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1. UVOD

Aplikacia modernych metdd oSetrovania a Skolenia
vina, vyroby hroznovych vin a ich stabilizdcie nie je
mozna bez poznania a vyuZivania existujiceho fondu
vinnych kvasiniek. Podmienkou efektivnosti vindrske;j
technoldgie je poznanie vlastnosti pouzitych mikroor-
ganizmov a vyuZitie moZnosti fyzikdlno-chemickej
a biologickej reguldcie kvasného procesu [1, 2]. Pri §td-
diu vlastnosti kvasiniek upotrebitelnych vo vindrskej
praxi, resp. pri selekcii kmenov vinnych kvasiniek sa
sleduji vplyvy biologickych (spontanne kvasenie, kva-
senie Cistou kultdrou), fyzikdlnych (teplota, pH) a che-
mickych (etanol, koncentracia sacharidov, SO,, rezi-
dud) ¢initelov na metabolizmus kvasiniek. Okrem nich
sa zisfuji aj iné v praxi vyZadované vlastnosti (floku-
licia, tvorba peny, produkcia vedlajSich metabolitov)
[3. 4]. Biologické Cinitele reguldcie kvasenia si prvo-
radé. Zivelnost a ndhodilost spontinneho kvasenia
mozno nahradit kontrolovanym kvasenim ¢istymi kul-
tirami kvasiniek. Pri hladani a priprave novych kme-
nov vinnych kvasiniek so Ziadanymi vlastnostami sa
vyuzivaju rozne metodické pristupy. Vysledkom se-
lekcie su Cisté kultiry, ktoré sa v sicasnosti uplatiuji
vo forme kvapalnych zdkvasov a aktivnych suchych
vinnych kvasiniek [35, 6].

Technologicky vyznamnou skupinou kvasiniek je
skupina etanoltolerantnych vinnych kvasiniek, ktoré
sa vyznacuju vysokym stupiiom konverzie substritu,
zabezpecuju vykvasenie cukru do sucha. Mozno ich
pouzivat na ucely dokvaSania a najmi v technologii
sekundarneho kvasenia pri vyrobe Sumivych vin [7].
Kmene tolerantné k etanolu mozno ziskat riadenou
selekciou, napr. kultiviciou za kontrolovanych pod-
mienok, alebo metédou genetickej manipuldcie.
Predpoklada sa, Ze etanoltolerancia sa dd potencio-
vat bud cielenou regulaciou biosyntézy mastnych ky-
selin, alebo regulovanou inkorporiciou ochrannych
latok (steroly, derivaty kyseliny olejovej) do mem-
brany buniek. Etanoltolerancia u S. cerevisiae spo-
¢iva v zmene organizicie a permeability membrainy.
Hrani¢na koncentricia etanolu, pri ktorej sa prirodné
kmene este rozmnozujui a kvasia. je 17 % obj., pre
vicsinu kmenov je tato hranica nizSia ako 14 % obj.
[8, 9]. Najlep$im indikatorom tolerancie kvasiniek
voci etanolu je inhibicia fermenta¢nych schopnosti,
¢i porovnanie tejto tolerancie s mnoZstvom vytvore-
ného etanolu [10].

2. MATERIAL A METODY
V préci sme sledovali fermentacné schopnosti pia-

tich testovanych kmertiov S. cerevisiae radu FV a dvoch
porovnavacich kmenov vinnych kvasiniek.

2.1 Testované kmene S. cerevisiae radu FV

S. cerevisiae FV 1 — FV 5 — etanoltolerantné izolaty
z dokvaSajacich vin a sedimentov kvasni¢nej biomasy
zo Skalicko-zdhorskej a Malokarpatskej vinohradnic-
kej oblasti [11].

2.2 Porovnavacie kmene kvasiniek

S. cerevisiae 13 RVV a Bratislava | — hlbokopre-
kvagajiice a osmotolerantné izolaty z vin Rizling vlas-
sky a Veltlinske zelené z Malokarpatskej vinohradnic-
kej oblasti [11].

2.3 Pouzité fermentacné pody
Desulfitovany zahusteny hroznovy must (Malokar-
patsky vindrsky podnik, a. s., Pezinok):

redukujice cukry 520 g1
celkovy SO, 56.3 mg.l"!
volny SO, 3.2 mg.I"!
celkové kyseliny 7.9 g.1I"!
obsah redukujicich cukrov po uprave 210 g.I*
pH 3.5

Odrodové hroznové vino Rizling rynsky, pochad-
zajice zo Skolského majetku SVOS Modra:

redukujice cukry 2,391
celkovy SO, 65,3 mg.l-'
volny SO, 17.3 mg.1"!
celkové kyseliny 10,2 g.I'!
alkohol 11,2 % obj.
obsah redukujicich cukrov po dprave 24 g1

2.4 Pracovné postupy

Vopred pripravenu suspenziu jednotlivych kmenov
kvasiniek sme pouZili na inokuldciu hroznového mustu
(primdrna fermenticia), resp. hroznového vina (sekun-
ddrna fermentacia).

Sledovanie priebehu primdrnej fermentdcie
Nariedeny hroznovy must (210 g.I-' redukujicich
cukrov) po uprave kyslosti (pH = 3.5) sme rozdavko-
vali do 500 ml sterilnych liekoviek z tmavého skla
a inokulovali zikvasom dcistej kultiry jednotlivych
kmeifiov vinnych kvasiniek (5.10° buniek v 1 ml) v pa-
ralelnych pokusoch. Kvasné flaSe sme uzavreli kvas-
nymi zatkami a priebeh fermentacie sledovali pri 15
°C gravimetricky dennym vadZenim tbytku CO, do kon-
Stantnej hmotnosti. Po skonceni fermenticie sme vy-
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pocitali ibytok CO, v % hmotn. a urobili sme analyzu
mladych vin.

Sledovanie priebehu sekunddrnej fermentdcie

Pre potreby sekundarnej fermentacie sme pouZili od-
rodové hroznové vino, ktoré sme upravili na obsah
24 g.1"! redukujticich cukrov. V dalSich Castiach testov
sme pokracovali ako v pripade primarnej fermentdcie.

Analytické metody

Analytickymi metoédami sme stanovili redukujice
cukry (podla Schoorla), volny a celkovy SO, (jodome-
tricky), alkohol (oxidimetricky) a titrovatelné kyseliny
(acidimetricky) [3].

3. VYSLEDKY A DISKUSIA

Vysledky fermenta¢nej aktivity kmenov kvasiniek
v primarnej fermentacii hroznového mustu st uvedené
v fabulkdch 1 a 2 a st aritmetickym priemerom dvoch
nezéavislych experimentov sledovanych v paralelnych
zostavach. Charakteristiky testov fermentaénej aktivity
vztahujeme na 14. den fermentacie, kedy sa koncent-
ricia zvySkovych cukrov pohybovala v rozmedzi
1,75-4,65 g.I"', mnoZstvo naprodukovaného alkoholu
sa pohybovalo v rozpiiti 12,1-12,7 % obj. Dosiahnuté
vytazkové koeficienty Yy svedcia o uspokojivej efek-
tivite fermentacie a konverzie substritu. VyS$§i vytaz-
kovy koeficient je vyznamny z ekonomického hladiska
a znamend v pripade dpravy cukornosti hroznovych
mustov znacnu tsporu cukru. Najvy§si vytazkovy ko-
eficient sme zaznamenali u referenéného kmenia S. ce-
revisiae 13 RVYV, vyfazkové koeficienty testovanych
kmenov vinnych kvasiniek radu FV boli niZSie.

Tab. 1 Testy fermentacnej aktivity vinnych kvasiniek
v primdrnej fermentdcii hroznového mustu
(S, =210 g, X, = 5.10° buniek.ml™’)

Cielom testov v podmienkach sekundarnej fermen-
tacie bolo poukazat na Specifické etanoltolerantné
vlastnosti testovanych kmemiov kvasiniek. Vysledky
fermentacnej aktivity jednotlivych kmenov v priebehu
sekundarnej fermentacie vina a ich charakteristiky sa
uvedené v tabulkdch 3 a 4. Charakteristiky fermentac-
nej aktivity boli analyzované v 14. deni fermentécie.
VSetky vina boli prekvasené takmer do sucha (roz-
medzie redukujicich cukrov: 0,62-0,89 g.I"!), ale hod-
noty vytazkovych koeficientov boli nizsie ako v pri-
pade primidrnej fermenticie (Vps = 0,41-0,44),
mnozstvo naprodukovaného etanolu sa pohybovalo
v rozpiti 1,15-1,30 % obj. Najvy§si vytazkovy koefi-
cient dosiahol referencny kmen S. cerevisiae Bratislava
1, porovnatelni hodnotu vytazkového koeficientu do-
siahol kmen S. cerevisiae FV 3.

Tab. 3 Testy fermentacnej aktivity vinnych kvasiniek
v sekunddrnej fermentdcii hroznového mustu
(S, = 24 g, X, = '5.10° buniek.ml”!, P, =

11,4 % obj.)
Tvorba CO, [g/100 g]

S. cerevisiae Den fermenticie

3. 4, 5. 6. I1. 12. 13. 14,
FV 1 0,14 022 032 057 071 087 09 117
FV 2 0,02 025 035 061 078 094 104 123
FV 3 033 044 051 093 1,13 LI17 121 1,27
FV 4 006 016 025 074 09 101 " 1,13 125
FV 5 007 016 028 078 092 1,10 1,16 125
Bratislava 10,06 0.14 024 091 108 116 121 135
I3RVV (0,13 040 043 1,04 1,17 120 122 137

Tab. 4 Charakteristiky testov fermentacnej aktivity vin-
nych kvasiniek (sekunddrna fermentdcia)

S. cerevisiae lgi"l (% ibj.] Yors
FV 1 0.84 12,55 0,42
FV 2 0,82 12,55 041
FV 3 0,72 12,60 0,44
FV 4 0,89 12,60 042
FV 5 0,80 12,60 042
Bratislava | 0,62 12,70 0.44
13RVV 0,74 12.60 0.43

Tvorba CO, [g/100 g]

S. cerevisiae Deri fermentécie

STl e R R [ eyl S R
FV 1 003 016 225 472 979 1001 10,11 10,17
Fv2 0,67 259 441 587 913 941 962 980
FV 3 3,58 560 732 823 994 1005 10,18 1023
FV 4 632 7,55 847 9,03 10,08 10,14 1020 10.26
FV 3 737 825 895 934 10,16 10,19 1022 1024
Bratislava 110,75 2,08 378 539 941 9386 10,09 1023
1I3RVV  [5,77 745 851 877 10,06 10,13 10,18 10,24

Tab. 2 Zdverecné charakteristiky primdrnej fermentd-
cie hroznového mustu

S. cerevisiae {gﬁ"] (% ibj‘] Ves
FV 1 2,25 12,30 0,48
FV 2 4,65 12,10 0,47
FV 3 2,20 12,50 0.48
FvV4 2,10 12,50 0.48
FV 3 1,75 12,55 0,48
Bratislava 1 2,05 12,65 048
13RVV 225 12,70 0.49

Legenda: § — koncentricia redukujicich sacharidov
P — koncentracia etanolu
Yps — vytazkovy koeficient
X, — pociatoc¢na koncentracia buniek

Fermentac¢né vlastnosti testovanych kmenov vin-
nych kvasiniek S. cerevisiae radu FV st v podmien-
kach primarneho kvasenia mustu v korelacii s techno-
logicky vyznamnymi kmefimi vinnych kvasiniek
(Yps = 0,47-0,48). Cielom sekundarnej fermentacie
bolo preskusat etanoltolerantné vlastnosti testovanych
kmenov vinnych kvasiniek a porovnat ich s bezne pou-
Zivanymi kmefimi kvasiniek v technolégii vyroby Su-
mivych vin. Testy v podmienkach sekundirnej fer-
menticie dokumentuji dobré vlastnosti testovanych
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kmeiniov (Yps = 0,41-0,44), pricom kmefi S. cerevisiae
FV 3 bol z tohto pohladu najvykonnejsi.

Tato Stadia zaviSila na§ zaujem o komplexnt cha-
rakterizdciu prirodnych izoldtov vinnych kvasiniek S.
cerevisiae radu FV. O mikrobiologickych, kultivacnych
a biochemickych a genetickych vlastnostiach tychto
kmerniov informujeme na inom mieste [12, 13, 14]. Eta-
noltolerantné kvasinky S. cerevisiae, ktorych vlastnosti
komplexne preverili naSe price, st ur¢ené do vinarskej
praxe pre potreby biologicky regulovanej fermentacie
hroznového mustu i vina. UvaZuje sa o ich vyuziti
v technol6gii vyroby preparatov aktivnych suchych
vinnych kvasiniek (ASVK).
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Malik, F. — Sitoreva, S. — Vollek, V. — Linczényiova,
K.: Technologické vlastnosti etanoltolerantnych
vinnych kvasiniek Saccharomyces cerevisiae radu
FV. Kvas. prim. 42, 1996, ¢. 5, s. 168—170.

Praca overuje technologické vlastnosti prirodnych
izolatov etanoltolerantnych vinnych kvasiniek Saccha-
romyces cerevisiae radu FV s cielom ich vyuZitia v pro-
cese vyroby Sumivého vina. Fermentacné vlastnosti
testovanych kmeniov boli v podmienkach primarneho
kvasenia muStu v koreldcii s vlastnostami referenénych
kmenov vinnych kvasiniek. Vytazkové koeficienty sa
pohybovali v intervale Yps = 0,47-0,48. Vysledky
v podmienkach sekundéarnej fermentécie rovnako do-
kumentuji dobré vlastnosti testovanych kmefiov (¥ps =
0.41-0.44), pricom kmeii S. cerevisiae FV 3 bol z tohto
pohladu najvykonnejsi.

Malik, F. - Sitorova, S. — Vollek, V. — Linczényiova,
K.: Technological Properties of Ethanol-Tolerant
Wine Yeast Saccharomyces cerevisiae series FV.
Kvas. pram., 42, 1996, No. 5, p. 168-170.

Technological properties of natural isolates of alco-
hol tolerant wine yeasts Saccharomyces cerevisiae of
the FV series had been examined for their application
possibility in the process of sparkling wine production.
Fermentation properties of tested yeast strains in con-
ditions of primary grape must fermentation correlated
with properties of reference strains. Yield coefficient
were in the range Y5 =0,47-0.48. Investigations in se-
condary fermentation conditions reveal the same satis-
fying properties of the strains tested (Yps = 0,41-0,44).
The strain S. cerevisiae FV 3 may be considered from
this viewpoint as the most efficient.

Malik, F. — Sitorova, S. — Vollek, V. — Linczényiova,
K.: Technologische Eigenschaften der Athanol-tole-
ranten Weinhefen Saccharomyces cerevisiae der
Reihe FV. Kvas. prim. 42, 1996, Nr. 5, S. 168-170.

In vorliegender Arbeit werden technologische Ei-
genschaften natiirlicher Isolate dthanoltoleranter Wein-
hefen der Art Saccharomyces cerevisiae der Reihe FV
mit dem Ziel einer moglichen Verwendung im Prozess
der Schaumweinherstellung, iiberpriift. Die Gidrungse-
igenschaften der untersuchten Hefestimme in Bedi-
ngungen primédrer Mostgéirung korrelierten mit den
Eigenschaften der Weinhefereferenzstimme. Die Aus-
beutekoeffiziente lagen im Bereich Yps = 0,47-0,48.
Die Untersuchungen in Bedingungen der sekundéren
Girung dokumentieren in gleicher Weise zufriedenstel-
lende Eigenschaften der untersuchten Stimme (Yp5 =
0.41-0,44), wobei der S. cerevisiae Stamm FV 3 aus di-
eser Sicht als leistungsfihigster anzusprechen ist.

Manuk, ¢. — Curoposa, C. — Boanek, B. — JInnns-
ennoBa, K.: Texnonornyeckne cBoHcTBa 3TAHO-
TOJIEPAHTHLIX BHHHBIX JpoxiKe#l Saccharomyces
cerevisiae paga ¢pB. Kpac. npym., 42, 1996, Ne 5,
ctp. 168-170.

PaGora mnpomepsieT TEXHONOTHYECKHE CBOW-
CTBa NPUPOJIHBIX H30JISATOB ITAHOITONEPAHTHBIX
BHHHBIX JIpOXKel Saccharomyces cerevisiae psi-
na B c menplo UX MUCMONBL30BaHWS B Mpole-
cce MPOM3BOACTBA wumsiero BuHa. Pepmen-
TAUMOHHBIE CBOWCTBA MCCAEYEMbIX IITAMMOB
B YCIIOBUSIX IEPBHYHOTO OPOXKEHHs COKa HAXOMII-
HCh B KOPpENsiUH C CBONCTBaAMH peepeHTHBIX
IITaMMOB BHHHBIX Jpoxxkein. KoaddunueHTts
BBIXOJIA JIBUraliuch B uHTepBane Ypg = 0.47-0,48.
PesynbraThl B yCHOBUSIX BTOPHYHON (hepMEHT-
alHl TakXe JOKYMEHTHPYIOT XOpOUIME CBOW-
cTBa MccaenyeMbix mtTaMMoB (Yps = 0,41-0.44),
npuuem mramm Sacch. cerevisiae FV 3 ¢ aToit To-
YKH IpeHust OKa3ajcs Haubomnee 3(peKTUBHBIM.




