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Anna K o c k o v á - K r a t o c h v i l o v á a :Cudevít D r o b n i c a : 

Roztřídění vinných kvasinek 

(Katedra technické mikrobiologie a biochemie chemick é fakulty Slovenské vysoké školy technické 
v Bratislavě ) 

Už v dřívějších pracích jsme se zabývali vztahem mezi morfologickými 
a fysiologickými vlastnostmi pivovarských kvasinek (Koc k o v á - Kr a to
ch ví 1 o v á, V a v ruchová, No v á k o v á l951) a kvasinek skupiny 
„cerevisiae" a „carlsbergensis" (K o c k o v á - Kr a t o c h víl o v á a N e
č á se k 1952). Zjistili jsme, že velký počet kmenů pivovarských kvasinek 
lze seřadit podle průměrných délek a šífok jejich buněk a podle tvarové vy
rovnanosti do skupin, které se navzájem odlišují také vlastnostmi fysiologic 
kými, jako je na př. hloubka prokvašení, aglutinace, množivá energie a pod., 
a také délkou doby života schopnosti kmenů. U vinných kvasinek jsme také 
pozorovali, že déle vydrží při životě kmeny zalité sterilním parafinovým 
olejem, které mají různotvárnější buňky a větší sklon k tvofoní pseudomycelia 
(obr. 1, 2, 3). Proto jsme se pokusili o roztřídění většího počtu čistých kultur 
vinných kvasinek do morfologických skupin a sledovali jsme také některé 
vlastnosti fysiologické. 

Použitý materiál a methody 

l. Původ použitých km e nů 

Vl a V2 dodal Dr Řach, 
V3 - V8 doda l doc. Hamp 1, 
V9 dodal Dr S a 1 ač (původně pivovarská kvasinka), 
V 1 O původem z USA, 
Vll původem z Kodaně , 

Vl2 původem z Vysok é školy zemědělské v Praze, 
Vl3 - V35 z Výzkumného ústavu pro ovoce a zeleninu v Praze, 
V36 - V 40 z Kvasného priemyslu v Trenč íně, 
V41 - V43, V48, V49, V59 - V61, V64-V86 dodal Výskumný ústav pre vinárstvo a vino

hradníctvo v Bratislavě, 

V44 - V47, V50 - V58, V62 a V63 původen1 z Výzkumného ústavu ampelologického 
v Budapešti. 

Kmeny z Výskurnného ústavu pre vinárntvo a vinohradnictvo v Bratislavě byly čerstvě 
isolovány z vinných hroznů, ostatni krn.eny zde uvedené b y ly d éle pěstovány ve sbírce. Proto při 
třídění jsrne čerstvě isolované bratislavské kmeny vedli odděleně . Tyto kmeny jsme obdrželi bez 
bližši identifikace jako „vinné" kvasinky a je jich bližším popisem a zai"aděním se zabýváme 
v další práci. 

2. P o u ž i t é ž i v n é p ů d y 

Hr o zn o v ý mošt (redukujíc[ cukry 12,78 g/100 ml, celkový dusí k 0,054 g/100 ml, 
dusik aminokyselin 0,0196 g/ 100 ml, celkové k yseliny 0,776 g/100 ml ja ko kyselina jableěná, 
těkavé kyseliny 0,0099 g/ 100 ml jako kyselína octová, netěkavé k yseliny 0,7661 g/100 ml jako 
k yselina jablečná, pH 3,5, extrakt 17 ,5 o/o, spec. váha 1,066, povrchové napět í 67 ,08 dy n /cm, 
popel 0,62 g/100 ml). S 1 ad in a (8 % váh. extrnktu, svčtlá, pH 4,8). 
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3. P i· í p r a v a k m e n ů k rn č ř e n í 
Kmeny b yly přeočkovány na jednotný moštový agal' a inkubovány 3 dny při 25 °C. K vlast

ním u měření b y la použita jednotná sladina, abychom mohli vzájemně porovnávat i .ostatní 
t echnick é k vasinky, které jsme v současné době posuzovali. Měření jsme prováděli po třech a po 
deseti dnech. Kultury v inných kvasinek se totiž n a sladině vyvíjejí pozvolna. Abychom zjistili, 
v jak ém st adiu r i'1s tovó khvky se kultura třotího dne nach ázela, zařadili jsm e j eš tě měřeni po 
deseti dnech. 

4. S t a n o v o n i r o z m č r ů 

Rozměry 100 buněk byly mčřeny okulárový m mikrometrem tak, ja ko v předešlých pracích 
(1951, 1902, 1955). Z z ískaných hodnot b yl vypočten aritmetický průměr a střední chy ba, Mlko
š íi'.'l<.0 vý korelační koeficien t , jak o znak charakterisujic i tvarovou vyrovnanost, poměr š ÍÍ'ky 
k J.ólce a rozdíly v aritmetických průměrech b y ly podle potfoby h odnocen y t-tesLem n a průkaz
nost. 

5. S t a n o v e n í o d o 1 n o s t i v ú č i 1t 1 k o h o 1 u 

Odolnos t. kmenů vůči itlkoholu jsme posuzovali v moštč s rozličnou koncentrací e tanolu: 
8 %, 10 %, 12 %, 14 %, 16 % a 18 % obj. P o třech a po sedmi dnech jsme stanovili celkový počet 
buněk a také počet rmtvých buněk podlo vybarvení 0,01 % methylenovou modří, pufrovanou 
n a pH 4,6. První konc n traci a lkoholu, kter á způsobila 100% úmrtnost jsme brali jako ch arak 
t eristickou pro orientační posouzenL Podrobněji jRme výsledky vyj adřovali procenty etanolu , 
ph k terém b yly v prostfodi nalezeny j eštč živé bur'tky, a procentem etanolu, při kterém b ylo 
p.Htomno 20 J: 5 % živých buněk. 

6. P o s o u z e n í m n o ž i v é e n e r g i e a m n o 7. i v é s c h o p n o s t i 

Množivá energie (ME) a množivá sch opnost (MS) vyjadfojicí kolikrát se buúky rozmnožily 
za dobu 3 dnů a za dobu 7 dnú od naočkování. Pěstovány b yly v_hroznové m moště př'i teplotě 25 °C. 

7. Po so u -ze ní živ otasc hopno st i kultur 

Kultury staré tr·i dny b yly pfoočkovány na sladinový a moštový agar. Po třech dnech 
inkubace při 25 °C byly pfovrst,ven y sterilním pn.mfinovým olejem . Po roce byly odtud přeočko
vány n a sladinový agar a b y lo zjišťováno, zda j oš Lč zachovaly schopnost se rozmnožova t. 

\ r ýslcdky pokusil 
A. R o z t ř· i d ě ní k m e n ů v in n ý c h k v a s in e k do m o r fo -

1 o g i c ký c h skupin 
Podle délkoší:ř-kového poměru a prúměrného délkošířkového korelačního 

koeficientu se dají zkoumané kmeny vinných kvasinek rozdělit do tří skupin: 
I. Kulaté k v asinky 
Délkošířkový poměr od 1,0 - l , l , průměrný délkošířkový korelační koefi

cient 0,84 
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ií,0!) 
:),17 
:),2:) 

5,3fi 
:),40 
ň,ň l 

5, fi± 
G,72 
fí,88 
G,08 
6, L:l 
fi, 17 
0,2 1 
6,20 

r 

0,75 
0,92 
0,88 
0,82 
0 ,71 
0,07 
0 ,88 
0 ,82 
0 ,!)6 
0 ,7H 
.0,74 
0,68 
0,00 
0 ,64 

Číslo kmene 

V IO 
VG2 
VG2 
V58 
V49 
V47 
V3 
V ll 
V26 
V4 
V41 
VGl 
V 13 
V35 

Charakteristika 

Uf;A-Louisville 
T okn.j 7 
Tokaj l!) 

J ohannisberg 
O porto 
Tokaj 4 
Rhe n 'Y 
Hourgogne- Dá nsko 
Rhorry 
Ma laga. 
Made ira 
Eger 2 

. Ma laga 
Malaga 

----



II. O v á 1 n é k v a s i n k y 
Délkošířkový poměr od 1,1 - 1,3, průměrný korelační koeficient, r = 0,59 

až 0,64. 
a) Kr a t š í 

Průměrný korelační koeficient, r = 0,;J9 

Délka 
Číslo kmene Charakteristika r vµ 

5,32 0,66 V24 Bourgogno 
!'í,56 0,59 V28 Alfo· 
5,56 0,49 V l 2 Mělník 
1),65 0,34 V23 Mčlník-Bourgogne 

5,67 0,40 V31 Mělník -Bourgogne 

5.82 0,58 V53 Egor l 
5,98 0,42 Vlfí Mělník 
5,9!) 0,42 V54 Chablis B 
ú,99 0,9l Vl7 'Vimmingen 
6,0 0,97 V6l Stoinborg 
6,10 O,ú7 V27 vVimmingen 
6,18 0,38 VJG Mělník -Bourgogno 

b) Del š í 
Průmčrný korolační kooficiont, r = 0,64 

D élka 
Číslo kmono Charakteristika vµ 

6,24 0,75 Vf>6 Badacsony 
6,36 0 ,70 V57 Tokaj 12 
6.40 0,54 V38 Sherry- Berlin 
6,47 0,62 Vl8 Champagne 
6,64 O,Gl V8 Neurokop 
6,74 0,70 V55 Suuterne 

III. D 1 o u z e o v á 1 n é k v a s i n k y 
Délkošffkový poměr 1,3 výše, průměrný délkošíflrnvý korelační koefi-

cient, r = 0,44. 

Délka 
Číslo kmone Charakteristika r vµ 

-----

f>,41 0,89 V21 Bourgogne 
5,83 0,67 V59 Herrlibe1:g 
6,28 0,23 V40 Portugal ké ( ? ) 
6,45 0,43 V5 Champagne 
6,50 0,54 V7 Bordeaux 
6,69 0,24 V20 Champagne 
6,!)!) 0 ,28 vrn kmen 4 
7,16 o,rn V42 Való d'Auge 
7,31 0,43 V43 Valé ď . uge 
8,06 0,61 V22 Champagne 
8,27 0,23 V32 Malaga Cg 
8,37 0,53 V9 Melitoforment 
8,64 0,37 V30 hampagno 

10,50 0,26 V33 hampagno 

--- -
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Z uvedeného přehledu se už jeví vztah t varových vlastností k vlastnostem 
funkčním. Tak na př. v první skupině, kde jsou kultury typicky kulaté, jsou 
hlavn" kmeny isolované z těžkých vín s vyšším obsahem alkoholu. Krátce 
oválné kmeny ze skupiny druhé jsou isolované většinou ze stolních vín a dlouze 
oválné kmeny třetí skupiny z vín šum~vých jako dokváš jící. Druhá skupina b 
tvoH přechod mezi první a třetí. 

Kmeny čerstvě isolované Minár i ke m (U)55) z bobulí vinných hroznů 
jsme posoudili odděleně. Jevily větší tvarovou různorodost. Objevily se v prv
ních dvou skupinách, skupina třetí zde nebyla zastoupena. 

I. skupina 

Délka 
v µ 

I 
_r _______ Č_ís-lo_k_m_e_n_e ___ _ I _ _ P(tvod 

4,92 

5,20 
5,38 
fJ,GG 
5,90 

II. skupina a 

D élka 
v ft _I 

0,87 

0,98 
0,68 
0,71. 
0,84 

5, 12 0,44 
5,66 0,85 

! ___ 6_,13-----'----o,_1_9 _ _ _ 

II. skupina b 

D élka 

I v /,/, 
-

6,30 0,82 
o.38 0,64 
G,fJ7 0,76 
6,58 0,82 
6,63 0,79 
G,Crn 0,85 
6,82 0,82 

V48 

V60 
V71 
V72 
V75 

Číslo kmene 

V66 
V65 

67 

Čís lo kmeno 

V83 
V79 
V81 
V7'7 
V70 
V6!:J 
V80 

Veltlín zelený 
(Bratislava l) 
Bratislava O (5 RP) 
Sv. Jur l 
Sv. Jur 2 
Mysleníce I 

Pi'1vod 

Radošiná 2 
Radošiná I 

_ B_ r_·atisl"a_v_a_ 2 ____ , 

Púvod 

Bohatá 
Topol'čianky 4 
Komárno ll 
Žoliezovce 3 
Mahl. Th1a 3 
Topol'čiankv l 
Viničky 2 

B. F y s i o l o g i c k é v 1 a s t n o s t i k m e n ů v in n ý c h k v a s in ck 

Přehled odolnosti kmenů vůči alkoholu, množivá energie, množivé schop
nosti a jejich rozdíly: 
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íslo o 
k mone 

VlO 
V62 
Vfi2 
V G 
V49 
V47 
V3 
Vll 
V 2!l 
V4 
V41 
Vr>l 
VL3 
V35 

-

Pri'lměr 

Ůíslo 
kmene 

V24 
V28 
Vl2 
V23 
V31 
V53 
VIG 
VG4 
VL7 
V61 
V27 
Vl6 

I. morfologická skupjna 
o , 0 alkoholu, 0/0 alkoholu, 
kde je j ei'.; t.č 

kde jsou j eště ME MS 
živé buťlky 20 ± 5 °.·0 

živých buněk 
--

I 

12 12 10,5 18, L 
lG 16 8,8 12, 
12 12 15,3 22, l 
JO 10 9,1) lO,I) 
12 .1 2 l l ,:) 16,fi 
14 14 !) ,0 11,3 
18 J(j 11 ,7 11 ,3 
12 

I 

12 J 3,H JG,L 
14 14 l !í,9 17,3 
12 12 13 ,2 14,4 
16 16 ] 2.2 16,9 
12 12 

I 

7,4 10,4 
14 J4 11,;) 12,6 
16 16 10,2 

I 
10,ň 

13,5 13,4 

Ila. m o r f o l o g i c k á s k u p i n a 

0 / 0 a lkoholu, 
kde jso u j eštč 

živé buúky 

lG 
16 
16 
16 
16 
16 
14 
16 
l(i 

lG 
'16 
14 

0, 0 a lko holu, 
kdo jo j oště 

20 ± 5 °, o 
živýc h buněk 

14 
LU 
12 
14 
14 
Hi 
14 
14 
16 
16 
14 
14-

ME 

12 
9,9 

15,4 
!), 1 
7,6 

13 , l 
12,5 
12,8 
14-,7 
10,4 
16, l 
] 2,:3 

MS 

13,6 
l l , L 
2L ,6 
10,0 
11 
16,5 
20,2 
17,6 
2L,4 
12,2 
20 
13,2 

Rozdíl 

7,6 
3,2 
6,8 
1 
5, 1 
2,3 
0,6 
2,2 
1,4 
1,2 
4,7 
3 
1, 1 
0,3 

3,3 

Rozdíl 

1,6 
1,2 
6,2 
O,!J 
3,4 
3,4 
7,7 
4,8 
0,7 
1,8 
3,9 
0,9 

Prů_i_n_o t_· _ __:._ _ __ 1_5_, 7-------14,~ __ I ___ ----'--------'--- 3,5 

Ilb. m o r f o l o g i c k á s k u p i n a 
o , 0 alkoholll, 

Čí slo 
0/ 0 1ilkoholu , 

kde je j eš tě 

kme ne 
kde jsou j eště 

20 :L 5 oťe 
ME MS Rozdíl 

živé buúky živých buněk 

V56 18 18 13,2 17,5 4,4 
V57 14 14 Hí 26,8 11,8 
V38 16 14 12, l 14,3 2,2 
Vl8 16 16 12, l 18,5 6,4 
V8 12 12 12,4 18,9 6,5 
V 55 18 16 15 19,3 4,3 

- -

l I I I I Průměr 1:3,6 15 5,9 
I 



Číslo 
kmen e 

V2l 
V59 
V40 
V5 
V7 
V20 
VL!) 
V42 
V43 
V22 
V32 
V9 
V30 
V33 

III. m o r f o l o g i c k á s k u p i n a 

lu , 0/0 alkoho 
kde jsou je 

živé buúl 

12 
] 2 
18 
16 
18 
18 
L4 
l6 
18 
18 
)8 

18 
12 
16 

štč 

<y 

I 

O' 
0 a lkoholu, 

kde je ještě 
20 ± !) o,'o 

živých buněk 

12 
12 
18 
16 
lG 
18 
L4 
Hi 
L8 
l() 

L8 
18 
12 
16 

ME 

l!>,8 
38,~) 

13,3 
28 
14,43 
\),1 
:'5,67 

37 

I 

8,23 
12 

G, 57 
I 16,44 
I H, L.~ 

I 
7 ,G!'i 

MS Rozdíl 

19,2 3,4 
!)() 17 
21,6 6,3 
33,8 fi ,8 
22 7,57 
lG,G 7,!) 

6,07 0,4 
48 li 

O,Ol I 0,78 
16,84 4,84 

\l ,27 2,7 
2rí,77 \),23 
13,4 4 ,20 
14,48 fi ,93 

--- --- -----
I I l G,7 

__ P_r_úm-ěr----'----1-6 _________________ I 
:'5,8 

U těchto starších kmenů se ukázalo, že průměrné procento alkoholu, př-i 
kterém jsme nalezli v moště j eště ~ivé buňky, stoupá od první k tfotí morfo
logické skupině . Podobně stoupá procento alkoholu , při němž bylo v kultuře 
n alezeno j eště 20 ± 5 ° 0 živých buněk. 

Procenta a lkoholu, kd e I jsou ješt<l živé bu<>ky 

Procenta a lkoholu. kdo 
je ještě 20 ± !) 0/0 ži -
vých buněk J 

I. skupin& i Ua. skupina I Ilb. skupina 

13,;) li ' ů L!), 7 O/ o I ;"í,6 li '
0 

13,.5 °, o 1:) o. CJ 

tímto sm vrem pl'ibý á kmenům v lastnosti dokvášet 

II I. skupina 

16 o 'o 

l!),7 O/ o 

tímto směrem přibývá kmem0

rn1 vlastnosti odolávat vyšší koncentraci 
cukru a hlouběji prokvášet. 

Množení kultur jsme posuzovali rozdilem mezi množivou schopností 
a množivou energií. Ukázalo se, že tento rozdíl klesá, čím jso u kmeny schopny 
hlouběji prokvášet a naopak vzrůstá, čím mají větší schopnost dokvášet. 
Čím je tento rozdíl větší, tím obyčejně zbývá více nezkvašeného extraktu po 
hlavním kvašeni. Tento může slouži k dokva '"ování, nebo může být také 
v hodným zdrojem bakteriální infekce. 
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---

Čí R lo 
kmen e 

l. skupina 

I ---

V48 
VGO 
V7l 
V72 

I 
Y75 

Průrnč r 

I 
lb. 'kupinu I 

1- - -

V66 
V6G 
V67 

I 

Prťtmčr I 
I 

P:ř·ehled fysiologických vlastností 
čerstvě i so lo vanýc h kmenů: 

0 / 0 a lkoholu, 
0/ 0 a lkoholu , 
kde je j ei!;tě 

kde ji:;ou jošto 
20 J_ 5 °lo ME MS 

živó bui'tky 
živých bunók 

---

14: 14 9,6 11,6 
14 14 8,4 lO 
l() l4 23,25 25,57 
18 18 9,46 10,02 
14 14 4,91) 5,38 

lrí ,2 

I 
15 I l_ I 

16 14 14 lfí,33 
16 14 9,31 10 
rn 14 ll , l 14,17 

I 

16 

I 

14 I 
I I 

~h~kupi>: I ___ 

\ ' 83 16 16 10,9 11,4 
\779 12 12 4,59 4,81 
V8 l l6 lG 7,9 8, L 
V77 18 18 14,33 17 
V70 16 16 15,62 H) 

Y6D 16 14 23,42 26,65 
vso l8 lG 26 ,29 28,fil 

Průměr I 16 

I 
Hí,4 I 

I I I 

Hozdíl 

- --

2 
l ,(i 
2,32 

I 

o,:rn 
0,42 

I 
1,4 

1,33 
0,6!) 
3,07 

I 1,69 

I 

0,49 
0,22 
0,2 
2,67 
3,38 
3,23 
2,22 

I 1,8 

I 

Z právě uvedeného přehledu plyne, že kmeny čerstvě isolované z přírody 
jeví méně odlišné lastnosti navzájem, že mají tak' větší schopnost hlouběji 
prokvášet a snášet vyšší koncentrace cukru. 

Souhrn výsledků 

1. Podle poměru šířky k délce buněk a podle tvarové vyrovnanosti kultur 
lze rozdělit vinné kvasinky do tří morfologických skupin: I. s buňkami kula
tými, II. s buňkami středně oválnými a III. s buňkami protáhlejšími. Kva-
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sinky první skupiny byly isolovány převážně z těžkých vín, kvasinky druhé 
skupiny z vín stolních a kvasinky třetí skupiny z vín šumivých. 

2. Morfologické skupiny se také odrážejí ve způsobu, jak odolávají vyš
šímu procentu alkoholu v prostfodí. Ukázalo se, že kmeny kulaté odolávají 
lépe bohatě cukernatým moštům a hlouběji je prokvášejí, zatím co kvasinky 
protáhlé jsou schopny lépe dokvašovat. 

3. Kvasinky čerstvě isolované z vinohradu nemají vlastnosti ani tvarově, 
ani fysiologicky specificky vyhraněné, mají větší sklon hlouběji prokvášet. 
Zapadají do skupiny první a druhé. Zdá se, že skupina třetí vznikla více méně 
umělým vyselektováním. 

4. Třetí skupina s buňkami protáhlejšími a tvarově málo vyrovnanými 
odolává lépe nepříznivým podmínkám konservace kmenů pod vrstvou parafi
nového oleje. Ukazuje se tu zřetelně zachovaný úkol pseudomycelia. 

Došlo: 20. IV. 1956 

T e x t k t a b. XVIII. 

l - kvasinky první morfologické skupiny rok pod parafinovým olejem„ Fázový kontrast. 
2 - kvasinky druhé morfologické skupiny rok pod parafinovým olejem. Fázový kontrast. 
3 - kvasinky třetí morfologické skupiny rok pod parafinovým olejem. Vy tvofilo se zi"etelně 
p seudornycelium. Fázový kontrast. (Foto K u t k o v á.) 
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A. R o ~ R o B a - I\ p a T o x B M JI o B a M JI. ,I( p o 6 H M ~ a : 

K :rncc11qnman,1u1 BHHH1>1x p;poat.11te:H 

1. CorJiaCHO OTHOIIIeH.mo IIIup1n-IbI M p;JIHHbI RJieToR M corJiacrrn BhrpaBHH
Bamno <flopM RYJihTYP MOfRHO pasp;eJIHTh BHHIIbJe p;poarnrn Ha TPHMop<floJIOrH
qec:mrn rpym1h1: I - c RJieTRaM11 RpyrJihIMII, I I - c K.rreTRaMII rroJiyoBaJih· 
HhIMII II I I I - c RJiermaMII rrpop;oJiroBaThIMH. ,I(pommII rrepBoň rpyrrrrbI 
H30Jm:ponaJIMCb rrpeHMYlll,8CTB8HHO H3 TJH1{8JibIX BHH, ,r:i;pommM BTopoň rpyrrnhI 
H3 CTOJIOBbIX B11H' a p;pomJ-Irn Tp8Theíi rpyIIIIbI l:I3 BHH nm:rrylJMX. 

2. Mopcpo.rrorHqecmrn rpyrrrrhI oT.rrwrn10TcH TamHe crroco6oM conpOTHB
.rreHMH l{ 6oJiee BbICOROMy rrpo~eHTY aJIKOrOJIH B cpep;e. 0Ra3aJIOCb' qTo IIITaMMbI 
RpyrJroň cpopMhI 6oJiee ycToňqrrnhI R 6ora'ro caxapttcThIM cyc.rraM 11 rJiy6me 
HX rrpoRBa1mrnaID'r, Torp;a RaK p;poarnrn rrpo,r:i;oJiroBaThle o6Jiap;aIDT cnoco6-
HOCTbIO .rryqIIIe )J;OKBaIJJMBaTh. 

3. CBe1-mrn p;pomarn, MSOJIIIpoBaHHhie H3 BMI-Iorpap;a, He nMeIOT cBoňcTB, 
HM R o6pa3oBaH1110 <flopM, HU K 'ÍlH3MOJIOrwrncKII crre~m.Jn1qecRoň OTqeTJIII
BOCTH, Hoo6.rrap;aIOT 6oJibIIIeň cnoco6HocTh10 r Jry6oRo rrpoRBaIIIHBaTh. Oirn MoryT 
ÚhITh rrpHqHcJieHhI KaR R rrepnoň, TaK 11 I{ BTopoň rpynrraM. TpeThH arn rpyrrna, 
ITO Bceň BepOHTHOCTU, B03HMima 6oJree HJIM MeHee MCKYCC'rB8HIIOH ceJieRU,Heň. 

4. TpeThH rpyrrrra c RJI8TKaM11 rrpop;oJiroBaThIMM c cpopMoň MaJIOBhrpan
Hémrnň 6oJiee ycTotíqHBbl R He6JiarorrpHHTHhIM ycJIOBHHM ROHcepBaIJ;HII 
lllTaMMOB rrop; cJroeM rrapa<flMHoBoro · MacJia. B p;am-IOM CJ1yqae HCI-IO BMp;Ha 
aarn;fITHaH a ap; a qa IIC8B)J;OMJ1I.J;8JIIIH. 
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A. K o c k o v á - K r a t o c h v í 1 o v á und L. D r o b n i c a : 

Einteihmg der W cinhťfcn 

l. Nach dem Verhaltnis der Breite zur Lange und nach dem Korrelations
koeffi zient der Breite und Lange der Zellen konnen wir die \Vcinhefen in drei 
morphologische Gruppen einteilen: 

I. Gruppe mit runden Zellen, II. Gruppe mit rnittelovalen Zellen und 
III. Gruppe rnit langlichen Zellen. Die Hefe der ersten Gruppe wurdc haupt
sachlich aus schweren Weinen isoliert, die Hefe der zweiten Gruppe aus Tisch
weinen und die Hefe der dritten Gruppe aus Rchaurnweinen. 

2. Der Einteilung in morphologische Gruppen entspricht auch die Art 
der Resistenz gegen einen hoheren Alkoholgrad im Substrat. Es zeigte sich. dass 
die runden Stamme den znckerreichen lVfosten besscr widerstehen und sie 
tiefer durchgaren, die langlichen Hefen dagegen sind im Stande besser nach
zugaren. 

3. Die aus dem Weingarten frisch isolierten Hefen besitzen weder der 
Form nach noch physiologisch spezifisch abgegrenzte Eigenschaften , sie haben 
cine grossere Neigung tiefer durchzugaren. Sie gehoren in die erste und zweite 
Grnppe. Es scheint, dass die dritte Gruppe durch rnehr oder weniger kiinst
Jiche Aus.lese entstand. 

4. Die dritte Gruppe mít den langlichen und der Form nach wenig aus
geglichenen Ze.llen widersteht besser den ungiinstigen Bedingungen der Kon
servienmg der Stamme unter der Paraffinolschichte. Es zeigt sich hier der 
Erhaltungsdrang des Pseudomyzeliums. 
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