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pouZit jédno3nekovy extrudér firmy Brabender a dvou-
Snekovy extrudér (vyroba NDR). Pro extruzi se pouZil
slad z valetky, zeleny slad a jefmen. Pokusné pfipra-
vena piva a mladiny vykazovaly vys$$i viskozitu a delsi
dobu scezovani. Optimalni vysledky byly dosaZeny pfi
50% surogaci extrudovanou surovinou s pfidavkem dal-
Sich latek. Extruze se zda byt slibnym procesem pFi €és-
te¢né ndhradé& hvozdéni.

Ha6aep, I. - Kuraunr, M. - Xa6epmany, I'.: BosmoxkHocTH
HCMONb30BAHUS 3KCTPY3HBHOro cnoco6a B NHBOBAPEHHH.
Ksac. npym., 36, 1990, Ne 2, ctp. 33—36.

Crates naer 0630p 0 Pa3BHUTHIO SKCTPY3HBHOIO crocoGa
H BO3MOXKHOCTH €ro IPHUMEHEHHS B NHBOBapeHHU BKJIIOYast
JIMTepaTyPHBble CCHIIKM H LHUTaThl. JI/Isg 3KCIepHMEeHTaJbHBIX
paboT OB MCNONL30BAH OJHOIIHEKOBHIH 3KCTpydep -bl
Dpabennep u JBYIIHEKOBBHIEI 3KCTpyAep (IPOHU3BOLCTBO
I'IP). Ouas 3KCTPY3uH OBLI NMPUMEHEH COJOJ, NPUTOTOBJIEH-
HBIA /15 CYIUKH, 3€JEHHIH CONOA H AUMEHb. DKCIePHMEHTaJb-
HO NOJy4YeHHBIE NHBA M OXMEJEHHOEe CYCJIO MOKasbBalH 60-
Jiee BBICOKYIO BSI3KOCTb M 00Jiee IPOJOJKHTEIbHOE BpeMs
cuexHuBaHus. ONTHMAJbHBIE Pe3YJAbTaThl ObLIM AOCTHTHYTHI
npu 50 %-Hoil 3aMeHe CHIPbEM IOABEPTIUHMCA SKCTPY3HH
¢ n0GaBKOH HEKOTOPBIX JIPYTHX BeIlecTB. DKCTPY3Hs XKa-
JKercsi O0eIaloIHM IIPOIleCCOM TIPH YacTHUHOH 3aMeHe
CYIIKH.

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

A review on the development of extrusion technique
and its possible applications in brewing is made in the
article. Experiments were performed with the one-screw
extruder (Brabender) and with the two-screw extruder
(made in GDR). For extrusion the green malt and barley
were used. Malts and beers prepared showed higher
viscosity and longer time-period for the straining. The
optimum results were achieved with 50 % of surrogation
by extruded substrate with the addition of other mate-
rials. The extrusion proper seems to be a suitable pro-
cess partially replacing kilning.

Dibler, H. - Kitzing, M. - Habermann, G.: Miglichkeiten
der Ausniitzung der Extrusionstechnik in der Brauerei.
Kvas. prim., 36, 1990, Nr. 2, S. 33—36. )

Der Artikel bringt eine Ubersicht der Entwicklung der
Extrusionstechnik und befaft sich mit der Moglichkeit
ihrer Applikation in der Brauerei, und zwar aufgrund
von Literatur-Angaben sowie auch eigener Versuche.
Zu der experimentalen Arbeit wurde der Ein-Schnecke-
Extruder der Firma Brabender und ein in der DDR herge-
stellter Zwei-Schnecken-Extruder angewandt. Zur Extru-
sion wurde Malz von der Schwelke, Griinmalz und Ger-
ste genommen. Die Versuchsbiere und Versuchswiirzen
wiesen eine hohere Viskositdt und eine verléngerte
Lduterung auf. Die optimalen Ergebnisse wurden bei
ciner 50-%-Surrogation durch extrudierte Rohstoffe bei
Zugabe weiterer Stoffe erzielt. Die Extrusion kann als ein
versprechender Weg zu einem teilweisen Ersatz des
Darrens angesehen werden.

Biotechnologické vlastnosti kvasiniek izolovanych

pre potreby sekundarnej fermentacie vina
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Komplexny obraz charakterizacie technologicky vy-
znamnych kmefiov vinnych kvasiniek, izolovanych na
principe autoselekéného efektu z juhomoravskej vino-
hradnickej oblasti, dopifia tdto &ast prispevku. Zaobera
sa aplikdciou kmeiia Saccharomyces cerevisiae 6C v pro-
cese vyroby Sumivého vina. ZaloZenie, uspesny priebeh
a dobsledné vyhodnotenie prevddzkovych pokusov v Mo-
ravskych vindarskych zavodoch, §.p., zdvod Bzenec je
tak vyvrcholenim experimentdlnej prace, ktord doklada
Gcelnost prepojenia aplikovaného vyskumu a vyrobnej
praxe.

5.1 METODICKA CAST

5.1.1 PouZité mikroorganizmy

Pouzity kmeil S. cerevisiae 6C potvrdil v priebehu
charakterizacie izolovanych vinnych kvasiniek vyrazné
alkoholrezistentné vlastnosti [1]. Kmeil charakterizuja
navySe uspokojivé biochemické a genetické vlastnosti
[2, 3].

Referenény kmeii S. cerevisiae LW 185-25 bol k dispo-
zicii vo forme preparatu aktivnych suchych vinnych kva-
siniek (ASVK)} zn. Hefix 2000 (fa. Erbsléh Geisenheim/
/Rh.). Charakterizovala ho su$ina 86,1 % hmotn., celkovy
podet buniek 2,61.1010 g-1 a vitalita v Case aplikdcie
5,7.109 g—1L

5.1.2 PouZité média a zariadenia
Propagédcia kmeiia S. cerevisiae 6 C prebiehala v hroz-

novom muite upravenom na 215 g.1-1 redukujdicich sa-
gharidov a pH 3,4, ktory bol desulfitovany a priZiveny

15 g.1-1 (NH,), HPO, a 1,5 g.1-1 (NH,), SO, pred ste-
rilizdciou a 0,05 g.1-1 Ca-pantotenanu a 0,02 g.1-! bio-
tinu po sterilizécii.

Biomasa experimentdlneho kmeila sa pripravila v dvoch
po sebe nasledujicich ,batch“ fermentdciach (mie$anie,
aerdcia) na poloautomatickom laboratérnom fermen-
tanom zariadeni (uZitocny objem 30 1). Po zahusteni
a premyti sme ziskali 3180 ml kvasni¢ného mlieka o kon-
centrdcii buniek 2,96.10° ml—-l. Pripravené inokulum
obsahujtice celkove 9,41.10'2 buniek, sme pouZili na za-
kvasenie tirdZnej zmesi.

Preparat ASVK Hefix 2000 bol rehydratovany 30 mindt
v 10-ndasobnom mnoZstve 30°C teplej vody a davkovany
v mnoZstve 20 g.hl-1 tirdZnej zmesi.

TirdZna zmes, pripravend z odrodovych vin Rizling
vlaZsky, Veltlinske zelené a tirdzneho likéru mala nasle-
dovné charakteristiky: cukor 24,1 g.l-1, SO, volny
30,3 mg.1-1 a SO, celkovy 112,2 mg.1-1.

Kvasna zmes (tirdZna zmes -+ inokulum) o objeme
2 X 18001 bola premieSana v ocelovom tanku, stoena
do fliag, uzavreta zatkou a ocelovou agrafou. Dalsi sled
klasickej vyroby Sumivého vina vyuZival technologické
zariadenia bzeneckej vyrobne Sumivého vina [4].

5.1.3 Analytické metddy

Pre potreby sledovania priebehu sekundédrnej fermen-
tédcie vina i procesu tvorby a zrenia Sumivého vina sa
vyuZivali nasledovné analytické metddy. Redukujice
cukry sa stanovovali podla Schoorla, alkohol oxidimet-
ricky, titrovatelné kyseliny acidometrickou titrdciou, pr-
chavé kyseliny titrdciou roztokom KOH, volny a celkovy
oxid siri€ity sa stanovoval titraénou jodometrickou me-
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tédou [5]. Aminokyseliny sa stanovili na automatickom
analyzdtore aminokyselin AAA 339 T (Mikrotechna n.p.
Praha) upravenou metédou podla Spackmana, Moora a
Steina [6]. Analyzdtor pracuje na principe ionexovej
chromatografie. Aminokyseliny si detekované v eluéte
spektrofotometricky po ich reakcii s ninhydrinom. Du-
sik a bielkoviny sa stanovili Khjeldalovou metédou [7],
zastipenie jednotlivych organickych kyselin sa ur€ilo
izotachoforeticky [8].

5.2 VYSLEDKY A DISKUSIA

Prind3ame vysledky sekunddrnych fermentacii dvoch
kvasnych zmesi. Kvasnd zmes A je zmesou tirdZe a ino-
kula'nami izolovaného kmeiia S. cerevisiae 6C, kvasna
zmes B je zmesou tirdZe toho istého zloZenia a inokula
ASVK Hefix 2000. Charakterizaciu kvasnych zmesi dopl-
fniame o koncentrdaciu mikroorganizmov: zmes A — 5,23.
.105ml1-1, zmes B — 5,22.105ml—1.

Tab. 1. Zmeny zdkladnych analytickijjch ukazovatelov
v priebehu kvasenia, tvorby a zrenia experimentdlnych
Sumivgch vin, vyrobenijch klasickou technolégiou

Cas Ozna- Cukor  Alkohol Kyseliny (g.1—1) $0% (mg.11)
(deii) &enie  (g.11) (9% obj.) celkové prchavé  celkovy volny
zmesi

1. kupaz 241 11,0 7,39 0,4 112,2 30,3
30. A 4,2 11,9 7,62 0,34 i 5,1
B 1,7 FTICH AT 0,33 — 7.2

150. A 21 12,1 o 0,35 110,83 5,1
B 1,6 12,0 — 0,34 108,9 5.8

210. A 2,1 12,0 — 0,35 110,2 5,0
B 1,4 12,1 - 0,36 98,0 3.9

380, A 1,9 12,1 7,04 0,37 92,6 5,0
B 14 12,0 7,11 0,38 86,6 3,7

Priebeh sekundarnej fermentdcie a celej vyroby Sumi-
vého vina bol analyticky sledovany v zmendch zaklad-
nych chemickych ukazovatelov (cukor, alkohol, kyseli-
ny, SO, celkovy dusik, bielkoviny a aminokyseliny).
Tabulka 1 prindSa vysledky analyz kupdZe a 3$umivého
vina v jednotlivych fdzach vyroby. Tabulka 2 informuje
o zastipeni kyselin, celkového dusika a bielkovin. Zasti-
penie aminokyselin v experimentdlnych Sumivych vinach
prezentuje tabulka 3.

Proces hlavného kvasenia Sumivého vina bol ukonéeny
po Styroch tyZdiioch. V 30. deii sekundarnej fermentéacie
sme odobrali vzorku. Obe experimentdlne vina prekvasili
prakticky dplne, tlak CO, vo vzorke A bol 0,64 MPa, vo
vzorke B 0,62 MPa. Hodnota alkoholu u oboch vzoriek
stipla o 0,9 % obj. Vo vzorke A sa koncentrdcia celko-
vych kyselin zvyS$ila, vo vzorke B zniZila. Vyrazne po-
klesla u oboch vzoriek koncentrdcia volného SO,. Pri
pohlade na zmeny zastipenia organickych kyselin kon-
Statujeme, Ze k vyznamnym zmendm do$lo len v zasti-
peni kyseliny jantdrovej a kyseliny octovej. Obsah cel-
kového dusika a bielkovin zostdva pribliZne na rovnakej
hladine.

Na hlavné kvasenie Sumivého vina nadviazal proces
‘eho dokvéSania a roztriasania v brahoch. Tento proces
koneny pribliZzne po dvadsiatich tyZdiioch od po-
ia. V 150. deil sme znovu odobrali vzorky,
stanovili zmeny zdkladnych analytickych
elov. Koncentrdcia zvySkovych cukrov sa mierne

zniZila, koncentrdcia etanclu zvyS$ila. Hodnoty celkového
i voIného SO, v experimentalnych Sumivych vinach mier-
ne poklesli.

Experimentdlne vzorky Sumivych vin sa premiestnili
pribliZne na obdobie Siestich tyZdiiov na striasacie sto-
jany. Proces striasania kvasni¢nych kalov bol ukoneny
v 210. deii fermentdcie. K zmendm koncentrdcie zvysSko-
vého cukru, alkoholu, prchavych kyselin i hodnét celko-
vého a veolného SO, prakticky nedoSlo. Zo. striasacich
stojanov sa $umivé vino premiestnilo do hranic, kde
zrelo pribliZzne dalgich Sest tyZdiiov. Pred odkalenim boli
flase vychladené na 3 aZ 5°C v kolmej polohe. Odkaleny
objem $umivého vina sa doplnil tym istym médiom. Fla-
e boli uzavreté zatkou a ko$ickom a umiestnené pri
teplote 7 aZ 12°C v brahoch. Odkalené vino zrelo dal-
gich 10 tyZdiiov. Na konci procesu vyzrievania Sumivého
vina (380. defi) boli odobrané vzorky, ktoré charakteri-
zovali zdkladné analytické ukazovatele, zhrnuté v tabul-
ke 3.

Procesy zrenia v experimentdlnych 3umivych vinach
dokreslujd zmeny zasttpenia organickych kyselin stano-
venych izotachoforézou. V oboch vzorkdch Sumivych vin
poklesla koncentracia kyseliny vinnej. Pravdepodobne
i8lo o jej CGiasto&né vyzraZanie vo forme jej soli. Povod-
na koncentrdcia kyseliny jablénej v kupéZi bola 2,97
g.1-1, Na konci procesu zrenia jej mnoZstvo pokleslo
na hladinu 1,41 g.1-1 resp. 1,45 g.1-1. Tato zmenu spd-
sohil proces jabléno-mlietnej fermentdcie, ktor§y mal
pravdepodobne heterofermentativny charakter. I ked
hodnota kvseliny mlie¢nej po buarlivom kvaseni vzréstla,
na konci procesu zrenia bola niZ§ia ako v kupaZi. Vyraz-
ne v¥ak vzrastla koncentrdcia kyseliny jantdrovej, ale
naimé kyseliny octovej.

Koncentrdcia celkového dusika v kupdZi a vo vyzre-
tei vzorke sa pohybovala pribliZne na rovnakei trovni.
Neprekvapuie v8ak, Ye sa vo vyzretom vine mierne zvy-
§il obsah bielkovin. Bielkoviny boli stanovené po odka-
leni vina.

Z hladiska charakterizdcie procesu zrenia Sumivého
vina s vyznamné vysledky, ktoré prindsa tab. 3. UZ po
procese hlavného kvasenia do3lo k vyraznym zmendm
v zastipeni esencidlnych aminokyselin (z 0,2098 g.1-1
na 0,2551 g.1-! u B vzorky a z 0,1605 g.1-1 na 0,1875
g.1-1 u A vzorky). V procese zrenia (210. deii) hod-
nota esencidlnych aminokyselin poklesla. Vzorky Sumi-
vych vin na konci procesu zrenia vSak charakterizuid
vysoké koncentricie esencidlnych aminokyselin (0,3938
2.1-1 u B vzorky a 0,4092 g.1-1 u A vzorky). Povodna
koncentrdacia ostatnych aminokyselin v kupdZi bola
u B vzorky 0,6898 g.1-1 a u A vzorky 06150 g.1-1. Na
konci procesu zrenia bola ich koncentrdcia v oboch vzor-
kach vys§ia. Hodnotiac obsah v8etkych analyzovanych
aminokvselin, konStatuieme zvySenie ich koncentrécie
na koneci procesu vyroby Sumivych vin klasickym spod-
sohom. Tieto naSe pozorovania st v stlade s vysledkami
prdc autorov, ktori sledovali priebeh zrenia Sumivého
vina [4]. 7 esencidlnvch aminokyselin sa vyraznim spd-
sohom vo vyzretom Zumivom vine zvySila koncentricia
fenylalaninu a tyrozinu, z ostatnych aminokyselin hlav-
ne histidinu, argininu, alanfnu a kvselinv aspardgovei.
Na strane druhej sa zni%ili koncentracie izoleucinu, treo-
ninu, metioninu a z neesencidlnych hlavne prolinu.

Ak hodnotime priebeh experimentov, pri ktorych holi
pou¥ité dva tvpv zadkvasov, musime konZtatovat nasle-
dovné. Sekundarne fermentdcie iniciované preparitom
ASVK si bezosporu perspektivne. Sd zarukou distoty, re-
produkovatelnosti a hladkého priebehu sekundérnei fer-
mentédcie. Nevyhodou je v8ak ich nedostupnost. Pokial

Kyselina (g.1*1) Org. kyseliny Bielkoviny Celkovy
vinna jabléna mlieéna jantarova octovi celkom (%) dusik
(.17 (%)
1. kupaz 1,89 2,97 2,16 0,28 0,09 7,39 0,178 0,028
30. A 1.89 2,92 2,27 0,51 0,18 7,62 0,174 0,026
B 1.73 2,59 2,27 0,28 0,27 7,24 0,177 0,027
380. A 1,63 1,41 1,76 0,44 0,40 7,04 0,198 0,031
B 1,68 145 1,80 0,44 0,40 711 0,185 0,029
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Tab. 3. Zmeny zastipenia organickiych kyselin, celkové-
ho dusika a bielkovin v priebehu kvasenia a zrenia ex-

perimentdlnych Sumivijch vin vyrobengch klasickou
technoldgiou :

A K 1. deit 30, dei 210. deit 380. deii

(g-1+1) B A B A B A B A

Leu 0,0226 0,137  0,0115 0,0050 0,0064 0,0064 0,01¢9 0,0182
Tleu 0,0140 0,0083 0,0111 0,0657 0,0022 0,0069 0,0012 0,0022
Lyz 0,0374 0,0321 0,0266 0,0242 0,0279 0,6294 0,0316 0,0441
Val 0,0410 0,0347 0,0279 0,0244 0,0334 0,0262 0,0339 0,0399
Phe 0,0192 0,0161 0,1093 0,0924 0,0197 0,0190 02527 0,2479
Tre 0,0112 0,0661 0,0280 0,0071 0.0071 0,0072 0,0016 0,0065
Tyr 0,0350 0,0295 0,0332 0,0230 0.0290 0,0291 0,0491 0,0504
Met 0,0294 0,0200 0,0075 0,0057 00067 0,004 0,0077 —

SEAK 0,2098 01605 0,2551 0,1875 1,1201 0,1497 0,3937 0,4092
His 0,0429 0,0376 0,0383 0,0299 0,0390 0,0390 0,0574 0,0566
Arg “0,1370 0,1260 0,1324 01287 0,1270 0,1270 0,2245 0,2279
Ser 0,0169 0,0132 0,0354 0,0197 0,0094 0,0136 0,0156 0,0208
Pro 0,3480 0,3130 — — 04070 03750 0,1714 0,1698
Gly 0,0133 0,0109 0,0135 0,0101 0,0149 0,0153 0,0584 0,0592
Ala 0,0489 00452 0,0361 0,0335 0,0463 0,0546 0,1547 0,1654
Asp 0,0308 . 0,0239 0,0352 0,0341 0,0190 0,0156 0,0633 0,0655
Glu 0,0520 0,0452 0,1118 0,0794 0,0329 0,0414 0,0525 0,0775
SOAK 10,6898 0,6150 0,4027 0,3254 0,6986 0,6915 0,7978 0,8425
SCAK 0,8996 0,7755 0,6578 0,5129 0,8187 0,8412 1,1915 1,2517
Legenda AK-aminokyseli SEAK inokyseliny, SOAK-ostatné

Y )
aminokyseliny, SCAK-celkové aminokyseliny

nebude néa$ priemysel vyrdbat takéto preparaty, budeme
sa musiet uspokojit s produkciou kvapalnych zdkvasov.

5.3 ZAVER

Priebeh a vyhodnotenie prevadzkov§ch pokusov se-
kundérnej fermentdcie vina v Moravskych vinadrskych
zdvodoch, s.p., zdvod Bzenec dokladd dspednost nasej
experimentalnej prdace v oblasti izoladcie, charakterizacie
a aplikdacie technologicky vyznamn§ch kmetiov vinnych
kvasiniek. Prevadzkova aplikacia kmefia S. cerevisiae 6C,
ziskaného na principe autoselekéného efektu z dokvasa-
jacich vin juhomoravskej vinohradnickej oblasti, splnila
technologické i ,filozofické" poZiadavky vyrobnej praxe.
Vysledky porovndvacich experimentov ukéazali, Ze spo-
sob pripravy kvapalného zakvasu a jeho aplikdcie bol
spravny. Experimentdlne Sumivé vina charakterizoval
priaznivy senzoricky obraz. Vina sa vyznadovali dlho-
trvajicim a jemnym perlenim, pritaZlivym buketom, vy-
nikajicimi chutovymi vlastnostami a velmi dobrou har-
moniou jeho zloZiek.
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Alkoholrezistentny kmeii vinnych kvasiniek Saccharo-
myces cerevisiae 6C bol pouZit§ v procese v§roby Zumi-
vych vin. Priebeh sekundarnej fermentécie, tvorby a zre-
nia Sumivého vina bol analyticky a senzoricky sledova-
ny 380 dni. Paralelnd fermentdcia bola iniciovanad pre-
pardtom aktivnych suchych vinnych kvasiniek Hefix
2000. V procese hlavného kvasenia sa degradoval sub-
strdt, V procese zrenia do$lo k vyznamnym zmenam

v zastupeni kyseliny jantarovej a octovej. Vo vyzretych
Sumivych vinach sa zvy$il obsah bielkovin i celkovych
aminokyselin. Z esencidlnych aminokyselin sa vyrazne
zvy§ila koncentracia fenylalaninu a tyrozinu, z ostatnych
aminokyselin hlavne histidinu, argininu, alaninu a kyse-
liny aspardgovej. Experimentdlne 3Sumivé vina charak-
terizovala pritazlivd senzoricka skladba.

Mamuk, ®. - KykanboBa, A. - Byxrosa, B. - Kpacnm, 1.
- Kpxanek. WM.: BuoTexHOJOrM4ecKHe CBONCTBA JPOKIKEN,
H30JMPOBAHHBLIX MAJA NOTPeGHOCTEli BTOPHYHOH (hepmMeHTA-
My BUHA. 5 yacTb, [IpHMeHeHHe M30JHPOBAHHBIX JIPOMKIKeH
B aKcniyarauuu. Ksac. mpym., 36, 1990, Ne 2, crp. 36—38.

CnuprocTOfiKHH IITAMM BHHHEIX NpPOX¥KeHd Saccharomy-
ces cerevisiae 6C Obl1 IPHUMEHeH B IIPOIECCe NMPOM3BOJCTBA
UrpHCTBIX BUH. X0 BTOPHYHOH (epMeHTaUuH, 06pa3oBaHus
U CO8peBaHMs MIPHCTOrO BHHA aHAJH3UPOBAJCA H CEHCO-
pPHUECKM HCCIefOoBakcs B mpoposkenwe 380 pmeit. ITapa-
JulelbHast  (epMeHTanHsi  MHMIMMPOBaJack IpenaparoM
aKTHBHBIX BHHHBIX CyxXHMX apoxxkell I'epuxc 2000. B mpo-
Iecce TIJIaBHOTO OpOKeHHsl OTIlensiacs cy6erpar. B mpo-
Iecce CO3PeBAHHs] IPOUSOLIIH 3HAUUTENbHEIE M3MEHEeHHS
NpEe/CTABJIEHHs] SHTADHOH M YKCYCHOH KHCJIOT. B cospesbix
UTPUCTHIX BHMHAX INOBBICHJIOCL COAepPxKaHHe 6EJKOB H CyM-
MapHBIX aMHHOKHCJIOT. M3 scceHIHAJbHBIX aMHUHOKHCJIOT
BHIPA3UTEbHO NOBLICUJIACH KOHIEHTpalUMs (eHHIalaHHHA H
THPO3MHA, M3 OCTAJbHBIX aMHHOKHCJIOT TJIaBHHIM 06Da3oM
KOHIeHTPallus TMCTHAMHA, aprMHMHA, aJaHHHA H aCHapruHo-
BOH KHCJOTHI ¥ AP. DKCNepHMeHTaJbHbIe BHHA XapaKTepH-
30BAJIUCh IIPUBJIEKATEJNBHBIM COCTABOM CEHCODHBIX CBOMHCTB.
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The alcohol resistant strain of the yeast Saccharomy-
ces cerevisiae 6C have been used in a production of
sparkling wines. Analytical and sensorial determina-
tions have been made during the after-fermentation and
the wine ripening in the time interval of 380 days. Ano-
ther fermentation was inoculated with the preparate
active dry wine-making yeasts Hefix 2000. During the
principal fermentation the substrate was dissimilated.
During the process of ripening the significant changes
in concentrations of succinic and acetic acids were ob-
served. The content of protein and the whole amino
acids pool in ripened sparkling wines has been in-
creased. Higher concentrations of the following amino
acids were observed: phenylalanine, tyrosine, hystidine,
arginine, alanine, aspartic acid etc. Also the sensorial
properties of these experimental sparkling wines were
very good.
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Der alkoholresistente Stamm der Weinhefen Saccharo-
myces cerevisiae 6C wurde im ProzeB der Schaum-
weinerzeugung angewandt. Der Verlauf der sekundédren
Fermentation der Bildung und Reifung des Schaum-
weines wurde analytisch und sensorisch 380 Tage ver-
folgt. Die Parallelfermentation wurde durch das Troc-
ken-Aktivweinhefeprédparat Hefix 2000 initiiert. In dem
Prozed der Hauptgdrung wurde das Substrat degradiert.
Wéhrend des Reifungsprozesses wurden bedeutende An-
derungen in der Vertretung der Bernstein- und Essig-
sdure festgestellt. In den ausgereiften Schaumweinen
erhChte sich der Gehalt an EiweiBstoffen und gesamten
Aminosduren. Von den essentialen Aminosduren erhGhte
sich wesentlich die Konzentration des Phenylalanins und
Tyrosins. aus den iibrigen handelte sich um Histidin, Ar-
ginin, Alanin und Asparaginsdure. Ds2r experimentale
Schaumwein war durch eine attraktive sensorische Zu-
sammensetzung charakterisiert.



