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PRIMJENA CISTIH KULTURA KVASCA U VINARSTVU*
UVOD

Sojevi kvasaca za provrijavanje mosta, izabrani na temelju selekcijskih
pokusa, u vinarstvu se vrlo mnogo primjenjuju. Upotreba selekcioniranih
kvasaca omoguduje da se vrenje kontrolira i tako znatno smanjuje rizik u
kvaliteti proizvedenog vina.

Selekcionirani kvasci se u vinorodnim zemljama kod proizvodnje vina u-
potrebljavaju vise od $est decenija. U Njemackoj Miiller—Thurgau (1894.) i
u Francuskoj Chevrier i Rosensthiel (1897.) prvi zapo€inju ispitivanje mo-
guénosti primjene kvasaca u vinarstvu. Seifert u Austriji, Requini u Madar-
skoj i Kayser u Francuskoj poletkom. ovoga stoljeca usavr$avaju primjenu
vinskih kvasaca u praksi. = .

Proizvodnja kultura selekcioniranih kvasaca za provrijavanje moSta za-
potinje u na$oj zemlji godine 1920. u Mariboru. Godinu dana kasnije kulture
vinskih kvasaca se proizvode u Zagrebu, a oko 1930. godine i u Beogradu,
Vr$cu i Bukovu. ;

PREGLED DOSADASNJIH ISTRAZIVANJA

Prvi istrazivadi mikroflore mosta primijetili su da vrenje u mo$tu pro-
vode razne vrste kvasaca. Kako su zapaZanja bila uglavnom bazirana na mor-
foloskim oznakama, smatralo se da su u mostu zastupljene tri vrste kvasa-
ca: Saccharomyces ellipsoideus, Saccharomyces pastorianus i Kiloeckera api-
culata. Saccharomyces ellipsoideus smatran je pravim »plemenitime« vinskim
kvascem. Druge dvije vrste kvasaca oznafene su bile kao manje vrijedne,
dapade i $tetne za vrenje mosta, pa su nazvane »divlji« kvasci.

Prava spoznaja o flori kvasaca u mo$tu dobivena je tek ispitivanjima ta-
lijanskih mikologa i to prvenstveno De’Rossia i Castellia (2). Ispitivanjima
koja su ti istrazivaéi zapoceli 1933. godine, determiniran je u mostevima to-
kom vrenja &itav niz raznih vrsta kvasaca. Pokusi s kvascima, koji su bili
izolirani iz mosteva u vrenju, pokazali su da dobru vrionu sposobnost osim
viste Saccharomyces ellipsoideus (noviji naziv Saccharomyces vini) imaju
i sojevi nekih drugih vrsta roda Saccharomyces, kao npr. Sacch. oviformis,
Sacch. chevalieri, Sacch. italicus i druge. : :

Kudriavzev (5) smatra da su za vrenje mosta vazne i vrijedne ove vrste
kvasaca: Sacch. globosus, Sacch. paradoxus, Sacch. vini, Sacch. uvarum, Sacch.
chevalieri, Sacch. oviformis, Sacch. chodati, Sacch. heterogenicus i Sacch.
Prostoserdovi. Taj istrazivac je determinirao velik broj kvasaca koji su veé
decenijama dobro uvedeni u praksi, naziva ih »muzejske« kulture. Kudriavzev
je utvrdio da najveéi broj tih poznatih sojeva kvasaca pripada vrsti Saccha-
romyces vini, kao npr. prvi u svijetu izolirani soj vinskog kvasca »Rasse

* Referat odrZan na II savjetovanju mikrobiologa Jugoslavije u Zagrebu 1964. godine.
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Steinberg 1892«; nekoliko tih sojeva pripada vrsti Saccharomyces oviformis,
npr. »Bordeaux 1893«, »Tokaj 7«, a samo dva .Soja vrsti Saccharomyces che-
valieri i jedan soj vrsti Saccharomyces Prostoserdovi.

Taksonomsku determinaciju raznih kvasaca proveo je i Minarik (7). On
je determinirao 72 soja kvasaca sakupljenih iz raznih mikolotkih laboratori-
ja (Prag, Bratislava, Krakow, Widenswil, Geisenheim, Sao Paolo i Bordeaux).
Svi sojevi, koje je Minarik uzeo u ta ispitivanja, mogu se smatrati vrijednim
za praksu rasama, jer su to kvasci ispitani i tehnicki vani u vinarstvu, Mi-
narik je utvrdio da te rase predstavljaju sojeve ovih vrsta: Sacch. vini 48 so-
jeva, Sacch. oviformis 14 sojeva, Sacch. carlsbergensis 5 sojeva, a ostali so-
jevi pripadaju vrstama Sacch. chevalieri, Sacch, heterogenicus i Sacch.
globosus.

Iako je iz moSteva u vrenju izolirao sojeve raznih vrsta kvasaca, Castelli
u detaljna ispitivanja za primjenu u praksi uzima prvenstveno sojeve vrste
Sacch. ellipsoideus. Cantarelli (3) uvodi, uz sojeve roda Saccharomyces vi-
soke dovrelosti, sojeve vrste Torulaspora rosei (Sacch. rosei), jer dokazuje
da sojevi te vrste smanjuju u vinu octenu kiselinu. Za primarnu fermenta-
ciju mosta Rankine (8) preporuca sojeve vrste Sacch. ellipsoideus, a za pro-
izvodnju Sherry-vina predlaze sojeve vrste Sacch. beticus.

Kroz njemacku literaturu provladi se glediste da vrijedne rase kvasaca u
vinarstvu pripadaju vrsti Sacch. vini. Prema namjeni u praksi Schanderl (9)
razlikuje osam grupa kvasaca i svrstava ih u vrstu Sacch. cerevisiae var. vini.
Bohringer (1) isto kao Schander]l smatra da svi kulturni vinski kvasci (Kul-
turweinhefen) pripadaju rodu Saccharomyces vrsti cerevisiae. Bohringer iz-
nosi da je do sada uzgojeno preko 1000 raznih rasa vinskih kvasaca i dijeli te
kvasce u grupe prema prakti¢ki vaznim svojstvima) za vrenje na niskim ili
visokim temperaturama, za provrijavanje velikih koli¢ina Seéera itd.). Bohrin-
ger smatra da se veca koli¢ina alkohola u vinu postize provrijavanjem mos-
teva s mijeSanim kulturama, i da u tu mje$avinu treba dodavati sojeve Zygo-
saccharomyces vrsta.

VLASTITA ISPITIVANJA

U zbirci Instituta vinskih kvasaca sakupili smo rase kvasaca koje se u
nasoj zemlji daju praksi. Buduéi da nismo imali podataka kojim vrstama ti
kvasci pripadaju podvrgli smo ih taksonomskoj determinaciji. Determinaciju
smo proveli prema klju¢u za identifikaciju kvasaca autora Lodder i Kreger
van Rij (6). Utvrdili smo da rase kvasaca koje su se do sada najvide davale
u nasoj zemlji za provrijavanje mosteva.pripadaju ovim vrstama:

Knin 7 (izolacija R. Kralj) — Sacch. vini
Pajzos (izolacija R. Kralj) — Sacch. vini
Maja (izolacija O. Safar) — Sacch. vini
45/I11 (izolacija O. Safar) — Sacch. vini
Na$ 54 (izolacija O. Safar) — Sacch. vini
Vin 12 (izolacija O. Safar) — Sacch. vini
Breg (izolacija V. Vu¢kovi¢) — Sacch. vini
M.O. (izolacija V. Vudkovi¢) — Sacch. vini
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Padej (izolacija V. Vudkovi¢) — Sacch. vini
Radgona (izolacija V. Vuckovi¢) — Sacch. vini

K 12 (izolacija V. Vuckovi¢) — Sacch. vini
Veltlinac (izolacija V. Vuckovié¢) — Sacch. vini
Bla (izolacija K. Gligo) — Sacch. vini

Vlasta (izolacija K. Gligo) — Sacch. vini

Bor (izolacija K. Gligo) — Sacch. vini

T 7 (izolacija B. Misailovski) — Sacch. vini

Jug (izolacija B. Misailovski) — Sacch. vini

Stip (izolacija B. Misailovski) — Sacch. oviformis

Prema tome od 18 rasa, koje su kod nas uvedene u praksi, samo jedna
pripada vrsti Sacch. oviformis, a sve ostale pripadaju vrsti Sacch. vini.

Primjena kultura selekcioniranih vinskih kvasaca u vinogorjima sjeverne
Hrvatske dobro je uvedena. Zato iz godine u godinu nastojimo dati praksi
$to bolje i prikladnije sojeve. Kod toga moramo pomisljati i na to da speci-
jalnu vrijednost mogu imati autohtoni sojevi kvasaca, pa bi trebalo kvasce
izolirati iz raznih vinogorja. Postoje mogucnosti da se oni kvasci koji se dugi
niz godina drze u zbirci promijene, odnosno degeneriraju, pa treba uvoditi
nove sojeve. Zato se postojeée zbirke kvasaca uvijek nadopunjuju novim so-
jevima, a od tih se odabiru sojevi koje nakon svestranih ispitivanja, smatra-
mo »rasama« s poznatim svojstvima prikladnim za odredene primjene u
u praksi.

Smatrali smo da bi u nas$im uvjetima, kao i u mnogim drugim zemlja-
ma, osim sojeva vrste Sacch. vini mogli i sojevi nekih drugih vrsta dati u
proizvodnji vina dobre, mozda i bolje rezultate. To je bio razlog, da smo go-
dine 1954. iz mosteva u vrenju uzeli materijal za izolaciju kvasaca. Primijetili
smo, naime, da su mikolozi koji su izolirali kvasce iz taloga provrelih vina
(4,10) uglavnom determinirali sojeve vrste Sacch. vini, dok su iz moSteva u
vrenju, kao $to su to uveli u rad De’Rossi i Castelli, izolirani i sojevi drugih
vrsta kvasaca.

Materijal za izolaciju je nabavljen iz moSteva u vrenju Kutjevackog vi-
nogorja*. Ukupno smo uzeli 10 uzoraka mosteva,; materijal je bio sakupljen
drugi ili treéi dan vrenja. Izolirani kvasci pripadali su vrstama:

Saccharomyces vini 83 soja
Saccharomyces oviformis 5 sojeva
Saccharomyces pastorianus 4 soja
Saccharomyces steineri 2 soja
Saccharomyces carlsbergensis 2 soja
Saccharomyces italicus 1 soj

Sa svima determiniranim sojevima provedeni su u laboratoriju vrioni
pokusi. Nakon provedenih vrionih pokusa utvrdili smo da se dobrom vrionom
sposobnodéu odlikuju sojevi vrsta: Sacch. vini, Sacch. oviformis, Sacch. ste-
ineri i Sacch. carlsbergensis.

* Materijal je sakupio inz. Lj. Miklauzi¢, pa mu i ovom prilikom zahvaljujemo.
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Dovrelost sojeva tih vrsta bila je:

Sacch. vini 11,4 — 16,6 vol."%

Sacch. oviformis 13,2 — 16,9 vol. "
Sacch. steineri 12,4 i 15,3 vol.%s

Sacch. carlsbergensis 10,4 i 13,6 vol. %

Poslije provedenih vrionih pokusa u laboratoriju, od izoliranih i deter-
miniranih sojeva, odabrali smo osam sojeva s kojima smo postavili pokuse
u vedim koli¢inama mosta. Kod odabiranja sojeva za vrione pokuse uzeli smo
u obzir da dobra dovrelost nije jedini kriterij za vrijednost soja u praksi.
Prikladni sojevi kvasaca, primijenjeni za vrenje mosteva, moraju dobro bis-
triti vino, a ne smiju povisivati boju vina.

Vrioni pokus u podrumu Instituta proveli smo 1958. godine. U pokusu
smo imali dva razli¢ita moSta: GraSevina bijela i Muskat Otonel, oba iz oko-
lice Zagreba. Grasevina bijela sadrzala je 223,4 g/1 Sedera, a Muskat Otonel
192,5 g/1. Temperature mo$ta za vrijeme vrenja kretale su se od 16 do 21°C.

Nakon zavrSenog vrenja provrela vina iz svih badava u pokusu su analizi-
rana i provedena je komisijska ocjena tih vina. Rezultati su bili ovi:

. Alkohol Hiapljive kise- Komisijska
Grasevina bijela vol. % line g/1 - pcjena
do 100
poena)
Soj kvasca
Sacch. vini 4 13,74 0,66 91
Sacch. vini 21 13,89 0,64 95
Sacch. oviformis 19 14,12 0,78 86
Sacch. oviformis 7 13,87 0,66 89
Sacch. steineri 12 13,68 0,58 88
Sacch. steineri 16 13,74 0,72 87
Sacch. carlsbergensis 28 13,47 0,34 96
Sacch. carlsbergensis 20 12,82 0,38 92
Muskat Otonel
Sacch. vini 4 11,23 0,56 87
Sacch. vini 21 11,23 0,62 90
Sacch. oviformis 19 11,34 0,70 85

* Provedene su detaljnije analize vina, ali se u rezultatima iznosi samo ono $to je vazno kod ocjene

soja kvasca.
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Alkohol Hlapljive Komisijska

vol. % kiseline g/1 ocjena
Sacch. oviformis 7 11,34 - 0,64 : 87
Sacch. steineri 12 11,23 0,56 89
Sacch. steineri 16 11,05 0,48 90
Sacch. carlsbergensis 28 11,23 0,24 95
Sacch. carlsbergensis 20 11,05 0,32 96

Vina provrela sa sojevima vrsta Sacch. vini, Sacch. oviformis i Sacch. stei.
neri nisu se medusobno bitno razlikovala. Vina provrela sa sojevima Sacch.
carlsbergensis sadrzala su najmanje koli¢ine hlapljivih kiselina, a osim toga
bilo je napadno da su vina provrela sa sojevima te vrste bila vrlo svijetle boje.
Vina provrela sa sojevima vrste Sacch. carlsbergensis, kako se vidi iz rezultata
komisijske ocjene, bila su ocijenjena s najviSe poena.

Na osnovu provedenih ispitivanja i pokusa, od godine 1959. zapoceli smo
davati u praksu kulture selekcioniranog vinskog kvasca sojeva Sacch. vini 21 i
Sacch. carlsbergensis 28. U toku pet godina vodena je kontrola vina provrelih
s tim sojevima u raznim podrumima i utvrdeno je da su oba soja vrlo priklad-
na za primjenu u praksi. Narodito se prikladnim pokazao soj Sacch. carlsber-
gensis 28 (»Hladni«) u Kutjevadkom vinogorju. Za taj smo soj utvrdili da vrlo
dobro provrijava mosteve i kod relativno niskih temperatura, ispod 16°C.

ZAKLJUCAK

Prema dobivenim rezultatima pokusa, s kvascima izoliranim iz mosteva
u vrenju Kutjevatkog vinogorja, kao prikladne rase za provrijavanje mosteva
ne treba smatrati samo sojeve vrste Saccharomyces vini. Sojevi vrsta Sacch.
oviformis, Sacch. steineri i Sacch. carlebergensis mogu u Pprovrijavanju mo-
§teva dati vrlo dobre uspjehe.

Za dobivanje dobrih rasa selekcioniranog vinskog kvasca trebat ¢e u na-
$im uvjetima izvr$iti mnogobrojna ispitivanja flore mosteva u vrenju. Tak-
vim ispitivanjima moéi ¢e se izolirati i odabrati autohtoni sojevi vrlo dobrih
osobina.

APLICATION OF YEASTS AS PURE CULTURES IN ENOLOGY

QOlga Safar
Institut of Fruticulture, Viticulture, Enology and Horticulture
Faculty of Agriculture, Zagreb

Summary
In wine production in the wine-growing district in the North Croatia the
pure cultures of yeasts are wery much used. In the institute many strains of

the genus Saccharomyces have been isolated and their ability as pure cultures
in must fermentation has been tested in experiment.
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In autumn 1958 in the wine-cellar of the institute the experiments were
carried out with strains isolated from fermentated musts of the wine-growing
district at Kutjevo. In the experiment were included strains of the species
Saccharomyces vini, Saccharomyces oviformis, Saccharomyces steineri and
Saccharomyces carlsbergensis. All strains gave well fermentated wines.

In the practice have been introduced straines Saccharomyces vini 21 and
Saccharomyces carlsbergensis 28 as very good races.
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