vyznamnych rodov a druhov kvasiniek sistavne
udrZiavanych v tejto zbierke.

MATERIAL A METODY

Prehlad testov fyziologickjch vlastnosti kmeiiov
Pri Stadiach sa rohili tieto testy:

i) rychlost rozmnozovania,

b) schopnost aplneho prekvasenia cukrov,
c] odolnost proti chemickym faktorom

Do redakce dosio 10. srpna 1976

— schopnost kvasit pri vy33ej koncentréacii alkoholu (rezistencia
proti alkoholu),

— odolnost proti vy$Sej koncentracii cukru {osmofilia),
— odolnost proti S0,,
— odolnost proti fungicidom

d} odolnost proti fyzikdlnym faktorom,

— schopnost rast a kvasit pri nizkych teplotach
— schopnost rast a kvasif pri vy33ich teplotach,

e

ostatné vlastnosti (napr. tvorba peny, intenzita dychania, tvorba
kozky €i filmu ap.).

Prehlad testov bicchemickijch viastnosti kmernov
Tvorba produktov

— etarol

— prchave kyseliny

— neprchavé kyseliny

— glycerol

— acetaldehyd

— estery

— sirovodik a merkaptan

— sulfit

— iné produkty (napr. vys§ie alkoholy atd.)
Reakcie odbitrania

— odbuaranie kyselin

— uprednostnené kvasenie glukozy a fruktozy

— iné reakcie [napr. hydrolyza 3krobu, odbiaranie eskulinu ap.)

Treba uviest, Ze niektoré z uvedenych vlastrosti kmefiov maja
len opisny charakter. V praci sa preto uvadzaja len vysledky tych
testov, ktoré sa z vindrskeho hladiska najvyznamnej$ie a ktoré
jednoznacne umoZiluja vyuZzivat kmef pre ta-ktora vyrobu. Mnohé tu
neuvedené vysledky si sucCastou subornej prace (Minarik 1978,
v tlaci).

VYSLEDKY A ZHODNOTENIE
1. Technologické vlastnosti vybranych kmefov

Produkcia alkoholu

Na zaklade dlhodob¢ch laboratérnych a prevadzko-
vych skuSok ako aj skisenosti z praxe (Mindrik 1955,
1957) vybrali sme z celkove 530 kmeifiov Saccharomyces
cerevisiae a Saccharomyces oviformis 40 aktivnych kme-
fiov do uzsieho vyberu. Tieto kmene sa vyznacuji vysc-
kou produkciou alkoholu pri kvaseni hroznového mustu
alebo ovocnych Stiav. Selekcia sa urobila, aby sa pre-
verili ich vynikajice vlastnosti, ktoré by sa dali dobre
vyuzivat pri priprave vysokoaikoholickych vin, napr. de-
zertnych a vermitovych, a na prekvasenie nedokvase-
nych, pripadne vadnych vin.

SkaSky sa robili s hroznovym muStom s cukornatos-
tou 212—248,6 g/l redukujicich cukrov v 500 ml kvas-
nych flaSiach (200 ml mu&tu) pri teplote 26 °C. Ockova-
1t sa vZdy 2% 3-diiovgch kultar. FlaSe se uzatvarali
kvasnymi trubicaini naplnenymi glycerinom a okraj kor-
kovych zatok sa zalial sterilnym parafinom. Priebeh
kvasenia sa sledoval z abytku €O, dennym vaZenim
flia5. Po skonceni kvasenia (Gbytky na vahe boli
< 0,05 g/24 h) sa stanovil alkohol pyknometricky (vy-
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Tabulka 1. Selektované kmene kvasiniek vhodné na vy-
robu wvysokoalkoholickijch hroznovijch a ovocnijch vin

Tabulka 2. Prekvasovacia schopnost tokajskijch kvasiniek
vhodnijch na vyrobu vysokoalkoholickgyeh vin

Cukorna- | Produk- IZvySku- Prekva- | Prekvasovacia
" tost cia v{ senia Druh Kmen schopnos{
Kmeii Druh muitu alkoholu | cukor | | [objF.‘ %]

le/ll | [obj- %] | g/l %]
] ‘ | S. carlsbergensis 47/A ‘ 12,73
Bratislava 0 | 5. oviformis 2246 13,10 | 1.6 ! 99.3 S. carlsbergensis 47/B | 14,84
Bratislava 1 | S. oviformis 2246 12,84 | 2,1 99,1 S. carlsbergensis 48/C | 12,29
Bratislava 2 S. oviformis 232,0 13,12 2,7 98,9 S. cerevisiae 49/B 15,20
Bratislava 3 S. cerevisiae 244.3 14,48 _ 100,0 S. cerevisiae 49/D 16,37
Bratislava 4 S. cerevisiae 241,5 14,53 — 100,0 S. cerevisiae 49/E 13,25
Bratislava 5 S. cerevisiae 241.5 1462 | — 100,0 S. cerevisiae 49/F 14,93
Bratislava 6 S. cerevisiae 2482 13,68 11,8 95,3 S. bayanus 50/A 17,84
Bratislava 7 S. cerevisiae 248,2 12,94 249 90,0 S. carlsbergensis 51/A 11,70
Raca 1 8. oviformis 232.0 12.84 6.2 97,4 S. pastorianus 51/C 12,81
Jur 1 S. oviformis 212.0 12,12 2,7 98,8 S. pastorianus 52/C 13,25
Jur 2 S. oviformis 2120 11,93 3.4 98,4 S. bayanus 53/B 17,66
Hiinik 1 [ S. cerevisiae 232,0 12,57 12,1 94,8 S. earlshergensis 54/A 11,78
Modra 1 | S. cerevisiae 248,6 14,52 2,8 98,9 S. carlsbergensis 55/A 12,55
Modra 2 [ S. cerevisiae 248.6 13,68 16,4 | 93.5 S. pastorianus 55/B 12,55
Modra 3 S. cerevisiae 248.3 13.87 12,0 95,2 S. pastorianus 56/C 12,55
Modra 4 S. cerevisiae 2415 14,62 — 100,0 S. cerevisiae 74/C 18,03
Modra 5 S. cerevisiae 241,5 14.62 — 1000 S. oviformis 74/F 18,97
Modra 6 5. cerevisiae 241,5 14,77 — 100.0 S. oviformis 74/G 18,59
Myslenice 1 S. oviformis 232,2 12,94 8.6 96,3 S. eviformis 75/A 18,31
Orefany 1 S. cerevisiae 241,5 14,90 — 100,0 S. oviformis 75/C 18,50
Orefany 2 S. cerevisiae 241,5 14,01 4,0 98.4 8. oviformis 75/E 18,50
Oresany 3 | S. cerevisiae 241.5 14,68 —_ 100,0 S. oviformis 75/G 18,59
Sucha 1 | 8. cerevisiae 241,5 13,91 D5 97,8 S. oviformis 76/D 19,16
Topoléany 1 1 S. cerevisiae 2320 12,94 13,2 94.4 S. oviformis 76/F 19,16
Topoléany 2 | 5. cerevisiae 232,0 13,22 2,8 98,8 S. oviformis 76/1 18,97
Topoléany 3 | 8. cerevisiae 232,0 12,44 15.2 93,5 S. oviformis 76/L 18,40
Topoléany 4 S. cerevisiae 232,0 13,12 32 98,7 S. oviformis 79/H 16,46
Bohati 1 S. cerevisiae 241.5 14,77 160,0 S. cerevisiae 80/B 16,92
Komérno 1 S. cerevisiae 244.3 14,52 — 100,0 S. oviformis 80/C 16,64
Mala Triia 1 S. cerevisiae 232,0 13,16 4,0 98.3 8. oviformis 81/B 19,07
Mala Triia 2 S. cerevisiae 248.8 14,33 4,0 98,4 8. oviformis 81/C 18,90
Mala Triia 3 S. cerevisiae 248,1 13,26 9,6 96,2 S. oviformis 81/G 19,26
Mala Triia 4 S. cerevisiae 2481 14,20 5.6 97.8 S. oviformis 81/H 18.50
Mala Trina 5 S. oviformis 248,1 13,92 4,0 98,4 S. oviformis 82/ 19,07
V. Pavlovice 1 S. cerevisiae 232,0 12,85 3.6 98,5 S. oviformis 82/H 18,50
V. Pavlovice 2 S. cerevisiae 2320 13.01 3.2 98,7 S. oviformis 83/C 18,59
Muténice 1 S. cercvisiae 232.0 12,97 3.2 98,7 S. oviformis 84/A 18,69
Muténice 2 S, cerevisiae 248,2 13,12 21,2 91,5 8. oviformis 84/B 18,59

Bzenec 1 S. cerevisiae 248,2 13,59 22,0 91,2

Libéchov 1 S. oviformis 248,2 14,71 3,9 98,5

sledky sa vZdy priemery z dvoch opakovani). Sthrny
vysledkov sa uvadzaju v fabulke 1.

S vynimkou kmeila Bratislava 7, Muténice 2 a Bze-
nec 1, bola hibka prekvasenia mu3tov dobrd aZ velmi
dobrd, ked zvy3kovy (neprekvaszny) cukor bol vdcSinou
pod 5, prip. 10 g/l

Osobitni pozornost sme venovali kmeiliom izolovanym
z tokajskych vin (fabulka 2). Produkcia alkoholu v pri-
cukrenych mu3toch sa pri 47 réznych druhoch a kme-
itoch Saccharomyces pohybovala medzi 11,7 aZ 19,20
obj. %. Osobitne dobré Standardné vysledky sme obdria-
li pri kmefioch 81/G, 76/D, 76/F, 81/G a 82/G. Absolitne
max. mnoZstva aikoholu produkoval kmeii 81/G (Saccha-
romyces oviformis) — 19,26 obj. %.

Pre potreby vindrskej praxe sa predkladaji okrem
Standardnych kmefiov Bratislava 1 (Sacch. oviformis) a
Hlinik 1 [Saccharomyces cerevisiaz), ktoré sa pouZivajd
uZ takmer 20 rokov [Mindrik 1953), nasiedujice kmene:
Bratislava 3 [Sacch. ceresisiae]), Rafa 1 (Sacch. ovijor-
mis), Myslenice 1 [Sacch. oviformis] a tokajské kvasinky
81/G, 82/G, 76/F a 76/D (v3etky Sacch. oviformis). Fo-
sledné Styri kmene si vhodné na prekvasovanie nedo-
kvasenych vin, na pripravu dezertnych a vermitovych
vin a na pripravu vin vietkych druhov, najmé v3ak vy-
sokoalkoholickvch, napr. ribezlovych a jablkovych.

Odolnost proti kysli¢niku siri¢itému

Bolo vySetrenych viac ako 175 kmeifiov kvasiniek rodu
Saccharomyces. Pre kaZd§ kmeil, ktory bol predbeZne
vybrany na zdklade predchddzajiacich orientaénych sku-
¢ok na odolnost proti SO,, sa urcila horna hranica rec-
zistencie proti nedisociovanej kyseline siri¢itej (Mindrix
1956a). Obsah nedisociovanej kyseliny sirifitej sa vypo-
¢ital z koncentrdcie volného SO, stanoveného 48 hodin
po zasireni mudtu a z hodnoty pH mudtu [(Mindrik
1956b).

Zistilo sa, Ze horna hranica rezistencie kvasiniek proti
nedisociovanej kyseline siri€itej leZi pri 8 az 9 mg/lL
Prehlad 20 najodolnejSich kmeiiov kvasiniek sa uvadza
v tabulke 3.

S vynimkou kmeiia Hlinik 1, ktory je zavedeny v na-
$ej vinarskej praxi uz 20 rokov, pripravili sme dalSich
niekolko vysokoaktivhych a odelnych kmefiov vhodnych
pre kvasenie odkalenych a silnejSie zasirenych muStov
aj za velkovyrobnych podmienok. Si vhodné nielen pre
kvasenie hroznovych, ale aj ovocnych Stiav.

Vyhody aplikacie ,sulfitovych® kvasiniek moZno zhr-
nat takto:

a) kmene si prirodzene odolné proti
adaptécia;

S0,, odpada

b) zbierkovim uchovavanim kmene nestracaju tito
odolnost;

¢] ani pasdZovanim v nezasirenom muste ¢i Stave odol-
nost proti SO, .nestracaju;

d) kmene moZno prdve tak aplikovat aj pre slabSie
sirené, resp. aj neodkalené musty a Stavy.

Poznamka: kmene s odolnostou < 5 mg/l nedisociovanej
kyseliny siri¢itej, povaZujeme za priemerne odolné; kme-
ne s odolnostou > 5 mg/l poéitame k skupine tzv. sulfi-
tovych kvasiniek.

Vlastnosti kmeiiov s nizkou produkciou H;S a SO; sme
opisali v inej praci [Mindrik 1975a).

Odolnost proti alkoholu

Sledovala sa kvasnad schopnost kvasiniek v sérii mus-
tov s nastavenou hladinou alkoholu (5—14 obj. %) pred
kvasenim. Koncentrdcia cukru musStu sa volila tak, Ze
u kmeiiov s predpokladanou vy$3ou odolnosfou sa pri
niZSej poliatofnej koncentrdacii alkoholu mustu (5—8
obj. %) volilo 228 az 254 g/l, pre vySSiu pocliatoént
koncentrdciu alkoholu (10—11 obj. %) 174,8 az 178,8 g/l
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Tabula 3. Prehlad kmefiov kvasiniek odolnyjch proti SO,

Odolnost proti Odolnost
Ko Druh nedx;{n::su(:]\aanq prntlzvo!:ne} pH
[mg/l]*) [mg/1]
1
Hlinik 1 I S. cerevisiae | 9.35 \ 94,7 2,9
Komiérno 1 S. cerevisiae 8,83 89,6 2,9
M. Tfiia 4 S. cerevisiae 8,83 [ 89,6 2,9
V. Pavl. 1 5. cerevisiae 6,81 | 69,1 2,9
M. Tfha 1 S. cerevisiae 6,81 69,1 29
M. Ttia 2 S. cerevisiae 6,57 | 158,6 3,3
M. Ttia 3 | S. cerevisiae 6.57 158,6 3,3
Rata 1 | 8. oviformis | 5,93 ‘ 60,2 2.9
Topoldany 4 | S. cerevisiae 5,93 | 60,2 2,9
Jur 2 S. oviformis i\ 5,42 ‘ 55,0 2,9
Muténice 1 S. cerevisiae 5,16 52,4 2,9
V. Pavl. 2 S. cerevisiae | [ 5,16 ‘ 52,4 2,9
Lib&chov 1 S. oviformis 5,04 | 51,2 2,9
Myslenice 1 S. oviformis L 447 | 45,4 2.9
Jur 1 S. oviformis . 447 ‘ 45,4 2,9
Topoléany 2 S. cerevisiae 4,36 105,0 3,3
Topeoléany 3 S. cerevisice | &L 336 ‘ 105,0 i 5 )
Bratislava 2 S. oviformis . B0 ‘ 345 | 29
Bratislava 1 S. oviformis | 3,28 79,3 33
Bratislava 0 | S. oviformis bt 2,76 163,1 ‘ 3,7
| | e I T g

*) Nedisociovana H;$0; v mgfl udava horni hranicu odolnosti kme-
fia proti SO, (za daného pH a koncentracie volného S0z}, pri ktorej
este dochadza ku kvaseniu v muste s priemernou cukornatosiou
20° NM a pri teplote okolo 25 °C.

a pre najvysSiu pocdiatoénd koncentraciu alkoholu (12
az 14 obj. %) 110,44 aZ 112,8 g/l redukujicich cukrov.
U kmeiiov s predpokladanou niZSou rezistenciou sa po-
tiatofnd hladina alkoholu musStu nastavila len do 12 obj.
% a koncentridcia cukru mu$tu volila medzi 228 az 254
g/l. Treba podotknif, Ze predbeZnymi skuSkami sme zis-
tovali orientaéne odolnost jednotlivich kmefiov.

Na hilbku prekvasenia mu3tu s nastavenou podiatog-
nou hladinou alkoholu mé vplyv koncentrdcia cukru
mustu. So zniZujlicou sa koncentrédciou cukru sa zlepSuje
prekvasovacia schopnost jednotlivich odolnych kmeiiov
i percento odkvaseného cukru. Tak dosiahol napr. odol-
ny kmeti Bratislava 1 /Sacch. oviformis) pri potiatoénej
koncentracii alkoholu mu3tu 5 a 8 obj. % a cukorna-
tosti 234,2 g/l redukujicich cukrov spolu 18,16 rasp.
16,0 obj. % alkoholu, o znamenalo 87,3 resp. 52,9 %
prekvasenia. Ak bola pofiatotna koncentrdacia alkoholu
10 a 11 obj. % a cukornatost 178,8 g/l, dosiahlo sa pri
tomto kmeni spolu 16,54 resp. 15,57 obj. % alkoholu,
t. j. 66,5 resp. 39,7 % prekvasenie atd.

Pri vy33ej koncentracii cukru (234,2 g/1) a pri pocia-
totnej nastavenej hladine alkoholu 10—11 obj. %, doc-
siahol ten isty kmeii spolu len 14,72 resp. 14,86 obj. %0
alkoholu, pri pociatoénej koncentrdcii nastavenej hla-
diny alkoholu 12 obj. %, nedo3lo uZ prakticky ku kva-
seniu.

Vysledky poukazuji na to, Ze kvasinky tvoria maxi-
mélne len tolko alkoholu, Ze celkovd koncentrécia pd-
vodného (pridaného) a kvasenim vzniklého etanolu ne-
presahuje 18 aZ 18,5 obj. %. Pre prax je k dispozicii
7 vysokoodolnych kmefiov vhodnych najmd na prekvaso-
vanie vin a na Sampanizaciu:

Bratislava 1 /Sacch. oviformis)*)

Bratislava 2 (Sacch. oviformis)

Jur 1 (Sacch. oviformis)

Bratislava O (Sacch. oviformis)

Mala Tfiia 1 [Sacch. cerevisiae]

Myslenice 1 (Sacch. oviformis] “
Iib&chov 1 {Sacch. oviformis)

Treba eSte poznamenat, Ze s vynimkou jediného kme-
ifia, i3lo vZdy o druh Sacch. oviformis, o ktorom je zname,

Poznamka:
*) kmen Bratislava 1 je zavedeny vo vinarskej praxi uz od roku
1855.

Ze je vynimocne odolnv nielen proti vysSej koncentracii
cukru, ale i proti alkoheolu (Mindrik 1956a).

Odolnost proti vysSej koncentrdcii cukru

Osmofilia kvasiniek sa Studovala v sérii muStov s upra-
venou koncentrdciou cukru medzi 200 aZ 500 g/l re-
dukujicich cukrov. Vychdadzalo sa z mustu (20—22°
NM), ktory bol pricukreny sacharézou. PreskiiSalo sa
vy3e 250 kmeiiov, z ktorych sa vybralo 40 najaktivnej3ich
do uzSieho vyberu.

Pri vysokej koncentrdcii cukru (367,3—387,7 g/l red.
cukrov] najviac alkoholu produkovali kmene Bratislava
0 — 15,67 obj. %, Bratislava 1 — 16,15 cbj. %. Pri ex-
trémne vysokej koncentracii cukru (443,1—495,0 g/i)
najvyssi stupen prekvasenia dosiahol kmen Bratisla-
va 0 — 15,09 obj. %, Bratislava 1 — 14,90 obj. % a
Bratislava 2 — 14,81 obj. % (v3etky kmene Sacch. ovi-
formis). Straty cukru sa pohybovali v priemere medzi
4,813 X 0,47 %.

Straty cukru pocas kvasenia sa pohybovali medzi 3,1
ez 12,5%; u najodolnejSich kmefov &inili tieto straty
pri cukornatosti 277,4—311,5 g/l 7,6 £3 X 0,45 %. Pri
niZSej cukornatosti 224,6—248,1 boli tieto straty u tych
istych kmefiov v priemere vy33ie: 9,9+ 3 X 0,43 05,

So stapajucou cukornatosiou muStu klesd percenio
strat cukru pocas kvasenia, ¢o mozZno vysvetlif menc)
intenzivnym rozmnoZovanim buniek, niZSou spotrebou
cukru, teda ,,GistejSim“ kvasenim. Podobnd situdcia sa
javi pri prekvasovani hroznovych vin, kde je vytaZnosi
cukru vidy podstatne vys$Sia ako pri kvaseni mutu.

Vinarskej praxi sa predloZili nasledujice osmofilne
kmene vhodné na kvasenie vysokocukornatych mustov
a ovocnych Stiav: Bratislava 0, Bratislava 1, Bratisla-
ve 2 a Jur 2.

Odolnost proti vy3Sej a niisej teplote

Skusky sme uskuto€iiovali pri teplotach 5, 25 a 38 °C.
Hroznovy must pripraveny zriedenim koncentratu mal
cukornatost 168,8 g/1 redukujicich cukrov. 200 ml ega-
lizovaného muStu sa stofilo do 500 ml kvasnych
ilia8 a po steriiizacii a vychladnuti bol must zaofkovany
2% zakvasom 3 dni starych skdmangch kvasiniek. Flase
sa uzavreli kvasnymi uzdvermi naplnenymi glycerinom.
Korkové zatky sa zaliali parafinom. FlaSe sa inkubovali
pri 5, 25 a 38°C. Po 60 dioch sledovania kvasenia
z ubytku CO; (vaZenie flia8) sa urobil rozbor vykvase-
ného mustu.

Celkove sa otestovalo vySe 500 kmefiov. V3eobecne
znaSaju kvasinky lep3ie niZdie ako vy33ie teploty. Opti-
malny rast sa zaznamenal pri 25°C. Pri 5°C je kvase-
nie pomerne pomalé, vleklé: pc 2 mesiacoch dochadza
k dplnému vykvaseniu cukru len u tzv. chladnomilnfych
kmefiov, napr. Ra¢a 1, V. Pavlovice 2, Mutdnice 1 ai.
U vddSiny kmeiiov vSak zostala velka Sast (az 40 9%)
cukru neskvasend. Pri 25°C doSlo k uplnému vykvase-
niu cukru prakticky u vietkych vybranych kmeiiov uZ
za 14 aZ 20 dni. Pri 38°C kvasenie sice zafina uZ po
18—24 hodinach, po 5—8 diioch v3ak doSlo u va&siny
kmenov k silnej inhibicii kvasnej aktivity aZ k dplnémn
zastaveniu alkoholického kvasenia. Je to désledok syner-
gického inhibiéného G€inku alkoholu a vy33ej teploty na
kvasniné bunky. Po 8—10 diioch do3lo u vddsiny ski-
manych kmeficv k autolyze buniek.

Pri 5°C zafina kvasenie aZ po 3—7 dnoch, kvasenie
v8ak prebieha linedrne bez zjavného biirlivého kvasenia.
Niektoré kmene odolné proti niZSej teplote javili aj
odolnost proti alkoholu a vy3%ej koncentracii cukru
(ozmifiliu), napr. kmene Bratislava 1, Jur 1, Malad Tffia 1.

Praxi moZno na zdklade tychto a predchéddzajicich
ski3ok odporugat ako
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Tabulka 4. Odolnost kmeilov Hlinik 1 a Bratislava 1 proti niektorgm fungicidom

| Koncentracia | Zaciatok |
Fungicid I kvasenia Kvasenie { Poznamka
| [ppm] |deii] |
|
<50 | 1— 2 Normélne
CUPROSAN SUPER D 100 | 2-3 Netiplné
500 | 2324 Nedokonalé Oneskorene
>500 | — Nekwvasi Uplna inhibicia
MILTOX <10 | 1—2 Normalne
a0 ‘L 1—2 | Spomalené
100 | g I | Nedokonalé Oneskorene
>100 | — | Nekvasi Uplna inhibicia
TRIMILTOX 100 i 1—-2 | Normalne
500 1 910 Pomalé, nedokonalé Oneskorene
DITHANE M 43 <10 000 1—2 | Normilne Ziadna inhibicia
POLYRAM M <2 000 1—2 | Normilne Ziadna inhibicia
ORTHOCID 50 <5 1—2 | Normélne
10 4—6 | Normilne
| 30 14—16 | Pomalé, nedokonalé Oneskorene
] 30 3o—32 | Nedokonalé, pomalé Oneskorene
100 — Nekvasi Uplni inhibicia
ORTHOPHALTAN 50 <10 1—2 Normilne
30 13—14 Pomalsie
50 20—48 Pomalé, nedokonalé Neiplné kvasenie
| >50 — Nekvasi Uplna inhibicia
DIFOLATAN l 1 34 Normilne
| 2 18—20 Pomalsie Oneskorene
| <5 3040 Velmi pomaly Silné inhibicia
| 10 | — Nekvasi Cplnd inhibicia
KAFALON | <10 | 1—2 Normilne
| 30 | 12—18 Normalne i
50 | == Nekvasi Uplna inhibicia
EUPAREN | <5 | 12 Normilne
[ 5 2—3 Normiilne | A
| 10 | — Nekvasi | Uplna inhibicia
BENLATE [ <100 —2 Normalue [
| <300 10—20 Pomalé, vieklé Neuplné kvasenie
[ 400 | i Nekvasi | Uplna inhibicia
TOPSIN [ <4 000 | 1—! Normilne Ziadna inhibicia
SCLEX i <4 000 | 12 Normilne Ziadna inhibjcia

a) chladnomilné: kmene RaZa 1, V. Pavlovice 2, Muté-
nice 1, Mala Tfha 1, Bratislava 1, Jur 1, Malad Tfia 2.
Uvedené kvasinky produkuji pri 5°C a pri koncentracii
cukru 168,8 g/1 v muSte pri minimalnom obsahu zvysko-
vého cukru vo vykvasenom substrate (0,8 aZ 2,0 g/l)
priemerne 10,5 az 10,5 obj. % alkoholu. Doba kvasenia:
60 dni.

b) teplomilné: kmene Mala Triia 4, Topol€ianky 1 a 4,
Bratislava 4 a Hlinik 1, ktoré pri 38 °C produkuji pri
168,8 g/l red. cukrov mu3tu priemerne 8,2 aZ 8,8 obj. %
alkoholu za 60 dni.

Odolnost proti pesticidom

Toleranciu niektorych vybranych fungicidov na kvas-
ni aktivitu Sacch. cerevisiae [Hlinik 1) a Sacch. ovi-
formis (Bratislava 1) uvddzame v fabulke 4.

Ako vysvitd z tejto tabulky, silnejSiu inhibiciu kvase-
nia vykazuji v podstate len ftalimidové fungicidne pri-
pravky. Systémové Ffungicidy (Benlate, Topsin, Sclex]
v podstate kvasenie neovplyviiuji ani v extrémnych
koncentraciach. Vysokd toxicitu vykazuje aj Euparen,
ktorého hranica tolerancie leZi pri 5—8 ppm. Hoci kar-
baméatové fungicidy samy o sebe nepdscbia inhibi&ne
(hranica tolerancie u Dithane M 45 je nad 10000 ppm),
v kombindcii s mednatymi fungicidmi (Miltox spezial,
Trimiltox]) sa hranica tolerancie kvasiniek zniZuje
(u Miltoxu spezial 100 ppm, u Trimiltoxu 500 ppm).

Vzhladom npa pomerne vysokid toleranciu vodi jed-
notlivym fungicidnym pripravkom moZno na zéaklade
tychto a predchadzajicich testov ozna¢it kmene Brati-
slava 1 a Hlinik 1 za vhodné pri kvaseni muStov po-
chéadzajicich z oSetrenych hrozien. Odporida sa vSak
najmé pri ftalimidovych pripravkoch aplikovanych pri
vy$8ich koncentrdciach alebo v krat3ich karanénych do-
bach (< 20 dni), odkalenie muStu a pouZivanie 3—5%
zdkvasu Cerstvych 3—4diiovych kvasiniek.

2. Praktické aspekty uplatnenia &istych kultiir vinnych
kvasiniek vo vinarskej praxi

Je dokdzane, Ze Ccisté kultiry selektovanych vinnych
kvasiniek maju svoj podiel na kvalile vindrskych vyroh-

kov. Dokazuji to vysledky dosiahnuté v krajinach s mo-
dernym netradiénym vinohradnictvom a vindrstvom, na-
priklad v Austraiii (Rankine 1972). Ako ukazal Bidan
(1975), vo velkovyrobnych podmienkach je pozitivny
vplyv cistych kultdr kvasiniek jednoznaény.

Viac neZ Z20rofné skusenosti z velkovyroby, ako aj
skisenosti z malovyrobnych podmienok vinohradnikov -
zahradkarov v CSSR ukéazali nesporné vyhody kvasenia
mustov €istou kultirou. V porovnani so spontannym kva-
senim maji selektované kultiry vSeobecne tieto vyho-
dy:

1. zaruCuji hladky a neru3eny zafiatok 1 celkovy
priebeh kvasenia a nan nadvdzujice biologické olbura-
nie kyselin,

2. zabezpecuji tuplné vykvasenie cukru,

3. umoziuju ¢isté kvasenie s minimalnym mnoZstvom
vytvorenych neZiaducich vedlajSich produktov kvasenia
(napr. prchavych kyselin),

Vyhodou chladnomilnych kvasiniek je:

1. linedrne, pozvolnejSie kvasenie aj za niZ8ich fer-
mentaénych tepldt,

2. vykvasenie poslednych zvySkov cukru e3te cez zim-
né obdobie,

3. eliminovanie tzv. ,jarného“ dokvaZania mladych vin,

4. zachovanie vécSieho mnoZstva prchavych buketnych
latok dosledkom nestrhdvania kysliénikom uhliitym po-
tas kvasenia,

5. zniZenie strdat alkoholu na minimum (max. 0,1 obj.
0% ).

Aplikdcia tzv. sulfitovych kvasiniek umoZiiuje:

1. bezodkladné zah&djenie kvasenia mustu aj pri sil-
nejSom sireni a odkaleni mustu,

2. upustit od adaptédcie kvasiniek na vy§3iu hladinu SO,.

Kvasinky odolné proti alkoholu a vysSej koncentracii
cukru maji prednost v tom, Ze:
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2. umoZiiuji vykvasit vina na vy3$iu hladinu alkoholu,

3. su vhodné na prekvasovanie nedokvasenych vin,

4. byvaji vhodné aj na vyrobu Sumivych vin, pokial
vykazuji dobré flokulaéné a sedimentacné vlastnosti
a pokial st psychrofilné,

5. sit vhodné pre nakvasovanie rmutu pri vyrobe cer-
venych vin,

6. st vhodné pre kvasenie ovocnych Stiav.

Problém, kedy je aplikdacia €istych kultir opravnena
resp. nevyhnutné, moZno teda zhrnat takto:

1. ked je pdvodnd mikroflora zoslabnutd alebo celkom
eliminovand, napr. pri nakva3ani zahrievaného rmutu
modrych odrod, po sterilizdcii muStu a ovocnych Stiav
atp.,

2. pri v3etkych formach prekvasovania nedokvasenych
vin, napr. pri vyrobe sektu, pri prekvasovani vin, ktoré
z roznych dévodov nedokvasili a vykazuji zvySok ne-
Ziadiceho cukru,

3. pri vyrobe vin typu Sherry,

4. pri kvaseni odkalenych,
sirenych muStov,

5. pri kvaseni v&a&Sich partii musStov vo velkovyrob-
nych podmienkach, vZdy v3ak pri kontinudlnom kvaseni,

saparovanych a silnejsie

6. pri kvaseni za nizkych alebo vy3Sich tepl6t,
7. pri kvaseni ovocnych Stiav,

8. pri v3etkych pokusoch v ramci Slachtitelsk§ch pro-
gramov.

Argumenty proti aplikdcii €istych kultir vo velkovy-
robe postradaja akékolvek opodstatnenie (Radler 1973).
Pozorovania z praxe, Ze spontdnna mikrofléra je lepsie
prispdsobena na podmienky kvasenia, nie st ni¢im ex-
perimentilne podloZené. Prave tak sa nedokazalo, Zc
vina kvasené Cistou kultirou si uniformovanejsie, resp.
vykazuju men3si priestor pre odrodovy prejav atp.

Selektivitou prostredia (muStu) sa sice spravidla vy-
tvori v spontinnej kvasinkovej flore dominancia kmeiia
pripadne kmemov, ktorym podmienky najlepSie vyhovuja,
ponechava sa vSak nédhode, ktor§y kmeili alebo kmene
budii prevlddat. Isté je, Ze sa Casto kladny vplyv &istej
kultiry s istotou nepostrehne ddsledkom velkej varia-
bility mustu, odhliadntic od subjektivity senzorického
posudzovania vina.

Otdzke spdscbu pripravy a mnoZstva aplikovaného za-
kvasu sa t. € venuje velkd pozornost (Mindrik 1975Dh).
Aby sa pridand kultura skutoéne mohla vyviniaf, treba
v praxi pouZivat véd&Sie mnoZstvd zdkvasu neZ sa tra-
dicne odportca. Zékvasy by nemali byt men3ie ako
3—5 0. RieSenim tohoto problému je priprava dostatog-
ného zdkvasu pomocou fermentérov (Malik 1974). Propa-
gdacia vinnych kvasiniek vo velkovyrobnych podmienkach
zabezpecuje, tak ako pri priprave pivovarskych kvasi-
niek, dostatok ¢erstvych vitdlnych kvasiniek a istotu,
Ze v nesterilizovanom substrdte [(muste) bude prevliadat
skutoéne pridand kultira.
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Minarik, E.: Niektoré vindrsko-technologické vlasinosti
teskoslovenskych kmeiiov vinnych kvasiniek. Kvas. prim.
23, 1977, &. 9, s. 207—212.

Na zaklade dlhorotnych 3tadii ekologie, taxondémie,
fyziologie a Liochémie vinnych kvasiniek trvale udrZia-
vanych v Zbierke kvasiniek Vyskumného ustavu vino-
hradnickeho a vinarskehe v Bratislave, sa vybralo nie-
kolko vysokoaktivnych kmeiiov, ktoré tispe$ne moZno ap-
likovat vo velkov§robnych podmisnkach kvasenia mus-
tov a ovocnych Stiav.

ZovSseobeciiujic tieto vlastnosti moZno v porovnaniss
spontannym kvasenim potvrdif vyhody aplikdcie &is-
tych kultar. Vyhody spoc€ivaji predovSetkym v neod-
kladnom =zahdjeni a v hladkom priebehu kvasenia,
v kompletnom odkvaseni poslednych zvySkov cukru a
v minimdalnej tvorbe neZiadicich vedIajsich produktov
kvasenia.

Aplikacia €istych kultdr vinnych kvasiniek je nevyh-
nutnd pri kvaseni zahrievanych rmutov, pri prekvasova-
ni nedokvasenych vin, pri vyrobe Sumivych vin, pri kva-
seni vo velkych kvasnych nadobach pri nizSej i vy3sej
teplote, pri kvaseni silnejSie sirenych a odkalenjch mus-
tov a ovocnych Stiav, a vidy vtedy, ked si podmienky
Kvesenia nepriaznivé, napriklad pri vyskyte rezidui pes-
ticidov atp.

Munapuk, J.: Hexkoropwie cpoiicTBa npumeHsieMbix B Ye-
XOCNIOBAKHH BHHHbIX IEPO)K)KEf], HMeEH e 3HAa4YeHHEe B Tex-
HOMOTHH BHHOZenWsi. Kpac. npym. 23, 1977, Ne 9. crp.
207—212.

Ha ocHoBamHHH Pe3yJbTATOB MPOLO0JAABIIEr0OCS HECKOJIBKO
JeT H3YUeHHs 3KOJIOTHH, TAKCOHOMHH, (H3HOJOTHH H OHO-
XHMHH JIPOXKKeH, BXoasiiux B koaekunioo Hcecrenosatenn-
CKOTO HHCTHTYTa BHHOrpajaapcTBa M BHuogenus B Bpatucaa-
Be ObLIO BBLIGPAHO HECKOJLKO WITAMMOB, OT/HYAIOLIHXCH
NOBBIIEHHOH AKTHBHOCTBIO, KOTOPLIE B HACTOSLLEE BpeMs
npuMeHsilOTCS Ha (QabpHKaX, COParKHBAWOUINX B KPYIHOM
NPOMBIIIJIEHHOM MaciiTale BHHOrpajaHoe cycl1o H (pyKTO-
BbIE COKH.

[lo cpaBHeHHI0 € CAMONPOM3BOJbHBLIM GPOJKEHHEM Bbi-
GpaHHble mTaMMbl ofecrnedHBaloT OoJee O0JaronpHATHBII
X0J1 npouecca. B.“Jam;{apﬁ NPHMEHEHHK UYHCTBIX KYJAbTYP
OpoKeHHe HauHHAeTCd 1eNnoCPeJCTBEHHO Iocjae 3ajadn
JpOKIKelH, TPOXOAHT NPaBHAbHO H 3(QeKTHBHO, TaK 4TO
C()]‘-H}KIIHHGTCH BeCb Caxap 0e3 oCTaTtka ¢ MHHHMAJbHBIM
o6pazoBaHHeM HeMKeIaTedblblX MM0GOUHLIX HNPOLYKTOB dep-
MCHTALHH.

H[)HMQHEHI[E HHCTBIX KYJbTYP BHHHBIX ﬂpO}K){»\'t‘ﬁ ABJIHETCH
HeoOXOAHMbBIM JIIs1 cOpazkKHBaHHfA HArpeBaeMoro cycJaa, J0-
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NOJHHTEIBHOrO  COpaKHBAHHA HEJLOCTATOYHO COPOKEHHOrO
BHHA, 11PH MPOH3BOJ/ICTBE HI'PHCTOrO BHHA, NIPH COpaKHBAHHN
Cycna B OPOAHJBHBIX YAHAX GOMBIION €MKOCTH K4K IPH HH3-
KOH Tak H BBHICOKOI TeMmepartypax, s cOpauBaHuA
CHJIBHO CYJb(MTHPOBAKHOIO, OCBETJIEHHOTO CyC/a, s chpa-
HHBAHHS (PYKTORBIX COKOB H BOOOWIE /i cGpazKHBAaHHA
B YCJIOBHAX, 3aTPYAHSKIIAX NpPOLECC, KaK Hamp. B cayuae
MPHCYTCTBHA B CYCJe OCTATKOB II€CTHUHAOB HTI.

) P
Minarik, E.: Some enological properties of Czechoslovak
wine yeasi strains. Kvas. pram., 23, 1977, ¢. 9, s. 207—
212,

Based on long-term studies on ecology, taxonomy,
physiology and biochemistry of yeasts deposited in the
Yeast Collection of the Research Institute for Viticulture
and Enology in Bratislava, some very effective strains
had been selected which are suited for large-scale fer-
mentations of grape must and fruit juice. The advant-
ages of pure yeast fermentations could be clearly con-
firmed. They consists in an immediate and unhindered
start and course of fermentation, in the fermentation of
last sugar rests of the wine and in forming minimal
undesired fermentation by-products. The necessity of
the use of pure yeast starters may be recommended for
heat-treated pomace fermentatioa, for refementations, for
sparkling wine fermentation, large-volume fermentations,
fermentation at high or low temperatures, for strongly
sulphited and racked musts, and generally for fermenting

fruit juices and at unfavourable fermentation conditions,
e. g. in the presence of pesticide residues in must, etc.

Minarik, E.: Einige weintechnologische Eigenschaftea
tschechoslowakischer Weinhefestimme. Kvas. prim., 23,
1977, No. 9, S. 207—212.

Aufgrund langjéhriger 06kologischer, taxonomischer,
physiologischer und biochemischer Untersuchungen von
Hefen, die in der Hefesammlung des Forschungsinstituts
fiir Weinbau und Kellerwirtschaft in Bratislava aufbe-
wahrt werden, konnten einige hochaktive Stimme selok-
tioniert werden, die im GroBbetriebsmafistab bei der
Most- und Fruchtsaftgirung herangezogen werden kon-
nen. Die Vorteile der Reinhefegdrung verglichen mit der
Spontangdrung konnten eindeutig bestdtigt werden. Sie
bestehen vor allem in dem unverziiglichen und unge-
hinderten Gérbeginn und -Verlauf, in der vdlligen Ver-
gdrung letzter Zuckerreste und in der minimalen Pro-
duktion an unerwiinschten G#irnsbenprodukten. Die Not-
wendigkeit der Anwendung von Reinkulturen wird bei
der Gédrung wirmebehandelter Rotweinmaischen, bei
Umgdrungen, bei der Sektgdrung, bei GroBraumgirun-
gen, bei hoheren und niedrigen Girtemperaturen, bei
stark geschwefelten und entschleimten Mosten, im all-
gemeinen bei der Herstellung von Obstweinen und bei
ungiinstigen Gérbedingungen, z. B. beim Vorkommen ven
Pestizidriickstdnden etc., empfohlen.



