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Vinarstvie

Moznosti ovplyvnenia kvasenia musStu aktivatorom

z Botrytis cinerea

663.252.4

Doc. Ing. ERICH MINARIK, DrSC., Komplexny vyskumny tstav vinohradnicky a vindarsky, Bratislava

UZ pred 50 rokmi objavil Nielsen a Hartelius (1932)
v kultivanom prostredi Aspergillus niger latky, ktoré sa
schopné urychlif rast nédslednych generdcii tejto hyfovi-
tej huby. Neskor zistili, Ze uvedené substancie si aktiv-
ne aj vo€i kvasinkdm Saccharomyces cerevisiae a inym
druhom (Nielsen a Hartelius 1937, Nielsen a Sing-Fang
1937). V podstate rozli$ili dve skupiny aktivaénych la-
tok. Prva skupina zahriiuje substancie, ktoré si sticastou
tzv. faktoru bios, druhd tvori viastny aktivator Aspergil-
lus, ktory nie je identicky s vitaminami skupiny B. Akti-
vator z Aspergillus niger sa popisal ako termostabilny,
rozpustny vo vode a odolny vo€i kyslému i alkalickému
prostrediu. V etanole ani v éteri nie je rozpustny.

Aktivator z A. niger nie je nikdy pre rast a fermentaé-
ni aktivitu vinnych kvasiniek nevyhnutny. Za jeho pri-
tomnosti v8ak znafne vzrastd reprodukénd i fermentacna
tinnost kvasiniek. T¢m sa uvedeny aktivdtor li5i od tzv.
.aktivitora Z“ von Eulera, ktory urychluje iba kvasenie
bez toho, Ze by ovplyvnil aj rast kvasiniek.

Uéinok Nielsonovho aktivdatora sa vysvetloval tvorbou
a akumuldciou triézofosfdtov na zaGiatku kvasenia, €im
sa urychluje utilizdcia a fermentdcia cukrov. Ribéreau-
Gayon, Peynaud a Lafon [1952) dokdzali, Ze aktivator
ufahZuje glyceropyruvatové kvasenie, ¢im sa zZnatne mo-
difikuje produkcia vedlajSich splodin kvasenia. Produk-
cia kyseliny octovej sa zniZi, tvorba glycerolu a kyseliny
jantarovej, naopak, zvy$i. Aktivator zvySuje aj rychlost
vyuZivania acetaldehydu. Tym sa zniZuje obsah voIného
acetaldehydu v kvasnom médiu (Lafon 1954). Zda sa, Ze
Nielsenov aktivdtor je zatial jednym z madlo znamych
aktivatorov kvasenia, ktoré zvysuja produkciu glycerolu.

MoZnost praktickej aplikdc’e suSeného praskového my-
célia A. niger obsahujliceho Nielsenov aktivator pri vy-
robe vina uvaZovali uZ davnejsie vo francidzskych paten-
toch [1943a, 1943b, 1943c). Ribéreau-Gayon a Peynaud
[1952) uviedli prvé skusenosti z laboratéria i prevadzky
s aplikdciou aktivatorov réznych hyfovitych hib.

Vyskyt Nielsenovho aktivatora v mycéliu Botrytis ci-
nerea Persoon signalizovala v svojej dizertacii uz La-
fourcade [1954), ktord popisala aj pripravu a Gpravu su-
Seného mycélia huby. Mindrik (1957a, 1957b) uviedol prvé
skiisenosti s aplikdciou suSeného mycélia réznych hyfo-
vitych hab pri vyrobe prirodnych hroznovych a ovocnych
vin a pri vyrobe dezertnych a Sumivych vin. Naznaf€il
tieZ moZnosti SirSieho vyuZivania suleného mycélia B.
cinerea pri intenzifikdcii kvasného procesu a urychleni
vyzrievania hroznov§ch vin.

EXPERIMENTALNA CAST

A. Priprava su¥eného mycélia B. cinerea
PouZival sa kmeii CBS 126.58,*) ktory sa zbierkove udr-

*] Autor dakuje dr. von Arxovi z Centraalbureau voor Schimmel-
cultures v Baarne [Holandsko] za poskytnutie autentickych
kmefioy B. cinerea.

Zuje na sladinkovom agare pri teplote miestnosti (ebr. 1].
Kultivdacia huby sa uskutociiuje povrchovym rastom na
hroznovom mus$te za aerobnych podmienok kultivacie.
Must obsahoval 210 g/l redukujacich cukrov, pH 3,2 a
7,3 g/l celkovych (titrovateIngych) kyselin. Kultivatné

prostredie sa pripravilo zriedenim koncentrovaného hroz-

Obr. 1. Botrytis cinerea Persoon
14driovd kultdra na sladinkovom agare.
asi 500krdt [origindl Mindrik, foto Czech).

Zpies.

nového mustu (vdkuove teplom zahusteného hroznového
mustu] destilovanou vodou.

300 ml mustu sa odmeralo do 500 ml kuZelovych [Erlen-
mayerovich] baniek, ktoré sa v 24h intervale sterilizo-
vali dvakrat 30 min v pridiacej pare pri 100°C. Po vy-
chladnuti sa muSt zaofkoval vodnou suspenziou spér
7—10 diiovej kultary B. cinerea. Po 15 diioch povrchovej
kultivdcie pri 25°C sa rozrastnuté mycélium rozstrihalo,
premylo niekolkokrat vodovodnou vodou za Gfelom eli-
mindcie antibiotickej substancie typu ,botryticinu®. My-
célium sa potom suSilo pri 35—38°C. Od dezodorizdcie
suchého mycélia absolitnym alkoholom sa na zaklade
predchadzajicich skisenosti mohlo upustit (Mindrik
1960].

Suché mycélium sa rozomlelo na jemny prdsok. Prepa-
rat B. cinerea predstavuje sivohnedy amorfny prasok,
takmer bez vone, ktory je vo vode mdlo rozpustny. Zlo-
Zenie suSeného mycélia [hmotnostné %]:

susina 89 41
voda e L el T o 10,59
celkouy dusilt AYGL ERdel PRl 1,83
protein 11,43
popol Bl -~ & 1,91
vodorozp. substancia 9,03

B. Kvasenie mus$tu s aktivatorom B. cinerea

Fermentdcia prebiehala v 500 ml kvasngch bankach
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uzavretych kvasnou trubicou naplnenou glycerolom.
300 ml mustu s cukornatostou 210 g/l redukujacich cuk-
rov sa sterilizovalo dvakrat v 24h intervale, vidy 30 min.
Pri sledovani reprodukénej aktivity sa pouZil must s cu-
kornatosfou 2455 a 388,8 g/l redukujicich cukrov. Po
vychladnuti sa do mustu ddézovalo 200, 300, 400 a 500
mg/l suSeného priravku B. cinerea. Kontrolna vzorka
kvasila bez aktivatora. Kvasné testy sa robili v dvoch opa-
kovaniach. Mudty sa inokulovali 2% zdkvasom 3 diiovej
kultary Saccharomyces oviformis, kmeii Bratislava 1 zo
zbierky kvasiniek KVOVV v Bratislave. Kvasné banky sa
napokon hermeticky uzavreli zaliatim korkovych uzéve-
rov s kvasnymi trubicami parafinom. Banky sa inkubova-
1i pri teplote 24—25°C. Denne sa sledoval dbytok CO,
vdZenim baniek. Analyza skvaseného mudtu sa robila
30 dni po zaofkovani a zaloZeni pokusu. Pofet kvasnic-
nych buniek sa v paralelnych sériach stanovil Biirkero-
vou potitacou komérkou.

C. Zhodnotenie vysledkov a diskusia

V tabulke 1 vidiet priebeh kvasenia mu$tu podla den-
ného ubytku CO,. Je zrejmé, Ze uZ najniZie davky pri-
pravku (200 mg/l) velmi vyrazne a podstatne urychluji
zatiatok i celkovy priebeh biarliveho kvasenia muStu.
Napriklad v 2. defi kvasenia bola priemerna produkcia
CO, v mustoch s aktivatormi 4,7 krat, 3. ded 3,8 krat
viitsia ako v kontrolnom muSte bez aktivdtora. Absoldt-
ne najrychlejdie kvasil must so 400 mg/] aktivatora. Ten-
to must vykazoval aj najvdcésiu produkciu CO,.

Tabulka 1. Priebeh kvasenia

Aktivator B. cinerea mg/l
Po Kontrola I & =00
P 3 200 | 300 | 400 | 50
ibytok CO,/300 ml mustu v g
1 0,10 030 | 025 | 030 ‘ 0,25
2 2,05 8,75 9,70 | 10,25 | 10,05
3 4,60 16,10 | 17,40 | 18,35 | 18,15
5 9,50 24,55 | 26,65 | 2805 | 28,10
7 | 1330 27,50 | 29,40 | 30,80 | 30,35
g 15,80 2920 | 30,80 | 31,75 | 30,85
11 18,80 30,20 | 31,60 | 32,15 | 31,05
14 22,00 30,80 | 32,10 | 32,35 | 31,15
16 23,50 31,00 | 32,25 | 3240 | 31,25
25 26,20 31,20 | 3250 | 32,65 | 31,45
30| 27,30 31,20 | 32,50 3265 | 31,45

Ako vysvitd z tabulky 2, najviac alkoholu vzniklo vo
vzorke s 300 mg/l pripravku (14,04 obj. %) a s 200 mg/l
13,95 obj. %)]). Produkcia alkoholu bola vo vykvasenom
substriate s aktivatorom o 1,75 aZ 2,10 obj. vy33ia ako
v substrdate bez aktivatora, kde sa dosiahlo iba 11,94 obj.
9% alkoholu. Pozoruhodné boli rozdiely aj v obsahu ne-
skvaseného cukru. Kym v kontrolnom vine zostalo po

Tabulka 2. ZloZenie skvaseného mustu 30 dni po zakva-

seni

B Aktivator B. cinerea mg/1
Ukazovatel T

trola | 200 | 300 | 400 | 500
Alkohol obj. % 11,94 | 13,95 | 14,04 | 13,78 | 13,69
Redukujice cukry
g/l 296 | 46 | 486 45 47
Prchavé kyseliny
gl 0,95 | 0,48 | 0,47 | 042 | 0,28
Titrovat. kyseliny '
g/l Aoba ki 2307223
pH 3,2 32 | 3,2 3,2 3,15

30 diioch kvasenia elte 29,6 g/l (14,0 %) neskvaseného
cukru, vo vinach s aktivdtorom sa zaznamenalo iba 45
a% 4,7 g/l, t. i. 2,1 aZ 2,2 %.

Tabulka 3. Podet buniek kwvasiniek v kvasiacom musie

(v mil.fml)
B. cinerea
Kontrola }
Deii kvasenia 500 ml/1

e a - A | B
0 1,5 1,5 ‘ 4.5 ] 1,5
3 41,5 87,5 | 645 150,5
6 59,0 104,0 147,0 170,5
13 64,0 109,0 ‘ 151,5 174,0

Osobitne markantné rozdiely sa javili aj v obsahu
prchavych kyselin (vyjadrenych ako kyselina octoval.
V kontrolnom vine sa zistilo 0,96 g/l, vo vinach s akti-
vatorom iba 0,28 aZ 0,48 g/l, t. j. len 29,1 aZ 50 % obsahu
prchavych kyselin kontroly. Hladina titrovateInych Kky-
selin (vyvjadrenych ako kyselina vinna) a hodnoty pH
kontrolného vina i vin kvasenych s aktivdtorom boli
prakticky rovnaké.

Potet buniek kvasiniek v priebehu 13 dni fermentacie
mustu s cukornatostou 245,5 g/l {pokus AJ, resp. 388,8 g/l
[pokus B) vidiet v fabulke 3.

V silade s nasimi skor3imi adajmi (Mindrik 1957b) sa
opéf potvrdilo, Ze rozmnoZovacia schopnost kvasiniek je
v muStoch s niZSou cukornatostou viac ako dvojnasobnd
za pritomnosti aktivatora v 3. aZ 6. deil kvasenia. Aj pri
vysokej cukornatosti mustu bola reprodukénd schopnost
kvasiniek s aktivdtorom vyrazne vy33ia.

DoleZitym poznatkom, ktor§ vyplyva z tychto pokusov,
je skutotnost, Ze aktivator z B. cinerea neovplyviiuje
prakticky chut ani buket vina, o sa ostatne dokdzalo
uZ davno predtym [Mindrik 1960).

Hroznovy must predstavuje kvasné prostredie s varia-
bilngm zloZenim v jednotlivych rotnikoch i podla roz-
nych kultivarov. Je zndme, Ze napriklad pridavok amonia-
kdlneho dusika m6éZe maf priaznivy Gfinok na priebeh
kvasenia v jednom roéniku, kfm v dalSom nemusi fermen-
tdciu vobec ovplyviiovat, najmé ak boli podmienky tech-
nologickej zrelosti hrozna priaznive, teda ked bol must
dusikatymi latkami dobre zésobeny. To plati ostatne aj
pre vitamin Bj.

Aktivatory podvodu hyfovitych hdb moéZu do znalnej
miery kompenzovat nedostatok asimilovatelného dusika
i vitaminov. V kaZdom pripade, aj za ich dostatku, vZdy
zabezpefuji podstatné urjchlenie zaciatku i celého prie-
behu kvasenia, kompletnejiie a raciondlnejSie vyuZivanie
cukrov substratu bez ohladu na roénik, vyzretost hrozna
a kvasné podmienky. Aktivita prepardtu B. cinerea sa
prejavuje pri minimalnej koncentracii, ak uvaZime, Ze
sotva 10 % aplikovanej substancie je rozpustna, a teda
acinnd.

Praktické dosledky pokusov nie si zanedbatelne. Tre-
ba maf na zreteli, Ze aktivatné substancie produkovane
B. cinerea sa vedla inhibiénjch latok typu botryticinu
vyskytuji v botrytickych hrozndch, kde maja zrejme istd
dlohu pri vyrobe vina, najméd v oblastiach s vyskytom
uilachtilej hniloby vyvoldvanej B. cinerea (Tokaj, Sauter-
nesj.

Aplikdcia upraveného suleného prepardtu B. cinerea
by teda mohlo kladne ovplyviiovat nielen kvasn§ proces,
ale aj chemické zloZenie hotovych vindrskych produktov,
najmé dosledkom podstatne ni¥Sieho obsahu prchavych
kyselin, Dodajme, ¥e aplikacia pripravku B. cinerea by
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mohla désledkom aklivity oxida&nych enzymov tejto hu-
by priaznivo ovplyvitovat aj urgchlenie procesu zrenia
niektorych kategorii prirodne sladkych vin bazirujacich
na oxidativnej technolbgii, napriklad tokajskych vyberov
a samorodnych vin. Je tieZ pravdepodobné, Ze by aplika-
cia aktivdtora z B. cinerea nemala nardZat na hygienickeé
pochybnosti vzhladom na autochiénny charakter a pra-
videlny vyskyt tejto huby na hrozniach. Bolo by aj mysli-
telné 3irSie pouZitie aktivdtora v inych tdsekoch kvasnej
technologie.
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Za technicki spolupricu autor dakuje s. Zuzane Silhéro-

vej, Marii PetruSovej a Alene Svancarovej.

Minarik, E.: MoZnosti ovplyvnenia kvasenia mustu akti-
vitorom z Boirytis cinerea. Kvas. prim., 28, 1982, €. 2, s.
4143

V laboratornych podmienkach sa Studoval vplyv akti-
vatora povodu hyfovite] huby Botrytis cinerea na rych-
lost kvasenia a reprodukénid schopnost kvasiniek Saccha-
romyces oviformis a na zloZenie skvaseného substratu.
UZ v minimalnych ddavkach su3eného prepardtu z myce-
lia B. cinerea moZno docielit pozoruhodné urfchlenie za-
tiatku i celého priebehu kvasenia, ucéinnejsie vyuZitie

cukru, vy33i obsah alkoholu a priaznivejSie zloZenie vy-
kvaseného mustu. MoZné technologické dosledky pri vy-
robe prirodne sladkych vin sa diskutujua.

Munapuk, 3.: BosmoXHOCTH JeficTBHA aKTHBATOpa M3
Botrytis cinerea Ha cOGpaKHBaHHe BHHOTPAAHOr0 COKa.
Keac. npywm., 28, 1982, Mo 2, ctp. 41—43.

B 1aGopaTtopHEIX YCAIOBHEX HCCAENOBANOCE  BJAHSHHE
4KTHBATOPa N0 TPOHCXOMNKIEeHHI0 u3 rpuba Botrytis cine-
rea Ha CKOpOCTh GPOMEHHA H CHOCOGHOCTL BOCMOH3BOJCTBA
npokmel Saccharomyces ovitormis na cocraB cOpomeH-
HOTO cyGeTpara. YiKe NpH MHHHMAJBHBIX 033X CYIUICHOrO
npenapara u3 muuens B. cinerea MOXKHO J0GHThbCSH 3HAYH-
TEJBHOTO YCKODPEHHA Hauala H Xoja Opoxenus, Goaee
epeKTHBHOrO HCHOIL30BAHHA Caxapa, BBICHIETO COLEPIKa-
HHsl CHHPTA ¥ 6OJee BRITOAHOTO COCTABA O6POMKEHHOrO COKa.
O6cysnanTcs BO3MOMKHLIE TEXHOJIOTHYECKHE CHIeACTBHS TIPH
NPOH3BO/CTEE NPHPOAHBIX CAAJKHX BHH.

Minarik, E.: Possibilities of influencing grape must fer-
mentation by the activator from Botrytis cinerea. Kvas.
pram., 28, 1982, No. 2, pp. 41—43.

The influence of the activator originating from the
hyphal fungus Botrytis cinerea on the fermentation rate
and reproduction ability of Saccharomyces oviformis and
on the composition of the fermented substrate had been
examined in laboratory comditions. Already by minimal
dose of the dried mycelium preparation of B. cinerea a
remarkable acceleration of the fermentation start as well
as of the whole fermentation course, more effective
sugar utilization, higher alcohol content and a more fa-
vourable composition of the fermented grape must could
be achieved. Possible technoclogical conclusions in the
production of natural sweet wines are discussed.

Minarik, E.: Miglichkeiten der Beeinflussung der Most-
gidrung durch den Aktivator aus Botrytis cinerea. Kvas.
priam., 28, 1982, No. 2, S. 41—43.

In Laborbedingungen wurde der Einfluf des Aktivators
aus dem hyphenartigen Pilz Botrytis cinerea auf die
Gérgeschwindigkeit und das Vermehrungvermdgen der
Hefe Saccharomyces oviformis und auf die Zusammen-
setzung des vergorenen Substrats untersucht. Bereits mi-
nimale Dosen des getrockneten Préparates des Myzeliums
von B. cinera konnen eine bemerkenswerte Beschleu-
nigung des Garbeginns sowie des ganzen Gérverlaufes,
eine effektvollere Ausnutzung des Zuckers, einen héhe-
ren Alkoholgehalt und eine giinstigere Zusammensetzung
des vergorenen Mostes herbeifiihren. Migliche technolo-
gische Folgerungen bei der Herstellung von natursiifen
Weinen werden diskutiert.



