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Pri dneSnom obrovskom rozmachu mikrébnej
biochémie, zameranej enzymologicky, fyziologicky
a funkéne morfologicky si jasne uvedomujeme, Ze
tieto naroéné a vaZne problémy nemdZeme pre-
vadzat na nepresne alebo dokonca nesprdvne iden-
tifikovanych mikroorganizmoch, ackolvek aj to
sa Casto stdva. Niekedy nesta¢ia len obvyklé taxo-
nomické tdaje, ale vyZaduje sa eSte presnejSia bio-
chemickd, genetickd alebo technologicka charak-
teristika. Preto sa vo velkych zbierkdch udrZiavaju
typové kmene. Ako typové méZu byt z hladiska
botanického oznafené kmene pdvodne opisané ako
dany druh (pokial sa zachovali). Tieto kmene vSak
nie si vhodné pre biochemické a technologické
ciele. Pre tieto poziadavky je lepSie vybraf nové
svieze kmene z prirody alebo z prevadzky, zvyk-
nuté na domédce pomery a vlastnostmi odpoveda-
juice pévodnému popisu daného druhu. U nés ne-
bola dosial prevedena volba takychto vhodng§ch
pracovnych kmefiov v uspokojivom meradle a
v mnohych oblastiach vébec chyba. A predsa mame
u néds viaceré vyskumné a vedecké ustavy, ktoré
udrZiavaja identifikované €isté kultury mikroorga-
nizmov s charakterom podla hlavného zamerania
dstavu. Obycajne takych kmefiov, patriacich k jed-
nomu a tomu istému druhu mé dstav va&si pocet,
takZe pracovnici byvaji postaveni pred otazku,
ktory z tychto kmefiov maja volit pre svoju vlastnd
pracu. Niekedy si vyberaji kmene nahodile. Do-
konca sa stdva, Ze sa pre vedecky vyskum vybera
kmefi priamo z prevadzky, bez zretela ako tam bol
vedeny alebo bez ohladu na to, o sa potom re-
izoluje. Takéto vysledky experimentov sa potom
taZko reprodukujd, nesnadno porovnavajxl_a‘hlavne
sa nedaji zovSeobeciiovaf. Pre takéto vedecko-vy-
skumné préce alebo pre prédce kontrolné chceme
na naSom pracovisku previest vyber charakteristic-
kych kmetiov kvasiniek a kvasinkovityjch mikro-
organizmov, ktoré sa vyskytuji u nés alebo sa daji
snadno ziskat vo vd&Som pocte. Previedli sme
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dosial takito typizdciu spodnych pivovarskych kva-
siniek Saccharomyces carlsbergensis Hansen in
sensu stricto a vinnych kvasiniek Saccharomyces
vini (muntz. Kayser) Kudrjavcev. Prevadzame v si-
¢asnosti vyber typickych kmeiiov Candida albicans
(Robin) Berkhout, Candida pulcherrima (Lindner)
Windisch a Candida reukaufii [Griiss) Diddens et
Lodder. Toto pojednanie sa bude zaoberat vyberom
spodnych pivovarskych a vinnych Kkvasiniek.

Saccharomyces carlsbergensis Hansen

Standardny popis druhu Saccharomiyces carls-
bergensis podla Lodderovej (1):

Saccharomyces carlsbergensis Hansen je druh
spérotvorny s 1 aZ 4 gulatymi spérami v asku.
Bunky st v sladine po 3 diioch pri 25 °C gulaté,
kratko-ovdlne alebo ovélne, jednotlivé alebo v péa-
roch, velkosti (5 aZ 10) X (5 aZ 13) u, S pomerom
sirky k dlZke 1 aZ 2. Na sladinovom agare pri 17 °C
tvoria ndter krémovy, leskly a hladky. Maji schop-
nost hlboko prekvasit cukorné roztoky. Okrem
monosacharidov hexo6z prekvasuji tieZ disacharidy,
maltdézu a sacharozu, a trisacharid raffinézu kom-
pletne. Dusi¢énan draselny ako jediny zdroj dusika
neasimiluja, v prostredi s etanolom ako jedinym
zdrojom uhlika nerastd a eskulin neStiepia.

Pridve prednesenej charakteristike odpovedajia
kmene druhu Saccharomyces carisbergensis Han-
sen in sensu stricto. Ostatné, ktoré sa liSia predo-
vSetkym variabilitou rozmerov a vd&Sim pomerom
Sirky buniek k dlZke, patria do skupiny, ktora je
v knihe ,Kvasinky“ (2) oznafend ako skupina
scarlsbergensis®, teda v $irSom slova zmysle. Si
to napr. synonymné druhy Saccharomyces mona-
censis, Saccharomyces mandshuricus alebo Sac-
charomyces carlsbergensis var. valdensis (3). V ro-
ku 1952 bola uverejnena prdca (4), ktord hodnotila
morfologicki variabilitu buniek tych druhov, ktoré
sa biochemicky velmi bliZia, a autori sa domnieva-
ja, #e do tejto skupiny ,carlsbergensis“ sa méZu
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zaradit aj Saccharomyces uvarum a Saccharomyces
logos.

Vyber kmefiov, o ktorom sa tu hovori, sa vztahuje
na kmene Saccharomyces carlsbergensis Hansen
in sensu stricto. Preto sa vyradili vSetky kmene,
nepatriace do druhu Saccharomycés carlsbergensis,
napr. kmeii ,Zatec“ a e3te niekolko kmefiov odlis-
nych, ktoré sme obdrZali zo zdvodov alebo insti-
tacii. Aj ked sme previedli ich hodnotenie a ked
sme ich niekedy nechali v skupindch, nebrali sme
ich v tvahu pre vyberanie typickych zastupcov
daného druhu. Pri triedeni sme vychéddzali z vlast-

nosti podla $tandardného popisu s tym, Ze sme

hodnotenie este doplnili. Celkovy vhodny obraz
o charakteru spodnych pivovarskych kvasiniek
ukéZe tiez kompletny rozbor prekvasenej mladiny
za jednotnych podmienok a skuska sedimentacnej
schopnosti identifikovaného kmefia. Naproti tomu
viitsina prevadzkovych kmeiiov takmer celkom stra-
tila schopnost spordlovat za podmienok, za akych
ich v prevadzke udrZiavame. Aby sme vSak mohli
nade zbierkové kmene kedykolvek znova pouZit
v. prevddzke, pestujeme ich tak, aby nespoéruvali
a pokial moZno zachovévali si svoje povodné vlast-
nosti. S uspokojenim sme tohoto roku zistili, Ze
kmene, ktoré udrZiavame od roku 1950 v zbierke
ako ¢&isté kultary, sa v prevadzke osvedCili po
spravne prevedenej reizoldcii, na niekolkych mies-
tach v nasich zdvodoch.

Podla rozmerov buniek sme roziriedili kmene,
odpovedajiice zékladnej charakteristike druhu, na
§tyri skupiny a pritom sme vzali za zdklad pomer
dlZky a irky:

1. skupina: velké ovédlne bunky s d/3 1,2 aZ 1,6

ILa skupina: stredne velké gulaté bunky s d/$

11 a% 1,2

ILb skupina: stredne velké ovédlne bunky s d/3

1,2az1,4

II1. skupina: malé bunky s d/5 1,1 aZ 1,2

Tretia skupina mé len ojedinelych zastupcov a je
méalo charakteristickd pre druh Saccharomyces
carlsbergensis Hansen in sensu stricto. Pre vedecké
hodnotenie standardnych typov sa preto pouZiji
len skupiny I., Il.a a IL.b. Medzi tymito vybranymi
kmeiimi, zoradenymi do skupin su teda rozdiely
postupné, ktoré vcelku oznacujd moZnosti variabi-
lity vo vndtri druhu Saccharomyces carlsbergensis
Hansen in sensu stricto. Tam, kde sii pomery diZky
a 3frky pri hodnoteni vétSie ako 1,6, kmene odpa-
daja pre skupinu ,carlsbergensis“ v SirSom slova
zmysle.

Vo vnitri tychto skupin sa vybrali tie kmene,
ktoré lezia pribliZne v rovine aritmetického prie-
meru dlzky buniek, neliSia sa preukazne od tohoto
priemeru a ich biochemické vlastnosti st typické
pre dany druh. Pritom sa nemusi vobec prihliadat
k velkosti 3irky, pretoZe roztriedenim do uvede-
ngch skupin podla pomeru dizky a Sirky sa uZ
iirka podraduje zdvislosti na dizke. V rozmedzi,
ohranitenom preukaznostou rozdielu aritmetickych
priemerov dlZok, sme vybrali u nés tiez prevadz-
kove osvedcené kmene:

I. skupina: kmeii ,Smichov“, vedeny v r. 1950

ako ,Fiirth stredne“, & katalog. 48 1
Il.a skupina: kmeii ,Budvar A,“, &. katal. 48 16

I1.b skupina: kmeii ,,Bratislava“*), ¢. katal. 48 63

II1. skupina: kmeii ,Louny“, €. katal. 48 11

Podrobnejsia charakteristika tychto kmeiiov je
opisana v knihdch: ,Kvasinky“ (2), ,Technologie
sladu a piva“ (5), ,Atlas kvasinek a kvasinkovitych
mikroorganismii“ (3) a v katalogu ,Slovenské Cisté
kultury pivovarské“ (6). Tato charakteristika bola
neskorsie doplnend réznymi zisteniami, lebo od-
vtedy, €o sa prvy krat previedol vyber typickych
zastupcov spodnych pivovarskych kvasiniek, pre-
vAdzali sa vSetky experimentdlne prdce vidy na
vietkych Styroch vybrangch kmefioch, oznacova-
nych predtym P-1, P-11, P-17 a P-37 (7, 8, 9).

Saccharomyces vini ([ mutz Kayser/Kudrjavcev)

Standardny popis druhu Saccharomyces vini, kto-
ry uvadza Lodderovd (1) ako Saccharomyces cere-
visiae var. ellipsoideus:

Si to sporotvorné kvasinky s 1 aZ 4 gulatymi
sporami v asku. Bunky v sladine po troch diioch
pri 25 °C st ovalne aZ podlhovasié, niekedy tieZ
gulaté, vgrkosti (2,5 aZz 9,5) X (5 aZ 14) u, s po-
merom dlZky a Sirky na agare aZ 2. Ndter na agaru
je mé#kky, krémovy, leskly a hladky. Maji schop-
nost hlboko prekvéasat cukorné roztoky. Okrem
monosacharidov hexéz prekva3aja tieZz disacharidy,
maltézu a sachardzu, a trisacharid raffinézu do
jednej tretiny. Schopnostou prekvéasat galaktozu sa
liia od velmi blizkeho druhu Saccharomyces ovi-
formis (10). Dusitnan draselny ako jedin§ zdroj
dusika neasimiluji, s etanolom ako jedinym zdro-
jom uhlika rastd slabo a eskulin nestiepia.

Pri prieskume nasich kmefiov [6] sme overovali

‘najprv biochemické vlastnosti a tu sme zistili, Ze

niektoré kmene neodpovedaja vdbec charakteris-
tike druhu Saccharomyces vini. Tak napr. kmene
Szerednye 28 44, Sauterne 28 55, Rata 1 28 76,
Tokaj 7 28 62, Cimljanskije 28 121, st podla bio-
chemického charakteru Saccharomyces oviformis.
Nakolko moZno, alebo nemoZno oddelovat tento
druh od S. pini je rieseno v inej praci [10]. Mindrik
[11] zistil, Ze kmeii Herrliberg odpovedd skor cha-
rakteristike Saccharomyces carlsbergensis v SirSom
slova zmysle. Tiez niekolko dalSich kmefiov sme
vyradili hned na poc¢iatku vyberu.

Tak sme vytriedili velmi zhruba biochemicky
rovnoceny materidl v taxonomickom ponati a tento
sme roztriedili podla tvarovych rozdielov. Davnej-
sie roztriedenie sme nielen doplnili o dalsie kmene,
ale vietky kmene sme znova predetrili. U niekto-
rgch sme dostali vysledky trocha odchylné, u dru-
hych boli rozdiely nepreukazné. Roztriedili sme
ich podla pomeru dlzky a 3irky tak, Ze uvadzany
koeficient zna&i kolkokrat je priemernd dlZka bun-
ky vicsia ako priemernd Sirka.

1. skupina: bunky gulaté s d/3 1,0 aZ 1,1

11. a skupina: bunky ovélne s d/§ 1,1 aZ 1,2

11. b skupina: bunky ovédlne s d/8 1,1 aZ 1,3

1I1. skupina: bunky podlhovasté s d/§ vaZSim

ako 1,3

Vo vnitri tychto skupin boli vybrané tie kmene,
ktoré lezia v rovine aritmetrického priemeru dizky
buniek tak, ako u predchadzajiceho druhu. V roz-

*) podla najnoviie prevedenej typizacie (povodne kmei Hole$o-
vice].
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medzi ohranienom preukaznostou rozdielu arit-
metického priemeru di¥ok sme vybrali kmene do-
méceho pévodu, ktoré sa od tdajov minulého trie-
denia [2] preukazne neodchylili. Sa to:

I. skupina: kmeii ,,Myslenice“, &. katalogu 28 75

II. a skupina: kmeii ,, RadoSinné 1, &. katal. 28

65

II. b skupina: kmeii ,,Mald Tfiia, ¢. katal. 28 70

III. skupina: kmeii ,Borievky“, ¢. katal. 28 39

Tieto kmene teda podla zédkladnej taxonomickej
charakteristiky st typickymi predstavitelmi druhu
Saccharomyces vini, vyskytujicich sa u nds, v roz-
pédti moZnej variability vo vnitri druhu.

Av3ak charakteristika tjchto kmeflov sa mézZe
esSte doplnit o spdsob, ako odolavaja tieto kmene
vysSiemu obsahu cukru a alkoholu v prostredi. Ukéa-
zalo sa totiZ, ¢im st kmene zagulatenejSie, tym
lepSie znéaSajia vy33iu cukornatost muStov a hlbSie
prekvasuji, zatial¢o kvasinky podlhovasté si schop-
né lepsie dokvasovat. Tieto kvasinky tiez lepSie
znésaja vysoky obsah alkoholu. [12]

Tymto ohodnotenim vinnych a pivovarskych kva-
siniek sme previedli vyber najtypickejSich zéastup-
cov, ktori mézu slizit k Sirokému pouZitiu vd vy-
skume a vysledky tychto pokusov sa mdZu potom
porovndvat a hodnotit. To vS8ak neznamend, Ze vy-
ber kmefiov v oblasti pivovarskych a vinnych kva-
siniek je uZ skonéeny, no naopak musime to po-
kladat za prvy krok. Je treba, aby boli vyhodnotené
dalsje kmene pre Specidlne ciele, napr. s ohladom
na pritomnost kysli¢nika siri¢itého, na rdéznu te-
plotu kvasenia, podla potreby réznych latok, podla
ploidity, pre vy35i obsah surogdtov, pre kontinudlne
procesy apod. Predpokladd sa v3ak, Ze kazdy ta-
kyto vyber bude usporiadany s ohladom na z&a-
kladné typické vlastnosti uZ uvedenych predsta-
vitelov.

THUITHU3AIIHMA TIMBHBIX
U BHUHHbBIX OPOMJKEHM

TYPISIERUNG DER BRAU-

Ma to vSak jednu déleZiti poZiadavku. Vybrané
kmene musia byt udrZiavané tak, aby sa v zé-
kladnych vlastnostiach, ¢o najmenej odchylili od
raz stanovenej charakteristiky. Musi sa tu zdo-
raznit, Ze tischova typickych druhov nie je tak ne-
snadnd, ako by sa zdédlo na prvy pohlad. Prekon-
trolovavali sme uZ niekolkokrat vlastnosti pivo-
varskych aj vinych kvasiniek, ktoré udrZujeme a
zistili sme, Ze ich vieme udrZiavat pomerne velmi
dobre, bez toho, Ze by sa vo svojich vlastnostiach
preukazne menili.

Vybrané kmene udrZujeme v Chemickom dstave
CSAV v Bratislave, Szabt6ova 15, avsak uloZime ich
aj do inych zbierok a budeme ich €as od €asu pre-
kontrolovavat, ¢i sa nezmenili a vymefiovat za také
kultiry, ktoré sa budd vlastnostiami najviac pri-
bliZovat pévodnej charakteristike.
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UND STANDARDIZATION OF BEER AND

B cratee npHBOZATCH pe3yJabTaThH
CHCTEMATHYECKOH OlEHKH CBOHCTB He-
KOTOPHIX BEIODAHEIX IITAMMOB THBHBEIX
H BHHHBIX Jpoxckeil. Tunnunele npen-
CTaBHTEJIH H3yYaeMBX MITAMMOB MOTYT
CAYXHTb B KauecTBe 3TaJIOHOB TNPH
AaJbHEHIIHX 3KCMepHMeHTaJbHO-Heede-
JIoBaTeJdbCKHX paGorax. ABTOp peko-
MeHJyeT NPONO/KAaThb HayaTHe paGoTh
H pacrnpocTpaHHTh H3yueHHe Ha GoJee
IIHPOKHH copTHMeRT apoxxKeir. ITpu HX
H3yueHHH cJeayeT o6pamate ocoGoe
BHHMaHHe Ha MPHCYTCTBHEe CEPHHCTOTO
anTHAPHAA, TeMIepaTypy GpoKeHHS, HA
noBefieHHe JIPOXKIKeH NpPH NOBEILEHHOM
cofepXaHWH PasHHEIX npuMeceil B cOpa-
WKHBaeMoli cpele, Ha COOTBETCTBHe
CBOMACTB INTAMMOB C TpeGOBaHHAMH
TEXHOJOIMHH HENPepBIBHOTO  IMPOH3BOJ-
CTBa HTA.

WEINHEFEN

Die Verfasserin hat in ihrem Labo-
ratorium die Auswahl und Bewertung
von Brau- und Weinhefen durchge-
fihrt. Die typischsten Vertreter kon-
nen speziellen Zwecken dienen und
die Versuchsergebnisse kdnnen ver-
glichen werden. Es wird die Aus-
wertung weiterer Stimme vorgeschla-
gen, und zwar mit Hinsicht auf die
Anwesenheit von Schwefeldioxyd, auf
verschiedene Gédrungstemperaturen,
auf den hoheren Rohfruchtanteil im
Brauprozess und auf die kontinuierli-
chen Gérverfahren.

WINE YEAST

The authoress has selected, classi-
fied and evaluated several strains of
beer and wine yeasts. The most ty-
pical of them, i. e. strains with dis-
tinctly defined properties, can be
taken as standards for comparison
tests. The authoress recommends to
extend the research work, study more
strains and pay a special attention to
the presence of sulphur dioxide, fer-
mentation temperature, properties
important for continuous technology,
behaviour of rawcereals in mixtures
consisting of several components etc.




