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Je zname, Ze pri kvaseni mustov s vy33im obsahom
cukru alebo so zvy3kami fungicidov méZe déjst k pred-
casnému zastaveniu kvasného procesu, k oddialeniu za-
ciatku Kkvasenia a s tym spojenymi taZkostami v pre-
vadzkarnach vindrskych zavodov. Z netradiénych stimu-
latorov kvasenia sa v experimentdlnych podmienkach
osvedtil aktivator pripraveny zo suSeného mycélia hyfo-
vitej huby Botrytis cinerea Persoon (Mindrik 1984 a).

Z hladiska moZnosti intenzifikdcie kvasenia sme uZ
skOr zistili, Ze aj zvySenim podielu zakvasu [inokula)
moZno pozitivne ovplyvnif kvasenie i chemické zloZenie
dokvaseného vina (Mindrik 1984 b). Osobitne sa javi
kombinécia aplikacie aktivatora B. cinerea a zvy3enych
podielov zdkvasu vyhodna za pritomnosti inhibitorov.

Zaujimalo néas, ¢i moZno kombinaciou zvy3enych mnoz-
stiév zdkvasu s aplikdciou aktivatora docielit priaznivej-
Sie podmienky fermentdcie i chemického zloZenia
dokvasenych vin, osobitne za krajne nepriaznivych fer-
mentacnych podmienok, t.j. pri extrémne vysokych kon-
centraciach cukru (vysoky osmoticky tlak) a za pritom-
nosti kvasinky silne inhibujiceho ftalimidového fungicidu
Orthocidu 50 (Kubalovd 1985).

Materidl a metody

Hroznovy must s upravenou koncentraciou cukru 244,
288, a 336 g.1-! sa rozdelil po 300 ml do 500 ml kvas-
nych flias. Chemické zloZenie mustu je v tabulke 1. Po
sterilizacii muStu pri 100°C v pradiacej pare (2X 30 min
v 24 h intervaloch) sa po vychladnuti dézoval aktivator
B. cinerea (250 mg . 1-1) resp. aktivator a inhibitor Ortho-
cld 50 (15 mg.1-1).

Jednotlivé pokusné varianty sa potom zakvasili stapa-
jacim mnoZstvom inokula (2 aZ 10% zakvas pri koncen-
tracii 3,92.107.ml-! kvasni¢nych buniek). PouZivala sa
3-diiovd kultira Saccharomyces oviformis, kmeii 76/D.

Prehlad pokusnych variantov sa uvddza v tabulke 2.

Tabulka 1. Chemicky rozbor mustov pokusnej série

Redukujice cukry [g.1-1] 244 288 336
TitrovateIné kyseliny

[g.1=-"] 4,0 47 53
Prchavé kyseliny [g . 1=1] 0,48 0,53 0,48
SOz celkovy [mg .1-1] 28,2 35,9 29,5
S0; voIny [mg.1-1] 51 51 6,4
pH 3,8 3,9 38
TH 22,3 22,8 225

Tabulka 2. Prehlad pokusnyjch variantov

Bez inhibitora
"_-2% ”4“’0 "';O“ T 10%
zadkvas
B I8 K__fi_li._c_ K| ““l,c.“‘ ® e l;ﬁ_f_,_f.
s inhibitorom
o 4% | 6% 10%
K |B.c | K ‘ B.c. K |B.c .7 K B. c.
e bez inhibitora
-_;’—’a “—“T - -4% - 6% ] 10% 1
N ___z;kv_a_;_- - T
2, [ T [ [oe [ 5 [oe % [oe
s inhibitorom
2% 4% ;i 6% i 714!“4
K B.c. | K B.c. | K B.c. | K B. C.
N g b ("v'i, _l H:l_h itora o o
2% | a% | e% | 104
o 7 zakvas .
peg.1-1 | X |Be| ¥ |Be| Kk |BC ‘ K ) "fnr_fc.f
red. cukroy s inhibitorom
2% Kl "‘1'”” e 6% T 771”";7
) BB zakvas - i
K |Bc| K |Be| K |Be| K |Be

K — kontrolny must
B. ¢, — Botrytis cinerea

Po davkovani aktivatora, inhibitora a zaoCkovani mustu
prisludnym inokulom sa kvasné flaSe uzavreli kvasnou
trubicou naplnenou glycerolom a korkové zatky utesnili
parafinom, ¢im sa vytvorili semianaerébne podmienky
fermentacie. Kvasenie prebiehalo pri teplote 25-—26 °C.
Priebeh kvasenia sa sledoval kvantitativne dennym véZe-
nim kvasnych flia§ a registraciou ubytku oxidu uhli¢itého
do skoncenia kvasenia, kedy bol uabytok hmotnosti
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<0,05g. Vykvaseny substrat sa potom analyzoval na
obsah alkoholu, redukujice cukry, titrovateIné a prchavé
kyseliny, celkovy oxid siri¢ity, pH a rH.

Vysledky a zhodnotenie

Priebeh alkoholického kvasenia muStu jednotlivych
pokusnych variantov vidiet z obr. 1—12. Markantnej3ie
rozdiely v rychlosti kvasenia mozZno zaznamenat najmé
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Obr. 1. Priebeh kvasenia musdtu s 244 g.l1-! red. cukrov
(2% a 4% zdkvas)

1 — 2% zakvas (K), 2 — 2% zakvas B. c.,

3 — 4% zakvas (K), 4 — 4% zakvas B. C.

Obr. 2. Priebeh kvasenia mustu s 244 g .l-! red. cukrov
(6% a 10% zdkvas)

5 — 6% zakvas (K), 6 — 6% zakvas B. c.,

7 — 10% zakvas (K), 8 — 10% zdkvas B. c.

Oznacenie kriviek platia aj pre obr. 4, 6, 8, 10 a 12.
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Obr. 3. Priebeh kvasenia musdtu s 244 g.Il_! red. cukrov
s pridavkom inhibitora Orthocid 50 (2% a 4% zdkvas)

Obr. 4 Priebeh kvasenia mustu s 244 g .1-! redukujicich
cukrov s pridavkom inhibitora Orthocid 50 (6% a 10%
zdkvas )
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Obr. 5. Priebeh kvasenia mustu s 288 g.l-1 redukujicich
cukrov (2% a 4% zdkvas)

Obr. 6. Priebeh kvasenia mustu s 288 g .11 redukujicich
cukrov (6% a 10% zdkvas)
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Obr. 7. Priebeh kvasenia mustu s 288 g .1~ redukujicich
cukrov s pridavk_m inhibitorc Orihocid 5) (2% a 4%
zdkvas)
Obr. 8. Priebeh kvasenia mustu s 288 g .1~ redukujicich
cukrov s pridavkom inhibitera Orthocid 50 (6% a 10%
zdkvas)
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Obr. 9. Priebeh kvasenia mustu s 336 g .l-1! redukujicich
cukrov (2% a 4% zdkvas)

Obr. 10. Priebeh kvasenia mustu s 336 g.l1-' redukuji-
cich cukrov (6% a 10% zdkvas)
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Obr. 11. Priebeh kvasenia
cich cukrov s pridavkom
a 4% zdkvas)

Obr, 12. Priebeh kvasenia

cich cukrov s pridavkom
a 10% zdkvas)

mustu s 336 g.l-*' redukuji-
inhibitora Orthocid 50 (2%

mustu s 336 g.1-! redukuji-
inhibitora Orthocid 50 (6%

pri vy83ich koncentraciach cukru mustu. Pri nizSej kon-
centracii 244 g.!-! redukujtcich cukrov boli rozdiely
v rychlosti kvasenia so vzrastajicim mnoZstvom zakvasu
v prvych diloch fermentacie nepodstatné.

Za pritomnosti inhibitora Orthocidu 50 a aktivatora
B. cinerea do$lo pri vy$sich zdkvasoch k prehlbeniu kvas-
ného procesu a k zvySeniu hladiny alkoholu mladého
vina. Stimulaciu kvasenia vSak treba pripisat predovset-
kym aktivatnému vplyvu B, cinerea.
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Vo vécSine pripadov doSlo za pritomnosti aktivatora
B. cinerea k vy33ej produkcii alkoholu a k zniZeniu hla-
diny vytvorenych prchavych kyselin (tabulka 3—8), ¢o
sa markantne prejavilo vo variantoch s inhibitorom, ale
aj bez neho. V mnohych pripadoch zvy$ené mnoZstvo
inokula eSte umocnilo aktivaény adinok B. cinerea. Sti-
mulaény Géinok vyrazne vzrastol pri extrémne vysokych
koncentraciach cukru (288 a 336 g.1-1) mustu. Rozdiely
v hladindach alkoholu dokvasenych vin kvasenych s akti-
vatorom ¢inili oproti kontrolam bez aktivatora 1 az 3 %
obj. Je zaujimavé, Ze samotné zvySené mnoZstva zakvasov

Tabulka 3. Zlozenie mladého vina po dokvaseni. Cukor-
natost mustu 244 g .1-1
l Bez inhibitora
Parameter 2% | 4% | 6% 7[7 0%
K ;B.(‘..! K IH.C.I K |B.c| K |Bc

1551 14,67 1514’148514.3
6,6 240163 20,0 ‘6.1

|

Alkohol [% obj.] J.S 12 | 15,43 (14,22
Red. cukry [g.1-1] 20,0 7,3 |32,0
Titr. kyseliny |

g.1-1] ‘515 465 5,18
Prch. Kyseliny

4,95 4,80 | 48U} 4,50 5,25

1

g£.1-1)] | 0,96 1,02 .1.08‘ 1.12 1.30| 0,88 1,24 | 1,00
Celk. SO; [mg.1-'] 65,3 [65.3 51,2 |58.9 |52.5 58,9 (61,4 |49,9
PH | 3,99 3,94 4,12| 396| 4,15| 3,95 4,14| 3,95

’ 3,4 |21 4 21,7 |20,6

rH le.z 21,1 \22,0 20,9 | 23,
|

Tabulka 4. Zlozenie mladého vina po dokvaseni. Cukor-
natost mustu 244 g .1-1

Tabulka 7. Zlozenie mladého vina po dokvaseni. Cukorna-
tost mustu 336 g .11

Bez mhlhlf(}ra

Parameter 4% | - 8% | 10%

|
: i
|k |B.c.] K |B.c.| K B.c.| K |B.c.

Red. cukry [g.1-"]|134,0/120,0 130,0/114,0{122,0 112,0 122,0 |106,0

P | 7
Alkchol [% obj.] 12,81 |13,78 | 12,72 14.04'13‘50 14,22 12,72 14,04
Titr. kyseliny |

[g.1-1] | 6,75 7,05 6,83 15,53E 6,53| 6,75 6,00/ 6,75
Prch. kyseliny i |

g.1-1] 1,81 1,78 1,92 1,40 1,84 | 1,25| 1,63 1,62
Celk. SO, [mg.1-=1] 5 ,5 |49,9 55,0 294 1474 [21.8 56,3 48,8
pH 4,02] 399 402 3,99| 3,93 3,98 3,97 3,98
rH 28 (221 |20,1 |21,1 (2312 |2201 |21.6 |21.6

Tabulka 8. Zlozenie mladého vina po dokvaseni. Cukorna-
tost mustu 336 g .1-1

lnhxb tor Orthocid 50

2% | 400 | 6%

Parameter 10%

|
i
| X |Bc| kK |Bec| K Bec| K |Be

Alkohol [% obj.] 12,81 15,85 13,25 14,85 12,72 (14,04 | 13,33 14,04
Red. cukry [g.1-'] 134,0 96,0 |122,0 102,0 140,0 112,0 |112,0 109,0
Titr. kyseliny | |
[g.1-1

Prch. kyseliny

‘7,20 6,83, 6,75 6,53 6,90 6,68 6,75 6,30

g.1- 1,92 1,42| 1,74| 1,36 | 1,56 1,31 | 1,75 | 1,40
Celk. SO; [mg.1-"] 58,8 (46,1 |51,2 39,7 |51,2 (32,7 58,9 |70,4
pH { 3,91 399 3,91 4,02| 3,97 | 4,04| 3,98 3,98
rH |22,5 | 22,5 237 |21,8 (20,4 (209 20,9 |23,0

Inhibitor Orthocid 50

Parameter 2% 4% 8% 10%

[B.c.| X |B.

o
=
=]
2]

K |B.c.

Alkohol [% obj.] 15,49115,67 1
Red. cukry [g.1-"] (10,0 | 8,0
Titr. kyseliny

14,22 14,62 15,58

|
5,76'15,67 14,78
7 8 8,0 (15,2 | 6,8

,2’ 0 22,0

[g.1-7] 4,73 | 4,58| 4,20| 4,50| 4,73| 5,18| 5,18| 5,33
Prch. kyseliny ‘ [

[g.1-1] 1,26 | 0,68 1,02 0,74| 1,12| 0, 0,88 0,98
Celk. SO, [mg.1-] |653 |76,8 (48,6 (46,1 |60,2 |41.0 |845 f 7,6
pH 3,97| 3,93| 4,06| 4,01| 4,02 4,00/ 3,95 4,01
rH 232 'zu,n 22,7 |23.5 |21.3 |22.9 |202 ‘ 241

Tabulka 5. ZloZenie mladého vina po dokvaseni. Cukorna-
tost mustu 288¢g.1-1

Bez inhibitora

Parameter 2% % | 8% | 10%

[B.c| kK |Bc| Kk [Bc|Kk [Be

15, 39’13 60 15, 39114 67| 15,03
60,0 | 82,0 58,0 62,0 |54,0

|
j14‘zz-1a,1z 13,86
| 76,0 |50,0 | 78,0

Alkohol [% obj.]
Red. cukry [g.1-1]
Titr. kyseliny

[g.1=1] 5,48 6,00/ 5,63| 5,48 570{ 4,80| 5,40| 5,70

Prch. kyseliny |

[g.1-1] 1,49| 1,15| 1,54{ 1,24| 1,52| 1,13| 1,44 1,42

Celk. SO, [mg.1-"] | 0,2 | 44,8 | 66,6 |57,6 |67,8 |57 6 (78,1 | 46,1

pPH 3,93| 4,01| 3,94| 4,01 3,73/ 4,00/ 3,74| 3,70
0,2 | 23,2 [ 18,6 izs,a I19,1 21,0

rH 22,3 23,2 |20,
! |

Tabulka 6. Zlozenie mladého vina po dokvaseni, Cukorna-
tost mustu 288 g .1-1

Inhibitor Orthocid 50

Parameter 2% 4% 6% | 10%

K iB.c E |B.c| K [B.c_

[l N

Alkohol [% obj.] |113,33|16,3; ‘12 89 15,07 13,60 | 14,40 13,86 14,93
Red. cukry [g.1-"] 88,0 [48,0 (96,0 (82,6 (80,0 [70,0 72,0 58,0
Titr. kyseliny | |

K IB.C.

[g.1-1] 6,23| 5,85 | 57¢| 7,3%| 5,85 585 585 5,48

prch. kyseliny | |

[g.1-1 163 1,1e( 1,4?| 1,1€| 1,46| 1,36 1,45 1,24

Celk. SO; [mg.1-1] |57,6 |52,5 |36,2 (550 |56.3 (53,7 |64,0 |39.7

pPH 3,94| 4,00 39¢| 40c| 399 4,01 401 401

rH 22,1 123,0 (20,6 |21,8 (21,6 [22,3 |21,5 |21.3
| ‘

Sej tvorbe oxidu siri¢itého kvasinkami,
vy3Sej koncentrdcii cukru mustu. MnoZstvo zdkvasu tu
zrejme nehra podstatnejSiu dlohu. Rozdiely v hodnotach

vyhodnotit organoleptické vlastnosti

nespdsobili v mnohych pripadoch prehibenie kvasného
procesu a zvys$end tvorbu alkoholu. V kombinacii s akti-
vatorom B. cinerea vSak bola aktivicia takmer vZdy
zjavna.

Pozitivhe moZno hodnotit aj redukovanua tvorbu prcha-
vych kyselin vyjadrenych ako kyselina octova za pritom-
nosti aktivatora B. cinerea. Samotné zvysené mnoZstva
inokula na tvorbu prchavych kyselin pdsobili pozitivne
len za pritomnosti aktivatora, kedy doslo k zniZeniu pro-
dukcie 0 0,1—0,5g.1-1. Za nepritomnosti inhibitora mali
zvySené mnoZstva inokula len nepatrny vplyv na tvorbu
prchavych kyselin pocas kvasenia.

Naopak, pritomnost aktivatora B. cinerea takmer vo
vietkych pokusnych variantoch s inhibitorom alebo bez
neho znamenala zniZenie tvorby prchavych kyselin vo
vinach. Pri kombin4cii aktivdtora a zvy3Senych podielov
inokula kvasiniek sa nezistili urcité tendencie.

Vo vzorkéach s aktivdtorom sa pozoroval aj trend k niZ-
a to najmé pri

pH dokvasenych vin boli nepatrné. Ani v hodnotdch rH

sa neprajavili zreteIné trendy alebo rozdiely.

MoZno konStatovat, Ze za staZenych fermentadnych
podmienok (vysokd cukornatost, pritomnost inhibitora)

sa osvedcuje zvysit mnozstvo zakvasu z doteraz odpori-
c¢anych 3—4 % na 5—6 %.
zakvasov moZno podstatnejSie umocnit pridavkom 150—

Ucinnost zvysenych podielov

—250 mg.1-1! aktivatora B. cinerea. Za t§chto podmie-

nok moZno docielit zniZenie hladiny prchavych kyselin
vo vinach popri vy3Sej koncentracii alkoholu a lep3om
vyuZiti cukru.

ZvySené podiely zdkvasov nemaja vplyv na tvorbu

prchavych kyselin a alebo celkového oxidu siri¢itého.
V mnohych pripadoch neovplyvnili ani hladinu dociele-

ného alkoholu vina. Naopak, aktivator B. cinerea mierne

zniZuje schopnost kvasiniek vytvarat sulfit.

Treba eSte uviest, Ze sme v predloZenej praci nemohli
dokvasenych vin,
nakolko sa ako substrdat pouZival zriedeny zahusteny
hroznovy must, ktorého chutové vlastnosti takéto zhod-

notenie vylu€uju.

Vysledky podobnej série pokusov so zvySenymi davka-

mi aktivnych suchych vinnych kvasiniek, ktoré sme sle-
dovali
v dalSej publikécii na strdnkach tohoto Casopisu,

paralelne s ,tekutymi“ zakvasmi, uverejnime
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Musty s vy$8im obsahom cukru alebo obsahujtce inhi-
bitory moZno ddkladnejSie a rychlejSie prekvasit zvy3e-
nym podielom zdkvasu najméd za pritomnosti aktivatora
z Botrytis cinerea. Odparica sa 5—6% zakvas a 150—250
mg.1-1 aktivatora. Za tychto okolnosti moZno docielit
vy38i obsah alkoholu a niZ3ie hladiny prchavych kyselin
aj za staZenych fermentaénych podmienok.

Munapuk, E., Ky6anoea, B., Wluaraposa, 3.: Caenyioumue
CBEJIEHHS O BJHAHHH KOJHYeCTBA 3aKBaCKH M aKTHBaTOpa
Botrytis cinerea na depmenrauuio TpyaHo cGpaxkHBaembix
cokoB. Ksac. npym. 32, 1986, Ne 3, crp. 58—61.

BuHorpajanee cOKH ¢ BBICLIHM COJepHaHHEM caxapa HaH
cojepiKalllie HHFHOHTODH MOMKHO cOpa<HBaTh COBepILIeH-
Hee H OHICTPee NPH NOMOLUH TOBBIUIEHHS JOJH 33KBACKH,
ocoGeHHO B NMPHCYTCTBHH aKTHBatopa M3 Botrytis cinerea.

KHCJIOT H TIPH 3aTPYAHEHHBIX YCIO0BHAX (epMEeHTalHH.

Minérik, E., Kubalova, V., Silharova, Z.: Further know-
ledge on the influence of yeast starter amount and the
activator Botrytis cinerea on the course of fermentation
of musts under unfavorable conditions. Kvas. priim. 32,
1968, No 3, 1986, pp. 58—61.

Musts with higher sugar content or occurrence of inhi-
bitors may be fermented more profoundly and rapidly
by elevated yeast starter amounts, first of all in the
presence of the activator Botrytis cinerea. 5—6 per cent
yeast starter by volume and 150—250 mg.l1-! of the
activator are recommended. As a result higher alcohol
and lower volatile acid levels may be achieved even
under unfavorable conditions of fermentation.

Mindrik, E., Kubalov4, V., Silhdrovd, Z.: Weitere Erkennt-
nisse iiber den EinfluB der Giransaizmenge und des
Aktivators Botrytis cinerea auf die Gdrung schwer ver-
gérbarer Moste. Kvas. prim., 32, 1986, Nr. 3, S. 58—61.

Moste mit héherem Zuckergehalt oder Vorkommen von
Inhibitoren kdnnen durch erhdhte Gidransitze, besonders
in Anwesenheit der Aktivators Botrytis cinerea, griindli-
cher und rascher vergoren werden. Es werden 5—6 %
Gdransédtze und 150—250mg.1-1 des Botrytis-Priparats
empfohlen. Héhere Alkoholgehalte und niedrigere Bil-
dung flichtiger S&uren in den Weinen werden auch
unter erschwerten Garbedingungen erzielt.



