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V predchédzajiacich prdcach sme uviedli pozitivne
vysledky docielené so stimuldciou alkoholového kvasenia
hroznového mustu za nepriaznivych fermetaénych pod-
mienok [1, 2]. Naj¢astejSou pri¢inou nedokonalého kva-
senia, resp. nedokvasenia cukru mustu byva pritomnost
inhibitorov kvasenia — zvy3kov fungicidov, vy33ia kon-
centrdcia oxidu siri¢itého alebo neschopnost kvasiniek
dotiahnit“ vykvasenie poslednych zvyskov sacharidov
do konca, najmi pri vy3Sej pociatotnej koncentrécii
cukru mustu, t.j. pri vy$3om osmotickom tlaku prostredia.

SkutoZnost, Ze kvasinky vo fdze tbytku rastu uZ nie
sii v stave dokvasit zvy3kovy cukor spofiva o.i. aj
v tom, Ze im chyba tzv. faktor preZivania [4] v podobe
sterolov, intramolekulového kyslika, resp. Ze im v preZiti
brénia niektoré vlastné metabolity, napriklad alkohol,
mastné Kkyseliny s kratkym boénym retazcom a ich
estery. 3

Je zndme, Ze cielenou adsorpciou moZno produkované
mastné kyseliny (kyselina kaprylovad, kaprinovd a ich
estery) z kvasiaceho mustu véas eliminovat vhodnym
biosorbentom, napr. prepardtom bunkovych stien kva-
siniek (BSK) [5, 6]. Inou moZnosiou je stimulécia
fermentacnej a rastovej aktivity kvasiniek tzv. Nielse-
novym aktivatorom obsiahnutého v mycéliu niektorych
hyfovitych hib, napr. Botrytis cinerea [7, 8].

Dokézali sme, Ze preparaty z BSK rulia z velkej
¢asti inhibi€ny G&inok pre kvasinky toxickych mastnych
kyselin s krdtkym bofnym retazcom a umoZiiuja tak
takmer kompletné dokvasenie muStu aj za krajne ne-
priaznivych fermentaénych podmienok [3].

V predloZenej praci by sme chceli ukéazat, Ze aj celu-
l6za m4 podobné detoxikané adsorpfné vlastnosti ako
BSK — teda Ze nou moZno z velkej Casti eliminovat
nepriaznivé fermentatné podmienky simulované vysokym
obsahom cukru mu3tu alebo pritomnosfou inhibitorov
kvasenia (mastné kyseliny) podobne ako aktivatorom
z B. cinerea alebo BSK.

MATERIAL A METODY

PouZité kvasné médium

Pripravil sa hroznov§ must zriedenim teplom koncen-
trovaného mustu. ZloZen'e mustu oboch variantov vidief
z tabulky 1.

Tabulka 1. Chemické zloZenie muStov série I a Il

1 |
Ukazovatel i 1 ’ i
Cukor [g.1-"] 252,0 308,0
Alkohol [% obj.] 1.62 1,68
Titrovatelné kyseliny [g.1="] 6.0 6,4
Prchavé kyseliny [g.1-") 0,18 0,18
S0, celkovy [mg .1-") 30,7 29,5
S0, voIny [mg.1-1] 9.0 9,0
pH 3,45 3,53
rH 18,7 19,2

Testovaci mikroorganizmus

PouZil sa kmen 76/D (Saccharomyces oviformis)
— 3 9 zékvas 3-diovej kultiry s koncentrdciou buniek
6,92.107 . ml-! v zakvase.

Aktivatory

Mikrokrystalickd celuléza farmaceutickda (PND 37-055-
-82) s velkostou ¢&astic pod 0,06 a 0,5 mm (jemnozrnna

— A, hrubozrnnd — B), v dalSom oznacovana ako
MKC FA-A a MKC FA-B. Celuldézu dodala Bukéza, n.p.,
Vranov nad Toplou®). Preparat celulézy jemnozrnnej
(A) a hrubozrnnej (B) sa dob6zoval v mnoZstve 300
a 500 mg.1-! mustu.

Preparét pripraven§ z h§fovitej huby Botrytis cinerea
Pers. davkovany 200 mg . 1-! mustu [7].

Preparét z bunkov§ch stien kvasiniek [BSK) Yeast wall
(YW) firmy Fould-Springer, S. A., Maison-Alfort, Fran-
clzsko, sa dbézoval v mnoZstve 250 mg.1-! mustu.**)

Inhibitory

PouZila 'sa chemicky ¢Cistd kyselina kaprylovd v kon-
centrécii 5mg.1-! mustu.

*) Za dodanie mikrokrystalickej celulézy farmaceutickej autori
dakuji Ing. Zoltdnovi LeSkovi z n. p. Bukbza, Vranov n/T.
**) Autori dakuju Prof. P. Ribéreau-Gayonovi z Univerzity Bor-
deaux I1 a Dr. S. Lafon-Lafourcadeovej za zaslanie preparatu

YW,
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Tabulka 2. Pokusné varianty série I a 11 %50
4
vacriiilx?lu Oznatenie variantu (dodané do mu3tu) & B e e T = :
P s iar e v ————— a—_}
- St g 5 =
’l ’-c‘
1 Kontrola bez aktivdtora a inhibitora e
2 Must s 250 mg . 1-1 YW 1001 ¥
3 Mudt s 200 mg . 1-" B. cinerea .
4 Must s 300 mg . 1-! MKC FA-A 7
5 Must s 500 mg . 1-1 MKC FA-A F
[} Muit s 300 mg . 1-! MKC FA-B /
7 Must s 500 mg . 1-' MKC FA-B Il i
8 Must s 5 mg . 1-" kyseliny kaprylovej a id
250 mg . 1-1' YW f €
9 Must s 5 mg . 1-' kyseliny kaprylovej a = )
200 mg . 1-"' B. cinerea i
10 Must s 5 mg . 1-1 kyseliny kaprylovej a i
300 mg . 1-1 MKC FA-A #
11 Must s 5 mg . 1-! kyseliny kaprylovej a I
500 mg . 1-1 MKC FA-A
12 Must s 5 mg . 1-" kyseliny kaprylovej a
300 mg . 1-1 MKC FA-B
13 Must s 5 mg . 1-" kyseliny kaprylovej a 3
500 mg . 1-' MKC FA-B 0 4 1'0 Y 2"‘
14 Must s 5 mg . 1-1 kyseliny kaprylovej (kontrola) ot N

Pracovny postup

Do 300 ml mustu v 500 ml kvasng¢ch fladiach sa pridal
aktivator resp. inhibitor podla plénu (tabulka 2).

Must sa inokuloval 9 ml 3 % zakvasu. Kvasné flase
sa uzavreli kvasnou trubicou s glycerolom a korkové
zétky utesnili parafinom. Flase boli inkubované pri 25 °C.

Cely pokus prebiehal v dvoch sériach s mudtom 252
a 308 g.1-! redukujicich cukrov (fabulka 1). Dennym
vaZenim uabytku hmotnosti (dbytok CO,) sa sledoval
priebeh alkoholového kvasenia. Po skoncéeni fermentacie
(denny dbytok hmotnosti (CO,) =005g) sa urobila
chemickd analyza vykvaseného substréatu.

VYSLEDKY A ZHODNOTENIE

Pri niZ3ej koncentracii cukru musStu sa stimula&ny
G¢inok aktivatorov B. cinerea, BSK ani celul6zy nepreja-
vuje tak vyhranene ako pri vy33ej koncentracii. MoZno
to dokumentovat jednak z rychlosti prekvaseného cukru,
jednak z docielenej kone¢nej hladiny alkoholu, tvorby
CO;, resp. obsahu zvy3kového cukru (tabulka 3 a 4).

krekvapujici je silny aktivaény acinok aky vykazuje
celuléza. V porovnani s aktivatorom B. cinerea a BSK,
bol d¢inok celulézy rovnocenny. Ak aktiva&ény vplyv B.
cinerea pripisujeme Nielsenovmu aktivatoru, stimulaény
Gtinok BSK i celulézy adsorpcii inhibi¢ne pdésobiacich
mastnych kyselin, ktorych hladina sa silne zni%i [5,
9, 10]. Nepotvrdili sa tdaje Geneix-[5] o zniZenej ad-
sorpénej schopnosti celulézy.

Ukédzalo sa, Ze nielen B. cinerea, ktord silne zniZuje
tvorbu prchavych kyselin, ale aj preparaty celulozy,
podobne ako BSK, maji vplyv na zniZenie produkcie
prchavych kyselin vinnymi kvasinkami. Kym aktivitu
B. cinerea vysvetluji modifikdciou glykopyruvatového
kvasenia, vysvetlenie pre BSK a celulézu zatial chyba.

Markantné rozdiely sa docielili v hlbke prekvasenia
musStu s vy35im obsahom cukru za nepritomnosti inhi-
bitora (tabulka 4). Napriklad kontrolny must bez akti-
vitora a inhibitora (var. 1) prekvasil na 16,31 % obij.
alkoholu, musty kvasené s celul6zou (var. 4—7) na
17,97—18,34 % obj., t.j. o 1,66 aZ 2,03% obj. alkoholu
viac ako kontroln§y must. Mudt kvaseny s aktivdtorom
B. cinerea (var. 3) dosiahol 18,43 % obj. must s YM (var.
2) 17,05 % obj. alkoholu, &o je o 2,12, resp. 0,74 % obj.
alkoholu viac ako pri kontrole. i

Podobné vysledky sa dosiahli pri kvaseni mustov za
pritomnosti inhibitora (kyseliny kaprylovej). Must bez
aktivatora (var. 14) prekvasil iba na 14,49 % obj. alko-
holu, musty kvasené s celul6zou (var. 10—13) dosiahli
18,25—18,43 % obj., tj. o 3,76 aZ 3,94 % obj. alkoholu
viac ako kontrola. Ten ist§ must kvaseny s aktivdtorom
B. cinerea (var. 9) dosiahol 18,62 % obj., must kvaseny
s YW (var. 8) 17,14 % obj. alkoholu t.j. o 4,13, resp.
2,65 % obj. alkoholu viac ako kontrolny must.

Z uvedenych ddajov je zrejmé, Ze preparaty celulbzy,
podobne ako B. cinerea a bunkové steny kvasiniek (BSK),
dosiahli v muste s vy33ou cukornatosfou podstatne hlbsie

Obr. 1. Priebeh kvasenia mustu bez inhibitora
(séria 11 — obsah cukru 308g.1-!)

1. Must bez aktivatora (kontrola) — var.'1
2. MuSt s 250 mg .1-1' BSK (YW) — var, 2
3. MuSt s 200 mg.1-' B. cinerea — var. 3
4. Must s 500 mg . 1-! MKC FA-A — war. \5
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1507

0 T - ‘é. = 2‘0
5 0 oN

Obr. 2. Priebeh kvasenia mustu s inhibitorom
(séria 11l — obsah cukru 308 g.-1)

1. Must bez aktivitora a inhibtora/kontrola/ — var. 1

2. Must s 250 mg.1-' BSK(YW) + 5mg.1-1 kys, kapry-
lovej — var. 8

3. MuSt s 200 mg.1-" B. cinerea + 5mg.1-' kys. ka-
prylovej — var. 9

4. MuSt s 500 mg.1-' MKC FA-A + 5 mg.1-1 kys. ka-
prylovej — var. 11

5. Mult bez aktivatora + 5 mg.1-! kys. kaprylovej
— var, 14

Tabulka 3. ZloZenie mladého vina tesne po dokvaseni
a tvorba CO, podas kvasenia — Séria 1

> —
£ 3 - | L 8= | =
| 83 | gt =y Hi)Es sk
- ' 2o | = - E - g - o o’
| L = | Ffx | SR L RS TR lE] ak
1 17,05 5,9 7.9 0,84 39,7 |3,49/18,7( 127,1
2 18,68 5,6 7,9 0,79 41,0 |3,52(18,9| 1250
3 16,58 5.8 8,4 0,80 410 [3,46/18,7| 127.0
4 16,49 5,4 8,0 0,59 39,7 |3,46/19,2| 128,2
5 18,77 5,6 8,1 0,54 39,7 |3,48/20,3| 123,3
8 17,23 5.7 8,8 0,81 346 [3,41/18,3] 1283
7 17,14 5.6 8,3 0,56 35,9 (3,48/18,7| 1255
8 15,868 5.9 8,6 0,82 35,9 |3,55/20,5| 125,6
9 17,14 55 8,0 0,67 37,1 |3,50(18,5| 127,0
10 17,05 6,0 8,1 0,65 38,4 |[3,51/19,4] 127,3
11 16,95 54 8,0 0,67 359 |[3,43(18,5| 124,3
12 16,95 5.7 8,3 0,74 34,6 |3,46|118,0| 1252
13 17,05 5,9 8,0 0,76 44,8 |3,46(18,7| 1257
14 16,58 16,4 9.4 0,98 35,9 |3,32/20,1] 119,0
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Tabulka 4. ZloZenie mladého vina tesne po dokvaseni

a tvorba CO, poéas kvasenia — Séria Il
= w -
S B el B o e o =
- =5 | x| & —h I
s 29 - Tk £7 FiL- o 5 g‘ -
£ .88 | B2 | &2 | 8 ||| 2
1 18,31 54,0 9,2 1,34 58,9 |3,51/20,3 119,0
2 17,05 | 45,0 10,3 1,24 487 |3,5019,1 124,5
3 18,43 24,0 9,1 0,98 50,0 |3,51/118,9 135,0
4 17,97 | 24,4 87 | 098 50,0 |[3,53/20,5| 135,2
5 18,43 | 23,0 85 | 098 41,0 |3,43[18,2 137,3
6 17,79 | 32,0 9,5 0,98 397 [3,40/18,0/ 133,2
7 18,34 24,0 9,5 0,94 41,0 |3,41/18,3 1347
8 17,14 | 44,0 9,5 1,33 38,4 [3,44/17,8 127,3
9 18,62 | 21,0 9,5 1,07 38,4 [3,45/18,4 140,0
10 18,43 | 24,0 9,1 1,03 41,0 [3,48/17,3 139,5
11 18,43 | 29,0 9,0 0,99 48,7 |3,48(18,9) 154,5
12 18,16 | 35,0 8,8 1,05 46,1 |3,47/18,5/ 130,3
13 18,25 29,0 9,2 1,04 43,8 |3,50(18, 7i 133,2
14 14,49 | 75,0 10,5 1,48 38,4 [3,22[17,1 J 104,7

prekvasenie ako kontrolny must, a to za nepritomnosti
i za pritomnosti inhibitora. Pri niZ3ej koncentrécii cukru
mustu (séria I, tabulka 3) sa tieto rozdiely menej
vyrazné.

Zna¢éné diferencie sme zistili v hladine prchavych
kyselin. Napriklad kontrola bez aktivatora a inhibitora
(var. 1, tabulka 3) vykazovala po dokvaseni 0,84g.1-,
must kvaseny s aktivatorom B. cinerea (var. 3] len
0,60g.1-!, musty kvasené s celulézou (var. 4—7) 054
az 061g.1-! prchavych Kkyselin, ¢o je pre posledné
0 0,23—0,30 g.1-! menej prchavych kyselin ako v kont-
role. V muite s inhibitorom a bez aktivatora (var. 14)
sa zistilo 0,96 g.1-!, v muste s B. cinerea (var. 9) len
067 g.1-1, vo vzorke s YW (var.8) 0,82g.1-! a v mus-
toch s celul6zou (var. 10-13) 0,65—0,76 g . 1-! prchavych
kyselin. Pre varianty s celulozou to znamend o 0,20 aZ
031g.1-! menej vytvorenych prchavych kyselin ako
v kontrole bez aktivétora.

Podobné vysledky sme zaznamenali v sérii II s vy3Sou
koncentrdciou cukru v muste (tabulka 4). Mudt bez
inhibitora a aktivdatora (var. 1) vykazoval 134g.1-1
variant s B. cinerea 098 g.1-1 variant s YW 1,24g.i-!
a varianty s celulézou 0,94—098g.1-! prchavych ky-
selin, ¢o je o 0,36 aZ 0,40g.1-! menej prchavych ky-
selin pri vzorkdch s celulézou, o 0,36 g.1-! menej pri
vzorke s B. cinerea a o 0,10g.1-! menej prchavych
kyselin pri muste s YW. V muste s inhibitorom bez
aktivatora (var. 14) sme zistili 1,48g.1-! prchavych
kyselin, v mustoch s celulézou (var. 10—13) 0,99—
—1,05g.1-% t.j. o 043 aZ 0,49g.1-! prchavych kyselin
menej ako v kontrole. Mu3t s B. cinerea (var. 9] mal
1,07g.1-1, variant s YW 1,33g.1-}, tj. o 041, resp.
0,15g.1-! menej prchavych Kkyselin ako v kontrole.

Treba uviest, Ze zdkladné muSty vSetkych variantcy
mali pred kvasenim 0,18 g.1-1 prchavych kyselin a 1,62 %
obj. alkoholu (zahusteny must bol velmi mierne nakva-
seny), pozri tabulku 1. To vS8ak nemeni vobec na skutoé-
nosti, Ze produkcia alkoholu bola vo v3etkych variantoch
s aktivatorom vZdy signifixanine vy3sia a tvorba preha-
vych kyselin kvasinkami podstatne niZ3ia ako v prislus-
nej kontrole.

Pri ostatnych ukazovateloch (titrovateIné kyseliny, pH,
rH, celkovy SO;) sme nezaznamenili signifikantné roz
diely. Treba v3ak poukézat na skutofnosf, Ze rychlosf
prekvasenia mustu s vy3Sou cukornatostou bola vo va-
riantoch s aktivatormi vZdy vys$sia v porovnani s kon-
trolami bez aktivdatora, a to nielen vo variantoch bez
inhibitora, ale aj s inhibitorom.

Z tychto vysledkov teda vid:ef, Ze celul6za, podobne
ako bunkové steny kvasiniek (BSK), predstavuji aéinny
adsorpény prostriedok, ktorym moZno eliminovat inhi-
bi¢ne pdsobiace Cinitele alkoholového kvasenia, ako je
vy$sia pociatofnd koncentrdcia cukru (vy33i osmoticky
tlak), pritomnost inhibitorov kvasenia, napr. toxické
mastné kyseliny apod.

Je zrejmé, Ze uZ minimélne dévky sorbentov umozinuji
hlb3ie prekvasenie, t.j. docielenie vy33ej hladiny alko-
holu a lep3ie vyuZitie sacharidov mustu. Sucasne sa do-
sahuji niZ3ie koncentrdcie prchavych kyselin vo vinach,

ktoré sia doleZitym ukazovatelom akosti hotového pro-
duktu. Urychluji celkovy priebeh alkoholového kvasenia
aj za nepriaznivych fermentaénych podmienok a zabra-
fuji nedokvaseniu vin prlpravenych z mustov s vy§§ou
koncentrdciou cukru.

V dalSom vyskume sa chceme zameraf na vplyv tychto
aktivdtorov na inhibi¢nd aktivitu rezidui fungicidov a na
afinnost pri prekvasovani nedokvasenych hroznovych

vin.
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Mindrik, E., Jungova, O.: Aktivdcia alkoholového kva-
senia biologickou a nebiologickon cestou. Kvas. prim.
32, 1986, €. 12, s. 321—324.

Mikrokrystalickd celul6za vykazuje, podobne ako bun-
kové steny kvasiniek a aktivator z Botrytis cinerea,
stimulaény dfinok na fermentaéni aktivitu kvasiniek
Saccharomyces oviformis v hroznovom muste za nepriaz-
nivych kvasnych podmienok. Stimulaény uéinok sa preja-
vuje v hlbSom prekvaseni, docieleni vy33ej hladiny alko-
holu a niZ3ej tvorby prchavych kyselin vo vine. Pri
vySSej koncentrdcii cukru mustu sa tento afinok pre-
javuje vyraznejSie ako v muste s niZSou cukornatosfou.

Munapuk, 3., KOnrosa, O.: AKTHBauus cnuprHoro Gpoe-
HHA GHONOrHYeCKHM M HeOHoaorHyeckum nytem. Ksac. npywm.
32, 1986, Ne 12, cTp. 321—324.

MHKpPOKpHCTAAIHYECKAs 1111101032 OKa3blBaeT noaodHO
KaK KJeTOYHblE CTeHKH JApPOXKKeil H akTHBaTop w3 Botry-
tis cinerea, cTHMYyJaHpyOlUlee deficTBHe Ha (epPMEHTATHBHYIO
aKTHBHOCTb ApOXKen Saccharomyces oviformis B BuHO-
rpajHOM COKe M npH HeGJaronpHATHLIX VCJIOBHAX OpOKKe-
unsi. CrTHmyaupyollee jaeficTBHe nposBaseTcds B OoJgee
ray6okoM cOpazKHBAHHH, JOCTHXEHHH GoOJiee BBICOKOro cO-
JAepAKaHHA CNHPTA NPH HHU3WeM OOpPa30BaHHK JETYYHX KHC-
Jot B BuHe. [Ipn Goaee BBICOKOH KOHUEHTpalHH caxapa
COKa 3TO AeficTBHE NPOABANETCH BbIPa3HTeNbHEe yeM B CO-
Ke ¢ 6oJee HH3KHM COAepKaHHeM caxapa.

Minarik, E., Jungovéd, 0O.: Activation of Alcoholic Fermen-
tation by Biologic a Non-biologic Means. Kvas. prim. 32,
1986, No. 12, pp. 321—324,

Microcrystalline cellulose shows, similarly as yeost
wall preparations and the activator Botrytis cinerea,
a stimulating effect on the fermentation activity of the
yeast Saccharomyces ovijormis in grape must even un-
der unfavorable fermentation conditions. The stimulating
effect is evident by a more profound fermentation, his-
her alcohol content and lower volat'le acid formation
in the wine. This effect is markedly higher in musts
with high sugar concentration.
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Minérik, E., Jungova, O.:
gische Aktivierung der alkoholischen Gdrung. Kvas.
pram. 32, 1986, Nr. 12, S. 321—324.

Mikrokristalline Zellulose besitzt, dhnlich wie Hefe-
rinde und der Aktivator aus Boifrytis cinerea, eine sti-
mulierende Wirkung auf die G#rungsaktivitit der Hefe

Biologische und nichtbiolo-

Saccharomyces oviformis auch bei ungiinstigen Gérungs-
bedingungen im Most. Die stimulierende Wirking ist of-
fensicntlich in der griindlicheren Vergdrung des Zuckers,
in der Erzielung hd&herer Alkoholgehalte und in der
geringeren Bildung fliichtiger Sélire durch die Hefe im
Wein. Die stimulierende Wirkung wird in Mosten mit
héherer Zuckerkonzentration noch verstédrkt.



