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MOZNOST AKTIVACIE RIADENEHO ,
JABLCNO-MLIECNEHO KVASENIA PREPARATOM
BUNKOVYCH STIEN KVASINIEK VO VINE

Doc. ing. Erich MINARIK, DrSc., ing. Olga JUNGOVA, CSc., KVUVV Bratislava
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Bakterialna degradacia kyseliny L-jabl¢nej pat-
ri popri alkoholovej fermentacii k najdolezitejSim
biologickym a biochemickym procesom v kvasia-
cich mustoch a mladych vinach. Doteraz sa u nas
tato fermentacia praktizuje vyluéne spontanne
konglomeratom mlie¢nych bakterii rodu Leucono-
stoc, Lactobacillus a Pediococcus pritomnych uz na
zrejucich a zrelych bobuliach hrozna.

V severnejsich a okrajovych vinohradnickych
oblastiach Slovenska, Ciech i Moravy sa hrozno
obera v ¢ase, ked Casto eSte obsahuje pomerne ve-
I'a kyselin, najméi kyselinu L-jabléna. Vyrazné ma-
ximum dosahuje koncentracia kyseliny jablénej
pred zamidkavanim bobul. Po nom dochadza k jej
poklesu. Idealne by bolo zberaf hrozno v ¢ase,
ked’ je pomer medzi sacharidmi a kyselinami naj-
priznivejsi (obr. 1, podl'a F. Radlera).

kyselina
jablcna

T kyselina
vinna

sacharidy

ZRENIE

Obr. 1 Rezim kyseliny vinnej, jablcnej a sacharidov pocas
vyzrievania bobul — schéma podla Radlera

Ak odhliadneme od beznych chemickych a tra-
di¢nych biologickych spdsobov upravy hladiny
kyselin v mustoch a vinach (scelovanie, odkysele-
nie CaCO,, spontanne jabl¢no-mlie¢ne kvasenie,
samovolné vyzrazanie soli kyseliny vinnej) do po-
predia zaujmu sa stale viac dostavajuo metody re-
gulovanej jabl¢no-mlie¢nej fermenticie pomocou
¢istych selektovanych kultir mlie¢nych baktérii,
najméi heterofermentativnych lyofilizovanych pre-
paratov Leuconostoc oenos.

Na obr. 2 vidiel mozné metabolické drahy de-
gradacie kyseliny L-jablénej a vznik kyseliny
mlie¢nej vo vine.

Doterajsie skusenosti so Startovacimi mlie¢ny-

mi baktériami u nas neprekroc€ili experimentalny
charakter [I, 2].

Medzi preparatmi lyofilizovanych kultar sa ob-
¢as vyskytuji menej vykonné alebo neaktivne
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Obr. 2 Tri mozné metabolické drahy odburania kyseliny
L-jabicnej

kmene. Dolezité je najmd obnovenie funk&nych
¢innosti (revitalizacia) danej kultury, pH prostre-
dia, koncentracia inokula, obsah alkoholu, SO,
v mustu alebo vine.

Pozitivny dopad regulovanej degradacie kyseli-
ny L-jabl¢nej a jej uspesny priebeh zavisi aj od
dostatku rastovych latok a vitaminov skupiny B.
To mozno dosiahnif inokulaciou mladého prave
dokvaseného vina, ktoré pocas degradacie kyseli-
ny jablénej zostava na kvasniciach. Nizka hladina
volného oxidu siri¢itého (15—20 mg.17"), teplota
> 15 °C, pH nad 3,0—3,1, obsah alkoholu do
12 % obj.) su dolezité nielen pre regulované, ale aj
pre spontanne odbiranie kyselin.
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Ciel'om prace bolo zistif, do akej miery mozno
pozitivne ovplyvinovaf degradaciu kyseliny L-ja-
bl¢nej lyofilizovanou kultarou Leuconostoc oenos,
ak sa pouzije preparat bunkovych stien kvasiniek
(BSK) za kontrolovanych podmienok fermenta-
cie.

MATERIAL A METODY

Hroznovy must odrody Rizling vlassky s 200
g.17'redukujucich sacharidov, 8,0 g.17' titrovatel-
nych kyselin, 3,5 g.1 'kyseliny L-jabl¢nej a 6,6
g.17" kyseliny vinnej sa homogenizoval a v 35 | ba-
léonoch zakvasil 3-dinovou kultirou Saccharomy-
ces cerevisiae (kmen Bratislava 1). Kvasenie pre-
biehalo pri 15—16 °C.

Lyofilizovana kultaru Le. oenos dodala danska
firma Christian Hansen’s Cop'enhagen pod ozna-
¢enim Viniflora oenos (Lc. oenos). Inokulovalo sa
vino tesne po dokvaseni 8 mg.l ' nerevitalizova-
nej kultary. Kontrolné vino degradovalo kyseliny
spontanne. Jedna ¢asf pokusnych vin sa inokulo-
vala Lc. oenos az po prvom stoceni z kalov.

Preparat BSK BIOS 24 bol pripraveny na Che-
mickotechnologickej fakulte STU v Bratislave. D6-
zoval sa vzdy spolu s kultirou Lc. oenos v mnoz-
stve 300 mg.l ' vina.

Organicke kyseliny sa stanovili izotachoforetic-
ky, ostatné zlozky vina metédami odporuc¢anymi
O.I.V.

Pokusné varianty

1. Kontrola — spontanna degradacia kyselin

2. Vino inokulované preparatom Lec. oenos pred
sto¢enim z kalov

3. Vino inokulované preparatom Lc. oenos pred
sto¢enim z kalov s pridanim BSK.

4. Vino inokulované preparatom Lc. oenos po sto-
¢eni z kalov

5. Vino inokulované preparatom Lc. oenos po sto-
¢eni z kalov s pridanim BSK

VYSLEDKY A DISKUSIA

V tabulke 1 sa uvadza obsah niektorych orga-
nickych kyselin vina pocas a po ukonceni regulo-
vanej jabl¢no-mlie¢nej fermentacie.

Vynimo¢ne vysoka aktivita odburania kyseliny
L-jablénej kultarou Lc. oenos vo vinach variantu 2
a 3 je pozoruhodna. Hladina kyseliny jablénej kle-
sla v neodkalenom vine (variant 2) z pévodnych
2,70 g.1"" pred inokulaciou Lc. oenos po 3 tyz-
dnoch na 1,43 g.1"! (0 47,1 %), po 5 tyzdnoch na
0,33g.1"" (o 87,8 %). Vo vine s aktivatorom BSK
(variant 3) poklesla hladina kyseliny jabl¢nej
z2,74 g.1"" po 3 tyzdiioch na 1,08 g.17' (0 60,6 %),
po S tyzdnoch dokonca na 0,21 g.1"' (0 92,4 %).
Z toho je zrejmé, zZe aktivator BSK mierne pozitiv-
ne ovplyvnil degradaciu kyseliny L-jabl¢nej, ktora
bola po 5 tyzdnoch takmer o 5 % vyssia ako vo vi-
ne bez aktivatora.

Tabulka 1. Obsah organickych kyselin pocas riadeného
bakterialneho oburania kyselin

wla|B{c|als|c]|alB|cfa]B]cC
i kyselina kyselina kyselina kyselina
“f: jablénd vinna mlie¢na octova

1 12,682,96|2,80|4,58 |4,08 3,46 [0,45]0,45]0,61 {0,15]0,24{0,20
212,70 (1,43 (0,33 14,48 |3,76|3,43 (0,40 | 1,06 | 1,85 (0,14 (0,16 {0,17
312,7411,08(0,214,33|3,65|3,35(0,42|1,40|2,0710,21 (0,21 {0,18
41— [2,72(12,58] — |3,62(3,51| — |043(0,73| — |0,17{0,20
S| — [271(261) — |354(352] — 1045[054| — |0,17{0,16

*) Popis variant vid. kp. Material a metody.

A — obsah kyselin 15. 10.
B — obsah kyselin 5. 11.
C — obsah kyselin 16. 11.

Podstatne slabsia bola aktivita Lc. oenos, ak sa
kultara inokulovala do mladého vina po stoceni
z kvasni¢nych kalov; hodnoty obsahu kyseliny ja-
blénej po 5 tyzdinoch (varianty 4 a 5) dosahovali
2,58, resp. 2,61 g.1"". To st hodnoty blizke hodno-
tam pri spontannej degradacii kyseliny jabl¢nej
(variant 1) — 280g.1"". Intenzitu degradacie
v tomto pripade neovplyvnil ani pridavok aktiva-
tora BSK.

Narast koncentracie kyseliny mlie¢nej vo vine
bol imerny degradacii kyseliny L-jablénej (vari-
anty 2 a 3). Aktiva¢ny u¢inok BSK sa prejavoval
nielen na odbiranie kyseliny jabl¢nej, ale aj na
produkte tejto degradacie — kyseline L-mlie¢nej.

Obsah kyseliny vinnej a octovej bol vo vietkych
variantoch pomerne vyrovnany.

Z uvedenych vysledkov je zrejmé, ze pri aplika-
cii Lc. oenos je bezpodmieneéne nutné, aby sa ino-
kulacia uskuto¢nila tesne po dokvaseni mladého
vina, kym je este na kvasniciach, t. j. za dostatoc-
ného pristupu rastovych latok a vitaminov. Pocas
degradacie kyselin musi vino zostaf na kvasni¢-
nych kaloch. Az po ukon¢eni odburania kyseliny
jabl¢nej sa moze vino sto€if z kalov.

Vyhodou kultary Viniflora oenos je skuto¢nost,
ze lyofilizovana kultara sa nemusi revitalizovat,
t. j. kultira Lc. oenos sa inokuluje priamo do vina.
Degradacia kyseliny jablénej je po 3—5 tyzdnoch
ukonéena. Vyhodou je tiez, Ze sa senzoricky nezi-
stili ziadne rozdiely medzi vinami so spontannou
a riadenou degradaciou kyselin.
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bunkovych stien kvasiniek vo vine. Kvas. prum., 41,
1995, €. 8, s. 239—241.

Regulovana bakterialna degradacia kyseliny ja-
blénej sa moze uspesne aplikovat nerevitalizova-
nou lyofilizovanou kulturou Leuconostoc oenos za
predpokladu, Ze sa kultara inokuluje bezprostred-
ne po alkoholovej fermentacii do mladého vina
na kvasniciach, na ktorych vino zotrva, kym nie je
odburanie kyselin ukonéené. Odpori¢ané inoku-
lum je 8 mg.1 ' Lec. oenos. Aktivitu Lc. oenos moz-
no mierne zvysif pridavkom aktivatora bunkovych
stien kvasiniek. Aplikaciu kultiry Le. oenos moz-
no odporucat pri vyssej vychodiskovej koncentra-
cii kyselin, a to najmi vtedy, ak chemické alebo
klasické opatrenia stimulacie degradacie kyselin
neprichadzaju do uvahy.

Minarik, E.—Jungova, O.: Possibility of Activat-
ing Regulated Malolactic Fermentation by Yeast
Cell-walls Preparations. Kvas. prim., 41, 1995,
No. 8, pp. 239—241.

The regulated bacterial L-malic acid decompo-
sition in wine may be successfully achieved by the
not revitalized lyophilized Leuconostoc oenos cul-
ture supposed that the culture will be inoculated
immediately after alcoholic fermentation while
the wine is on the yeast deposit. In the course of
acid decomposition the wine should remain on
the yeast. Racking should take place afterwards.
The activity of Lc. oenos may be slightly stimulat-
ed by yeast cell-walls activator. The use of Leuco-
nostoc oenos pure culture may be applied at high-
er titratable acid concentration, mainly if chemi-
cal deacidification or classic measures stimulating
acid decomposition are not applicable.

Minarik, E.—Jungova, O.: Zur Moglichkeit der
Aktivierung der regulierten Apfelsiure-Milchsiu-
re-Girung durch Hefezellwand-Priparate. Kvas.
prum., 41, 19i5, Nr. 8, S. 239—241.

Der regulierte bakterielle L-Apfelsdure-Abbau

in Wein wird erfolgreich mit der nicht revitalisier-
ten lyophilisierten Kultur Leuconostoc oenos unter
der Voraussetzung durchgefiihrt, dass die Kultur
unmittelbar nach der Beendigung der alkoholi-
schen Girung wihrend der Wein noch auf der
Hefe liegt, beimpft wird. Der Wein muss wihrend
des Sidureabbaus auf der Hefe bleiben. Erst dann
soll der Abstich erfolgen. Die Aktivitdt von Lc. oe-
nos kann durch den Hefezellwand-Aktivator
leicht geférdert werden. Die Verwendung von
Leuconostoc oenos-Reinkultur kann bei hoéherer
Ausgangskonzentration titrierbarer Sduren emp-
fohlen werden, namentlich dann, wenn die chemi-
sche Entsduerung oder klassische Massnahmen
zur Stimulierung des Sdureabbaus nicht in Frage
kommen.
Munapuk, 3.—Hmnrosa, O.: Bo3M0KHOCTb aKTH-
BalMKU ynpasisieMoro s.;104Ho-Mo0.104HOro Gpo-
KeHNs MPenapaToM KJIETOYHBIX CTEHOK JPOKKeN
B Bune. Ksac. npym. 41, 1995, No8, ctp.
239—241.

Ha peryaupyeMyio GakTepHajbHyIO Jaerpana-
K0 J1-90JI04HOM  KHUCJIOTBI MOXHO OKa3aTh
yCreliHOe JedCTBHE HEPEBHTAIM3MPOBAHHOM
IHOodGHIN30BAHHOMN Ky IbTYpo# Leuconostoc oenos
(J1.0o.) npu mnpeamnosiokKeHUH, YTO HHOKYJISIIUS
KyJbTYpbl MPOXOIMT HENOCPEICTBEHHO MoCie
CIUPTOBONM (JEpPMEHTAIMH B MOJIOJOM BHHE Ha
JIPOXXKaX, Ha KOTOPbIX BUHO OCTaMBaeTCs, IMOKa
OTLIEIUIEHHEe KHCJIOT He OKOH4YeHOo. Pexomenno-
BaHHas n03a cocrtaBiasier 8 mr.n ' Jl.o. AkTus-
HOCTh JI.0. MOXHO HECKOJBKO TOBBICUTH 100aB-
KOW aKTHBATOpa KJIETOYHBIX CTEHOK JAPOXKEH.
[Mpunoxenue KyabTypbl JI.O. MOXKHO PEKOMEH]I0-
BaTh NMpH OoJiee BBLICOKOW MCXOJHOM KOHIEHTpa-
MM KUCIIOT HA BXOJIE, U TO 0CODEHHO TOraa, Ko-
raa KJ1acCH4eCKHe HJIH XHMHYECKHEe MEepONPHATHS
CTHMYJIMDOBAHHUs JIErpajallii KHUCIOT 31eCh He
HAXOIST MeCTa. '



