ZMENA KLIMY A JEJ DOSLEDKY NA
KVASINKY

Extrémy pocasia suvisiace so zmenou klimy spdsobuju nedostatok dusika po¢as dozrievania hrozna. Pripravky na
ochranu rastlin pouzivané proti hubam spdsobuju d'alSi tlak na vinne kvasinky. Tieto dva faktory vedu k nepriaznivym
podmienkam pri kvaseni. Aktivatory obsahujuce glutation mézu byt’ uzitoéné pri detoxikacii vinnych kvasiniek a tiez pri

fixacii zivin pri kvaseni.

V désledku klimatickych zmien sa tazké podmienky kvasenia
stali beznymi a zhorsSuju sa nepriaznivé nutricné situacie. Tomu
sa da najlepSie zabranit pouzivanim vyziv na zvySenie odolnosti
kvasiniek. Rozhodnutie o tom, ¢i je mozné prijat dodatocné opatrenie,
alebo nakfmit’ kvasinky, vSak nezavisi len od vlastnosti kvasiniek, ale
aj od réznych sprievodnych faktorov.

Nutriéna hodnota mustov

V priebehu dozrievania hrozna sa zvySuje obsah aminokyselin.
Produkuje sa vSak aj viac prolinu, ktory kvasinky za podmienok
kvasenia nedokazu metabolizovat. Zlozenie mustu okrem odrody
hrozna zavisi aj od klimatickych podmienok, podlozia a charakteru
pody a jej obrabania. Ddlezitu ulohu zohrava aj vodna bilancia a
hnojenie, ako aj klimatické a infekéné zatazenie. Aminokyseliny
sU kvasinkami pocCas kvasenia absorbované a metabolizované.
Kvasinky su dost selektivne a preferuju urcité aminokyseliny
(Crepin 2012).

Napadnutie hubovymi chorobami a zvysky postrekov
Plesriové infekcie hrozna menia aminokyselinové spektrum

mustu. Pomer glukézy a fruktézy je tiez nepriaznivo posunuty,
pricom dochadza k znizeniu vitaminov a zvySeniu obsahu
toxinov. Cim je hrozno kontaminovanejsie, tym tazsie kvasinky
potom kvasia. Problémové nie je len spomalenie, alebo
zastavenie kvasenia, ale aj zvySena tvorba izoamylacetatu a
etylacetatu, ktoré ovplyvnuju senzoricku kvalitu vina (Garcia a kol.
2004).

Kvasinky reaguju po vyCerpani zasob dusika. Proces kvasenia je

Priame ockovanie verzus rehydratacia

V réznych sériach experimentov s priamou inokulaciou mustov
bolo preukazané, ze bez rehydratacie sa da zaobist' aj bez toho,
aby doslo k zablokovaniu kvasenia (Schmidt 2013). Jednou
z moznosti je pouzitie kvasiniek s velmi silnou kvasnou kinetikou. Ale
aj tieto vysokovykonné kvasinky maju stazeny Zivot, pokial maju
nedostatok Zivin, vitaminov, alebo mineralov. To sa najlepSie eliminuje
rehydrataciou. Standardnym odporuéanim je rehydratacia teplou
vodou, alebo zmesou mustu a vody (Mahmud a kol. 2010). Kvasinky,
ak sa rehydratuju pri vysSich teplotach (<42 ° C), maju potom rychlejsi
metabolizmus. Trehaléza potrebna pre suSené kvasinky, ktora chrani
kvasinku a jej dolezité enzymy, sa teraz moze opat rozlozit pomocou
enzymu trehaldzy. Pomocou takzvanych proteinov tepelného Soku sa
potom stabilizuje cely enzymaticky systém a kvasinky mézu zacat
kvasit v idealnom zdravotnom stave.

Uginky glutatiénu

Napriek Ciriacim pripravkom (napr. CarboTec) mdzu ostavat v
mustoch zvySky postrekov, ktoré maju vplyv na kvasinky.
Tripeptid glutation sa vo vinarskom priemysle pouziva na celom
svete k ochrane kvasiniek a arédm vo vine. Prirodna molekula ma
navySe vo vnutri bunky viac uloh. Kvasinky vyuZivaju jej
redukény charakter a ako rezervnu latku. Kvasinky pouzivaju
glutation aj na viazanie toxinov, ako su tazké kovy alebo zvysky
postrekov. Kvasinky s dobrym prisunom glutationu vykazuju
vysoku Uroven vitality. Pripravky obsahujiuce glutation, ktoré boli
aplikované poc¢as kvasenia a nie na rehydrataciu, v8ak €asto
vedu k sirkam.

velmi citlivy na iony tazkych kovov, najméa na med. Aj pri otrave mustu medou
je mozné dobre kvasit, pokial je k dispozicii dostatok glutationu, horcika

a zinku. V poslednej tretine kvasenia sa vSak ¢asto vyskytuju problémy

s finalnym dokvasenim. Na to su kvasinky s vysokou potrebou dusika

obzvlast citlivé (Frohlich 2012)



Prvé kroky, ked' kvasinky Strajkuju

Ak su kvasinky stresované, kvasenie neprebieha optimalne a
C¢asto dochadza k spomaleniu kvasenia, alebo dokonca k
zastaveniu kvasenia. Pomer glukéza / fruktéza sa spravidla
posuva v prospech fruktézy. Zostavajuca fruktdéza je za tychto
podmienok kvasinkami metabolizovana len velmi pomaly. V
zavislosti od obsahu cukru a alkoholu méze vino pokazit
sprievodna mikrofléra. Ak uz nepomahaju jednoduché techniky,
ako je rozmieSanie kvasnic a pridanie Zzivin, v tomto Stadiu
kvasenia je ¢asto potrebné odstranit staré kvasinky a eSte sladké
vino pripravit na zavere¢né dokvasenie. Ak sa stresové mastné
kyseliny so stredne dlhym retazcom neodstrania, ucinne
zabrania opatovnému rozkvaseniu aj cCerstvo pripraveného
zakvasu. Pripravky z bunkovych stien kvasiniek, ako napriklad
PuroCell® 0, pomahaju viazat' tieto mastné kyseliny a dodavat
kvasinkam esencialne Ziviny (pozri Protokol o restarte kvasenia
na www.erbsloeh.com).

Vyber spravnych kvasiniek na opatovny restart kvasenia

Kvasinky popisané pod enologickym terminom ,Bayanus® sa
vyznacéuju predovSetkym nizkymi nutricnymi poziadavkami,
silnou fermentaciou a vysokou toleranciou na alkohol. St dobrou
volbou, ked ma fermentacia po restarte opat dobehnut do
konca. Kvasinky, povazované za fruktofilné, maja Specialnu
transportnd vybavu na absorpciu réznych cukrov. Kvasinky zo
zacCiatku uprednostiuju glukézu, ale pri prebiehajucom kvaseni
stale CastejSie siahaju po fruktoze, ktorej je teraz nadbytok. To
transportérov  pocas
fermentacie. Tieto sa liSia v roznych afinitach a represiach k
tymto dvom druhom cukrov. Kvasinky Bayanus maju vyhodu v
tom, Zze maju dodatoény transportny systém pre fruktdzu.
Symporter, znamy ako FSY,, sa aktivuje s malym obsahom
fruktézy a s pritomnostou alkoholu. Na obr. 1 boli rézne vinarske
kvasinky testované na pritomnost FSY;.

sa dosiahne aktivaciou rdéznych

Adaptacia na fruktézu

Znalosti o pouziti prispdsobenia réznych transportérov kvasiniek
je mozné pouzit na odstranenie zablokovania fermentacie.
Obrazok 2: Ak sa kvasinky Styri hodiny rehydratuju a mnozia za
aerobnych podmienok spolu s mieSanim, je mozné vidiet vplyv
fruktézy (variant A) a sacharézy (variant B) na vyuZitie
transportéra. Po Styroch hodinach s vplyvom kyslika kvasinky
uplne metabolizuju ponukané cukry, ako je to znazornené na
priklade s vinom, kde sa zastavilo kvasenie (celkovy cukor 9,1
gll, fruktéza 6,7 g/l, glukéza 2, 5 g/l). Porovnanie fermentaénych
procesov ukazuje, ze kvasinky prispdsobené na fruktézu (variant
A) napriek nizkemu obsahu cukru, fermentovali vino na 3 g/l
zvyskového cukru do 18 dni. Kontrola (variant B) so sacharézou
zostala na 6,1 g/l neprekvasenych zvySkovych cukrov.

Obr. 1: Elektroforetickd analyjza {agarovy gél po zafarbeni etidiumbromidom v UV svetle s 256 nm).
Analyza génového fragmentu z FSY; v roznych kvasinkdch. Obavldst silné kvasinky,
ako napriklad Oenoferm® X-treme F3 alebo Oenoferm® CHA F3, vykazujii pritomnost tohto génu.
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Obr. 2: Zablokovanie fermentdcie (Grenache Noir 2018; 15,3 obj.%). Zdkvas dvomi
variantmi kvasiniek. Porovnanie ukazuje pozitivny vplyv adaptdcie kvasiniek no fruktozu.
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