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Biologické zdroje intenzifikacie vinarskej vyroby

Doc. Ing. ERICH MINARIK, DrSc., Komplexny vyskumny Gstav vinohradnicky a vindrsky, Bratislava

Biologizacia technologickych procesov mé aj vo vinar-
skej vyrobe velky vyznam, pretoZe prispieva nielen k in-
tenzifikdcii kvasne-fyziologickych a biochemickych po-
chodov, ale vZeobecne vedie aj ku skvalitneniu zdklad-
nych surovin, polotovarov a hotovych vinarskych vyrob-
kov.

Limitujicimi faktormi zintenzivnenia biologickych a
biochemickych pochodov sd subjektivne i objektivne €i-
nitele. Subjektivne faktory vypljvajiG z nepodloZenej a
vyskumom i praxou davno vyvratenej predstavy o vyho-
dach spontannych biologickych pochodov pri vyrobe
vina [alkoholické a jablino-mlieéne kvasenie] a niekto-
rych biochemickych procesov pri spracovani bielych a
modrych kultivarov hrozna, pri Skoleni a vyzrievani vina.

Objektivne ¢initele vyvieraji z néarazovych kKampaio-
vych (zberovych] préc, pomerne kratkeho trvania zberu
hrozna a jeho spracovania, nedostatku ¢asu a pracov-
nych sil [priprava zdkvasov, nedostatok propagatorov).

Docenenie problémov reguldcie biologickych a bioche-
mickych pochodov aplikdciou definovanych kultar vin-
nyvch kvasiniek pripadne enzymovych pripravkov viedlo
v mnohych krajindch s netradicnym vinohradnictvom a
vinarstvom, napf. v Japonsku, Australii, na Novom Zélande,
JAR a pod., k podstatnému skvalitneniu vindrskych pro-
duktov. Zvyienie stability vindrskych vyrobkov uzko
siivisi prave so zintenzivnenim biologickych pochodov
najmé preto, Ze trend vyuZivania chemickych prostried-
kov mé aj vo vinarsive silne klesajicu tendenciu.

Z uvedenych dovodov je potrebné, aby sa vinarska prax
i v§skum v siucasnej dobe i perspektivne eSte viac zame-
rali na vyuZivanie v3etkych dostupnych foriem zintenziv-
nenia a skvalitiiovania celého vyrobného procesu aplika-
ciou aktivoyeh biologickych Cinitelov.

INTENZIFIKACIA K’IVASNEHU PROCESU

DoterajSie prace v oblasti genetiky kvasiniek ukazali,
Ze Slachtitelské metddy moZno uplatiiovat aj u vinnych
kvasiniek, hoci je zndme, Ze va@cSina druhov a kmenov
je homotalicka a heterozygotna, niektoré dokonca poly-
alebo aneuploidné. Cielom vyuZivania jadrovej i mimo-
jadrovej dedi¢nosti pripadne hybridizdcie najmé hetero.
talickych kmefiov je zvysit toleranciu vofi etanolu, zni-
Zit produkciu prchavich kyselin pocas kvasenia, zv{Sif
percento odbiirania neprchavych kyselin (malat, tarirat],
docielif nizku tvorbu siranu a sulfidu pofas kvasenia
atd. Specialnou doménou je vyZlachtenie tzv. nepeniacich
kmefiov kvasiniek typu ,killer®, t. j. vyuZivanie mimo-
jadrovej dedictnosti killerovy¥ch kmefiov vinnych kvasi-
niek [4].

a) Kmene netvoriace potas kvasemia penu

Ukaz penenia kvasiacich muStov je neZiadicou vlast-

nosfou kmeria kvasiniek. Za penenie mugtu zodpovedajd

dva dominantné gény. Hybridizdciou vhodnych kmefov
kvasiniek moZno ziskat kultdry, ktoré nevyvoldvaja pe-

nenie - substrdtov. Predpokladana t1spora kvasnvch
priestorov je 5 aZ 10 %.
b) Killerové kmene kvasiniek T

‘Fenotyp ,.killera® kvasiniek Saccharomyces cerevisiae
a S. oviformis sa vyznaCuje zvySenou fermentatnou
schopnostou, rezistenciou vo€i nepriazaivym podmien-
kam kvasenia, vyZZou vitalitou a konkurencieschopnostou
vodl ,divim® kmefiom kvasiniek. KriZenim screeningom
vvselektovanych killerovich kmeiiov kvasiniek so senzi-

tivnymi alebo neutrdalnymi kmefimi mozno ziskat mimo-

riadne rezisteniné a Zivotaschopné hybridy vhodneé pre

velkovyrobné fermenticie hroznov§fch muStov a ovoc-

nych Stiav [3].

¢) Cisté kultiry selektovanych kmeiiov kvasiniek
Vihody pouZivania selektovanych kultir vinnych kva-

siniek vo vindrstve pred kvasenim povodnou [autochton-
nou) mikroflérou moZno strucne zhrndt takto [2]:

1. zabezpecuju urychlené zapotatie kvasného procesy,
rovnomerny priebeh fermentdcie a kompletné vykvase-
nie cukru mustu, €o je osobitne vyznamné ako prevencia
roznych chorob vina vyvolanych neziadicou bakteridlnou
aktivitou [napr. slizovatenie, mlietne a manitové kvase-
nie, octové kvasenie a pod.],

2. umoZiinje urychlend sedimenticiu kvasnitnych ka-
lov v zrnitych aglomerdciach a vyCistenie mladého vina,
to umoZiiuje dalej skorSie stacanie z kalov,

3. zabezpetuju udinné bakteridlne odbiranie kyseliny
L-jablénej, ktoré prebieha paralelne s dokvasenim mia-
dého vina a tesne po fom.

Komplexn§ vyskumny fistav vinohradnicky a vinarsky
v Bratislave disponuje jednou z najvaésich zbierok vin-
nych kvasiniek v Eurdpe, v ktorej je 750 trvale udrZiava-
nych kmeiiov. Zbierka kvasiniek je integrélnou sicasfou
Ceskoslovenske] zbierky kvasiniek, ktora je evidovana
aj v Svetovom kataldgu zbierok Kkultdr mikroorganizmov
pod patronatom UNESCO. Mnohé osvedfené technické
kmene s0 zavedené do velkovfrobnej praxe vyroby pri-
rodnych a Sumivych hrozmovych vin i vin ovocnych uz
viac ako 25 rokov. Mnohé dalfie novoselektované kme-
ne, napr. 81/G, 76/F, 74/D, R 279 atd., presli aspe3nymi
polprevadzkovymi i prevddzkovymi testami a st uZ t. €.
zavedené vo vyrobe.

V sncasnej dobe doddva KVUVV priemerne 5000 aZ
7000 zdakvasov tistfch kultdr kvasiniek za rok vindrske-
mu i konzervarenskému priemyslu v CSSR. Dodajme, Ze
sa spotreba €istych kultdr kvasiniek kaZdoroféne zvySuje
priemerne o 10—15 %. Z uvedenych ddvodov bude po-
trebné pokial moZno este v 7. pétroc¢nici pristapit

a) k vyrobe aktivnych suchych kvasiniek [ASK]. V za-
hraniéi, napr. v USA, NSR a Svajéiarsku sa takéto kultiry
pouzivaji uZ niekolko rokov. Vyhodou takychto kultar
je, Ze odpadd propagacia kvasiniek. VyrieSenie vyroby
ASK by bolo velkym prinosom nielen pre vindrsku v{ro.
bu, ale aj pre pribuzné tseky fermenta&nej vyroby;

blk SirSiemu vyuZivaniu existujiceho genofondu kme-
fiov selektovanych kvasiniek zbierky KVOVV.

KVUVV zabezpefi uZ v 7. 5RP 15 aZ 20 §tandardnych
kmefiov kvasiniek pre velkovyrobné technologie prirod-
nych bielych a €ervenych vin, Sumivych vin kvasenych
diskontinuitne i kontinuitne, ovocnych vin a vin dezert-
nych a korenenych.

Sortiment kmeifiov druhov S. cerevisiae a S. oviformis
pozostdva zo sulfitovyeh, hlbokoprekvasujtcich, chladno-
milnych, teplomilny¥ch kmeifiov a Kklonov rezisteninych
voci molekulovej kyseline sirifite], vofi protibotrytick¢m
fungicidom, z kmefiov so zlomovou sedimentdciou ai.

Charakteristiku tychto kmefiov moZno zhroit takto:

Sulfitové kmene tolerantné vofi molekulovému oxidu
siri¢itému: umoziiuji bezodkladné zacatie kvasenia mustu
aj pri 8-9 mg.!1-! molekulovej H,S0,;, o pri pH 29
odpoveda 80—100 mg.1-! voIného SO,.

Chladnomilné kmene umoZiiuja linedrny priebeh fer-
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mentacie aj za nizsich kvasnych teplét [8—10°C) a vy-
kvasenie poslednych zvySkov cukru hez preruSenia este
v jesennych mesiacoch [odpadd nedokvasenie a tzv. jar-
né dokvaanie mladjch vin), zabezpedujd vacSi obsah
prchavgeh vonngch latok a niZif obsah prchavych kyse-
lin.

Hlbokoprekvasujice kmene umoZiiujd aplné vykvasenie
mustov s vySSou cukornatostou. Sa vhodné aj pre kva-
senie 3umivého vina za predpokladu, Ze si sidasne chlad-
nomilng, rezistentné vo&i alkoholu, dobre sedimentuja
[pri klasickej vyrobe sektu]. MoZno ich vyuZivat aj pre
nakvasovanie rmutu modrych kultivarov a pre pripravu
prirodnych sladkych vin s vySSou hladinou alkoholu.

Kmene rezistentné vodi fungicidom s univerzalne po-
uZitelné na kvasenie mustov z hrozien odetrenych proti-
bolrytickymi, protiperonospdrovymi a protimacnatkovymi
pripravkami. V§znamna je najmé odolnost proti fungici-
dom na baze ftalimidu, TMTD, dichlofluanidu, folpetu a
pod.

VYUZIVANIE ENZYMOVYCH PRIPRAVKOV

Pri intenzifikacii technologickych procesov ziskavania
mustu a ovocnych Sdav maji enzymy znafny vyznam.
Vo vinarstve pripada do avahy aplikacia pektolytickych
a proteolytick§ch enzymovych pripravkov. Kfm pouZiva-
nie proteolytickych enzfmov u nds nepresiahlo pokusné
Stadium, aplikdcia pektolytickych preparatov je v zahra-
ni¢t vyuZivana uZ davnejsie. V CSSR sa v 60. rokoch po-
kusne pouZivali, no neprinesli oCakavany efekt. Hlavnym
nedostatkom bola nizka aktivita a nedostatofnd Gistota
domdcich pripravkov. )

V zahrani¢i je v sdéasnost Ziroka ponuka pektolytic-
Kych preparatov rézoych foriem. Dobré skisenosti maji
najma v ZSSR. Pri ich pouZitl sa vSeobecne konstatuje
skrdtenie a ulahCenie lisovania, urychlenie odkalovania
mustu, zvySenie vylisnosti, lah$ie #irenie mustu i vina a
zlepSenie filtrovatelnosti vin. Pozitivne sa prejavuje ich
fc¢inok aj na celkovej akosii vin, najmi zlep3enie ard-
my, chuti a celkove] stability. Niekedy sa viak pozorovali
d] nepriaznivé dosledky, napr. prirastok obsahu trieslo-
vin, prili§ vyrazny aZ dotierav§ buket a zvySenie obsahu
popola. Prepardty pripravené z hffovitej huby Aspergil-
lus niger vykazujo okrem pektolytickej aktivity Zasto aj
iné vedlajSie a neZiaddce afinky, ktoré vedd k preddas-
nému starnutiu a postupnému strdcaniu kultivarového
charakteru vina. ZvySenie vylisnosti moZe byt sprevadza-
né zvysenim podielu kalov, takZe sa celkovd vytaZnost
mustu a vina vlastne nezvysuje.

Z uvedenych dévodov sa moZno nazdavaft, Ze ani v bu-
dicnosti sa u nas pektolytické enz§mové prepardty ne-
buda aplikovat pauSdlne a v SirSom meradle, iba ak pri
spracovani taZsie lisovateIngch kultivarov alebo ojedinele
pri Cireni a filtracii taZkofiltrovateInych mladych vin.
Opodstatnenie vSak ma vyuZivanie pektolytickych enzy-
movych pripravkov pri v§robe mu$tov pre nealkoholické
Stavy, kde by sa ich aplikdciou urgchlilo &irenie a tym
zlepsila aj ich filtrovateInost.

UPOTANE MIKROORGANIZMY A ENZYMY

MoZnosti ZirSieho uplatiiovania imobilizovanych enzy-
mov moZno vyuZivat na kontinuitni kataljzu a na auto.
matizaciu katalyzovanych procesov pri stabilizacii vina
proti bielkovinovym zdkalom. Pre vinarsku prax by sa
perspektivne osved&ila asi v laboratérnych podmienkach
vyskaSand imobilizdcia kyslej proteindzy Aspergillus
oryzae metodou vdzby na silikagél alebo Al,0, aktivova-
ného TiCly. Uphtanie enzymov kovalentnou vizbou na
pevny nosi€¢, zachytenie enzymov v Struktdre gélu a
imobilizdcia proteindzy si pomerne dobre rozpracované.

Pokusne ska3ali pektolytické enzymy v upatanych for-
mach na réznych materidloch, napr. na bentonite, kreme-

line, celuloze, silikagéle, poréznom skle. Tento spdsob by
umoznil oSetrovanie mustov a vin prietokom cez kolény.

Vo Francil rozpracovali techniku viazania mikrobial-
nych buniek [kvasiniek a baktérii) na vhodn§ch nosi-
Coch, pouZitelnosi reaktorov a aplikdciu mono- a multi-
enzymovych systémov vo vindrskej praxi. V podstate moZ-
no aplikovat tri cesty imobilizdcie kvasiniek na nositoch:
1. na baze adsorpcie, 2. inklizii na géloch a 3. chemicky.
Pre 5. cerevisiae a Lactobacillus sp. si vhodné ako no-
sice sklo, drevo a pod. T. € popisujd v podstate 4 typy
reaktorov. Velké moZnosti sa drtajo pri aplikdcii upi-
tanych mikroorganizmov pri alkoholickom kvaseni a pri
bakterialnom odbarani kyselin [1].

KONTINUITNE KVASENIE

Navrhy na kontinuitné kvasenie mudtov s znidme uz
davnejsie, aviak v prevadzkovom meradle sa tento spo-
sob, s vynimkou ZSSR, BLR a Spanielska, v 3irSom roz-
sahu dosial neuplatnil. Je nesporné, Ze kontinuitny spo-
sob kvasenia moZno lah$ie mechanizovat a regulovaf.
Zddraziiuje sa aj ekonomicka vyhodnost z aspektu in-
vestiénych i prevadzkovych nékladov. Podla vSetkého sa
vsak ekonomicky efekt prejavi len pri celoroénom vyuZi-
ti zariadenia. V kratkej sezonnej vyrobe ako je vindrska,
je ekonomickéa strédnka spornd. U nas sa navrhlo zaviest
kontinuitn fermentdciu hlavne z doévodu, Ze pri fiom
odpada v porovnani s periodickym (diskontinuitnjm)
kvasenim faza rozkvaSania. To sa prejavi skrdatenim doby
kvasenia a tym aj zvySenim vyuZitelnosti kvasnjch na-
drZi. Ten isty efekt sa vSak docieli aj pouZitim zékvasov
aktivnymi suchymi kvasinkami.

Kontinuitné kvasenie sa v 3%irSom meradle uplatnilo
pri vyrobe sektu. V ZSSR sa prakticky skoro celd pro-
dukcia Sumivych vin realizuje tymto spdsobom. V CSSR
sa tento pokrokovy spisob vyroby sektu zaviedol v Ces-
kych vinarskych zavodoch v Starom Plzenci edte zadiat-
kom sedemdesiatvch rokov. V safasnosti je pred dokon-
cenim nova vyroba vo Vindrskych zdvodoch v Seredi.

Napriek velkym vyhoddm kontinuitného spfsobu kva-
senia sektu sa eSte dplne nepodarilo eliminovat isté
rozdiely medzi v¢robkami Zumivého vina pripravenych
klasickou, resp. diskontinuitnou vyrobou a kontinuitnym
kvasenim. Isté rozdiely sa tykaju tvorby niektorych
vedlajsich produktov kvasenia a produktov autolyzy kva-
siniek. Z tohoto hladiska bude aj v budidcnosti kontinuit-
né kvasenie Sumivého vina nadalej predmetom vyskumu
podobne ako tomu je aj v Sovietskom zvaze. Predpoklada
sa tieZ vyber a pravidelnd obmena kmefov kvasiniek
pouZfvanych na Sampanizdaciu z aspektu vhodnosti po
sirdnke technologickej i z hladiska akosti hotovych vy-
robkov.
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Minarik, E.: Biologické zdroje intenzifikdcie vinarskej
vyroby. Kvas. prim., 28, 1982, & 10, s. 227—229.

Existuji redlne predpoklady pre intenzivnejiie vyuZi-
vanie existujiceho fondu vysokoaktivnych kmefov vin-
nych kvasinieK pre diskontinuitné a kontinuitné kvasné
procesy pri vyrobe prirodnych, Sumivych a dezerinych
vin. Z hladiska racionélnejSej a rychlejSej pripravy za-
kvasov je afelné pristipit ¢o najskor k vyrobe a k prak-
tickej aplikécii aktivnych suchych kvasiniek vo vinarskej
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vyrobe. Za tcelom zvySenia stability a kvality vinarskych
vyrobkov bude potrebné experimentdlne odskiSat moZ-
nosti vyuZivania uptutanych mikroorganizmov a enzymov
pri alkoholickom kvaseni, pri bakteridlnom odbirani ky-
selin a pri 3koleni vin. Odporaca sa tieZ rozpracovat a
aplikovat biologické a [yzikdlne metody ur§chleného
zrenia prirodnych vin.

Munapuk, 3.: BuolOrdueckue HCTOUHHKH WHTEHCHpHKA-
uHn BMHOmeaus. Kmac. mpya., 28, 1982, Ne 10, crp. 227
229,

CyluecTBYIOT pea’bHEe NPEANOCHUIKH 1as1 GOJee HHTeH-
CHBHOID HCHOAB30BAHHS CYLIECTBYIOIHX DPECYPCOB BBICOKO-
AKTHBHEIX [ITAMMOB BHHHLIX ADOMKIKEN g NPEPLIBHLIX
# HENPePBIBHEIX GPOIHIBHEIX TPOHECCOB TPH NPOH3BOACTBE
TPHPOAHLIX, IHAMIAHCKHX ¥ caaaxux BHA. C TOUKM 3peHus
foaee DauHOHAJLHOIO H Oojee OBICTPOrO HOMYYeHHS 34-
KBACKH NPEACTABJSETCH 1eTeco0fPasHBIMHE MPUCTYIHTL 10
BO3MOMHOCTH CKODee K [POH2BOICTBY H NPAKTHIECKOMY
HPHIOKEHHID AKTHBHEIX CYXHX ADOMIKeR TPH MPOHZBOICTEE
BuHa. C 1eabl0 NOBBIMIEHHS VCTOMYHBOCTH W KayecTsa
NPOAYKTOB BHHOLEIHA HeoOX0AHMo OYIeT 3KCNEepPHMEHTa b-
HO  HCHBITATH BO3MOKHOCTH HCHOJLAOBAHNA CBH3AHHEBIX
MHEKPOOPraHH3MOB U 3SH3HMOB TIPH COHPTOBOM OpOMKenHH,
TpH GaKTePHANLHOM DACUIENISHHE KHCAOT W HPH BHIAEpP-
mnpanun sud, Pexomenayercs Takike paspafoTath u HpH-
MEHHThL OMOJTOTHHUECKHE I (DH3HYECKHE METOAB YCKOPEeHHOro
CO3PEBAHHA TIPHPOIHBIX BHH.

Minérik, E.: Biological sources of wine production inten-
sification. Kvas. prim., 28, 1982, ¢. 10, s. 227—229

There are reliable requirements to intensify the utili-
zafion o existing highly active yeast strain collection
for discontinuous and continuous fermentation processes
in the production of natural grape, spérkling and dessert
wines. From the point of view of yeast starter production
rationalization, the production of active dry vyeast and
its use in industrial fermentation is proposed as soon
as possible. Possibilities of experimental verification of
fixed microorganisms and enzymes utilization in alco-
holic fermentation of grape juice, bacterial acid decom-
position and wine development has been suggested.
Biological and physical methods for wine maturing acce-
leration are proposed.

Minarik, E.: Biologische Quellen zur intensivierung der
Weinproduktion. Kvas. prim., 28, 1982, & 10, s. 227 —229.

Es existieren reelle Voraussetzungen zur intensiveren
Ausniitzung bestehender hochaktiver Weinhefestimme
fiir diskontinuierliche und kontinuierliche Garungspro-
zesse bei der Herstellung von Natur-, Schaum, und Des-
sertweinen. Vom Standpunkt einer Rationalisierung der
Produktion von Géransdtzen wird eine womébglichst
baldige Herstellung und Verwendung aktiver Trocken-
hefepridparate angeregt. Zur Steigerung der Stabilitat
und Qualitét der Weinprodukte wird vorerst eine experi-
mentale Prifung der Moglichkeit der Anwendung fixier-
ter Mikroorganismen und Enzyme bei der alkoholischen
Gérung, dem bakteriellen Sdureabbau und beim Ausbau
der Weine vorgeschlagen. Es wird empfohlen biologische
und physikalische Methoden zur Beschleunigung der
Reifung von Naturweinen auszuarbeiten und zu verwen-
den.



