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Furdikova, K. — Malik, F. — Slugeni, D.: Kvasinky a etanol vo vinarstve. Kvasny Prum. 55, 2009, €. 2, s. 42—45.

Autori sa v ¢lanku zaoberaju r6znymi uc¢inkami etanolu na kvasinky pocas fermentacie a obrannymi mechanizmami voci nim. Alkoholova
fermentéacia je z pohladu vinarskej technolégie najdélezitejSou fazou vyroby vina. Etanol je z pohladu kvasinky nebezpeény metabolicky pro-
dukt. Inhibuje rast buniek, ich viabilitu aj vytazok fermentacie. Studium etanoltolerancie kvasiniek je zloZité, lebo na organizmus pdsobi vela
inhibiénych vplyvov su¢asne. Druh Saccharomyces cerevisiae sa vSeobecne povazuje za etanoltolerantny.

Furdikova, K. — Malik, F. — Slugen, D.: Yeast and ethyl alcohol in viniculture. Kvasny Prum. 55, 2009, No. 2, p. 42-45

From the point of viniculture the ethyl alcohol fermentation is the most important part of vine production. For the vine is ethyl alcohol very
important, however for the yeast means very dangerous metabolic product. The growth of yeast cells, its viability and fermentation yield is
limited by the ethyl alcohol. The study of the yeast toleration against the ethyl alcohol is very complicated, while the impact on yeast orga-
nismus have many inhibition influences at the same time. The strain Saccharomyces cerevisiae is commonly kept as tolerant one against et-
hyl alcohol. In this article authors describe different stress factors with the impact on yeast during fermentation and yeast defence factors.

Furdikova, K. — Malik, F. — Slugen, D.: Die Hefe und i-'\thylalkohol in der Weinindustrie. Kvasny Prum. 55, 2009, Nr. 2, S. 42-45.

Die Athylalkoholgérung von der Sicht der Winzertechnologie aus wird als die bedeutendste Phase der Weinherstellung betrachtet. Der fiir
den Wein wichtiger Athylalkohol stellt fiir die Hefe als ein Stoffwechselprodukt eine Gefahr dar, weil das Wachstum von Zellen verhindert, die
Zellenviabilitat und Garungsausbeute hemmt. Das Studium der Athylalkoholtoleranz der Hefe ist sehr kompliziert, weil auf den Hefeorganis-
mus gleichzeitig viele Inhibitionseinfliisse ihre Wirkung austiben. Der Hefestamm Saccharomyces cerevisiae wird als ein Tolerantstamm ge-
gen den Athylalkohol betrachtet. Die Verfasser haben sich in dem Artikel mit den verschiedenen auf die Hefe auswirkenden und ihrem Adap-
tationsmechanismus gegen die Stressfaktoren beschéftigt.

dypaukosa, K. — Manuk, ®. — Cnyrenb, [l.: IpoX>ku u ataHon B BUHogenuu. Kvasny Prum. 55, 2009, Ho. 2, cTp. 42—45.

ABTOpPbI 3aHUMAIOTCA Pa3NNYHbIMU BO3AENCTBUSAMM 3TAHOMA Ha APOXOKM BO BpEMS hepMeHTaLmmn 1 3aLUTHIMM MeXaHu3mamu npoTums
HMX. C TOYKM 3pEHUst BUHOAENMbYECKON TEXHOMNOMMN ABASETCS cnupToBas hepMeHTaumsa caMmbiM BaXKHbIM 3Tanom BuHogenus. C Touku
3pEeHNs pOXOKeN ABNSeTCs 3TaHoN BpeAHbIM MeTabonMToM. VIHIMbMpyeT pocT KNeToK, UX BUabnnbHOCTb 1 BbIXoA, dhepmeHTauyumn. Uay-
YeHVe 3TaHONTONEePaHTHOCTMN APOXIKEN ABNAETCA TSHXKENbIM, TaK Kak Ha OpraHnaMm B MecTe [eiCTBYEeT MHOro MHIMOMPYIOLLUX AEeACTBUIA.

Pop Saccharomyces cerevisiae BoobLie cuntaeTca 3TaHONTONEPaHTHbIM.

Klacové slova: kvasinky, etanol, etanoltole-
rancia

Uvod

Principom alkoholového kvasenia je pre-
mena sacharidu na etanol a oxid uhlicity, pri-
¢om bunka ziskava aj malé mnozstvo ener-
gie. Kvasinky su schopné skvasovat r6zne
sacharidy. Prednostne skvasuju monosacha-
ridy (glukdza, fruktéza), ale st schopné fer-
mentovat aj disacharidy (sacharéza, mal-
téza, laktéza, trehaléza), trisacharidy
(rafinéza) a tiez niektoré vySSie oligoméry.
Schopnost fermentovat dany sacharid je jed-
nym z diagnostickych znakov kvasiniek [1].
Kvasinky zdruzeného druhu Saccharomyces
cerevisiae, ktoré sa pouzivaju pri vyrobe vina,
nedokazu fermentovat mlie¢ny cukor (lak-
tézu), no bez problémov skvasuju sacharidy
pritomné v hroznovom muste. Ten obsahuje
najmé glukozu, fruktézu a fakultativne aj sa-
charézu (externe pridavana pri chaptalizacii,
pripadne nachadzajucu sa prednostne pri
hybridoch vinica).

Alkoholova fermentacia je z pohladu vi-
narskej technoldgie najddlezitejSou fazou vy-
roby vina. Etanol a oxid uhli¢ity — dva najvy-
znamnejSie produkty vinnych kvasiniek
vznikaju za anaerébnych podmienok v pro-
cese glykolyzy. Glykolyza je katabolicka bio-
chemicka draha (obr. 1), ktorej reakcie su ka-
talyzované sériou enzymov. Tento dej
prebieha v zakladnej cytoplazme bunky [2].

Etanol, ktory je pre vino tak délezity, je z po-
hladu kvasinky nebezpec¢ny metabolicky pro-
dukt. Pocas fermentacie sa etanol kumuluje
v prostredi, jeho toxicky u¢inok narasta a po-
stupne inhibuje mikrobidlnu aktivitu vo for-
mujicom sa vine.

CeH1206 = 2 CoH;OH + 2 CO, (+ 2 ATP)
glukéza — 2 etanol + 2 oxid uhlicity (+ 60
kJ.mol ")

Produkcia etanolu — inziniersky pohlad

Substraty (sacharidy, aminokyseliny, vita-
miny, kyseliny a mineralie) v muste podlie-
haju metabolickej premene biomasou kvasi-
niek. Na rozdiel od drozdiarenstva, kde je
cielovym produktom biomasa, ¢i liehovarnic-
tva, kde ide o maximalizaciu tvorby etanolu
ako koncového metabolického produktu pri
vysokej objemovej produktivite, vo vinarskej
technoldgii pracujeme so suboptimalnymi
podmienkami biokonverzie, pretoze o akosti
vina rozhoduje vysledny senzoricky profil
a ten negativne ovplyviuje tak vysoka, ako
i prili§ nizka rychlost procesu.

Substraty sa musia premienat na dva klu-
¢ové materidlové produkty — biomasu a eta-
nol a mnozstvo nizkomolekulovych prcha-
vych latok, ktoré by nemali byt strhavané
tretim dominantnym materialovym pradom,
v plynnej faze unikajucim oxidom uhliCitym.
Z bilanéného hladiska plati zakon zachova-
nia hmoty, z vinarskeho pohladu limitujeme
rast biomasy kvasiniek kontrolou teploty, du-

sikatych Zivin a koncentraciou inokula, ako
i ,redox“ podmienkami média. Z kinetického
hladiska udrziavame harmoniu (rovnovahu)
jednotlivych rychlosti metabolizmu kvasiniek
na zabranenie nadmernej tvorby inych alko-
holov, aldehydov a kyselin nez tych, ktoré sa
zucastnuju na oxidativnej fosforylacii (obr. 1).
Nie je cielom vinara dosiahnut ¢o najrych-
lejSi proces fermentacie, pripadne najvyssiu
konverziu sacharidov na etanol (to by sme
pripravovali palivovy etanol), ale harmonicku
zmes prchavych latok, kde jednoznaéne do-
minuje etanol a stopovo sa zucastiuju iné al-
koholy, ktoré vo vine vystupuju najlepSie v es-
terifikovanej podobe a suhrnne s ostatnymi
prchavymi latkami sa podielaju na tvorbe bu-
ketu. Obsah glycerolu je v korelacii s obtiaz-
nostou priebehu procesu fermentéacie a je za-
visly predovSetkym od teploty fermentacie.
O kinetike procesu mézeme uvazovat v bi-
lancii RQ (respiracny kvocient), ktory je mi-
moriadne vysoky, a o vytazkovych koeficien-
toch Yys a Yps, kioré sa javia byt pocas
logaritmickej fazy rastu kon$tantné. Vytaz-
kovy koeficient produktu (/.) hovori o pomere
rychlosti tvorby biomasy (X) alebo etanolu (P)
v pomere k rychlosti spotreby substratu (S).

(l.) Yp/s = AP / AS

kde AP je narast produktu (P—P,) a AS je uby-
tok substratu (Sy—S).

Z bilanéného hladiska mézeme hodnotit
fermentaciu ako konverziu substratu do série
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Obr. 1 Anaerdbna glykolyza pomocou kvasiniek Saccharomyces cerevisiae [9]

produktov, z ktorych su najzaujimavejSie eta-
nol ako produkt a biomasa ako strata. Vysoké
mnozstvo biomasy znamena vela kvasnic¢-
nych kalov, menej vina, menej etanolu. Zaro-
ven prind$a nekontrolovatelny vyvoj metabo-
lického tepla, kde nestaci prestup tepla
povrchom kultivaénych nadob, ale je po-
trebné vyuzit aktivne chladenie. Vysoka tep-
lota fermentécie je priatelom ekondémov, ale
nepriatelom konzumentov. Vysoka teplota
ochudobnuje vysledné vina v aromatickom
profile. Preto su realne vytazkové koeficienty
etanolu pri vyrobe vina len optimalne sub-
optimalne. Vysoka hodnota Yy, (maximalne
0,48) znamena nielen vino prekvasené do
sucha, ale aj nulovy narast biomasy (preto
musi prist v podobe inokula) a plochy cha-
rakter vina s chudobnym kyselinovym a aro-
matickych  profilom. Stredna hodnota
(0,40-0,45) prinaSa vina senzoricky bohat-
Sie, rozumny narast biomasy a relativne maly
podiel substratu, ktory bol zbytoéne metabo-
lizovany na energiu udrziavania. Nizka hod-
nota (<0,40) naznacuje problémy pocas fer-
mentécie.

Etanol a bunka

Etanol (etylalkohol, alkohol, lieh) je bezfa-
rebna horlava kvapalina ostrej vone, ktora ma
Siroké spektrum pouzitia. Etanol je jednosytny
a spolu s dalSimi alkoholmi, aldehydmi a ha-
logénmi patri medzi protoplazmatické jedy. Pri
intoxikacii etanolom dochadza u eukaryotic-
kych buniek k tazkému poskodeniu cytoplaz-
my, degenerativnym zmenam mitochondrif
a nahromadovaniu tukovych kvap6¢ok v cy-
toplazme.

Uginky etanolu na kvasniénd bunku su
rézne. V dosledku zvySenia osmotického
tlaku dochadza k zmene morfolégie bunky

(obr. 2), spomaluje sa, az sa zastavi roz-
mnozovanie kvasiniek. Meni sa zloZenie bun-
kovych stien a plazmatické membrany zvy-
Suju svoju priepustnost. Etanol poskodzuje
kvasinku aj na subcelularnej urovni. Poskod-
zuje mitochondrie, ¢im sa zastavuju niektoré
enzymatické procesy (dychaci retazec, Kreb-
sov cyklus), poskodzuje geneticki vybavu
kvasinky (jadrovu aj mitochondrialinu DNA),
¢o ma za nasledok mutacie a zniZzenie proteo-
syntézy. Inaktivuje nativne proteiny a dest-
ruktivne pésobi aj na lipidy, ¢im dochadza
k poruseniu Strukturalnej integrity membran
a k zvySeniu ich priepustnosti [3].

Kvasinky v§ak maju vysoku schopnost pre-
zit. Bunka kvasinky reaguje na etanolovy, te-
pelny ¢&i osmoticky stres sériou obrannych
mechanizmov, ¢im zvySuje svoju odolnost
a prispésobuje sa vonkajSiemu prostrediu.
Pojem etanoltolerancia kvasiniek je defino-
vany ako schopnost kvasni¢nej bunky odola-
vat (dlhodobo, ¢i kratkodobo) vysSej kon-
centracii etanolu v prostredi. Etanoltolerancia
je zavisla od mnohych faktorov. Zakladnymi
faktormi su velkost a tvar bunky, zloZenie bun-
kovych membran, koncentracia volnych
mastnych kyselin v bunke, enzymové vyba-
venie a tiez mnozstvo polysacharidovych za-
sob.

Vplyv etanolu na membranové lipidy
Kazda bunkova membrana je zlozena z fos-
folipidovej dvojvrstvy, do ktorej su vclenené
molekuly proteinov. Primarnym teréom pdso-
benia etanolu je prave lipidicka zlozka bun-
kovej membrany. Ako u vacsiny hub, tak aj
u S. cerevisiae su predominantnymi mono-
nenasytenymi mastnymi kyselinami (MK) ky-
selina palmitolejova (°cis-Cqs.4) a olejova
(°cis-Cyg.4). Tieto MK hraju esencialnu rolu pri

adaptacii na etanolovy stres. So zvySujucou
sa etanoltoleranciou sa zvy$uje aj obsah mo-
nonenasytenych MK viazanych v membra-
novych lipidoch, a tiez percento volnych MK
v bunke. Analyza volnych MK je dobrym kon-
trolnym faktorom pri skimani etanoltoleran-
cie [4]. Pridanim niektorych lipidickych latok
do rastového média mozno etanoltoleranciu
kvasiniek zvy$it. Maximalny rast kvasiniek S.
cerevisiae (s toleranciou do 13 % obj.) pri
14 % obj. etanolu mozno dosiahnut v médiu
s pridavkom lecitinu, kyseliny palmitovej
a cholesterolu [5].

Osmoticky tlak

Osmoticky tlak je sila, ktord vznikd medzi
dvomi roztokmi s réznou koncentraciou, od-
delenymi semipermeabilnou membranou. Ak
sa kvasinka nachadza v rmute, ¢i v muste,
pbsobi na fu osmoticky tlak. U¢inok osmo-
tického tlaku zavisi od koncentracie roztoku
obklopujiceho bunku. Vzrastajuci osmoticky
tlak mbéze zmenit metabolizmus kvasinky,
znizuje jej viabilitu, rastové aj fermentacné
schopnosti. Kvasinky reaguju na zmeny os-
motického tlaku zmenou vlastného bunko-
vého objemu. V hypertonickom prostredi (os-
moticky tlak vonku je vy$Si ako v bunke) sa
bunky snazia zriedit okolité prostredie, uvol-
fuju vodu a ich objem sa zmens§i. V prostredi
s niz8im osmotickym tlakom (hypotonickeé
prostredie) vodu naopak nasavaju a ich ob-
jem sa zvacsi. Bunkové steny a cytoplazma-
tické membrany kvasiniek S. cerevisiae su re-
lativne elastické a rychlo reaguju na zmeny
osmotického tlaku [5].

Osmoticky tlak mozno vyvolat réznymi lat-
kami (etanol, sacharidy, soli). Bunky S. cere-
visiae vystavené 10 % obj. etanolu, ¢i 20 %
hm. sorbitolu vykazuju markantné zmeny v to-
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Obr. 2 Vplyv etanolu na morfoldgiu buniek Saccharomyces cerevisiae [6]
A) Kontrolné bunky Saccharomyces cerevisiae
B) Saccharomyces cerevisiae po 15-mintdtovom pdsobeni v 10 % obj. etanole

poldgii bunkovych obalov (obr. 2). Etanol ma
na morfolégiu kvasniénej bunky viac dest-
rukény vplyv ako osmoticky tlak vyvolany sa-
charidmi (sorbitol). P6sobenim osmotického
tlaku sa z hladkych buniek stavaju zvrasnené,
bunky zmens$uju svoj objem a vysusuju sa.
Bunky s gulovitym tvarom maju lepSie pre-
dispozicie odolavat osmotickému tlaku. Gula
zistené, Ze kvasinky s mensimi rozmermi
a gulovitym tvarom bunky su viac etanoltole-
rantné, osmotolerantné a hibSie prekvasa-
juce. Predpoklada sa, Ze kmene s pretiahnu-
tymi bunkami sa vyselektovali pocas ich
pestovania v Cistej kulture [1].
Osmotolerancia a etanoltolerancia kvasi-
niek suvisi aj so schopnostou odolavat niz-
kym teplotam. Psychrotolerantné kmene,
ktoré bez problémov fermentuju pri nizkych
teplotach (cca 10 °C), vykazuju v stresovych
podmienkach niz$iu etanoltoleranciu aj viabi-
litu. Kvasinky, ktorym viac vyhovuju vysSie
teploty (cca 20 °C) a maju zaroven mensie,
gulovité bunky, su viac etanoltolerantné [6].

Oxidativne poskodenie buniek a obranné
mechanizmy

Odkedy sa na Zemi objavil molekularny
kyslik, mnohé organizmy si vyvinuli mecha-
nizmy, ako si s nim poradit. Po ¢ase sa stal
pre tieto organizmy molekulou nepostrada-
telnou pre zivot. Kyslik vSak méze byt aj ve-
mi nebezpecny pre udrzanie bunkovej viabi-
lity. Superoxidovy anién (O,™.), peroxid vodika
(H20,) a hydroxylovy radikal (OH) su pre
bunku najnebezpecnejSimi reaktivnymi for-
mami kyslika (RFK). Su vysledkom normal-
neho bunkového metabolizmu a vznikaju
v beznych katalytickych reakciach a tiez pri
drazdiacich procesoch — tepelnom, etanolo-
vom a chemickom strese. Etanoltolerancia
kvasiniek a schopnost U¢inne bojovat proti re-
aktivnym formam kyslika teda uzko suvisia.

Aby aerdébne rastice organizmy ochranili
svoje komponenty pred destruktivnym pdso-
benim RFK, vyvinuli si r6zne multiobranné
mechanizmy. Primarna biologicka obrana
voCi oxidativnemu poskodeniu zahffia pro-
tektivne proteiny, ktoré odstranuju RFK alebo
i6ny kovov, zatial¢o sekundarna obrana spo-
Giva v odstraneni a oprave poSkodenych bun-
kovych komponentov. K primarnej obrane
patri antioxidacny enzym superoxiddismu-
tdza (Mn-SOD), ktory hra délezita ulohu pri

ochrane kvasinky pred toxickym pésobenim
kyslika. Katalyzuje konverziu O,~. na O,
a H,0,, ktory je dalej degradovany katalazou
alebo peroxidazami. Cely proces prebieha
v mitochondriach. K sekundarnej obrane pat-
ria proteiny tepelného Soku (Hsps), ktorych
syntéza je indukovana nahlym zvysenim tep-
loty. Tieto proteiny sa chovaju ako chaperony
a opravuju terciarnu Struktdru proteinov, ktoré
boli po€as stresu poskodené [7].

Narast koncentracie etanolu pocas fer-
mentacie hroznového mustu pésobi na kva-
sinky stresujuco a ovplyvnuje u buniek Sac-
charomyces cerevisiae rast, viabilitu aj
vytazok fermentacie. Pri etanolovom strese
kvasinka zapéja do svojej aktivnej obrany aj
mechanizmy, ktoré su typické pre boj s vys-
Sie spomenutymi RFK. Pre vytvorenie etanol-
tolerancie su podstatné proteiny tepelného
Soku a enzymy katalaza a mitochondrialna
superoxiddismutaza [8]. Specifické postave-
nie pri ochrane voci alkoholu ma disacharid
trehal6za, ktory tvori majoritnu ¢ast sachari-
dovych rezerv v kvasni¢nej bunke. Funkcia
trehaldzy vSak nie je len vyzivova. Vysoké
koncentracie trehaldzy v bunke hraju dolezitu
rolu pri stabilizacii membran v anhydrobiotic-
kom stave. Trehaléza zvySuje odolnost kva-
sinky voéi dehydratacii, ktora méze vzniknut
napriklad aj pésobenim etanolu (obr. 2).

Vyuzitie etanoltolerantnych kvasiniek

NajnovsSie vyskumy v oblasti izolacie, se-
lekcie a etanoltolerancie kvasiniek st smero-
vané do technickej oblasti. Biotechnoldgie
umozfuju produkciu palivovych hmét z ob-
novitelnych zdrojov a ¢&islom jeden sa stal bi-
oetanol. Jednym z krokov, ako zlepsit efekti-
vitu vyroby (hlavne z finanéného hladiska), je
volba biologického producenta — mikroorga-
nizmu. NajCastejSie sa vyuzivaju kvasinky
a nemusia to byt vzdy len kvasinky rodu Sac-
charomyces. Odolnost mikroorganizmu je
v8ak rozhodujuca. Kmene kvasiniek schopné
produkovat alkohol pri vysSich teplotach
a s vysokou alkoholtoleranciou su najzauji-
mavejsie. Cim vysSie teploty je kvasinka
schopna tolerovat, tym nizSie su naklady spo-
jené s chladenim kvasného zariadenia. A sa-
mozrejme, ¢im vysSia produkcia etanolu ako
koncového produktu, tym rentabilnejSia vy-
roba.

Vino na zéklade legislativy musi obsahovat
minimalne 8,5 obj. % etanolu. Vo vSeobec-

nosti vina obsahuju 11-12 % obj. alkoholu,
no stale CastejSie sa stretdvame s vinami,
v ktorych koncentracia alkoholu presahuje aj
14 % obj. Vysoké koncentracie alkoholu vo
vine pdsobia ostro a palivo, pridavaju vinu
medicinalny charakter, zatial€o nizkoalkoho-
lické vina stracaju telo, a i ked si uchovavaju
ovocny charakter, su ¢astokrat fadne.

Vo vinarstve treba s etanoltolerantnymi
kvasinkami narabat opatrnejSie. Etanoltole-
rantné kvasinky Saccharomyces cerevisiae
(var. cerevisiae, bayanus, oviformis, atd.) sa
odporucaju pri vyrobe suchych vin bez zvys-
kového cukru, alebo pri sekundarnej fermen-
tacii. Sekundarna fermentacia, alebo inymi
slovami vyroba Sumivych vin, si vyzaduje
pouzitie etanoltolerantnych kmeriov kvasi-
niek. Zakladné vino, z ktorého vznikne vino
Sumivé, uz na zaciatku fermentécie obsahuje
priblizne 10 % obj. etanolu. NavySe cely tech-
nologicky proces prebieha v uzavretom
systéme, a tak kvasinka musi dlhodobo odo-
lavat nielen vysokej koncentracii etanolu, ale
aj velkému pretlaku oxidu uhli¢itého.

Vo vinarskej technoldgii su vSak aj odvet-
via, pri ktorych nie je pouzitie etanoltolerant-
nych kmenov Ziaduce. Vina s privlastkom (vy-
ber z hrozna, bobulovy &i hrozienkovy vyber,
slamové a ladové vino), u ktorych sa o¢akava
prirodzene zvy$eny obsah zvySkovych cuk-
rov, nevyzaduju pouzitie etanoltolerantnych
kvasiniek. Naopak, pouzitie hibokoprekvasa-
jucich kmenov pri vyrobe prirodne sladkych
vin je nevhodné. Spotrebitel totiz neotakava,
ze fadové, ¢i slamové vino bude prekvasené
do sucha a bude obsahovat viac ako 17 %
obj. alkoholu.

Etanol na kvasinky p6sobi inhibi¢ne az to-
xicky. Z inych technolégii su zname pripady
prekvaSania na velmi vysoké koncentracie
vysledného alkoholu, i ked za pouzitia Speci-
alnych podmienok vedenia fermentacie — si-
multanna sacharifikacia a fermentécia exo-
tickych kmenov rastucich az do 16 % alkoholu
objemovych a metabolizujucich az do 20 %
alkoholu. Nejde o vino v naSom ponimani, ale
o vino ryzové, zname ako sakeé. (Vino saké sa
na vyslednu koncentraciu alkoholu priblizne
15 % objemovych riedi!) Darou za vysoky al-
kohol vo findlnom produkte je ovela bohatSie
spektrum prchavych latok, dodavajucich pro-
duktu arému znamu ako pribudliny a riedidla.

Izolacia vysokotolerantnych kmenov a ich
nasledovné uvedenie do vinarskej praxe pri-
nasa v8ak so sebou aj iné nevyhody. Stéle
viac sa stretavame s kontaminaciami a mik-
robidlnymi zakalmi vo vinach. Cisté kultdry
kvasiniek izolované a pouzivané pred 10-20
rokmi boli etanoltolerantné do 10, max. 12 %
obj. etanolu. Dnes su na trhu k dispozicii
kmene tolerujuce 15, 20, niektoré az 25 %
obj. etanolu. Samozrejmostou je kvasenie pri
nizkej teplote, i vysoka odolnost voci oxidu
siri¢itému. Ak sa takéto kmene vyskytnu ako
kontaminacia vo vine alebo v prevadzke, nie
je jednoduché ich odstranit.

Zaver

Studium etanoltolerancie kvasiniek je zlo-
zité, lebo na organizmus pdsobi vela inhibi¢-
nych vplyvov si¢asné. Etanol inhibuje rast bu-
niek, ich viabilitu aj vytazok fermentéacie.
Etanoltolerancia zavisi aj od druhu a kmena
kvasinky, druh Saccharomyces cerevisiae sa
vSeobecne povazuje za etanoltolerantny.
Jeho rozmnozovanie sa zastavi pri koncent-
racii etanolu nad 10 % obj., fermentacia sa-
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charidov az pri koncentracii 20 % obj. Kon-
krétna miera etanoltolerancie daného kmena
je zavisla od kontrétnych obrannych mecha-
nismov bunky a je kédovana geneticky. Stu-
pen inhibicie je ovplyvneny environmental-
nymi podmienkami a narokmi kmena.
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Komise pro hodnoceni kvality odriid sladovnického jeémene pii VUPS, a. s.
Committee for Quality Evaluation of Malting Barley Varieties at RIBM, PLC

15. ledna 2009 zasedala Komise pro hodnoceni kvality odrid sla-
dovnického jeémene pfi VUPS, a. s.

Zasedani se zucastnili: Mgr. Roman Novotny (SLADOVNY SOUF-
FLET CR, a.s.), Frantidek Filipek (SLADOVNY SOUFFLET CR, a.s.),
Ing. Jifi Susta (Sladovna BERNARD, a. s.), Ing. Véaclav DuSanek
(CESKOMORAVSKE SLADOVNY, a. s.), Ing. Vratislav Psota, CSc.
(VUPS, a. s.), RNDr. Karel Kosaf, CSc. (VUPS, a. s.).

Hosté: Ing. Lenka Stemberkova (SELGEN, a. s.), Ing. lvan Langer,
CSc. (SELGEN, a. s.), Ing. Petr Svacina (Limagrain Central Europe
Cereals, s.r. 0.), RNDr. Mario Vrana (RAGT Czech s. r. 0.), Ing. Jan
Krousky (SELGEN, a. s.), Ing. Simona Horackova (Agrotest fyto,
s.T.0.), Ing. Olga Dvofackova (UKZUZ), Ing. Milan Negas (UKZUZ).

Ing. Vratislav Psota (VUPS) podal informaci o vysledcich techno-
logickych zkousek dosaZenych odriidami v registra¢nim fizeni.

Clenové komise — zastupci vyrobcu sladu se vyjadrili k vysledkim
technologickych zkousek jednotlivych odriid nasledovné:

a) Odrady, které ukongily tfileté registraéni fizeni.

Komise doporuduje, aby jako nesladovnické byly registrovany na-
sledujici odrtdy: BR 137 (nizky obsah extraktu), F 767 (problém s ¢i-
rosti sladiny, nizka hodnota dosazitelného stupné prokvaseni), Nord
04/2512 (problém s Cirosti sladiny).

Komise doporucéuje, aby odridy jarniho jeémene CEB 0572 A, SG-
S312,CSBS 4222-28, STRG 678/04, Br. 7789b6, NSL 01-4505, Nord
04/2311 a odrlida ozimého je¢mene LP 2-345, které nevykazaly
zadné zasadni technologické zavady, byly registrovany jako odrdy
sladovnické. Komise navrhuje VUPS, aby odriidu SG-S 312 doporu-
&il pro vyrobu Ceského piva.

b) Odrldy po druhém roce zkou$eni.

Pro technologické nedostatky komise nedoporucila, aby nize uve-
dené odridy pokracovaly v registratnim fizeni jako sladovnické:
STRG 01/410/41 (problém s Cirosti sladiny, nizky obsah extraktu), AC
02/081/10 (nizky obsah extraktu), Nord 05/2410 (problém s &irosti
sladiny), Nord 05/2544 (problém s C&irosti sladiny), SK 6556-30-03
(problém s Cirosti sladiny).
¢) Odrady po prvnim roce zkouseni.

Pro technologické nedostatky komise nedoporucila, aby nize uve-
dené odrady pokracovaly v registraénim fizeni jako sladovnické: HE
133 (nizky obsah extraktu), HE 204 (problém s Cirosti sladiny), SG-
S 334 (nizky obsah extraktu), F 6785 (problém s &irosti sladiny), KM
1220 (problém s Cirosti sladiny, nizky stuper prokvaseni), KM 2708
(problém s €irosti sladiny, nizky obsah extraktu), JB Flavour (problém
s Cirosti sladiny, nizky obsah extraktu), Helios (nizky obsah extraktu,
nizka diastatickd mohutnost, nizké cytolytické rozlusténi), Vakula
(nizky obsah extraktu, nizké cytolytické rozlusténi), F 6763 (problém
s Cirosti sladiny, nizky obsah extraktu).

OdrGida CSBC 6355.66 se svymi parametry blizi pozadavkim kla-
denym na odridy doporu¢ované pro vyrobu Ceského piva.

V Brné 15. ledna 2009 Zapsal: Ing. Vratislav Psota, CSc.

On January 15 2009 session of the Committee for quality evalua-
tion of malting barley varieties at RIBM, Plc was held.

The session was attended by: Mgr. Roman Novotny (SLADOVNY
SOUFFLET CR, a. s.), Frantiek Filipek (SLADOVNY SOUFFLET
CR, a. s.), Ing. Jifi Susta (Sladovna Bernard, a.s.), Ing. Vaclav Du-
Sanek (CESKOMORAVSKE SLADOVNY, a. s.), Ing. Vratislav Psota,
CSc. (VUPS, a. s.), RNDr. Karel Kosar, CSc. (VUPS, a. s.).

Guests: Ing. Lenka Stemberkova (SELGEN, a. s.), Ing. lvan Lan-
ger, CSc. (SELGEN, a. s.), Ing. Petr Svacina (Limograin Central Eu-
rope Cereals, s.r. 0.), RNDr. Mario Vrana (RAGT Czech, s.r. 0), Ing.
Jan Krousky (SELGEN, a. s.), Ing. Simona Horac¢kova (Agrotest fyto,
s.r.0.), Ing. Olga Dvofackova (UKZUZ), Ing. Milan Negas (UKZUZ).

Ing. Vratislav Psota (VUPS) informed about the results of techno-
logical tests achieved by the varieties in the registration procedure:

The members of the Committee — representatives of malt produ-
cers — expressed their opinions on the results of technological tests
of the individual varieties as follows:

a) The varieties that completed the three-year registration procedure.

The Committee recommends the variety BR 137 (low extract), F
767 (problem with wort clarity, low value of apparent attenuation),
Nord 04/2512 (problem with wort clarity) to be registered as non mal-
ting varieties.

The Committee recommends the spring barley varieties CEB 0572
A, SG-S 312, CSBS 4222-28, STRG 678/04, Br. 7789b6, NSL 01-
4505, Nord 04/2311 and winter barley variety LP 2-345, which did
not show any principal technological defects, to be registered as the
malting varieties.

b) The varieties after the second year of testing.

Due to technological shortcomings, the Committee did not recom-
mend the varieties mentioned below to continue in the registration
procedure as the malting varieties: STRG 01/410/41 (problem with
wort clarity, low extract content), AC 02/081/10 (low extrakt content),
Nord 05/2410 (problem with wort clarity), Nord 05/2544 (problem with
wort clarity), SK 6556-30-03 (problem with wort clarity).

c) The varieties after the first year of testing.

Due to technological shortcomings, the Committee did not recom-
mend the varieties mentioned below to continue in the registration
procedure as the malting varieties:HE 133 (low extract content),
HE 204 (problem with wort clarity), SG-S 334 (low extract content),
F 6785 (problem with wort clarity), KM 1220 (problem with wort cla-
rity, low degree of apparent attenuation), KM 2708 (problem with wort
clarity, low extract content), JB Flavour (problem with wort clarity, low
extract content), Helios (low extract content, low diastatic power, low
cytolytic modification), Vakula (low extract content, low cytolytic mo-
dification), F 6763 (problem with wort clarity, low extract content).

The variety CSBC 6355.66 with its parameters nears the require-
ments demanded for the varieties recommended for production of
Czech beer.

In Brno on January 15 2009 Recorded by Ing. Vratislav Psota, CSc.
Translated by Mgr. Vladimira Novakova



