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Uplatnenie vysledkov projektu

Selektované a charakterizované autochtonne kmene S. cerevisiae izolované z rdznych
vinohradnickych rajénov su originalne a je mozné ich aplikovat' do vinarskej praxe. Potvrdilo
sa, ze vyroba vina vedena kontrolovanou fermentaciou mustu pomocou detailne
charakterizovanych a selektovanych autochtonnych kultur Saccharomyces cerevisiae, vedie k
vyrobe originalneho a senzoricky kvalitného produktu. Pomocou kvasiniek S. cerevisiae s
pozitivnym vplyvom na antioxidacnu aktivitu vina mozno dosiahnut’ zachovanie maximalne;j
antioxida¢nej kapacity vina, ¢o vedie k zvySeniu stability vina i jeho zdraviu prospesnych
ucinkov. Kmene prirodzene produkujuce vy$Sie koncentracie organickych kyselin, najma
kyseliny mlie€nej mozno efektivne vyuzit' pri fermentaciach mustov s nizkou koncentraciou
kyselin. Kmene rodu Rhodotorula izolované pri charakterizacii prirodzenej mikrofléry vini¢a
pocas roka su predmetom dalSieho vyskumu produkcie karotenoidnych farbiv (OBT FCHPT
STU Bratislava).

CHARAKTERISTIKA VYSLEDKOV

Suhrn vysledkov rieSenia projektu a naplnenia cielov projektu v slovenskom jazyku
(max. 20 riadkov)

+Z vinic dvadsiatich vinohradnickych rajénov Slovenska, Ceska a Madarska bolo izolovanych
a podrobne charakterizovanych 150 kmernov Saccharomyces cerevisiae autochténnych pre
danu lokalitu. VSetky izolované kmene su su¢astou zbierky mikroorganizmov Odd. biochem.
technolégie UBT FCHPT STU a su k dispozicii pre dal$i vyskum

*Prirodzena mikrofléra vini€a sa po€as roka meni, v jarnom obdobi previadaju divé rody
kvasiniek a S. cerevisiae sa vyskytuje minoritne. [dealnym ¢asom izolacie je obdobie
maximalnej zrelosti hrozna.

«Jednotlivé kmene S. cerevisiae maju rézne vlastnosti. Produkciu kazdého metabolitu
ovplyvhuje zlozenie média, ale tiez konkrétny kmeri kvasiniek, a to charakteristickym
spbésobom. Nadmerna koncentracia glukézy v médiu spdsobuje u S. cerevisiae zvySenie
produkcie kyseliny octovej a znizenie produkcie etanolu i vysSich alkoholov.

«Jednotlivé kmene S. cerevisiae vykazuju rdbznu odolnost voci etanolu a osmotickému tlaku.
Medzi izolatmi su kmene s toleranciou etanolu nad 15 % obj. a glukdzy nad 50 %. Externe
pridany etanol sa javi pre bunku kvasinky menej toxicky ako etanol produkovany bunkou.

«Jednotlivé kmene maju rozdielne naroky na rastové faktory, ich nedostatok v médiu rapidne
posuva metabolizmus S. cerevisiae v prospech tvorby prchavych kyselin na ukor etanolu.
*Medzi autochtonnymi izolatmi S. cerevisiae su kmene s vyznamnou produkciou organickych
kyselin, najma kyseliny mlieCne;j.

*Kmen S. cerevisiae pouzity pri fermentacii ovplyvriuje tiez antioxidacné vlastnosti Cerveného
vina a jeho farbu. Rozdiel v antioxidacnej aktivite toto istého vina fermentovaného ré6znymi
kmenmi S. cerevisiae méze byt viac ako 30 %.

*Antioxida¢né vlastnosti vina sa po€as fermentacie menia a aktivita je priamo umerna
koncentracii pritomnych polyfenolov. U bielych vin tato umera nie je presne zachovana. U
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bielych vin je za velku Cast antioxidacnej aktivity vina zodpovedny oxid siricity. Zavislosti
antioxida€nej aktivity od koncentracie vybranych antioxidantov sa javia ako linearne.
Jednotlivé antioxidanty maju pri rovnakej molarnej koncentracii rozdielnu antioxidacnu
aktivitu; aktivita zmesi pritom nie je suétom aktivit Cistych latok, ale nastava synergia uéinkov.

Suhrn vysledkov rieSenia projektu a naplnenia cielov projektu v anglickom jazyku
(max. 20 riadkov)

*From 20 vineyard regions of Slovakia, Czech Republic and Hungary, we have isolated and
precisely characterized 150 autochthonous strains Saccharomyces cerevisiae. All isolated
strains are part of the collection of microorganisms of Department of Biotechnology FCHPT
STU in Bratislava.

*Natural micro-flora of vine changes during the year. In the spring, wild yeast genera prevail
and S. cerevisiae is minor. The ideal period of isolation of S. cerevisiae from vine is the time
of maximum grape ripeness.

«Different strains of S. cerevisiae have different properties. Production of each metabolite
influences composition of the media but also concrete yeast strain. Excessive concentration
of glucose in medium causes increase of acetic acid production and decrease of ethanol and
higher alcohols.

Individual strains S. cerevisiae have different ability to resist the action of ethanol and high
osmotic pressure. Among the isolates, there are strains with tolerance of ethanol above 15%
v/v and glucose above 50 % w/w. Externally added ethanol seems to be less toxic to the
yeast cell than ethanol produced by cell.

«Different strains have different need of growth factors. Absence of these factors in medium
rapidly moves the metabolism of S. cerevisiae to higher production of volatile acids and
production of ethanol decreases.

*Among the autochthonous strains S. cerevisiae, there are strains with considerable
production of organic acids, mainly of lactic acid.

*Strain Saccharomyces cerevisiae used by fermentation influences also antioxidant properties
of wine and its color. Difference between antioxidant activities of wine fermented by different
strains S. cerevisiae might be more than 30 %.

*During fermentation, antioxidant properties of wine vary and activity is directly proportional to
concentration of present polyphenols. White wines do not keep this proportion precisely. In
white wines, sulphur dioxide is responsible for major part of antioxidant activity. Functions of
antioxidant activity depending on concentration of tested antioxidants are linear. Different
wine antioxidants have different antioxidant activity by the same molar concentration. Activity
of the mixture is not the sum of activities of pure substances but synergic effect can be
observed.
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Svojim podpisom potvrdzujem, Ze Udaje uvedené v zaverecnej karte su pravdivé a uplné
a suhlasim s ich zverejnenim.

Zodpovedny riesitel Statutarny zastupca prijemcu
prof. Ing. Fedor Malik, DrSc. prof. Ing. Jan Sajbidor, DrSc.

V Bratislave 22. 7. 2011 V Bratislave 22. 7. 2011

" podpis zodpovedného riesitela podpis Statutarneho zastupcu prijemcu
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