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Izolované kmene vinnych kvasiniek, urfené pre po-
treby sekundarneho Kkvasenia vina, charakterizujeme
v dalSom slede experimentdlnych prdc z pohladu hod-
notenia ich biochemickych vlastnosti. PrindSame vysled-
ky hodnotenia acidifikaénych a respiraén§ch vlastnosti
siboru 17 technologicky vyznamnych kmefiov vinnych
kvasiniek. Prispievame tak ku komplexnej charakteriza-
cii kvasiniek, izolovanych z juhomoravskej vinohradnic-
kej cblasti [1, 2].

Prcces dychania a kvasenia si sibeZné biochemické
deje, charakterizujice fyziologicky stav a metabolickia

aktivitu kvasiniek [3]. I vinne kvasinky, u ktorych pre-
vldda anaerdobny metabolizmus, moZno charakterizovat
vyhodnocovanim pomeru dychania a kvasenia. Respiraé-
ny koeficient, dany pomerom uvolneného CO, a spotre-
bovaného 0,, tak mdZe prispiet k obrazu celkovej cha-
rakterizdcie izolovanych kmeriov vinnych kvasiniek.
Acidifikdcia je doleZitym indikdtorom metabolickej
aktivity kvasiniek [4]. Procesy, podielajlice sa na acidi-
fikacii a tvorbe extracelularnej tlmivej schopnosti zahf-
flaji uvoliiovanie organickych kyselin, metabolickd pro-
dukciu CO,, vylu€ovanie iénov vodika a draslika. Pro-
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ces okyslovania média si tak moZno predstavit ako
retaz reakcii spojenych s transportom glycidického sub-
stratu, enzymovou Kkonverziou substratu na kysly meta-
bolit a s vyladenim nadbyto¢nych proténov z bunky [5].
Sledovanie poklesu extracelularneho pH v suspenzii bu-
niek a substrdte je tak ukazovatelom rychlosti naStarto-
vania metabolizmu a schopnosti pruZne degradovat sa-
charidovy substrat na primarne metabolity.

3.1 METODICKA CAST

3.1.1 PouZité mikroorganizmy

Sledovali sa biochemické vlastnosti 10 kmefiov vin-
nych kvasiniek S. cerevisiae, izolovanych z dokvé3aja-
cich vin juhomoravskej vinohradnickej oblasti a 7 kme-
flov vinnych kvasiniek, ktoré si sta¢astocu zbierok kva-
siniek u nds. Ich charakteristiku prindSajd predchédza-
jace Gasti tohto prispevku [1, 2].

3.1.2 Metddy sledovania biochemickych vlastnosti

Respira¢né vlastnosti kvasiniek sme sledovali Warbur-
govou manometrickou metdédou. Kvasinky (0,2 ml sus-
penzie; 107 buniek.ml-!) sme inkubovali pri 28°C za
aerébnych podmienok v tlmivom roztoku NaH,PO, (3 ml;
0,1 mol.1-1) o pH 5,0 s glukozou a fruktézou v pomere
1:1 (10g.1-1), resp. bez zdroja uhlika (endogénna re-
spirdcia). RQ sme stanovovali priamou Warburgovou me-
téodou, v dvoch naddobkach s manometrami. V prvej bola
meranéd spotreba kyslika, tj. vznikajici CO; bol elimino-
vany v absorpénom kominéeku roztokom KOH (0,2 ml;
4 mol.l1-1). V druhej nddobke bola namerand zmena
tlaku spoOsobena sidasne spotrebou kyslika a tvorbou
oxidu uhli¢itého. Z rozdielu tlakov v obidvoch n&dob-
kach po korekcii na termobarometer (v nddobke 3 ml
destilovanej vody) sme vypoéitali mnoZstvo uvoIneného
CO, [6].

Hednotenie acidifikadnych vlastnosti sa uskutoénilo
na digitalnom pH-metri fy. Radelkis OP 208/1 s kom-
binovanou elektrédou fy Radiometer v sklenenej tem-
perovanei nadobke pri teplote 28°C. Devdat ml inokula
tistej kultdry vybratého kmeifia vinnych kvasiniek o kon-
centracii buniek 107.ml-1 sa doplnilo 1 ml desatper-
centného roztoku zmesi glukozy a fruktézy. pH roztoku
sa upravilo na hodnotu 6,5. Zmenu pH sme sledovali 15
minat v jednominitovych intervaloch pri stGfasnej aera-
cii suspenzie pomocou magnetického mieSadla.

3.2 Vysledky a diskusia

Tabulka 1 informuije o respiraénych vlastnostiach tes-
tovanych kmeifiov vinnych kvasiniek. Prind%a hodnoty

Tabulka 1. Respiraéné vlastnosti izolovanfch vinnych
kvasiniek

RQ
Kmeil
S. cerevisiae fas (min)

60 70 80 90 100 110 120
1B 168 244 194 18 179 179 2,09
2A 170 155 157 205 176 201 199
2C 415 567 3,19 267 264 257 376
3A 165 139 213 151 205 209 251
3B 299 186 2,27 232 067 106 1,25
6A 192 174 149 163 169 184 1,49
6C 192 1,82 163 161 202 186 246
1A 1,87 243 211 209 195 189 2,06
1B 1,01 072 1,40 091 079 068 223
11C 1,03 098 113 093 102 100 1,23
74 F 170 191 1,76 178 175 173 187
76 D | 224 203 152 193 143 1,31 1,54
Bratislava 1 | 149 151 168 152 138 156 146
FV1 1,27 1,22 180 131 1,42 1,28 1,24
FV 2 1,34 1,13 1,28 139 122 125 0,99
13 RVV | 08 095 093 094 094 098 1,11
3 MTV | 107 099 1,12 1,12 107 1,06 117

RQ = Vco,/Voz
Vcos (ul CO,/107 buniek)
Vo, (ul 0,/107 buniek])

respiraénych koeficientov RQ (uvolneny oxid uhli&ity/
‘spotrebovany kyslik) po&as dvojhodinového sledovania
dychacej a fermentacnej aktivity 10 izolatov a 7 porov-
navacich kmefiov vinnych kvasiniek.

Z hladiska zdmeru na$ej experimentdlnej prdce sme
hladali také kmene kvasiniek, ktoré by boli najvhodnej-
Sie pre Gcely vyroby 3umivého vina. Domnievame sa, Ze
takyto kmefi by mal mat vy3Siu hodnotu RQ (mal by
menej dychat a viac produkovat CO;). Z takto vyslo-
veného kritéria by potom mohlo vyplynif, Ze najvhod-
nejdim kmefiom pre potreby sekunddrnej technolégie
by mohol byt kmeifi S. cerevisiae 2C, ktor§ v priebehu
120 minidtového sledovania dosiahol hodnoty RQ v roz-
medzi 2,57 a¥ 5,60. V technol6gii ¥umivych vin beZne
pouZivany kmefi S. cerevisiae Bratislava 1 dosahoval
v priebehu sledovania respirdcie hodnotu RQ v rozmedzi
1,38 aZ 1,68. Kmefi S. cerevisiae 6 C, v predchadzajicej
tasti charakterizovany ako kmeii s najvyraznej$imi al-
koholrezistentnymi vlastnosfami, dosiahol poCas pozo-
rovania rozpitie RQ = 1,61—2,46.

Poukdzat na vhodnost urditého kmeiia pre dand tech-
nolégiu na zéklade vyhodnotenia navrhnutého Kritéria
sa zda byt predsa len odvaZne. Vyhodnotenia si navy3e
staZené i v tom smere, e mame k dispozicii len v§-
sledky niekolkych merani. Vyhodnotenie respirdcie kva-
siniek prispieva vSak vhodnym spfsobom do obrazu cel-
kovej charakterizacie biochemickych a fyziologickych
vlastnosti izolovanych kmefiov vinnych kvasiniek.

Tabulka 2 prind%a ddaje o zmenach kyslosti v cukor-
nych roztokoch fermentovanych jednotlivfmi kmefimi
kvasiniek pri 28°C. Acidifikaéné vlastnosti izolovanych
a porovnavacich kmefiov vinnych kvasiniek sa vyhod-
nocovali na zéklade porovndvania rozdielov Kyslosti:
A pHs, A pHs a A pHy, priom:

ApHs = pHy — pH;s
ApHs = pH; — pHy
A PHm = APHS + A pHs

Tabulka 2. Zmeny pH pri sledovani acidifikaéngch vlast-
nosti izolovangch vinnych kvasiniek

Kmeii

S. cerevisiae ApHs ApHg ApHz
1B 0,16 0,81 0,97
2A 0,05 1,33 1,38
2C 0,11 1,09 1,20
3A 0,13 1,04 1,17
3B 0,04 0,86 0.90
6A 0,05 0,86 0,91
6C 0,08 0,94 1,02
1A 0,04 1,11 1,15
11B 0,01 1,10 1,11
1cC 0,04 1,03 1,07
74F 0,17 0,73 0,30
76 D 0,20 0,80 1,00
Bratislava 1 0,14 1,00 1,14
FV1 0,15 1,40 1,55
Fv2 0,15 151 1,46
13 RVV | 0,26 1,37 1,63
3 MTV | 0,06 | 1,43 1,49

ApHs; = zmena pH po 5 mindtach inkubécie
A pHs = zmena pH v intervale od 5 do 20 mindt
A pH, = zmena pH po 20 mindtach inkubacie

Zmeny pH jednotlivgch kmeiiov vinnych kvasiniek po
5 mintdtach pozorovania s malé (rozmedzie A pH; =
=0,01—0,26) a z hladiska postidenia acidifikaénych
vlastnosti nevyznamné. Pre vyhodnotenie tychto vlast-
nostf je vyznamnej$ie urdenie hodnoty zmeny po dal-
Sich 15 mindatach pozorovania (A pHs). Tieto hodnoty
maii rozpatie zmien pH 0,73—1,43. NajvyraznejSiu hod-
notu A nds zaznamenal kmeii S. cerevisiae 3 MTV, naj-
ri%5i pokles kyslosti charakterizuje kmefi S. cerevisiae
Tokaj 74 F. Najvacsi celkov§ pokles extraceluldrneho
pH v priebehu 20-mindtového sledovania dosiahol kmeii
S. cerevisiae 13 RVV (A pHz, = 1,63). najmen3i kmeii
S. cerevisiae Tokaj 74 F (A pHyo = 0,90). Kmeii S. cere-
visiae 6 C, ktory dosahoval z hladiska zameru vyuZitia
najoptimdlnejsie technologické vlastnosti, dosahoval
priemerné acidifikatné vlastnosti [ 1 pHs = 0,94, A pHy
= 1,02).
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Predpokladdme, Ze velkost poklesu pH je priamo
umernad metabolickej aktivite testovaného kmeiia vin-
nych kvasiniek. Nie je v8ak pravidlom (a to sa potvrd-
zuje), Ze Kkmeii najlepsich acidifikaénych vlastnosti do-
sahuje i najlepsie technologické vlastnosti [7]. Na z&-
klade vysledkov cledovania acidifikaénych vlastnosti ne-
modZeme tak vyvodit jednoznaéné zdvery o charakteristi-
ke sledovanych kmeiicv kvasiniek. Acidifikatna metoéda
posudzuje jedind vlastnost kmefia — rychlost nastarto-
vania bunkového metabolizmu. Tej vyhodou je ¢&asova
nenaroénost a jednoduchost. V spojeni s vysledkami
daldich fyziologicko-biochemickych a technologickych
vlastnosti méZu vSak acidifikacné vlastnosti doplnit
komplexnid charakteristiku pozorovanych kmeifiov vin-
nych kvasiniek.

3.3 ZAVER

Vysledky sledovania respiraénych a acidifikaéngych
vlastnosti ndm nedovoluji vyslovit jednoznatné zavery
o charakteristike sledovanych kmeiiov kvasiniek. Pri-
spievait vSak ku komplexnej charakterizécii biotechno-
logickych vlastnosti kvasiniek izolovanych z juhomo-
ravskej vinohradnickej oblasti pre potreby sekundérnej
fermentécie vina.
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Sledovali a vyhodnocovali sa vybrané biochemické
vlastnosti 17 technologicky v¢znamnych kmeifiov vin-
nych kvasiniek. Pri hodnoteni respiraénych vlastnosti
konstatujeme, Ze najvy33ie hodnoty RQ dosahoval néa3
izolat S. cerevisiae 2 C. Uspokojivé respiraéné vlastnos-
ti charakterizuie i nami izclovany alkoholrezistentny
kmeii S. cerevisiae 6 C. Sledovznie acidifika&nych vlast-
nosti poukazuie na metabolicki aktivitu inokdl jednotli-
vych kmeiioyv. Najvyrazneidie zmeny pH v zmesi gluko-
zy a fruktézy dosiahol po 20 mindtach sledovania po-
rovnavaci kmefi S. cerevisiae 13 RVV (A pH,, = 1,63).
Sledovanie respiraénych a acidifikaénych vlastnosti ie
prispevkom k poznaniu tintechnologickych vlastnosti
kvasiniek izolovan¥ch na vrincipe autoselekcie z juho-
moravskej vinohradnickej oblasti.

Maunuk, ®. - Muxanuakoea, C. - lllmorpoeuuosa, JI. - Mop-
pafiosa, E. - KykaneBa, A.: Buorexnonornueckne cBofictBa
ApOXKeH, HM30JHPOBAHHBIX AJA NOTpPeGHOCTeldl BTOPHUHOM

tepMeHTAUHH BHHA. 3. yacTh. DHOXMMHuYecKHe CBOMCTBa
H30JIHPOBAHHBIX BHHHBIX JApoxKed. Ksac. mpym., 35, 1989,
Ne 11, eTp. 325—327.

Hccrenosaanes u ouneHHBaaHch H3GpaHHble GHOTEXHOJIO-
rHUyecKHe cBoiicTBa |7 TeXHHYECKH 3HAYHTEJNbHBLIX ILTaMMOB
BHHHBIX Jpoxkxel. TIpH olleHKe pecnHpaUHOHHBIX CBOMACTB
KOHCTATHPYeTCH, YTO BBICIIHE BeJHYHHB RQ AOCTHraa Haw
H3oaat S. cerevisiae 2C. Y 10BJ1eTBOPHTENbHbIE pecnHpa-
LHOHHBEIE CBOMCTBA XapaKTePH3YIOT H HaMH H30JHPOBAHHBIM
aJKOTOJIOpe3HCTeHTHbIH I1TamMm S. cerevisiae 6C. Wccae-
JIOBaHHe NOJKHC/JAHTEJBHLIX CBOHCTB YyKa3blBaeT Ha MeTa-
60/IHYeCKYI0 aKTHBHOCTb HHOKYJeH OT/JeJbHBIX IUTAMMOB.
Han6oaee pbipasntessHble H3MeHeHHss pH B cMecH rioKo3bl
H (pyKTo3nl jpocTHr B TedeHHe 20 MHH COMOCTaBJSIeMbIi
wtamm S. cerevisiae 13 RV (pHyy = 1,63). Hccaenosanne
AbIXaTeJbHLIX H MOIKHCJIHTEJAbHBIX CBOHCTB NpelCTaBJsieT
co6off BKJaA B MNO3HaHHe GHOTEeXHOJOTHUECKHX CBOHCTB
ApOKiKel, H30JHDPOBAHHEIX HAa TIPHHIHIE ABTOCEJEKUHH H3
BHHOrpajaHoOH o6.1actH HOxHoll MopaBHH.

Malik, F. - Michal&akova, S. - Smogrovitova, D. - Mor-
vayova, E. - Kukaiiovd, A.: Biotechnologic Properties of
Yeasts Isolated for Secondary Fermentation of Wins.
Part III. Biochemical Properties of Isolated Wine-
Making Yeasts. Kvas. pram., 35, 1989, No. 11, pp. 325—
327.

Significant biochemical properties of 17 production
strains of wine-making yeasts were observed and eva-
luated. From the standpoint of respiratory properties the
highest RQ value was achieved with our strain S. ce-
revisiae 2C. Satisfactory results have also been obtained
with the alcohol resistant strain S. cerevisiae 6C being
isolated by authors. The metabolic activity of inoculat-
ing material of the individual strains is detected by
acidification properties. The highest change of pH in the
mixture of glucose and fructose was achieved with the
comparative strain S. cerevisiae 13 RVV after 20 min
(A pHyy = 1.63). The results of respiration and acidifi-
cation measurements give better characteristics of bio-
technologic properties of yeasts isolated from the South
Moravia viticulture region.

Malik, F. - Michal&dkova, S. - Smogroviova, D. - Mor-
vayovd, E. - Kukaiiov4d, A.: Biotechnologische Eigen-
echaften der fiir die Zwecke der sekundiren Weinfer-
mentation isolierten Hefen. 3. Teil: Biochemische
Eigenschaften isolierter Weinhefen. Kvas. prim., 35,
1989, Nr. 11, S. 325—327.

Es wurden ausgewdhlte biochemische Eigenschaften
von 17 technologisch bedeutenden Weinhefestimmen
verfolgt und ausgewertet. Die Auswertung der Respira-
tionseigenschaften zeigte, daf® der hochste RQ-Wert bei
dem Isolat S. cerevisiate 2C erreicht wurde. Befriedi-
gende Respirationseigenschaften wies auch der von den
Autoren isolierte alkoholresistente Stamm S. cerevisiae
6 C auf. Die Verfolgung der Azidifikationseigenschaften
erwies die metabolische Aktivitdt der Einsdtze der ein-
zelnen Stdmme. Die markantesten Anderungen des pH
in dem Glukose-Fruktose-Gemisch wurden nach 20 Mi-
nuten Verfolgung bei dem Vergleichsstamm S. cerevisiae
13 RVV (A pH,;, = 1,63) erreicht. Das Studium der Res-
pirations- und Azidifikationseigenschaften stellt einen
Beitrag zur Erkenntni® der biotechnologischen Eigen-
schaften der Hefen dar, die nach dem Autoselektions-
prinzip aus der siidmdhrischen Weinbaugebiet isoliert
wurden.



