Obr. 1 Mikrobidlna analyza Pinot noir rosé, s
intenzivnou ,bretty” arémou. Tato analyza preukazala
kolénie Brettanomyces bruxellensis (Petriho miska
vlavo) s hubou Penicillium carneum (Petriho miska
vpravo), ktoré maju vysoku depsidazovu aktivitu.

Depsidazova aktivita a posobenie Brettanomyces bruxellensis

Ako sucast prirodzenej mikrofléry vinica su aj kvasinky rodu Brettanomyces a nemozno ich podcenovat.
Klimatickymi zmenami si stdle castejSie nachddzaju cestu do vinnych pivnic aj v severnejSich vinarskych
regionoch. Eric Hiifner, Anne Besier, Florian Kraft, Hannes Weninger a Jiirgen Frohlich, Erbsloh Geisenheim
AG, podavaju informacie o vplyve depsidazy, ktorti maja kvasinky Brettanomyces bruxellensis.

Vseobecne plati, Ze pritomnost kvasiniek Brettanomyces enolégovia posudzuji kriticky a vina s
intenzivnou ,bretty“ arémou sud Castokrat kritizované. Hoci je rod kvasiniek Brettanomyces znamejsi v
teplejsich juznych oblastiach pestovania, Frohlich a kol. (Nachweis eines Lebenkunstlers, dwm, 2005, vydanie
21, str. 26-28) v Reinhessen preukazali, Ze sa tieto kvasinky nachadzaju coraz castejSie aj v nemeckych
vinnych pivniciach. Zistilo sa, Ze kazda Siesta preskimana pivnica je osidlend tymito kvasinkami. Vinari
nemali ani tuSenia, Ze sa tieto kvasinky nachddzali u nich v pivnici. Od dokoncenia sStadie doslo ku
klimatickym zmenam, dochadza k narastu kvasinkovych buniek a tak sa aj zvySuje pocet senzoricky chybnych
vin. Kvasinka Brettanomyces a jej teleomorfna forma Dekkera sa oznacuju ako Skodlivé kvasinky, ktoré
spdsobuju rozne pachute vo vine, pri vyrobe
sektov alebo sherry. V porovnani koncentracie
fenolovych prekurzorov je viac ovplyviiované a
napadané cervené vino ako biele. Pritomnost
Brettanomyces je takmer celosvetova, a tak boli
izolované kmene kvasiniek z Afriky, Ameriky,
Australie a z Eur6py. Senzoricky vplyv arémy
»bretty” spésobuje 4-etyl-fenol a ostatné prchavé
latky (vid' obr. 3), ktoré sa moézu uvolnit z @
prekurzorov Brettanomyces, ktoré sa vo vine g
prejavuju ako konsky pot (obr. 2) alebo mysina.
Tieto kvasinky v priebehu vyroby vina, sﬁ!r
zodpovedné za vznik prchavych kyselin a
zodpovedajucich etylesterov.

Existuje vysoka alkoholtolerancia

Kvasinky tvoria biogénne aminy, ako je fenyletylamin, ktory
im umoziuje prezivat' aj pri vysSom obsahu alkoholu ako je
15%. Tie v porovnani so Saccharomyces cerevisiae, maju
nizsiu schopnost' kvasenia, a to vedie k pomalSiemu rastu,
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cellobi6za) poskytujui vhodné podmienky pre rozmnoZovanie kvasiniek.

R6zne kmene kvasiniek maju réznu alkoholtoleranciu, podobne st na tom aj kvasinky, ktoré su schopné
vytvarat na povrchu svojej bunkovej steny ochranny film. Niekedy mozno najst rozne kmene kvasiniek rodu
Brettanomyces v symbi6ze s plesiami (v musSte, obr. 1) alebo s baktériami mliecneho kvasenia ako su
Oenococcus, Pediococcus a Lactobacillus. Tieto sa vyrazne odliSuju vo svojej metabolickej aktivite a teda
dokaZu pruzZne reagovat na vyzivové podmienky a vzajomne si pomahaju spracovat tazsie spracovatelné
ziviny. Takyto biologicky film sa tvori aj z toho dovodu, Ze stredna hodnota sirenia <40 mg SO2/1, nevedie k
bunkovej smrti, ale je ovplyvena rastova schopnost. Dostupnost niektorych prekurzorov, ako uz bolo
uvedené, sa spaja s metabolickou aktivitou inych mikroorganizmov. Tak dlho ako sa esterifikuju fenolové
prekurzory s hydroxykarboxlovymi kyselinami, ako je napr. kyselina vinna, tak vznikaju takzvané depsidy
prostrednictvom kvasiniek Brettanomyces

Neosetrené enzymy vo vinarstve napomahaju k tvorbe ,,bretty“ aromy cez depsidazy
Enzym cinnamoyl-esteraza, znamy tiez
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vplyv na prekurzory Kkyselin vinnej a
hydroxyskoricovej. Aspergillus niger vytvara
depsiddzu ako pomocny enzym pre lepSie
vyuzitie rastlinnych Zzivin, ako je pektin,
xylan alebo lignoceluléza (de Vries a kol,
2002) - vo vine vSak vedie v negativnym senzorickym uc¢inkom (Hasselbeck, 1997).

Na zaklade tohto je dolezité pri vindrskych enzymoch nemat ako ich sucast depsidazovd aktivitu.
Medzinarodnd organizacia pre vinic a vino (OIV) sa uz vela rokov zaoberala touto problematikou a zakladom
pre toto boli odporucania ,Specifikacie enologickych vyrobkov, kde sa zverejiiuji ucinky a zloZenie
enzymatickych pripravkov, ktoré maju cinnamoylesterazu. Erbsloh zabezpecuje prostrednictvom naro¢ného
procesu Cistenia to, Ze depsiddza je cinne oddelena od Ziadanych enzymatickych aktivit, ako je pektinaza a
tym nie je pritomna v kone¢nom produkte. Hrani¢na koncetracia je 15 depsidazovych jednotiek na ml alebo
gram, v porovnani s réznymi konkurenénymi produktami (obr. 4). V sucastnosti z hladiska technolégie
vyroby enologickych enzymov neméze kazdy vyrobca vinarskych enzymov zabezpecit nizku koncentraciu
depsiddzy. V mnohych pripadoch skiimanej despiddzy je jej aktivita diskutabilng, lebo aj iné hodnoty ako 30-
50 jednotiek/ml moézZu spdsobovat senzorické abnormality. Je to cCiastocne z dévodu nizkej prahovej
koncentracie prchavych fenolov niekol'ko 100 pg/l, ale aj to, Ze uz sa zniZuje koncentracia latok na baze
ovocnosti hlavne u bielych vin a kvalita vina byva narusena (Chatonnet a kol., 1993).
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Analyza Brettanomyces pomocou fluorescenénej in situ hybridizacie

Pre mikroskopicku identifikaciu réznych druhov Brettanomyces sa osvedcCila fluorescen¢na in situ
hybridizacia (FISH), pre rychlu a spolahlivd identifikdciu mikroorganizmov v ich prirodzenom prostredi.
Vyznamny pokrok v tomto odbore bol dosiahnuty vyvojom DNA vedlajsSich préb, podla Rodera a kol. (2007),
co viedlo k optimalizacii hybridiza¢ného signalu v teste FISH (obr. 5A a 5B).

Moéze byt vylie¢ena ,,bretty“ aroma?
VacSina odporucani pre rieSenie ,bretty” arémy a chute sa tykaju zniZenia prchavych fenolovych zlucenin. Pri
inych prchavych zluceninach, ako je kyselina octova, moZzno pomdct réznymi opatreniami, na druhej strane
su zdkonné limity, ktoré ovplyviiujd predajnost. Taktiez liecba cudzorodych ténov a mysiny je velmi narocna,
a len malo krat tispe$na. Uspech moZe priniest pouZitie kazeinu ako &riaceho prostriedku. Ako preventivne
opatrenia na odstranenie fenolovych latok sa vyuziva aktivne uhlie (Granucol GE), technické postupy, ako je
pouzitie reverznej osmoézy, skladovanie inaktivnych kvasiniek Saccharomyces cerevisiae, alebo pouZitie
pripravkov na baze bunkovych stien (PuroCell O). Lipofilné vlastnosti cytoplazmatickej membrany vyrazne
podporuju vazbu prchavych fenolov. Ak je pritomny eSte nejaky skvasitelny zvyskovy cukor, moZe sa vykonat
preockovanie s aktivnymi vinnymi kvasinkami rodu bayanus (Oenoferm X-treme, Oenoferm Freddo alebo
Oenoferm Color). Kmene kvasiniek rodu bayanus sd charakterizované tym, Ze aj pri nizkom obsahu Zivin su
schopné metabolizovat zvySkové cukry a pokracovat tak s viazanim aktivnych fenolovych zlucenin.
VSeobecné opatrenia su uvedené nizsie.
Odporucania, ktoré, zabranuju infekcii kvasinkami Brettanomyces, alebo moézu zmiernit senzorické vlastnosti
st nasledovné:

* pouZivat len zdravé hrozno

* pouZivat len enzym, ktoré neobsahuju depsiddzu. VSetky enzymy Trenolin od firmy Erbsloh s DF (bez

depsidazy)
* skorsSie pouzitie oxidu siric¢itého (zohladnovat toleranciu na oxid siri€ity pri Startovacich kultarach pri
MLF)

* simultanne jabl¢no-mlie¢ne kvasenie

* pouZitie chitézanu (nie pred alebo pocas kvasenia)

* zamedzit kriZovej kontaminacii (nedavat’ vino spat’ do infikovanych sudov)

* pouzivanie silno kvasiacich kmenov kvasiniek Oenoferm bayanus
Ciasto¢na likvidacia ,bretty” arémy mozno vykonat pomocou:

* kvasinkovych bunkovych stien alebo inaktivnymi kvasinkami

e aktivnym uhlim
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