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Je zname, Ze jednou z dolezitych priorit
pri vyrobe hroznového vina je dosiahnutie
kompletnej alkoholovej fermenticie. Zvy-
Cajne povazujeme vino za dokvasené ,do
sucha®, ak obsahuje menej ako 2-3 g/l re-
dukujicich sacharidov (vritane neskvasitel-
nych pent6z). Vyrobca vina totiz méZze prik-
roit k za¢iatku ukoncujiicich postupov, a o
je dolezité, umoZziuje mu, aby vino sklado-
val za podmienok s obmedzenym kontaktom
vzdus$ného kyslika. Tym zabrani neZiadicim
oxida¢nym reakcidam. Naviac tplna alkoho-
lova fermenticia umoZzni vyhnit sa problé-
mom s octovymi a mlienymi baktériami,
ktoré by mohli metabolizoval pripadné
zvySkové sacharidy, ¢im by sa zvysSila hla-
dina prchavych kyselin a tvorba neZiadicich
esterov, diacetylu a inych produktov.

Ktoré faktory najCastejSie prispievaju
predcasnému zastaveniu alebo vleklému,
nedplnému kvaseniu? Byva to vysoka kon-
centracia zvySkovych sacharidov, nedosta-

tok vitaminu B, a zdrojov asimilovatelného
dusika, anaerébne podmienky a nedostatok
kyslika, vysoky obsah alkoholu, dokonale
vycireny must, pritomnost pre kvasinky to-
xickych mastnych kyselin so stredne dlhym
retazcom, vySSia koncentracia prchavych
kyselin, pripadne pritomnost protibotrytic-
kych fungicidov. Samozrejme aj nepriazniva
fermentacna teplota, vy$si obsah oxidu siri-
¢itého, atd. mo6zu negativne ovplyviiovat
priebeh alkoholovej fermenticie [1].

V podstate md6Zme negativne faktory al-
koholovej fermenticie pripisat nedostatku
zivin a pritomnosti podsobiacich litok.
V tomto prispevku by sme chceli upozornit
na uvedené negativne faktory a uviest, ako
predchadzat vleklému alebo zastavenému
kvaseniu muStu.

Nedostatky vo vyZive kvasiniek
Nedostatok asimilovatelného zdroja du-
sika, ktorého obsah v hroznovych mustoch

sa pohybuje od 60 do 2 400 mg/l, mdZe byt
pric¢inou zastavenia alebo vleklého priebehu
kvasenia. Obsah dusika v mustoch zavisi od
odrody vinica, od vinohradnickej oblasti, od
zrelosti hrozna a od procesu vyroby vina.
Podla [2] vyznamny je predovsetkym
kvasinkami asimilovatelny dusik. Za mini-
mum poziadaviek vinnych kvasiniek sa po-
vazuje 120 az 140 mg/l dusika, aby priebeh
fermentacie bol normdlny. Délezita je sa-
Casna pritomnost kyslika a pociato¢nej kon-
centracie glukdzy, ktoré ulahcujui prijimanie
a asimilaciu dusika kvasinkami. Nizka hla-
dina dusika je limitujicim faktorom rych-
losti rastu a tvorby biomasy kvasiniek: ne-
dostatok dusikatych zdrojov by mohol viest
k zniZeniu katabolizmu sacharidov. Pri vy-
Cerpani zdroja asimilovateIného dusika do-
chddza k zniZeniu aktivity transportu sacha-
ridov do buniek, ¢o vedie k inhibicii
produkcie oxidu uhlicitého désledkom zni-
Zenia aktivity transportu sacharidov do
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bunky kvasiniek. Aby sme zabranili inakti-
vicii transportu gluk6zy do buniek kvasi-
niek, je treba udrzovat velka rychlost syn-
tézy bielkovin, ¢o moZno podporil prive
dostatkom asimilovatelného dusika.

Uvedme eSte, Ze musty v naSich ekolo-
gickych podmienkach pestovania vinica si
vii¢Sinou dobre zisobené asimilovatelnym
dusikom na rozdiel od ovocnych Stiav, ktoré
treba obohacovat siranom alebo fosfore¢na-
nom amonnym, Ktory je pre kvasinky dobre
pristupny.

Nedostatok kyslika

Metabolizmus kvasiniek pocas fermen-
ticie zavisi od pritomnosti rozpusteného
kyslika v muste pred fermenticiou. Pocas
kvasenia sa tento Kyslik rychle spotrebuje
prirodzene pritomnymi oxiddzami a kvasin-
kami. ZniZenie prestupu kyslika kvasinkam
sa prejavuje v inhibicii biosyntézy mastnych
kyselin a sterolov [3]. Konzekventne nasle-
duje zniZenie produkcie biomasy kvasiniek
a znizenie rychlosti glykolyzy. Z vindrskej
praxe je zname, Ze vyrobcovia ¢asto musty
pred kvasenim vetraji, ¢im podporuji nie-
len produkciu biomasy kvasiniek, ale aj vi-
abilitu buniek. To je velmi délezité najmi
pred koncom fermentdcie, aby sa podporil
tzv. faktor prezivania buniek, kedy pristup
kyslika podpori vytvorenie sterolov a nena-
sytenych mastnych kyselin a zabezpeci sa
zvySenie tolerancie kvasiniek voci vytvore-
nému alkoholu. To je jednym z klicov
k predchadzaniu predCasného zastavenia
kvasenia a s tym spojenymi tazkostami s do-
kvasenim poslednych zvyskov sacharidov.
Nepritomnost kyslika na zaCiatku a ku
koncu kvasenia zna¢ne ovplyviiuje tvorbu
toxickych mastnych Kkyselin (kyseliny okta-
novej a dekdnovej).

Tu treba spomentit aj vyznam slabého si-
renia mustu ihned po pomleti hrozna: SO,
inhibuje oxidazy, najmi polyfenoloxidizy,
ktoré, ak ich neodstrinime, budi posobit
ako ,lapace™ rozpustenc¢ho kyslika. Inakti-
vacia oxidacnych enzymov pred zaiatkom
kvasenia sirenim tak napomaha efektu aera-
cie a dostatoc¢nej pritomnosti rozpusteného
kyslika v muste.

Nedostatok tiaminu

I ked hroznové musty byvaju dostato¢ne
zasobené tiaminom (vitaminom B,) a kva-
sinky Saccharomyces cerevisiae si schopné
tento vitamin syntetizovat, v niektorych pri-
padoch moZe pri spontinnom kvaseni dojst
k jeho nedostatku pri¢inenim divych kvasi-
niek, ktoré tiamin velmi rychle spotrebuju,
¢o mdZe taktieZ viest k spomaleniu az za-
staveniu fermentacie [4,5]. Pre prax to zna-
mend musty o najrychlejsie zakvasit selek-
tovanou kultirou S. cerevisiae, ktoré vzdy
pozitivne ovplyviiuji zaciatok i cely priebeh
alkoholovej fermenticie. Uvedme este, Ze
oxid siri¢ity rozruuje Cast tiaminu, ¢o pri
vysSich davkach mdze viest k tazkostiam.
Niektori autori preto odporucaji pred kva-
senim do mustu pridat okolo 0,5 mg/l tia-
minu. Najmi pri pouzivani dlhodobe skla-

dovaného koncentrovaného mustu, ktory sa
konzervuje oxidom siri¢itym, mézu vznikat
fermentacné problémy.

Nedostatok minerilnych latok

Udaje v literatiire sa koncentrujii pre-
dov3etkym na hor¢ik v muste. MnoZstvi to-
hoto mimoriadne d6lezitého elementu sa po-
hybuji od 10 do 140 mg/l [6.7]. Hor¢ik je
vyznamny pre glykolyticka drahu: kvasinky
pre aktivitu hexokinidz a fosfofruktokinazy,
ale aj na dekarboxylizu pyruvdtu nevy-
hnutne potrebuji hor¢ik. Hor¢ik ma preto
nezastupitelni dlohu pre tvorbu etanolu kva-
sinkami. Existuje priamy vztah medzi do-
stupnostou horcika a kinetikou fermenticie.
Zial, tento problém nie je este plne vyrie-
Seny.

Inhibi¢ne pésobiace latky

Alkoholovu fermentéciu inhibuje kvase-
nim vznikly etanol, toxicky pdsobiace
mastné kyseliny a ich estery so stredne dI-
hym retazcom, kyselina octovi a siri¢itany.

Kyselina oktanovi (Cy) a dekanova (C,)
znizuju rastova rychlost S. cerevisiae. Ky-
selina dekdnova sposobuje rychle umrtvenie
buniek uz v koncentracii 46 uM/1 [8]. Uka-
zalo sa, ze nedisociované molekuly oboch
mastnych kyselin si najtoxickejsie. Obe ky-
seliny brzdia transport glukézy do bunky
kvasiniek. Je predpoklad, Ze prive tieto
mastné kyseliny by mohli byt zodpovedné
za predcasné zastavenie alebo nedokonalé
kvasenie mustu. Uvedme, Ze preparity bun-
kovych stien kvasiniek tieto toxické mastné
kyseliny adsorbuju [9].

Kyselina octova

Pocas fermenticie sa tvoriaca kyselina
octovi, ktord je metabolitom kvasiniek, zvy-
Suje toxicitu etanolu. Brzdi rast, fermenta-
ciu a viabilitu vinnych kvasiniek. Toxicky
ucinok kyseliny octovej sa podobd Gc¢inku
mastnych kyselin so stredne dlhym refaz-
com. Je pravdepodobné, Ze kyselina octova
posobi priamo na transport sacharidov do
bunky a brzdi aj enzymové aktivity kva-
siniek. Je zrejmé, Ze pouzivanie selektova-
nych Cistych kultir vinnych kvasiniek s mi-
nimdlnou tvorbou Kkyseliny octovej je
nevyhnutné.
Siric¢itany

Oxid siri¢ity, najmi nedisociovana (mo-
lekulova) kyselina siricitd, je vo¢i kvasin-
kiam mimoriadne toxicka. Treba opit pripo-
menut, Ze obchodné preparity ASVK su
voc¢i SO, podstatne menej citlivé ako divé
kvasinky spontannej mikroflory. Antimikro-
bidlny ucinok siriCitanov vo vine zavisi od
pH mustu a vina. Pri nizkom pH (2,9 - 3,1),
teda pri vy$3ej kyslosti, je vo vine viac SO
ionov, ktoré su podstatne viac toxické ako
HSO;i6ny. Pridavok SO, do mustu treba
preto kontrolovat aj z hladiska pH: nizke pH
mustu indikuje niZSie davky SO, ako vyssie
pH (3.2 - 3.5). Uvedme, Ze biochemismus
oxidu siri¢itého vo vine podrobne zhrnuli
Rose a Pilkington [10].

Vplyv intenzivneho ¢irenia mustu

Pri vyrobe bieleho vina sa beZne pouZiva
¢irenie mustu zahriujice staticki sedimen-
ticiu (odkalovanie), odstredenie, pripadne
filtraciu. Prili§ intenzivne Cirenie moze vi-
est k zniZzeniu fermentacnej rychlosti
a tvorby biomasy kvasiniek. Vedie aj k zni-
Zeniu tvorby mastnych kyselin (C;, _ C,y),
k znizeniu koncentricie sterolov a réznych
makromolekaiil [ 1]. Dochddza ¢asto k zdiha-
vému zaciatku kvasenia a celého priebehu
fermentdcie. Intenzivne ¢irenie mustu ma
za nasledok aj zvySenu produkciu kyse-
liny octovej kvasinkami, ktord je medzi-
produktom mastnych kyselin C;, _C,;. Pri-
tomnost tychto mastnych kyselin je viak
pre kvasinky a ich kvasnu aktivitu Zivotne
dolezita. Treba si teda uvedomit, Ze is-
kerne ¢ire muSty nie st pre vyrobu vina
vyhodné.

Zaver

Spomalené, vleklé kvasenie a predcasne
zastavené kvasenie ma vo vindrstve nepri-
aznivy dopad nielen na kvalitu vina, ale aj
na ekonomiku vyroby. Ovplyviuje ich cely
rad vaznych i menej viznych faktorov, z kto-
rych sme spomenuli nedostatok vitaminu
B,. asimilovateIného dusika, rozpusteného
kyslika, vytvoreny alkohol, inhibiciu niek-
torymi mastnymi kyselinami so stredne dI-
hym retazcom, kyselinu octovi. inhibiciu
aktivity niektorych kli¢ovych enzymov
apod. Uvedené negativne faktory maju
vplyv na zniZenie tvorby biomasy kvasiniek
a na celkovy metabolizmus buniek. Je preto
dolezité vytvaral pre fermentacny proces
najoptimdlnejsie podmienky, o.i. pouZivat
Cisté kultiry vinnych kvasiniek, ktoré si
vo¢i nepriaznivym podmienkam fermenta-
cie menej citlivé a technologicky lepSie vy-
bavené.
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