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Kakvoca i sastav vina sorte airen, proizvedenih fermentacijom s pomocu
sekvencijalne kulture kvasaca Lachancea thermotolerans i

Saccharomyces cerevisiae

Sazetak

U radu je ispitan utjecaj dodatka kulture kvasca Lachancea thermotolerans tijekom
fermentacije na kiselost mosta dobivenog od bijelog grozda sorte airen, koje se uzgaja na jugu
Spanjolske. U tu je svrhu provedena fermentacija mosta s pomo¢u mjesovite kulture kvasaca
Lachancea thermotolerans i Saccharomyces cerevisiae, a dobivena su vina usporedena s
onima proizvedenim fermentacijom s monokulturom S. cerevisiae. Rezultati pokazuju da se
vina bitno razlikuju prema sljede¢im znacajkama: kiselost, kinetika rasta populacije,
koncentracija aminokiselina, hlapljivih i nehlapljivih sastojaka te senzorska svojstva. Kakvoca
vina sorte airen povecala se uglavnom zbog zakiseljavanja vina uslijed aktivnosti kvasca L.
thermotolerans, pri ¢emu je doslo do porasta koncentracije mlije¢ne kiseline od 3,18 g/L i
smanjenja pH-vrijednosti za 0,22, u usporedbi s kontrolnim uzorkom, dobivenim

fermentacijom s pomocu kvasca S. cerevisiae.
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