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použit jědnošnekový extrudér f irmy Brabender a dvou-
šnekový extfudér [výroba NDR]. Pro extruzi Se pouŽil
s lad z valečky, zelený siad a ječmen. Pokusně připra.
vená piva a řnladiny vykazovaly vyšší viskozitu a delší
dobu scezovánÍ. optimální výsledky byly dosaŽeny při
500/o surogaci extrudovanou Surovinou s přídavkeŤn dal.
ších látek. Extruze se zdá být sl ibným procese'm při čás-
tečné náhradě hvozděnÍ.

,ll.e6.nep, F' - KursuHr, M. - Xadeprr,rarrn, I.: BosnÁox(HocTu
ncnoJrb3oBaHuq gKcTpyst,rBHoro Cnoco6a B nnBoBapeHnu.
Kaac. npyu., 36, 1990, No 2, crp. 33-36.

Crarlg ,4aer oósop no pa3BI{TIlIo oKcTpy3HBHoro cnocoóa
l,l Bo3MoxHocTI,Í e|o npI,IMeHeHIIE B nuBoBapeHl,lu BK"llioqa'
JIIrTepaTypHbIe ocblýllt<n ],r quTaTbI.,['nx excnepnlreuTaJlbHl,Ix
paóor 6un Hcno"1b3oBaH oAHoIIIHeKoBbrř excrpy4ep Q-sr
Epadegaep g .4ryurueronstú oKcTpyAep (npozsnoÁcrno
IAP). Ang oKcTpy3l'}r ólt.n nplrlreHeri co'ToÁ' npuroToBJIeH-
nriň Ang cyIuKI,l' genenuů co'lroÁ n fiqMeHb. 3rcnepulteurans.
Ho notyrleugble nlrBa Ii oxMe"rrenHoe cycJlo noKa3brsanu 6o-
JIee Bř,IcoKyIo Bfi3KocTb u óo"lee npoÁoJ'Ix{uTeJIE'Hoe BpeMfl
cqexltBaHl{Í. onrzuannrrue pe3y'lbTaTbl 6sInn Áocrurrryru
npu 50 0/o-uoů saN,IeHe cblpbeM IIoÁBeprIÍIIiMcfl oKcTpy3ul4
c AoóaBKoť{ HeroTopblx Ápyr}Ix BeuecTB. 3rcrpysua xa-
xercg oóeularculuu npoqeocoM Iipu qacT]IqHoů samene
cylrlxu.

Diibler, H. - Kitzing, M. - Habermann, G.: Possible Appli-
cation of Extrusion Ťechnique in Brewing. Kvas. prům.,
36, 1"990, No. 2, pp 33-36.

A review on the development of extrusion technique
and its poss1ble applicatíons in brewin8 is 'made in the
artÍcle. Experiments were perfor,med With the one-screw
extruder IBrabender] and with the tvvo-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 ťesults Were achieved with 50 Vo of surrogation
by extruded substrate with the addit ion of other mate-
rials. The extrusion proper Seems to be a suÍtable pro.
cess part ial ly replacing ki lning.

Diibler, H. - Kitzing, M. - Habermann, G.: Miiglichkeiten
der Ausniitzung der Extrusionstechnik in der Brauerei.
Kvas. prům.' 3s' 1990, Nr. 2, S. 33_36.

Der Art ikel bringt eine Úbersicht der Entwickluns der
Extrusionstechnik und befaBt sich mÍt der MÓglichkeit
ihrer Applikation in der Brauerei, und zwar aufgrund
von Literatur-Angaben sowie auch eigener Versuche.
Zu der experÍmentalen Arbeit wurde der Ein.Schnecke.
Extruder der Firma Brabender und eÍn in der DDR herge.
stel lter ZweÍ-Schnecken.Extruder ansewandt. Zur Extru.
sion v/urde Malz von der Schwelke. Griin'malz und Ger-
ste genommen. Die Versuchsbiere und Versuchswtirzen
Wiesen eine hÓhere ViSkositát und eine verlángerte
Láuterung auf. Die optimalen Ergebnisse wuťden bei
ciner 50-0/o-surrogation durch extrudierte Rohstoffe bei
Zu8abe weÍterer Stoffe erzíe]t. Die Extrusion kann als ein
versprechender Weg zu einem tei lweisen Ersatz des
Darrens angesehen werden.

Biotechnologické vlastnosti kvasiniek izolovaných
pre potreby sekundárnei fermentácie vÍna 663.72 663.252.4'

5. čosé. Ap|ikócio izo|ovoných kvosiniek v prevódzke
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Komplexný obraz charakterizácie technologicky vý-
znamných kmeňov vínnych kvasiniek, izoiovaných na
princípe autoselekčného eÍektu z juhomoravskej vino-
hradníckej oblasti, dopÍňa táto čast príspevku. zaobeÍá
sa aplikáciou kmeňa saccharomuces ce|eui'siae 6C v pro-
cese výroby šumivého vína. Založenie, úspešný priebeh
a dÓsledné vyhodnotenie prevádzkových pokusov v Mo.
ravských vinárskych závodoch, š.p., závod Bzenec je
tak vyvrcholením experimentáinej práce, ktorá dokladá
účelnost prepojenia aplÍkovaného výskumu a výrobnej
praxe.

5.1 METoDICKÁ ČAsŤ

5.1.1 Použité mikroorganizmy

Pou{itý kmeň s. cereDisiae 6C potvrdil v priebehu
charakterizácie izolovaných vínnych kvasiniek výrazné
a1kohoIrezistentné vlastnostÍ [1]. Kmeň charakterizujú
navyše uspokojivé biochemické a genetické vlastnosti
Í2, 3].

Referenčný kmeň S. cereuisiae LW 785.25 bol k dispo.
zícÍi vo Íorme preparátu aktívnych suchých vínnych kva-
siniek [A$VK) zn. HefÍx 2000 [fa. Erbsltjh Geisenheim/
/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 .  10e g-1.

5.1.2 Použité média a zariaďenia

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

1,5 g.I-r {NHaJzHPO4 a 1,5 g. l -1 (NHrlzSO4 pred ste-
r i l izác iou a 0,05 g.I-1 Ca.pantotenanu a 0,02 g. l -1 bio-
tínu po steri]izácÍi.

Biomasa experimentálneho }meňa sa pripravila v dvoch
po sebe nasledujúcich,,batch' '  fermentácÍach ÍmiešanÍe,
aeráciaJ na poloautomatickom laboratÓrnom fermen-
tačnom zariadení (uŽitočný objem 30 IJ. Po zahustenÍ
a premytí sme získalÍ 3180 ml 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 zmesi.

Preparát ASVK Hefix 2000 bol rehydratovaný 30 minút
v lO.násobnom množstve 30.C teplej vody a dávkovaný
v množstve 20 g . h1-r tíráŽnej zmesi.

TiráŽna zmes, pripravelá z odrodových vÍn Rizling
vlašský' Ve]tlínske zelené a t iráŽneho l ikéru mala nasle.
dovné charakterístiky: cukor 24,1 8.I-r, So2 volný
30,3 mg. i_r a Soz celkový t12,2 mg.|- l .

Kvasná zmes [tírážna zmes * inokulum) o objeme
2 X 1800 I bola premiešaná v ocelovom tanku, stočená
do fliaš, uzavretá zátkou a ocelovou agrafou. ĎaIší sled
klasickej výroby šumivého vÍna využíval technologické
zariadenÍa bzeneckej výrobne šumivého vína [4].

5.1.3 Analytické metódy

Pre potreby sledovania priebehu sekundárnej fermen.
tácie vína i procesu tvorby a zrenia šumivého vína sa
vyuŽívali nasledovné analytické metódy. R.edukujúce
cukry sa stanovovali podla Scnoorla, alkohol oxidimet-
ricky, titrovatelné kyseliny acidometrickou titráciou, pr-
chavé kyselÍny titráciou roztokom KoH' volný a celkový
oxid sirÍčitý sa stanovoval títračnou jodometrickou me.
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&s Oma.
(deň) ěenie

mesi

4,2 11,9 7,62 O,34 5,1
13 ll,9 7,t4 0,33 7,2

30. Á
B

5,1
5,8

2,r tz;L O 35
1,6 12,0 0,:t4

150. Á
B

2JÍ I2,o 0'36 110'2 5'o
t,4 r2,I 0,36 98,0 3,9

210. a
B

0,37 92,6 5,0
0,38 86,6 3:7

380. L I,9 !Z,t
B 1,4 12,0

tódou [5]. Aminokysel iny sa stanovi l i  na automatickom
analyzátore aminokyselín AAA 339 T (Mikrotechna n.p.
Prahal upravenou metódou podla Spackmana, Moora a
Steina [6|. Analyzátor pracuje na princípe ionexovej
chromato8rafie. Aminokyseliny sú detekované V eluáte
spektrofotometricky po ich reákcii s ninhydrínom. Du-
sík a bielkoviny sa stanovÍlÍ Khjelda]ovou metódou [7.l,
zastúpenie jednot]ivých organických kyseiín sa určilo
izotachoforettcky [8.|.

5.2 VÝSLEDKY A DISKUSIA

Prín,ášame výsledky sekundárnych Íermentácií dvoch
kvasných zmesí. Kvasná zmes A je zmesou tiráŽe a ino.
kulalnami izolovaného kmeňa s. cereuisiae 6C, kvasná
zmes B je zmesou tiráŽe toho istého zloženÍa a inokula
ASVK Hefix 2000. Charakterizáciu kvasných zmesí dopÍ.
ňame o koncentráciu mikroorganizmov: zmes A - 5,23.
. 106 ml-l, zmes B - 5,22. 106 m1-1.

Tab. 1. zmena základných analatEckÚch ukazouateťoÚ
u prÍebehu kuasenia, tDorba a zrenÍ'a experímentáInyeh
šumÍuý eh uin, uarobený ch klasickou t e ehnolÓ giou

Cu}or Álkohol Kyte|iny (g. l r) so! (Úg . l _l)

(g.1-') (o/o obj.) celhov6 prchavé eelkowý volný

kupáž 24,1 11,0 7,39 0,4 r12A 30,3

I10,8
108,9

7,04
7,tt

Priebeh sekundárnej fermentácie a celej Výroby šumi.
vého vína bol analyticky s]edovaný v zmenách základ.
ných chemických ukazovatelov (cukor, alkohol, kyseli-
ny' So2, celkoVý dusík, bie]koviny a ařninokyselinyJ.
Tabuťka í prináša výsiedky analýz kupáže a šumivého
vína v jednotlivých fázach výroby. Tabuťka 2 informuje
o zastúpení kyselín, celkového dusíka a bÍelkovín' Zastú-
penie aminokyselín v experimentáInych šumivých vínach
prezentuje tabulka 3.

Proces hlavného kvasenia šumivého vína bol ukončený
po štyroch týždňoch. V 30. deň sekundárne]. fermentácie
sme odobrali vzorku. obe experimentálne vína prekvasili
plakticky úplne' tlak Co2 vB vzorke A bol 0'64 MPa, vo
vzorke B 0,62 MPa. Hodnota alkoholu u oboch vzoriek
stúpla o 0,9 0/o obj. Vo vzorke A sa koncentrácÍa ce]ko.
vých kyselín zvýšila, vo vzorke B zniŽila. Výr'azne po.
klesla u oboch vzoriek koncentrácía volného So2. Pri
pohlade na zmeny zastúpenia organických kyselín kon.
štatuieme, že k významným zmenám došlo len v zastú-
pení kyseliny jantárovei a kyseliny octovej. obsah ce1.
kového dusíka a bielkovín zostáva pribliŽne na rovnakej
hladine.

\a hlavné kvasenie šumívého vÍna nadviazal proces
.eho dokvášania a roztr iasania v brahoch. Tento proces
.-.:- uknnčený prihl ižne po dvadsiatich týŽdňoch od po-
č:e:k:: kr,.asenia. V 150' deň sme znovu odobrali vzorky,
r ktcr-ích sme stanovili zmeny základných analytických
uklzovarelov. Koncentrácia zvvškových cukrov sa mierne

znÍžila, koncentrácia etanolu zvýšila. Hodnoty celkového
i volrrého So2 V experimentáInych šumivých vínach mier-
ne poklesl i .

Experimentálne vzorky šumivých vín sa premiestnili
píibližne na obdobie šiestich týŽdňov na striasacie sto.
jany. Proces Striasania kvasničných kalov bol ukÓnčený
v 210. deň fermentácie. K zmenám koncentrácie zvyško.
vého cukru, alkoholu, prchavých kyselín i hodnot celko.
vého a volného So2 praktÍcky nedošlo. ZÓ. str iasacích
stojanov sa šumivé víno premiestnilo do hraníc, kde
zrelo pribliŽne dalších šest týŽdňov. Pred odkalením boli
f laše vychladené na 3 aŽ 5"C v kolmej polohe. odkalený
objem šumivého vína sa dop}nil tým istým médiom. Fla-
še boli uzavreté zátkou a košíčkom a umÍestnené pri
teplote 7 až t2"C v brahoch. odkalené víno zrelo ďal.
ších 10 týŽdňov. Na konci procesu vyzrievania šumivého
vína {380. deň] boli odobrané vzorky, ktoré charakteri.
zoffalÍ základné analytické ukazovatele, zhrnuté v tabuL.
ke 3.

Procesy zrenÍa v experimentálnych šumivých vínach
dokresTujú zmeny zastúpenia organických kyséIín stano-
vených Ízotachoforézou.'V oboch vzorkách šumivých vín
poklesla koncentrácia kysel iny vínnej. Pravdepodobne
iš]'o o jej čiastočné vyzÍaŽatie vo forme jej solí. PÓvorl.
ná koncentrácia kyseliny iablčnei v kupáži bola 2'97
g.1-1. Na koncÍ procesu zrenia jei mnoŽstvo pokleslo
na hladin,u 7,41 g. l -1 resp. 7,45 g.1-1. Túto zmenu spÓ.
sohi l proóes jablčno.mliečne j fermentácie, ktorý mal
pravdepoc1obne heterofermentatívny charakter. I keď
hodnota kvseliny mliečnei po búrlivom kvasení vzrástla,
na konci procesu zrenia bola nižšia ako v kupáži' Yýtaz.
ne však vzrástla koncentrácÍa kysel iny jantárovej, ale
naimá kysel iny octovei.

Koncentrácia celkového dusíka v kupáži a vo vyzre.
tei vzorke sa pohybovala približne na rovnakei úrovni.
Neorekvapuie však, že sa vo vyzretom víne mierne zvý-
šil obsah bielkovín. Bietkoviny boli stanovené po odka.
lení vína.

Z hÍadiska charakterizácie procesu zrenia šumivého
vína Sú významné výsledky, ktoré prináša tab. 3. Už po
procese hlavného kvasenia došIo k výrazným zmenám
v zastúpení esencÍálnych aminokyselín [z 0,2098 g.1-1
na 0,2551 g. l-1 u B vzorky a z 0,1605 g. l-1 na 0,1875
g. l-1 u A vzorkyJ. v procese zrenia [210. deň) hod-
nota esenciálnych aminokyselín poklesla. Vzorky šumi.
vých vín na koncí procesu zrenia však charakterizujú
vysoké koncentrácie esenciálnych aminokYselín Í0'3938
g. l-1 u B vzorky. a 0,4092 g.1-1 u A vzorky). PÓvodná
koncentrácia ostatných aminokyselín v kupáži bola
u B vzorky 0,6898 g. l -1 a u A vzorky 0.6150 g. l -1. Na
koncÍ procesu zrenía bola ich koncentrácia v oboch vzor.
kách vyššia. Hodnotiac obsah všetkých analyzovaných
aminokvse|ín. konštatuieme zvýšenie ich" koncentráci €
na konci procesu výroby šumivých vín klasickým spó-
sohom. Tieto naše pozorovanía sú v súláde.s výsledkami
prác autorov, ktorí sledovali Driebeh zren'ia šumivého
vÍna 14]. z esenciálnvch aminokvselín sa výraznÝm spó-
sobom vo Vyzretom šumívom víne zvýšila koncentrácia
fenylalanínu a tyrozínu, z ostatných aminclkyselín hIav.
n'e hist idínu. arginínu. aJanínu a kvsel inv asDarágovei.
Na strane druhej sa znížili koncentrácie izoleucínu, treo.
nínu. metionínu a z neesenciálnych hlavne nrolínu.

Ak hodnotíme priebeh experÍmentov, pri ktorých ho'li
použité dva tvpv zákvasov' musíme konštatovať nasle.
dorlné. Sekundárne fermentácie iniciované preparátom
ASVK sú tlezosporu persoektívne. Sú zárukou čistoty, re-
p"odukovatelnosti a hladkého priebehu sekundárnei fer.
m'entácie. Nevýhodou je však Ích nedo'stupnost. Pokial

Tab. 2. Zneny zt1stúpenia organí'ekých kyselín, eelkouého dusÍka a bielkouín D prí'ebehu kDasenia a zrenÍ'a. experi.
mentdlny ch šwmlaý ch uín ugr obený ch klasickou t e ehnoló giou

č.g

(deň)
Oplřab

eÉ ÝÍ@ ieb|ěná
Kysel ino (g.1*1)

mliečna jantárová
Org. kyaeliny

elkom
(c.1- ')

BielkoÝiny
(o/o)

Cclkový
duiA
(%>

0,02a
0,026
oro27
0,03r
0,oE)

7,89
7,62
7,24
7,O4
7,\t

r. EoÉ'
30. Á

B
380. Á

B

2,97
2,92
2,59
l,4l
1,45
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Tab. 3. ž-,,y zastúpenia oťganickÚch kyselin, celkoué.
ho dusíka a bielkoDín D priebehu kuasenla a zrenia eX.
pe|imentálnach šumiuých Dín Ua|obenach klasickou
technolÓ0iou

V zastúpení kysel iny jantárovej a octovej. Vo vyzretých
šumivých vínach sa zvýšil obsah bielkovín Í celkových
aminokyselín. Z esenciálnych aminokyselín sa výtazne
zvýšila koncentrácÍa fenylalanínu a tyrozínu, z ostatných
aminokyselín hlavne histidínu, argínÍnu, alanínu a kyse-
líny asparágoVej. Experimentá1ne šumÍVé vína charak.
terizovala prítažlivá senzorická skladba.

Ma.nur, Q. - I(yxanroBa, A. - Eyxrora, B. - Kpauru, IIL
. Kpx<anex. ň.: EnorexuoloruqecKue cBoůcTBa Apox)Kefi'
ilsoJrupoBanHblx Ailc noTpedgocreů nroputrnofi Qepuenra-
ur{r.t Br.rHa. 5 qacB. IlpuueHeHne rr3oJrupoBaHHbrx ,qpoxrxefi
B eKcnJryaralluu. I(nac. npyM., 36, 1990, Ns 2, crp. 36-38.

Cnnprocrotxuů urraurr,t BI,IHHř,Ix 1poxxeů Saccharomy-
ces cerevÍsiae 6c óblJI npI{MeHeH B npoqecce npoll3BoÁcTBa
I-lfp|4cTř,Ix Bl]H. xoÁ BTopI.II{Holt Qeprr,reutaqun, oópa3oBauvff
u coepeBaHr4ff llf pricTofo BI'Ha aHaJII{3LlpoBaJrcfi u ceHco-
plrrlecKl,l l4ccJIeÁoBaJIcÍ B npoAo!'IxeHue 380 ÁHeIl. flapa.
JI'lIe'TbHaE QepMeHTaul{fi I.IHI1IIIIIÍpoBa'Iacb llpenapaToM
aKTI,IBHbIX BIZHHb1X cyxnx Ápoxxeíl |eQuxc 2000. B npo.
qecce rJIaBHofo ópoxeHirfl oTI{enJIÍJIc' cyócTpaT. B upo-
I{ecce coopeBaHn'I npoř13oIIJ''In 3HaqIzTeJTbHbIe I43MeHeHI,Is
npeAcTaBJIeHuÁ fiHTapHoů .u yKcycnoťI KIlcdlIoT. B cosperrtx
I1|pl]cTblx BI'Hax noBblc|4J'Iocb coÁepxaHue óe"lIKoB I4 cyM.
Mapabix aMI,rHoKÍIcJIoT. [4s goceHuuansHntx aMuHoKI-IcJIoT
Bbrpast{TeJrbHo noBbrcl{Jracb KoHqeHTpaul4ff QeHznanauuna u
T]4p03HHa' I]3 ocTaJIĚ'HI,Ix aMI4HoKIIcJIoT fJ'IaBHbIM o6paaolr
KoHqeHTpaIIufi |I{cTIlÁuHa' aprI{HIzHa' ailaHvHa I-l acnapfllHo.
Boů Kucu'IoTbl II Áp. 3Kcnep}IMeHTaJIbHbIe BI.Ha xapai{Tgpli-
SOBaJrItCl, npIlBr'IeKaTeJrbHLrM COCTaBOM CeHCOpHbTX CBOTICTB.

Malik, F. . Kukáňová, A. - Buchtová, v. - Krásny, š. -
Křápek' J.: Biotechnologic Properties of Yeasts Isolated
for Secondary Fermentation of Wine. Part V. Application
of Isolated Yeasts on Industrial Scale. Kvas. prům., 35,
1"990, No. 2, pp. 36-38.

The alcohorl resistant strain of the yeast Saccharo'my-
ces cerevisiae 6C have been used in a production of
sparkling wines. Analytical and sensorial deterrnina-
tions have been made during the after-fer.mentatÍon and
the Wine rípening in the time interval of 3B0 days. Ano.
ther fermentation was inoculated with the preparate
active dry wine-making yeasts Hefix 2000. During the
principal fermentation the substrate was dissimilated.
Duríng the pťotcess of ripening the significant changes
in concentrations of succinic and acetic acids were ob-
served. The content of protein and the whole amino
acíds pooI in ripened sparkling wines has been in.
creased. Higher concentrations of the fol lowing amino
acids were observed: phenylalanine, tyrosine, hystidine,
arginine, alaníne, aspaťtic acid etc. Also the sensorial
properties of these expeťiimental sparkling l^'Iines were
very good.

MaIÍk, F. - Kukáňová, A. - Buchtová, v. - Krásny, š. -
Křápek, !.: Biotechnologische Eigenschaften der fiir die
Zwecke der sekundáren Weinfermentation isolierten He-
fen. 5. TeiI. Applikation der isolierten Hefen im Betrieb.
Kvas. prům., 36' 1990' Nr. 2, S. 36-38.

Der alkoholresistente stam'm der WeÍnhefen saccharo-
myces cerevisiae 6C wurde im ProzeB der Schaurn-
Weinerzeugung angewandt. Der VerlauÍ der sekundáren
Fermentation der Bíldung und Reífung des schau,m.
weines wurde analytisch und sensorisch 380 Tage ver-
folgt. Die Paral lelfermentation wurde durch das Troc-
ken.Aktivweínhefepráparat Hefix 2000 ínit i iert. In dem
Proze8 der Hauptgárung wurde das substrat degradiert.
\/Váhrend des ReiÍungsprolzesses wurden bedeutende Án.
derungen Ín der Vertretuns der Bernsteín- und Essig-
sáure Íestgeste11t. In den ausgereiften Schaumweinen
erhčrhte SÍch der Gehalt an EiweiBstoffen und gesamten
Aminosáuien. Von den essentia]en AÍminosáuren erhiihte
sich wesentl ich die Konzentration des Phenylalanins und
Tyrosins. aus den Ubrigen handelte siclr u'm Hist idin, Ar-
sinin, Alanín und Asparaginsáure. D3r experimentale
Schaumwein war durch eÍne attraktive sensorische zu.
sa'mmensetzung charakterisiert.

' .30' ileň 210. ileň 380. i|eň
ABÁBÁBÁ

Leu
IIeu
Lyz
Yal
Phe
Tre
Tlr
Met

0,0226 0,t37 0,0115 0,0050 0,0064 0,0064 0,0109 0,0182
0,0140 0,0083 0,0u1 0,0057 0,0022 0,0069 0,0012 0,0022
o,o374 O,O32t 0,0266 O,O242 0,0279 L0294 0,0316 O,044r
0'0410 0'0347 o,o2z9 o,D244 0'0334 0'02ó2 0'0389 0'0399
0'0192 0'0rór 0'1093 0'0924 0'0197 0'0190 0,2527 b,2479
o,0t12 0,006t 0,0280 0,0071 0.0071 0,0072 0,0016 0,0065
0'0||50 0'0295 0'0332 0'0230 0'0290 0'0291 0'0491 0'0í04
0,0294 0,0200 0,0075 0,0057 0.0067 0,0104 0,0077

0"2098 0,1605 0,2551 0,1875 t,tz0r O,t497 0,3937 A,4092

Eis
Áry
Ser
Pro
Glv
Á|a
Ásp
Glu

o,onzl o,óeie opg
0'1370 0'12ó0 o,l324 o,|2B7 o,l27o o,l27o o,22A.5 0,2279

soÁK 0'6898 0'6150 \4027 03254 0'6986 0,6915 o,797a 0'a42í

0,8ý6 0,77ó5 0'6578 0'5129 0'B187 0'8412 1't915 1'25u

0'0169 0'0132 0'0354 0'0197 0'0094 0'0136 0'015ó 0'0208
0,3480 0,3130 0,4,070 0,3750 0,1714 0,1698
0,0133 0,0109 0,0135 0,0101 0,0149 0,0153 0,0584 0,0592
0'0]Í89 0'0452 0'0361 0'03:|5 0'0468 0,0546 o,L54Ť 0,1654
0,0308 . 0,0239 0,0852 0,0341 0,0190 0,0156 0,0633 0,0655
0'0520 0'0452 0'1ll8 0'0794 0'0329 0'0414 0'0525 0'077í

Legenila AK.pinokyselina, SEÁK.eaenciá|ne minokyee|inn SoÁK.ostatné
minokysoliny' SCÁK-ce|Lové aminokyse|iny

nebude náš priemysel vyrábat takéto preparáty, budeme
sa musiet uspokojié s produkóíou kvapalných zákvasov.

5.3 zÁvER

Priebeh' a vyhodnotenie prevádzkových pokusov se.
kundárnej fermentácie vína v lv|oravských vinárskych
?ávodoch, s.p., '  závod Bzenec dokladá úspešnost našej
experimentáInei práce v oblasti izolácie, cirarakterizácié
a ap]ikácie technologicky významných kmeňov vínnych
kvasiniek. 'Prevádzková aplÍkácia kmeňa s. cereuisiae 6C'
zÍskaného na princípe autoselekčného efektu z dokvášaj
júcÍch vín jqhomoravskej Vinohradníckej obtasti, splníIa
technolo8Ícké Í,,f i lozofické.. poŽiadavky výrobnej plaxe.
Výsledky porovnávacich experimentov ukáza]i, Že spÓ.
sob prípravy kvapalného zákvasu a jeho apIikácie bol
správny. Experimentá1ne šumiÝé vína charakterizova]
priaznivý senzorÍcký obraz. VÍna sa vyznačova]i d]ho.
trvajúcím a- jemným perlením' prítažlivým buketom, vy.
nikajúcimi chuťovými vlastnostami a velmi dobrou har.
mÓniou jeho zloŽiek.
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Alkoholrezistentný kmeň vÍnnych kvasinÍek Sacchara-
maces cerevisiae 6C bol použitý v procese výroby šumi-
vých vín. Priebeh sekundárnej fermentácie, tvorby a zre.
nia šumivého vína bol analyticky a senŽoricky sledova-
ný 380 dní. Para]elná fermentái ia bola iniciovaná pre.
parátom aktÍVnych suchých vínnych kvasiniek Hefix
2000' V procese hlavného kvasenia Sa degradoval sub.
strát' V proeese zrenia došlo k významným zmenám


