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Na rozdiel od vy3%ich rastlin prijimaja druhotné
stanovistia kvasinky a kvasinkové mikroorganizmy
pomerne rychle. Clovek moZe vedome alebo neve-
dome tieto stanovistia menit, pritom kavsinky na
takiito zmenu reaguji adekvatne rychle. Ich reak-
cia nie je len désledkom sezonnych, ale aj fyzikal-
nych a chemickych zmien, a nie v poslednom rade
aj vzajomnych vplyvov [1], [2]-

Po predchddzajicich podrobnych Stidiach eko-
légie kvasiniek prvotngych (prirodnych) stanovist
vo vinohradoch, na hrozndch a v kvasiaciach nus-
toch v r. 1956 aZ 1965, ktoré sme sGhrnne uverej-
nili skor [3], zatali sme od r. 1966 slstavne sku-
mat kvasinkovd fléru druhotnjch stanovidt vo vi-
narskych zdvodoch.
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Na zaklade predchédzajicich skisenosti u nas
i v zahrani¢i [4] vychddzali sme zo zékladnej po-
¥iadavky ekologickych §tadii, podla ktorych je po-
trebné kvasinkové spolofenstvéa sledovat dynamicky
v roznych roénych obdobiach a rozbory opakovat
potas niekolkych rokov, aby sa zistili zmeny v zlo-
#eni mikrébnej flory s Casom, klimatickymi pod-
mienkami atd.

Kym osidlenie prirodnych stanovist, napr. hroz-
novych bobul, kvasinkami, je do znacénej miery za-
vislé od klimatickych podmienck roénika, najmé od
mno¥stva vodnych zraZok, priemernej ro¢nej teplo-
ty, ako aj konStantnych geografickych podmienok
(zemepisna &irka, nadmorskd vyska [3], [51],
ovplyvituji zloZenie kvasinkovej fléry druhotnych
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stanoviit vo vyrobe aj ,,lokdlne“ podmienky, hlavne
viak stupeil hygieny, sanitdcia a iste aj spdsob
technologického spracovania hrozna.

Osobitni pozornost sme venovali zloZeniu kvasin-
kovej fléry mladych vin v sudoch, tankoch a cister-
nédch a vin, stdéanych do fliag i flaZkovych vin po-
&as zretia, | mikroflére vyrobnych zariadeni a pries-
torov vindrskych zdvodov. V tomto prispevku sa
uvddzaja len niektoré vysledky z r. 1966 aZ 1968.

Kvasinkovéd fléra mladych vin je zloZena prevdZne
z dokvéSajacich druhov {Sacch.cerevisiae, ovifor-
mis} a z koZkotvornych druhov rodov Candida, Han-
senula a Pichia [6], [7], [8]- Ako sa toto mikrobne
spolofenstvo potas fla¥kovania a leZanie vina vo
flagiach meni, vidiet z fabulky 1, v ktorej st zahr-
nuté vysledky vySetrovania dvoch bielych vin rog-
niku 1965 a 1966. V obidvoch vinach, ktoré boli
predbeZne oSetrované bentonitom a modrym krasle-
nim bol pévodny podet Zivych buniek kvasiniek pred
ostrou filtraciou pomerne vysoky: 4,2 . 10% a 1,6 .
. 10° buniek/ml. K-7 filtraciou sa podet Zivich bu-

Tabulka 1
ZloZenie kvasinkovej fl6éry vin pofas flaSkovania
Material Podet Potet Druh Pocet
izolova- Zivych kvasiniek kmenov
nych kme buniek
nov kva- v1ml
siniek
Biele vino rod. 1965
v cementovej cister-
ni predbeZne filtro- 8. cerevisiae 3
vané 6 1600  S.oviformis 3
z cementove] cister-
ni pred K-7 B 1650 8. cerevisiae 1
filtracion S. oviformis 5
po K-7, filtracii 7 9 .S, cerevisiae 1
C. zeylanoides 1
C. mycoderma 5
vystup z kohtta 5. cerevisiae 1
plnicky 7 8 C.zeylanoides 1
C. mycoderma 4
S. ludwigii 1
5 meslacov 5. cerevisiae 1
po flaskovani 7 55 §.oviformis 4
C. mycoderma 1
S. ludwigii 1
Biele vino roé. 1966
v cementovej cister- C. zeylanoides 4
ni pred filtraciou 9 4200 C.mycoderma 9
po K-7 filtracil 1 2 C.zeylanoides 1
vystup z kohiita C. zeylanoides 1
plnicky 3 4 C. mycoderma 2
3 tyZdne C. zeylanoides 1
po flaZkovani 8 60 C.mycedgrma B
S, lndwigii 1
5 mesiacov 5. oviformis 2
pd fladkovani 3 50  S. ludwigii 1
9 mesiacov
po fradkovani 2 2 5, oviformis 2

12 mesiacov
po fladkovani — — d_ o

niek zni#ll na minimum (2 resp. 9 buniek/ml). Po&as
flaskovania sa pocet buniek kvasiniek prakticky ne-
menil.

Po naflaskovani sa podet buniek zvySoval. Dosia-
hol hodnotu 50 buniek v 1 ml po 5 mesiacoch. Ne-
skor sa podet Zivych buniek opét zniZoval. 12 mesia-
cov po naflagkovani sa Zivé bunky kvasiniek vo vi-
nach uZ nena3li. Zastipenie koZkotvornych kvasi-
niek v mikroflére bolo pomerne vysoké, av3ak po
flagkovani sa ich percentudlne zastipenie zmen3o-
valo, ¢o pripisujeme zmenenym redoxnym pomerom.
U vina ro®niku 1965 sa zda, Ze ku kontaminécii kan-
didami doZlo medzi filtrom a plnitkou. V obidvoch
vinach, ktoré vykazovali 35 mg/l volného S0, sa
na3li Saccharomycodes ludwigii, druh, ktory je vodi
kyseline siri€itej znatne odolny.

Vzhladom na zriedkavy vyskyt koZkotvornych
kvasiniek na prvotnych stanovistiach v pdde vino-
hradov, na hroznovych bobuliach, listoch a inych
orgidnoch vinida, ako aj v kvasiacom mugte, mozno
sudit, Ze sa tieto kvasinky do vina dostdvaja hlavne
z r6zZnych zariadeni zdvodov.

Kvasinky rodu Candida a Hansenula sa velmi Gas-
to vyskytuji aj na stendch cementovych cisterien
bez ohladu na to, & boli alebo neboli oSetrované
S0g, alebo ¢ vino bolo kvasené spontdnne alebo &is-
tou kultiirou kvasiniek. Sprievodnymi druhmi na
vonkajsich stendch cisterien byvaja v dobe zberu aj
Kl. apiculata, potas celého roka aj Rhodotorula sp.,
popr. iné druhy {tabulka 2).

Rhodotorula sa vyskytuji aj na dlaZke pivnic, na
korkovych zédtkach a pod. Tieto kvasinky, podobne
ako Sporobolomyces sp., sl prakticky neskodné, na-
kolko nespdsobuji biologické zmeny vindrskych
produktov. Na stendch a dldZkach pivnic a lisovni
sa Casto vyskytujd esterotvorné H.anomala, ktoré si
spolotne s C. mycoderma zodpovedné za birzovate-
nie vin.

Na stendch drevenych sudov previddaji ubikvitné
Sacch. cerevisiae. Sprevadzaja ich &asto Sacch. ovi-
formis. Obidva druhy zodpovedaji za dodatotné
kvasenie a kvasitné zdkaly vin so zvy3kom cukru
(31, [9]. :

Sacch. cerevisiae a oviformis nepovafujeme za
pravé kontaminanty, pretoZe sa obidva druhy vysky-
tuji pravidelne aj na prvotnych stanovistiach na
vinié¢i, v pdéde a pod. NemoZno preto ani stihlasit so
skordimi ndzormi (najmé praktikov), Ze sa uvedené
kvasinky do na3ich vyrobni dostali aZ potom, ked
sa zadall pouZivat &isté kultiry kvasiniek. Dékazom
je skutocnost, Z¥e sa obidva druhy kvasiniek vZdy
nasli aj v takych vyrobmiach, kde sa ¢€isté kultiry
nikdy predtym nepouZivali.

K najroz3irenejsim vzduinym kontaminantom pa-
tria kvasinky rodov Saccharomyces, Torulopsis a
Rhodotorula, ktoré v dobe zberu sprevadzaji Kloec-
kera, prip. C. pulcherrima (tabulka 3}.

Na zaklade uvedenych a dalSich doteraz neuve-
rejnenych vysledkov S5tidia ekolégie druhotnych
stanovidt kvasiniek v niekolkych vyrobniach vin na
Slovensku, moZno konStatovat:

1. Vyskyt dominantnych druhov kvasiniek a kva-
sinkovych mikroorganizmov a kvalitativne zloZenie
kvasinkovej flory réznych zarladeni vindrskych za-
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Tabulka 2
Kvasinky na réznom zariadeni zdvodu

Material Pocet Druh Potet
izolova- kvasiniek kmenov
nych kme-
oV kva-
siniek

Vinne nddoby

dreveny sud - nesireny

{vnitorné stena) 5 8. cerevisiae 5

dreveny sud - sireny

(vniitorné stena) 3 S, cerevisiae 3

dreveny sud Kl. apiculata 2

[vonkajSia stena) 5 S. cerevisiae 1
Rhodotorula sp. 2

cementovd cisterna-

-nesirend (sklenna

vystielka, C. zeylanoides 1

vnilitornéd stena) 2 C.mycoderma 1

cementova cisterna-

-nesirend (vonkajSia C. mycoderma 3

stena-kachlitky) 4 Rhodotorula sp. 1

cementovd cisterna-

sgirena [vniatorné stena) 2 H. anomala 2

Stena pivnice

lisoviia (omietka) 4  S. cerevisiae 1
H. anomala 2
Hyalodendronsp.”) 1

pivnica {omietka) 6 Kl apiculata 2
S. cerevisiae 3
C. mycoderma 1

pivnica (hlina) 3  S.cerevisiae 3

Dl&Zka

lisoviia (betdn) 3 KL apiculata 2
5. cerevisiae 1

pivnica (betdn) 4 KL apiculata 1
S. cerevisiae 2
Rhodotorula sp. 1

Flaskovria

kruhova plnitka (Mstie H. anomala 1

stdfacieho kohita) C. mycoderma 1

Korkové zatky C. utilis 1

pred oSetrenim Sporobolomyces sp. 1
Rhodotorula sp. 1

po osetreni (sterilizacii

jparou 7 C. utilis 7

*} kvasinkam podobnéd huba

vodov podlieha urcitej periodicite, ktord je zdvisla
predovietkym od ro¢ného obdobia.

2. Existuje istd kon3tantnd, nemennd zloZka tejto
mikrofléry, ktort moZno néjst prakticky po&as celé-
ho roka. Patria sem napr. druhy rodov Torulopsis,
Candida, Rhodotorula, Sporobolomyces atd. Tieto
kontaminujtice kvasinky si prakticky pre vina ne-
Skodné, mohli by viak byt potencionédlne nebezped-
né pre vyrobu nealkoholickych nédpojov, napr. ovoc-
né 3tavy a pod. Vdcsina druhov néjdenych v pre-
vé@dzkach sa vo vinohradoch vyskytuje len ojedinele
alebo vébec nie.

3. Najvacsie presuny v zloZeni kvasinkovej flory
vyrobnych zariadeni podas roka moZno konitatovat
u apikulétovych kvasiniek (Kl. apiculata), ktoré sa
vyskytuji hlavne v dobe zberu a lisovania resp. kva-
senia mu$tov, prakticky teda od septembra do de-
cembra.

Tabulka 3
Kvasinky vo vzduchu vgrobngch miestnosti

Odber vzorky Pocet Druh Pocet
izolova- kvasiniek kmenov
nych kme-
fiov kva-
siniek

Zdvod I

lisovita*) 5 Kl apiculata 3

S. cerevisiae 1
S. carlsbergensis 1

kvasiarefi 1  S. cerevisiae 1

flaskovacie stredisko 2 Rhodotorula sp. 2

Zdvod 11

lisovila 5 8. cerevisiae 4

S. carlsbergensis 1

kvasiareii 1 S. cerevisiae 1

flaSkovacie stredisko —

leZiacka pivnica 3 T.globosa 3

*} Vzorka odobranéd potas lisovanie.

4. Sacch, cerevisiae sa na zariadeniach vyskytuja
po cely rok, pridom ich zastiipenie cez letné mesia-
ce je spravidla podstatne niZ$ie ako cez zimné ob-
dobie. Kvantitativne zastipenie Sacch. cerevisiae z4-
visi, podobne ako u ostatnych druhov, pochopitelne
od sanitaénych opatreni.

5. KoZkotvorné kvasinky rodov Candida a Hanse-
nula tvoria konstantni zloZku mikrofléry druhot-
nych stanovist v zdvodoch. Vyskytuji sa na réznych
zariadeniach, najmé na vonkaj$ich stendch vinnych
nadob [sudov, cisterien a tankov), ale aj na stendch
a dlaZke pivnic, fladkovni, lisovni atd.

6. Teplota pivnice neovplyviiuje podstatne kvali-
tativne alebo kvantitativne zloZenie kvasinkovej f16-
ry zariadeni. Doteraj$ie vysledky v8ak poukazuji na
znatny vplyv relativnej vlhkosti a sprievodnych dru-
hov baktérii a plesni.
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ECOLOGY OF YEAST AND YEAST-
-TYPE MICROORGANISMS TO BE
FOUND IN WINERIES

The veast and microorganisms of
yeast iype which can be detected in
wineries fall into two different
groups. To the first bzlongs a com-
paratively small number of sporulat-
ing and asporogenous sorts which
enter the wineries with incoming
raw materials and which under nor-
mal conditions live in natural envi-
ronment outside the plants. To the
second group belong microorganisms
living as a rule only inside wineries.
They take no part in biological pro-
cesses in wine,

IKOJIOTHS OPOXKENM

U JPOMOKEBUIOHBIX MUKPO-
OPTAHH3MOB BCTPEYAIO-
mMXCH B BUHOIEJBHAX

JIpoxIKH U [APOXCIKEeBLIE MHKPOOPTa-
HH3MBI, BCTPCUANOIIHECH Ha BUHHLIX
2aBONAaX MOMHO pasbHTe HA OBe TPYH-
nul. K TepBOH OTHOCHTCS OIPaHHuYeH-
HOE HHCJO CNopoofpasyloilnx # acno-
pOreHHbIX BH0B, moma Janiuix Ha 3a-
BOABl HM3BHE C CHpPbLeM H PasHEIMH
apyriMi MaTepHanaMi. Mx xusmen-
HOH Cpenofl ABJAAIOTCSA MeCTHLIE IIDH-
poxHele yciaosua. B apyryino rpymmy
BXOJAT MHK[}()O‘})I"HFH'HSMI;I, }KHBYIH,?]B
NIOYTH HCOKJWUYHTEJbHO JHIIb BH-’YTIJ‘H
3apofoB. Ha Oxonoruueckue npouec-
CHI, MPOHCXOIANIHE B BUHHE OHH He
BJHSAIOT,

ZUR OKOLOGIE DER HEFEN UND
HEFEARTIGEN MIKROORGANISMEN
IN DEN BETRIEBEN DER WEININ-
DUSTRIE

In den Betrieben der Weinindustrie
kommen zwel Gruppen von Hefen
und hefeartigen Mikroorganismen
vor. Zu der ersten Gruppe gehort
eine begrenzte Anzahl sporogener
und asporogener Arten, die in die
Betriebe aus ihren Standorten in
der Natur gelangen. Zu der zweiten
Gruppe werden diejenige Arten ge-
rechnet, die fast ausschliesslich in
den Betrieben vorkommen, wo sie
keine biologische Anderungen in
den Weinen verursachen.



