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Vijznam ¢&istych kvasniénych kultir

Hodnota ovocenych plodov, bohatych obsahom
cukrov, sa transformuje anoxydativhym, najmi
alkoholickym kvasenim kvasni¢nymi fermentami pri
ich spracovani na vino, alebo na destilaty. Cukorny
obsah sa premeni na etylalkohol. Enzymatické
systémy, ktorymi je mikrobiologickd chemicka pre-
mena pri kvaseni riadend, st produkované kvasnic-
nymi mikroorganizmami a priebeh i intenzita pre-
meny cukru zavisi od ich fyziologickej G¢innosti a
fyzikalnych i chemickych podmienok prostredia.
Pouzitim Specidlnych kvasniénych kmefiov v dosta-
toéne silnom zdkvase sa zaisti G¢inné kvasenie a
jeho kvalita,

Pestovanie a aklimatizdcia kvasniénych kmenov
priamo zo zdravého ovocia selekénymi metodami

Vyber a vypestovanie mikroorganizmu priamo
z plodu je dost nahodné. Preto treba previest cell
sériu selekcii. Povrch ovocia byva pokryty mikro-
florou, medzi ktorou nachidzame i kvasinkovité
mikroorganizmy. Pri selekecii volime strom s kras-
nymi, zdravymi plodmi. Pod vybraty plod postavi-
me Freudenreichovu baiiku so sterilnou vodou, kde
plod po odstrihnuti stonku padne. Sterilna voda po-
stupne extrahuje cukorny obsah plodu a kvasniéné
buiiky véitane ostatnej mikrofléry zaéinaja svoju
dinnost. Po dostatoénom prekvaseni a preéisteni
v kyselom kupeli inokulujeme kvasniéni usadeninu
striedavo do sacharézového a glukézového substra-
tu vhodného zloZenia a reakcie, aby sme postupne
prispdésobovali kvasniént bufiku pre laboratorné
pomnozenie a jej pracu v prevadzke. Potom preve-
dieme uzSiu selekciu, na pr. Lindnerovou metédou.
Vybrané individué inokulujeme zvlast a porovnava-
me prekvasovanie i morfologicku jednotnost vybra-
nych kvasniénych buniek. Vyberame len najvhod-
nejSie a ich kombindciou vytvorime prevadzkovy
kmeti, ktory podrobime skiSkam na prekvasenie a
pomnoZenie. Rychlost a hlbku prekvasovania zistu-
jeme analyticky a ziskané vysledky porovname
s typovou kultirou, Tym dostaneme celkovy
obraz o vlastnostiach vypestovaného kvasniéného

kmefia, z ktorého jasne vyplyvaju d’alSie moZnosti
Slachtenia zadmerne volenou zmenou prostredia, ako
je napr. sirenie, ktoré treba chapat ako zisah do
oxydoredukéného systému prostredia. Osvedéeny
kvasniény kmef prechovivame na pevnych a v te-
kutych substratoch (pripadne ho tiez lyofilujeme
pre zbierkové ucely) so striedavou zmenou jeho
zloZenia, aby kvasinky neboli jednostranne vyZivo-
vané a tym zoslabované v svojej aktivite aZ k trva-
lej degeneracii. .

U skvasovanych ovoenych Stiav izolujeme kva-
sinky zo $tfavy v intenzivnom kvaseni, alebo uZ sil-
ne prekvasenej, ktora stale kontrolujeme a u kto-
rej mozZeme pozorovat zvlast hlboké prekvasenie
s dostatoénou tvorbou prisluSného bouquetu a
s maximalnou produkciou liehu. Z praxe pozname
mnohé pripady kvasenia, ktoré mozu byt zakladom
k izoldcii cistej kvasniénej kultary so vSetkymi
Specifickymi vlastnostami.

Izolaciu prevedieme sterilnym odnatim vzorky,
ktort inokulujeme do vysterilovanych substratov.
Po niekolkondsobnom preotkovani prevedieme
vlastni izolaciu na ostro sfiltrovanej sladinke Lind-
nerovou kvapi¢kovou metédou. Jednotlivé individud
vedieme zvlasf s dostatoénou kontrolou a dalSim
vyberom zjednotime v koneény prevadzkovy kmen,
ktory vyskuSame,

Kvasinky, znaSajice vysoky obsah alkoholu, izo-
lujeme z hlboko prekvasenych Stiav (az 12 9 alko-
holu), u ktorych zistime d’alsie prekvasovanie zbyt-
kového alebo pridaného cukru.

U vypestovanych kmefov moZeme dalsim za-
mernym SPachtenim vytvorif reprodukovatelni
vlastnost pre poZadované vykony i za nepriazni-
vyeh alebo staZenych podmienok kvasenia. Takym
je napr. odolnost a dobri aktivita u Stiav bohatych
trieslovinami, silne zasirenych, bohatych na éteric-
ké oleje a podobne. V zAmerne volenom substrate
éast slabSich a menej odolnych buniek zahynie a
¢ast sa postupne adaptuje, prekoniva nepriaznivy
vliv latok vo svojom metabolizme. Zmenou vonkaj-
Sich podmienok, ako je teplota, pH, redoxpotenciél,
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osmoticky tlak, zloZenie Zivnej pédy a pod., mdze-
me trvale usmernitf priebeh jednotlivych biochemie-
kych reakeii. Prispésobenie je v uréitych podmien-
kach dedi¢ne trvalé, so sklonom k beZnej degenera-
cii, biochemickému vyéerpaniu, zvlast v pravidelnej
prevadzke a pri prechovavani v substritoch.

Pouzivané substrdty:

a) Pre laboratorné vedenie kultir si pripravuje-
me Zivné substraty zo surovin ako sf: obilie, me-
lasa, kvasniény autolyzit a rbzne vytazky zo zele-
nin, plodov a ovocia. Tieto vhodne kombinujeme a
doplnime skvasitefnymi formami cukrov tak, aby
sa sacharizicia pohybovala v medziach 12—13 'Bg.
Ph upravime kyselinou mlie¢nou na hodnotu 4,5.

b) Sladinky pre prevadzkové po-
mnoZenie: Predpokladaju pripravu kvasného
prostredia na podmienky v kvasnej kadi a preto
k ich priprave priberame i samo ovocie, plod, ktory
sa ma spracovaf.

Mykologickd a technickd kultivdcia Gistich kultir

a) Pri dokonalom zariadeni. Kvasnié-
ni kultiru vedieme v tekutych substratoch, na-
plnenych vo Freudenreichovych bafikich trikrat ste-
rilovanych obden, ktorych obsah striedavo zdmerne
menime, aby kultira dostivala vZdy iné prostredie,
ktoré obsahuje vSetky latky, zaruéujice dobry fy-
ziologicky stav buniek. Kultiiru uréentt k rozmno-
Zeniu preo¢kujeme do dvoch Freudenreichovjch ba-

POMNOZENIE KULTURY V MYKOLOGICKOM LABORATORIY
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Pritom je tiez ddleZita Gistojnost substratu vééi zme-
nam aktuélnej acidity. Okrem cukrov musi byt sub-
strat doplneny vhodnymi dusikatymi a fosforeénymi
Zivinami. Obvykle staéi asi 20 % kvasniéného autoly-
zétu. Substrat musi obsahovat vzrastové latky typu
»bi0s“ so stiborom ostatnych kompletinov, obsia-
hnutych v samotnych ovocnjch &tavach, corn-
steepu, butanol-acetonovjch vypalkoch a koncen-
tratu mikroelementov.

Filtrat substratu musi byt iskerny, jasny, bledej
farby a pri sterilizécii ma vzniknif & najmenej zra-
zeniny. Tmavé substraty (okrem melasovej sladiny)
Oi?sahujﬁ skaramelizované cukry alebo neskvasitel-
ne _1étky, vzniklé pésobenim aminokyselin na redu-
kujice cukry. Takymto sa vyhybame. Substrity
Plnime do vopred vysterilovanych Freudenreicho-
Vych baniek, ktoré sa najlepdie osvedéili. Sterilizu-
Jeme 3krit obdeii sterilozitorom v pare.
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niek a kultivujeme pri 20—25°C. Po prekvaseni
cely obsah Freudenreichovej baiiky i s kvasniénou
usadeninou prelejeme sterilne do dvoch 1litrovych
Chamberlandovych nidob s kultivaénou tekutinou,
ktori nechidme do druhého dha prekvasif pri 20
az 25 C. Prekvaseny substrat prevedieme do dvoch
Slitrovych Chamberlandovych baniek s kultivaénou
tekutinou a nechame do druhého dha prekvasit.
S touto prekvasenou sladinkou zakvasime vysteri-
lovanu sladinku v kultivaénej nidobe s vetranim.
Velajemnym vetranim enzymaticky aparat kvasnic
zosilni. Takymto spésobom pomnoZené vinné kvas-
nice s vykonnejsie ako bez vetrania (b). (H. Schan-
derl: ,Die Mikrobiologie des Weines”, 1950, str.
156—160.)

Vetrame zpoc¢iatku mierne a aZ po uchyteni kva-
senia zvySime mnoZstvo vzduchu z 20 litrov na 50
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a% 70 litrov vzduchu na 100 litrov kvasnej tekutiny
za 1 hodinu. MnoZenie kvasiniek sledujeme mikro-
skopicky a prekvas sacharometrom. Klesnutie po-
vodnej sacharizicie na poloviéni hodnotu znaéi pri-
blizne stravenie poskytnutého cukru. PretoZe sladin-
ky s 89Bg s uz dost viskozne, treba pri vetrani
prikvapnuf obéas niekolko kvapiek odpenovacieho
tuku na srazenie vznikajlicej peny.

" Asi 200litrovy obsah kvasnej kadecky sliZi ako
zékvas pre predkvas s 20—30 hl zapary, ktorad sa
mé spracovaf, alebo ovocného mustu. Predkvas
v barlivom kvaseni je silnym a najvhodnejSim zé-
kvasom pre 200—300 hl ovocnej &tavy, alebo breé-
ky. Pomer zakvaSanych objemov je zhruba 1:10.
Kultiru pomnoZujeme v takom tempe, aby bol kaz-
dy kvasny priestor zakvaseny dostatoénym pred-
kvasom. V éase niidze moZno pomnoZzovanie obratit
tak, Ze nevychadzame z Freudenreichovych baniek,
ale ponechame v kultivaénej nadobe s vetranim asi
1/5 aZ 1/39 vykvasenej zapary ako zakvas pre nasle-
dujlice pomnoZenie. Stali nadobu doplnit vopred
pripravenou sladinkou a v pomnoZeni pokraujeme.

Schéma pommnoZovania:

2 x Freudenr. baiiky 2x11baiky 2x51baiiky kultiva. nddoba
100 ml ———> 1000 ml—:> 10.000 ml ——> 100—2001

49 hod. 24 hod. 24 hod. 12—18 hod.
predkvas
b) S nahradnym zariadenim — bez

vetrania. Pracujeme pokial moZno v sterilnych

sklenenych barikach, balénoch, fraSiach, uzavre-
tych vatovou zatkou, ktorych objem sa zvécéSuje
zhruba v pomere 1:10. Kvasniény kmefi, pomnozZe-
ny vo Freudenreichovej bafike, nalejeme pokial moZz-
no sterilne do nadoby so 100 ml sladiny. Po 24 hod.
prekvaseni prelejeme opédf do 11 sladiny, d'alej do
101 sladiny a po prekvaseni do kultivaénej nadoby
(kadetka, sud), naplnenej sterilnou alebo aspoil
prevarenou sladinou. Po prekvaseni pripravime pred-
kvas ako hore. : -

Schéma pomnoZovania:
Skl. nddoba Skl. nddobe Skl. nddoba Kult. nidoba

ampulka . 100ml sla- 1000 ml 10 000 ml 100—2001
kultiiry dinky za sladinky ~ & > 18—24 hod.
24 hod. za 24 hod. za"24 hod. ;predkvas

Viznam silného zdkvasu

Priebeh kvasenia akejkol'vek cukornatej suroviny
je podmieneny mikrobidlne-chemickou ¢innostou
kvasnic. Kvasenie v najéistejSej forme docielime
pouzitim ¢&istych kvasniénych kmeliov v dostatoc-
nom mnozstve, stadiacom zaéat ihned po zakvaseni
mohutni kvasnii &innost a tym oslabit a vyradit
vaésinu ostatnych nevhodnych a Skodlivych mikro-
organizmov, ktoré si v ovocnych kvasoch a mus-
toch pripravenych zo surového ovocia. Takyto silny
zakvas potom bezpeéne usmeriiuje sprivne kvase-
nie. Ovocné kvasy a musty lepSie prekvasaji a desti-
laty z mich s jemnejsie.



