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V praxi sa ¢asto stretdvame s problémom nedokvase-
nia mladych vin, v ktorych zostdva &ast sacharidov ne-
skvasend. Je tieZ zname, Ze zvy3kové sacharidy mladych
vin mézd byt zdrojom neZiaddcej mikrobialnej aktivity,
napr. vzniku mlie€neho kvasenia, my3iny alebo slizova-
tenia [vlackovatenia), v najlepsom pripade sekunddrneho
kvasenia dokvéaSajicimi kontaminaénymi kvasinkami
[,.jarné dokva3anie“).

Predchddzajice vysledky pokusov s aktivaciou alkoho-
lového kvasenia hroznov§ch mustov za nepriaznivych
fermentaénych podmienok (vysoka podiatotnd koncen-
tracia sacharidov, pritomnost inhibitorov, napr. zvyskov
pesticidov) pomocou réznych sorbentov alebo aktivatora
z hyfovitej huby Botrytis cinerea, dokézali, Ze je redlne
moZné neutralizovat alebo prinajmensom zmiernif ne-
priaznivé podmienky fermentécie tak, Ze sa iniciuje bez-
odkladné zapoCatie kvasenia a docieli tiplné vykvasenie
poslednych zvySkov sacharidov mladého vina [2].

Z tychto dévodov sme predpokladali, Ze by bolo azda
mozné zintenzivnit aktivitu kvasiniek aj pri prekvasenf
nedokvasenych vin roznymi aktivdtormi kvasenia.

Materidl a metdda

Na aktivaciu kvasenia sme pouZili tieto stimulétory:

a) Prepardt z bunkovych stien kvasiniek (FOULD-
-SPRINGER, Maison-Alfort, Franczsko) v déavke 250
mg.1-1,

b) mikrokrystalicka celuléza (jemnd) [BUKOZA, n. p.,
Vranov/Toplou) v ddvke 300 mg.1-1,

c) kremelina (Hyflo Super Cel, USA) v davke 1000
mg.1-1,

d) preparat z hyfovitej huby Botrytis cinerea Pers.
(KVOVV, Bratislava) v davke 200 mg.1-1,

Ako substrat sa pouZilo prirodné biele vino 1985 z pre-
vadzky Vindrskych zévodov, o. p., Sered. ZloZenie vina:

Alkohol (% obj.) 11,11
Titrovatelné kyseliny (g.1-1) 6,8
Prchavé kyseliny (g.1-1) 0,36
Redukujice sacharidy (g.1-1) 1,6
SO, voIny (mg.1-1) 8,0
SO, celkovy (mg.1-1) 118,0

Koncentraciu sacharidov vina sme upravili sacharézou
na 35g.1-1 Homogenizované vino sme rozdelili po
1000 ml do kvasnych flia§, do ktor§ch sa predtym do-
zoval prisludny aktivdtor (sorbent] a 3% zakvas 3-diio-
vych kvasiniek Saccharomyces oviformis, kmeii Bratisla-
va 1 (hustota populdcie po inokuldcii vina bola 9,07.
. 105 buniek . ml-1).

Po 3, 7 a 30 ditoch sa stanovil celkov§ podet kvasni&-
nych buniek Biirkerovou po&itacou komérkou. Analfza
vina sa urobila 33 dni po inokul4cii vina.

aktivita, aktivdtor, stimuldcia, sacharidy, mikroorganizmus,

Zhodnotenie vysledkov

V tabulke 1 vidiet vysledky nérastu kvasni&nej biomta-
sy po 3, 7 a 30 diioch. Je zrejmé, Ze najvacsi stimuladny
vplyv na rast a reproduként schopnost kvasiniek vyka-
zoval preparat bunkovych stien kvasiniek (Yeast Walls
— YW), ktoré v 30. defi prispeli k relativne najvicSiemu
ndrastu biomasy (5,57.10% buniek.ml-1). Podobne sa
choval aj aktivator B, cinerea, pri ktorom doslo v 7. deii
k najvdcSiemu nérastu kvasniénej biomasy (4,09.108.
-ml-1, v 30. defi 4,60.10° . ml-1), Najmensi pocet buniek
v 7. den vykazovalo vino prekvasené s kremelinou
(1,36.10°. ml-?) a kontrolné vino bez aktivitora (1,90 .
.10% . ml-1).

Tabulka 1. Ndrast biomasy kvasiniek vo vine vyjadreny
poétom buniek v 1 ml

Po diioch
Variant pokusu ——
0 ; 3 . 7 [o= e
|
Kontrola (bez 9,07 . 106 1,12.10* | 1,90. 10 1,76 . 108
aktivatora) ‘
Bunkové steny | 9,07.106 | 1,45. ‘

10° | 2,03. 10% 5,57 .'10°
kvasiniek [(YW) |

Aktivator 9,07.106 | 8,50.10" | 4,09.10° | 4.60.10°
B. cinerea l
Mikrokry3talicka 9,07 . 108 1,04 . 108

‘ 2,00 . 108 2,68 . 108
celuléza (jemnd) |

Kremelina 9,07 . 106 9,90.107 | 1,36. 10% 2,84 . 108
Hyflo Super Ccel

Tabulka 2. Vysledky chemického rozboru vin po 1 me-

siaci
2 23 = s
] w= “ o A
= = = > =
Variant pokusu *g () ] 2 E e =2
g o= «© ©o [}
(= 93 Lo 31 Scw | ES
5% | 5.8 | 2% | §2%| 85y
23 az2 | 2o | 8ES | 2T
Alkohol (% obj.) 12,60 12,81 12,89 12,98 12,81
Redukujice sacha-
ridy (g.1-1) 1,8 0,6 0,6 0,8 0,6
Titrovatelné kyseliny
(g.1-1 5,6 5,8 58 5,6 5,7
Prchavé kyseliny
g.1=% 0,50 0,52 0,48 0,54 0,47
SO; volny (mg.1-1) 5,1 38 51 26 3,8
S0, celkovy (mg.l-") | 111,5 | 1050 | 999 89,7 93,5
PH 3,08 3,06 | 3,07 3,07 i 3,08
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Chemické zloZenie dokvasenych experimentdlnych vin
nesignalizovalo védcésie rozdiely v obsahu alkoholu, v od-
kvasenych sacharidoch ¢i v hladine prchavych kyselin. Re-
lativne najhlbsie prekvasilo vino s mikrokry3talickou ce-
lulozou (12,98 % obj.) a s aktivitorom B. cinerea
(12,89 % obj.). Vino prekvasené s kremelinou (Hyflo Su-
per Cel) a s bunkovymi stenami Kkvasiniek dosiahlo
12,81 % obj., kontrolné vino len 12,60 % obj. alkoholu.
Iba kontrola vykazovala po 33 diioch este 1,8g.1-! re-
dukujacich sacharidov, ostatné vina len 0,6 aZ 0,8g.1-L
Najmenej prchavych kyselin bolo vo vinach s kremeli-
nou (0,47 g.1-1) a s aktivatorom B. cinerea (0,48 g.1-1).
Ostatné ukazovatele, s vynimkou celkového SO,, nevyka-
zovali prakticky rozdiely.

Napriek tomu, Ze pri pomerne malych koncentrdciach
sacharidov vina (35g.1-!) nemoZno ocakavat vyraznej-
Sie rozdiely v hlbke prekvasenia medzi jednotlivymi va-
riantmi, treba uviest, Ze aj tento pokus poukéazal na po-
zitivnhy vplyv niektorych sorbentov (bunkové steny
kvasiniek, celul6za) na predlZenie Zivotaschopnosti kva-
siniek tym, Ze adsorbuju neZiadice inhibi¢ne pdsobiace
metabolity kvasiniek (niZ$ie mastné kyseliny s kratkym
bo¢nym retazcom a ich estery), ako sme na to upozornili
skur [1, 4, 5,6], vysledkom ¢oho je hlbSie prekvasenie
substrdtu (vina). To plati aj pre aktivator B. cinerea, kto-
rého stimulaény efekt je vSeobecne zndmy. Tu v3ak po-
sobi tzv. Nielsenov aktivator, ktory je v mycéliu hyfovi-
tych hiab. PodrobnejSie sme sa touto otdzkou zaoberali
predtym [2].

Z uvedeného je zrejmé, Ze sorbenty typu bunkovych
stien kvasiniek a celuléza, by mohli zohrat istd pozitivhu
dlohu pri prekonani faZkosti nielen pri kvaseni hrozno-
vych mustov za nepriaznivych fermentaénych podmienok,
ale a) pri prekvasovani vin so zvySkom neskvasenych
sacharidov, t. j. pri vinach s pred¢asne zastavenym kvas-
nym procesom. To by umoznilo ulah&enie dokvasenia
mladych vin a taZzkosti spojenych so sekunddarnym kvase-
nim prirodnych, a azda aj Sumivych vin.

Dalsi vyskum a praktické ski3ky v oblasti aplikacie
biosorbentov vo vinarstve, ktoré sd t.& v prade, by
mohli bliZSie osvetlif moZnosti, aké sa Crtaja v tomto
doteraz e3te méalo prebddanom tseku kvasného priemyslu.
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Aktivacia alkoholového kvasenia
Kvas. pram. 32 1986,

Minérik, E. - Jungovéd, O- - Silhdrova, Z. - Nemetek, F.:
MoZnosti zvySenia aktivity kvasiniek pri prekvasovani
nedokvasenych vin. Kvas. prim. 33, 1987, €. 6, s. 169—170.

Niektoré sorbenty (bunkové steny kvasiniek, mikro-
krystalickd celul6za) a aktivator z hyfovitej huby Botrytis
cinerea maji stimulaény vplyv nielen na kvasenie hroz-
novych mustov za nepriaznivych fermentaénych podmie-
nok, ale s€asti aj na prekvasenie nedokvasenych vin so
zvySkom sacharidov. Technologické ddsledky sa strucne
diskutuja.

Munapuk 3. - Onrosa O. - Wuaraposa 3. - Hemeuek ®.:
B03MOXKHOCTH NOBbIlLIEHHS AKTHBHOCTH JpoXkKeid npu cbpa-
MHBaHWH HenoOpoxennnix BuH. Kpac. npem. 33, 1987, Ho.
6, ctp. 169—170.

HekoTopbie copGenthl (KJIeTOYHbIE CTEHKH APOMKAKedd, MH-
KPOKPHCTa/LIHYeCKas ILe/T0J03a) H aKTHBATOp M3 TpHOKa
Botrytis cinerea O0Ka3BIBalOT CTHMYJSILHOHHOE JeficTBHE
HE TOJbKO cOpOJKeHHsi BHHOTpajaHBIX COKOB MNpH Hebaaro-
NPHATHBIX YCJIOBHSX (pepMEHTAllHH, a TaKXkKe OTYACTH H Ha
cOpoKeHHe He10OpPOKEeHHLIX BHH C OCTAaTKOM CaXapH/0B.
TexHoJOrHYecKHE CEICTBHS HCCAEAYIOTCH.

Minarik, E. - Jungové, 0. - Silhdrova, Z. - Nemeéek, F.:
Possibilities of Increasing Yeast Activity in Secondary
Fermentation of Wines with Residual Sugar. Kvas. prim.
33, 1987, No. 6, pp. 169—170.

Some sorbents (yeast cell walls, microcrystalline
cellulose) and the activator of the hyphal fungus
Botrytis cinerea show a stimulating influence not only
on the fermentation of grape must under unfavourable
fermentation conditions but also partly on the secondary
fermentation of wines with rest sugar. Technological
aspects are shortly discussed.

Minarik, E. - Jungovd, 0. - Silhdrova, Z. - Nemetek, F.:
Miglichkeiten einer Erhihung der Hefeaktivitit bei
Umgérungen von Weinen mit Restzucker. Kvas. priim. 33,
1987, Nr. 6, S. 169—170.

Einige Sorbente [Hefezellwand-Prédparate, mikro-
krystalline Zellulose) und der Aktivator aus dem hyphen-
artigen Pilz Botrytis cinerea weisen einen stimulierenden
Einfluss nicht nur auf die Traubenmostgdrung unter
ungiinstigen Gérbedingungen, sondern zum Teil auch
auf die Umgédrung von Weinen mit Restzucker, auf.
Technologische Folgerungen werden kurz besprochen.



