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Jednou z déleZitych dloh moderného vinarskeho prie-
myslu je zaiste zabezpetenie trvanlivosti frasovych vin
vieobecne a biologickej stability osobitne. Tento problém
je o to aktudlnejsi, je tast konzumentov uprednostiiuje
vina s malym zvy$kom neskvasenych cukrov. Polosuchym
a polosladkym vinam treba preto pri stabilizacii venovat
zvySent pozornost.

Mikrobiologické problémy stabilizacie frasovych vin

Dokazy o vyskyte osmotolerantnych a chemotolerant-
nych kvasiniek Saccharomyces bailii var. bailii a var.
osmophilus v nealkoholickych osvieZujtcich ndpojoch, si-
rupoch a vinach so zvySkom sacharidov st zname (Sand
1980, Rankine a Pilone 1974, Mindrik 1980). Tieto kva-
sinky sme izolovali vo velkom potte a v znatnej frek-
vencii vo flaSovych vinach vykazujidcich prachovy zdkal
alebo druhotné kvasenie V malokarpatskej, nitrianskej a
znojemsko-mikulovskej vinohradnickej oblasti. Poznatky
o tolerancii S. bailii voti povolenym potravinarskym kon-
zervatnym prostriedkom (oxid siri¢ity, kyselina sorbova
a jej draselna sol), ale aj ingm konzervovadlam (napr.
kyselina benzoové, 5-nitrofurylakrylova, dietyelester ky-
seliny pyrouhliCitej a pod.) len pod¢&iarkuji vyznam fy-
zikdlnych stabilizacnych met6d uplatiiovanych vo vinar-
stve (sterilnd filtracia, tepelné c3etrovanie vina).

Ako vypl§va z nadich skorsich stadif, je vyskyt vo vi-
nach a zastpenie S. bailii var. bailii v mikroflére mla-
dgch vin po prvom a druhom stoteni z kvasni¢nych ka-
lov minimélny (1 resp. 6,7 %). V mlad§ch vinach preva-
Zuji skor dokvasujdce S. cerevisiae a S. oviformis, pri-
padne koZkotvorné kandidy [C. vini, C. krusei) a hanze-
nuly [H. anomala var. anomala). Vo flaSovgch vinach je
frekvencia a zastdpenie S. bailii var. bailii dominantné
(tabulka 1).

Tabulka 1. Frekvencia a dominancia kvasiniek vo flaso-
vych vinach malokarpatskej a nitrianskej
oblasti roé. 1978—1979
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Stanovisfom S. bailii var. bailii st jednak koncentro-
vané (zahustené) musty sachar6zou, v ktorej prevladaja
osmotolerantné druhy kvasiniek (S. bailii, Torulopsis
sp.), ale aj zariadenie flaSovacej linky. Naopak, na pri-
rodngch stanovistiach (hrozno) sa S. bailii prakticky ne-
vyskytuja.

Najaéinnej$im preventivnym opatrenim je sterilnd (EK-,
membréanova) filtracia, pripadne kombinovand s flasova-

nfm za tepla (50—55 °C). Kyselina sorbova a sorban dra-
seln§ v koncentrdciach povolenych CSN 56 7741 a 56 7742
nezabezpetuji bezpefnd stabilitu hotovych flaSovych vin.

V nizkoalkoholick§ch hroznovych vinach, najmé v sil-
nejdie zasirenych, moZu svojimi metabolitmi zniZit kva-
litu aj Saccharomycodes ludwigii, ktoré sa tu vyskytuja
najméd do prvého stotenia z kalov. V&asna kremelinova
filtracia mladych vin v3ak spravidla zniZi, resp. eliminu-
je aktivitu tychto kvasiniek (Mindrik 1977).

Ovplyvnenie priebehu kvasenia mustu roznymi zdkvasmi
a aktivatormi

Pri kvaseni mustov s vy33ou cukornatosfou moZno za
pritomnosti aktivatora z hyfovitej huby Botrytis cinerea
Persoon ziskat hlbSie prekvasenie cukru, tedy vy38iu hla-
dinu alkoholu a niZ$iu koncentraciu prchavych kyselin
popri lepSom vyuZiti sacharidov. So vzrastajicim mnoz-
stvom zékvasu moZno stimulédciu kvasenia e$te umocnit
(tabulka 2).

Tiamin a fosforetnan aménny ako aj modovina maja len
nepatrny vplyv na priebeh alkoholového kvasenia mustu
a na zloZenie mladého vina.

Dobré v§sledky sme docielili aj aplikdciou tzv. zmiesa-
nych &istgch kultar vinnych kvasiniek S. rosei — S. ce-
revisiae alebo S. rosei — S. oviformis v pomere 9:1, kto-
r¢mi moZno podstatnejsie zniZif hladinu prchavych ky-
selin v hotovom produkte vdaka malej produkcie tychto
neziaddcich vedlajdich produktov kvasenia S. rosei (ta-
bulka 3).

ZniZenie obsahu SO, a H,S v hroznovych vinach

Oxid siri¢ity moZno len stasti povaZovat za prirodze-
ny produkt, ktory v mnoZstve 10—40 mg . 1-! vznika &in-
nostou kvasiniek pofas alkoholového kvasenia mustu.
Selekcia a aplikdcia kmeifiov kvasiniek produkujicich
minimalne mnoZstvo sulfitu, odkalovanie musiu odsire-
denfm alebo statickou sedimentaciou prispievaji k moZ-
nostiam ako zniZif davky SO; do muitu a vina. S tym
stvisi aj otazka aplikacie kmeiiov kvasiniek, ktoré tvoria
len minimalne mnoZstvo sulfidu (=20 i 1-1.

Pri sireni mustu a vina treba zohladnit aktudlnu kys-
lost (pH), pretoZe pri niz%om pH, teda vy33ej acidite
mustu, je protikvasinkova i protibakteridlna aktivita S0,
dosledkom vyssej koncentrécie molekulovej formy oxidu
siri¢itého vyhranene vacsia.

Ak odhliadneme od mustov z hrozna napadnutého bot-
rytidou, ktoré vyZaduja vy3sie davky SO, ddsledkom Oxi-
daénych enzymov, najméa lakézy, treba v sivislosti so
zniZenymi povolenymi koncentrdciami SO, a ingch cud-
zorodgch latok prihliadat aj na védzbovost oxidu sirici-
tého v muste a vine.

SO, sa nadvdzuje v gervenych vinach na antokyéany,
v bielych a Eervenych vinach a kvasiacich mustoch a
rmutoch na acetaldehyd, pyruvat a «-ketoglutarat. SO,
nadviazany na acetaldehyd nie je disociovatelny, teda je
aplne neadinny. Na pyruvédt nadviazany S0, je taktieZ
len slabo aktivny pre svoju nepatrni disociaint schop-
nost. SO, nadviazany na kyselinu «-ketoglutarovi mozno
oznatit ako depdtny: tbytkom volného SO, sa Cast oxi-
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Tabulka 2. ZloZenie vina skvaseného stiépajiicim mnoZstvom zdkvasu s aktivdtorom [B.c. ) alebo bez aktivdtora (K]

Cukornatost mustu 336 g .11

Podiel (%) zdakvasu
Ukazovatel 1 2 3 5
K B. C. K B. C. K B. c. K B.c.
Alkohol % obj. 11,08 16,12 11,94 15,94 11,08 16,40 11,25 16,49
Produkcia CO, (g . 300 ml—1) 22,70 36,80 26,90 36,10 24,40 37,90 25,00 38,20
Red. cukry g .1-1 188,0 84,0 134,0 86,0 142,0 74,0 142,0 68,0
THr kys 3:1=% 8,3 9,8 8,2 8,6 8,5 9,8 8,4 9,4
prch. kys. g.1-! 1,02 1,18 1,42 0,90 0,95 1,20 1,32 0,91
S0, celkovy mg .1-1 46,1 32,0 448 32,0 448 33,3 58,0 29,5
pH 3,27 3,58 3,66 3,56 3,64 3,55 3,64 3,55
rH 28,7 20,8 25,2 20,5 24,5 21,1 24,5 20,9
Tabulka 3. ZloZenie vina po jeho vykvaseni &istou a zmie3anou kultirou vinnych kvasiniek
Kyseliny o
Red. S0, bytok
Pokusny Aq},“‘,’,';g‘ cukry titr. prch. pH celkové co, Kultira
variant g.1-1 mg . 1-1 (g .300ml-")
g.1-1
1 7,25 116,0 13,7 0,23 3,16 21,8 18,00 3
3 13,78 9,6 13,9 0,80 3,15 43,6 34,40 cista
4 13,86 8,0 14,4 0,82 3,14 44,8 35,95
5 13,42 24,0 14,0 0,67 3,15 39,7 33,00
6 12,48 28,0 13,2 0,62 3,14 38,4 31,55 :
7 13,78 24,0 13,7 0,66 3,16 384 34.85 zmie$ana
8 12,20 30,8 13,6 0,63 3,17 34,6 30,60

Vysvetlivky k tabulke 3:

1 — ¢ista kultira S. rosei, 3 — ¢&istd kultira S. cerevisiae, 4 — Cista
siae (1), 6 — zmieSand kultira S. rosei (99): S. cerevisiae (1), 7 —
tiira S. rosei (99): S. oviformis (1).

du siri¢itého z neho opédt uvoliiuje (Usseglio-Tomasset
1984). Uéinnost SO, zavisi teda od substancii, na ktoré
sa mdZe alebo nemdZe nadviazaf.

Aplikédcia SO, pred kvasenim zna¢ne stimuluje tvorbu
acetaldehydu. Napriklad 100 mg.1-! do mu$tu db6zova-
ného oxidu siri¢itého sa vytvori o 50 mg.1-1 acetaldehy-
du viac ako v nesfrenom mus$te; tento nadviaZe aZ
75 mg.1-1 SO, t. j. prakticky aZ 75 % pridaného SO,
ktory je takto ireverzibilne blokovany kvasenim vytvo-
renym acetaldehydom.

Sirenim mu$tu sa mierne zvySuje aj tvorba pyruvatu a
a-ketoglutaratu: pridavkom 0,5 mg.1-! tiaminu sa toto
zvySenie Gplne eliminuje. Pritomnost tiaminu v muste
pred kvasenim v¥ak nema vplyv na tvorbu acetaldehydu.
Tym, e tiamin silne zniZuje tvorbu pyruvatu a «-ketoglu-
tardtu a tym nadviazanie SO; na tieto medziprodukty
kvasenia, moZno celkovi potrebu SO, tmerne zniZif.

Nakolko v3ak tvorbu acetaldehydu tiaminom nemoZno
potlaéif, treba aplikdciu oxidu siri€itého pri spracovani
hrozna, pred a pofas kvasenia mustu zna¢ne obmedzif.

NemoZno v3ak nevidief aj selektivhu tlohu SO, pri
potla&ani ,,divfch” druhov kvasiniek (Kloeckera sp., Can-
dida sp.) pri spontdnnom i ,fistom“ kvaseni nesterilného
mustu, MoZno sidhlasif s nazorom niektorych oenolégov,
%e by sa dozovanie SO, malo obmedzif na sirenie mla-
dych a zrejicich sudovych (tankovych, cisternov§ch) vin,
kym sirenie rmutu a mudtu pred kvasenim by sa malo
obmedzif naozaj len na nevyhnutné minimum. Odkalova
nie mudtu pri nizkych teplotdch a rdzne iné fyzikalne-
chemické zasahy pred kvasenim by tdto tendenciu zaiste
urychlili.

Je snaha nahradif oxid siri¢ity v muste inymi redukc-
ne pdsobiacimi ldtkami. Aplikdcia tgchto latok mé znal-
n§ v§znam pri spracovani hrozna napadnutého hnilobou
V tgchto pripadoch bez SO, pred kvasenim t. €. sa eSte
nemoZno zaobisf. Preto, najmd v juZnych vinohradnic-
kych krajinach, napr. v Taliansku a Spanielsku, testovali
nahradif SO, pokusne sirovodikom (sulfidmi].

Sirovodik inaktivuje oxidazy (lakdzu, tyrozinazu), pri-
om sa nadvizuje na prosteticki skupinu tychto enzy-

kultdra S. oviformis, 5 — zmieSand kultira s. rosei (9): S. cerevi-
zmiedana kultira S. rosei (9): S. oviformis (1), 8 — zmieSand kul-

mov. Tgka sa to hlavne lakézy, ktort produkuje Botrytis
cinerea. Podla niektorgch autorov moZno oxid siri€ity
v prvej faze spracovania hrozna a kvasenia mustu plne
nahradif sulfidmi. Ako priemernd dévka sa uvadza
20 mg.1-! H,S. V chemickom zloZeni a v senzorickych
vlastnostiach takto o$etrenych vin nemaji byt markant
nejsie rozdiely v porovnani s vinami oSetrenymi S0,. Na-
opak, vina z mustov o3etrenych H,S vykazovali nizku
hladinu ketokyselin a zniZenid schopnost nadvizovat SO,
o umoZiiuje podstatnejdie redukovat doterajsie davky
S0; do mustu a vina.
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Minéarik, E.: Niektoré mikrobiologické a biotechnologické problémy
vo vinarstve. Kvas. prim. 31, 1985, & 7—8, s. 182—184.

Na zaklade podrobného ekologického vyskumu mikroflory hoto-
vjch vinarskych vyrobkov sa poukazuje na nutnost zvysif biolo-
gicki stabilitu flaSov§ch vin vhodnymi fyzikdlnymi zasahmi.
Uvadzaji sa vysledky dlhoroénfych pokusov s aktivdciou alkoho-
lového kvasenia hroznovych muStov za sfazenych fermenta&nych
podmienok roznymi aktivdtormi kvasenia. Pod&iarkuje sa vyznam
zniZenia obsahu cudzorod§ch latok v muste a vine najméd z hla-
diska nutnosti redukovat hladinu SO; vo vinach a moznosti jeho
nahrady vo vindrstve.

Munapuk, 3J.: Hekoropsle MHKpOGHOJOrHueckHe # GHo-
TexHoJornyeckne npobiaemsl B BHHOAeAHH. Kpac. mpym. 31,
1985, Ne 7—8, crp. 182—184.

Ha ocHoBe nOAPOGHOr0 3KOJOTHYECKOro HCC/JAe10BaHHA
BHHOLEJBHBIX H3/IeJHA NOKa3pBaeTcss Heo6XOAHMOCTL Mo-
BBHILICHHsT OHOJOTHYECKOH C¢TaGHJIBHOCTH OYTHIIOYHBIX BHH
npH TOMOULE NOAXOAAUIHX (PHIHYECKHX NeHCTBHIL ITpuso-
NATCA Pe3yAbTaThl JOJATOCPOYHBEIX SKCINEPHMEHTOB 10 aKTH-
BHPOBAHHIO CMHPTOBOTO GPOIKEHHSI BHHOrPALHBIX COKOB MpH
GoJee 3aTPYAHUTENLHBIX YCJIOBHAX (PePMEHTAlHH PasHLIMH
akTtHpatopamu Gpoxenus. IlomuepkuBaercs 3Hauenue no-
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HHIKEHHSI CO/lepXKaHus NOCTOPOHHHX BelllecTs B BHHOrpai-
HOM COKe H BHHE, 0coOGEHHO C TOYKH 3peHHA HeoO6XO0/H-
MOCTH TIOHHMKEHHs COJAepHKaHH:A JABYOKHCH C€phl B BHHAX
W BO3MOMKHOCTH €ro 3aMeHbl B BHHOJEJIHH.

Minarik, E.: Seme microbiological and biotechnological problems
in wine making. Kvas. pram. 31, 1985, No. 7—8, pp. 182—184.

Based on detailed ecological research on the microflora of
bottled wines the importance of increased biological stability of
wines by suitable physical treatment is underlined. Results of
long-term research on the stimulation of alcoholic fermentation
of grape must under unfavourable fermentation conditions by
different activators are given. The importance of decrease of
extraneous substances in must and wine from the point of view

of reducing SO, content in wines and possibilities of its substitu-
tion in wine making is discussed.

Mindrik, E.: Einige mikrobiologische und biotechnologische Pro-
bleme der Weinkereitung. Kvas. prim. 31, 1985, Nr. 7—8, S. 182—
184,

Aufgrund eingehender okologischer Untersuchungen der Mikro-
flora von Flaschenweinen wird auf die Notwendigkeit der Erhéhung
ihrer biologischen Stabilitdt durch geeignete physikalische MaB-
nahmen hingewiesen. Es werden Ergebnisse langjdhriger Unter-
suchungen mit der Stimulierung der alkoholischen Géarung des
Mostes unter ungiinstigen Géarbedingungen durch verschiedene
Aktivatoren angefiihrt. Die Bedeutung der Herabsetzung von Fremd-
stoffen im Most und Wein, vor allem vom standpunkt der Herab-
setzung von Schwefeldioxid im Wein und Mdoglichkeiten seiner
Ersetzung in der Weinbereitung wird unterstrichen.



