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Vindrske kvasinky oznatované Lodderovou Sac- Tabulka 2
charomyces cerevisiae var. ellipsoideus [1], podla | ;
Kudriavceva Saccharomyces vini [2], zaradujeme Druh | Kmeii i Pozndmka
podla schopnosti skvasovat maltézu a sacharbzu do I i
2. kvasného ty1.)u rodu Saccharomyces [3]. 2. vaas’- Suceh. vin 28.3 sskibukord
ny typ zahriiuje podetné druhy, ktoré sa rozlidujd morfotyp
podla schopnosti skvasovat galaktézu a rafindzu, 28-103  stredny morfotyp
ako vidief z tabulky 1. 28-93  velkobunkovy
morfotyp
Pri typizdcii druhu Saccharomyces cerevisiae a 28-100 sérologicky
pribuznych druhov sa okrem beZnych identifikad- 28-35 negativne
nych znakov pouZivaji podrobné morfologické, bio- g, qp. oviformis 21-21-6 malobunkov§
chemické a sérologické vlastnosti, ako aj znaky, morfotyp
vyplyvajice z technologickfch podmienok kvasnej 21-21-17 stredny morfotyp
vyroby. V tejto praci sa predkladd ast typizicle 21-21-9 V“}ngf‘;‘t‘:‘“’y
Saccharomyces vini; zaoberajica sa schopnostou 98-25 prechodnépkmene
niektorych pribuznych alebo synonymnych druhov, 28-67 medzi
ako aj niektorych vybratych typickych kmeifiov, . )
zafastiiovat sa kvasenia hroznového mustu ako &is- 28-71 S"g‘;c'c Z"‘J";‘E;’:‘“ 2
té kultary. Synonymné druhy
,»Johannisberg" 21-4-6
Pouzilé kmene a metody Sacch. ellips. var. umbra 21-37-1
Sacch. ellipst var. major 21-37-2
Pracovalo sa s roznymi morfotypmi Saccharomy-  Sacch. yedo 21-8-1
ces vini (malobunkovy, velkobunkovy a stredny) a  Sacch. tokyo 21-10-1
- Sacch. batatae 21-16-1
s 2 kmefimi, ktoré so sérom typického zastupcu Sacch. odessa 21.98.1
Saccharomyces vini (kmefi 28—103) neaglutinovali  Suech. cerevisiae 91-4-13 rasa XIT
a ktoré moZno oznatit ako sérologicky negativne.  Sacch. paradoxus 21-17-1
Podobne sa pouZili rézne morfotypy Saccharomyces gaccz. !urb.l,dar.ls 31%491
oviformis, ako aj kmene, ktoré galaktézu skvaso-  COTERagIIONs S
vali po dlhSej adaptaénej dobe (prechodné kmene Porovnavajice
medzi Saccharomyces oviformis a Saccharomyces druhy ] .
pini). Na porovnanie sa k pokusom pribrali syno- Sacch. carlsbergensis 48-54 VelkObfmtlkOVY
nymné druhy (napr. Saccharomyces ellipsoldeus ... corevisiae fadg. o e
var. umbra, Saccharomyces ellipsoideus var. major,  Sacch. willianus 91-15-2
ako aj druhy Saccharomyces carlsbergensis, Sac-  Sacch. pastorianus 21-6-1
charomyces willianus, Saccharomyces veronae, Sac-  Sacch. bayanus 21-6-3
. Sacch. veronae 21-34-1
charomyces steineri a Saccharomyces heterogeni-  gu.ch. sieineri 21-30-1
cus). Prehlad pouZitych kmeiiov je v tabulke 2. Sacch. heterogenicus 21-31-2

Kmene Saccharomyces vini sa vybrali z celko-
vého poé&tu 140 kmeifiov, pokial vykazovali fyziolo-
gickd a biochemickt charakteristiku druhu. Typi-
zdcia sa robila na zdklade velkosti buniek, dlZko-

Tabulka 1

Gal — Gal - | Gal — | Gal 4 Gal +

raf — raf — | raf 1/3—2/3 | raf 1/3 | raf 3/3

Sacch. Sacch. Sacch. Sacch. Sacch.

heterogenicus steineri pastorianus  willianus  logos
Sacch. Sacch. - = Sacch.
baynus vini uvarum
Sacch. Sacch. Sacch.
oviformis cerevisiae carls-

bergensis

Sacch. Sacch.
veronae diastaticus

-§irkového pomeru buniek, korelagnych koeficien
tov Sirky a dlZky buniek, podla vypoéitanych po-
merov povrch/objem bunky, tvorby pseudomycé-
lia, ozmofility, odolnosti vo&i alkoholu, etyléngly-
kolu a glycerolu, podla sérologickej charakteristiky
a daldich ukazovatelov. Podla poctu vyskytu za-
stipenia jednotlivgch vlastnosti 121 hodnotenych
kmefiov sa vypodéital tzv. hypoteticky priemer [4,
5, 6]. A

Hypoteticky priemerny typ Saccharomyces vini
[Muntz/Kudriavcev sa vyznaduje:
1. Stredne ovéilnymi bunkami s dlZko-Sirkov§m po-
merom 1,1 aZ 1,2.
2. Kvocientom povrch/objem > 1.

3. Korelaénym koeficientom dlZky a 3irky medzi
0,40 aZ 0,75. =
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Stroméekovitym pseudomycéliom na cibulovom

agare.

5. Hladkymi obrovskymi koléniami na sladinko-
vom agare.

6. Dobrou ozmofiliou.

7. Schopnostou asimilovat trehalézu, celobi6zu,

manit, dulcit a inulin, neschopnosteu vyuZivat

lyzin.

Schopnosfou asimilovat glycerol a etanol.

9. Schopnostou sporulovat.

&

Kvasné skiSky s uvedenymi druhmi a kmeiimi
kvasiniek sa robili v mokrolaboratornom meritku
s hroznovym muStom Veltlinské zelené rod. 1964
s upravenou cukornatosfou (21,5°Klost.), 8,2 g/l
titrovateInych kyselin a pH 3,15. Cerstvy od lisu
te¢dci must bol po pricukreni a zasireni na 25 mg/l
S0O: naplneny do 5litrovych kvasnych flia3 a za-
kvaseny 3,7 % 4-diiovej kultiry skuSanych kvasi-
niek. Ako kontrola sldZil spontdnne kvasiaci, ne-
zakvaseny must. FlaSe sa uzatvorili vatovymi uzi-
vermi a ponechali pri teplote 14 aZ 15°C v piv-
nici VOVV. Priebeh kvasenia sa sledoval dennym
meranim tbytku cukornatosti (refraktometricky) a
teploty kvasiaceho mustu. Kvasenie prebehlo po-
merne rychle a skoné¢ilo podla pouZitého druhu
(kmefia) kvasiniek medzi 10. aZ 14. diijom. V 14.
defi sa vSetky vina doplnili spontdnne skvasenym

mustom (asi 10 % objemu kvasnej flase). Po 30
diioch sa vina sto&ili z kvasnic. Po 60 diioch sa
previedol chemicky rozbor vin, po 90 diioch orga-
noleptické zhodnotenie.

Vysledky a zhodnotenie

Rychlost kvasenia mu3tu nebola u jednotlivych
kmefiov a druhov rovnakd. Najrychlej§i priebeh
kvasenia vykazovali kmene 28—71, 21—37—1, 21—
—37—2 a 28—10, teda prechodné kmene medzi
Saccharomyces oviformis a Saccharomyces vini, sy-
nonymné kmene Saccharomyces ellipsoideus var.
umbra a var. major a kmene Saccharomyces vini
a Saccharomyces odessa. Najpomalsie kvasili kme-
ne 21—30—1 (Saccharomyces steineri), 21—31—2
(Saccharomyces heterogenicus) a 21—15—1 (Sac-
charomyces batatae). Ostatné kmene vykazovali
priemernd fermentacni rychlost.

Pokial ide o hlbku skvasovaného cukru, najviac
alkoholu vytvorili kmene Saccharomyces vini, Sac-
charomyces cerevisiae, rasa XII, prechodny kmeii
k Saccharomyces oviformis a i. (13,51—13,77 obj.
%). NajniZsia produkcia alkoholu sa zaznamenala
pri Saccharomyces turbidans a Saccharomyces he-
terogenicus (12,55 resp. 12,9 obj. %). Aj v pro-
dukcii prchavych kyselin boli urcité rozdiely. Nie-
ktoré kmene Saccharomyces vini vytvorili iba 0,22

Tabulka 3
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Kontrola 0,9906 13,25 20,1 0,9 19.2 6.7 0,27 6,4 12.8 1,3 170
28-3 0,9905 13.51 20,3 0,8 19.5 6,5 0,56 5.8 13,7 1.3 17,2
28-103 0,9906 13,77 21,9 0,4 21,5 7,0 0,32 6.6 149 1,5 17,0
s 28-93 0,9906 13,51 20,9 1.1 19,8 6,6 0,25 6,3 13,5 1,6 17.8
gz 28-100 0,9906 13,51 21,1 1.0 20,1 6.4 0,42 5.9 14,2 1,7 17.3
v 28-35 0,9904 13,51 20,3 1,0 19.3 6,4 0,68 5.6 13.7 1,7 17,4
g 28-25 0,9906 13.43 20.3 1,2 19,1 6,6 0,67 5.8 13.3 1,6 17,1
] 5 28-67 0,9906 13,51 21,4 1,0 20,4 6,7 0,31 6,3 14.1 1.3 17,0
& E 28-71 0,9912 13.43 21,9 1,1 20,8 6,6 0,52 6.0 14.8 2,0 15,3
2 21-21-6 0,9909 13,34 21,1 0.6 20,5 6,9 0,73 6,0 14,5 1,6 16.6
= E 919117 0,9908 13,43 21,4 1,1 20,3 6,7 0,45 6,2 14,1 1,2 17,4
§ ‘-;-. 21-21-9 0,9908 13.43 20,9 1,2 19.7 6,7 0,52 6,1 13,6 0,9 17,7
w s
21-4-6 0,9908 13,16 21,1 0,9 20,2 6,7 0,31 6.3 13.9 1.5 17,6
21-37-1 0,9907 13,34 21,1 1.0 20,1 6.6 0,31 6,2 13,9 2.0 17,5
21-37-2 09912 13.34 21.9 0.2 21,7 7,2 0,22 6,9 14.8 1.8 17,9
g 21-8-1 0,9908 13.16 21,1 1.2 19.9 6,6 0,30 6,2 13,7 1,6 17,5
g s 21-10-1 0.9908 13.51 21.1 1.0 20,1 6.4 0,34 6,0 14.1 1,0 17,7
?.g 21-16-1 0,9908 13.43 20,9 1.1 19,8 6,4 0,39 5.9 13,9 1.7 17,9
gk 21-28-1 0,9902 13.34 20.1 0,1 20,0 6,7 0,42 6,2 13.8 1.8 17,7
= 21-4-13 0,9907 13,51 21,1 1.0 20,1 6.6 0,58 5,9 14,2 2.0 17,9
L2 21-17-1 0,9907 13,34 20,3 1.1 19,2 6,4 0,33 6,0 13,2 1,2 17,7
21-4-9 0,9906 12,55 19,0 0,9 18,1 6,7 0,78 5.7 12,4 1,6 17.8
21-14-1 0,9913 13,16 21.6 1,0 20,6 7,0 0,36 6.5 14,1 2.2 vyhid
48-54 0,9907 13,34 21,1 1,1 20,0 6,7 0,27 6,4 13,6 1.6 17,7
g 21-4-17 0,9907 13,51 20,9 1,1 19,8 6.9 0,39 6.4 13,4 1.5 17,4
2 21-15-2 0,9905 13,51 21,9 1.8 20,1 6.6 0,33 6,2 13,9 1.6 17,6
2o 21-6-3 0,9907 13,43 21,1 0,9 20,2 6.9 0,30 6.5 13,7 1.5 17.7
2= 21-6-1 0,9907 13.16 21,1 0,9 20,2 6,7 0,31 6,3 13,9 1,5 17.8
g <= 21-34-1 0,9909 13,34 21,1 1,0 20,1 7,1 0,27 6.8 13,3 1,7 18,0
5 21-30-1 0,9907 13,25 20,9 0,7 20,2 6,5 0,36 6.0 14,2 1,3 17,7
-9 21-31-2 0,9906 12,90 20,1 1,1 19,0 6,7 0,27 6,4 12,6 1,3 17,5

-
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a¥ 0,25 g/l, Saccharomyces turbidans az 0,78 g/l
prchavych kyselin. Najvy33i obsah popola vykazo-
vali vina skvasené Saccharomyces cartilaginosus,
Saccharomyces ellipsoideus var. umbra, Saccharo-
myces cerevisiae atd. Ostatné zloZky pokusnych vin
nevykazovali vi&Sie rozdiely. Organoleptické skus-
ky ukézall, Ze aZ na niekolko vynimiek, boli vietky
vina vyrovnané, v chuti a voni skoro identicke.
Prehlad chemického zloZenia a organoleptického
hodnotenia vin je v tabulke 3.

Na rozdiel od infch odvetvi kvasného priemyslu,
najmé pivovarnictva a droZdlarstva, kde zdleZi nie-
len na pouZitom druhu, ale aj na kmeni, je rozsah
vyuZiteInosti réznych kmeiiov Saccharomyces vini
a pribuznych druhov podstatne 3irSia. Ukdazalo sa,
7e aj vzdcne sa vyskytujice druhy, napr. Saccharo-
myces bayanus, Saccharomyces pastorianus, Sac-
charomyces veronae a i. vykazovali hladky prieben
kvasenia podobny Saccharomyces wvini. Podobné
vlastnosti vykazovali aj pribuzné druhy Saccharo-
myces heterogenicus, Sgaccharomyces paradoxus,
Saccharomyces cerevisiae a dalSie. Dobry priebeh
fermentédcie sa zaznamenal aj pri Saecharomyces
oviformis, kfym u 3 paralelnych kmefioch, tvoria-
cich prechod medzi Saccharomyces oviformis a
Saccharomyces vini, bolo badat ur€ité vykyvy a aj
variabilita tychto kmefiov bola pomerne zna&nd.
Velmi dobry priebeh kvasenia sa vSeobecne zazna-
menal u velkobunkovych morfotypoch.

Organoleptické posidenie potvrdilo 3irokl upo-
trebiteInost réznych kmefiov Saccharomyces vini a
pribuznych druhov pri vyrobe vin. Len ojedinelé
vina boli hodnotené niZ3ie ako 17 bodmi z 20 moZ-
nych. Je iste zaujimavé, Ze najvySSie ocenenie si
odnieslo vino kvasené Saccharomyces veronae (18
bodov), kym vino kvasené Saccharomyces cartila-
ginosus bolo pre cudziu prichut ako aj vy33i obsah
prchavych kyselin z hodnotenia vyliZené. Treba
uviest, Ze posledny druh sa neosved¢il, s vynimkou
kvasenia cesta, ani pri inych kvasnych vyrobach.

Vysledky porovnavajdcich vySetreni réznych kme-
tiov Saccharomyces vini a pribuznych druhov pri
kvaseni hroznového mustu dokazali, Ze pouZiteInost
druhov 2. kvasného typu (malt+, sach+) je pri
vyrobe vina ovela $ir§la ako v inych odvedtviach

kvasného priemyslu a preto nemoéZe byt technolo-
gickd pouZiteInost kmeia pouZitd ako taxonomické
kritérium pri hodnoteni 3pecifity druhu. MoZnost
pouZitia a vyberu vindrskych kvasiniek a pribuz-
nych druhov je pri vyrobe vina velmi velkd, &o
ostro kontrastuje s inak blizkou vyrobou piva, kde
je pouZitie aj najbliZz§ich druhov (Saccharomyces
uvarum, Saccharomyces cerevisiae) vyli¢ené a kde
sa tasto aj mnohé kmene Saccharomyces carlsber-
gensis neosvedd&uji. Treba uviest, Ze Saccharomyces
carlsbergensis, na rozdiel od Saccharomyces vini,
sa vyformoval technologickymi podmienkami vy-
roby piva. Sirsie uplatnenie-pribuznych i menej pri-
buznych druhov Saccharomyces vini pri vyrobe vina
moZno v praxi dokazat pri spontdnnom kvaseni,
ktorého sa zitastiiuje pomerne velmi $irokd paleta
druhov rodu Saccharemyces (7, 8].

Siithrn

V ramci typizdcie Saccharomyces cerevisiae a
najblizsich druhov bola vyskd3and moZnost vyuZi-
vat technologicki upotrebitelnost réznych kmefiov
Saccharomyces vini a pribuznych druhov pri kva-
seni mustu ako taxonomické kritérium pri urovanf
druhu. Na rozdiel od inych odvetvi kvasnej vyroby
je spektrum druhov a kmeiiov, vyuZiteInych pri vy-
robe vina, podstatne &ir§ia, désledkom ¢oho tech-
nologickd vhodnost kvasiniek pri kvaseni mu3tu
nie je dostadujicim taxonomickym znakom pri hod-
noteni 3pecificity druhu.
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K BOITPOCY TAKCOHOMHH
HEKOTOPBIX BHHHBIX

U CPOICTBEHHBIX C HHMH
OPOXCKEH

B  paMxkax THOH3aUHH  JApOXiKel
Saccharomyces cerevisiae W HekoTO-
PLIX CPOACTBEHHBIX C HHMH BHIOB Ipo-
BepAJIach BO3MOMKHOCTb HCNOJbL30BATH
TEXHOJIOTHIECKHE CBOfiCTBAa  pasHBIX
wmraMmMoB Saccharomyces vini B Ka-
yecTBE KPHTepHA AJAA HX KJaccHHKa-
uun. JpoxiKH H3yyadHck npu cbpa-
WHBAHHH BHHOrpajHOro cycaa. Buuo-
neaWe OTJHYaeTcsi BeCbMa CYIIeCTBeH-
HO OT APYTHX oTpaciefi GpoaHALHOL
NPOMBILLIEHHOCTH  pa3HoobpasueM H
3HAYHTEJbHBIM  KOJHYECTBOM BHIOB
ynotpebaseMbix upommei‘i.“ TexHos0-
"HYEeCKHe CBOICTBA JPOXKMKEH He MOTyT
MO3TOMY CJAYXHTb JOCTATOYHO HAAEHK-
Hoil 6a3ofl B O6JMACTH HX TaKCOHOMHH,

BEITRAG ZU DER TAXONOMISCHEN
ZUGEHORIGKEIT EINIGER
WEINHEFEN UND VERWANDTER
ARTEN

Im Rahmen der Typisation der
Saccharomyces cerevisiae und der
nédchstverwandten Arten wurde die
Mdaglichkeit gepriift, als taxonometri-
sches Kriterium bei der Artbestim-
mung die technologische Gebrauchs-
tiichtigkeit der verschiedenen Stdm-
me der Saccharomyces vini und der
verwandten Arten bei der Mostver-
girung zu verwenden. Zum Unter-
schied von anderen Gdrungszweigen
ist das Spektrum der bei der Wein-
fabrikation verwendbaren Arten und
Stimme wesentlich breiter; deshalb
kann die technologische Eignung
der Hefen bei der Mostvergdrung
nicht als ein geniigendes taxonomi-
sches Merkmal bei der Bestimmung
der Artspezifitdt angesehen werden.

b

TAXONOMY.OF SOME WINE YEAST
AND RELATED SPECIES

A series of tests has been carried
out to find out, whether technologic
properties of various strains of
Saccharomyces vini and related
species can be used as a taxonomic
criterion for their identification this
being a part of taxonomic work
aimed at the typification of Saccha-
romyces cerevisiae. Fermentation of
wine differs substantially from other
branches of fermentation industry
in having an extremely wide range
of species and strains which can be
successfully employed in fermenting
processes and technologic properties
of yeast provide therefore no re-
liable base for classification. The
results of tests carried out with
unfermented must confirm this con-
clusion,




