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Pri¢iny, povodcovia a prevencia birzovatenia hroznovych vin

Doc. Ing. ERICH MINARIK, DrSc., Komplexn§ vyskumny tistav vinohradnicky a vinarsky, Bratislava

KoZkotvorné kvasinky rodov Candida, Pichia a Hanse-
nula vyvoldvaju za istych okolnosti birzovatenie vina,
t. j. ma povrchu vina vytvaraji koZovity povlak — koZku.
Pre tieto kvasinky je charakteristické, Ze rastd na vine
tak, Ze postupne sa tvoria pri okrajoch vinnych nadrZi
silnej¥i prstenec, neskér ,ostrovéeky”, ktoré sa postup-
ne spéjaji na savisly film — povlak koZovitej konzisten-
cie. RozmnoZeniu a aktivite koZkotvornych kvasiniek
bréni spravidla skutofnost, #e sa vina v nadrZiach po
dokvaseni pravidelne dolievaji po horny okraj, ¢im sa
prakticky dplne znemoZni pristup vzdu3ného Kkyslika
k vinu. Treba v3ak uviest, Ze koZkotvorné kvasinky si
najmé v mladych vinach pred a po prvom stofeni z ka-
lov vidy pritomné, ba mnohé druhy s kvasnou schop-
nostou sa s€asti zifastiiuji aj alkoholického kvasenia
[Minérik 1978). Kvasnd schopnost koZkotvornych kvasi-
niek je znacne rozdielna, no vZdy slabsia ako Evasiniek
rodu Saccharomyces. Najvyraznejsia je u rodu Hansenu-
la, menej u rodu Pichia, najslabSia u druhov rodu
Candida.

V priebehu kvasenia sa aktivita koZkotvornych kva-
siniek rychle zmensuje aZ tGpilne =zanikd doésledkom
rychleho zniZenix redoxného potencidiu za strikine
anaerébnych podmienok. Kvasne virulentnejSie druhy
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rodu Saccharomyces postupne dplne potla¢ia aerdbne
druhy kvasiniek. Ich reaktivdcia je moZnd aZ po dokva-
seni, ked je pristup vzduchu k vinu v neplnych kvas-
afch alebo leZiackych néadrZiach moZny. Dochédza na-
pred k uZ uvedenej tvorbe prstenca, ostrovéekovitych
povlakov, ktoré sa pri dalSom neruSenom raste spéjaji
na sivisld, pokreni a zna¢ne zhrubnutd koZku. Této
je spociatku biela a zametovd, neskor sivobiela, maéna.

Schopnost povrchového rastu kvasniéngch buniek si-
visi s priaznivymi podmienkami aerobibzy, ktord favori-
zuje syntézu tuku v bunkdch. Tym sa zmensuje 3Speci-
fickd hmotnost buniek. Inou prifinou ,plavania“ koZk:
je hydrofébia. Schopnost rastu na povrchu vina podpo-
ruje aj skutotnost, Ze za pristupu vzduchu sa vééSina
buniek kvasiniek predlZuje, dochadza k vytvaraniu pseu-
domycelidrnych itvarov, ktoré sa rychle prarastaja a
spdjaji na zvézky resp. splstnateld povrchovii vegetaciu
koZky (Dittrich 1977).

Zmeny zloZenia vina dasledkom aktivity koZkotvornych
kvasiniek

Povrchovy rast koZkotvornych kvasiniek na vine spd-
sobuje zmeny v chemickom zloZeni a v senzorickych
vlastnostiach vina. Ako vidiet z tabulky 1, meni sa na-



130

Pridiny, pévodcovia a prevencia birzovatenia
hroznovijch vin

KVASNY PRUMYSL
roff. 27/1981 — ¢{islo 6

Tabulka 1. Zmeny v chemickom zloZeni nizkoalkoholic-

kého vina napadnutého birzou

o % Cervené
Biele vino | vino
Ukazovatele

zdra- | po |zdra-| po
vé |birze| vé | birze

Alkohol obj. % 83 | 72 | 93 | 57
TitrovateIné kyseliny g1-1 | 10,0 | 69 | 103 9.4
Prchavé kyseliny g.1-1 048 | 060 055 | 085
Extraktovy zvysok g.l-! {181 | 149 |184 | 168
Glycerol | 6.1 | 4.8 7.5 6,3

Obr. 1. Candida vini
3-diiovd kultira na sladinkovom agare. Fdzovy
kontrast, zviés. ca 900 X (plati aj pre obr. 3—4,
6a8—9)

Obr. 2. Candida vini
Pseudomycélium na zemiakovom agare. Nefjarbe-
né, zvdcs. ca 300X (plati af pre obr. 5 a 7]

jmd hladina alkoholu, titrovatelnych a prchavych ky-
selin, obsah glycerolu a extraktového zvysku. KoZko-
tvorné kvasinky zniZuja obsah alkoholu. Za aerébneho
metabolizmu predfchaja tast etanolu podobne ako kva-
sinky typu Sherry [Saccharomyces cheresiensis, S. pro-
stoserdovii). Rozklad prebieha redukciou etanclu na
acetaldehyd a cez aktivovand kyselinu octovd a cyklus
kyseliny citrénovej na CO; a H,0. Bezprostrednym do-
sledkom odbtdrania etanolu je tvorba acetaldehydu, ky-
seliny octovej a etyl- a amylacetdtu. K oxidacii kvseli-
ny octovej dochddza aZ vtedy, ked sa vidcsia tast eta-
nolu predgchala. Dalsim ddsledkom respirdcie koZko-
tvorngch kvasiniek je zniZenie obsahu bezcukornatého

extraktu, teda zniZenie plnosti vina. Dochédza totiZ aj
k predgchaniu ¢asti neprchavych kyselin a extraktotvor-
ného glycerolu.

Senzoricky sa vina napadnuté birzou vyznauji o0so-
bitnou charakteristickou ,zoxidovanou", zvetralou pri-
chufou, pré&zdnotou, bezv§razovostou, zastretym odrodo-
v§m charakterom vo véni i v chuti. Chyba vina sa pre-
javuje o to intenzivneiie, €im je birza starSia, zanedba-
nejsia.

Najastej§f pivodcovia birzovatenia vina

Aspdrogenné kvasinky rodu Candida

Najtastejiimi pdvodcami birzovatenia s druhy Candi-
da vini, C. kruset a C. zeylanoides. Na zdklade ekologic-
kfch 3tadii uskutofnenych v rokoch 1957—1975 zodpo-
vedaju tieto druhy kvasiniek za 90 % v3etkych zistenych
pripadov birzovatenia vin v CSSR. V 10 % pripadov ocho-
reni vin birzou zistili aj dalsie druhy sporogennych kva-
siniek [Pichia membranaefaciens, P. fermentans, P. fa-
rinosa, Hansenula anomala var. anomala).

Popis druhov podla Lodder et al. (1970]):

Candida vini [Desmaziéres] van Uden et Buckley
(obr. 1)

V muste ovalne aZ pretiahnuté bunky, asto v retiaz-
kach alebo zhlukoch. Celkové variaéné rozpétie Sirky a
dlZky je (2—5)X(3—16) gm. Na tekutych Zivnych pd-
dach [must, sladinka] sa tvori postupne hrubnica, mat-
n4 a macna Splhajica sivobiela koZka. Bunky z koZky
st silne inkrustované tukovymi inkldziami. Estery spra-
vidla netvori, pseudomycélium na zemiakovom alebo ci-
bulovom agare byva bohaté vyvinuté, no bez blastospor
(obr.2). Kvasinky asimiluja len glukézu, ostatné dia-
gnostické cukry nevyuZivaji. Asimiluja dobre etanol ako
jedin§ zdroj C, KNO; ako zdroj N nevyuZivajd.

Candida krusei Berkhout (obr. 3)

Bunky si ovdlne aZ pretiahnuté, v retiazkach alebo
zhlukoch. Celkové variatné rozpitie velkosti [3—5)X
X (4,5—10,5) ym. Na povrchu mu3tu a sladinky sa tvori
sivisla 3plhajica biela aZ sivobiela muZna koZka. Boha-
ta produkcia pseudomycélia s blastospérami. Kvasinky
asimilujd a kvasia glukozu, ostatné diagnostické cukry
nevyuZivaji. Produkcia esterov. Etanol ako jediny zdroj
C asimilujd, KNOs nevyuZivaji. Spektrom vyuZivanjych
cukrov i morfolozicky sa podoba perfektnému druhu
Pichta fermentans.

Obr. 3. Candida krusei

Candida zeylanoides (Cast.) Langeron et Guerra

V muite st bunky ovdlne aZ mierne pretiahnuté s cel-
kov§m variaénym rozpitim 3irky a dlZky (25—5]X
% (4,5—8,5) um. KoZka sa na muste Zvatia netvori alebo
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Tabulka 2. Frekvencia a zastipenie koZkotvorngch kva-
siniek v bielych suchgch a sladkych vinach

CSSR
Zasttipe-
Potet | Zistené Fr?k\ren— nie
Druh kvasiniek| izol. v pocCte :iga‘::?x v mikro-
kmefiov vin 0% flore vin
' %
P. fermentans 4. 1 0,6 0,15
P. membranae-
faciens 13 7 43 197
H. anomala |
var. anomala ey 2 1.2 0,15
C. krusei 5 2 1.2 0,46
C. zeylanoides 47 14 8,6 431
C. vini 187 50 | 308 | 19,05

[Celkovy pocet skiimanych vin: 162
Celkovy pocet izolovanych kmefiov kvasiniekx: 980
@ poiet kmefiov izolovanych z 1 vzorky vina: 8.2)

Tabulka 3. Frekvencia a zastipenie kvasiniek vo vinach
feskej vinohradnickej oblasti

| Zastiape-
Potet | niep Zisteng | T roKveDn-

Druh kvasiniek izol. | v kvas. | v pofie | c;?n:u

| kmefiov | flére vin 04

' % 9

| |

{

Spoérogenné
kvasinky a2 64,19 10 83.3
S. cerevisiae 34 4197 9 75,0
S. oviformis 10 12,34 4 333
S. bayanus 2 2,46 1 83
S. bailii var.
bailii 5 6,17 2 | 16,6
P. fermentans 1 123 1 | 8,3
Asporogenné |
kvasinky i 29 35,80 7 58,3
C. krusei | 2 2,46 1 8,3
C. zeylanoides 6 7,40 2 16,6
C. vini 21 25,92 5 41.6

len nedokonale. Cukry nekvasi, asimiluje iba glukézu,
podobne ako C. vini. Etanol nevyuZiva, alebo len slabo,
KNO; neasimiluje. Od €. vini sa 1i5i najm& morfologicky
ovéalnejdimi bunkami a neschopnostou vytvadrat sivisla
koZku na muste. Tvorba pseudomycélia je nedokonal&.
Byva sice fasto sucastou mikrofléry vin, za birzovatenie
viak vdCZinou nezodpoveda.

Spbérogenné kvasinky rodu Hansenula

Hansenula anomala (Hansen) Sydow var. anomala
(obr. 4)

V muste si bunky valcovité aZ pretiahnuté, obas aj
ovdlne s variatnym rozpitim Sirky a dlZky (2,5—5,5) X
X [5—14) ym. Na povrchu Zivnych p6d tvori suchd, mat-
nid vysoko3plhajicu 3pinavobielu koZku s uzatvorenymi
bublinkami CO,. Na sporulatnych pddach tvori kloba-
Cikové, gulovité aZ pologulovité hladké spory. Na ze-
miakovom agare vytvdra dokonalé, bohate vetvené
pseudomycélium s chumécovite usporiadanymi gulatymi
blastosporami (obr.5). Asimiluje a skvasuje glukézu, ga-
laktozu, sacharézu, maltézu a rafinézu do 1/3. Stiepi
g-glukozidy (arbutin, eskulin), KNO; vyuZiva ako jediny
zdroj N. Etanol ako jediny zdroj C asimiluje. Glukozu a
frukt6ézu v zmesi oboch hex6z skvasuje pribliZne rovna-
kou rychlosfou. Od kvasiniek rodu Pichia sa rozliSuje
schopnostou asimilovat KNO;, velmi intenzivnou tvor-

bou esterov [etylacetat, amylacetdt) a hlbSou prekva-
sovacou schopnostou mustu.

Pichia membranaefaciens Hansen (obr. 6)

V muste su bunky wvalcovité, pretiahnuté i ovalne
s celkovym Sirko-dlZkovym pomerom buniek [3—4,5]X
X (4,5—12] ym. Na muS$te a sladinke sa tvori hrubd, po-
kréend, 3plhajiica sivobiela koZka. Estery neprodukuje.
Pseudomycélium méa stromf&evity charakter s blastospo-
rami (obr.7). Asimiluje len glukézu, ostatné dia=nostic-
ké cukry nevyuZiva. Etanol asimiluje, KNO; nevyuZiva.
Vo vinach obas v asocidcii s C. vini zapri€ifiuje birzo-
vatenie.

4

Obr. 4. Hansenula anomala var. anomala

Obr. 5. Hansenula anomala var. anomala
Pseudomyeélium

Obr. 6. Pichia membranaefaciens



Pri¢iny, poévodcovia a prevencia birzovatenia
hroznovgch vin

132

KVASNY PRUMYSL
ro. 27/1981 — ¢gislo 6

Obr. 7. Pichia membranaefaciens
Pseudomycélium

Obr. 8. Pichia fermentans

Obr. 9. Pichia farinosa. Origindl E. Mindrik, foto G. Czech

Pichia fermentans Lodder (obr. 8)

Tvori valcovité, pretiahnué aZ ovédlne bunky s celko-
v§m variatnym rozpitim rozmerov [3—4)X(4—14) gm.
Na muste a sladinke vytvara bielu aZ sivobielu matng,
iplhajicu koZku. TaZko speruluje: v asku byva 1-—3
spor. Spory si gulaté alebo klobttikové. Tvori typickeé
rozkonarené pseudomycélium s blastospérami. Asimilu-
je a kvasi glukozu, ostatné diagnostickeé cukry nevyuZi-
va. Vo vinach sa vyskytuje zriedkavo. Od P. membranae-
facient sa 1i3i hlavne schopnostou skvasovat glukozu.

Pichia farinosa [Lindner] Hansen [obr.9)

Bunky v muste sa valcovité, dost pretiahnuté a 3tihle.
Variafné rozpiitie $irky a dlZky buniek &ini [2—4,5]) X
X (4—16) ym. Na muste a sladinke vytvdra hrubSiu, po-
kréenti a savisla koZku. Pseudomycélium mé stromce-
kovy tvar, niekedy sa tvoria aj blastospory. Spory sd
gulaté a# ovalne, hladké, 2—4 v asku. V bunkéch i sp6-
rach bjvaji inkldzie tuku. Kvasi slabo glukézu a ga-
laktézu, ostatné diagnostické cukry nevyuZiva. KNO; ne-
asimiluje, etanol vyuZiva ako jediny zdroj C. Slabo Stiepi
arbutin (eskulin]. Vo vinach sa vyskytuje velmi vzac-
ne. Birzu vytvéra ojedinele v spologenstve s C. vini alebo
inymi koZkotvornymi druhmi kvasiniek.

Frekvencia koZkotvernych kvasiniek vo vinach

V tabulke 2 sa uvadza frekvencia vo vinach a zastd-
penie v kvasinkovej flére v teskoslovenskych vinach sa
vyskytujticich koZkotvornych kvasiniek a kvasinkovych
mikroorganizmov. Vidiet, Ze C. vini s takmer 31% frek-
venciou a 19% zastdpenim v mikroflére vin je najroz-
irenej$im druhom a v naSich ekologickych podmienkach
vyroby vina aj najcastejie zodpovedd za birzovatenie.
Druh§m najroziirenejiim druhom je pribuznd C. zeyla-
noides s 8,69 frekvenciou vo vinach a 4,3% zastipenim
v mikroflére. C. krusei, H. anomala var. anomala a P.
membranaefaciens s 1,2% frekvenciou a 0,15—2,0% za-
stipenim v kvasinkovej flére moZno oznalit za sprie-
vodné koZkotvorné druhy, kym P. fermentans sa vo Vi-
nach vyskytuje skér ojedinele a néhodile [frekvencia
0,6%, zastdpenie v mikroflére 0,15% ).

Treba viak uviest, Ze v okrajovych vinohradnickych
oblastiach [napr. v eskej, skalicko-zdhorskej a pod.] je
frekvencia a zastiipenie koZkotvornych druhov kvasiniek
vo vinach podstatne vy3sie (fabulka 3).

Kvasinkova fléra mladych hrozonovych vin bielych
odrod vykazuje zvytajne vy3si podiel nesporulujicich
koZkotvornych kvasiniek ako mikrofléra Cervenych vin;
zdd sa, 7e €ervené vina si na birzovatenie menej na-
chylné.

Technologické désledky a prevencia vzniku birzy

Ochrana vina pred birzou, t. j. vytvaranim povlaku
koZkotvornjch kvasiniek na povrchu vina, spoliva v do-
dr¥ovani striktne anaer6bnych podmienok pri dokvasa-
ni a po fom. NajddéleZitej$ia je ochrana vina pred oxi-
daciou sdstavnou dolievkou vina v kvasnych a leZiac-
kych nadrZiach. Preventivny u€inok méa aj vys3i obsah
alkoholu vina. Najviac st ohrozené nizkoalkoholickeé vi-
na s obsahom alkoholu < 10 obj. %. Z praxe je zndme, Ze
vina s obsahom alkoholu 12—1250bj. % sa pri dodrZa-
ni ostatnych podmienok anoxidativnej technologie prak-
ticky voGi aktivite koZkotvornych kvasiniek dostatoCne
chranené a imanne. Vina s niZziim obsahom alkoholu s
vo&i koZkotvornym kvasinkam o to citlivejiie, o Co je
teplota skiadovania vin vy3%ia. Vzhladom na relativne
vysoka rezistenciu koZkotvornych kvasiniek voE&i SO,
samotné sirenie bez sfistavnej dolievky, je neacinné. Hy-
giena a sanitdcia pivni®nfch priestorov a zariadeni
prispieva k prevencii vzniku birzy.

Odstrdnenie koZkotvornfch kvasiniek z vina napadnu-
tych birzou by sa malo zasadne uskutoCnit ostrou filtra-
ciou. Vyplavenie kofky z vinnej nadrZe alebo stofenie
vina spod povlaku zbirzovateného vina je len nadzové
a predbeZné opatrenie, po ktorom musi nasledovat ostra,
najlepsie EK-filtrdcia (Minarik, Bachova 1980]. Pre za-
branenie vzniku birzy platia pravidla, ktorymi sa riadi
prevencia vietkych choréb vina, dvojnasobne: rychle a
aéinné opatrenia znemoZiujice rast, vyvin a aktivitu
koZkotvorn¥ch kvasiniek na povrchu vina. K nim patria
najmé sustavngd a peclivd dolievka vina, udrZovanie
adekvatnej koncentracie voIného SO;, nizka teplota
skladovania, prisna hygiena a sanitdcia, a pochopitelne,
fasta kontrola zdravotného stavu vina.



KVASNY PRUMYSL
ro¥. 27/1981 — ¢&islo 6

133

Literatira

[1] DITTRICH, H. - H.
Stuttgart 1977

{z] LODDER. . [ed.) et al: The Yeasts, a Taxonomic Study. North-
-Holland Publ. Co., Amsterdam 1970.

[3] MINARIX, E.: Stadium ekolégie vinnych kvasiniek a kvasinko-
vyeh organizmov prirodnych a drubotnych stanovist. [Doktor-
ska dizertacia.) SAV, Bratislava 1978

[4] MINARIK, E. - BACHOVA, H.: Kontaminujice druhy kvasiniek
a kvasinkovych mikroorganizmov vin a ich vlastnosti. Kvas.
priim., 26, 1980, €. 9, 5. 206—208.

Mikrobiologie des Weines. E. Ulmer Verlag,

Minarik, E.: Pritiny, povodcovia a prevencia hirzovate-
nia hroznovych vin. Kvas. prim., 27, 1981 ¢&. 6, s. 129—
133.

Uvdadzajd sa vysledky dlhoroéného stadia ekoldgie
koZkotvornych kvasiniek a kvasinkovych mikroorganiz-
mov hroznovych vin v CSSR. K najastejsim povodcom
birzovatenia vina patria aspérogenné druhy Candida vini
a C. zeylanoides a spérogenné Pichia membranaefaciens.
K sprievodnym pévodcom birzovatenia moZno potitat
este C. krusei, H. anomala var. anomala a P. fermentans.
Popisujii sa najddleZitejiie vlastnosti tychto kvasiniek a
vyvodzujii technologické ddsledky spojené s prevenciou
vzniku birzy na vinach.

Munapuk, E.: TponcxoxkpeHne, NpHYMHB H MpPeLOTBpalle-
uie o0pa3oBanus UBETW BUHOrpaameix suH, Kpac. npym., 27,
1981, No 6, ctp. 129—133.

IlpuBoAATCH pe3y/AbTATEL MHOTOJETHHX Heeae 1oBaHHi
IKOJIOCHH TWIEHKOOODA3YIOIHX JpOHIKEH M APOKIKEBHIX
MHKpoOprann3Mos BuHorpaimex sun B UCCP. Haue sce-
ro IBeJs BHHA BLI3BIBAIOT acmoporeHHee mrammbl Candida
vini, C. zeylanoides, u cnoporexHble Pichia membranaefa-
ciens, K cOMpoBOMKIA0MHM JEATENAM MOMKHO OTHECTH ellle
u C. krusei, H. anomala var. anomala P. fermentans.
OuucHBal0TCA BakHefllune CBOACTBA ITHX APOXIKEN H CyM-

MHPYIOTCA TEXHOJOrOYEeCKHEe CJAe/ICTBHSA, CBA3aHHBIE C lpe-
AOTBpalleHHeM BO3HHKHOBEHHA LBEJH BHH.

Minarik, E.: Reasons, originators and prevention of film-
formation on wines. Kvas. pram., 27, 1981, No. 6, pp.
129—133.

Results of long-term studies on the ecology of film-
forming yeasts and yeast-like microorganisms in Czecho-
slovak wines are given. The asporogenous yeasts Candi-
da vini and C. zeylanoides and the sporogenous Pichia
membranaefaciens belong to the most widespread origin-
ators of film-formation on wines. They may be ac-
companied by C. krusei, H. anomala var. anomala und
P. fermentans. The most important characteristics of the
yeast species are described and technological conclus-
ions connected with the prevention of film-formation
on wines are drawn.

Minéarik, E.: Ursachen, Erreger und Privention des Ver-
kahmens von Traubenweinen. Kvas. pram., 27, 1981, No.
6, S. 128—133.

Es werden Ergbenisse langjdhriger Untersuchungen
der Okologie von Kahmhefen und hefeartigen Mikro-
organismen der Traubenweine in der Tschechoslowakei
dargelegt. Als meistverbreitete Erreger des Verkahmens
der Weine werden die asporozenen Hefearten Candida
vini und C. zeylanoides und die sporogenen Pichia
membranaefaciens angeftihrt. Als Begleiterreger des
Verkahmens sind noch C. krusei, H. anomala var. ano-
mala und P. fermentans zu erwihnen. Die wichtigsten
Eigenschaften dieser Hefearten werden beschrieben und
technologische Folgerungen, die mit der Prdvention des
Verkahmens der Weine in Zusammenhang stehen, kurz
erldutert.



