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Jednym z e3te otvorenych otdzok vinarskej mikrobio-
l6gie je problematika prevencie inhibicie fermentacnej
aktivity vinnych kvasiniek. Inhibicia kvasenia sa pre-
javuje bud oneskorenim zac¢iatku kvasenia alebo pred-
tasnym zastavenim alkoholovej fermentécie a s tym spo-
jenym nebezpedim néslednej neZiadicej bakteridlnej
¢innosti (mlieCne a octové kvasenie, vznik myS3iny, sli-
zovatenie a pod.).

Lahko moZno dokézaf, Ze nie len alkohol je GEinnym
inhibitorom fermentécie, ale aj vzniklé vedlajSie pro-
dukty kvasenia pdsobia s etanolom synergicky inhibi¢ne
na reprodukéni a fermenta¢na aktivitu vinnych kvasi-
niek Saccharomyces cerevisiae a S. oviformis.

GENEIX (1984) a LAFON-LAFOURCADE et al. (1984)
uvéddzaji najvyznamnejsie faktory, ktoré zodpovedaju za
faZkosti pri kvaseni resp. za véaZne poruchy fermenta-
cie. M6Zu to byt

— pomerne striktne anaer6bne podmienky kvasenia
mustu vo vécésich kvasnych ndadrZiach. Je znédme, Ze
k svojmu rozmnoZeniu kvasinky potrebujd isté mnoZstvo
molekulového kyslika, ktory je nevyhnutny pre synté-
zu sterolov (,faktorov preZivania“), ktoré reguluju fy-
ziologicky stav membrén kvasiniek;

— zvy3end teplota kvasenia (> 34—35°C), ktord spo-
sobuje dbytok Zivej biomasy kvasiniek a pred&asné za-
stavenie kvasenia. Stvisi s akumuldciou etanolu a s ne-
dostatkom sterolov v kvasni¢nej bunke;

— zvy3end koncentrdcia cukru mustu, ktord vyvolava
spomalenie rastu kvasniénych buniek a od urcitej kon-
centrdcie aj spomalenie rychlosti kvasného procesu
resp. nedokonalé odbiiranie sacharidov:

— zvySky chemickych latok pouZivanych v ochrane
vinita; napr. ftalimidové fungicidy inhibuji syntézu
sterolov;

— polysacharidové metabolity Botrytis cinerea uvol-
nené pri intenzivnejSom lisovani hrozna nielen Ze brz-
dia kvasni aktivitu, ale pozmeiiuji aj usmernenie meta-
bolickej drdhy kvasiniek na kyselinu octovii na tdkor
glyceropyruvéatového kvasenia. Podobny inhibi¢ny u¢i-
nok v3ak maji aj metabolity infch hy¢fovitych hib (Pe-
nicillium, Aspergillus, Mucor), ktoré spOsobuji hnitie
hroznov§ch bobd! a nésledne vyvoldvaji mimoriadne
silnd inhibiciu kvasiteInosti mu3tov. Aj octové baktérie
a ich metabolity silne brzdia aZ znemoZiiuji alkoholové
kvasenie;

— toxin bielkovinovej povahy, tzv. killerovy faktor,
ktory produkuji killerové kvasinky. Toxin sa modZe via-
zat na bunkové steny senzitivnych kvasiniek, ktoré za-
hynd. Ako uvddza BARRE (1978) killerovy faktor sa
pt;;o]avu}e len &o pocet killerovfjch buniek dosiahne
2%;

— ¢&irenie mustu odkalovanim alebo odstredenim
znacéne zniZuje skvasiteInost mu3tu ddsledkom odstra-
nenia kalovych &astic — nositov kvasniénych buniek a
zniZenim celkového poctu kvasiniek.

LAFON-LAFOURCADE et a'. (1979) dokézali, Ze cyk-
lus rastu populacii vinnych kvasiniek prebieha sice
podla klssickych féz, vykazuje v3ak obmedzeny pocet,
4 az 5 generacii. Faza ubytku rastu je 3—4krat dlh3ia
ako faza rozmnoZovania. Dokazali, Ze zastavenie rastu
kvasiniek nie je vyvolané vycerpanim Zivin mu3tu. Vo
vidcsine pripadov sa pri spontdnnom kvaseni dosahuje
koncentrdcia buniek do 10°.ml-!. Je zaisté zaujimavé,
Ze kvasenie, najméd v3ak dokvasenie, uskuto€nuja popu-
lacie nemnoziacich sa buniek kvasiniek.

Na hladky priebeh kvasenia musdtu maji teda wvplyv
nielen kvasinky z logaritmickej fdzy mnoZenia, ale
hlavne kvasinky z fdzy abytku rastu. Preto treba pod-
porovat preZivanie uZ vytvorenych nemnoZiacich sa
populécii, pretoZe prave v tomto Stddiu kvasenia sa roz-
hoduje o odkvaseni poslednych zvyskov neskvaseného
cukru, teda o ziskanie suchych vin, ktoré si pre kon-
taminaénd Kkvasinkovd fléru a mlietne baktérie nedo-
stupné.

V predloZenej praci sme sledovali vplyv aktivatorov
na kvasenie hroznového mustu za sfaZenych fermen-
tatnych podmienok: pri vy33ej koncentrédcii cukru a za
pritomnosti inhibitora kvasenia v mu3te — protibotry-
tického fungicidneho prostriedku Euparenu.

MATERIAL A METODY

Aktivatory

PouZil sa preparat z bunkovych stien kvasiniek
(BSK) vyrobeny v priemyslovom meradle pre vindrske
acely (,,YEAST WALL® = YW) firmy FOULD-SPRINGER,
S. A., Maison-Alfort, Franctizsko.*) Preparat sa pripra-
vuje z pekérskych kvasnic S. cerevisiae kultivovanych
na melase a zbavenych predbeZne intraceluldrnych pro-
tefnov vlastnymi proteolytickymi enzymami. Takto moZ-
no prirodzenym procesom extrahovat protoplazmu kva-
siniek a zachovaf intaktné bunkové steny, ktoré si ne-
rozpustné. Bunkové steny sa po odstredeni premyji a
vysudia technikou, ktord umoZiiuje zachovat ich povrch
a adsorpéni schopnost. Preparat predstavuje nehygro-
skopicky jemny prdSok krémovej farby. Priemerné zlo-
Zenie prepardtu BSK podla vyrobcu:

AT A e N S AL 95 %

*) Autori dakuji Prof. P, Ribéreau-Gayonovi a Dr. Lafon-Lafourcade
za laskavé poskytnutie preparatu BSK
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surovy protein 18 %
HOlAY = & = 5 & & § 3 s s 18 %
minerdlne latky sl el e el 40
bezdusikaty extrakt S 55 0%

Aminogram bunkovych stien sa velmi podoba bielko-
vindm kvasiniek. Lipidy st z 50 % volIné, z 50 % viaza-
né. Cast lipidov je pritomnd vo forme ergosterolu. Mi-
nerdlne substancie st bohaté na fosfor, ktory je pri-
tomny vo forme fosfatov. Okrem P obsahuju Ca, Mg,
Na, K a chloridy. Bezdusikaty extrakt neobsahuje celu-
16zu, ale rbzne sacharidy (manén, glukdn, glykogén).

BSK sa pred kvasenim muStu alebo po odkvaseni
prvych 50 g.1-! cukru déavkuje v mnoZstve 200—300
mg.1-1,

Preparat z hyfovitej huby Bofrytis cinerea (B. c.) sa
pripravil v laboratérnom meradle met6dou, ktord sme
popisali v niekolkych prdcach skér (MINARIK 1957 a,
b, 1982, 1983, 1984). Prepardt sa aplikoval v davke
200 mg.1-1 mustu pred kvasenim.

Tabulka 1. ZloZenie mustu pokusnych sérii I—IV

|
Ukazovatele | I l I 1 11 v

! I
Alkohol [% obj.] I 1,20 i 1,41 | 1,55 1,89
Redukujuce cukry [g.1-1] I 216,0 | 250,0 308,0 360,0
TitrovateIné kyseliny [g.1-' | 56 | 5.8 | 62 6,7
SO, celkovy [mg .1-1] 30,7 | 346 | 397 42,3
SO; voIny [mg.1-1] F 9.0 | 11,5 | 14,1 15,4
pH [ 3867 371 | 3,68 3,66
rH | 25,5 | 23,7 | 22,6 21,4

1

Hroznovy must

PouZivali sa musty pripravené zriedenim teplom va-
kuove zahusteného tokajského mustu vodovodnou vodou
na rézne poZadované koncentracie redukujicich cukrov
(216, 250, 308 a 360 g.1-!). ZloZenie mustov jednotli-
vych pokusnych sérii je v tabulke 1.

Testovaci mikroorganizmus

Na v3etky kvasné skusky se pouZil 3% zakvas
3-dnovej kultury S. oviformis (kmeii 76/D) s koncentra-
ciou 3,5.108. ml-1 buniek.

Inhibitor

Ako inhibitor kvasenia sa pouZil a do mu$tu pred
kvasenim aplikoval Euparen (dichlorfluanid): N, N-dime-
tyl-N'-fenyl-(N’-fluérdichlérmetyltion)sulfamid v  kon-
centréacii 5 a 10 mg.1-1.

Pracovny postup: do 300 ml mu$tu pokusnej série
I—1IV sa d6zovali 200 resp. 300 mg.1-! preparatu BSK
alebo 200 mg.1-! B. c. V niektorych pokusnych varian-
toch sa pred kvasenim pridal do mustu inhibitor (Eu-
paren) v mnoZstve 5 alebo 10 mg.1-1. Kvasné banky
sa potom uzavreli kvasnou trubicou s glycerolom a
korkoveé zatky utesnili parafinom. Priebeh kvasenia sa
sledoval dennym vé&Zenim ubytku hmotnosti (CO,). Pre-
hlad pokusnych variantov pokusnej série 1—IV:

1. Kontrola bez aktivatora a inhibitora
Kontrola + 200 mg.1-1 BSK
Kontrola + 300 mg.1-! BSK
Kontrola + 200 mg.1-1 B. c.

Must s 5 mg.1-! Euparenu a 200 mg.1-! BSK
Musdt s 5 mg.1-1 Euparenu a 300 mg.1-1 BSK
Must s 10 mg.1-! Euparenu a 200 mg.1-1 BSK
Must s 10 mg.1-! Euparenu a 300 mg.1-1 BSK
Must s 5 mg.1-1 Euparenu a 200 mg.1-! B. c.
10. Must s 10 mg.1-! Euparenu a 200 mg.1-! B. c.

CENPOREN

VYSLEDKY A ZHODNOTENIE

Priebeh kvasenia niektorych variantov série II, III a
IV vidiet na obr. 1—6.

V¢sledky chemického rozboru mladjch vin tesne po
dokvaseni je v tabulkdch 2—5.

Ukézalo sa, Ze preparat BSK, podobne ako aktivator
z B. cinerea, vykazuje stimulacny G&inok na priebeh al-

koholového kvasenia, ¢o sa markantne prejavuje len pri
vy3sich koncentrdciach cukru (vy33om osmotickom tla-
ku) mudtu (250—360 g.1-! redukujicich cukrov). Pri
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Obr. 1. Priebeh kvasenia mu$tu s 250 g.1-! cukru bez
inhibitora (séria 1l, varianty 1, 2 a 4)
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Obr. 2. Priebeh kvasenia muStu s 308 g.l1-! cukru bez
inhibitora (séria III, varianty 1, 2 a 4}
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Obr. 3. Priebeh kvasenia muStu s 360 g.l1-! cukru bez Qbr. 5. Prieten kvasenia mustu s 308 g.l-1 cu'ru s in-
inhibitora (séria 1V, varianty 1, 2 a 4) hibitorom (séria 111, varianty 1, 5 a 9)
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Obr. 4. Priebeh kvasenia mustu s 250 g.l1-! cukru s in-
hibitorom (séria II, varianty 1, 5 a 9)

priemernej koncentracii sa stimulaény t€inok nepreja-
voval, Stimulaény G¢inok sa odzrkadlil nielen vo vy33ej
koncentrécii alkoholu, ale aj v hlbSom prekvaseni sa-
charidov.

Obr. 6. Priebeh kvasenia mustu s 360 g.l1-1 cukru s in-

hibitorom (séria 1V, varianty 1, 5 a 9)

Vseobecne moZno konStatovat, Ze pri aplikacii BSK
bolo prekvasenie musStu vZdy podstatnejSie hlbsie ako
pri kontrole bez aktivatora. Na druhej strane prekvasili

musty

za pritomnosti aktivdtora z B. cinerea vidy ove-
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Tabulka 2. Chemické zloZenie mladého vina po dokvaseni [Pokusnd séria l)

Cukornatost mustu 216 g .1-1

¢ | Varianty
Ukazovatele | ' 1 e l | ‘ I l
1 2 3 | 4 | s 6 7 8 9 10
| I T 1
Alkohol [% obj.] | 14,31 | 13,16 13,69 13,69 | 1,89 { 13,51 | - | — ' 12,98 13,88
Redukujice cukry [g.1-1] | 81 17,2 4,7 43 1720 | 7,2 =y d = | 92 4,0
TitrovateIné kysel. [g.1-1] | 7,3 I 7.8 7.8 | 7.8 9,9 | 8,2 | — — 7.1 8,2
S0, celkovy [mg.1-1] 47,4 384 | 37,1 | 410 21,0 | 44,8 St 359 | 256
pH | 362 | 379 [ 379 | 3n 3,73 385 | — — | 388 3,81
rH | 21,7 201 | 21,6 l 21,5 | 202 207 | - — | 209 23,1
£ CO; [g.300ml-"1] 33,3 ’ 285 | 315 32,5 i 17 | 36,05 | 1 — 30,8 31,0
| | | | |
Tabulka 3. Chemické zloienie mladého vina po dokvasen! (pokusnd séria 11)
Cukornatost mustu 250 g .1-1
Varianty
Ukazovatele —
1 z. ] s s | s | s 7 [ 4 )W
| | | ' .
Alkohol [% obj.] ’ 14,04 15,30 16,03 | 13,68 | 1255 | 1315 - ‘ — 18,12 -
Redukujice cukry [g.1-1] 440 28,0 %0 | 7,2 60,8 | 49,6 — | s 20,0 —
TitrovateIné kysel. [g.1-1] 7.7 7,9 79 | 8.3 84 | 81 - = 8,5 -
SC; celkovy [mg .1-1] 55,1 43,8 ' 56,4 48,7 52,5 51,2 - — 52,5 —
pH 3,62 3,61 3,62 3,61 3,66 3,65 - | = 3,61 —
rH 20,3 233 2005 210 | 2.4 | 215 = = 22,4 =
L CO; [g.300ml-"] 317 t 35,3 35.2 o | @1 | Wwa | - — | a1 =
| |
Tabulka 4. Chemické zloZenie mladého vina po dokvasenf (Pokusnd séria I11)
Cukornatost mustu 308 g . 1-1
| Varianty
Ukazovatele - _—
PUacl ~2 § e ar T s [ Blr 2@ b s
| | | I
Alkohol [% obj.] I 12,34 13,78 | 14,49 | 16,58 13,69 | 13,33 - | = | 1@ ! -
Redukujuce cukry [g.1-"] | 1040 80,0 | 88,0 40,0 76,0 j 88,0 — —_ 40,0 ] —
TitrovateIné kysel. [g.1—1] | "82 | 78 73 | 87 | 70 | = 7t ] S
S0, celkovy [mg.1-1] | 6.5 | 487 | 1025 5,2 | 589 853 "] » — L1 47,4 | -
pH | 370 3688 | 367 3.70 368 | 367 | — = s
rH ‘ 22,4 247 | 240 | 217 | 207 | 217 | 5= L ‘ 22,8 —
T CO, [g.300ml-"] | 27,4 23.4 I 333 | 389 ‘ 30,6 | 32,4 | 1w T 39,4 —
! | |
Tabulka 5. Chemické zloZenie mladého vina po dokvaseni {Pokusnd séria IV)
Cukornatost mustu 360g.1-1
Varianty
Ukazovatele —_—
e R T e 5 ] & e ] s § s | 10
|
l i | | !
Alkohol [% obj.] 1091 | 12,55 1312 | 1512 | 12,08 I 11,94 5 — 12,98 —
Redukujice cukry [g.l1-1] 192,0 | 140,0 160,0 | 116,0 | 160,0 164,0 - — 148,0 | -
TitrovateIné kysel. [g.1-1] 8,6 | 8,5 9,2 10,5 10,0 8,5 [ — - 9.4 -
S0, celkovy [mg.1-1) 55,1 69,2 | 46,1 50,0 641 | 705 == | - 57,6 —
PH 3,64 362 | 362 | 3,45 356 | 3,59 - | - 3,57 -
rH 24,1 23,8 24,6 J 244 | 243 | 24,1 - | = 23,9 -
£ CO; [g.300ml-1] 23,8 29,4 30,6 | 37,1 | 283 ? 27,9 - ' - 30,0 —
1]

: 0znadmka Kk tabulke 2—5: Varianty 7 a 8 (tabulka 2) a varianty 7, 8 a 10 {tabufky

Ta hlb3ie nielen oproti kontrole, ale aj v porovnanf
s mudtom kvasenom s BSK.

Podobné vysledky sme zaznamenali aj pri kvaseni
musdtu s inhibftorom (Euparenom). Napriklad v sérii
III (koncentrdcia cukru 308 g.1-1) prekvasila kontrola
bez aktivdtora a inhibitora na 12,37 % obj., kontroly
S 200 a 300 mg.l-! BSK na 13,78 a 14,49 % obj. Kon-
trola s 200 mg.1-! B. cinerea dosiahla prekvas 16,58 %
obj.

NajvyraznejSia stimulédcia sa zistila pri extrémne vy-
sokej koncentrédcii cukru (360 g.1-1!) v pokusnej sérii
IV: kym kontrolny must bez aktivdtora prekvasil na
10,91 % obj., ten isty mudt kvasenj s BSK dosiahol 12,55
P%Sp' 13,16 % obj., must kvaseny s B. cinerea 15,12 %
obj.

Musty s 5 mg.1-! Euparenu za pritomnost! BSK pre-
k{)ljasili na 11,94—12,03 % obj., s B. cinerea na 12,98 %
obj.

Musty kvasené s B. cinerea vykazovali vo vé&sine pri-
padov vy3si obsah titrovateInjch kyselin a mierne niZ-
Sie hodnoty pH ako vina kvasené s BSK, resp. kontrola.

3—5j s 10 mg . 1-"! Euparenu nekvasili vébec

Hodnoty rH nevykazovali vyraznejdie tendencie, najmé
pri vy33ej koncentrécii cukru.

Hladina sulfitu bola pri vinach kvasenych s B. cine-
rea mierne nizdia ako pri kontrole, ¢o sa ¢iastoéne pre-
javilo aj pri variantoch s BSK. Hodnoty prchavych ky-
selin byvaji pri kvaseni musdtu s B. cinerea spravidla
priemerne o 50 % niZ3ie ako pri kontrole [(Mindrik
1983). Problémom reZimu prchavych kyselin a dal3ich
zloZiek vo vinach kvasenych s BSK sa budeme zaoberat
v dal3ej préci.

DISKUSIA

LABATUT et al. (1985) zistili, Ze pridavok preparétu
BSK stimuluje alkoholové kvasenie mu3tu S. cerevisiae
v ostro filtrovanych (odkalenych, separovanych) mus-
toch, v mu3toch s vy33ou koncentrdciou cukru a v mus-
toch so zvy3kom fungicidov. Neprejavuje sa v3ak pri
druhoch s aer6bnym metabolizmom (Pichia, Hansenula,
Candida). Za pristupu vzdu3ného kyslika tieto kvasinky
syntetizuji steroly, €o brédni molekulovej akumulacii
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niektorych lipidov a uvoIneniu inhibi¢ne pdsobiacich
mastnych kyselin s krdtkym bo&nym refazcom (Kkyseli-
na kaprinovd a kaprylovd). Mechanizmus t&inku BSK
spofiva na adsorpcii pre kvasinky toxick§ch mastnych
kyselin. Dochddza k ,ocisteniu“ povrchu kvasniéngych
buniek od fixovanych najtoxickejsich frakcii tychto ky-
selin potas stacionarnej fazy, ktoré posobia na tdrovni
bunkovych stien (LARUE et al. 1985). BSK teda podsobi
ako ,faktor preZivania® — dochaddza k predlZeniu Zivo-
taschopnosti nemnoZiacich sa buniek, k stimuldcii kva-
senia a k Gplnému odkvaseniu sacharidov mustu.

LAFON-LAFOURCADE et al. (1985) odporigaji aplika-
ciu BSK pri vy3Sej teplote kvasenia, pri vy33ej koncen-
trdcii cukru mustu a za pritomnosti pre kvasinky to-
xickych rezidui fungicidov.

Zda sa, ?e BSK kompenzuji s¢asti aj nedostatok ky-
seliny pantotenovej, ktord je esencidlnou stéasfou Ko-
enzymi A pri syntéze lipidov. Nedostatok tohoto vitami-
nu byva spojeny s akumuldciou endoceluldrnych mast-
nych kyselin, ktoré sa za pritomnosti BSK odstraiiuji
z bunkovych stien Zivgch buniek kvasiniek.

BSK neovplyviiuje senzorické vlastnosti vina pri dav-
kach 200—300 mg.1-! do muS$tu. Pri prekvaseni nedo-
kvasenych vin sa odporuéaji ddvky 300—400 mg.1-1
preparédtu BSK.

O pdsobeni aktivdtora z B. cinerea, tzv. Nielsenovho
aktivdatora, sme sa ob3irnejiie zaoberali skér (MINARIK
1957b, MINARIK et al. 1983). Aktivator podporuje tvor-
bu a akumuléciu tri6zofosfdtov na zaciatku kvasenia
glycidov. Stgasne urychluje glyceropyruvétovi fermen-
taciu, dosledkom &oho sa modifikuje aj tvorba vedlaj-
3ich produktov kvasenia. Tak sa napriklad zniZi podstat-
nejsie tvorba kyseliny octovej, kym produkcia glycerolu
a kyseliny jantarovej sa zvy3i.

Je teda zrejmé, Ze BSK predstavuji vedla aktivatora
z B. cinerea novy stimulator alkoholového kvasenia. Ak-
tivuje cely priebeh fermentacie, najm# jej posledni fa-
zu. Pritomnost BSK v Zivhom prostredi vedie k rovna-
kému vysledku ako pritomnost molekulového kyslika,
ktorym sa toxické mastné kyseliny transformuji na ste-
roly. Vysledkom plisobenia BSK je tak urychlenie syn-
tézy lipidov s vyuZitim inhibiéne pésobiacich mastn§ch
kyselin. Anal6gia medzi BSK a sterolmi, pokial ide
o spdsob d&inku, je zjavna. Obe zloZky pdsobia ako tzv.
faktory preZivania (MINARIK 1979).

Inhibiénym vplyvom niZSich mastnych kyselin na
reprodukénii a fermentafna aktivitu vinnych kvasiniek
sa budeme zaoberat v dal3ej praci. Cielom dal3ich 3ta-
dif bude zistif, do akej miery moZno toxicky u&inok
kyseliny kaprylovej a kaprinovej eliminovat preparatom
bunkovych stien kvasiniek pripadne aktivdtorom z B.
cinerea.
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Prepardt z bunkovych stien kvasiniek (BSK) ma& sti-
mulaény G¢inok na priebeh alkoholového kvasenia mus-
tu. MoZno docielit urychleny zadiatok kvasenia a hlbgie
prekvasenie cukru mustu, &o sa prejavuje hlavne za
nepriaznivych fermentatnych podmienok (vysokd cu-
kornatost mustu, pritomnost inhibitorov kvasenia).
I ked je celkovy stimuladny efekt v porovnani s aktivé-
torom B. cinerea miernejsi, predstavuji BSK a&inn§ pro-
striedok aplikovateIny vo vinédrskej praxi.
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B03MOXKHOCTH CTHMYJSIUMK GPOMEHHS BHHOTPAZHOTO COKA
NPENapaToM M3 CTEHOK KAETOK apoxked. Kpac. npym, 32,
1968, Ne 7—8, ctp. 169—173.

ITpenapar n3 kaeTounnlx creHok apoxwmeit (BCK) mumeer
CTHMYJHpYIOllee JeHACTBHE Ha XOJ CNHPTOBOro GpPOXKeHHS
BHHOrpagHoro coka. MoXKHO JNOGHTLCA YCKOPEHHOro Ha-
yaja GpoxeHus, Gosee rayGokoro cGpoKeHHs caxapa cOKa,
4TO NPOSIBAACTCH IMIABHBIM 06pasoM TpH MeHee GJarompi-
ATHBIX YCJAOBHSX (PepPMEHTAUHH (BLICOKOE cOjepxkKaHHe ca-
Xapa B COKe, NPHCYTCTBHE HHrHOHTOPOB Gpoxenns). Xots
CYyMMapHbIl CTHMYyJHpyIOWnit 3pdekr B conocTapaeHHH
C akTHBaToOpoMm B. cinerea meckoabko menswe, BCK npen-
CTaBJAAIOT 3()PEeKTHBHOE CPEACTBO, NPHMEHHMO® B NpaKTHKe
BHHOJIE/IHSA.

Minéarik, E. - Kunovd, Z. - Jungové4, 0. - Silh&rova, Z.:
Possibilities to Stimulate Alcoholic Fermentation of
Grape Must by Yeast Cell Wall Preparation. Kvas. priim.
32, 1986, No. 7—8, pp. 169—173.

Yeast cell wall preparations show stimulating activity
on the course of alcoholic fermentation of grape must.
A more rapid fermentation start and a more profound
sugar fermentation may be achieved. This is evident
first of all under unfavorable fermentation conditions
(high sugar concentration of the must, presence of fer-
mentation inhibitors). Though the stimulating effect of
yeast wall preparation compared with the activator B.
cinerea is more gentle, it represents a new effective
means applicable in winery practice.

Minérik, E. - Kunovd, Z. - Jungové, 0. - Silharova, Z.:
Miiglichkeiten einer Stimulation der alkoholischen
Gérung von Traubenmost mit dem Priiparat aus Heferin-
de. Kvas. prim., 32, 1986, Nr. 7—8, S. 169—173.

Heferinde-Préparate weisen eine stimulierende Wir-
kung auf den Verlauf der alkoholischen Mostgdrung
auf. Es wird ein beschleunigter Gérstart und eine voll-
kommenere Vergdrung des Mostzuckers erzielt, was
vorwiegend bei ungiinstigen Gérbedingungen (hoher
Zuckergehalt des Mostes, Vorhandensein von Gérungsin-
hibitoren) zum Ausdruck kommt. Obwohl der gesamt-
stimulierende Effekt der Heferinde verglichen mit dem
Aktivator aus B. cinerea als etwas schwicher anzuspre-
chen ist, stellt dieses Prdparat dennoch ein wirkungsvol-
les Mittel fiir die Weinpraxis dar.



