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Kyselina sorbovd bola objavena r. 1859 A. W. Hoffman-
nom [1] v oleji plodov z jarabiny (Sorbus aucuparia).
V bunefnom oleji plodov sa vyskytuje vo forme delta-
-laktonu kyseliny parasorbovej. Obsah kyseliny sorbovej
v plodoch jarabiny sa zvySuje pocas zrenia plodov.

Synteticky ju pripravil Doebner [2] kondenzédciou
krotonaldehydu s kyselinou malonovou. Tymto spdsobom
sa vyrdba i dnes pod roznymi firemnymi znackami. Ky-
selina sorbovd CgHgO,; je chemicky 2,4-hexadién-karbono-
vé kyselina so Struktirnym vzorcom:

CH3;—CH=CH—CH=CH—COOH.

Merna hmotnost kyseliny sorbovej je 112,12, bod topenia
130°C a bod varu 228 °C. Kyselina sorbova je v studenej
vode len nepatrne rozpustnd. Rozpi3fa sa velmi rychlo
v etylalkohole. Vzhladom na chemické zloZenie vina bol
vyrobeny draselny derivat kyseliny sorbovej, ktory je
rychlo rozpustny vo vode a samozrejme aj vo vine.

Uvedené fyzikalno-chemické vlastnosti kyseliny sorbo-
vej a jej draselnej soli dokresluji len scasti jej fyziolo-
gicko-biologické ucCinky na enzymaticky systém niekto-
rych druhov mikroorganizmov. Fyziologickd téinnost na
enzymy mikroorganizmov je pripisovand dvojnej vazbe,
ktora je priestorove orientovana pri karboxylove] skupi-
ne. V Iudskom organizme sa spaluje na kyslicnik uhligity
a vodu. Biologickymi a fyziologickymi testami na my-
Siach a psoch bolo dokédzané, Ze ani pri extrémnych kon-
centraciach nie je kyselina sorbova toxicka. Jej LDs, ie
10,5 g/kg telesnej vahy, pritom porovnavajica kyselina
siri¢itda ma LDsy 0,3—0,5 g/kg telesnej vahy. Podla Rehma
[3] je kyselina sorbovad (2,4-hexadienovd Kkyselina] hu-
manne netoxickd a oxiduje popri inych latkach aj aktivne
SH-skupiny enzymov kvasni¢nych buniek a inych mikro-
organizmov, pricom sama sa redukuje. V Tudskom orga-
nizme sa spaluje na kysliénik uhli¢ity a vodu, takZe fy-
ziologicky je aktivnha bez toxického ucinku.

Na konzervovanie potravin sa zafala pouZivat po ro-
koch 1945—1946, najintenzivnejSie v USA, pre jej neza-
vadnost z hladiska farmakologicko-toxikologického. Bola
povolend aj v dalSich Stadtoch vo forme jej draselnych
soli: Argentina, Finsko, Japonsko, Kanada, Rakisko,
Svédsko, Taliansko, NSR, USA a od r. 1966 aj CSSR.
Kyselina sorbovd sa pouZiva v stufasnej dobe ku konzer-
vovaniu potravin a ndpojov, kde hrozi plesnivenie a vy-
uZivanie cukrov kvasinkami a inymi oragnizmami. Popri
konzervovaniu potravin je vhodna na konzervovanie koz-
metickych a farmakologickych prepardtov. V poslednych
rokoch sa zacala pouZivat kyselina sorbovd na konzervo-
vanie ndlevovych vyrobkov ako sdi nakladané uhorky,
ovocie a dokonca aj rozne ¢alamddy s pridavkom Kkyse-
liny octovej a octu. Zistilo sa, Ze nepatrné davky kyseli-
ny sorbovej posobia inhibi¢ne na rast plesni a aktivitu
kvasiniek a kvasinkovych mikroorganizmov v ovocnych
Stavdch. Postrehnutelny chutovy vplyv (ovocna prichut)
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na ludské chutové organy sposobovala kyselina sorbova
aZz pri koncentracii nad 300 mg/l. Saller [4] zistil, Ze na
to, aby cukor v ovocnych Stavdch, ktoré st skladované
pri niZsich teplotédch, bol 14 dni stabilny, staci aplikoval
250 mg/l kyseliny sorbovej. Barret [5] uvadza, Ze kyseli-
na sorbovd je nevhodna na stabilizdciu cukrov v ovoc-
nych Stavdch najmé preto, Ze poZadovand stabilizatnd
koncentrdcia je uZ zdvadnd z hladiska poruSenia prirod-
zenej chuti ovocia.

V poslednej €asovej nédslednosti bola kyselina sorbovi
pouZitd na stabilizdciu cukrov v naslddlych a sladkych
vinach rézneho typu. Vysledky Mindrika [6] z vy-
skumu stabilizdcie cukrov v hroznovych Stavach uka-
zali, Ze 2z koncentratného rozmedzia 100—200 mg/!
kyseliny sorbovej len koncentrdcie nad 100 mg/l
v hroznovych mu3toch stabilizovali hroznovy cukor
poctas 5 mesiacov, skladovanych pri teplote 25°C.
Kyselina sorbova v koncentricii do 500 mg/l bola
v mustoch neté¢inna proti aktivite sacharomycétov.
Aspdny [7] zistil, Ze pre stabilizaciu hroznovych muitov
bola dostatujica koncentrdcia 400—600 mg/l kyseliny
serbovej. Sprievodne dokéazal aj to, Ze v sorbovanych
hroznovych muStoch bola zvySena aktivita octovych a
mlieénych baktérii. Podla Sudaria [8], Sallera a Kolevo-
vej [9] je koncentrdcia kyseliny sorbovej 200 mg/1 dosta-
Cujica na trvala stabilizaciu cukrov v nasladlych a slad-
kych vinach. Roques [10] odporica pre biele vina kon-
centrdciu kyseliny sorbovej 50—150 mg/l vzhladom na
obsah alkoholu, pritom chutové vlastnosti vina nie si
postihnuté ani z hladiska odrodovo-lokalitného. 0Od r.
1959 je wo Franciazsku povolend k pouZivaniu len po-
kusne v koncentrdcii do 200 mg/l, pridom koncentricia
celkového obsahu SO, nesmie vo vine prekroéit 250 mg/l.
Peynaud [11] a Schanderl [12] upozornili na niektoré
negativne vplyvy, ktoré vznikaji pri reakcii kyseliny
sorbovej s trieslovinami a so Zelezom, z ktorych vznikaja
latky poOsobiace adstringentne na chutové orgény loveka.
Auerbach [13] v3ak uviedol, Ze kalifornski odbornici ne-
zistili bezpefne vo vine adstringentni prichuf ani po
aplikacii extrémneho mnoZstva kyseliny sorbovej 400 aZ
600 mg/l. Mindrik [14] uviedol, Ze Gfinnd koncentrécia
kyseliny sorbovej sa riadi podla obsahu alkoholu a cukru
vo vinach takto:

vina s obsahom alkoholu 10—11 %
vyzaduju 200—300 mg/l

vina s obsahom alkcholu 11—12 94
vyZaduju 150—220 mg/l

vina s obsahom alkoholu 12—13 %
vyZaduju 100—150 mg |

— vina s obsahom alkoholu nad 13 %

vyZaduju 50—75
kyseliny sorbovej.
Vysledky vyskumu fungistatickych ucCinkov kyseliny
sorbovej v sladkych tokajskych vinach ukizali, Ze pre

mg/1
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stabilizdciu 100—150 g/l cukru s rovnakym obsahom
alkoholu vpredu uvedenom postacuji poloviéné koncen-
tracie kyseliny sorbovej. Haushofer a Renhaller [15]
Zdoraziiuja, Ze kyselina sorbova spolu s kysli¢nikom si-
ricitym je vhodna len pre strikine anaerobne podmien-
ky po flaSovani vin. Pri aerébnych podmienkach ako
napr. v sudoch sa vyZaduji zvy3ené davky kyseliny sor-
bovej acéinnost kyseliny sorbovej je podmienend aj kva-
litativnym zloZenim mikrofléry vin. Podstatni &ast vin
tvoria Saccharamyces bayanus, ktoré s odolné voci
alkoholu a su preto typické dokvaSajace kvasinky. Podla
Peynauda [11], Barreta a Bidana [5] st Saccharomyces
bayanus a Saccharomyces acidifaciens vo&i kyseline sor-
bovej zo sacharomycétov najtolerantnejSie. Preto kon-
centracia kyseliny sorbovej 150—250 mg/l je redlna a
zvySené koncentrdcie limitujd s koncentrdciou buniek
vo vine.

V poslednych rokoch sa objavili pochybnosti o fungi-
statickych vlastnostiach kyseliny sorbovej v naslddlych
a sladkych vinach aj v CSSR. Jej fungistatické vlastnosti
boli vyuZité viacerymi autormi v stabilizdcii nasldadlych
a sladkych vin s cielom zamedzitf tvorbe biologickych za-
kalov vo vinach.

Vyskyt pelargoniovej prichute v sorbovanych vinach
komentovali viaceri autori. V poslednej dobe boli dost
podrobne objasnené pri¢iny vzniku pelargoniovej prichu-
te v sorbovanych vinach. Wiirdig a kol. [16] zistili aj
koncentracné pomery latok vplyvajice na chutové orga-
ny. Uvadzajid, Ze rozhodujicou mierou pelargéniovi chut
a vofiu spdsobuji: trans-hexa-2,4 dien-1 ol (HD)-hexadie-
nol a jeho laktat-hexadienyllaktdt (trans-trans-hexa-2,4
dien-1 ol-laktat [HDL).

Cielom nasho vyskumu bolo zistit vplyv kyseliny sor-
bovej na aktivitu kmeiiov Saccharomyces: Hlinik 1-
Saccharomyces cerevisiae; Bratislava 1-Saccharomyces
bayanus; Fendant-Saccharomyces bayanus v poloslad-
kych a sladkych vinach potas ich skladovania pri teplo-
te 12°C a 24°C. Predpokladali sme, Ze pocas viacrotného
pouZivania kyseliny sorbovej vo vinarstve ziskaji jed-
notlivé kmene Saccharomyces v uréitom &asovom interva-
le toleranciu vo¢i niZsim koncentridciam kyseliny sorbo-
vej vo vine.

EXPERIMENTALNA CAST

1. Material

a)Sorban draselny
—COOK
Pouzili sme vyrobok firmy E. Merck, Darmstadt — NSR.
Aplikovany bol biely kryStalicky prasok Mh: 112,12, ktory
je vo vode rychlo rozpustny a pripravili sme z neho
20% zékladny vodny roztok.

b) Sacharéza (Sa): C1,H2,04;

PouZili sme vyrobok n. p. Lachema, Brno oznadeny p. a.
s obsahom necistot: 0,02 % siranov, 0,0005 % chléruy,
0,005 % dusika, 0,0002 % Zeleza, 0,1 % vlhkost, 0,01 %
redukujicich cukrov (CgH1,04)

(KS): CH;—CH=CH—CH=CH —

¢) Znafkové vino Pezinské zdmocké r. 1970 vyrobok n.
p. Vinarske zavody Bratislava — zavod Pezinok. Obsah
hlavnych komponentov vina uvadzame podla vysledkov
chemickej analyzy:

merna hmotnost 1,0054
alkohol [obj. %] 10,86 =
alkohol [g/1] 86,5
extrakt vietok [g/1] 51,2
cukor vsetok [g/l] 20,0
extrakt bez cukru [g/1] 31,2

vietky kyseliny [g/1] 6,6

prchavé kyseliny [g/1] 0,38
neprchavé kyseliny [g/1] 6,30
extraktovy zvySok [g/1] 24,90
vietka kyselina vinna [g/l] 4,87

volnd kys. siri¢ita [mg/1] 6,4
vietka kys. siriditd [mg/1] 125,5
d) Skumané kmene kvasiniek

— kmeii Hlinik 1 (Saccharamyces cerevisiae): Vyzna-
tuje sa ovalnymi eliptickymi aZ pretiahnutymi bunkami
s variatnym rozpdtim velkosti (3,5—7,0) X (6,5—11,0)
um. Na sporulaénych pddach tvori gulaté, aZ ovélne hlad-
ké spory. Asimiluje a skvasuje glukoézu, galakt6zu, sacha-
rozu, maltézu a 1/3 rafinozy. NiZSie dextriny nekvasi. Je
to vyrazne glukofilny kmeii, etanol a KNO; nevyuZiva.
Tvori pevny prdSkovity sediment. Produkcia alkoholu
maximédlne 17—18 %. Kmeifi je zavedeny v praxi od r.
1855. V zbierke VUVV Bratislava je zaradeny pod ¢&islom
V 10-35-41 (17, 18].

— kmeil Bratislava 1 [Saccharomyces bayanus): Bun-
ky st takmer vylufne gulaté, prip. ovalne s variatnym
rozpatim velkosti (3,5—7) X (4,5—10,0) um. Na sporu-
laénych podach tvori velmi dobre spoéry. Asimiluje a
skvasuje glukozu, sachardzu, maltézu, 1/3 rafinézy, ne-
utilizuje galaktozu. NiZiie dextriny nekvasi. Je vyslovene
glukofilny kmerii; etanol a KNOj, nevyuZiva. Vyborne se-
dimentuje v podobe praskovitej stmelenej usadeniny. Pre-
kvasovacia schopnost 18—20 obj. % etanolu. V praxi je
zavedeny od roku 1954. PouZiva sa najmé na vyrobu Su-
mivych vin. V zbierke VOVV Bratislava je zaradeny pod
¢islom V 10-25-8 [17, 19].

— kmeifi Fendant ([Saccharomyces bayanus): Bunkv
mierne pretiahle aZ ovdlne s variaénym rozpdtim
(4,0—7,5) X (4,5—9,5) um .V podstate sa ich opis zho-
duje s kmeifiom Bratislava 1. Vykazuje vSak vyrazna
odolnost voci niz$im teplotdm (+4 aZ +5°C). Pochddza
z Vyskumného tustavu vinarsko-ovocindrskeho vo Wi-
denswile. V zbierke VOVV Bratislava je evidovany pod
¢islom V 10-25-1. Vo vindrskej praxi u nds je zavedeny
od r. 1958 [20, 21].

2. Metodika

a) Priprava roztoku sorbanu draselného: 26,8 g KS sa
rozpusti v 73,2 ml destilovanej vody. Jeden ml tohto
roztoku obsahuje 200 mg kyseliny sorbovej. Pripraveny
roztok moZno v chlade udrZiavaf nie viac ako 30 dni.

b) Priprava pokusnjch wvaridcii vin: do 1 litrovych
flia§ boli aplikované kmene kvasiniek v mnoZstvach:

Hlinik 1 — 2,92 X 10* buniek/1000 ml vina
Bratislava 1 — 2,86 < 10 buniek/1000 ml vina
Fendant — 3,27 X 10* buniek/1000 m! vina

Po aplikédcii kvasiniek bola pridanda do {flia§ kyselina
sorbova v mnoZstvdch 10—100—150 mg/l vo forme dra-
selnej soli. Vino bolo povodne pasterizované a ostro
filtrované cez filtraéné dosky K.

c) Aplikdcia sorbanu draselného: pouZili sme horeuve-
deny roztok o spominanej koncentracii 1 ml = 200 mg
kyseliny sorbovej. Do 1 litru vina bolo aplikované postup-
ne 0,25 ml alebo 0,50 a 0,75 ml pripraveného roztoku ky-
seliny sarbovej.

d) Stanovenie glukdzy a fruktOzy: pouZili sme papie-
rovi chromatografiu [22]: vyvijanie sa robilo sdstavou
n- butanol : kyselina octovd:voda — 4:1:5 a detekcia
glukézy a fruktézy difenylamin-anilinovym ¢inidlom
(5 dielov 2% roztoku anilinu v etanole; 1 diel kyseliny
fosforeénej; 5 dielov 2% roztoku difenylaminu v etanole.
Detekcia pri 70—80°C 30 mintt). Kvantitativne stanove-
nie sa robilo z kinofilmu autoregistiratnym mikrofoto-
metrom.
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e] Uskladnenie vin: Vina boli uskladnené v termostate
pri teplote 24 °C a paralelna ¢ast vina s obsahom 50 mg/l
kyseliny sorbovej bola uskladnena aj pri teplote 12°C
s cielom zistit vplyv teploty na aktivitu saccharomycetov.

VYSLEDKY

Na obr. 1 uvaddzame aktivitu kmeiia Hlinik 1 vo vine
s koncentrdciou kyseliny sorbovej 50 mg/l. VyuZivanie
glukozy a fruktézy bolo uZ po 4. tyZdni skladovania vina
pri teplote 24 °C. Kmeil vyuZival glukézu prednostne s in-
tenzitou 6,5 g/l za 8 tyZdiiov, pricom fruktdézu utilizoval
pomaldie o intenzite 2,5 g/l. Inhibiény vplyv Kkyseliny
sorbovej na kmefi bol vy88i pri niZSej teplote + 12°C.
Vyplyva to z postupu obsahovych kriviek glukozy a
fruktozy na obr. 2. VyuZivanie glukoézy bolo aj pri tychio
teplotnych podmienkach prednostné.s intezitou 3,5 g/l
za 14 tyZdiiov a fruktozy s pomalSou intenzitou 1,5 g/l
za 14 tyZdiiov (t).
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Obr. 1. Obsah glukozy (Gl) a [ruktozy (Fr) vo vine
s 50 mg/l kyseliny sorbovej, uskladnené pri
+24°C — kmerit Hlinik 1

Kmeii Bratislava 1 vyuZival glukozu a fruktozu vo vine
s 50 mg/l kyseliny sorbovej pri teplote skladovania
24 °C s intenzitou 6,25 g/l glukozy za 8 tyZdiiov a 6,75 g/l
fruktozy za 10 tyZdiiov. Z vysledkov uvedenych na obr.3
vidime, Ze v 8. tyZdni skladovania boli obidva cukry
v mnozstvach do 0,25 g/l. Inhibicia kyseliny sorbovej
na aktivitu tohto kmeila bola vy38ia pri teplote +12°C,
o vyplyva z obr. 4. Intenzita vyuZivania glukézy bola
3.8 g/l a fruktozy 2,0 g/l za 14 tyZdiiov.

Kmeii Fendant vyuZival glukézu prednostne pri teplote
vina 24°C v intenzite 7 g/l za 10 tyZdiov a fruktdézu
v intenzite 4,5 g/l za 10 tyZdiiov. Z vysledkov vyplynulo,
Ze citlivej§i na kyselinu sorbovi v koncentrdcii 50 mg/1
bol kmeil Hlinik, menej citlivy bol kmeii Fendant a naj-
menej kmen Bratislava 1. Uvedené kmene prednostne vy-
uZivali glukozu. Znatelne menSia aktivita kmeilov Saccha-
romyces bola vo vinach skladovanych pri teplote 12°C
s koncentraciou 50 mg/l kyseliny sorbovej. V pouZitych
podmienkach sa prejavila urcitd kmeilova dispozicia to-
lerancie vo&i koncentrdcii kyseliny sorbovej 50 mg/l
{obr. 5, 6).

Aktivita kmefia Hlinik 1 vo vine so 100 mg/l kyseliny
sorbovej a teplote 24°C, bola viditeIne menS3ia. Podla
postupu koncentra¢nych kriviek glukozy a fruktozy na

glt
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Obr. 2. Obsah glukézy (Gl) a [ruktozy (Fr) vo vine
s 50 mg/l kyseliny sorbovej, uskladnené pri

+12°C — kmeit Hlinik 1

il

2 4 € 8 LY 4 %

Obr. 3. Obsah glukdézy (Gl] a fruktozy (Fr) vo vine
s 50 mg/l kyseliny sorbovej, uskladnené pri
+24°C — kmeit Bratislava 1

obr. 7 vyuZivanie uvedenych cukrov bolo v intenzite
3 g/l glukézy a 2 g/l fruktézy za 14 tyZdiov.
Minimédlna aktivita viditelnd na obr. 8 bola u kmeifia
Bratislava 1. Kmeii Fendant bol aj glukofilne najaktiv-
nejsi v prostredi kyseliny sorbovej o koncentrdcii 100
mg/l a teplote 24°C. Intenzita vyuZivania glukozy bola
7 g/l a fruktozy 2,3 g/l za 14 tyZdilov. Z uvedenych vy-
sledkov vvplynulo, Ze zvySend aktivita a teda aj toleran-
cia vo&i kyseline sorbovej pritomnej vo vinach v mnoZ-
stve 100 mg/l a skladovanych pri teplote 24°C bola
u kmeiia Fendant. Men3ia aktivita — v&c¢5ia citlivost voti
kyseline sorbovej pritomnej vo vine v mnoZstve 100 mg/l,
ktoré bolo skladované pri teplote 24°C, bola u kmena
Bratislava 1. Podla postupu obsahovych kriviek glukozy
a fruktézy vo vinach, v ktorych bola aplikovand kyselina
sorbovd v mnoZstve 150 mg/l a skladovanych pri teplote
24°C v tasovom intervale 14 tyZdiiov, posobila tato inhi-
biténe na aktivitu kmefiov Hlinik 1, Bratislava 1 a Fendant
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Obr. 4. Obsah glukédzy [Gl) a frukté- Obr. 5. Obsah glukdzy (Gl) a frukté- Obr. 6. Obsah glukdzy (Gl) a frukto-
zy (Fr) vo vine s 50 mg/l ky- zy (Fr] vo vine s 50 mg/l ky- zy (Fr) vo vine s 50 mg/l ky-
seliny sorbovej, uskladnené pri seliny sorbovej, uskladnené pri seliny sorbovej, uskladnené pri
+12°C — kmeri Bratislava 1 + 24°C — kmeii Fendant +12°C — kmeifi Fendant
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Obr. 7. Obsah glukdzy [Gl) a frukté- Obr. 8. Obsah glukézy (Gl) a jrukté- Obr. 9. Obsah glukézy (Gl) a frukto-

obr,

zy (Fr) vo vine so 100 mg/l
kyseliny sorbovej, uskladnené
pri +24°C — kmeri Hlinik 1

va 1

9 aZ 12. Uvedené vysledky si daldim podkladom pre

presnejSiu orientdciu pri pouZivani chemickych prostried-

kov

na stabilizdciu polosladkych a sladkych vin proti

biologickym zakalom.
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Navara, A. - Minarik, E.: Tolerancia niektorych kmeiov
Saccharomyces votfi kyseline sorbovej. Kvas. prim., 23,
1977, ¢. 5, s. 108—113.

V poslednych rokoch sa objavili staZnosti a polemiky
o pri¢indch vzniku kvasniénych zdkalov aj vo vinach po-
losladkych a sladkych, do ktorych bola aplikovana dra-
selnd sol kyseliny sorbovej. Z tychto hladisk sa zistovaio
v akych &asovych intervaloch sa zvySuje aktivita saccha-
romycétov v pritomnosti kyseliny sorbovej v poloslad-
kych a sladkych vinach. V préci sa uvadzaji vysledky
vyskumu vplyvu kyseliny sorbovej na aktivitu kmeiiov

Hlinik 1 — Saccharomyces cerevisiae, Bratislava 1 —
Saccharomyces bayanus, Fendant — Saccharomyces
bayanus.

Vysledky ukézali, Ze inhibiény vplyv kyseliny sorbo-
vej na aktivitu sacharomycétov je vy3Si vo vinach skla-
dovanych pri nizkych teplotach (12°C). Koncentracia
kyseliny sorbovej 50 a 100 mg/]l je nedostatotnéd na potla-
Cenie aktivity saccharomycétov vo vinach so zvySkovym
cukrom skladovanych pri teplotdch okolo 24 °C. Citlivejsi
na kyselinu sorbovi v koncentrécii 100 mg/l, v teplotnych
pcdmienkach 24 °C je kmeii Bratislava 1, menej citlivy je
kmefi Hlinik 1 a kmeni Fendant bol najodolnejsi z uve-
denych kmeifiov.

Akékolvek koncentracie kyseliny sorbovej do 150 mg/1
mdZu spdsobovat zvyienie tolerancie saccharomycétov vo
vinach so zvySkovym cukrom, ktoré st skladované
v teplotnych podmienkach okolo 24 °C.

zy (Fr) vo vine so 150 mg/l
kyseliny sorbovej, uskladne-
né pri +24°C — kmeit Brati-

zy (Fr) vo vine so 150 mgJl
kyseliny sorbovej, uskladne-
né pri +24°C — kmen Fen-
dant [t = tyideii)

Hagpapa, A. - Muuapuk, E.: PesHcTeHTHOCTh HEKOTOPBIX
mtammMoB Saccharomyces nNpoTHE cOPOOROH  KHCJAOTBL
Kgac. npywm. 23, 1977, Ne 5, ctp. 108—113.

B nocieiHee BpeMmsi NMOSABHHCh KaJoOGBl W MOJEMHKH 00
NpHYHHAX BO3HHKHOBCHHSA ﬂpommesux HOM}’TH()HHF} B cAaajn-
KHX H NOJyCIaJKHX BHHAX 00palOTaHHBIX KaJHiHOH
COJbI0 COPGHHOBON KHCIOTH. B onbiTe ycTaHas/IMBaJHChL
HHTEpBANLl BPEMEHH, MO0CIe€ KOTOPEIX B MNoJayclaikHii H
CJadAKHX BHHax yB(‘;’]P{qHBaﬂTCH AesATeJbHOCTh caxapo.\u{-
LeTOB B NPHCYTCTBHH cOPOMHOBOM kucaoTel. B pabote npu-
BOJSITCS  Pe3y/bTaThi HCCJACNAOBAHHH BJHAHHA COPOHHOBOI
KHCJIOTEL Ha JefATe]bHOCTh mtammos XuiHHHK 1 (Saccharo-
myces cerevisiae), Bpatucnasa | (Saccharomyces
bayanus) u Penzant (Saccharomyces bayanus).

Pesyabrathl 1nokasanu, 4TO HHCHOHIHOHHOe JeHCTBHE
cOpOMHOBOH KHMCJIOTBL HA JIeSTeJLHOCTh CaXapOMHIETOB
foJiee HHTEHCHBHOE B BHHAX, KOTODble XPAHATCS [PH HH3-
kux Temneparypax (okosno 12°ll). B BuHax ¢ conepka-
HHEM OCTAaTOYHOTO caxapa, XpaHHMBIX M[PH TeMneparype
okosio 24 ©L1, nosst 500 u 500 mr/n cOpOHHOBON KHCJAOTH He
B COCTOAHHH TOJ4BHTE /[AeATeJbHOCTb CAXAPOMHIUETOR.
CaMmylo GOJbHIYI YYBCTBHTE/LHOCTL Ha COPOHHOBYIO KHCJIO-
Ty (nos3a 100 mr/a) B yCaI0BHAX TeMNEpPaTyphl XpaHeHH:
24 <l nposBaser mitamm Bparuciasa 1. meHee uyBeTBE-
wenen wtamM XJHHHK 1 M caMmylo BBICOKYIO De3HCTEHT-
HOCTh H3 M2VYaeMbiX LITaMMOB HMeeT PeHnanT.

JlioGasi KOHUEHTpalHd COPOMHOBOH KHCJAOTHI (10 O3B
150 Mr/n) MoKeT BBI3BATH TMOBHIIECHHE PE3HCTEHTHOCTH
caxapoMHIeTOB B BHHAX C OCTATOUHBLIM CaXapoM B Temie-
ratypHeix yeaosnsx 24 °LL

Navara, A. - Minérik, E.: Tolerance of some Saccharomy-
ces species to sorbic acid. Kvas. prim., 23, 1977, €. 5,
s. 108—113.

A lot complaints and polemics on reasons of
yeast trouble in sweet wines stabilized by potassium
scrbate are known. The activity of Saccharomyces sp.
in the presence of sorbic acid in sweet wines had been
studied. The strains Hlinik 1 [S. cerevisiae), Bratislava 1
(S. bayanus) and Fendant (S. bayanus] were used as
test organisms.

At lower temperature (12°C) the inhibitory effect of
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sorbic acid on yeast activity is higher than at elevated
temperature (24°C) Concentrations between 50 and
100 mg/1 sorbic acid are not sufficient to suppress activi-
ty of Saccharomyces sp. when sweet wines are stored at
24°C. At this temperature the strain Bratislava 1
is more sensible than the strain Hlinik 1. The psychrophi-
iic strain Fendant is the most resistant strain against
sorbic acid. Concentrations of sorbic acid up to 150 mg/l
may cause increased tolerance of Saccharomyces sp. in
wines with rest sugar at 24 °C.

Navara, A. - Minérik, E.: Toleranz einiger Saccharomy-
ces-Stamme gegeniiber Sorbinsdure. Kvas. prim., 23,
1977, &. 5, s. 108—113.

In den letzten Jahren gab es viele Beschwerden und
Polemiken iiber die Ursachen von Hefetrilbungen in mit
Kaliumsorbat stabilisierten halbsiissen und siissen Weinen.

Die Aktivitdt von Saccharomyces sp.in Anwesenheit von
Sorbinsdure wurde zeitlich in Weinen mit Restzucker
untersucht. Die Stamme Hlinik 1 (S. cerevisiae), Brati-
slava 1 (S. bayanus] und Fendant /(S. bayanus) wurden
als Testorganismen angewandt.

Der inhibierende Einfluf wvon Sorbinsdure auf die
Hefeaktivitat ist bei niedriger Temperatur (12°C) hoher
als bei erhohter Temperatur (24°C). 50 bis 100 mg/l
Sorbinsdure reichen zur Unterdriickung der Aktivitdt
von Saccharomyzeten nicht aus, soweit die Weine mit
Restzucker bei 24 °C gelagert werden. Bei dieser Tempe-
ratur ist der Stamm Bratislava 1 empfindlicher als
der Stamm Hlinik 1. Die Kaltgdrhefe Fendant ist als
am resistentesten anzusprechen. Es kann angenommen
werden, daf beliebige Konzentrationen von Sorbinsiure
bis 150 mg/l eine erhohte Toleranz der Saccharomyces-
Arten im Wein mit Restsiisse bei Temperaturen um 24 °C
hervorrufen kiénnen.
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