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vÝvol ExTRuzNl TEGHNIKY

Princip extruzní technÍky byl pouŽit již na začátku
minulého stoletÍ v hutním průmyslu pro výrobu taže.
ných trubek. Původně použitý diskontinuálně pracujÍcí
tlačný stroj byl kolem roku 1880 nahrazen šnekovým
extrudére'm a v podstatě tehdy použÍtý princip je dosud
použÍván při extruzi kaučuků a plastů. od roku 1935 se
rozšÍři lo použitÍ extruzní techniky i pro kontinuální vý.
robu těstovin.

Podle konstrukčnÍho provedení a vedení tenmodyna.
mického procesu lze, extrudéry rozděl it do různých sku.
pin.

Podle počtu šneků se extrudéry roališují na jednošne-
kové a dvoušnekové. Extrudéry se skládají z těchto hlav.
ních konstrukčnÍch skupÍq. (obr. 1):

- dávkovací zaÍizení pro přísun surovin,
- extruzní válec,
- šnek [šneky)'
_ chladicÍ a topná zóna,

obr. 1-. Duoušnekouý extrudér
1 - přívod suroviny, 2 - přívod vody, 3 _ odvzdušnění,
4 _ šnek, 5 - dvojitý Válec, 6 - pouzdro, 7 - matrice,
8 - náhon, 9 _ vstupní zóna, 10 - komprimační zÓna,
11 - expanzní zÓna.
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extruze, surogace

_ výtlačná hlava (matrice),
_ náhonová jednotka (motor a převodovka].

Podle provozníc}r parametrů [teplota, t lak apod.] roz-
l išujeme studenou, teplou a horkou extruzi (tab. 1),

Tabulka 7. Parametry extruznÍho procesu
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PoUŽITÍ. EXTRUZNI TECHNIKY v PoTRAVINÁŘSKEM
PRÚMYsLU

Zvláštní význarn pro výrobu extrudovaných potravinář-
ských výrobků' má. tzv. horká extruze, v literatuře ozna-
čovaná zkratkou HTST' :' High temperatufe short time
fvysoltá teplota, krátký čas]. Ta je pouŽívána např' pro
výrobu křupek, řady instantních výrobků nebo texturo.
vaných sójových proteinů, pouŽívaných jako náhrada
masných výrobků.

PřÍ extruzi se šnekem přiváděná su.rovina nebo polo-
tovar dopravuje do vytápěného proBtoru při postupné
kompri'maci IstlačovánÍ) výrobku. S tímto procesem spo-
jený přívod tepelné a mechanické energie působí plas.
t ickou deformaci zpracovávané suroviny. DÍsipacÍ Íne.
chanické energie a přívodem tepla v prostoru válce,
popř. též vstřike'm páry se zilyšuje teplota v pracovní,m
prostoru na hodnotu 130 až 250 "C. Protože uvnitř zpra.
corvávané suroviny je větší t lak než hodnota příslušná
rovnováŽné křivce meznÍch stavů' netvoří se pára. Př i
průchodu vytlačovací hlavou [řnatricí)' však náhle po-
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klesne tlak a teplota, tím rázovitě vzniká vysoký vnitřní
tlak vařícÍ páry. 'Důsledkem náhlého poklesu t laku a
teplo|ty na výStupu z matrÍce proběhne expanze a su.
šení zpracovávaného materiá]u. Takto dochází ke změně
původně tvárného materiálu v sušený výrobek s vyso.
kým specifickým povrche.m.

z využitelných jednotkových operacÍ protbíhajícÍch
současně během extruze a jeJich kombinace vyplývajÍ
pro aplikaci extruznÍho procesu následující výhody:

_ nízká měrná [ jednotková) spotřeba ener8ie a malá
náročnost na prostor,

_ vysoká variabilita,
_ vysoká produktÍvita'

! _ konstantní vysoká kvalita produktu'
- možnosti vývoje zcela nových potravin.

V literatuře je uváděna řada prací, za'měřených ze-
jména na praktické využÍtÍ extruze přÍ zpracovánÍ su.
rovin obsahujících škrob. Linko ]1] popisuje v souvis.
losti s enzy'movou hydrolýzou škrobu a chernickou mo.
difikacÍ škrobu extrudér jako biochemický reaktor.

Variace a kombinace řady procesních parametrů umož-
ňují, popř. způsobují průběh komplexnÍch reakcí v pro.
storu šneku extrudéru, takŽe posouzení vlivu pouze je.
diné proměnné na vlastnosti Žádaného extrudovaného
výrobku je jen velmi obtÍŽně proveditelné.

Při extruzi ječmene tak například nastávají různé lát.
kové a energetické přeměny:

_ zmazovatěnÍ škrobu,
_ denaturace bÍlkovin.
- tvorba produktů Mail lardovy reakce,
- tvorba amyloso.lipidových komplexů.

Během extruze se narušuje struktura škrobových zrn
na molekulární i mezimolekulárnÍ úrovni. Podle mnoŽ-
stvÍ přivedené ener8ie do procesu se mění podÍI ve vodě
nerozpustného škrobu v rozpustný, současně se stávají
molekuly škrobu přístupné pro enzymové štěpenÍ.

PouŽITÍ EXTRUZNÍ TBGHNIKY PŘI vÝRoBĚ SLADU A
PIVA

ve srovnání s množstvÍm publikacÍ o použití extruznÍ
techniky v ostatnÍ.m potravinářském průmyslu, zejména
pekárenské'm a cukrovinkářském oboru, existuje rela.
t ivně malý podíl otdborných praci týkajících se výroby
pÍva nebo sladu.

Podle dostupných informací pioběhla zatÍm extruze
surovin, jejichž přehled je uveden v tabulce 2,

Tabulká 2. Piuouarské su'.onina schopné extruze

M.tcriól Surcgát' upř. joě.
EB uebo joěný lrot

Zc|elýe|oiil Sladzvrlcč&y

ječmene, týže a kukuřice při výrobě piva. Tímto postu.
pem se nahradi]o 20, popř. 25 0/o z celkového mnoŽství
sladu při vystírání. surogovaná piva měIa znatelně vyšší
viskozitu, zvýšený o5366 É.glukanů a polyfenolů. Labo.
ratorní mladÍna měIa rovněž delší dobu Íiltrace. NiŽšÍ
hodnoty barvy lze patrně zdůvodnít teplotami v rozsahu
55 aŽ s0 oC během extruznÍho procesu.

Pto Krúgera et aI, Í3l byla relativně vysoká spotřeba
ener8ie př i s ladování (asi 2,1GJ/tsladuJ podnětem, aby
Šušení, resp. hvozděnÍ nahradilÍ extruzí. Podle mínění
autorů proběhnou všechny podstatné změny s výjimkou
Maillardových reakcÍ jiŽ v ječném zrnu asi po 8 h va.
lečkovánÍ [obsah vody asi 15 0/o].

Další sušenÍ a následné hvozdění valečkovaného sladu
slouží výhradně k tvorbě typických aromatických a bar.
vicích látek. Proto je moŽno tento postup nahradÍt ex.
truzÍ, probíhající při vysoké teplotě po poměrně krátkou
dobu, nebot bylo zjištěno, že tímto procesem lze dosáh-
nout obdobného výsledku, tj. tvorby aromatických a bar.
vicích látek, dochází však k inaktivaci enzymů. ztabu.
lek 3 a 4 je patrno porovnánÍ N-heterocyklů.

Tabulka 3. Produkty Maillardooy reakee a lenolg [3]

Obseh (ppb)
S|oučeniny sl&il

(80 rž r00.c)

I 2,6.Dimethylpyroin
2 2,5-Dimethylpyruin
3 2-Formylpyrrol
4 2-Ácetylpyrtol
í 2.Áety|furan
6 Fufurylalkohol
7 4-Vinylguajacol
I Vsnilli!

Tabulka 4. N.heterocyklg u karamelouém a bareuném
sladu [údaje D ppb] [4]
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Z uvedeného přehledu lze soudit, že je možlo formu]o.
vat alespoň tř i  účelové tematické okruhy:

_ narušení struktur škrobu tak, aby se při následné
enzymové reakci během rmutování dosáhlo maximálnÍ
výtěŽnoSti extraktu,

_ tvorba aromatických látek a barviv v takové kon.
centraci, která dosahuje, popř' přesahuje obdobné hod.
noty speciálních sladů (karamelový slad apod.J'

- snížení energetické náročnosti ve srovnání s kla.
síckou výrobou.

|ashnoua a GolikoDa [2] popisují použití extrudovaného

Porovnají-Ii se obsahy pyrazinů a pyrotů světlého
]rvozděného sladu, barvicího a karamelového sladu s ex.
trudovaným vaIečkovaným sladem Iteplota extruze
180.C), je moŽno tyto seřadit dÓ pořadí, počÍnaje svět.
Iým hvozděným sladem a konče barevným Sladem. Kvan-
titativnÍ sloŽení těchto sloučenin lze ovlivnit změnou
extruzního procesu.

Kri.iger et aI. [3] provedli srovnání m]adin a piv při-
pravenýeh z valečkovaného a běŽného sladu, dále ze směsi
s éxtrudovaným valečkovaným sladem. Při analýze ne-
byly stanoveny,Žádné podstatnější kvalitatÍr.nÍ rozdíly.
Stanovené výtěžnostÍ u extrudovaných surovin Iteplota
extruze 180"C, relativně malé množství vloŽené energieJ
byly přibliŽně stejné jako u ostatních pouŽitých sladB.
Je nutno si uvědomit, že výtěŽnost extraktu klesá s ros-
toucím podíIem vloŽeně ener8ie do extruznÍho procesu'
protoŽe dochází k denaturaci bílkovin a k tvorbě inkiuz-
ních amylosolÍpidických sloučenin, které jsou enzymově
těŽko štěpitelné. zmazovatění škrobu během extruznÍho
procesu způsobuje zvýšení vÍskozity rmutů, čímž se ná-
sIedně snižuje účinnost amylolytických enzymů' Piva,
vyrobená z extrudovaných surovin měIa zřetelnou sla-
dovou chuť, dále byla hodnocena jako ,,plná...

Fors a Nordliju [5] provedli srovnání piv, vyrobených ze
- 100 % sladu,
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- 100 0/o ze}eného sladu (vlhkost 17o/o),
- 90 o/o zeleného sladu a 10 % extrudovaného zelené.

ho sladu (teplota extruze L60"CJ.

Analýza mladin prokázala přÍ aplÍkaci extrudované su-
roviny zvýšení barvy, hoi.kost se snížÍla o 30 0/o. obsah
aminodusiku a viskozita mladiny z extrudovaného su.
rosátu byly oproti srovnávacÍmu vzorku nepatrně zvý.
šeny, avšak niŽší neŽ při pouŽÍtí 100% zeleného sladu.

Výsledky analýz hotových piv prokázaly opět vyšší
viskozitu a niŽšÍ obsah hořkých látek' obsah extraktu
byl rovněž nÍžší {10,1 % mÍsto 10,6% popř' 70,70/o).

U těchto piv byly analyzovány též aromatické látky.
Výstedky anaLýz z plynového chromatograÍu prokázaly
90 frakcí, z rLichž řada byla pouze ve stopovém mnoŽství
a ná hmotovém spektrometru nemohla být identifiková-
na. Mezi nimi byly též indikátory dusÍkatých frakcí, al.
kylpyraziny. Jej ich přítomnost v pivu lze prokázat, pivu
dávají charakterÍstickou vůni.

NÁPLŇ VÝZKUMNE PRÁCE

V zahraničnÍ literatuře udávané cíIe využití extruzní
techniky pro přípravu surovin v pivovarství mají stejnou
platnost i v NDR. Ie to předevšÍ'm způsobeno pořadav-
kem snížit přetíženost sladoven a zejména krýt poža.
davky na výrobu Speciálních sladů [to se týká i dal.
šÍch orborů mÍmo pivovarstvÍJ, nebo najít odpovídající
surogáty.

Extruze při vyšší teplotě a krátké době zdtžení zd'e
nabízí možnosti využití proměnných para[Tletrů' např.
řízených reakcí neenzymového hnědnutí. Přitom je dů.
ležité zachovat charakteristické aróma sladu.

Toto aróma je výsledkem řady che,mÍckých reakcí,
k nÍ.mž patřÍ tepelné odbouránÍ fenolkarbonových kyse.
lin, enzymové nebo che'mické štěpení tuků, karamelizace
cukrů a Mail lardovy reakce. Př i s ladovánÍ vznÍkají
krorně karbonylových sloučenin různě substituované fe-
noly, kyslíkaté, dusíkaté a sirné sloučeniny, které vý.
razně ovlivňujÍ tvmbu sladového arómatu, dáIe jen
málo ovlivňujÍ vůni hotového piva.

Většina karbonylových sloučenÍn se redukuje působe-
ním kvasnic na senzoricky rnéně aktivní alkoholy' dále
během chřnelovaru většÍna lehce těkavých ]átek odchází
s brýdovými parami.

Z literatury ie též zÍIámo., že sladová chuť piva není
způsobena pro slad typícký'mi aldehydy a ketony, a]e
při hvozdění v důsledku Maillardových reakcí vznik-
Iými kyslÍkatými a dusíkatými heterocykly' které se bě-
hem výroby piva téiměř nemění. Proto bylo zvláště důle-
žité vybrat ty ko.mponenty sladového arómatu, které
mají v]iv na organoleptické vlastnolst i hotového piva. Po-
dle našeho názoru mohou právě pyraziny sloužit pro
charakterizaci siadového arórnatu.

Pro analytické posouzení složenÍ arómatu přichází
v úvahu jako použitelná zej'ména metoda kapilární ply-
nové chromatografie, která je dále podle požadavku
doplněna potřebnými detektoťy (např. FID' N-, S.selek-
t ivní apod.).

EXPERIMENTÁINÍ PRÁCE

Pro experimentální prácÍ byly stanoveny tyto rozhodu.
jící úkoly:

- na zák]adě poŽadavků sladovnického a pivovar.
ského orboru v NDR odvodit potřebu extrudovaných Su-
rogátů, jej ich kval itu a použitelnost,

- testovánÍ extrudérů vyrobených v NDR, vyhodnocení
vlivu použitÍ extrudovaných surovin na technologii výro.
by piva, ana|ýza extrudovaných surovin, popř. vyhodno-
cení chuti piva při jejich použití, přezkoušení výsledků
převzatých z Iiteratury.

Účel práce

Z ekonomických důvodů nebyly uplatňovány Ínezipro.
dukty př i výrobě sladu, tj. zelený slad nebo z valečky'
pozo'rnost se zaměřila pouze na ječrnen.

- Potřebu speciálních druhů sladu Ibarevný nebo ka-
ramelový slad) není rnožno v současné době krýt. Je

proto nutno se zaměřÍt na extrudované suroviny s vy.
sokou koncentrací aromatických látek, které by .rnohly.
speciálnÍ slady nahradÍt'

_ výrobu extrudovaných surovin je třeba prorvádět
pouze na zařízeních vyráběných v NDR.

Dosažené výsletlky

orientační zkoušky byly provedeny na jednošnekovém
extrudéru []aboratorní extrudér typ 20 DN' f irma Bra.
bender NSRJ. Jako vstupní surovina byl použit S]adzva.
Iečky, zeiený slad a s]adovnický ječ.men. Dosažené vý..
sledky potvrdi ly lÍterární údaje týkající se valečlrova.
ného siadu a zeleného sladu.

Při dalších pracích byl použit sladovnický 1ečmen.
Pozornost byla zaměřena na průběh Maillardotvých re.
akcí a jej ich řízení s cílem ovl ivnit tvorbu aromatických
a barvicích látek. Proto byiy během extruze př idávány
různě látky (B-8lukosa' melasa' surový řepný cukr
apod.J a stanovo|ván jej ich vlÍv na kva]itu extrudované
Iátky IextrudátuJ.

V NDR se vyrábí jednošnekový a dvoušnekový extru.
dér IVEB ERMAFA Karl.Marx.Stadt). Z provedených
zkoušek se pro dosažení požadoÝané kvality extrudova-
né šuroviny lépe osvědčil dvoušnekový, který prácuje
s vysokými teplotarni (220"C) a krátkou dorbou pro.
cesu. Z'měnou geometrÍe šneků se rnohla ovi ivňovat kva-
l ita extrudátu.

Pro stanovení kvai ity extrudátu a výchozího sladorvnÍc.
kého ječmene byly použity analytické metody fobsah
vody, extraktu, barva apod.). Pro zkoušky byl použit
slad surogovaný 50 0/o extrudátu. Pro stanovení aró.
matu extrudátu byla pouŽÍta plynová chromatosrafie ve
spoťenÍ s hmotový'm spektrometrem.

PÍo extrudáty byly změřeny následujÍcí hodnoty:

- obsah vody: 6 až 8 0/o, barva: 22 aŽ 104 j. EBc, ob.
sah extraktu: 74 aŽ 76 0/o v sušině

Výsledky stanovenÍ aromatických látek prokázaly
jejich vyšší obsah u extrudátu neŽ u testovaných kara.
melových sladů.

Výsledky naší práce potvrdi ly možnost použití extru-
dovaného ječmene jako surogátu př i výrobě piva-v těch.
to třech ob]astech:

- jako náhrada karamelového sladu, pro zlepšení kva-
lity piva jako náhrada suro8ace ječmenem, jako náhra.
da za slad s nízkým obsahem aťomatických látek.

Extrudovaný ječmen je snadno technologicky zpraco.
vatelný' lehce rozpustitelný ve vodě. Př i větším'množ-
ství surosovaného ječmene se sice prodloužÍ doba sce.
zování, avšak.tento proces lze technolo8ickými opatře.
nÍmi j inak zkrátit.

obsah éxtraktu mladiny a výtěŽnost varny vykazujÍ
stoupající tendenci. Viskozita mladiny á piva obdobně
jako hodnota pH se při suro8aci extrudÓvaným jéčm,e-
nem neměnily. Barva mladiny a piva rněly stoupajícÍ
tendenci v závislosti na Mail]ardových,reakcích probíha.
jícÍch při extruzi. Barva piva vyrobeného z extrudova.
ného surosátu se neodlišovala od srovnávacÍho, př ipra.
veného z karamelového sladu.

Na základě degustací prokázala experimentální piva
z extrudovaného ječmene lepší senzorické vlastnosti 'než
srovnávací, čistě sladové pivo.

PřeložŽl L. Chládek
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Lekto|oval Ing, K. BuštD

Dóbler, H. . Kitzing, M. . Habermann' G.: Možnosti vy:
užití extřuzní techniky v pivovarství. Kvas. prů'm.' 36,
1990' č. 2' s. 33-36.

Podává se přehled vývoje extruzní techniky a .možné
jejÍ aplikace v pivovarství. Pro experi,mentální práce byl
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použit jědnošnekový extrudér f irmy Brabender a dvou-
šnekový extrudér [výroba NDR]. Pro extruzi se použil
slad z valečky, zelený slad a ječmen. Pokusně připra.
vená piva a řnladÍny vykazovaly vyšší viskozitu a delší
dobu scezování. optirnální výsledky byly dosaŽeny přÍ
500/o surogaci extrudovanou surovinou s přídavkem dal.
šÍch látek. Extruze Se zdá být sl ibným procese.m při čás-
tečné náhradě hvozděnÍ.

,lleduep, f. - Kursnur, M. - Xa6epnraHH, I.: BosMoxHocru
IrcnoJrb3oBaHIrq gKcrpy3ilBHoro cnoco6a B nnBoBapeHnr|.
Kaac. npyu., 36, 1990, No 2, crp. 33-36.

Crarlg ÁaeT oó3op ilo pa3BIlTI-Irc oxcTpysliBuo|o cuoco6a
I{ BO3MOXHOCTU efO npIlMeHeHllfi B nl'IBOBapeHllU BK"lIiOqat
Jrureparypubre ccbr"ru(lt rr u,r.rrarbr. .[,nx excnepuueuTaJrbnbrx
pa6or ólr;r ucnoJlb3oBaH oAHoIIIHeKoBbIř excrpy4ep tp.u
Epaóegaep g 4nyuuerorrtú oxcTpyAep (upousaoAcrno
IAP). Ang oKcTpy3l.{}r óu.n npulteneH co'ToÁ' ilpuroToBJleu.
nrtů Ang cyluKlt' seneublů coJloÁ }1 

'qMeHb. 
3xcnepnlteuranl-

Ho nofiyrleuHbre nuBa n oxMe"lleHHoe cycJio rroKa3brsann 6o-
JIee BblcoKylo BÍ3KocTb n 6o"lee npoÁoJ'Ix{IiTeJIL'Hoe BpeMfl
cqe>xilBaHuÍ. onrnuanlrrue pe3yJIbTaTbI 6unz Aocrrrgyrlt
npu 50 0/o.rrotl saN'reHe cblpbeM noÁBepruuMcfi 3KcTpy3IIII
c AoóaBKoIi HeKoTopblx Ápyr}Ix BeulecTB. 3xcrpyslla xa.
xercg o6eularculuIra npoldeocoM npII qacTlrqHož saN,IeHe
cyrur(u.

Diibler, H. - Kitzing, M. - Habermann, G.: Possible Appli-
cation of Extrusion Technique in Brewing. Kvas. prům.,
36, 1990, No. 2, pp 33-36.

A review on the development of extrusion technique
and its possible app]icatíons in brewing is |Ínade in the
article. Experiments were perfor'med with the on€.screw
extruder IBrabender] and with the two-screw extruder
{made in GDRJ. For extrusÍon the green malt and barley
were used. Malts and beers prepared showed higher
viscosity and longer t ime-period for the straining. The
optirnu.m results were achÍeved with 50 Vo of surrogation
by extruded substrate with the addit ion of other mate-
rlals. The extrusion proper seems to be a suitable pro-
cess part ial ly replacing ki lning.

Diibler, H. - Kitzing, M. - Habermann, G.: Miiglichkeiten
der Ausniitzung der Extrusionstechnik in der Brauerei.
Kvas. prům., 36' 1990, Nr. 2, S. 33_36.

Der Art ikel bringt eine Ubersicht der Entwícklung der
Extrusionstechnik und befaBt sich mit der MÓglichkeit
ihrer Applikation in der Brauerei, und Žwar aufgrund
Von LÍteratur-Angaben sowie auch eÍgener Versuche.
Zu der experÍmentalen Arbeit wurde der Ein.schnecke.
Extruder der FÍrma Brabendeť und eÍn in der DDR herge.
stel lter Zwei-Schnecken-Extruder angewandt. Zur Extru-
sion v/urde Malz von der Schwelke. Griinmalz und Ger-
Ste genommen. Die Versuchsbiere und Versuchswůrzen
Wiesen eine hÓhere Viskositát und eine verlángerte
Láuterung auf. Die optimalen Ergebnisse wurden bei
ciner 50-0/o-surrogation durch extrudierte Rohstoffe bei
Zugabe Weiterer stoffe erzielt. Die Extrusion kann als eín
versprechender Weg zu einem tei lweisen Ersatz des
Darrens angesehen werden.

Biotechnologické vlastnosti kvasiniek izolovaných
pre potreby sekundárnei fermentácie vÍna
5. čosé. Ap|ikócio izo|ovoných kvosiniek v převódzke

Doc' Ing. FEDoR MALIK, CSc., Ing. ANDREA KUKÁŇoVÁ' prom. chem. VIoLA
chemickotechnologická fakrrtta SVŠT Bratislava

Ing. JoSEF KŘÁPEK, Moravské vinařské závody, s. p', Bzenec

KIúčové s|ová: aminokyseliny, analýza, sekundórna Iermentácia, šumiué uína,

Komplexný obraz charakterÍzácie technologicky vý-
znamných kmeňov vínnych kvasiniek, izolovaných na
princípe autose1ekčného eÍektu z juhomoravskej vino.
hradnÍckej oblasti, dopÍňa táto čast prÍspevku. Zaobetá
sa aplikácÍou kmeňa Saecharomyces cercUEsiae 6C v pro.
cese výroby šumÍvého vÍna. Založenie, úSpešný priebeh
a dÓsledné vyhodnotenie prevádzkových pokusov v Mo.
ravských vinárskych závodoch, š.p., závod Bzenec je
tak vyvrcholením experimentálnej práce, ktorá dokladá
účelnosé prepojenia aplikovaného výskumu a výrobnej
praxe.

5.1 METoDICKÁ čAsŤ

5.1.1 PouŽité mikroor$anizmy

PsuŽitý kmeň s. eereDisiae 6C potvrdil v prÍebehu
charakterizácie izolovaných vínnych kvasiniek výrazné
a1kohoIrezistentné vlastnosti [1]. Kmeň charakterizujú
navyše uspokojivé biochemické a genetické vlastnosti
Í2'  3].

Referenčný kmeň S' cereuisiae LW 185.25 bol k dispo.
zícii vo Íorme preparátu aktívnych suchých vínnych kva.
siniek (ASVK) zn. HefÍx 2000 (fa. Erbslóh Geísenheim/
/Rh.]. charakterizovala ho sušina 86,1 0/o hmotn., celkový
počet buniek 2,61.1010 g-1 a vital ita v čase apl ikácie
5,7 .  1oe g-1.

5.1.2 Použité média a zariadenia

Propagácia kmeňa S. cereužsiae 6 C prebiehala v hroz-
novom mušte upravenom na 215 g. l-r redukujúcÍch sa-
gharidov a pH 3'4' ktorý bol desulfitovaný a priŽivený

663.L2 663.252.4'

BUCHToVÁ, Ins. ŠTEFAN KRÁSNY,

tirážna zmes, uínne kuasinkg

1,5 g. l -r  {NHqJz HPOa a 1,5 g. l -1 [NHnJz SOa pred ste-
ri l izáciou a 0,05 g. l-1 Ca.pantotenanu a 0,02 g. l-1 bio-
tínu po steri]izácii.

BÍomasa experimentálneho kmeňa sa pripravÍla v dvoch
po sebe nasledujúcich,,batch.. fermentáciach ÍmiešanÍe,
aerácÍaJ na poloautomatickom laboratÓrnom fermen.
tačnom zariadení (uŽitočný objem 30 lJ. Po zahustenÍ
a premytí sme získali 3180 mI kvasničného m]ieka o kon.
Centráci i  buniek 2,96.109 ml-1' Pripravené inokulum
obsahujúce celkove 9,41. 1012 buniek, Sme pouŽil i  na za.
kvasenie tirážnej zmesÍ.

Preparát ASVK Hefix 2000 bol rehydratovaný 30 minút
v ]"0-násobnom mnoŽstve 30.C teplej vody a dávkovaný
v mnoŽstve 20 g . h1-r t iráŽnej zmesi.

TiráŽna zmes, pripravelá z odrodových vín Rizling
vlašský' Veltlínske zelené a tiráŽneho likéru mala nasle.
dovné charakterist iky: cukor 24,1 8.I-1, So2 volný
30,3 mg. l-r  a So2 celkový !12,2 mg. l- l .

Kvasná zmes [tÍráŽna zmes * Ínokulum) o objeme
2 X 1800 I bola plemiešaná v ocelovom tanku, stočená
do f l iaš, uzavretá zátkou a ocelovou agrafou. ĎaIšÍ sled
klasickej výroby šumivého vína vyuŽíval technologické
zariadenia bzeneckej výrobne šumivého vína [4].

5.1.3 Analytické metódy

Pre potreby sledovania prÍebehu sekundárnej fermen-
tácie vína i procesu tvorby a zrenia šumivého vína sa
vyuŽíva}i nasledovné analytické metódy. Redukujúce
cukry sa stanovovali podla Scňoorla, alkohol oxidimet-
ricky, titrovateIné kyseliny acidometrickou titráciou, pr.
chavé kyseliny titráciou roztokom KoH' volný a celkový
oxid sirÍčitý sa stanovoval titračnou jodometrickou me.


