Zlozenie kvasniénej fléry hroznovych mustov

ERICH MINARIK, Vyskumny tdstav pre vinohradnictvo a vindrstvo,

I ked sa pouZivanie ¢istych kultir vinnych kva-
siniek vn vindrstve Coraz viacej rozSiruje, najma
vo velkovyrobe, v mnohych zdvodoch a v malovy-
robnych podmienkach obzvlist eSte prevlada spon-
tdnne Kkvasenie hroznovych mustov. Ak odhliadne-
me od sirenia mudtov vyradujiceho cast menej
odolnych apikulatovych kvasiniek, a od odkalova-
nia, zniZujiceho vieobecne poéet kvasnitnych bu-
niek, vplyva ¢lovek len mdalo na zloZenie kvasnic-
nej f]orv mustov pri samovolnom kvaseni. Povodna
mikroflora hrozien je vy¢sledkem prisposobovania
roznym ekologickym podmienkam. Tato flora je
velmi rozmanitd a pri spontdnnom Kvaseni sa vo
velkej miere zhfastiiuje kvasného procesu a po-
diela tak aj na vytvérani organoleptickych vlast-
nosti vin. Z t¥chto ddvedov je velmi déleZité po-
znat zastipenie a vyskyt najdéleZitejSich skupin
kvasiniek na hroznach a v mustoch v priebehu
kvasenia.

Materidl a metodika

V ramci rozsiahlejSieho Stadia mikroflory vinifa
v CSSR sa v r. 1958 aZ 1959 skiimala kvasni¢néa
fléra hrozien a mustov v malokarpatskej vinohrad-
nickej oblasti v okoli Bratislavy. V dobe zberu
hrozna sa odobralo 21 vzoriek hrozna a mustov
tettcich od lisov, z vinchradov a lisovni Bratisla-
vy, Karlovej Vsi, Rate, Vajnor a Sv. Jura, prevaZne
z JRD a Vindarskych zévodov.

Reprezentatné vzorky boli odobrané za aseptic-
kych pcdmienok, pricom sa dbalo na to, aby sa
vzorkovali iba nesirené a cCistou kultirou nezakva-
sované musdty. Hroznd sa napred ruc¢ne lisovali a
petom sa spracovali obdobne ako musty. Vi kaZdom
pripade sa odoberalo, resp. vylisovalo asi 500 ml
mustu do kvasnych baniek.

Cast mustu sa spracovala ihned, najneskér do 24
hodin, Kochovou zriedovacou metdédou. Z dvoch
vhodnych zriedeni vo fyziologickom roztoku sa
pripravili 2 Petriho misky so sladinkovou Zelati-
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nou, Osvedé&ilo sa priddavat do pady 0,25 % propio-
nanu sodného k potlaceniu vzrastu plesni (1).
Misky sa inkubovali niekolko dni pri teplote miest-
nosti. Vyrastle dobre diferencované kolénie kvasi-
niek sa po predbeZnom makroskopickom vySetreni
cddelovali zo Zelatiny platinovym oc¢kom alebo
malym priaZzkom sterilného filtratného papiera,
ktorymi sa preniesli do sterilného mustu vo Freu-
denreichovych bankach. Po 3 aZ 4 difioch sa roz-
mnoZené kvasinky preotkovali na Sikmy sladin-
kovy agar, ktory sa po rozrastnuti kultar zalieval
sterilngym parafinovym olejom. Pred dalSim vy-
Setrenim sa kvasinky vZdy obCerstvovali z agaru
pasdZami cez hroznovy must.

Vadsia zbyvajuca ¢ast mustu sa inkubovala pri
259%. Po 5 aZ 6 diloch a po 30 diioch sa izolacia
kvasiniek opakovala nbdobnym spdsobom. Tym sa
zabezpecila izolacia a podchytenie kvasiniek aktiv-
ne vystupujiacich v réznych fazach kvasenia: pred
xvasenim, vo fazi barlivéeho kvasenia a pri dokva-
Sani. Priemerne sa z jednej vzorky mustu izolovalo
10 kmeiiov. Mnohé kvasniéné kmene sa precistovali
este raz bud Kochovou zriedovacou metdédou alebo
pomocou monosporického izoldtora (2).

‘Tednotlivé kmene boli podrobené identifikaénym
skiiSkam podla metdd, ktoré uvadzaju v systemati-
kéach kvasiniek Lodderovd a Kreger van Rijovd (3),
Lodderovd, Slooffovd a Kreger van Rijovd (4), Ku-
driavcev (5), Wickerham (6) a Kockovd-Krato-
chvilovd (7). NajddleZitejSie testy asimilatnej a
kvasnej schopnosti kvasiniek sa zhodnocovali chro-
matografickou metédou na papieri (8, 9, 10, 11).

Vysledky a ich zhodnotenie

Vyssie uvedenym spdsobom bolo z 21 vzoriek
hrozien a mustov izolovanych 222 kmeiiov kvasi-
niek. Na zaklade podrobnych identifikaénych ski-
ok morfologickych, fyziologickych a biochemic-
kych vlastnosti boli kvasinky klasifikované do 2
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Tabulka 1
Zastupenie a viyskyt kvasiniek v mustoch z okolia
Bratislavy
Na 1000 | Najde- 2
Pocet | izolov. I‘!E‘! VySl:J(_}'t
Druh kmefiov| kmefiov | v pocte b
pripadd |muStoy| Mustov
Sporogenné kvasinky 192 864,8 2L 5" 180
Saccharomyces vini 153 | 6891 2t | 100
saccharomyces oviformis 2 | 9,0 2 9.5
Saccharomyces bayanus | 4 18,0 3 14,2
Saccharomyces pastorianus . 3 13,5 3 14,2
Saccharomyces uvarum 10 45,0 5 23,8
Saccharomyces carlsbergen-
sis i T 3 14,2
saccharomyces fructuum 1 4,5 1 4,7
Saccharomyces exiguus 1 4.5 1 4.7
Sacckaromyces steineri 1 45 | 1 4.7
Saccharomyces heterogenicus 1 45 | $ S 4.7
Saccharomyces veronae 3 13,5 3 | 142
Torulaspora rosei 10 450 | 4 19,0
Asparogenné kvasinky 30 |- 1351 15,0 71,3
Torulopsis stellata | B 9.0 | 2 95
Candida pulcherrima 8951 40,5 5 238
Kloeckera apiculata | 19 | 85,5 12 57,1

sporogennych rodov (Saccharomyces, Torulaspora)
a do 3 asporogennych rodov (Torulopsis, Candida,
Kloeckera). Dovedna sa naSlo 15 druhov kvasi-
niek, z toho 11 druhov rodu Saccharomyces a po
jednom z ostatnych rodov. Percentudlne zastiipe-

nie a vyskyt jednotlivych druhov v mu3toch vidiet

z tabulky 1.

Ako z tejto tabulky vysvitd, boli Sacch. vini so
153 kmefimi (68,9 % vSetkych izolovanych Kkvasi-
niek] a KI. apiculata (8,5 % vSetkych kvasiniek)
najpocetnejSie zastipené. Prvé sa nasli vo vSetkych
mustoch (100 % vyskyt), posledné v 57,1 % mus-
tov. Oba druhy tvoria tak dominantny podiel za-
stiipenych kvasiniek v muStoch. Z ostatnych dru-
hov st ddleZitejSie eSte Sacch. uvarum a T. rosei
tvoriace 4,5 % a C. pulcherrima 4 % v3etkych na-
jdenych kvasiniek. Ostatné druhy sa v muStoch
vyskytovali iba sporadicky a v nepatrnom zasti-
peni, z toho moZno sidit, Ze pri kvaseni maji len
maly vyznam. Vynimkou st len Sacch. oviformis,
‘ktoré sa doleZitymi dokvéa3ajucimi kvasinkami
(12, 713]-

V jednotlivych vzorkach muStov sa naSli priemer-
ne 3 druhy, ojedinele aZ 7 druhov kvasiniek. Z to-
hoto vidiet ‘pestrost palety zastiipenych kvasiniek.

Sledujtic zasttipenie a vyskyt jednotlivfch dru-
hov v réznych fazach kvasenia mustov [tabulka 2)
vidiet, Ze kvasenie zahajujd nielen KI. apiculata,
ako sa v3eobecne uvadza, ale aj C. pulcherrima. Na
aktivitu tychto kvasinkovitych mikroorganizmov
nadvidzuja vZdy Sacch. vini, pripadne aj iné druhy.
Ukéazalo sa, Ze v roznych fazach kvasenia mustu
sa pomer medzi zastlipenim sporogennych a aspo-
rogennych kvasiniek meni. Pritom sa v3eobecne
konstatovalo, ¥e na zatiatku kvasenia je zastipe-
nie asporogennych kvasiniek najvy33ie. V priebehu
fermentédcie pocet asporogennych kvasiniek rychle
klesd k minimu pri dokvaseni. Prechodnd tloha
asporogennych kvasiniek ako inicidtorov alkoho-
lického kvasenia muStov je z tohoto zrejméa. Silna
redukcia po€tu aspdrogennych kvasiniek v priebe-
hu kvasenia stvisi zrejme s prirodzenou selekciou
vplyvom alkoholu, ktory sa v prostredi vytvéara,
ako aj vplyvom ostatnych metabolitov kvasenia.

Kl. apiculata a C. pulcherrima sa slabymi produ-
centami alkoholu, ako vidiet z tabulky 3. Je zrej-
mé, Ze majhlbSie skvasuji muSty sacharomycety,

najmé Sacch. vini, ktoré spolu so Sacch. oviformis
tvoria podstatni €ast mikrofléry mladych vin (12,
13). Maximélna produkcia alkoholu u Sacch. vini
Cinila v tejto Gasti oblasti 15 obj.%. Prekvasovacia
schopnost C. pulcherrima je minimélna (1 aZ 2 % ),
u Kl apiculata mierne vy33ia (2 aZ 4 % alkoholu).
Kvasni aktivitu uvedenych troch druhov vidiet
z grafu na obr. 1.

Vzhladom na podstatne vy38i ndalez C. pulcherri-
ma a Kl. apiculata v inych, najméd severnejsich
Castiach malokarpatskej vinohradnickej oblasti
(14), moZno prvym kvasinkam pripisat doleziti
dlohu ,3$tartéra“ kvasenia v prvych hodinéach, dru-
hym v prvych diioch spontdnnej fermentécie hroz-
novych mustov. Pre mali odolnost voci alkoholu a
vo¢i priemernej koncentracii cukru byva kvasenie
mustov, v ktorych prevladajiu C. pulcherrima, dost
leZérne a pozvolné, na rozdiel od mustov, v Kto-
rych zpofiatku prevlddaja Kl. apiculata, ktorych
produktivita i virulencia, ako bolo vidiet, je 2 aZ
3krat vySSia, désledkom €oho byva aj rozkvasenie
mustov urychlené a zvy&ajne po 48 hodindch pre-

Tabulka 2

Zastiipenie jednotlivjch druhov kvasiniek v priebehu
kvasenia mustov

kEEU‘H\.-‘é Do-
Pred vasenie s
Druh kvasiniek kvasenim (5.—38 kvasanie
o deii] [30. denl)
Fo o,
0 s
-0
Sporogenné kvasinky 71,0 95,2 96,0
Saccharomyces vini 45,8 3 77,8 86.9
Saccheromyces oviformis 1,2 1.8 —
Saccharomyces bayanus 1.2 4,7 —
Saccharomyces pastorianus 1,2 32 —
Saccharomyces uvarum 3.8 6,3 3.9
Saccharomyces carlsbergen-

‘sis 2.4 — 1.3
saccharomyces fructuum — — 1.3
Saccharomyces exiguus 1,2 ==
Saccharomyces steineri —_ 1.6 ==
Saccharomyces heterogenicus — 13
Saccharomyces veronae 386 — -
Torulaspora rosei 10,8 — 1.3
Asporogenné kvasinky 29,0 47 3.9
Torulopsis stellata 1,2 | 18 -
Candida pulcherrima 7,2 3.2 13
Kloeckera apiculata 20,5 | — 2,6

chadza v birlivé kvasenie. Ako sa ukéazalo v prie-
behu dalSich prac (15), je zastipenie aspoérogen-
nych kvasiniek v severnejSej &asti oblasti vy33ie
ako v juZnejSej. Ukéazalo sa, Ze C. pulcherrima
maéava stanoviSté fastejSie na modrych hroznach ako
na bielych. Vysoky vyskyt a zastapenie C. pulcher-
rima sa zaznamenal najmid v okoli Hornych Ore-
Sian, znamych odrodou Portugalské modré, ktora
tu je zna¢nejsie roz¥irend. Vzhladom na nizku pre-
kvasovaciu schopnost C. pulcherrima a Kl. apicu-
lata, moZno pre vindrsku

velkovyrobu pri kvaseni ,_12'1‘_ A

muStov odporu€it d&isté g |

kultiry vinnych Kkvasi- 516 =1
niek. Plati to vo zvy3enej =l

miere pri nakvasovanli & B

modr§ch hrozien (kva- &8 i /C

senie na mlate) a v ne- i

priaznivych ro¢nikoch so """"Fg i

R ranis

silne redukovanym po-
&tom Kkvasniénych buniek
na hroznovych bobuliach,
ktoré byvaji Casto znac-
ne kontaminované najmé
plesiiami,

0br. 1. Priebeh kvasenia
mustu kvasinkami Sacch.
vini (A), Kloeckera api-
culata (B} a Candida
pulcherrima (C)
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Hlbka prekpasenia mu3tov roznymi druhmi kvasiniek Tabulka 3
‘ -
0— 1— 2— 3— 4— 5— 68— 7— 8— 9— 10— — 12— 13— | 14—
D h 1 2 3 4 5 ] o 8 ) 10 11 12 13 14 15 Celkove
L | kmefiov
t obj. % alkoholu
P’ | |
s. vini } | 1‘ i r |z lzoslian sl saiiiaaz i 2 153
S. oviformis | | i | | 1 %3 l 2
S. bayanus I | | [ 1 \ o e | ‘ | 4
$. pastorianus | | | | | 1 1 3 | I | 3
S. uvarum | | | 1 1 2 ‘ 2 } | 10
S. carlsbergensis | } [ 1) 1 1 Al 3
s. fructuum | ‘ [ | ‘ 1
S. exiguus I | 1o i | | I | 1
S. steineri | | [ | | | 1 1
S. heterogenicus | ‘ - | 1 \ | 1
S. veronae | ! B [ \ | 3
T. rosei | 2 3 4 | : S | | | | 10
T. stellata ‘ | 1 A | | I 2
C. pulcherrima 9 | t ‘ 9
Kl. apiculata ‘ 1 10 8 ! { | 19
| i 1

Spolu } 10 10 R 3 8 100 } 5 20 4y 58 32 ‘ 3 | 222

Souhrn a vSeobecne za nepriaznivych kvasnych podmienok

Spontdnne kvasenie malokarpatskych muStov
z okolia Bratislavy iniciuje zvyCajne spoloenstvo
Kl. apiculata a Candida pulcherrima. Pre nizku
aktivitu aspérogennych kvasiniek s tieto uZ po
niekolkych diioch kvasenia takmer tplne vytlacané
produktivnej$imi sacharomycetami, hlavne Saccha-
romyces vini, ktoré si zodpovedné za birlivé kva-
senie a spolotne so Sacch. oviformis aj za dokva-

Sanie vin.

Druhové paleta kvasiniek na hrozndch a v mus-
toch je velmi pestrd. Je zloZend prevdZne zo sa-
charomycetov. NajsilnejSie st zastiipené Saccharo-
myces vini, ktoré sa na$li vo v3etkych skiimanych
mustoch. K dominantnym druhom moZno poditat
aj Kloeckera apiculata, Candida pulcherrima, Sac-

charomyces uvarum a Torulaspora rosei. Pouka-
zuje sa na minimdlnu kvasni schopnost Candida
pulcherrima a mnizku kvasna aktivitu Kloeckeru
apiculata. Pre kvasenie mustov vo velkovyrobnych
podmienkach a pre nakvasovanie modrych hrozien

JPOAOKEBASI ®JIOPA
BHHOIPAIHOro CVCJIA

Bonpockr (epMeHTaUHH cycla BHHO-
rpazna u3 o6nacth Maawx Kapnart noxu-
BEPralTCsl CHCTEMaTHYeCKOMY H3ayde-
Huo. Kak Ha KHCTSX BHHOTpaja, Tak
H B cyciae npeoGiajaioT APOXIKH ce-
MeiicTBa Saccharomyces. W3  Hux
HafiGoslee uacTo BCTpedaloTcss Saccha-
romyces vini, Kotopeie GbiiH 06HApY-
WEeHsl BO BCeX aHaJH3HPOBAHHEIX CYyC-
aax. K BHIaM npHCYTCTBYIOIIHM B 3Ha-
YHTEeJbHOM KOJHUECTBe MOXHO CYHTAaTh

Kloeckera apiculata, Candida pul-
cherrima, Saccharomyces uvarum,
Torulaspora rosei. CaMonpon3BoJbHOE
6GpoKeHHe  BEI3HIBAIOT  OGLIKHOBEHHO

apoxxku Kloeckera apiculata u Can-
dida pulcherrima, ogHako mnosxe HX
BEITECHAIOT Oojee KH3HeJdesiTeJNbHbIE
Saccharomyces vini, npoABASIOLIHECH
BecbMa OypHO#l (epmenTanueit .

B cratbe noayepkuBaetcs BecbMa He-
3HauYHTeNIbHas cOpaxusawuas crnocod-
HocTh Apoxiked Candida pulcherrima
n Kloeckera apiculata. [lna depmen-
TAaOWH CYCJIa Ha KPYNHLIX BHHOJEJb-

YeCKHX 3aBOAax, 1as Bo30yXKIeHHS
npouecca GepMeHTalHn B cycde M3
KpacHOro BHHOTPaza u BooOmle IJs

34TPYJAHEHHHIX YCJOBHA (epMeHTALHH
caeayeTt 00A3aTEJIHO NPHMEHAThL YHCTHIE
KyJbTYPEl BHHHBIX JPOMOKei.

moZno doporudit pouZivanie €istych kultir vinnych

kvasiniek.
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ZUSAMMENSETZUNG
DER HEFEFLORA
IN TRAUBENMOSTEN

Die Hefeflora von Trauben und
Mosten in dem Weinbaugebiet der
Kleinen Karpaten wurde eingehend
untersucht. Es konnte festgestellt
werden, dass sich diese Flora aus
einer bunten Palette von Arten, be-
sonders aber aus Saccharomyces-
Arten zusammensetzt. In allen unter-
suchten Mosten konnten die Hefen
Saccharomyces vini identifiziert wer-
den, dje auch zu den am hé&ufigsten
vorkommenden Hefen zdhlen. Zu den
dominanten Hefen der Moste gehd-
ren auch Kloeckera apiculata, Can-
dida pulcherrima, Saccharomyces
uvarum und Torulaspora rosei.

Die spontane Mostgdrung wird
durch die Gemeinschaft Kloeckera
apiculata Candida pulcherrima
eingeleitet und durch Saccharomyces
vini weitergefithrt. Es wird auf die
minimalg Gérleistung von Kloeckera
apiculata und besonders von Candida

pulcherrima hingewiesen. Fiir die
Mostgdrung im Grossbetrieb, beson-
ders bei der Maischegdrung und in

ungiinstigen Jahrgédngen allgemein,
ist eine Anwendung von Hefereinkul-
turen unumgénglich,
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STRUCTURE OF THE YEAST FLORA
GRAPES AND MUSTS

The veast flora from grapes and
musts originating in the vine-region
of Malé Karpaty, was thoroughly
studied. A wide range of species con-
sisting chiefly of Saccharomyces spe-
cies was found. In all of the musts
examined Saccharomyces vini was
present which belongs to the most
widespread yeasts at all. Kloeckera
apiculata, Candida pulcherrima, Sac-
charomyces uvarum and Torulaspora
rosei may be also counted to the
dominant vyeast species of grapes
and musts of this region.

The fermentation of must is mostly
iniciated by the association of Kloec-
kera apiculata — Candida pulcherri-
ma and carried on by Saccharomyces
vini. The weak resistance towards
alcohol and average sugar concentra-
tion of Kloeckera apiculata and espe-
cially that of Candida pulcherrima
:s underlined. For these reasons the
use of pure yeast cultures for large —
scale fermentation in the wineries,
especially for the red wine fermen-
tation and generally in unfavourable
conditions is advised,



