Vyznam selektovanych vinnych kvasiniek

vo vinarskej technologii

663.252.41
663.13.663.125

l. Cast: Uloha a postavenie &istjch kultar vinnych kvasiniek v éeskoslovenskom vindrstve

Ing. FEDOR MALIK, CSc. Katedra biochemickej technol6gie CHTF SVST Bratislava

Doc. Ing. ERICH MINARIK, DrSc. Komplexny vyskumny dstav vinohradnicky a vinarsky Bratislava

Klitova slova: vinné kvasinky, &isté kultury, propagace, aktivni suché kvasinky

V procese biologickej reguldcie a riadenia fermentécie
hroznového mustu hraja &isté kultiry selektovanych vin-
nych kvasiniek nezastupiteInd dlohu. V upravenom mé-
diu zabezpecuji dorazné nastartovanie a plynuly prie-
beh kvasného procesu. Vhodnéa volba kvasinkového kme-
lla umoZiiuje produkovat suché vina s miniméalnou kon-
centraciou neZiaducich vedlajsich produktov kvasenia.
Ziskané vina maji zladenost chutovych a vonngch zlo-
Ziek, plnohodnotny buket a nenarusent odrodovd cha-
rakteristiku [1]. Cisté kultiry vinnych kvasiniek maja
tak vyznamny podiel na kvalite findlneho vyrobku. Mno-
hé z prikladov z krajin s modernym vinohradnictvom a
vinarstvom jednozna¢ne poukazuji na nutnost aplikacie
Cistych kultdr vinnych kvasiniek v procese Kkvasenia
hroznového mustu [2, 3].

Samotnym procesom pripravy a aplikacie ¢istych kul-
tar vinnych kvasiniek prechadza praca v oblasti ich eko-
logie a biol6gie. Izolované &isté kultiry sa podrobuji
selekcii, pri ktorej na zédklade fyziologickych, bioche-
mickych a technologickych vlastnosti kvasiniek sa vy-
beraja kmene poZadované pre prax. U néas pracu na tom-
to poli vySe tri desatrotia vykonava kolektiv Doc. Mi-
narika z Komplexného vyskumného ustavu vinohradnic-
keho a vinarskeho v Bratislave.

1. GCHOVA A VYUZIVANIE SELEKTOVANYCH VINNYCH
KVASINIEK

Rozsiahle Stidie ekolégie a biolégie vinnych kvasiniek
v Ceskoslovensku v rokoch 1956—1970 umoZnili defino-
vat a popisat dominantné a subdominantné rody a dru-
hy kvasiniek v jednotlivych produkénych vinohradnic-

kych oblastiach. V ramci tychto $tddii sa izolovali, iden-
tifikovali a klasifikovali populéacie viac ako 4 000 kmeiiov
kvasiniek z prirodnych a sekundarnych stanovist.

Bohaty kmeiiovy material viac ako 25 rodov a 102 dru-
hov a variet sa neskér stal bazou pre zaloZenie zbierky
kvasiniek KVOVV (v dalsom ,zbierka“), ktora je t. & su-
tastou Cs. zbierky kvasiniek. Zbierka sa zaloZila v roku
1935, vSetky kmene sa katalogizovali a publikovali [4].
Okrem technologicky vyznamnych kmeiiov &s. a zahra-
ni¢nej proveniencie sa do zbierky postupne zaradovali
druhy rodov Saccharomyces, Hansenula, Pichia, Candida,
Torulopsis, Rhodotorula, Brettanomyces a iné,

V roku 1962 bola zbierka vé&lenena do (s. zbierky mik-
roorganizmov v Brne [5], neskdr v roku 1969 do Cs. zbier
ky kvasiniek pri Chemickom tstave SAV v Bratislave [6].
V sicasnej dobe zahriiuje zbierka do 800 trvale uchova-
vanych, presne vedenych a definovanych kmeiiov, ktoré
st publikované aj vo Svetovom katalégu zbierok kultdr
mikroorganizmov [7]. Samotna zbierka je v tomto si-
hrnnom katalégu vedend pod €&islom RIVE 28. SlaZi aij
v medzindrodnom meradle potrebam Svetovej federacie
zbierok kultdr mikroorganizmov Medzindrodnej asocia-
cie mikrobiologickych spolotnosti (IAMS).

1.1 VyuZivanie zbierky kvasiniek

Hlavnym taZiskom ¢&innosti zbierky je dodavanie au-
tentickych, katalogizovanych a definovanych kmertiov
kvasiniek vedeckym a pedagogickym institiciam. Selek-
tované ¢&isté kultary vinnych kvasiniek sa poskytuja
i Ceskoslovenskému vindrskemu priemyslu. Komplexny
vyskumny dstav vinohradnicky a vinarsky v Bratislave
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od roku 1956 dodéava cisté kulttiry kvasiniek nielen vi-
narskym podnikom, vyrobniam ovocnych vin ale i na
poZiadanie aj jednotlivym zdhradkarom-vinohradnikom.

V stcasnosti dodava zbierka rotne priemerne 10 000 aZ
12 000 zakvasov a 100 ml. Zbierka doddva kaZdoroCne
i zakladné Cisté kultiry kvasiniek n. p. Mykoprodukta
Praha.

V rutinnom programe zbierky

je aj vymena kultdr

kvasiniek s domacimi a zahrani¢nymi zbierkami mikro-
organizmov, dodavanie kultir ako modelov pre vedecké
badanie a za uCelom Studijnym a demon$traénym pre
vysoké Skoly u naés.

Obrazok 1. Saccharomyces oviformis (Bratislava 1), troj-
driovd kultira na sladinkovom agare, zvaése-
né asi 900 krdt — fdzovy kontrast (origindl E.
Mindarik, foto G. Czech)

Obrdzok 2. Saccharomyces oviformis (Tokaj 76/D), troj-
driova kultira na sladinkovom agare, zvdése-
né asi 900 krdt — fdzovy kontrast (origindl E.
Mindrik, foto G. Czech) -

1.2 Vyreba tekutych zakvasov

Na zaklade dlhodobych laboratérnych, stvrt- a polo-
prevdadzkovych skiSok a zo skisenosti z velkovyrobnej
vinarskej praxe bolo vyselektovanych do 40 vysokoaktiv
nych kmenov Saccharomyces cerevisiae, S. oviformis, S.
rosei a Schizosaccharomyces pombe. Selekcia sa robila
za uCelom overenia mimoriadnych vlastnosti kmetiov,
vyuZiteInych pri vyrebe prirodnych, Sumivych, dezert-
nych a ovocnych vin. Podobne sa -vyselektovali mnohé

kmene vhodné na prekvasenie nedokvasenych vin a
mustov obsahujucich rezidud pesticidov.

Pre potreby vinarskej praxe boli selektované hlboko-
prekvasujice kmene (S. oviformis Bratislava 1), sulfito-
vé kmene (S. cerevisiae Hlinik 1), kmene rezistentné
voCi pesticidom (S. oviformis Myslenice 1) a kmene kva-
siniek, ktoré zaru€uji kvasenie mustu i za nepriaznivych
fermentaénych podmienok.

Hlbokoprekvasujice a proti alkoholu odolné kvasinky
st schopné prekvasit musty s vysokym obsahom cukrov.
Testy sa robili s mustami o upravenej cukornatosti do
300 g.1-1 redukujicich cukrov. Maximélna produkcia
alkoholu bola 19,2 % obj. Vynimoc¢ne $tandardné vysled-
ky dosiahli kmene kvasiniek, selektované zo slovenskei
tokajskej vinohradnickej oblasti (S. oviformis Tokaj
74/D, Tokaj 76/F, Tokaj 81/G a Tokaj 82/G). Hlbokopre-
kvasujuce kmene kvasiniek st vhodné nielen pri kvaseni
vin s vysokym zvySkom neskvaseného substratu, pri vy-
robe vysokcalkoholickjch hroznovych vin ale i pri vyro-
be Sumivych vin (ak maja navyse dobré sedimentacné
viastnosti).

Sulfitové kvasinky umoZiiuja bezodkladny zadiatok a
hladky priebeh kvasenia v odkalenych a silnejSie zasire-
nych mustoch. UmoZiiuje to ich odolnost vo€i nedisocio-
vanej kyseline siriCitej [8].

Kvasinky rezistentné vo€i rezidudm pesticidov zaru-
Cuji pruzné zapocatie a dobry priebeh kvasenia aj pri
vySSej koncentracii najméa protibotrytickych fungicidov
typu Orthoc:id 50, Captan, Ortho-Phaltan a Euparen.

Chladnomilné (kryofilné, psychrofilné) kvasinky za-
bezpe€uju ,linearny“ priebeh kvasenia a vykvasenie
zvySkov sacharidov aj pri 8—10°C. Zabrani sa tak ,jar-
nému“ dokvasaniu.

PodrobnejSie sme vlastnosti Ceskoslovenskych selek-
tovanych vinnych kvasiniek publikovali v skor3ich pra-
cach [9].

Pre kvasenie hroznovych mustov a ovocnych S$tiav sa
v praxi pouZivaji 2—3 percentné zakvasy 3-diiovej teku-
tej kultdry o koncentracii buniek 107 aZ 108 . m1-1. K ude-
lom sekundarneho kvasenia v technol6gii Sumivych vin
sa pouZiva zakvas 4 aZ 5 %, pre fermentaciu nedokvase-
nych vin sa odportia 8 aZ 10 percentny zakvas uvedenej
koncentréacie buniek.

Na zaklade produkcie tekutych zdkvasov moZno pred-
pokladat, Ze asi 20 % roc¢nej produkcie hroznovych vin
v Ceskoslovensku je vysledkom ,,&istého“ kvasenia. K od-
beratelom tekutych zdkvasov z vinarskeho priemyslu sa
radia i vyrobne ovocnych vin (zdkvasy pre 100 000 hl)
a drobni vinohradnici. Posledne menovani participuja asi
50 % na dodavanych tekutych kultdrach vinnych kvasi-
niek. S

Okrem tekutych kultdr €istych kvasiniek si zname aj
tzv. zmieSané a zdruZené tekuté kultary kvasiniek [10].
Pri zmieSanych kultirach sa pouZivaju dva alebo viac
kmeriov, z ktorych aspoii jeden produkuje malo prcha-
vych kyselin (S. rosei). Vhodnd  je napr. kombindcia
S. rosei + S. oviformis event. S. cerevisiae, ktorymi sa
must zakvasi v pomere 9:1. Pri tzv. zdruZenych kultt-
rach sa must napred inokuluje kvasinkami S. rosei a pri
dosiahnutej koncentracii 7—9 % obj. alkoholu sa mladé
vino znovu zakvasi vhodnou kultdarou S. oviformis alebo
S. cerevisiae.

2. PROPAGACIA CISTYCH KULTOR VINNYCH KVASINIEK

Klasicka priprava tekutych zakvasov nie je propagéa-
ciou kvasni¢nej biomasy v pravom slova zmysle. Je len
nahromadzovanim buniek vo zvySujucich sa objemoch
mustu v podmienkach anaerobnej glykolyzy. Uréity po-
krok v systéme propagécie znamenaji uZ modifikované
metody pomnoZovania kvasiniek. Na laboratérne anae-
robné pomnoZenie nadvédzuje $tvorstupiiovd propagacia
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kvasinek v aerobnych podmienkédch a? do objemu 2000 1
[11]. Finalny tekuty zakvas postacuje na rozkvasenie
2500 hl média.

Obdobna technolégiu propagécie &istych kultar vin-
nych kvasiniek prezentuje i Ustav pre mikrobiolégiu a
biochémiu v Geisenheime, ktory v sedemdesiatych ro-
koch dodava tekuté zékvasy vybranych kmeinov kvasi-
niek do 1200 vinarskych zavodov v NSR.

Koncom 3estdesiatych rokov sa zapocalo so 3tidiom
propagacie Cistych kultar vinnych kvasiniek na Katedre
technickej mikrobiol6gie a biochémie CHTF SVST v Bra-
tislave. Vysledky experimentov propagacii na 30 1 labo-
ratérnom fermentéri, vybaveném systémom ,,self-pri-
ming"“, ukazali na opodstatnenost zvolenej cesty [12].
V pokusoch propagécie z namnoZenej biomasy sa do-
siahla findlna koncentrdcia 30—42 g.1-1 kvasni¢nej su-
Siny [13]. Dosiahnuté vysledky umoZnili navrhnit a vy-
pocitat zariadenie pre kontinualnu produkciu Cistych
kultar vinnych kvasiniek.

4 2 BB v o
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Obrdzok 3. Schéma fermentaéného zariadenia pre konti-
nudlnu produkciu &istych kultdr vinnych kva-
siniek

Navrhované zariadenie je fermentacny dvoj¢len
(obrdzok 3). Prvy &len — propagator (A) je vybaveny
prevzdusiiovacim zariadenim, umoZiiujacim dostato¢ny
prestup Kkyslika. V druhom — anaerobnom &lene (B) za-
riadenia zostdvaji kvasinky nacas v prostredi alkoho-
lickej fermentacie. Clen B je spatnym tokom prepojeny
S propagatorom. Velkost fermentérov (2500, 5040 1),
ktoré zaruCuja dostato&ni produkciu biomasy a pritoky
do jednotlivych ¢lenov fermentaéného zariadenia (Fy =
=100 1.h-1, Fs =80 1.h-1, F, =180 1.h-1, F; = 324
1.h-1) sa vypocitali z priebehu procesu vo fermentad-
nom poli. Kapacita navrhovaného zariadenia bola poci-
tana pre zavod, ktory spractva 1000 hl hroznového mus-
tu denne. Maximdlna koncentrécia biomasy v kvasiacom
muste je 12,5 g.l-1 Patpercentny zakvas znamend, Ze
na 100000 litrov mustu je potrebnd denna produkcia
60 kg kvasni¢nej susiny [14]. Nepatentovany néavrh za-
riadenia zakrédtko registruje zahraniéna firma, ktora
0 dva roky nato dodava na eurépsky trh preparéaty ak-
tivnych suchych vinnych kvasiniek 5]

V dalsich rokoch experimentalnej &innosti sme v la-
boratérnych podmienkach testovali technologické vlast-
nosti vybranych kmefiov vinnych kvasiniek, oéerovali
vhodnost a optimalizovali zloZenie vinarsky tradi¢nych
(hroznovy must) i netradiénych fermentaénych péd (me-
lasovéa zéapara).

Ziskané poznatky umoZnili uskuto&nit propagéacie
kvasni¢nej biomasy v prevadzkach podnikov fermentac-

ného priemyslu — v liehovare zavodu Slovlik, n. p. Leo-
poldov [16], vo Vinarskych zavodoch o. p. Pezinok [17]
a v droZdiarni zavodu Slovlik n. p. Trenéin [18, 19].

3. AKTIVNE SUCHE VINNE KVASINKY (ASVK)

Tekuté zdkvasy ¢istych kultar vinnych kvasiniek, fy-
ziologicky nestale a nedefinovatelné, sa neperspektivne.
Pred viac ako 30 rokmi sa preto prikroé&ilo k inym for-
mam uchovavania Cistej kvasni¢nej biomasy: vo forme
hustej pasty i lisovaného preparatu a v Madarsku od
roku 1955 (aZ podnes) vo forme inokula, nasiaknutého
v sterilnej bunititej vate. V roku 1962 prichadzaji na
trh prvé experimentdlne pripravené preparaty ASVK
[20]. Nasledujtice roky potvrdzuji, Ze takato koncovka
propagacie kvasiniek je optimélna.

Po odstredeni a dokonalom premyti sa ziskané kvas-
ni¢né mlieko zahust na rotaénom védkuovom filtri na
susinu cca 30 % hmotn. Kvasni¢na pasta sa pretlaca cez
dierovany segment a ziskany vlhky granuléat sa susi vo
fluidnej su$iarni. Su3enie vo fluidnej su$iarni moZno
charakterizovat nasledovne: jemnozrnnéa pevna latka sa
z0 spodu prichéddzajicim plynom privadza do stavu vi-
renia, ktory sa svojim chovanim podobéa kvapaline. Pre
zachovanie vitality aktivnych suchych kvasiniek bol vy-
pracovany 3Specialny teplotny reZim priebehu sudenia.
Pri regulécii teploty privddzaného vzduchu zostava tep-
lota vystupného vzduchu a tym i produktu pod
kritickou teplotou 30 °C.

K takémuto ukon&eniu procesu propagacie ¢istych kul-
tar vinnych kvasiniek smerovalo i nase experimentéalne
snaZenie. V pokusoch velkokapacitnych propagéacii vin-
nych kvasiniek, o ktorych bude informovat druha &as*
tejto prace, sme overili i ind cestu pripravy ASVK —
adsorpciu buniek na nosi¢ [21].

V  prevadzkovych podmienkach overiac oba moZné
spdsoby, pokladame fluidny spdsob sudenia vinnych kva-
siniek za najprogresivnej§iu metédu ziskavania aktiv-
nych suchych vinnych kvasiniek [22, 231

Laboratérne pripravené a prevadzkove vyrobené pre-
paraty ASVK sme nasledne mikrobiologicky a fermentac-
ne testovali. O vysledkoch porovnéavacich testov fermen-
tatnej aktivity domacich a dostupnych zahraniénych
preparatov ASVK informujeme na inom mieste [24,25].
Dalgia cast tejto prace sa navyse bude zaoberat sledo-
vanim fermentaCnej aktivity novopripravenych prepara-
tov aktivnych suchych vinnych kvasiniek.

4. APLIKACIA ASVK VO VINARSKE] PRAXI

Aplikacia €istych kultar vinnych kvasiniek, preparaty
ASVK nevynimajtc, musi re$pektovat urdité zéasady. Nie
sme teda za bezhlavi aplikdciu &istych kultdr vinnych
kvasiniek, ako sa domnieva viégina konzervativnych
technologov [26]. Sme za ich pouZitie v opravnenych a
nevyhnutnych pripadoch:

a) ak povodna mikrofléra je zoslabnutd alebo elimino-
vana — z titulu separacie mustu, jeho chemického
(sirenie) alebo fyzikalneho opracovania (teplom),

b) pri kvaseni mikrobiologicky (plesne, baktérie), che-
micky (pesticidy) a fyzikdlne (mraz) narusenej
menejhodnotnej suroviny,

c) pri sekundarnom kvaseni v technolégii umivych vin,
s dorazom na kontinudlne postupy vyroby Sumivého
vina,

d) pri dokvasovani vin s nadmernym zvyskom neZelatel-

ného cukru (extrémne roky, neskory zber),
e) pri kvaseni za extrémne nizkych a vyssich teplot,
f) v technolégii vyroby Specidlnych vin (hlboky pre-
kvas, povrchové fermentacie),
pri velkovyrobnom kontinudlnom kvaseni
najmd vSak vyluhov hroznovych vyliskov,

—

g mustov,
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h) pri fermentaénych pokusoch v ramci Slachtitelskych
pokusov,
i) 'v technolégii kvasenia ovocnych Stiav.

Zohladiiujic zloZitost v3etkych aspektov aplikacie
ASVK vo vinarskej technol6gii bude potrebné reSpekto-
vat i dalgie skutoénosti. Z hladiska zachovania charak-
teru typovych a odrodovych vin bude potrebné v takych-
to médiach re3pektovat dominantné zastipenie kvasin-
kovej mikrofléry danej oblasti. K takymto zdverom pri-
chadzame pri vyhodnocovani prvych vysledkov aplikéacie
ASVK v Ceskoslovenskom vinarstve. Vysledky i zhodno-
tenie experimentov aplikacii ASVK, uskuto¢nenych
v kampani 1982 a 1983 na KVOVV Modra-Senkvice, JRD
Pezinok a VZ Hlohovec, prinesie jedna z dal3ich &asti
tejto préace.

5. ZAVER

Priebeh kvasenia hroznového mustu nachadza odraz
v kvalite buddceho népoja. Kvalitna fermentacia je vSak
bez moZnosti ovplyvnenia jej spontdnneho priebehu ne-
mysliteIna. Aplikaciou selektovanych, €istych kultdr vin-
nych kvasiniek sa nam naskytd prileZitost regulovat
kvasny proces biologickou cestou. Takto usmeriiovand
fermentacia prinasa nielen vyhody senzorické a hygie-
nické, ale je i znadmkou progresivneho vztahu k tech-
nolégii. Vyroba a pouZivanie Cistych kultdar vinnych kva-
siniek vo forme aktivnych suchych preparatov je preto
ultimativnou poZiadavkou naSej doby. Zaverom zohlad-
fiujic citlivost celej problematiky, vyslovujeme nazor, Ze
budicnost &istych kultdr vinnych kvasiniek patri vyrobe
girokého spektra kmeifiov a aplikacii zmesnych popula-
cii, identickych ich prirodnym stanovistiam.
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Malik, F. - Minarik, E.: Vyznam selektovanych vinnych
kvasiniek vo vinarskej technolégii. I. Cast: Uloha a po-
stavenie &istych kultir vinnych kvasiniek v ¢&eskoslo-
venskom vinarstve. Kvas. prim. 30, 1984, €. 8, s. 173—176.

OUvodna d&ast prace prindsa informécie o vyuZivani
zbierky kvasiniek Komplexného vyskumného ustavu vi-
nohradnickeho a vinarskeho v Bratislave, priprave teku-
tych zakvasov a charakterizuje selektované kmene vin-
nych kvasiniek, pouZivanych v Ceskoslovenskom vinar-
stve. V dalSom sa praca zaoberd problematikou propa-
géacie Cistych kultdr vinnych kvasiniek, pripravou ak-
tivnych suchych vinnych kvasiniek a ich aplikaciou vo
vinarskej praxi.

Maauk, @., Munapuk, E.: 3HaueHHe ceJeKTHPOBAaHHBIX
TaMMOB JpOXKeil B BHHojeaud. 1 yactb: Poab uMcTHIX
KyJbTyp BHHHBIX JPOXeH B YeXOCJOBALKOM BHHOJEJIHH.
Ksac. npym. 30, 1984, Ne 8, ctp. 173—176.

B ycTynuTesNpHONH YacTH CTaTbH JaloTcs HHpOpMAauUuH 00
HCII0JIb30BaHHU My3esl KyJTyp MHKpoopraHuamos Kommiekc-
Horo HMMBuHOneaust u BuHOrpamapcrsa B bpartuciase, me-
TOJAAX MNOATOTOBKH KHAKOB KyJbTyp AJs NPOH3BOJCTBA,
H TPHBOJSITCS XapaKTePHCTHUYECKHE CBOHCTBA CeJEeKTHPOBa-
HHBIX IITAMMOB JPOXKiKeH, NPHMEHseMblX B 4YeXOCJOBall-
KOM BHHOJeJHH. B mnaspHelilleM cTaThsi Kacaercs NpobJem
Pa3MHOXKEHHsI UYHCTBHIX KYJbTYD BHHHBIX JDOXKMKeH, NOX-
FOTOBKOH CYXHX KOHCEDBHDAHHBIX IIpenapaToB M HX IIPH-
MeHeHHeM B IIPOH3BOJICTBE.

Malik, F. - Minarik, E.: Importance of selected wine
technology 1st Part: Role and position of wine yeast
cultures in Czechoslovak wine technology. Kvas. prim.
30, 1984, No. 8, S. 173—176.

The introductory part of this work presents informa-
tion on the utilization of the Yeast Collection of the
Research Institute for Viticulture and Enology in Bra-
tislava and on the production of liquid yeast. starters.
Selected wine yeasts strains used in Czechoslovak wine
industry are briefly characterized. Problems of pure wine
yeast starter propagation, preparation of active dry wine
yeasts and their application in enological practice are
discussed.

Malik, F. - Minarik, E.: Bedeutung selektierter Weinhefen
in der Weintechnologie. 1. Teil: Rolle und Stellung von
Weinhefereinkulturen in der tschechoslowakischen Wein-
technologie. Kvas. pram. 30, 1984, No. 8, S. 173—176.

Einleitend werden Informationen iiber die Ausniitzung
der Hefesammlung des Forschungsinstituts fiir Weibau
und Kellerwirtschaft in Bratislava, liber die Herstellung
fliissiger Garansdtze und iiber die Charakteristik der in
der tschechoslowakischen Weinindustrie angewandten
selektierten Hefestdmme angefiihrt. In der vorliegenden
Arbeit werden weiter Probleme der Propagation von
Weinhefereinkulturen, die Vorbereitung aktiver Trocken-
weinhefen und deren Anwendung in der Weinpraxis er-
ldutert.



