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Przebieg kazdej fermentaciji jest niezmiennie zwigzany z cyklem zyciowym drozdzy. Mimo ze
drozdze, jak kazdy organizm zywy, wyrobity sobie mechanizm pozwalajgcy im dostosowac sie
do niekorzystnych warunkéw $rodowiskowych, pojawiajg sie takie sytuacje, ze ich cykl zyciowy
zostaje zatrzymany. Musimy sie wowczas zmierzy¢ z problemami z fermentacjg. Cykl zyciowy
drozdzy w moszczu mozna podzieli¢ na cztery etapy:

faza zafermentowania
faza rozmnazania
faza stabilna

faza obumierania

W kazdym z tych etapdw istniejg okreslone czynniki mogace prowadzi¢ do spowolnienia lub
zatrzymania fermentaciji. Jezeli czynnikdw spowalniajgcych jest kilka to ich synergiczne
oddziatywanie prowadzi zazwyczaj do zatrzymania fermentaciji.

Faza zafermentowania.

W fazie zafermentowania istotna jest zdolno$¢ zastosowanego szczepu do konkurowania z
zastang ,dzikg mikroflorg” zasiedlajgcg moszcz i zdolno$¢ szczepu do zdominowania nastawu.
Istotna jest jakos¢ zastosowanych owocéw. Owoce brudne, zaples$niate lub podgnite
wprowadzajg taka ilo$¢ obcej mikroflory (w tym réwniez kwasu octowego) ze wszystkie te
czynniki dziatajg silnie hamujgco na rozwdj drozdzy szlachetnych. Siarkowanie moszczu przed
zaszczepieniem, nie zawsze jest skuteczne w takim przypadku.

Potrzebny jest czas na zgromadzenie w komérkach drozdzy rezerw pokarmowych, zanim
komorki zaczng sie dzieli€. Ten czas to $rednio od 6 do 12 godzin. Im faza zafermentowania
jest krétsza tym niepozadane organizmy znajdujace sie w nastawie majg mniej czasu aby
rozwijac sie i wprowadzacé niechciane nuty w nastawie. Na tym etapie fermentacji, w moszczu
zazwyczaj jest wystarczajgca ilos¢ azotu (wyjatkiem sg tutaj miody bez dodatku soku
owocowego) aby zaspokoié potrzeby drozdzy. Tak wiec pierwsze zasilenie nastawu w pozywki
zawierajgce azot zaleca sie dodawac dopiero kiedy drozdze wejdg w faze rozmnazania
(pojawig sie pierwsze oznaki fermentaciji).
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Na tym etapie natomiast bardzo wazne jest napowietrzenie nastawu. Obecno$¢ tlenu jest
niezbedna aby drozdze mogty produkowac wtasne lipidy — istotny sktadnik bton komérkowych,
zabezpieczajacych drozdze przed toksycznym wptywem réznych czynnikoéw w tym alkoholu.

Nalezy uwadnia¢ drozdze Scisle wedtug zalecen producenta, przestrzegajac reziméw
temperaturowych, czasowych i iloéciowych. Prowadzi to do uzyskania wtadciwej ilo$ci zdrowych
komorek drozdzy w mililitrze nastawu (2 — 6 milionéw) zdolnych zaszczepi¢é moszcz w sposéb
wiasciwy. Uwadnianie drozdzy w zbyt duzej iloSci wody jest niewtasciwe.

Nalezy rowniez zwrdci¢ uwage na mozliwo$¢ szoku termicznego kiedy réznica temperatur
pomiedzy moszczem a przygotowanymi drozdzami jest zbyt duza. Powinno sie stopniowo
aklimatyzowac uwodnione drozdze poprzez dodatek niewielkiej iloSci moszczu do naczynia z
drozdzami. Maksymalna r6znica temperatur pomiedzy uwadnianymi drozdzami a moszczem
wynosi 10 °C.

Faza rozmnazania.

Brak azotu nadajgcego sie do spozytkowania jest jedng z najczestszych przyczyn zatrzymania
fermentacji. Podczas fazy rozmnazania drozdze zuzywajg duze iloSci azotu ktéry powinien byé
im dostarczony w postaci przyswajalnej. Najlepszg forma przyswajalnego azotu jest fosforan
dwuamonowego (DAP). W nastawach szczegdlnie ubogich w skfadniki pokarmowe nalezy
koniecznie stosowaé oprécz soli amonowych rowniez pozywki kompleksowe zawierajgce
witaminy i mikroelementy i $ciany komérek drozdzy takie jak Kombi, Fermaid K, Activit.
Zalecane dawki soli amonowych dla miodéw, dodawane podczas fazy rozmnazania wynosza
0,25 - 0,5 g/1l. nastawu, a pozywki kompleksowej 0,5 g/1l. Dla win owocowych zazwyczaj
(zaleznie od rozcienczenia soku) zaleca sie potowe dawki dla miodéw.

Rowniez w fazie rozmnazania wtasciwa podaz lipidow jest bardzo istotna. Sg one niezbedne
podczas paczkowania i wzrostu komorek. Na tym etapie lipidy mozemy dostarczyé do nastawu
stosujac pozywke kompleksowg zawierajgca sciany komorek drozdzy. Podczas niedostatecznej
podazy lipidéw potprzepuszczalne btony komérek nie funkcjonujg w sposob wtasciwy. Nie sg w
stanie zachowa¢ osmotycznej rownowagi pomiedzy cukrem wewnagtrz komorki i alkoholem na
zewnatrz. Hamuje to cykl wzrostu komorek.

Scianki komérek drozdzy wzbogacajg nastaw nie tylko w niezbedne lipidy ale dostarczaja
rowniez polisacharydy w tym chityne. Chityna jest niezwykle istotna w bardzo klarownych
moszczach lub podczas fermentacji miodéw bez dodatku soku owocowego. Zabezpiecza to
nastaw przed osiadaniem zywych komorek drozdzy na dnie fermentatora gdzie stajg sie stabe i
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poddane dziataniu réznych toksyn.

Kiedy poziom cukru w nastawie spadnie o 8 - 10°Blg. dodajemy drugg porcje pozywki. Po tym
czasie wiekszos¢ dostarczonych pozywek i substanciji wspomagajacych zostanie zuzyte nalezy
dostarczy¢ kolejng porcje aby drozdze mogty szczesliwie dokonczy¢ fermentacje. W
pdzniejszych etapach fermentacji komorki drozdzy "zamykajg sie" i nie sg w stanie ich
przyswoié. To co zgromadzg do tego etapu musi im wystarczy¢ do konca fermentaciji
uodparniajgc je na wzrost poziomu substancji hamujgcych i alkoholu. Na tym etapie fermentaciji
dodajemy dawke soli amonowych dla miodéw, 0,25 — 0,5 g/1l. nastawu, a pozywki
kompleksowej 0,25 g/1l. Dla win owocowych zazwyczaj (zaleznie od rozcienczenia soku) zaleca
sie potowe dawki dla mioddw.

Faza stabilna, faza obumierania.

W fazie fermentacji stabilnej, kazdy cykl podziatu komoérek drozdzy wyczerpuje potowe iloSci
lipidéw. Kiedy nie zapewnia sig ich wtasciwej podazy (poprzez dodanie scian komérek drozdzy)
pétprzepuszczalne btony komoérek drozdzy nie funkcjonujg prawidtowo. Pozywki dodawane pod
koniec fermentacji nie powinny zawieraé zwigzkéw azotu. Powinny zawiera¢ polisacharydy
(pozywki zawierajgce $ciany komorek drozdzy) lub granulowang celuloze. Kiedy poziom
alkoholu w nastawie przekroczy 10% drozdze nie sg w stanie asymilowac wigcej azotu.
Dlatego, niezmiernie istotne jest doda¢ wymagang ilo$¢ azotu zanim poziom cukru nie spadnie
wiecej niz 10 °Blg. Polisacharydy pochtaniajg czes¢ toksyn produkowanych przez drozdze
podczas procesu fermentacji. Dodatek scian komorek drozdzy dostarcza pewnych steroli i
nienasyconych kwasoéw ttuszczowych zwigkszajgcych odporno$¢ drozdzy na zwiekszony
poziom alkoholu w nastawie. Tak wigc, dodatek scian komérek drozdzy jest niezwykle istotny
kiedy fermentujemy trudne nastawy takie jak miody. Jednak nie powinniémy przekracza¢ dawek
preparatéw zawierajgcych sciany komorek drozdzy gdyz moze to powodowac drozdzowe
posmaki w gotowym produkcie. Dodawanie preparatow zawierajgcych azot nieorganiczny moze
powodowac jego wykorzystanie przez niechciane organizmy zasiedlajace nastaw lub skutkuje
zwiekszonym poziomem karbaminianu etylu

Zarzadzanie temperaturg nastawu.

Podczas fermentacji miodoéw i win owocowych zaleca sie utrzymywac temperature 18 — 20 oC.
Jest to pewien kompromis pomiedzy optymalng temperaturg fermentacji z punktu widzenia
drozdzy a optymalng temperaturg z punktu widzenia winiarza. Wahania temperatury powinny
by¢ niewielkie. Zmiana temperatury o 4 oC. w ciggu godziny powoduje duzy stres dla drozdzy i
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moze nawet spowodowaé zatrzymanie fermentaciji.

Opracowano i dostosowano do warunkéw polskich na podstawie:
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