Prvé skiusenosti s pouzivanim plesfhovych aktivatorov
pri kvaseni
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V mycéliu Aspergillus niger i v kultiva¢nej teku-
tine tejto plesne su substancie, ktoré znacne po-
vzbudzuju kvasni cinnost a rozmnoZovanie kvasi-
niek. Uz Nielsen a Hartelius [1, 2] dokézali pritomnost
aktivaéne posobiacich latok v kultivaénej tekutine
Aspergillus niger. Tieto substancie zadelili do dvoch
skupin, a to jednak k latkam patriacim k skupine
.bios", jednak k latkam tvoriacim vlastny aktivator
Aspergillus (tzv. Nielsenov aktivator).

Aktivator z Aspergillus je termostabilny, vodo-
rozpustny a rezistentny voci kyslému a alkalickému
prostrediu. Na rozdiel od ,aktivatoru Z" v. Eulera,
ktory urychluje len fermentaciu, posobi Nielsenov
aktivator aj na rozmnoZovaciu schopnost kvasiniek.
Fermenta&na rychlosf a pocet kvasiniek sa v urci-
tych prostrediach ucinkom Nielsenovho aktivatoru
zdvoj- aZ ztrojnasobi.

Najmarkantnejsie sa aktivacia prejavuje v prvych
dhoch kvasenia, Utinok Nielsenovho aktivatoru
vysvetlil Kiessling [3], ktory dokazal, Ze na zaciatku
fermentacie znaéne podporuje tvorbu a akumulaciu
tribzofosfatov, &im sa urychluje skvasovanie cukru.
Nielsenov aktivator posobi aj na tvorbu vedIajsich
produktov kvasenia. Tak sa jeho ucinkom zniZuje
produkcia prchavych kyselin kvasinkami a zvac-
suje produkcia kyseliny jantarovej [4].

Lafourcade [5] dokézala, Ze aj v mycéliu Botrytis
cinerea a Penicillium notatum s substancie, ktoré
vykazuju tie isté vlastnosti ako mycélium Asper-
gillus niger, z ¢oho usudzuje, Ze vdcsina plesni je
schopnad syntetizovat Nielsenov aktivator.
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Vlastné pokusy

Priprava plesfiovych aktivatorov

Pracovali sme s kultirami Aspergillus niger, Pe-
nicillium notatum a Botrytis cinerea. Sterilna hroz-
nova ifava s cukornatosfou 170 az 180 g/l red.
cukrov, 7 g/l titrovateInych kyselin a pH 3,20 sa
pipetovala v mnozstve 300 ml do 1000 ml Erlen-
meyerovych baniek a inokulovala suspenziou spor

prislusnej plesne. Banky sa inkubovali pri 25°C "~

v termostate po dobu 14 dni. Po tejto dobe sa roz-
rastnuté mycélium plesni stiahlo zo substratu, do-
kladne premyvalo sterilnou destilovanou vodou,
susilo pri teplote 45 az 50 9C a dezodorizovalo eta-
nolom [6].

Suché mycélium, jemne rozomleté, predstavovalo
u Aspergillu niger Sedocierny, u Penicillia notatum
sedozelenkasty a u Botrytis cinerea Sedohnedy pra-
$ok. Preparaty plesni si vo vode malo rozpustné,
ako sme to uz uviedli v skorsej praci [7]. Sotva "
preparatu je vodorozpustnd, a teda skuto&ne ucinna.

Laboratérne pokusy s aplikaciou plesiiovych
aktivatorov boli uspokojujiice. Ukdzalo sa, Ze pre-
paréaty pri dézovani 0,5 g/l mustu znacne urychlili
kvasenie mustu. Tak v muste s cukornatostou
2455 g/l red. cukrov bola fermenta¢na rychlost
druhy den kvasenia 2,7krat, 4. den 2,0krat a 6. den
1,5 krat vidésia ako v muste kontrolnom, bez akti-
vatora. Vidief to z tab. I. Poget kvasni¢nych buniek
je udany v miliénoch, buniek v 1 ml, skvaseny
cukor v gramoch reglﬁ cukrov na 1 liter mustu.

[ -
! Deii kvasenia * Alkohol g/t PTChﬂ;;_‘}j?d::ggY g/l
Kontrela |2 I 4 I_B | 9 9. ded ako kyselina octové)
Pocet buniek 59.0 64,0 104,2 1,14
Skvaseny cukor | 26,0 94,0 160,0 211,5
Aspergillus Poéet buniek 158,0 161,5 113,8 0,65
Ji
RIS Skvaseny cukor 71,0 197,0 244,0 244,5
TrA Pocet buniek 153,5 160,0
Penicilium
nofalim 113,0 0,76
Skvaseny cukor 70,0 192,5 241,5 243,5
Pocet buniek 147,0 151.5
Botrytis cinerea o | 113,5 0,65
Skvaseny cukor 69,8 189,0 241,5 244,0

Tabulka I
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- _ Defi_ kvasenia === Alkohol g/l Prc}m&?jﬁ%ﬁig}' 2l
S 3 | 6 8 13 13. dent ako Kyselina octova)
Poiet buniek 87,5 104,0 — 109,0 73.2 1,90
Skvaseny cukor 40,1 107,5 154,0 186,0 ;
: Poget buniek 224,0 230,0 — 239,0 '
Aspergillus 110.8
niger - f 1,69
Skvaseny cukor 135,8 274,5 291,0 293,4
e Potet buniek 150.5 170,0 — 174,0
Penjcilium 110.0 1.59
tat . i
il Skvaseny cukor 137,0 284,5 206,5 208,0
Potet buniek 185,0 191,0 — 199,0
Botrytis cinerea 102,7 1,69
Skvasen{y cukor 123,5 255,5 269,5 272,5
Tabulka II
Okrem znafne urychleného kvasemia v prvych I
dfioch fermentdcie je znafne stimulované aj roz- Aspety s fencllim | Delole: | feonipte
mnoZovanie kvasniénych buniek, Obsah prchavych '
kyselin v 9. defi kvasenia je vo vzorkach s aktiva- Specifickd véha
i Dod 551 ak K tralubal (15°C) 0,0028 0,9923 0,9922 0,9924
tormi podstatne niZ3i ako vo vzorkach kontrolnych. alkohol obj. % 12.94 1294 1312 12.39
V kontrolnej vzorke mudtu sa zaznamenala aj naj- | alkohol g/l 102,7 102,7 104,2 98.3
niz3ia produkcia etanolu v porovnani so skuSanymi v]écetok g/l 24,3 23,5 23,2 31,9
- » - I3 . nesKvasen
vzorkami mustu s aktivatormi. cukor gf}{ 1,2 12 {12 11,1
extrakt
Podobné, e3te markaninejsie vysledky sme do bez culkru gl 23,1 22,3 22,0 20,8
L i . ¥ ¥ f s titrovatelné {
stali aj pri kvaseni mustu s vy3S5ou koncentraciou Ikysehnyeg,q 7.9 73 | 70 .5
prchavé i
cukru (388,8 g/l red. cukrov) tab. IL kysciny o1 - EE e 0.2
. 7 - - s = neprcha
Ako z tab. II vidief, bolo v muste s aktivatormi Eyseli‘;i, it 7.5 73 — %1
(Aspergillus niger a Penicillium notatum) v 13. den e";ﬁgg]‘g’gh e i 1 e &
kvasenia o viac ako 100 g/l red. cukrov viacej Bodovsnis ' ' ' '
» - ot {15 (e}
skvasenych ako v kontrolnom muste bez aktiva- gystém} i 82.7 843 | 829 o

tora. Must kvaseny s aktivatorom Boirytis cinerea
vykazoval v ten isty dei predstih v kvaseni
o 86,5 g/l red. cukrov. Obsah prchavych kyselin
v kontrolnej vzorke bol opat vyssi ako vo vzor-
kach s aktivatormi. Musty s aktivatormi boli po
30dfiovej fermentdcii daleko prekvasenejiie ako
kontrolny must.

Délezitym poznatkom pri tychto pokusoch bholo,
e vykvasené musty s aktivatormi nezaostali po
chufovej stranke za kontrolnymi wvzorkami, Toto
nds nabadalo opakovat pokusy s plesfovymi akti-
vatormi, a to nielen s hroznovym mustom, ale aj
s ovocnym muétom a so sladovkou.

Zatial sa robili pokusy s hroznovym muStom,
ribezTovym mustom a so sladovkou,

Pri hroznovom muste sme vychédzali z odrody
vlassky rizling ro¢. 1956, s pévodnou cukornatos-
fou 17°Kl, ktory sme prilepdili do celkovych
220,0 g/l red. cukrov repnym cukrom, Pdvodny
must mal 10,8 g/1 titrovateInych kyselin, Must sa
kvasil v 50litrovych sudkoch v pivnici s teplotou
149C. Aktivatory sme dodzovali opdt v mnoiZstve
0,5 g/l mustu. Vietky musty boli zakvasované 1%
zakvasu c¢istych kultir vinnych kvasiniek. Vina
boli rovnako oSetrované (sirené, doplfiané, stica-
né). Po 5 mesiacoch bola prevedena chemicka ana-
lyza a anonymné komisiondlne degustatné posude-

v tab. III.

Tabulka III

Konfrolné vino malo este neskvaseny cukor a ro-
bilo celkovy dojem nedokvaseného, mladého wvina.
Chufove boli vietky vina vyrazné, harmonické a
odrodové. Organoleptické posudenie tychto vin
jednoznaéne ukazalo, Ze plesiiové aktivatory su
vcelku bez vplyvu na chuf vina, ¢o ostatne vidiet
aj z priemeru bodovania.

Obdobny pokus sme robili aj s ribezlovym mus-
tom. Upraveny must s cukornatosfou 270,0 g/l red.
cukrov a 10,9 g/l titrovateInych kyselin (vyjadre-
nych ako kyselina citrénovd) bol po egalizacii
v kadi pretoteny do 3 rovnych sudov obsahu 200
az 220 litrov. Vietky musty boli zakvasované ¢&istou
kultiirou vinnych kvasiniek (2 % zdkvasu). Dva
sudy s mustom kvasili s aktivatormi (Aspergillus
niger a Boirylis cinerea), treti, kontrolny, bez akti-
vatora. Teplota podas kvasenia bola 10 aZ 11°C.
Vina boli rovnako oSetrované a po 6 mesiacoch
bola prevedena chemickda analyza a organoleptické
postdenie vin v komisii, Vysledky si shrouté
v tab. IV,

Vina boli vcelku vyrovnané, prijemnej ribezlovej
chuti. Kontrolnd wvzorka vyzkazovala najviac ne-

skvaseného cukru a prchavych kyselin, Pachuf po
nie vzoriek. Vysledky tychto skiSok sd shrnuté

plesni alebo cudzia prichut neboli pozorované.
Farba vina kvaseného s Bolrylis cinerea bola
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Aspergilas| Boteyls | Konrol
Specifickd vaha (15 ’C) 1,0071 1,0037 1,0119
alkohol obj. % 14,71 15,19 14,24
alkohol g/l 116,8 120,6 113,0
extrakt vietok g/l 65,9 58,7 76,5
neskvaseny cukor g/l 39,0 . 30,0 45,0
extrakt bez cukru g/l 26,9 28,7 31,5
titrovatelné kyseliny g/l 10,4 10,9 10,9
prchavé kyseliny g/l 0,56 0,79 0,85
neprchavé kyseliny g/l 9,7 10,0 9,9
extraktovy zvysok g/l 17,2 18,7 21,6
Bodovanie
(100bodovy systém) 87,6 79,2 86,4
Tabulka IV

o nieto sytejsia (ide tu asi o vplyv polyfenoloxy-
dazy).

Pri pokuse s kvasenim sladovky s aktivatormi
sme vychadzali s upravenym zredenym sladovym
vytazkom s cukornatosfou 3156 g/l red. cukrov.
Egalizovani sladovu 3tavu sme pretocili do 4,30-
litrovych demizénov, zakvasili 2 % zakvasu Cistej
kultiry vinnych kvasiniek. Jedna $fava kvasila bez
aktivatora, ostatné sme kvasili za pridavku 0,5 g/l
prislusného aktivatora. Po 6 tyzdiioch kvasenia
(pri 18°C) sa vino vytistilo, pretocilo a podrobilo
chemickej analyze, Vysledky si shrnuté v tab. V.

Aspergillus | Penicillium| Botrytis
niger notatum cinerea Kontrola

Specificka vaha

(15°C) 1,0116 1,0145 1,0179 1,0585
alkohol obj. % 16,64 16,15 15,76 10,00
alkohol g/l 132,0 128,2 125,1 79,3
extrakt

vietok g/l 83,8 89,0 97,5 186,6
neskvaseny

cukor g/1 43,0 50,0 49,6 138,0
extrakt

bez cukru g/l 40,8 39,0 47,9 48,6
titrovatelné

kyseliny g/l 6,2 6,3 6,3 6,1
prchavé

kyseliny g/l 0,85 0,87 0,87 0,84
neprchaveé

kyseliny g/l 52 53 53 5,1
extraktovy

zvysok g/l 35,6 33,7 42,6 43,5

Tabulka V

Ako je vidief z tab. V, zostala velka casf cukru
vo vzorke bez aktivatora neskvasend, ¢o potvr-
dzuje naSe pozorovanie pri laboratérnych skus-
kach, Ze sa pri vi&Sej koncentrécii cukry stimulacia
kvasenia aktivatormi prejavuje vyraznejsie ako pri

priemernej koncentracii. Plesiiové aktivatory ani
v tomto pripade nepriaznivo neovplyvnili chuf
sladoviek. Nebola badaf ziadna cudzia prichut
alebo pachut po plesni.

Zhodnotenie vysledkov

Ako vysvitd z laboratérnych a 3tvrfprevadzko-
vych pokusov s kvasenim hroznovych, ovocnych
a sladovych vin plesfiovymi aktivatormi, urychluji
tieto skvasovanie cukru, hlavne v prvej fazi kva-
senia. Plesfiové aktiviatory maji priaznivy vplyv aj
na hibku skvaseného cukru, ¢o sa najvyraznejsie
prejavuje pri cukornatejsich mustoch. Mame za to,
7ze by sa plesiiové aktivatory osved¢ili najma pri
kvaseni ovocnych a sladovych vin a pri priamom
kvaseni cukornatych mustov na vysoku liehovitost
selektovanymi kvasinkami pri vyrobe dezertov [8].
Urcité perspektivy sa &rtaji aj pri vyrobe sektov.

Plesfiové aktivatory nemaji nepriaznivy vplyv
na chuf a bukét vin, ako to ukdzali pocetné zmys-
lové skusky vin kvasenych za pridavku aktivato-
Tov. Tieto latky nemoZnc povaZovaf za substancie
cudzie vinu vzhladom na to, Ze sa beZne vysky-
tuji na vini¢i a dostavaji sa tak aj do mustu. Po-
kial by islo o inhibi¢né (antibiotické) substancie,
odstranuji sa pri uprave mycélia.

Treba poznamenat, Ze vyroba plesiiovych aktiva-
torov by nenarazala na vécSie fazkosti vzhlTadom
na to, Ze by sa dali vyuzivat odpady pri vyrobe
antibiotik a pri vyrobe.kyseliny citronovej fer-
mentaénym spésobom. Utinnost tychto odpadov
eite nebola vyskusana.

Zaverom moZno konitatovat, Ze plesiové akti-
vatory predstavuji vedla uz znamych a v zahra-
ni¢i pouZivanych aktivatorov alkoholického kva-
senia mus$tov novu kategériu produktov, ktoré sa
zdajo maf budtcnosf. Vcelku sa plne potvrdili
doterajsie skisenosti francuzskych autorov s apli-
kéciou tychto aktivatorov kvasenia a je pravde-
podobné, ze by nasli Sirsie pouZitie aj v inych od-
vetviach kvasnej technologie.
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