


ЦИЉ ПРОЈЕКТА

Провера потенцијала нативних не-
Saccharomyces квасаца изолованих из 

епифитне микробиоте воћа са територије 
јужне Србије у производњи алкохолних пића 

попут вина, пива или цидера побољшаног 
квалитета, комплексности и сензорних 

карактеристика, а све у складу са захтевима
савременог тржишта. 



Сензорне карактеристике и квалитет пића



Савремени трендови у производњи 
алкохолних пића



Saccharomyces cerevisiae

• Правилнији ток алкохолне ферментације

• Лакша контрола ферментационог процеса

• Мање разлике у квалитету вина од једне до друге бербе грожђа

• Висок садржај алкохола 

• Вина сличних сензорних карактеристика



Не - Saccharomyces квасци

• синтеза великог броја једињења која позитивно утичу на комплексност 
ароме, пуноћу укуса и квалитет (естри, виши алкохоли, масне киселине, 
полисахариди, глицерол и др.) 

• синтеза екстраћелијских ензима (естеразе, гликозидазе, липазе, β-
глукозидазе, протеазе, целулазе и др.) који омогућавају формирање 
ароматских компонети из присутних прекурсора

• мања производња етанола

• микробни terroir – нативни квасци 

• слабија ферментативна активност 



Алкохолна ферментација према коришћеним квасцима



Не - Saccharomyces квасци



Нативни Saccharomyces и
не - Saccharomyces квасци

Виноград                                 Прерадни погон                   Транспортна средства 



Изоловање и идентификација не - Saccharomyces квасаца са 
потенцијално добрим енолошким карактеристикама

58 не - Saccharomyces квасаца



Изоловање и идентификација не - Saccharomyces квасаца са 
потенцијално добрим енолошким карактеристикама

Стандардне методе за 

одређивање ферментативних 

карактеристика изолованих 

квасца (способност 

коришћења различитих 

шећера, толеранција на 

етанол и сумпор диоксид, 

стварање угљен диоксида.

12 не - Saccharomyces квасаца
идентификација применом API AUX 20C система (bioMériex-Vitek) 



Изоловање и идентификација не - Saccharomyces квасаца са 
потенцијално добрим енолошким карактеристикама

HPLC метода

(садржај етанола, 

шећера, глицерола и 

органских киселина),

GC/MS метода 

(ароматски профил), 

сензорна анализа

добијених вина.

5 не - Saccharomyces квасаца
идентификација PCR методом



Изоловање и идентификација не - Saccharomyces квасаца са 
потенцијално добрим енолошким карактеристикама

5 не - Saccharomyces квасаца
идентификација PCR методом

Pichia kluyveri

Metschnikowia pulcherrima

Hanseniaspora uvarum (3 soja)





План рада

Kоришћење нативних не-Saccharomyces
квасаца изолованих из епифитне 

микробиоте воћа са територије јужне Србије 
у ферментацији шире од аутохтоне сорте 

грожђа Грашевина (Грашац)

• утицај соја квасца на кинетику алкохолне 
ферментације, 

• Утицај на параметре квалитета, 
сензорног и ароматског профила 

добијених вина.



План рада

коришћење нативних не-Saccharomyces квасаца изолованих из епифитне микробиоте воћа 
са територије јужне Србије у производњи цидера

• анализа утицаја соја квасца на параметре квалитета, сензорне карактеристике и 
ароматски профил добијених јабучних цидера

• валоризација отпадног материјала из производње цидера, чаја и сокова кроз примену у 
производњи цидера.
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