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Je znadme, Ze vdcSina druhov kvasiniek rodu Saccha-
romyces [Meyen) Rees vyskytujicich sa v hroznovom
muste a vine vykazuje pri kvaseni zmesi glukézy a fruk-
tozy [(invertného cukru) mus$tu preferenciu vo&i gluko-
ze, ktorda je oproti fruktéze rychlejSie a uprednostnene
kvasend. NajdoleZitejSie a v mikroflore spontanne kva-
siacich mu$tov najfastejSie sa vyskytujice sacharomycé-
ty, napr. Saccharomyces cerevisiae Hansen, S. oviformis
Osterwalder, S. chevalieri Guilliermond atd., si viac ale-
bo menej glukofilné. Selektivne kvasenie glukdzy pred
frukt6zou meméd len taxonomicky vyznam (Peynaud a
Domereg 1955; Laho, Mindrik a Navara 1958), ale aj
praktické ddésledky [Gandini 1973, 1976).

Pri vyrobe suchych prirodnych vin, kedy st oba mono-
sacharidy glukéza a fruktéza aplne skvasené, glukofilia
kvasiniek nehrd prakticky Ziadnu tilohu. Naopak, pri
priprave prirodne sladkych vin, kedy sa kvasenie pred-
¢asne zastavi, napr. doliehovanim, sirenim, pasterizaciou,
studenou sterilizdciou a pod., zostava cast povodného
cukru neskvasena. Vzhladom na pribliZne dvakrat tak
silni sladivost fruktézy neZ glukézy, nemdZe byt tech-
nolégovi lahostajné, € zvy3ok cukru vina pozostava
z fruktbézy alebo glukozy.

Dominantnost fruktézy v prirodne sladkych vinach sa
prejavuje sacharimetrickou lavoto€ivostou, o sa vyuZiva
pri dokaze nefalSovanosti hroznového vina. Sladké vina
s pomerom G/F > 0,75 a P/« < —3,5 sa povaZuji za po-
dozrivé z falSovania pridavkom cukru (G = glukoza,
F = frukt6za, P = redukujiice cukry v g/l; « = sachari-
metrickd otacivost]. Podla Sudrauda a Cassignarda
(1968) je abnormdlny pomer G/F alebo P/e v sladkych
vinach takmer vidy d6sledkom pridavku sachar6zy alebo
zahusteného mustu k vinu.

Baillot d’Estivaux [1970) v3ak nabada k ostraZitosti pri
aplikdcii hodnoty P/¢ na dbékaz pravosti & fal3ovania
prirodne sladkého vina cukrom. Uvedeny vztah plati to-
tiZ viac-menej pri vinach zo zdravych hrozien. Neplati
vZdy pri vinach kupadZnych, a najmé pri vinach vyrobe-
nych z botrytickjch hrozien a pri vinach ruZovych
(rosé). Pod&iarkuje sa najm# skutofnost, e vztah G/F
a P/a ovplyviiuji biologické faktory: druh kvasiniek a
ich enzymaticky systém, zdravotny stav hrozna atd.

Preferentné kvasenie glukézy a fruktézy vinnymi kvasin-
kami

Nadvézujuc na na3e skordie prdce (Mindrik a Rdgala
1975) dosli sme k presvedCeniu, Ze hlavnou pridinou ano-
maélneho kvasenia botrytickych mu3tov a musStov vyro-
benych z hrozien oSetrenych antibotryticky., geinnymi
fungicidmi na béze ftalimidov, dichlofluanidu a pod., st
kvasinkové organizmy Torulopsis stellata Lodder [starsi
ndzov T. bacillaris [Kroemer et Krumbholz] Lodder].
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Tieto kvasinky tvoria podstatni &ast mikrofléry spon-
1dnne kvasiacich botrytickych mustov. Si velmi odolné
proti antifungalne d€innému antibiotiku botryticinu pro-
dukovaného plesiou Botrytis cinerea. Vykazuji pomerne
vysokli osmofiliu, avSak nizku kvasnid virulenciu. Maxi-
malna prekvasovacia schopnost ¢inf @ len 9—10 obj. %
alkoholu. Z vinnych kvasiniek je T. stellata najfruktofil-
nejsia. Ako ukdazali po€etné kvasné testy, v muStoch zo-
stava vZdy neskvasena glukéza. Fruktéza kvasi upred-
nostnene pred glukodzou, pokial nie je v kvasnom pro-
stredi viac ako 10 obj. % alkoholu. Podobne sa chova
aj Saccharomyces bailii Lindner [syn. §. acidifaciens
[Nickerson) Lodder]. Tieto kvasinky s mielen osmofilné,
ale aj termofilné a odolné proti 30,, antiseptikam (kyse-
lina sorbovd, dietylester kyseliny pyrouhlicitej) a anti-
fungéalnemu antiseptiku aktidiénu. Anomdlne chovanie
kvasiniek a odolnost vodi nepriaznivym vonkajsim fak-
torom ako aj fruktofflia stvisia so Struktirou bunkovej
steny kvasiniek. Nou moZno vysvetlit aj rozdielnu per-
meabilitu glukozy a fruktézy (Gottschalk 1946).

Prehlad priebehu kvasenia hroznového mu3tu gluko-
filnymi kvasinkami S. cerevisiae Hansen [kmef Hlinik 1)
a S. oviformis Osterwalder (kmen Bratislava 1) a frukto-
filnymi druhmi T. stellata a S. bailii, vidiet na obr. 1—4.
Uprednostnené kvasenie glukézy [obr. 1—2) a fruktozy
[obr. 3—4) je celkom evidentné. Nicktoré druhy vinnych
kvasiniek, napr. Kloeckera apiculata [Klocker) Janke a
Saccharomyces rosei Lodder et Kreger van Rij (pOvodné
oznafenie Torulaspora rosei Guilliermond) vykazujd pri-
bliZne rovnaki rychlost kvasemia oboch hexbéz (obr.
5—6).

U fruktofiinych kvasiniek sa najprv selektivne skva-
suje fruktoza a aZ potom sa fermentafne vyuZiva aj glu-
koza. PretoZe fermentacnd schopnost fruktofilnych kva-
siniek je obmedzend, kvasenie mu3tu predCasne zastavuje
a v prostredi zostdva neskvasend glukoéza, ktord maé asi
2krét niZSiu sladivost ako fruktoza.

Technologické dasledky glukofilie a fruktofilie u kvasi-
niek

Vo vindarskej praxi sa pri aplikécii’vhodného kmena
Saccharomyces cerevisine alebo S. oviformis, alebo pri
spontdnnom kvaseni muStu zo zdravych hrozien ne-
oletrenych organickymi antibotrytickgmi fungicidmi, ne-
méZu T. stellata spravidla vyvijat. NemédZe teda dojst
ani k ovplyvneniu vzfahov G/F alebo P/x. Pokusy s kva-
senim mustu zo zdravého hrozna (Z) a hrozna napadnu-
tého B. cinerea (B) ¢&istou kultdrou S. cerevisiae, T.
stellata a zmesou S. cerevisiae a T. stellata za anaerdb-
nych podmienok pri 20°C ukézali, Ze uZ 10 % buniek
S. cerevisiae pri zaoCkovani muStu staéi, aby bol pomer
G/F a P/« normalny (pri 6. obj. % alkoholu mladého vina).
Pri zaofkovani muStu zmesou oboch druhov kvasiniek
v pomere 1:1 sa dosahuju prijatelné hodnoty oboch
vztahov uZ pri vytvoreni 3 obj. "y alkoholu (tabulka 1,
podla Gandiniho 1976).



Vgznam prednostného kvasenia glukdzy a fruktdzy
vinnymi kvasinkami pre prirodné sladké vina

282

KVASNY PRUMYSL
ro¢. 23/1977 — ¢islo 12

Obr. 1. Kvasenie mustu S. cerevisiae

Obr. 2. Kvasenie mustu S. oviformis

Obr. 3. Kvasenie mustu T. stellata

Obr. 4. Kvasenie muStu S. bailii

Obr. 5. Kvasenie mustu S. rosei

Obr. 6. Kvasenie mustu Kl. apiculata

Z tabulky 1 tieZ vysvitd, Ze musty kvasené T. stellata
vykazuji abnormélne hodnoty G/F, ktoré si podstatne
vy83ie ako tolerovand hranica 0,75. Aj hodnoty P/e st
dosledkom pravotocivej glukézy celkom rozdielne v po-
rovnani so S. cerevisiae a zmesi S. cerevisiae a T. stella-
ta.

V skuto&nosti su stanovené hodnoty vztahov G/F a P/«
relativne. Bez vyhrad ich nemoZno aplikovat ma posi-

Obr. 8. Glukofilné kvasinky Bratislava 1 (S. oviformis]

Obr. 9. Fruktofilné kvasinky T. stellata

denie prirodzenosti sladkych vin, napr. tokajskych 3Ipe-
cialit, Moscato d’Asti, Chateau Chalon, Sauternes a pod.,
najmé pokial ide o postdenie, & ide o pdvodn§ cukor
alebo cukor dodatofne do vina pridany. U vin uvede-
nych typov totiZ vSade hrd vyznamni tlohu uslachtilda
pleseni Botrytis cinerea, ktorej metabolity maji vyznam-
ny vplyv na prirodzeni selekciu kvasiniek v mikroflére
kvasiacich muStov. Tak potld€a botryticin S. cerevisiae,
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Obr. 10. Fruktofilné kvasinky S. bailii

Obr. 11. S. rosel kvasiace G a F rovnakou richlostou

Obr. 12. Kl. apiculata kvasiace G a F rovnakou rijchlos-

fou Obr. 7.—12. Foto: G. Czech
Tabulka 1
1 I Tnd
W e Alkohol: Po ! g ex
Druh kvasiniek obj. % | dioch| P | Pla | GIF gi_n;]];o-
i | ie
| |
S. cerevisiae [Z] T 3 172 |—3,00 | 067 | 216
S. cerevisiae [B] ‘ 3 7 166 |—2,97 (1,6?‘ | 188
T. stellata [Z] i 6 10 126 |+43,95 4,35 | 8
T. stellata [B] B 29 113 | +4.21 4,06 | 6
T. st + S. cer. 9:1 [Z] 6 | 6 125 (—3,55 | 0,76 | 110
T. st 4 S. cer. 9:1 [B] L 113 | —3,17 | 0,75 91
T. st — S. cer. 111 [Z] 3 3 | 178 |—358| 076 | 157
T. st. + S. cer. 1:1 [B] 3 8 | 166 |—3,11 | 068 | 158
| | |
Index glukofilie = g spotrebovanej glukozy pripadajiice na 100 g

frukiozy

kym T. stellata sa mdZu neruSenc vyvijat. Dosledkom
toho byva kvasenie pomalé a casto mnedokonalé. ESte
markantnejSie sa tento tkaz prejavuje pri kvaseni mus-
tov pochadzajicich z hrozien o3etrenych antibotryticky-
mi fungicidmi, najmé pri nedodrzani karanénych lehot.
Voci reziduam fungicidov malo citlivé T. stellata sa mo-
Zu vyvijat na tkor velmi citlivfch druhov rodu Saccha-
romyces [Mindrik a Rdgala 1966, Rdgala a Mindrik 1971).
Tak dochddza k dominancii kvasne mdlo virulentnych,
silne fruktofilnych kvasiniek v mikroflére mustu, k ne-
dokonalému kvaseniu resp. k nedokvaseniu mladych vin,
ktorych zvySok cukru pozostava prevaZne z glukozy.

Fruktofilné S. bailii sa sice u nas vyskytuja len oje-
d'nele [Mindrik 1961, 1966), v juZnejSich krajindch v$ak
byvaji pdvodcami biologickych zdkalov a kazenia sa
mladych vin (Rankine a Pilone 1973). K ich hromadnému
vyskytu moZe dojst najméd u vin so zvySkom cukru sta-
bilizovanych teplom alebo chemicky (SO, kyselina sor-
bové), vofi ktorym sd S. bailii mimoriadne odolné, kym
cstatné druhy kvasiniek pomerne citlivé.

Vyznam profylaktického potlafenia fruktofilnych kva-
siniek pri vyrobe prirodne sladkych vin, u ktorych méame
eminentny zdujem o zachovanie zvySku cukru v podobe
fruktdzy, je zjavny. Preto moZno pri vyrobe tokajskych
sladkych vin odporacéat okrem peclivého triedenia hroz-
na, cdkalovania mustu a kvasenia pri niZ3ej teplote naj-
mé aplikdciu vhodného glukofilného kmeila S. cerevi-
siae.
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Minarik, E., Emeriand, M. a Jungova, O.: V§znam pred-
nostného kvasenia glukézy a fruktdzy vinmymi kvasinka-
mi pre prirodné sladké vina. Kvas. pram. 23, 1977, ¢. 12,
S. 281—284.

Véddésina druhov vinnych kvasiniek skvasuje v muste
prednostne glukézu pred fruktézou, ¢o mé vyznam pri
vyrobe prirodne sladkych vin typu Tokaj. V neskva-
senom podieli cukru zostdva totiZ prevaine fruktoza,
ktorej sladivost je podstatne vysSSia ako sladivost glu-
kézy. Fruktofilné kvasinky T. stellata, ktoré sa vyskytujia
v kvasiacich mu3toch vyrobenych z botrytickych hrozien,
alebo z hrozien oSetrenych antibotrytick§ymi fungicidmi,
skvasuji prednostne fruktézu pred glukézou. Podé&iarku-
je sa vyznam aplikacie selsktovanjch glukofilnych kva-
siniek S. cerevisiae pri vyrobe prirodne sladkych vin.

Munapuk, 3., Imapuoa, M., Hurosa, O.: 3uauenne npe-
(hepenuHaIbHOrO COPaKHUBAHUA TJIOKO3bl H (PYKTO3b BHH-
HLIMH APOXKMKAMH JAJs HATYPaJbHBIX CJAafKHX BHH. Kgac.
npym., 23, 1977, Ne 12, crp. 281—284

BoabuinHCTBO COPTOB BHHHBIX JIPOXKIKEH B cycae copa-
JKUBAET NpedepenilnaibHo [JI0K03Y nepen GppyxTosoi. 1o
HMeeT 3HaYeHHe B MPOH3BOJACTBE HATYPAJILHBIX CJAAAKHX BHH
tuna Toxaiickoe. B nec6paxennom caxape ocraercs npe-
EMYIECTBEHHO (DPYKTO3a, Y KOTOpPOii 60Jee BHICOKAs MOLL-
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HOCTh CJ3/JI0CTH YeM Y TIIOKO3bl. PpyKTODHIBHBIE POKIKH
T. stellata, KOTOpble BCTpedalOTCsi B OpPOASLIEM CycJe H3
BHHOTpPaja 3apameHHOro Cepoll HUJBK0 HJM H3 BHHOTpaza
006paoTaHHOro (YHTHIHAAMH INIPOTHB Cepofl THHaH, cGpa-
JKHBAKOT npedepeHnHaabHo (PYKTO3y Iepea K030
[MoguepknBaeTcst 3HaYeHHe NPHUMEHEHHs Ce/EKTHPOBAHHBLIX
rOKO300MIbHBIX ApokKKel S. cerevisice I NPOM3BOJ-
CTB4a HaTypa.,'lebIX CJaJKHX BHH.

Minarik, E., Emeriaud, M. and Jungovi, 0.: Importance
of preferential glucose and fructose fermentation by
wine yeasts for natural sweet wines, Kvas. prim. 23,
1977, No 12, pp. 281—284.

Most wine yeast species show preferential fermen-
tation of glucose in the mixture of glucose and fructose
of the grape must. This is important for natural sweet
wines of the Tokay type. In the unfermented portion of
the sugar, fructose, displaying a suabstantially higher
sweetening capacity than glucoss, prevails. The fructo-
phile yeasts T. sfellata occuring in fermenting grape
juices originating either from grapes contaminated by
Botrytis cinerea or treated by anti-Botrytis fungicides,
preferentially ferment fructose leaving the less sweet

glucose in the unfermented sugar portion of the wine.
Thus the importance of selected glucophile yeasts
S. cerevisiae for the fermentation of natural sweet wines
is underlined.

Mindrik, E., Emeriand, M. und Jungovd, 0.: Bedeutung
der vorzugsweisen Girung von Glukose und Fruktose
durch Weinhefen fiir natiirliche SiiBweine. Kvas. prim.
23, 1977, No 12, S. 281—284.

Der Grofteil der Weinhefearten vergédrt im Most vor-
zugsweise Glukose vor Fruktose, was bei natiirlichen
Stibweinen des Typs Tokay von Bedeutung ist. Im nicht
vergorenen Anteil des Zuckers verbleibt n#dmlich vor-
wiegend Fruktose, deren SiiBungsidhigkeit wesentlich
hoher als die der Glukose anzusprechen ist. Die frukto-
philen Hefen T. stellata, die in gdrenden Mosten, die
aus edelfaulen bzw. Botrytis cinerea befallenen Trauben,
oder aus mit antibotrytiswirksamen Fungiziden behandel-
ten Trauben hergestellt wurden, vorkommen, vergidren
vorzugsweise Fruktose vor Glukose. Die Bedeutung der
Anwendung selektierter glukophiler Hefen S. cerevisiae
bei der Herstellung von natiirlichen Siissweinen wird

unterstrichen.



