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1 ZAKLADNI UDAJE O FUNKCNIM VZORKU

Jazyk
v originale

Cestina

Vv orig

Soubor puvodnich izolathi vinarskych mikroorganismu pro fermentaéni
technologie

Nazev

v aj

A set of original isolates of wine microorganisms for fermentation technology

v orig

Predkladany funkéni vzorek ma podobu lyofilizovaného souboru (konsorcia)
vinaiskych mikroorganism( pro fermentacni technologie. Z tohoto konsorcia
byly izolovany a konzervovany jednotlivé kolonie vinafskych kvasinek.
Na zakladé laboratornich asimilaénich a fermentaénich testl byl ze sbirky
izolath vybran jeden reprezentativni zastupce, ktery vykazoval charakteristické
a zaroven nejvhodngjsi technologické viastnosti. Po namnozeni a lyofilizaci
ve vétsim meéfitku byl nasledné pouzit a testovan vinafi na vinnych mostech
vinafi. Takto ziskany axenicky preparat vinarské kvasinky Saccharomyces
cerevisiae ma uplatnéni jako adekvatni nahrada spontanni fermentace
s technologickymi vyhodami fizené fermentace. Na zakladé realizace
jednotlivych arovni testovani byl vybran zplsob jeho propagace, konzervace
a aplikace na odkaleny most. Hlavni pfidanou hodnotou tohoto preparatu oproti
komeréné& nabizenym produktim (preparatim kvasinek) jsou jedinecné
organoleptické viastnosti, které jsou Gzce spjaty s historii regionalnich zvykd
vinafskych komunit a piedevs$im s terroir vinafské oblasti Morava.

Vv aj

Anotace

The present functional sample takes the form of lyophilized consortium of wine
microorganisms for fermentation technology. From this consortium, individual
colonies of wine yeast were isolated and preserved. Based on laboratory
assimilation and fermentation tests, one representative isolate was selected
from the collection of isolates, showing the most characteristic and at the same
time the most suitable technological properties. The selected isolate was
extensive propagated and lyophilizated on a larger scale. The thus prepared
isolate was subsequently used and tested by winemakers on the wine must.
Such an axenic preparation of the yeast Saccharomyces cerevisiae has been
used as an adequate substitute for spontaneous fermentation with
the technological advantages of controlled fermentation. Based on
the realization of the individual levels of testing have been chosen the method
of propagation, preservation and application to the clarified wine must.
The main added value of this preparation compared to the commercially
available products (yeast preparations) are the unique organoleptic properties
that are closely related to the history of the regional customs of the wine
communities and, above all, to the terroir wine region of Moravia.
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Autofi | PFijmeni Jméno Titul Podil v %
1 BusSova Iveta Mgr. 15
2 Pauli¢ek Vit Ing. 10
3 Jezdik Richard Ing. 10
4 Miroslav Minaiik Ing. 15
5 Martina Siglova Ing., Ph.D. 5
6 Fiala Jaromir ing., Ph.D. 15
7 Kubizniakova Petra Ing. 5
8 Baron Mojmir doc, Ing., Ph.D. 15
9 Sochor Jiri doc., Ing., Ph.D. 5
10 Holesinsky Radim Ing. 5

Podil v % - uvedte podil prace kazdého autora. Soucet podili musi byt 100%. Pripadné dalsi
autory uvedte na druhé strané.

2 VLASTNIK FUNKCNIHO VZORKU

Nazev organizace | Sidlo viastnika | Stat Rok | Interni
(vlastnika) vlastnika | dokonceni | identifikace
Vyzkumny Gstav pivovarsky | Lipova 15 CR 2018 NAKI-FV-01
a sladarsky, a.s. 120 44 PRAHA 2

Ustav  vinohradnictvi  a|Valticka 337 CR 2018 NAKI-FV-01
vinarstvi (ZF MENDELU) 691 44 LEDNICE

EPS biotechnology, s.r.o. V Pastouskach 205 |CR 2018 NAKI-FV-01

686 04 KUNOVICE

Interni identifikace - oznaceni produktu viastnikem.
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3 POPIS FUNKCNIHO VZORKU

Umisténi Technické parametry Ekonomické parametry |Licence | Poplatek

EPS Lyofiliziovany preparat Zarizeni v cené 1 3M
biotechnology, |vinaiskych mikroorganism( |300 000 K&
V Pastouskach | slouzici jako nahrada
1690, 686 04 |spontanni fermentace

Kunovice s vyhodami fizené
fermentace.
Umisténi — projektova sbirka Kunovice. Technické parametry - tech. parametry

charakterizujici vystup (napi. velikost, typ instalace, jazyk, platforma apod.). Ekonomicke
parametry - ekon. parametry charakterizujici vystup (napf. cena, export apod.).

Licence - uvedte jednu z moznosti vyuZiti vysledku jinym subjektem: 1-vZzdy nutné nabyti
licence, 2-bez nabyti licence, 3-v nékterych pfipadech mozné bez nabyti licence.
Poplatek — uvedte jednu zmoZnosti pozadavku poskytovatele licence na licenéni
poplatek: 1-poZaduje, 2-nepozaduje, 3-v nékterych pfipadech nepozaduje.

* pro subjekty v ramci DG16P02R017

4 VZTAH FUNKGNIHO VZORKU K AKCiM (GRANTUM APOD.)

Typ Typ Nazev akce (uvedte alespon cast|Interni Cislo akce

vztahu |akce jejiho nazvu)

1 G NAKI I, ident. kéd DG16P02R017 716 — EPS biotechnology,
"Vinohradnictvi a vinarstvi pro s.r.o,;
zachovani a obnovu kulturni identity
vinafskych regionti na Morové.*

Typ vztahu - uvedte jednu moznost: 1 - vznikla v ramci, 2 - financovana z, 3 - podkladem
pro, 4 - podkladem pro vyzk. zamer.

Typ akce - uvedte jednu z moznosti: VC — vyzkumné centrum, G - grant, VZS - vyzkumny
zamér, SV - specificky vyzkum.

5 KLICOVA SLOVA

Cesky: Kvasinka |lzolace Lyofilizace Vinifikace

Anglicky: |Yeast Isolation Lyophilization Vinification

Klicova slova anglicky - mizZe se vloZit i souslovi (napf. technicky vyraz). Doporucuje
se vyplnit vice nez jen jednu kolonku.
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6 TECHNICKY POPIS FUNKCNIHO VZORKU

Predkladany funkéni vzorek ma podobu lyofilizovaného souboru (konsorcia) vinaiskych
mikroorganismu pro fermentacni technologie. Pro tyto Gcéely byl pouZit vzorek rozkvaseného
vina odridy Sylvanské zelené (Tab. 1), které bylo pfipraveno selskym zplsobem.
Po konzervaci byly ztohoto konsorcia izolovany jednotlivé kolonie vinaiskych kvasinek
(Obr. 1). Na zakladé laboratornich asimilaénich a fermentaénich testl byl z izolati vybran
jeden, ktery vykazoval charakteristické a zaroven nejintenzivnéjSi schopnosti
(viz kap. Laboratorni testy). Takovy axenicky preparat vinarské kvasinky Saccharomyces
cerevisiae je wurCen pro vinafe jako adekvatni nahrada spontanni fermentace
s technologickymi vyhodami fizené fermentace. Jednotlivé taxony, tvofici konsorcium byly
identifikovany na pracovisti VUPS a v lyofilizované formé ve vialkach uloZzeny do projektové
sbirky pro moznost dalsiho vyuziti. Po namnozeni a lyofilizaci ve vétsim méfitku byl preparat
kvasinky nasledné pouzit a testovan na mostech vinafi. Hlavni pfidanou hodnotou tohoto
preparatu je jedinecnost projevil odliSnosti vici stavajicim nabizenym produktiim (komercné
nabizené typy kvasinek) v této oblasti s dirazem na historicky reglement a predevsim terroir
vinarské oblasti Morava.

Vyzkum tykajici se tohoto funkéniho vzorku byl zaloZzen na vicelroviiovém testovani, diky
kterému se podafilo stanovit vhodny zplUsob jeho propagace, konzervace (metodou
lyofilizace) a aplikace na odkaleny most.

Tab. 1: Pivod konsorcia a jednotlivych izolatG.

g Vinaiska Vinaiska Viniéni Vinarska
Odrida oblast podoblast | trat’ obec Vinateryl
“ . Pod : . .
SZ Morava Mikulovska Reistioii Valtice Vinai'stvi Prochazka Valtice

* SZ — Sylvanske zelené

Obr. 1: lzolace vinafskych kvasinek z konsorcia z rozkvaseného vina odridy Sylvanské
zelené. Miska vpravo predstavuje fedéni (10°°), které bylo k tomuto uéelu vyuZito.
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LABORATORNI TESTY

Charakteristické a zarovei nejintenzivnéj$i schopnosti vykazoval izolat vinaiské kvasinky,
ktery nese projektové oznaceni V712, resp. EPS145. Na zakladé porovnani vysledku
z laboratornich testl s o&ekavanym pribéhem asimilace a fermentace cukr(, resp. dalSich
substratl bylo potvrzeno, Ze se jedna o kvasinku Saccharomyces cerevisiae (Obr. 2, Tab. 2
a Tab. 3). V8echny ziskané informace o této kvasince byly navic doloZzeny mikroskopickou
kontrolou bunék s vyuzitim metod svételné (Obr. 3A) a fluorescenéni mikroskopie (Obr. 4B)
a také fermentaénimi schopnostmi (pfi fermentaci mostu v lab. méfitku produkce 12 % obj.
ethanolu; viz Obr. 4).

Komplexnost a ucinnost izolatl vinafské kvasinky Saccharomyces cerevisiae byla
hodnocena na zakladé rychlosti rozkvaseni mostu, prokvaseni vin, chemické analyzy
a senzorickych projevil hotovych vin. Velmi dobra Gcinnost izolatu V712 prokvaset vinny most
lze podioZit laboratornimi testy mikrovinifikace (Obr. 4), piicemz hlavnim kriteriem bylo
stanovit maximalni dosazitelnou koncentraci etanolu ve viné. Graf mikrovinifikace na Obr. 4
znazorfiuje pouze hlavni ¢ast fermentace. Jiz po 168 h bylo moZné pozorovat pokles cukri
pfiblizné na tfetinu plvodni hodnoty a narUst etanolu na 12 % obj. Na zakladé testovani
izolatu kvasinky V712 vinafi, bylo zjisténo, Ze jeji aplikace vede k zisku suchych vin.
Tato schopnost byla potvrzena chemickou analyzou ziskanych vin. Z pohledu senzorické
analyzy byla pfipravena vina hodnocena kladné, jelikoZ doSlo ke zvyraznéni odrudoveho
charakteru vin a nebyly pozorovany zadné vady, které by mohly byt zpusobeny tvorbou
vedlejSich metaboliti pouzitym kvasinkovym kmenem. Poslednim hodnocenym kritériem
izolatu V712 je také doba fermentace. Kvasinky maji v zakvasu nizsi aktivitu, a proto je také
rozkvaseni pomalej$i. Dokvadeni vina mize byt zdlouhavéjsi. Je proto nutné pfi pfiprave
zakvasu i v pribéhu vinifikace dodrzovat jisté zasady a odpovidajici podminky, které jsou
zahrnuty v kap. 8.
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Obr. 2: Asimilace cukri — ristové krivky.



Mendelova s RStz
univerzita 2 wn
vBmé @ > 2]
.. 'e;: =
A biotechnolo

Inl Lac | Mal | Miz | Raf | Sac | Tre | Xyl

* + + + + + + +
Tab. 3: Vysledky fermentace cukr.

Cukr Glc Lac Mal Sac
Ho ] + w + +

O

=)

Obr. 3: Mikroskopie bunék izolatu EPS145. A) svételna mikroskopie (nativni preparat);
B) fluorescenéni mikroskopie (barvivo DAPI); méfitko 50 pm.
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Obr. 4: Fermentace mostu - mikrovinifikace.
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7 BEZPECNOST POUZITI

Funkéni vzorek je nutné pouzivat v souladu se zasadami bezpecnosti prace v laboratofi
za dodrzeni pravidel uzivani OOPP.

Z mikrobiologického hlediska je bezpe¢nost prace definovana pouzitim standardnich
ochrannych pomiicek pro praci s mikroorganismy, jako jsou laboratorni rukavice a pracovni
oblegeni, pfipadné sterilni rouska. Dale prace s aseptickymi pracovnimi pomuckami
a diisledna sterilizace biologickych odpad(i. Praci s mikrobiologickym agens by mél provadét
pouze nato zaskoleny pracovnik pro minimalizaci rizik v pribéhu pracovniho procesu.

8 POPIS POUZITI

Funkce a postup aplikace preparatu vinarskeé kvasinky Saccharomyces cerevisiae pro ucely
vinifikace odkaleného mostu je nasledujici:

Priprava mostu:

o Odkaleni mostu doporuéujeme maximalné na 150 NTU. Pfi vét§im odkaleni nemusi
pouzity most obsahovat dostatecné mnoZstvi vyzivy potfebné pro Gspésnou
fermentaci. Obsah asimilovatelného dusiku v mostu doporuéujeme alespoii 200 mg/l.

Davkovani kvasinky:

e Pro kvaseni moétd davkujeme 30 g preparatu na 100 | mostu.
e Potet bungk se v preparatu vinafskych kvasinek pohybuje okolo 10" (vztazeno
na 1 g lyofilizatu). Tento pocet odpovida komer&nim preparatim kvasinek.

Piiprava zakvasu:

e Vakuové zabaleny preparat se po vyndani z lednice necha temperovat 2 h na teplotu
prostiedi.

e Kjednomu dilu kvasinek se pfida 5 dilu moétu a 5 dilil teplé vody (cca 30 °C).
Vzhledem k jemné struktufe je preparat nutné velmi dobfe rozmichat.
Aktivace kvasinek po dobu 15 az 20 min. Kvasinky obvykle netvoii pénovou korunku.

e Po aktivaci kvasinek se takto piipraveny zakvas pfida k hlavnimu podilu mostu.
Teplotni rozdil mezi zakvasem a mostem nesmi byt v&tsi nez 7 °C. Velky rozdil teplot
mezi kvasinkovou suspenzi a mostem muize zpUsobit poskozeni pfidavanych bunék.

Kvaseni:
e Kvageni probiha pfi teploté alespori 18 az 20 °C. Prib&h kvadeni je ve vétsineé
pfipady s touto terroir kvasinkou pozvolny.
Skladovani:

e Skladovani kvasinek vsuchu a chladu. Oteviena baleni je nutne tésné uzaviit
a co nejdrive spotfebovat.
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9 UPLATNENi FUNKCNIHO VZORKU V PRAXI

Nazev organizace, IC, | Sidlo organizace | Stat| Rok Razitko, datum, podpis
DIC organizace uplatnéni zastupce organizace
vystupu

EPS biotechnology, |V Pastouskach CR [2018

S.I.0. 205, 68604,

IC: 262 95 059 Kunovice 3 letechoolERL 550

DIC: CZ26295059 PR
" blatochnology &6 (ECTC

Vyzkumny Gstav Lipova 15 CR |2018

pivovarsky 12044, Praha 2

a sladarsky, a.s. |

IC: 601 93 697 ho

DIC: CZ60193697 '

Mendelova univerzita |Zemeédélska CR |2018

v Brné 1665/1

IC: 621 56 489 613 00, Brno

DIC: CZ62156489

V Kunovicich dne  29.6.2018

Podpis autor(

Ing ./Miroslav Minarik
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jednatel spolegriosti EPS biotechnology, s.r.o.



