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Ziskané kmene vinnych kvasiniek, izolovanych
pre potreby sekunddrnej fermentécie vina, charak-
terizujeme napred z pohladu technologického. Ute-
lova réZia podmienok autoselekcie mala zabezpetit
ziskanie kmeifiov kvasiniek s vyraznymi alkoholre-
zistentnymi vlastnostami [1]. Sledovanie predo-
vietkym tychto vlastnosti je preto v nasej préci za-
kladnym kritériom pri hodnoteni ich technologic-
kych vlastnosti. Fermenta¢nii aktivitu izolovanych
kvasiniek porovnavame s aktivitou kmefiov vinnych
kvasiniek, u ktorych uZ boli dostatofne preukadzaneé
ich alkoholrezistentné i osmotolerantné vlastnosti
[2, 3, 4].

2.1 METODICKA CAST
2.1.1 PouZité média

V prvej &asti experimentalnych pric, zameranych
na potvrdenie osmotolerantnych vlastnosti kvasi-
niek, sme ako fermenta&ni podu vyuZivali zahuste-
ny hroznovy must. Sacharézou zahusteny hroznovy
must s koncentraciou redukujicich cukrov 520—560
gl-! pochddzal z Vinéarskych zdvodov, §. p., Pe-
zinok. Zahusteny hroznovy must bol vopred v pre-
vadzke desulfitovany (celkovy SO: 88,2 mg.l~?, vol-
ny SO, 9,3 mg.1-?!), nariedeny na 301 g.1~* redukujd-
cich cukrov a bola v fiom upravend kyslost (pH =
= 3,4). Pred sterilizdciou (20 mindit, 0,12 MPa) bol
must obohateny o anorganické soli [(NHi):HPOs
1,5 g.1-1; (NH4);S0s 1,5 g.1-]. Po sterilizdcii sa fer-
menta&né médium edte priZivilo 0,05 g.1-! pantote-
nanu vapenatého a 0,02 g.1-? biotinu.

Pre potreby sledovania alkoholrezistentnych vlast-
nosti kvasiniek sa ako Zivné médium pripravila ti-
ré¥na zmes hroznového vina I. B kvalitativnej trie-
dy. TiraZna zmes obsahovala 12,10 % obj. alkoholu a
24 g.1-! redukujicich cukrov.

2.1.2 PouZité mikroorganizmy

Objektom sledovania vybratych technologickych
vlastnosti bolo 10 kmefiov vinnych kvasiniek
Saccharomyces cerevisiae 1B, 2A, 2C, 3A, 3B, 6A,
6C, 11A, 11B, 11C, izolovanych z dokvéa3Zajicich vin
z juhomoravskej vinohradnickej oblasti. Porovna-

vanie ich vlastnosti malo vyustit k uréeniu kmeiia,
ktory by najviac vyhovoval poZiadavkdm technolo-
gickej praxe. Izoldcia a testovanie vlastnosti pre-
biehali s cielom aplikovat ziskany kmei v tech-
nolégii vyroby Sumivych vin.

V porovnéavacich testoch fermentalnej aktivity
sme pouZili sadu technologicky vyznamnych kme-
flov vinnych kvasiniek, ktoré si potencidlne k dis-
pozicii &s. vindrskemu priemyslu. Zbierka kvasiniek
KVOVV v Bratislave (Doc. Ing. E. Minarik, DrSc.)
poskytla kmene S. cerevisiae Tokaj 76D, Tokaj 74F
a Bratislava 1. Mikrobiologické laboratérium Vinar-
skych zédvodov, 3. p., Pezinok (Ing. G. Vojtekova,
CSc.) dalo k dispozicii osmotolerantné, hlbokopre-
kvéaSajice kmene S. cerevisiae 13 RVV/d a 3 MTV/
/XIII. Sabor porovnévacich kmeiiov doplnili vlastné
vinne kvasinky S. cerevisiae FV1 a FV2.

2.1.3 Metédy vyhodnotenia

Testy fermenta&nej aktivity prebiehali na oboch
médiach v 500 ml liekovkéach z tmavého skla. Pody
boli jednotne inokulované kvapalnym zdkvasom
gistej kultiry kvasiniek tak, aby koncentracia bu-
niek bola jednotna pri vietkych pokusoch (10”.m1-1).
Banky boli uzatvorené kvasnou trubicou s glycero-
lom, zdtka bola zaliata parafinom. Priebeh kvase-
nia sa sledoval dennym véaZenim ubytku oxidu
uhli¢itého. Zo ziskanych abytkov CO: v zdvislosti
od &asu sme zostrojili kvasné krivky. )

Dosiahnuté vysledky sme analyzovali a rozhodli
sa ich S&tatisticky vyhodnotit. Priebeh kvasného
procesu kaZdej vzorky sme aproximovali metédou
Pearl-Verhulsta, modifikovanou Blumbergom [5].
Linearizacia kvasnych kriviek fermentdcie muStu
(tab. 1) bola urobend tak, Ze premenné x a y sme
vyjadrili nasledovne:

1

(1)
(2)

x=1lnp—In(1—p) +7t1—p]

y=t
pri¢om p je mnoZstvo produktu delené jeho pred-
pokladanou maximélne dosiahnuteInou hodnotou

(Pmax = 15 % obj. etanolu). Za zévisle premenni y
sme zobrali ¢as.
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Pre linearizdciu kvasnych kriviek sekundarnej
fermentdcie vina (tab. 2), zohladiiujic pritomnost
alkoholu na poéiatku kvasenia, sme premenné x
a y vyjadrili takto:

1 In (2,4 — p)

X = (237 —2p)

(3)
t

y=—"-——

= 1n (2,37 — 2p) [4)

pritom y je koeficient rychlosti tvorby alkoholu.
Takymto spésobom sme dostali linearizovani funk-
ciu:

yYy=A+Bx

1 2
rifomy =—""ap= —
P v A [ B

(5)
(o je Specificka

spotreba substrdtu). Ziskané priamky sme prepo-
Citali metédou linearnej regresie tak, aby sme
ziskali optimdlne hodnoty konstant linearizovanej
funkcie (A, B). To je moZné za predpokladu mi-
nimalizacie siétu Stvorcov odchyliek experimental-
nych hodnét od hodndét leZiacich na priamke.

Metddy Statistického vyhodnotenia sa realizo-
vali na vlastnom programe osobného poé&ita&a
Sinclair Spectrum 128 ZX.

2.2 VYSLEDKY A DISKUSIA

Tabulka 1 prindSa vysledky a vyhodnotenie
45-dfiového sledovania osmotolerantnych vlastnosti
10 nami izolovanych a 7 porovnavacich kmefiov
vinnych kvasiniek. Priebeh kvasenia na vysokocu-

kornom hroznovom muste (S, = 301g.1-!) je sle-
dovany gravimetricky. Zo ziskanych tbytkov hmot-
nosti sa zostrojili kvasné krivky. Tie, ako ‘aj sa-
motné hodnoty tdajov, boli podkladom pre netra-
di¢na interpretdciu dosiahnutych vysledkov.

Korela&né koeficienty linedrnej regresie (rozmed-
zie 0,8916—0,9928) si vysoké, ¢o je potvrdenim
spravneho metodického pristupu. Uspokojivd apro-
ximédcia skuto¢nosti modifikovanou metédou Pearl-
Verhulsta ndm tak dovoluje vyslovit urdité zdvery.
Signifikantny rozptyl medzi jednotlivymi kmefimi
je taky, Ze ndm umoZiiuje kaZdy kmefi charakteri-
zovat uréitymi veli¢inami.

NajvyraznejSou hodnotou pre charakterizdciu
vykonnosti jednotlivfch kmefiov kvasiniek je hod-
nota koeficientu B. Jeho hodnota je v naSom pri-
pade umernd reciprofnej rychlosti fermentécie.
Znamend to teda, ¥e ¢im niZ3ia je jej hodnota, tym
v danych podmienkach fermentécie je ten, ¢i onen
kmeni vykonnejs5i. Hodnota koeficientu A charak-
terizuje pociatotné podmienky pokusu. M4 taky
rozptyl, Ze vela vplyvov sa vytrati v rdmci chyb
merania.

Z pohladu na preukézateIné hodnoty Kkoeficien-
tu B moZno poukézat na kvalitu kmeiia z hladiska
osmotolerantnych vlastnosti. Z tohto pohladu moZno
za absolitne najvhodnej3i oznadit kmefi Saccharo-
myces cerevisiae Tokaj74 F.Vyrazné osmotolerant-
né vlastnosti z porovndvacich kmefiov preukézali
i kvasinky S. cerevisiae Bratislava 1 a S. cerevisiae
13 MTV/XIII. Z kmefiov nami izolovanych prejavili
osmotolerantné vlastnosti kmene S. cerevisiae 11A
a 1B. Spdtny pohlad na produkciu CO:; u tychto
kmefiov je potvrdenim ich osmotolerantnych vlast-
nosti.

Tabulka 1. Produkcia CO, (% hmotn.} v upravenom hroznovom muste (S, = 30,1% hmotn.}, inokulovanom disty-

mi kultarami vinnych kvasiniek (X, = 1.107 mi-1)

S.cerevisiae Produkeia CO, (% hmotn.)
Defi T A B
5. 10, 20. 30. 40, 45,
1B 2,20 4,26 8,52 11,20 12,32 12,56 | 0,5825 | 9,4390 | 7,9635
24 3,89 7,65 11,57 12,31 12,42 12,42 | 0,8916 | 1,4316 | 8,8163
2C 2,13 4,55 8,31 10,85 11,88 12,07 0,9758 | 9,4891 8,5959
34 2,26 4,62 8,18 10,64 11,49 11,66 | 0,9704 | 9,2299 | 9,2475
3B 3,01 5,98 9,85 11,37 11,89 12,03 | 0,9468 | 5,0324 | 9,3746
6 A 2,59 5,75 9,63 11,91 12,52 12,59 | 0,9606 | 6,5320 | 8,1373
6 ¢C 2,60 5,08 8,72 11,19 11,80 11,86 | 0,9633 | 7,5699 | 9,1301
11 A 3,18 6,32 10,60 12,56 12,84 12,86 | 0,9457 | 4,4843 | 7,9064
1B 3,10 5,96 9,94 12,02 12,38 12,44 | 0,9517 | 5,0116 | 8,6033
1 ¢ 2,96 5,80 9,60 11,87 12,51 12,62 | 0,9668 | 5,5619 | 8,4536
T4 F 2,78 5,52 9,62 12,28 12,79 12,86 | 0,9656 | 6,4298 | 7,7705
76 D 2,96 5,70 9,76 11,70 11,98 11,98 | 0,9411 | 5,7158 | 9,0075
Bratislave 1 3,05 5,95 10,02 12,47 12,94 12,97 | 0,9623 | 5,2937 | 7,7828
¥V 2,90 5,30 8,14 10,04 11,02 11,42 | 0,9772 | 6,5658 | 10,9798
FV 2 2,84 5,20 8,2C 10,12 11,05 11,42 | 0,9753 | 6,8518 | 10,7951
13 RVV 1,25 3,01 6,33 9,44 11,29 12,02 | 0,9928 |14,8094 | 7,9792
ER 3,82 7,48 11,64 12,12 12,98 12,98 | 0,9326 | 1,4329 | 8,4242
Legenda : r - koreladny koeficient A,B - rxon3tanty linearizovanej funkcie
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Tabulka 2. Produkcia CO, (% hmotn.) v tirdznej zmesi (P, = 12,10 % obj., S = 2,4 % hmotn.], inokulovanej dis-

tgmi kultirami vinnych kvasiniek (Xo = 1.10" ml-!]

S.cerevisiae Produkcia CO, ( % hmotn.)
Deii r A B
2e 4 8 10, 14, 21, 28, 35

1B 0 0,12 0,70 0,82 0,92 1,00 1,05 1,08 | 0,9560 | 7,1309 | 15,4017

2 A 0,02 0,03 0,45 0,68 0,78 0,87 0,88 0,89 0,9067 | 12,6812 | 21,2322

2¢C 0 0,08 0,56 0,68 0,77 0,83 0,88 0,92 0,9231 | 11,9924 | 24,5204

34 0,08 0,48 0,70 0,78 0,84 0,90 0,95 0,96 | 0,9183 | 8,9817 | 22,0241

3B 0,04 0,41 0,73 0,84 0,92 1,04 1,09 1,13 0,9925 | 5,6144 | 13,7286

6 A o 0,05 0,53 0,66 0,76 0,82 0,85 0,89 | 0,9048 [12,8681 | 25,2477

6C 0 0,04 0,67 0,81 0,89 1,10 1,16 1,18 0,9902 | 8,0159 | 7,6119

11 A 0 0,03 0,60 0,70 0,79 0,84 0,85 0,88 0,8619 | 12,1503 | 24,0412

1 B 0 0,07 0,36 0,66 0,80 0,84 0,88 0,88 0,8868 | 12,8334 | 22,3085

11 C 0,03 0,45 0,77 0,81 0,85 0,88 0,93 0,97 0,88T5 | 8,9345 | 21,1954

T4 P 0 0,03 0,63 0,73 0,79 0,83 0,86 0,87 0,8276 | 12,0366 | 23,8169

76 D 0,01 0,12 0,27 0,67 0,85 0,94 0,96 0,99 0,9414 | 10,9581 | 17,2640
Bratislava 1 0,05 0,07 0,51 0,75 0,85 0,89 0,93 0,97 0,9096 | 10,4786 | 20,1481
FV 1 0 0,04 0,34 0,64 0,78 0,87 0,89 0,92 0,9186 | 12,5984 | 21,3352

FV 2 0 0,03 0,65 0,77 0,85 0,93 0,95 0,97 0,8903 9,6271 | 19,5599

13 RVV 0 0,02 0,46 0,70 0,85 0,91 0,97 1,00 0,9437 | 10,4589 | 18,4074
3 MTV ] 0,05 0,44 0,74 0,84 0,94 0,98 1,02 0,9481 | 9,9544 | 17,5109
Legends : T - koreladny koeficient A,B - kon#tanty linearizovanej funkcie

Tabulka 2 informuje o alkoholrezistentnych narskej praxi (kandidatska dizertatnd prdca).

vlastnostiach nami izolovanych a porovnavacich
kmetiov vinnych kvasiniek. Priebeh 35-diiového
kvasenia je opét sledovany gravimetricky a vyhod-
nocovany modifikovanou metédou Peari-Verhulsta.
Aparat vyhodnotenia je upraveny tak, Ze zohlad-
fuje pritomnost alkoholu na poéiatku sekundédrnej
fermentécie hroznového vina.

Korela¢né koeficienty linedrnej regresie si v roz-
medzi 0,8276—0,9925. Toto rozmedzie naznacuje, Ze
zvolené metody vyhodnotenia aproximujd skutog-
nost nedostatotne, avSsak vdaka rozptylu hodnét
A a B moZno jednotlivé kmene charakterizovat.

Rovnako ako v predoslom pripade, hodnota koe-
ficientu A, charakterizujiceho po€iato¢né podmien-
ky experimentu, ma znaény rozptyl. TaktieZ i koe-
ficient B ma znaény rozptyl, poukazujici na dife-
rencované alkoholrezistentné vlastnosti kmeiiov.
Hodnotiac tieto vlastnosti, za absolitne najvhodnej-
5 moZno oznadit kmeii S. cerevisiae 6C, ktorého
hodnota B = 7,6119! Tento kmeii rovnako naprodu-
koval najvd&sie mnoZstvo CO,. Alkoholrezistentny-
mi vlastnostami sa tomuto kmeiiu pribliZuji i kme-
ne S. cerevisiae 3B (B = 13,7286) a S. cerevisiae
1B (B = 15,4017).
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Sledovali a vyhodnocovali sa osmotolerantné a alko-
holrezistentné vlastnosti 17 technologicky vyznamnych
kmeiiov vinnych kvasiniek. Priebeh fermentécie sa sle-
doval na zéklade tbytku oxidu uhli¢itého. Ziskané udaje
sa vyhodnotili metédami matematickej Statistiky (linedr-
nou regresiou linearizovanych kvasnych kriviek). Na za-
klade tychto metdd za absolitne najvhodnejSi osmoto-
lerantny kmeil moZno oznatif Saccharomyces cerevisiae
Tokaj 74F. NajvyrazneiSie alkoholrezistentné vlastnosti
potvrdil kmen S. cerevisiae 6C, izolovany z juhomorav-
skei vinohradnickej oblasti na principe autoselek&ného
efektu.

Manuk, ®. - I'ponuek, fI. - Boanek, B. - MopsafioBa, E.:
BHOTeXHOMOrHYeCKHe CBOWCTBA JPOMNKeH, H30JHPOBAHHBIX
ANS ueneii BTOPHYHON (epMeHTAUHH BHHA. 2 wacTb. Tex-
HONOTHYECKHe cBOMCTBA M30JHPOBAHHBIX BHHHBIX JPOXKIKEH.
Ksac. npywm., 35, 1989, Ne 8—9, crp. 236—239.

Wccnenopannucs 1 OLeHHBAJHCh CBOMCTBA — OCMOTOJe-
PAHTHOCTH M YCTOMUHBOCTH B OTHOWICHHH K COHPTY —
CeMHANNATH TEeXHOJOTHUECKH  3HAYHTEJbHBIX  IITaAMMOB
BHHHLIX napomxkzkefi. Xonx ¢epMmeHTallHH paccMaTpPHBAJCH Ha
ocHope YOBITKa ABYOKHcH yriepoaa. ITosnyuennwie nanubie
o6pabGaThiBajdHCL METOJaMH  MaTeMaTHUeCKOf CTaTHCTHKH
(nunefinoft perpeccHefi AMHERHBIX KPUBBIX Gpomenns). Ha
OCHOBe NpUBEICHHEIX METOJAOB MOXKHO 0GO3HAauHTh Kak ab-
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COJIIOTHO Haubo.1ee MOAXOMSALLNE OCMOTONEPAHTHBI ITaMM
Saccharomyces cerevisiae Tokaj 74F. Hau6o.ee BbIpasH-
TeJbHYIO yCTOfl'-IHBOCTb B OTHOILIEHHH K CIHPTY NMOATBEPIAHI
wraMmm Saccharomyces cerevisiae 6C, M30J1HPOBAHHHI N3
BHHOTPa1HOil 06JacTi 10xHOH MopaBuu Ha NpHHIUTe aB-
TOCEJICKTHBHOTO 3¢ dexTa.

Malik, F. - Hronéek, ]. - Vollek, V. - Morvayova, E.: Bic-
technologic Properties of Yeasts Isolated for Secondary
Fermentation of Wine. Part II. Technologic Properties of
'solated Yeasts for Wine-Making. Kvas. prim., 33, 1989,
No. 8—9, pp. 236—239.

The osmotolerance and the resistance to alcohol in 17
technologically significant strains of wine-making yeasts
were evaluated. The course of fermentation was detected
on a base of the carbon dioxide uptake. The experi-
mental data were evaluated using statistic methods (the
linear regression of linearized fermentation curves). The
best osmotolerant property has been found with the
strain Saccharomyces cerevisiae Tokaj 74F. The best
resistance to alcohol has been found with the strain

S. cerevisiae 6C isolated from South Moravia viticultural
region using the autoselective effect.

Malik, F. - Hrontek, J. - Vollek, V. - Morvayova, E.: Bio
technologische Eigenschaften der Hefe, isolierten fiir den
Bedorf der sekundidren Weingiirung. 2. Teil: Technolo-
gische Eigenschaften der Weinhefen. Kvas. priim., 35,
1989, Nr. 8—9, S. 236—239.

Die Autoren verfolgten und beurteilten die osmotole-
rante und alkoholresistente Eigenschaften von 17 be-
deutenden Weinhefestimmen. Der Verlauf der Fermenta-
tion wurde aufgrund der Kohlendioxidabnahme verfolgt.
Die erzielten Ergebnisse wurden durch die Methoden der
mathematischen Statistik ausgewertet (liniere Regression
der linearisierten Garkurven). Bei der statistischen Aus-
wertung zeigte sich als absolut geeignetster osmotole-
ranter Stamm Saccharomyces cerevisiae Tokaj 74 F. Die
markantesten alkoholresistenten Eigenschaften wurden
bei dem Stamm S. cerevisiae 6 C bestitigt, der aus dem
siidméhrischen Weinanbaugebiet nach dem Prinzip des
Autoselektionseffektes isoliert wurde.



