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Priebeh kvasenia hroznového mu$tu nachadza odraz
v kvalite budiiceho néapoja. Kvalitnd fermentéacia je bez
moZnosti ovplyvnenia jej spontdnneho priebehu nemys-
litelnd. Aplikédciou &istych kultir vinnych kvasiniek sa
nam naskytd prileZitost regulovat kvasny dej prostred-
nictvom toho najd6leZitejSieho — pomocou biologického
Cinitela. Takto usmernend fermentdcia prinda nielen
vyhody senzorické a hygienické, ale je zndmkou pro-
gresivneho vztahu k technologii [1].

Priklady z krajin s modernym vinirstvom jednoznad-
ne poukazuji na nevyhnutnost aplikédcie €istych kultir
vinnych kvasiniek. Velkovyrobné pouZivanie &istych
zdkvasov md v niektorych vyspelych mimosurépskych
krajinach niekolkodesafroéna tradiciu. Eurépske vinér-
stvo len velmi pozvolna pristupuje v Zestdesiatych ro-
koch k aplikédcii &istfch kultir vinnych kvasiniek [2].
Neperspektivna forma tekutych zédkvasov sa v posled-
nom obdobi nahrddza preparatmi aktivoych suchych
vinnych kvasiniek [ASVK]. O ispechoch s pouZivanim
ASVK vo Franctizsku, Taliansku a NSR referuje cely rad
autorov [3, 4, 5, 6, 7]. Mimoriadna pozornost sa venuje

priprave a aplikdcii ASVK v socialistickfch krajinach
[8, 8].

S aplikdciou tekutych zékvasov &istfch Kkultdr vin-
nych kvasiniek v Ceskoslovenskom vinédrstve sa zapo-
calo v roku 1956. Kolektiv KVOVV pod vedenim Doc.
Minarika realizoval od toho &asu desiatky experimen-
tov vo velkovyrobnych podmienkach. Cisté kultdry se-
lektovanych, vysokoaktivnych kmetiov §. cerevisiae a
S. oviformis sa pouZili pri biologicky riadenej fermen-
tacii mustov, pri prekvasovani nedokvasenfych mladych
vin, pri kvaseni Sumivych vin, pri kvaseni v staZenjch
podmienkach [nizka teplota, vyskyt hniloby, rezidua
pesticidov) a pri fermentdcii ovocnych 3stiav [10, 11,
12].

Pofnac spracovatelskou kampaiiou 1981 systematicky
dochadza u néds k pouZivaniu prepardtov aktivnych su-
chych vinnych kvasiniek. Vysledky prvych porovnava-
cich fermentdcii spontanneho kvasenia a , &istého" kva-
senia, uskutofnenych v oktobri 1981 vo VZ v Pezinku
(v objemoch & 15000 1), vyzneli v odporiganie aplika-
cie ASVK v procese vyroby hroznovych vin [13].
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V novembri 1982 sa realizovala vo Vindrskych zévo-
doch o. p. Sered refermentdcia 20000 | nedokvassného
vina I. B akostnej triedy [14]. K ufelom dokvasenia sa
pouZil vlastny prepardt ASVK ,Viakvas 82" [(davka 04
g.1-1). Dokvasenie mladého vina o zvyikovom cukre
28 g.1-1 a koncentrdcii alkoholu 11,45 % obj. prebzhlo
do sucha pri teplote 12°C v priebehu 10 dni.

Vysledkové Cast tejto prdce prindsa a hodnoti pre-
vadzkové experimenty kvasenia hroznového mustu pre-
pardtmi ASVK, uskutofnenych v rokoch 1982 a 1983
v troch vindrskych prevadzkach: v pivni€nom hospo-
darstve Vyskumnej stanice KVOVV v Modre - Senkvi-
ciach, v pivnicnom hospodédrstve JRD Pezinok a vo vy-
robni Vindrskych zdvodov o. p. v Hlohovei.

1. Aplikdeia ASVK v pivniénom hospodéarstve V§skum-
nej stanice Komplexného vyskumného iistava vino-
hradnickeho a vindrskeho v Modre - Senkviciach

V menovanom pivniénom hospodarstve sme v oktdbri
1982 realizovali paralelny pokus spontdnneho (s) a
.Cistého" (&) kvasenia mu3tu kultivaru Silvanske zzle-

Tabulka 1. Priebeh fermentdcie hroznového muStu kulti-
varu Silvdnske zelené, kvaseného spontdannou

mikroflérou [s) a prepardtom &istej kultiury

ASVK (&)
@
B L
= Rei‘;i‘;l‘um " Etanol Bunky
& 9 i. 107 . ml1—1
. E (g.1-1] [% obj.] [107 . ml—1]
a8
& s & &1 s
1. 2114 2114 — — | 0,68 0,02
4, 163,2 195,0 11 0,4 8,80 1,22
B. 28,0 63,1 | 10,4 RS =
7. 1,8 22| 119 11,8 | 11,10 9,11
10. 0,8 1.3 | 12,0 11.9 8,61 3,39

Tabulka 2. Chemickd a senzorickd charakteristika hroz-
novigch vin kultivaru Silvdnske zelené, kva-
senych spontdnnou mikrofldrou (s) a prepa-
rdtom é&istej kultiiry ASVK (&)

Kvasen'e
ZloZka (rozmer) spontan- cistou
1}011 kultiirou
mikro- ASVK
flérou
redukujice cukry [g.171] 1,0 0,2
etanol [% obj.] 12,0 11,9
titrovatelné kyseliny [g.171] 4,8 43
prchavé kyseliny [g.171] 0,48 0,43
extrakt celkovy [g.1-1] 223 21,4
extrakt. zvysok [g.171] 171 16,8
50, volIny [mg.1-1] 83 8.3
S0, viazany [mg.1-1] 184,0 112,2
acetaldehyd [mg.1-1] 36,2 229
glycerol [g.171] 7,31 6,86
octan etylovy [mg.1-1] 37,8 36,1
2-metyl-1-propanol [mg.1-1] 40,9 41,9
2-metyl-1-butanol [mg.1-1] 115,5 121,5
2 + 3 metylbutanol [mg.1-1] 2455 278,9
senzorické hodnotenie (body) | 16,12 | 16,30

ne, lisovaného z nahnitej suroviny. Must pre aéely kva-
senia €istou kultdrou kvasiniek bol mechanicky odka-
leny, oSetreny suspenziou bentonitu (0,8 g.1-1) a po
rehydratdcil inokulovany davkou 0,2 g.1-! doméceho
prepardtu ASVK ,Viakvas 82“ (S. oviformis Tokaj 76/D).
Tabulka 1 prindSa tddaje o priebehu oboch fermentécii,
prebiehajicich v drevenej sudovine o objemoch a 1000 1
[15].

Priebeh kvasného procesu poukazuje na pruZné na-
Startovanie a rovnomerny priebeh biologicky usmerne-
ného kvasenia. Rozdielnosti v kvalite mikrobiologickych
obrazov podmiefiuji diferencie analytické. Pokusné vina
sme analyticky sledovali v priebehu dokvasovania
i zrenia. S €asovym odstupom, v obdobi flasovej zrelos-
ti vina, sme prikro€ili k chemickej a senzorickej analyze
predmeinych hroznovych vin. O vysledkoch chemickych
analyz, uskutofnenych beZnymi i plynovochromatografic-
kymi met6dami, informuje fabulka 2. Chemické analyzy
v tabulke si doplnené vysledkami komisiondlneho sen-
zorického posiidenia dvadsatbodovym systémom hodno-
tenia.

Z hygienického hladiska je ddleZité, Ze vino kvasené
preparatom d&istej kultdiry ASVK charakterizuje niZsia
hladina acetaldehydu, glycerolu i prchavych Kkyselin.
Hladina zvyskovych cukrov a etanolu je pribliZne rov-
naka. Spontanne prekvasené vino mé vy33iu koncentra-
ciu t'trovateInych kyselin, celkového extraktu i extrak-
tového zvysku. Koncentrdcia viazaného SO; je u spon-
tanneho variantu znacne vyssia.

Hladina koncentracie octanu etylového sivisi s kon-
centrdciou prchavych Kkyselin v oboch vinach. Koncen-
tracie vy33ich alkoholov si u vina vyrobeného ¢istou
cestou vyssie.

Nizke bodové ohodnotenie experimentdlnych vin in-
dikuje nekvalitna surovinu. Diferencia v ohodnoteni,
vykdzand anonymne a objektivne, poukazuje na vyhod-
nost ,Cistej“ cesty kvasenia. Navy3e spontdnne prekva-
sené vino sprevddzala aZ po druha st4Cku z kvasniénych
kalov pachut po H;S.

2. Aplikdcia ASVK v pivnitnom hospodérstve JRD Pe-
zinok

Po mechanickom odkalenf, Gprave cukornatosti mustu
kultivaru Rizling vla3sky a jeho oSetreni suspenziou
bentonitu (0,8 g.1-') sme prikrogili k zakvaseniu 50 1
objemov média. Charakteristiku jednotlivich variantov
kvasenia prin&Sa tfabulka 3. Popri spontdnnom spdsobe
kvasenia, kvasenia &istou a zmesnou Kkultirou kvasiniek

Tabulka 3. Charakteristika pokusov aplikdcie ASVK
v pivniénom hospoddrstve [RD Pezinok

Ozna- |
cenie Spdsob Druh ASVK
variantu kvasenia | davka [g.1-1] Porhdmke
kvasenia | .
|
Agp spontdnne i — neodkaleny
must
Bvia “Bisté Viakvas 82 rehydratéacia
0,2 ASVK
Cau zmesneé Hefix 1003 rehydratécia
+ Uvaferm CM ASVK
0,1+01
Dsvia zdruZené Viakvas 82 kvasenie za-
0,2 potaté 10% te-
kutym zdkva-
I | som Saccharo-
myces rosei
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T'abulka 4. Priebeh fermentdeii hroznového mustu kultivaru Rizling vlaSsky, kvaseného spontdnnou, &istou, zmesnou

a zdrufenou kultdrou vinnyech kvasiniek

Variant kvasenia
Deii Asp Byia ChHu | Dsvia
kvasenia

red. cukor etanol red. cukor etanol red. cukor etanol red. cukor etanol

[g.1-1] [%obj.] | [g.171] [%obj.] | [g.1°1] [%obj.] | [g.1°1] [% obj.]
|

3 65 235,0 — 235,0 — 235,0 — | 2350 —
8. — 0,62 — 2,02 — 0,93 — 1,61
9. - 3,40 — 6,41 — 2,08 — 4,77
15; 17,2 11,45 10,6 12,21 14,5 11,98 16,2 11,78
19. 14,4 11,57 3,0 12,60 4.6 12,55 49 12,42
105. 6,7 11,91 | 2,5 12,65 41 12,55 ] 3,3 12,45

sme na zdklade pozitivnych vysledkov z laboratéria
uskutoZnili i kvasenie zdruZené [16]. Kvasinky S. rosei,
produkujice minimédlne mnoZstvo prchavych kyselin,
v kombin4cii s biomasou S. oviformis mozu byt prinosom
vo vybere moZnosti biologicky riadenej fermentacie.
KedZe kvasinky S. rosei sd slabym producentom alkoho-
lu, je potrebné rozkvasené vino dofermentovat uZlach-
tilymi vinnymi kvasinkami, ktoré vo faze dokvéZania uZ
tvoria malé mnoZstvd prchavych zloZiek.

O priebehu kvasenia jednotlivich variant nés infor-
muje fabulka 4. Vzhladom k technickfm moZnostiam
laboratéria JRD Pezinok (vediica prom. chem. A. Zilha-
rova) nie si tdaje v predmetnej tabulke kompletné.
Z tabulky je vZak zretelné, Ze variant kvasenia Byia fer-
mentoval najdéraznejSie. Tymio spfsobom kvasenia
ziskané vino dosiahlo na konci fermentagného procesu
(19. deifi)

najvyssiu koncentriciu etanolu a najnizsi

Tabulka 5. Chemickd a senzorickd charakteristika hroz-
novgeh vin kultivaru Rizling vlassky, kvase-
nyeh spontdnnou [Asp), 8istou [Byia), zmes-
nou {Cuyu) a zdruienou {Dsvia) kultirou vin-
nych kvasiniek

Variant kvasenia
Zlozka (rozmer)
Asp [ Byia ] Cuu | Dsvia
[ [

redukujice

cukry [g.1-1] 6,7 2,5 41 33
etanol [ % obj.] 11,91 | 12,81 12,30| 12,42
titrovatelné

kyseliny [g.1-1] 6,3 6,4 6,5 6,4
prchavé

kyseliny [g-177] 0,38| 0727, 036 0724
extrakt |

celkovy [g.1-1] 28,8 253 26,6 | 258
extrakt.

zZvy3ok [g.171] 15,8 | 16,7 | 16,5 | 18,2
S0, volny [mg.1-1 20,1 | 183 19,3 16,0
S0, viazany [mg.l-1 245,6 | 238,1 | 216,0 | 2244
acetaldehyd [mg.1-1] 30,1 19,2 | 291 31,0
octan |

etylovy [mg.1-1] | 38,0 290 @ 378 49,3
2-metyl-1-

-propanol  [mg.1-1] | 280 | 271 | 283 | 250
2-metyl-1- | ok

-butanol [mg.1-1] 26,0 24,5 27,3 21,5
2 + 3 metyl-
butanol [mg.1-1] 1410 | 137,1 | 168,9 | 1459
senzorické hodnotenie | vyra- |
(body) | dens 17,98 | 17,90 | 17,67

zvyskovy cukor. Navyse proces samodistenia tohto vina
bol velmi rychly.

Priebeh spontdnneho kvasenia (variant Asp) charak-
terizuje pomalSie zapotatie fermentdcie, najniZiie do-
siahnutd hladina produktu a najvy3si zvydkovy substrat.

Tabulka 6. Charakteristika pokusov aplikdcie ASVK wvo
vyrobni Vindrskych zdvodov o. p. v Hlohovei

Ozna-
Cenie Sposob
varian- kvase- dé[‘]:;;h[AS\{ﬁ] Pozndmka
tu kva- nia g
senia
Hsp spon- — neodkaleny must
tinne
Hvia tisté Viakvas 82 vyssia davka
| 0,4 ASVK
Huu | zmesné | Hefix 2 000 + | vy$iia davka
Uvaferm CM ASVK
0,2 + 0.2

Tabulka 7. Chemickd a senzorickd charakteristika hroz-
novych vin kultivaru Rizling vlasky, kvase-

ngeh spontdnnou (Hsp), &istou [Hyia) a
zmesnou (Hyy) kultirou vinnych kvasiniek
Variant kvasenia
ZloZka (rozmer)
| Hsp | Hyia | Huu
redukujice
cukry [g.1-1] 0,6 0.9 1,3
etanol [% obj.] 12,08| 11,70| 11,53
titrovatelné |
kyseliny [g.171] 7.1 6,9 7,1
prchavé
kyseliny [g.1-1] 0,38 0,35 0,36
extrakt celkovy Eg. 1=L] 21,2 23,0 22,8
extrakt. zvy3ok [g.1-1] 14,0 15,6 14,8
S0; volny [mg.1-1] | 68,2 58,8 | 60,1
S0, viazany [mg.1-1] | 301,1 | 299,0 | 324,0
acetaldehyd [mg.1-1] 8,0 10,1 12,2
octan etylovy [mg.1-1 29,7 24,4 29,5
2-metyl-1-propanol [mg.1-1] 56,4 57,1 62,6
2-metyl-1-butanol [mg.1-1] | 727 51,9 50,7
2+3 metylbutanol [mg.1-1] 180,9 | 1716 | 1251
senzorické hodnotenie [body) ] 16,85 | 17,30 | 17,47
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Proces samotistenia tohto vina bol pomaly, vino do
prvej stdtky charakterizoval slaby koloidny zékal.

ZdruZené kvasenie, realizované kombinédciou tekutého
zakvasu S. rosei a prepardatu ASVEK (Viakvas 82) sa
v technologickfch podmienkach neosvedéilo. NielenZe
vysokym 10%-nym podielom tekutého zdkvasu sa ovplyv-
nil senzoricky obraz budidceho nédpoja, ale i priebeh
kvasenia bol zdlhav§. Sledujic priebeh kvasenia varian-
tu Dsvia sme uZ v 7. deii fermentécie, pri koncentracii
etanolu 0,46 % obj., museli prikrogit k zakvaseniu pre-
pardtom Viakvas 82. -

Pred prvou std€kou z kvasnicnych kalov [105. den)
bola v menovanom laboratériu urobena poslednd analy-
za pokusnych vin (tabulka 4), ktoréd len potvrdila pre-
doSlé hodnotenie priebehu jednotlivich fermentédcii. Po
180 diioch od poéiatku kvasenia (marec 1984) boli odo-
braté vzorky pokusnych vin za déelom ich komplexného
analytického a senzorického postdenia (fabulka 5).

Pokusné vina kultivaru Rizling vla3sky, vyrobené bio-
logicky usmernenou fermentédciou sa vyznacuji v porov-
nani so spontdnne prekvasenym vinom vy33ou koncen-
traciou vyprodukovaného alkoholu, niZSou hladinou
zvyikového cukru. Si tak nielenZe stabilnejsie, ale i hy.
gienicky prifaZlivej§ie — charakterizuje ich niZ?3ia kon-
centrdacia prchavych kyselin, acetaldehydu (s vyn'mkou
variantu Dsyia), volného i viazaného oxidu siri¢itého.
Koncentrdcia titrovatelnych kyselin a extraktu je pri-
bliZne na rovnakej drovni.

Senzorické posidenie experimentdlnych vin opétovne
poukazuje na vyhodnost riadenej fermentdcie. Spon-
tnne vyrobené vino bolo z titulu rozkvasenia z hodno-
tenia vyradené. Rizling vlassky kvaseny zdruZenou kul-
tirou (Dsvia) charakterizoval kulerovy ton, pravdepo-
dobne pochéadzajuci z 10% tekutého zdkvasu priprave-
ného na tokajskom muste. Najvy3Sie ohodnotenie ziska-
lo vino kvasené ¢&istou kultirou hlbokoprekvésajicich
kvasiniek S. oviformis Tokaj 76/D (Viakvas 82).

3. Aplikdecia ASVK vo vyrobni Vinarskych zdvodov o. p.
v Hlohovei

Fermentédcia upraveného hroznového muitu cistou a
zmesnou Kkultirou ASVK sa uskutofnila vo vyrobni Vi-
narskych zévodov o. p. v Hlohovci (vedici Ing. J. Bo-
bek] v oktébri 1983 v prevddzkovom meritku (3 X
X 40001). Charakteristiku jednotlivych variantov kvase-
nia prinésa tabulka 6.

Strojny park naSich vindrskych prevadzok neumoZiiu-
je doposial odkalovanie hroznov{ch mu3tov separaciou.
Mechanicko-chemické odkalovanie mustov je vo velkych
objemoch spojené so znaénymi taZkostami. Prakticky aZ
po treti raz sa nam podarilo tfmto postupom pripravit
dostatofne mnoZstvo homogénneho mustu kultivaru
Rizling vlassky, dominujicej to odrody v hlohovsko-
trnavskej vinohradnickej oblasti.

Priebeh kvasenia jednotlivych variantov, vzhladom
k lokalizécii experimentu a technickym moZnostiam v¥-
robne, bol sledovany len senzoricky. Fermentdciu, stiah-
nutie z kalov, proces zrenia a filtraciu vina viedlo osa-
denstvo pivnice rutinnym spdsobom. Vyzreté vino cha-
rakterizuja ddaje v tabulke 7.

V3etky vina kultivaru Rizling vlaSsky, experimentdlne
vyrobené vo vyrobni VZ o. p. v Hlohovci, sa vyznaduji
vysokou koncentrdciou volného a viazaného S0;. Tieto
koncentracie st dosledkom ,poistenia® Géinku odkale-
nia. Vina charakterizuje nizka hladina zvySkovych cuk-
rov, pribliZzne rovnakd koncentrdcia titrovatelnych a
prchavych kyselin. NajvysSiu koncentraciu etanolu do-
siahlo spontdnne kvasené vino [(Hsp), najvyssi bezcu-
korny extrakt charakterizuje variant kvasenia s prepa-
rdtom Viakvas 82 [Hyia). Pokusné vina sa vyznacuju niz-

kou koncentraciou acetaldehydu a z ostatnych prcha-
vych zloZiek s nizkymi koncentrdciami octanu etylové-
ho. Z analytickych tdajov v tabulke 7 nevyplynula teda
jednoznatnd v¢hodnost biologicky riadenej fermentacie.
Rozhodujace slovo v posideni kvality jednotlivich vin
vyslovili aZ senzorické postdenia vyrobenych vin. Vina
vyrobené zmesnou a €Cistou Kultirou kvasiniek boli vy3-
%ie hodnotené (17,47 event. 17,30 bodov] ako vino vyro-
bené spontannou cestou (16,85 hodov).

4. Zhodnotenie prevddzkovych experimentov kvasenia
hroznového mustu prepardtmi ASVK

Prvé prevadzkové experimenty kvasenia hroznového
mudtu preparatmi aktivnych such¢ch vinnych kvasiniek,
uskutoénenych v kampani 1982 (VS KVUVV Modra -
Senkvice) a 1983 (JRD Pezinok, VZ o. p. Hlohovec), pri-
niesli pozitivne v{sledky. Priebshy a vysledky fermenta-
cii, realizovanych spontdnne a prostrednictvom prepa-
rdtov ASVK, dokumentuji vyhodnost ,&istej" cesty kva-
senia. Vacsinu pokusnych vin, fermentovanych €istymi a
zmesnymi kultirami kvasiniek, charakterizuje vy33ia
hladina etanolu. Z hygienického hladiska je déleZité, Ze
koncentrdcia prchavych kyselin a acetaldehydu (s vy-
nimkou vin z VZ o. p. Hlohovec) vo vinach kvasenych
Cistymi a zmesnymi Kkultdrami kvasiniek je niZSia ako
u vin fermentovanych spontdnne. Senzorické vyhodno-
tenie vSetkych 9 pokusnych hroznovych vin vyznieva
jadnoznaéne v prospech vin kvasenych ,cistou® cestou.

Aktivne suché vinne kvasinky, ako prostriedok biolo-
gicky riadenej fermentacie, si prinosom modernému vi-
narstvu. Aplikdcia ASVK je v3ak nemyslitelnd bez sepa-
récie hroznového mustu. Velkokapacitné odkalovanie
média si Ziada vybavif na%e pivniéné hospodarstva do-
statofnym poftom vykonnych a bezporuchovych separa-
tov. Separované médium, zbavené kalovych &astic, je
potrebné v dal3om slede prdac za téelom zvdcSenia vna-
torného kvasného povrchu ogetrif bentonitovou suspen-
ziou. Samotnej aplikacii €istych kulttir vinnych kvasi-
niek musi predchddzat uvaZeny a ucelovy vyber kmefia
kvasinky. Ponuka prepardtov ASVK, navy3e doddvanych
z devizovej oblasti, nie je vidy dostatofnéd a vyhovujica.
Na zdklade dosiahnutfch experimentdlnich vysledkov
vyslovujeme nézor, e buddcnost ,na3ej” biologicky ria-
denej fermentacie patri spektru domdcich preparatov
ASVK, redpektujicich zastipenie kvasinkovych popula-
cif prirodnych stanovii{ naSich vinohradnickych oblastl.
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Zaveretna Cast prdce prinédsa vysledky prevadzkovych
experimentov kvasenia hroznového mu%tu preparatmi
aktivnych suchych vinnych kvasiniek, uskutoénenych
v kampani 1982 a 1983. Priebehy a v¢sledky fermentécii,
realizovanych spontdnne a biologicky usmernenou fer-
mentdciou, dokumentuji vyhodnost ,Zistej” cesty kva-
senia. V&cSinu hroznovych vin, vyrobenych &istymi a
zmesnymi kultdrami kvasiniek, charakterizuje vy3sia
hladina etanolu a ni¥8ia koncentracia prchavych kyselin
a acetaldehydu. Senzorické vyhodnotenie 9 pokusnych
vin z troch vyrobni vyznieva jednoznatne v prospech
vin kvasenych prepardtmi ASVK.

Manng, ®., Mexauek, fl.,, Munapuk, 3., Ho6owm, A.: 3na-
YeHHe CeJeKTHDOBAHHBIX WITAMMOB APONKIKeH B BHHOLEJHH.
4 vacr. TIpHMeHeHHe aKTHBHBIX CYXHX KYJABTYP BHHHBIX
apoxkein B BuHomenwy YCCP. Keac. npym., 30, 1984, e
11, cTp. 249—253.

B 3akmouHTeNLHON CTaThbH NPHBOJATCA pe3yJbTATel NPOH3-
BOACTBEHHBIX OMNBITOB € [pellapaTaMH aKTHBHBIX CYXHX
BHHHBIX Jpoxikel. OneiThl npoBommiuck B cesoHe 1982
H 1983. BusorpagHoe cycno cOpa)KHBalH Kak ero ecre-
CTBEHHOW MHKPO(JODOH, TaK H NpenapaTaMi CYIEHHBIX
Apoxmedi. CpaBHHBaJH Kak TeweHHe (epPMEHTAllHH, TaK
H TOJyYeHHble BHHA. Y OOJBIIHHCTBA BHH NOJYYEHHBIX

Urazova zabrana a boj proti hluku v napojovém
pramyslu

Clanek obsahuje podrobny vytet hlavnich pfidin dra-
z(l a moZnostl omezovdni nebezpedi vzniku tdrazd tech-
nickymi opatfenimi i vychovou k bezpetnému chovani.

V dalsim jsou obdobné popsany zdroje hluku a jejich
dosah, primdrni a sekundadrni opatfeni k ochran& proti
hluku a osobni pomiicky k ochrané proti zvuku.

Zévérem je pojedndno o realizaci opatfeni k drazové
zabrané a boji proti hluku.

TIFFERT, H.: Unfallverhiitung und Ldrmbekampfung in der Ge-
trdnkeindustrie. Getrdnkeind. 38, 1984, €. 3, 5. 165—170.
Lhotsky

Pokusy k vafeni mladiny s vnéjsim vafakem

Autofi konali pokusy na zafizeni s vné&j§im vafdkem,
konstruk¢éné pfrizplisobeném tak, Ze vafeni pfi normal-

C TIOMONILI0 YHCTBIX KYJBTYP HAWMy 60jee BHICOKHE KOH-
UeHTpallH¥ 3TaHOMa M (ofee HH3KHE KOHUEHTPALHH JIETy-
YHX KHCJIOT M ajbJerijia YKCYcHON KHcaoTE. Kpome ot-
AeJBbHBEIX TMPEnapaTtoB YHCTHIX KyJbTYp ObLIH OpPHMEHEeHB!
Takxe WX cMecn. OpraHosienTthueckast oleHka 9 o6pasuos
BHH TOJYYEHHBIX Ha 3 BMH33aBOJaX M0Ka3aja SICHbIE TIPEH-
MYIIEeCTBa NPHMEHEHHS YHCTHIX KYJILTYD.

Malik, F., Mechéiek, ]., Minérik, E., Dobo§, A.: Importan-
ce of selected wine yeasts in wine technology. 4th part.
Application of active dry wine yeasts in Czechoslovak
wine making. Kvas. priim. 30, 1984, No. 11, pp. 249—253.

The final part of this paper deals with pilot-plant
fermentation experiments of grape must with prepara-
tions of active dry wine yeasts in the vintage 1982 and
1983. The course and results of fermentations realized
spontaneously and biologically by regulated fermenta-
tion documented the advantage of the ,pure” fermen-
tation pathway. Most of the wines fermented with pure
or mixed yeast cultures may be characterized by higher
level of alcohol and lower concentration of volatile
acids and acetaldehyde. Sensoric evaluations of 9 test
wines coming from three wineries were all in favour
of wines fermented with active dry wine yeast prepa-
rations.

Malik, F., Mechatek, ]., Mindrik, E., Dobo#, A.: Bedeutung
selektierter Weinhefen in der Weintechnologie. IV. Teil.
Anwendung aktiver Trocken-Weinhefen in der tschecho-
slowakischen Weinbereitung. Kvas. prfim. 30, 1984, No.
11, S. 249—253.

Der abschlieBende Teil der Arbeit befaft sich mit
Ergebnissen von Betriebsgiirversuchen von Mosten mit
Prédparaten aktiver Trockenweinheien, die zur Zeit der
Traubenlese in den Jahren 1982 und 1983 durchgefiihrt
wurden. Gérveldufe und Ergebnisse, die spontan und
biologisch durch regulierte Garung realisiert wurden,
dokumentieren Vorteile der ,reinen“ Gidrung. Die meisten
mit Rein- und Mischkulturen vergorenen Weine kinnen
mit hiherem Alkoholgehalt und niedrigerer Konzentra-
tion fliichtiger S&uren und Acetaldehyd charakterisiert
werden. Organoleptische Auswertungen von 9 Versuchs-
weinen aus 3 Weinbetrieben fielen eindeutig zugunsten
der mit aktiven Trocken-Weinhefepréparaten vergorenen
Weine, aus.

nim tlaku bylo moZné s termosifonovou cirkulaci, pfi
zvySeném tlaku po zaFazeni ferpadla. Geometrie mladi-
nové varni nadoby umoZifiovala odloudeni horkého kalu
na konci varu na stejném principu jako ve vifivé kéadi,
a to v téZe nadobé.

Ve srovndni s konvencéni varni panvi bylo moZno re-
dukovat dobu varu z 90 min na 60 min, pfifemZ mladiny
meély niZ$i obsah srazitelného dusfku a v priméru vy3si
obsah hofkgch latek. Zajisténi urcité jakosti mladiny
bylo moZné i pfi niZ5im odparu. Spotfeba primarni pary
byla niZsi. Br¢dy prosté vzduchu s teplotou 99 °C mohly
byt efektivné vyuZity, stejné jako kondenzity s teplotou
140 °C.

Jakost mladin byla lepsi nebo alespoii stejnd ve srov-
nani s mladinou paralelng& vyrobenou v pokusném pro-
VOZzu.

BOHM, W., KITZING, M., SENGE, I.: Versuche zur Wéarzekochung
mit AuBenkocher. Lebensmittelind. 31, 1984, &, 2, 5. 72—75.

Lhotsky



