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1.  UVOD

Kvalitu hrozna mozno hodnotit’ podla viacerych parametrov. V kratkosti sa da
povedat, ze cielom vinohradnika je dopestovat’ zdravé hrozno, ktoré bude v case zberu
v takom §tadiu zrelosti, aby vino z neho vyrobené bolo to najlepsie, aké v danom ro¢niku
za danych podmienok mozno z hrozna vyrobit. Inymi slovami, ziaduce je dosiahnut
optimalny obsah a zlozenia latok v bobuliach hrozna a to hlavne tych, ktoré¢ maju najvyssi
vplyv na kvalitu vina (predovsetkym cukry, kyseliny, dusikaté, aromatické a fenolové
latky).

Kvalitu dopestovaného hrozna vo vyraznej miere ovplyviiuji, okrem inych
faktorov, agrotechnické postupy, ktorymi sa tvaruje listova stena. Do skupiny zasahov
v ramci tzv. manazmentu listovej steny patri aj odlistenie zony strapcov vinica, ktorého
ucinkom sa venuje vo svojej praci v ostatnom obdobi viacero domacich i zahrani¢nych
odbornikov.

Diplomové praca poskytuje prehlad o aktualnych poznatkoch tykajucich sa
vplyvu odlistenia vinia hroznorodého na vybrané kvalitativne a vynosové parametre
hrozna. V prvej kapitole teoretickej ¢asti je popisany vyznam listovej steny a moznosti
jej formovania s oh'adom na funkcie, ktoré plni v jednotlivych fenofazach vinica.
V druhej kapitole st stru¢ne charakterizované jednotlivé kvalitativne a vynosové
parametre kvality hrozna. V poslednej kapitole tejto Casti je blizSie charakterizované
odlistenie ako také (z hladiska intenzity, rozsahu, spdsobu a terminu odlistenia)
anasledne su popisané uc¢inky tohto postupu na kvalitu hrozna. Nemaly priestor je
venovany terminu odlistenia, ktory vo vyznamnej miere ovplyviluje charakter jeho
ucinkov.

Zavery zo sucasn€ho stavu rieSenia danej problematiky v odbornej literatare su
doplnené o vysledky pokusu, ktorého cielom bolo zistit’ vplyv odlistenia odrody Rizling

rynsky na vybrané kvalitativne parametre hrozna.



2. CIEL PRACE

Ciel'om diplomovej prace bolo spracovat’ aktudlne literarne poznatky o vplyve
odlistenia zony strapcov na kvalitativne a vynosové parametre hrozna.

Na zaklade ziskanych teoretickych poznatkov bol zalozeny a vyhodnoteny pokus s
odlistenim odrody Rizling rynsky. Odlistenie zény strapcov bolo vykonané v Styroch
terminoch. Namerané hodnoty kvalitativnych a vynosovych parametrov hrozna boli
Statisticky vyhodnotené a vysledky boli porovnané so zisteniami uvadzanymi v odborne;j

literatare.

10



3. LITERARNY PREHIAD

3.1.Listova stena, listova plocha

Vini¢ hroznorody (Vitis vinifera) je popinavou rastlinou. Ker vini¢a ma podzemnt
a nadzemnu c¢ast. Podzemnu Cast’ vini¢a tvori korefiovy systém. Nadzemnu Cast’ vini¢a
tvoria drevnaté (staré drevo, dvojrocné drevo, jednorocné drevo) a zelené Casti vinica.
K zelenym Castiam vini¢a patria letorasty, na ktorych sa nachadzaju ocka (puciky), listy,
zalistky, uponky, kvety a neskor plody — hrozno (tvorené stopkou, strapinou a bobul’ami)
(MALIK, 1989).

Listova stena je definovand ako systém listov a letorastov vinic¢a. V priestore je
ohrani¢ena svojou $irkou, vyskou, dizkou a tiez mnozstvom letorastov a listov v ramci
tohto priestoru. Obsah plochy listov a letorastov v ramci listovej steny vyjadruje listova
plocha (SMART a kol., 1990). Listova plochu vinicového kra je mozné merat’ a hodnotit’
na zaklade roznych parametrov?.

Podl'a PAVLOUSKA (2011), dobre tvarovana listové stena je kI'a€ovym faktorom
pre produkciu kvalitného hrozna. Starostlivost’ o listovll stenu vini¢a a vytvorenie
optimalnych podmienok pre fotosyntézu je zdkladom moderného vinohradnictva.

SMART a ROBINSON (1991) oznacuju subor technik zameranych na optimélne
tvarovanie a fungovanie listovej steny ako manazment listovej steny - ,.canopy
management*.

Techniky tvarovania listovej steny, resp. listovej plochy je mozné vyuzit' podla

toho, v akom fyziologickom S§tadiu sa rastlina vinica a jeho listova stena nachéadza.

3.1.1. Vyznam a funkcia listovej plochy
Podl'a SMARTA a ROBINSONA (1991), listy, resp. listova plocha vzhl'adom na
procesy, ktoré v nich prebiehaji, vyznamne ovplyvituji kvalitu dopestované hrozna

a zneho vyrobeného vina. Listy obsahuju zelené farbivo chlorofyl, vd’aka ¢omu su

1 Zvycajne sa vychadza z tdajov o listoch na letorast, ktoré sa nasledne prepo¢itaju na Gidaje na vini¢ovy
ker alebo na plochu vinice. Pocita a meria sa napr. pocet bazalnych listov a celkova plocha bazalnych listov,
pocet listov na zalistkoch a ich celkové plocha, dizka letorastu a pod (SMART a ROBINSON, 1991) .
PAVLOUSEK (2011) uvadza vzorec na vypodet listovej plochy vini¢ového kra:

listova plocha = ( (2 x priemerna vyska listove]j steny + priemerna Sirka listovej steny) x 10 000) / Sirka
medzi riadkami.

Na stanovenie vel'kosti listovej plochy mozno pouzit’ aj tzv. Leaf Area Meter.
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schopné fotosyntézy. V ramci tohto procesu vyuzivaju listy energiu slnecného svetla na
premenu oxidu uhli¢ité¢ho na cukor, ktory je potom z listov transportovany do hrozna.

V suvislosti s fotosyntézou su d’alsimi dolezitymi funkciami listov dychanie
a transpiracia (PAVLOUSEK, 2011). Podobne MALIK (1989) uvéadza, Ze v liste vini¢a
prebieha dychanie, fotosyntetickd asimildcia a vyparovanie.

VANEK a VANEKOVA (1977) povazuju listy za indikator pripadnych chorobnych
procesov v rastline - podla farby, tvaru, nekrdz, vyrastkov, zvinovania, rozsirenia
stopkového vykrojka a pod. je mozné urcit pritomnost vacSiny patogénov ako aj

fyziologickych poruch vinica.

Fotosyntéza

Pri fotosyntéze sa meni prijatd energia svetelného ziarenia na chemickl energiu a
vznikaji organické latky. Prostrednictvom fotosyntézy vini¢ ziskava latky potrebné pre
svoj rast a vyvoj. Zakladna rovnica fotosyntézy je:

6 CO2 + 6 H2O --> C¢H1206 + 6 O2

Zelené tkaniva rastliny su fotosyntitetické a st oznacované ako zdrojové tkaniva
(,,source*). Tkaniva, do ktorych cukry cez Specializované cievne vodivé tkaniva
(nazyvané ,,floémy*) smeruja, sa nazyvaju ,,sinky*“ (GOODE a HARROP, 2011).

SMART a kol. (1991) zdoraznuje, ze cukry, ktoré si produktom fotosyntézy, su
zakladnym stavebnym materidlom pre vacSinu chemickych latok (uhl'ohydraty, proteiny,
fenoly, organické kyseliny a mnohé iné) nachadzajucich sa vo vini¢i apreto je
fotosyntéza pre fyziologicky vyvoj rastliny vel'mi dolezita.

Dalej uvadzaji, ze fotosyntéza je zavisld od slne¢ného svetla — v pripade slabého
osvetlenia k nej nedochddza. Na fotosyntézu vplyva aj teplota listovej plochy -
fotosyntézu spomal’ujl teploty nizsie ako 10 °C a teploty vysSie ako 35 °C.

Upozoriiuju, Ze fotosynteticky najmenej aktivne su listy vo vnutri listovej steny. Ak
su prili§ zatienené, zltni a schopnost’ fotosyntézy stracaji. Naopak, z hladiska
fotosyntézy s najviac aktivne listy na vonkajSej strane listovej steny. Fotosyntézy st
schopné aj zelené bobule hrozna, ich fotosynteticky prinos je v§ak v porovnani s listami
ovel'a mensi.

Podobne PAVLOUSEK (2011) uvadza, Ze pre fotosyntézu je najdolezitejsia listova
plocha, ato listova plocha dobre exponovana k slneénému Ziareniu. Dal§imi faktormi

ktoré vyplyvaniu na vykon fotosyntézy st podl'a neho teplota a vlhkost'.
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GOODE a HARROP (2011) povazuju fotosyntézu za hybnu silu dozrievania.
V polovici fenologického cyklu vini¢a si dvomi hlavnymi sinkami rastuce konce
letorastov a vyvijajace sa plody. V Case dozrievania hrozna by letorasty mali prestat’ rast’
a hlavnym sinkom pre cukor vytvarany pocas fotosyntézy by sa mali stat’ plody (GOODE,
HARROP, 2011).

HRONSKY a kol. (2004) uvadzaju, Ze vo fize dozrievania plodov bobule hrozna
prestanil fungovat’ ako organy fotosyntézy a zacnu intenzivne hromadit’ cukry. Obsah
cukru v bobuliach, ktory je pred za¢iatkom ich zrenia vel'mi nizky (okolo 1 %) sa za¢ina
rychlo zvySovat’. Obsah kyselin, ktory je naopak velmi vysoky (az 35 g . 17!), sa za¢ina

znizovat'.

Dychanie

Dychanie je vyznamnym fyziologickym procesom, ktorym rastliny ziskavaju
energiu nutnu pre d’alSie fyziologické a biochemické procesy. Podmienkou dychania je
pritomnost’ substratu (latka, ktord obsahuje viazanu energiu), kyslika a enzymov.
NajdolezitejSim substratom st sacharidy. Ked'Ze pri dychani rastlina spotrebovava cukor,

dychanie priamo savisi s fotosyntézou (PAVLOUSEK, 2011).

Transpirdcia (vyparovanie)

Listy su najintenzivnejSie transpirujici organ rastlin. Voda, ktort vini¢ absorbuje
cez korene je pod vplyvom transpiraéného toku dopravovana do listov, odkial’ sa cez
prieduchy vyparuje. Tymto procesom sa rastlina zbavuje nadbyto¢nej vody a ochladzuje
sa. Miera transpiracie vo vel'kej miere zavisi od klimatickych podmienok. Najviac k nej
dochadza v slne¢nych, horucich, veternych a suchych podmienkach.

Cez listy na vonkajSej strane listovej steny, ktoré su vystavené vysSim teplotdm
a slne€nému svetlu, rastlina transpiruje viac ako cez listy vo vnutri listovej steny

(SMART a ROBINSON, 1991).

Translokacia

Translokacia je proces, v rdmci ktorého su latky, ako napr. cukry, premiestiiované
zjednej casti rastliny do inej Casti rastliny. V pripade vini€a st asimilaty z listov
presuvané k prijemcom, ktorymi su rastiice vrcholy letorastov, kvety, hrozno, drevo
a korene. Hlavny tok asimilatov sa meni v zavislosti od fenologického §tadiu, v ktorom

sa vini¢ nachadza (PAVLOUSEK, 2011).
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3.1.2. ManazZment listovej steny — zelené prace

Podl'a SMARTA a ROBINSONA (1991), kazda listova stena méa obvodovu, resp.
vonkajsiu vrstvu listov. Prili§ husta listova stena ma prebytocny pocet listov ,,vo vnutri‘
listovej steny a je zatienend. Zatienenie listovej steny ma za nasledok:

e nizSiu cukornatost’ hrozna, niz§i obsah anthokyaninov a fenolov v ¢ervenych
vinach, niz§i obsah kyseliny vinnej, pokles obsahu monoterpénov v aromatickom
profile, pokles odrodovych a ovocnych tonov vo vine a

e vysSie pH aobsah draslika v musSte a vo vine, vyssi podiel kyseliny jabl¢nej
apomer kyseliny jablénej ku kyseline vinnej, zvySeny prejav ,zelenych*
a ,travnatych® tonov vo vine a vyssi vyskyt plesne sivej na strapcoch.

Ako uz bolo uvedené vyssie, z hl'adiska zdkladného fyziologického procesu rastliny
— fotosyntézy — nie je dolezita celkova listova plocha vinica, ale hlavne ta cast’, ktora je
oslnend. Najvacsi prijem slnecného ziarenia asimiluju listy na vonkajsej, obvodovej
strane listovej steny (PAVLOUSEK, 2011).

Podla HUNTERA a ARCHERA (2002), cielom manaZmentu listove] steny je
vytvorit® fotosynteticky efektivnu, homogénnu listovl stenu s jednotne a rovnomerne
rozlozenymi letorastmi podobného vzrastu, ktord bude produkovat’ zdravé hrozno
vysokej kvality, v rovnakom $tadiu zrelosti, podobné velkost'ou strapca a bobul’.

Podl'a SMART a kol. (1990), cielom manaZmentu listovej steny by mala byt’ snaha
vytvorit’ o najmenej zatienent listovu plochu, ¢o je mozné dosiahnut’ redukciou listovej
plochy a vytvorenim tzv. vol'nej plochy v listovej stene (,,canopy gap*). Prili§ vel'a vol'nej
plochy v listovej stene vSak sposobuje ,.stratu® U¢inkov slne¢ného ziarenia, ktoré
nedopada na listy ale na zem. Ziadtice je vyhnut sa prili§ vel'kej volnej ploche v listove;
stene (a teda strate slnecnej energie) 1 prili§ hustej, zatienenej listovej stene.

SMART a kol. (1990) d’alej uvadzaju 5 principov manazmentu listovej steny:

e Ziaduca je velka, slnku dobre exponovana listova plocha, ktora by sa mala
vytvorit’ ¢o najskor na zaCiatku vegetacie.

e Listové steny by nemali byt blizko pri sebe, aby jedna nezatieniovala spodnu ¢ast’
druhej listovej steny.

e Je potrebné vyhnut' sa zatieneniu listovej plochy ato najmé blizko pri ,,hlave*

vinic¢a a v zone strapcov.

14



e Produkty fotosyntézy by mali byt rovnomerne rozdelené na rast letorastov a rast
plodov, aby sa predislo bud’ nadbytku alebo nedostatku listovej plochy vo vzt'ahu
k hmotnosti hrozna.

e Scielom ul'ah¢it’ mechanizaciu prac vo vinici, vini¢ by mal byt’ tvarovany tak,
aby zona hrozna, letorastov a listov bola v pripade kazdého vinicového kra vo
vinici priblizne v rovnakej vyske.

Podl'a SMARTA a ROBINSONA (1991), k manazmentu listovej steny patri subor
technik, ktorymi sa upravuje rozloZenie a pocet letorastov a hrozna v priestore, ¢im sa
meni mikroklima listovej steny. Cielom manazmentu listovej steny moze byt aj zmena
pomeru medzi rastom letorastov a urodou hrozna.

Za hlavny prinos manazmentu listove] steny SMART a ROBINSON (1991)
povazuju moznost’ vyrobit® vino lepsej kvality, zlepSit' vynos vini¢a, znizit' vyskyt
niektorych chordb a znizit'® produkéné ndklady (prostrednictvom zlahéenia pouzitia
mechanizacie).

Techniky manazmentu listovej steny rozdel'ujii do troch kategoérii na techniky,
ktoré sa uplatituju pred vysadbou (napr. vyber lokality a sponu vysadby), na prechodné
techniky (ktoré je potrebné opakovat kazdy rok) a trvalé rieSenia (ako napr. zmena
vedenia).

Charakteristiky listovej steny podl'a nich urc¢uji rozhodnutia pred vysadbou (ako
napr. odroda, stanovisko, podne podmienky, spon vysadby, smer vysadby ...), rozhodnutia
o udrzbe vinice (ako napr. o sposobe tvarovania vinica, vyske listovej steny, o¢akdvanom
vynose, obrabani pddy — o hnojeni a zavlaZovani, o ochrane pred Skodcami ...) a sezdénne
rozhodnutia, ktorymi sa tvaruje listova stena (poziciovanie letoratov, odstrafiovanie
nadbyto¢nych letorastov, letny rez a snimanie, odlistenie ...).

Ako techniky manazmentu listovej steny d’alej uvadzaju:

e Zimny rez (angl. ,,winter pruning) — ktorym sa urcuje budiice rozmiestnenie
letorastov a ich hustota.

e Jarné vylamovanie prebytocnych letorastov (angl. ,,shoot thinning*) — zvycajne
planych letorastov, ktoré vyrastaji predovSetkym z hlavy vinia, zbytoc¢ne
zahust'uju listovl stenu a vytvaraju tien.

e Letnyrez (angl. ,,summer pruning®) — ktorym sa skracuje dizka letorastov.

e Spomalovanie bujného rastu letorastov (angl. ,,shoot devigoration*) — s cielom

redukovat’ diZku letorastov a listovi plochu.
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e Poziciovanie letorastov ( angl. ,,shoot positioning*) — usporaduvanie letorastov,
zvycajne s cielom zabezpecit' primerané oslnenie listov a cirkulaciu vzduchu
v listovej stene.

e (dlistenie — zvycajne v zone strapcov.

e Zmeny tvarovania vini¢a — ktorych cielom je zvycajne zvysit' podiel oslnenej

listovej plochy a znizit” hustotu listovej steny.

V slovenskej a Ceskej literatire sa pre techniky manazmentu listovej steny
vykonavané v obdobi vegetacie vini¢a (po vypucani pucikov) zauzival pojem ,,zelené
prace (napr. MALIK, 1989, PAVLOUSEK, 2011). Podl'a MALIKA (1989), zelenymi
pracami sa Ciastocne regulujeme pocet letorastov atym imnozstvo urody hrozna.
PAVLOUSEK (2011) povazuje zelené prace za najdoleZitej$iu pracovnii operaciu, ktora
ovplyviiuje vynos, kvalitu a zdravotny stav hrozna. Patria k nim:

e Cistenie kmienkov — cielom je zbavit' kmienky vini¢a neziaducich letorastov.
o Vylamovanie prebytocnych letorastov — ktorym je mozné regulovat’ ndsadu hrozna.
Urcuje hustotu listovej steny a tym pdsobi na zdravotny stav a kvalitu hrozna.
® Zastrkovanie letorastov — zastrkavanie dostatocne dlhych letorastov medzi
dvojdroty po celej dizke drotenky, pripadne privizovanie kratsich vyhonkov k
oporam vedenia.
o Vylamovanie zdlistkov — odstranovanie zalistkov, ktoré rastli na tkor hlavnych
letorastov, zahust'uju ker a umoZznuju nadmerny vyskyt chorob vinica.
e Odstraiiovanie vrcholov letorastov (snimanie) — formovanie vysky listovej steny,
pri¢om terminom snimania sa ovplyviiuje vynos a kvalitu hrozna.
e Odlistenie zony hrozna — odstranenie hlavnych listov a zalistkov v zone hrozna.
(PAVLOUSEK, 2011, MALIK, 1989).
Zelené prace umoziuju optimalizovat’ prienik slne¢ného Ziarenia do listovej steny
a zony hrozna, ¢o zlepSuje mikroklimu porastu. Tym zéroven poOsobia proti rozvoju
hubovych ochoreni, ktoré sa rozvijaju predovsetkym v hustej listovej stene bez pristupu

slne¢ného svetla (PAVLOUSEK, 2012 a).

3.1.3. Fenofazy vinica a listova plocha
Vini¢ hroznorody je viacro¢na rastlina, ktora za primeranych podmienok moéze rast
na to istom stanovisku desiatky rokov. Obdobie rodivosti vinia zvyCajne zacina po troj

— ro¢nom obdobi rastu nadzemnych 1 podzemnych organov vinica, v ktorom sa tvaruje
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ker vinica. Tvorba listovej plochy zacina raSenim, ktoré vyzaduje priemernt dennt
teplotu okolo 10 ° C a dostato¢ntii vlhkost' pody. Puciky, ktoré zabezpecuju tvorbu
vegetativnych a generativnych orgdnov sa postupne zvicsuju a rastlina prechadza do
Stadia intenzivneho rastu letorastov. Na letorastoch sa vyvijaju listy (spolu s tponkami,
kvetmi a zalistkami), ktoré d’alej rychlo rasti aj v obdobi kvitnutia hrozna. Po¢nuic
Stddiom vyzrievania hrozna sa postupne kon¢i kvantitativne narastanie biomasy
vinicového kra. Rast letorastov a listov spomal’uje, az zastavuje. Letorasty rastu do
hrabky, za¢inaju drevnatiet’, listy starnt a hrubnl. Vo faze vyzrievania dreva sa listy
vyfarbuji, starnu a opadavaju. Opadnutim listov vini¢a sa zac¢ina obdobie vegetacného
pokoja (MALIK, 1989).

Podl'a PAVLOUSKA (2011), kazdoroéne v ramci fyziologického vyvoja prechadza
vini¢ovy ker rdéznymi fenofdzami — S$tadiami, ktoré sa morfologicky i fyziologicky
zreteI'ne odlisuju od d’alSieho vyvojové Stadia rastliny.

Dvojmiestna klasifikacia fenofdz oznadovana ako BBCH? rozliguje 10 hlavnych
vyvojovych $tadii rastliny (makrostadia, oznacené ¢islami od 0 do 9), d’alej Clenenych na
mikrostadia (tiez oznacené Cislami o 0 do 9).

Co sa tyka vinia, klasifikicia BBCH® uvadza nasledujice makrostadia
a mikros$tadia fenologického vyvoja vinica (uvadzame len z pohl'adu odlistenia dolezité
mikroS§tadia vinica):

Tabulka 1: Fenofazy vinica podla BBCH.

MakroStadium MikroStadium

0 rasenie

1  vyvoj listov

5  vyvoj kvetov 57 Kvetenstvo celkom vyvinuté, jednotlivé kvety sa oddeluju.

6  kvitnutie 65  Plné kvitnutie — odpadnutie 50 % kvetnych ¢iapociek.

7  vyvoj plodov 71 Nasadzovanie plodov: zarodky plodov sa zvacsuju. ZaCistovanie bobul sa
skoncilo.

73  Bobule maju vel'kost’ brokov, strapce zacinaju klesat’.
75  Stadium velkosti hragku, strapce visia.
77  Zaciatok uzatvarania hrozna — bobule sa za¢inaju dotykat’

79 Koniec uzatvarania hrozna — véc¢sina bobul’ sa dotyka

2 Klasifikaciu BBCH, ktoru predstavili HACK a kol. v roku 1992 je systémom pre jednotné &iselné
kédovanie podobnych vyvojovych stadii vSetkych jedno a dvoj — kli¢nych rastlin. Je vysledkom spoluprace
nemeckého (BBA), Federal Office of Plant Varieties (BSA), Agrochemical Association (IVA) a Institute
for Vegetables and Ornamentals in Grossbeeren/Erfurt (IGZ).

Skratka BBCH je odvodena od nazvu Biologische Bundesanstalt, Bundessortenamt and CHemical industry.
3 Vychadza z klasifikécie, ktort predstavili LORENZ a kol. 1994,
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MakroStadium MikroStadium

8  zrenie plodov 81 Zacdiatok dozrievania: bobule sa vyvijaju do odrodovo Specifickych farieb.
83 Bobule su vyfarbené.
85  Miknutie bobul’.
89 Bobule su v zberovej zrelosti.

9  vegetaény pokoj

Na tucely lepsej orientdcie v oznaceni jednotlivych fenofaz vini¢a v zahranicnej
literattre, z ktorej Cerpame v tejto diplomovej praci, povazujeme za vhodné spomenut’
okrem systému BBCH aj iné celosvetovo pouzivané systémy fenofaz vinica (oznafené
¢islami alebo pismenami). Patria k nim hlavne kdédové systémy, ktoré predstavili:

e V roku 1952 sa ako prvy pokusil popisat’ fenofazy vinica talian BAGGIOLINI, M..
Jednotlivé fazy vinica oznacil pismenami od A po P.

e V roku 1977 rozdelili vegetacny cyklus vinica do 24 §tadii oznacenych systémom
dvojmiestnych kédov nemci EICHORN, K.W. a LORENZ H. (d’alej aj ,,E & L
systém®). Tento systém je rozSireny a prevedeny v BBCH s$kale. ,,E & L systém*
v roku 1995 prevzal a ¢iastocne modifikoval COOMBE, B. G.

Viac pozornosti venujeme fenofdzam, v ktorych citovani autori najcastejSie
uskutocnovali pokusy s odlistenim. Ked'Zze rozni autori pouZivali rézne klasifikacie,
v tabul’ke nizSie je uvedené, ako mozno dant fenofdzu oznalit' podla jednotlivych
systémov klasifikacie. Dana fenofdza je zaroven pomenovand v zahrani¢nej literature

zauzivanym anglickym alebo francizskym terminom.

Tabulka 2: Vybrané fenofazy vinica podla roznych systémov klasifikacie.

Fenologické Stadium BBCH kéd E.& L BAG.
(LORENZ a kol. kod, 1994) kéd (1977) kod (1952)
Pred kvitnutim 57 17 H
(angl. ,,pre — bloom*) Kvetenstvo uplne vyvinuté, jednotlivé
kvietky od seba odstupuju
Kvitnutie 65 23 I
PIné kvitnutie — 50 % kvetnych capiciek
opadanych
Nasadzovanie bobuli 71 27 J
(angl. ,.fruit — set*“/ berry — Bobule sa zacinaju nalievat, zacistovanie
set, franc. ,,nouaison plodov sa ukoncilo
Zaciatok zrenia 81 35 M
(angl. aj franc. ,,véraison*) = Zaciatok zrenia — bobule sa zacinaju
v zavislosti od odrody vyfarbovat
Zberova zrelost’ 89 38 N

Pozn.: Spracované podla: http.//www.galati.sk/doc/Fenofazy.pdf;
http://'www.agrometeo.ch/sites/default/files/documents/stades pheno vigne.pdf
hitp.://www.vignevin-sudouest.com/publications/stades-phenologiques/stades-phenologiques.php
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PONI a INTRIERI (2001) rozdeluju listovu stenu vzhl'adom na fenofazu vinica
a vykonnost’ fotosyntézy na tri segmenty:

e Spodna tretina listovej steny — listy v tejto Casti listovej steny prispievaju k tvorbe
asimiladtov pocas celého obdobia vegetacie. NajaktivnejSie su vo fenofaze pred
kvitnutim, potom ich vykonnost’ postupne klesa.

e Strednd Cast’ listovej steny — kde sa nachddzaju hlavné aj zalistkové listy, ma
najvyssiu vykonnost’ v ¢ase medzi kvitnutim a maknutim bobul.

e Horna tretina listovej steny — kde si predovsetkym zalistkové listy. Hoci vo faze
pred maknutim bobul' si zalistkové listy v tejto Casti steny eSte vo vyvoji a na
asimilacii maju maly podiel, po miknutim bobul’ je tato Cast’ listovej steny pre
zrenie hrozna a tvorbu zasobnych latok najdolezitejsia.

Podobne HUNTER a ARCHER (2002) uvadzaja, Ze listy v spodnej Casti listove;j
steny maji najvysSiu fotosyntetickil aktivitu vo fadze pred miknutim bobul. Neskor
prispievaju k tvorbe asimiladtov najma mladsie listy listovej steny (tie, ktoré st na vrchu
listovej steny a listy na zalistkoch).

Co sa tyka zalistkov, PAVLOUSEK (2011) v tejto savislosti uvadza, ze zalistky
v zone hrozna je kvoli nadmernému zahusteniu potrebné odstrafiovat’. V casti letorastu
nad hroznom by sa vSak mali iba skracovat, pretoZe v druhej polovici vegetacie vinica
vytvaraju mladsiu a asimila¢ne vykonnejsiu listovl plochu.

HUNTER a ARCHER (2002) s ciel'om dosiahnut’ dlhodobo optiméalnu mikroklimu
a rovnovazny priebeh fyziologickych procesov vo vinici okrem iné¢ho odporacaji:

e V Case miknutia bobul' usilovat’ sa o dosiahnutie rovnovahy medzi starSimi
a mlads$imi listami (podiel starSie listy / mladsie listy = 0,7).

e Mat’ vo vinici slnku dobre exponované listy (na pode vo vinici medzi riadkami by

mali byt’ aj pri zatieneni viditeIné malé oslnené miesta).

3.2.Kvalitativne a vynosové parametre hrozna
Kvalitné hrozno je jednym zo zakladnych predpokladov vyroby kvalitného vina.
V suvislosti s cielovou kvalitou hrozna je dolezité uvedomit’ si, Ze doleZitym faktorom

ovplyvitujiicim kvalitu hrozna je aj vynos.
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Podl'a STEIDLA (2010), kvalitné hrozno je zdravé a zrelé hrozno, ktoré je v
zavislosti od pozadovaného typu vina v €ase zberu primerane vyzreté a ma pozadovany
obsah cukru, kyselin, aromatickych latok, farbiva a trieslovin.

MORENO A PEINADO (2012) definujt niekol’ko typov zrelosti hrozna:

. Fyziologicka zrelost’: Je dosiahnutd Coskoro po zaciatku zrenia, ked’ su semena
schopné reprodukcie, avSak hrozno je este horké a nie je vhodné na konzumaéciu ani
na vyrobu vina.

. Priemyselna zrelost: Je dosiahnuté v Case, ked’ ma hrozno ¢o najvyssi obsah cukrov
aco najniz§i obsah kyselin. Priemyselnd zrelost je zaujimavd najmid pre
pestovatel'ov hrozna, ktori predavaji hrozno a jeho cenu urcuju podl'a cukornatosti.
MORENO A PEINADO (2012) upozoriiuju, ze podiel cukry / kyseliny by nemal
byt jedinym determinantom zberovej zrelosti.

o Aromaticka zrelost: Urcuje sa podl'a hladiny a hodnoty aromatickych latok danej
odrody. Zistuje sa prezivanim Supky bobule s cielom odhadnat udroven
odrodovych a ,,zelenych®, travnatych arém.

o Fenolova zrelost: Spdja sa s obsahom antokyaninov a taninov. Antokyaniny a
taniny sa l'ahSie extrahuju, ked’ je fenolova zrelost’ vysSia, ¢o ma vplyv aj na
intenzitu farby.

o Enologicka zrelost: Ide o optimdlny moment zrelosti hrozna, kedy v danom
ro¢niku za danych podmienok mozno z hrozna vyrobit’ to najlepsie vino. Na uréenie
enologickej zrelosti je potrebné vyhodnotit’ parametre ako obsah cukru, obsah
kyselin, primarne aromy a polyfenolovu koncentraciu.

Podl'a STEIDLA (2010), vinny must v priemere obsahuje:

e Vodu: 780-850 g/l.

e Cukry: 120-250 g/l. Hlavné su fruktéoza a glukéza, dalsimi st sacharoza
a pentoza.

e Organickeé kyseliny: 6-15 g/l. Hlavné su kyselina vinna a kyselina jablénd (v
dobrych roc¢nikoch prevazuje kyseliny vinna (60-70 % vSetkych kyselin).
V menSom mnoZstve kyselina citronova, glukonova a slizova.

e Mineralne latky: 3 - 5 g/l. Su to najmi kationy draslik, horcik, vapnik, sodik
a aniony, fosforecnany, sirany, chloridy a uhli¢itany. V malych mnozZstvach sa tiez
mdze vyskytovat’ bor, kremik, mangan a zinok.

e Dusikaté latky: 0,2-1,4 g/I.
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e Polyfenoly: triesloviny a farbiva.
e Aromatické latky.

V Case zrelosti by mali bobule, resp. Cerstvo vylisovany must zvycajne obsahovat’
tieto latky v podiely voda: 74 %, cukry: 25 % (predovSetkym fruktoza a glukoza),
organické kyseliny: 0,8 % (predovsetkym kyslina vinna a kyselina jabl¢nd), mineralne
latky: 0,5 % (predovSetkym draslik), fenolové, aromatické a dusikaté latky (0,2 %).
Spomedzi vysSie uvedenych, najpouzivanejSimi indikétormi zrelosti st obsah cukrov,
obsah kyselin a pH, ktoré sa daji 'ahko merat’ (DAMI, 2010).

PAVLOUSEK (2012 b) v tejto stvislosti uvadza, ze predpokladom zberu hrozna
v optimalnej (technologickej) zrelosti je vopred si urCit’ poziadavky na kvalitu hrozna
v ¢ase zberu atomu prispdsobit’ agrotechnické zésahy vo vinici a termin zberu. Pre
urcenie kvality hrozna povazuje za ddlezité parametre uvedené v nasledujicej tabulke,

v ktorej zaroven strucne popisuje moznosti ich merania:

Tabulka 3: Kvalitativne parametre a moznosti ich merania.

Kvalitativny parameter MozZnost’ merania

Cukornatost’ Refraktometer, mustomer

Titrovatel'né kyseliny Titr4cia s hydroxidom sodnym

pH pH — meter

Organické kyseliny Kvapalinovy chromatograf, enzymaticky test

(kyselina jabl¢na a vinna)
Dusikaté latky, resp. asimilovatelny dusik ~ Formaldehydova titracia

Fenolické latky — farbiva, taniny Kvapalinovy chromatograf

Aromatickeé latky G-G analyza, plynovy chromatograf

Fenolova zrelost’ Senzorické hodnotenie podla farby a chuti
Supky a farby a chuti semien

Aromaticka zrelost’ Sfarbenie Supky a chutové vlastnosti bobule

Vini¢ v danej kondicii je schopny dosiahnut’ zrelost’ poZzadovanej kvality len pri
urcite] nasade hrozna. Velmi vysokd nasada hrozna zvycajne ovplyviiuje kvalitu
1 viniCovy ker negativne. Optimalizaciou vynosu vo vegetacnej faze mozno dosiahnut’
vyssiu cukornatost’, ovplyvnit’ obsah kyselin a dosiahnut’ lepSiu aromaticka a fenolicku

zrelost’ hrozna (PAVLOUSEK, 2009).
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3.2.1. Zdravotny stav hrozna

Za zdravé sa povazuje hrozno, ktorého bobule nie su poSkodené v dosledku
poOsobenia chordb a Skodcov ani fyziologicky. Zly zdravotny stav hrozna méze vyrazne
negativne ovplyvnit’ celkovy vynos a kvalitativne parametre hrozna.

Vini¢ - jeho korenovy systém, drevnaté ¢asti vinica, letorasty, listy, kvety, bobule
i celé strapce hrozna (nezrelé, zrejuce i zrelé) pocCas vegetaéného cyklu ohrozuji rézne
choroby aSkodcovia. Vramci SR je to predovSetkym plesen siva (Botrytis
cinerea), mucnatka (Erysiphe necator) aperenospora (Plasmopara viticola). Tieto
choroby negativne ovplyvnuju vonu a chut vina.

Bobule hrozna moézu trpiet’ aj fyziologickymi poruchami — napr. poskodenim
v dosledku krupobitia alebo ultrafialového ziarenia, sprchavanim a hraskovatenim.

Pri poskodeni krupobitim sa na bobuliach hrozna objavuju zelenosivé prehibené
Skvrny. Pri silnejSich tideroch bobule praskaju a zvySuje sa riziko nakazenia bielou
hnilobou a plesnou sivou.

V pripade slnecného tpalu sa na oslnenej strane vyskytuji hnedé Skvrny. OZiarena
Cast’ bobule sa moze scvrkavat. PoSkodenie bobule slneénym upalom mdze podporit’
hnitie hrozna.

K spfchavania dochadza v désledku neopelenia kvetov — kvety opadnu a strapec
hrozna je netplny. V pripade hraSkovatenia sa bobule vyvinu iba do §tadia hrasku a st

bez semienok (HLUCHY a kol., 1997).

3.2.2. Cukry - cukornatost’
Vino je alkoholicky napoj. Etylalkohol vo vine vznika vylu¢ne fermentaciou cukrov
a preto sa cukornatost’ (miera koncentracie cukrov v muste) ¢asto chape ako najdolezitejsi
indikator zrelosti a kvality hrozna (AMERINE, 1956; CHAMPAGNOL, 1977).
Cukornatost’ udava pocet skvasitelnych kilogramov cukru v 100 1 musStu
(HRONSKY, 2004). Povazuje sa za najdolezitejsi parameter pre klasifikaciu vin v Ceskej
aj Slovenskej republike a vyjadruje sa v stupiioch normalizovaného mustomeru (° NM).
V Amerike sa obsah cukru (angl. ,,total soluble solids* — celkové rozpustné latky) meria
v stupnioch ° Brix (JACKSON, 2008).
Cukry (sacharidy) st prirodné zluceniny. Medzi zadkladné cukry, ktoré sa
nachadzaju v hrozne patri D- glukdza a D — fruktéza. Dal§imi st L- arabindza, D —xyloza,

D —rib6za a L — rhamndza. Kvasinky dokazu metabolizovat’ na alkohol len jednoduché
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cukry (monosacharidy), ktorymi su glukéza a fruktéza. Ne - fermentovatel'né cukry sa
zvycajne oznacuju ako ,,zvyskové cukry®. Zvyskovy cukor (ktory tvoria predovsetkym
pentdézy arabindza, xyléza arhamnoza a v malom mnozstve neprekvasena glukdza
a frukt6za) vytvara sladkt chut’ vo vine (JACKSON, 2008)

Glukoza — hroznovy cukor (CsH120s) je aldehydicky cukor (obsahuje aldehydicka
skupinu — CHO). Sladkost’ glukdzy je o polovicu mensia ako sladkost’ sacharézy. Glukoza
je priamo skvasitel'na na etanol. Fruktéza — ovocny cukor (CsH120¢) sa zarad’'uje medzi
ketozy (ma v molekule ketonicka skupinu C=0) a patri k najsladsim cukrom ( je 1,5 krat
slad$ia ako glukdza). Je priamo skvasitel'na na etanol a oxid uhli¢ity. VacSina kmenov
kvasiniek lepSie fermentuje glukézu ako fruktozu.

Cukry sa vytvaraju v procese fotosyntézy vylucne v zelenych rastlinach. V pripade
vini¢a sa cukry tvoria najmé v listoch. Hromadenie cukrov v bobuliach zac¢ina vo faze
miknutia bobul’, kedy vini¢ smeruje vSetku energiu a zdroje do bobul’, ktorych semena
moézu zabezpecit’ jeho reprodukciu. V tomto Stadiu su bobule hrozna hlavnym orgénom,
ktory akumuluje cukor transportovany vo forme sachardzy z listov, kmena a vyhonkov
cez vodivé pletiva floémy (SNYMAN, 2006). Transportny disacharid sachardza sa pocas
prudenia do strapcov hrozna hydrolyzou rozkladé na glukézu a fruktdzu, ktora sa uklada
v bobuliach hrozna. Stiepenie sachardzy na glukézu a fruktézu zabezpecuje enzym
invertaza, ktoré¢ho aktivitu stimuluje oslnenie hrozna.

Pomer, v akom st glukoéza a fruktdza zastiipené v bobuliach hrozna a ich obsah v
hrozne sa pocas dozrievania hrozna meni. Na zaliatku zrenia hrozna prevazuje v
bobuliach glukdza, na konci zrenia sa mnozstva oboch cukrov vyrovnavaju. Prezreté
hrozno ma zvycajne vyssi obsah fruktozy (JACKSON, 2008).

V bobuliach hrozna sa glukéza a fruktdéza ukladaja hlavne v duZine. Len malé
mnozstvo sa uklada v Supke. NajvysSia koncentracia cukrov je v duZine, ktord je tesne
pod supkou (HRONSKY, 2004). Obsah cukru v bobuliach hrozna zvy¢ajne pohybuje v
rozmedzi od 13 do 30 %, pripadne 16 az 25 % (napr. HRONSKY, 2004).

Podl'a JACKSONA (2008), obsah cukru v hrozne zavisi od odrody, zrelosti
a zdravotného stavu hrozna. Koncentracia cukru v hrozne kultivarov vini¢a hroznorodého
je v Case zrelosti zvyc€ajne 20 a viac %.

Podl'a SCHULTZA (2008), obsah glukézy a fruktozy v bobuliach hrozna je
obmedzeny fyzikalno — chemickymi faktormi a genetickymi dispoziciami odrody. Zdravé
bobule mézu dosiahnut’ obsah cukru 200 — 250 g/ 1, ktory zodpoveda osmotickému tlaku
2,2 - 3,3 Mpa. V pripade, ze by bola tato hodnota prekrocena, bobule by zacali praskat’.
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Obsah cukru v muste urcuje potencialny obsah alkoholu vo vine. Z klasickej Gay —
Lussacovej rovnice alkoholového kvasenia vyplyva, ze z kazdej molekuly glukézy alebo
fruktozy vznikaju 2 molekuly alkoholu a 2 molekuly oxidu uhli¢itého:

CeH1206 ----------- > 2C,HsOH + 2 CO, (MALIK, 1989).

PAVLOUSEK (2011) upozoriiuje, e cukornatost’ je doleZité sledovat’ najmi v
pripade bielych vin. Vysoka miera cukornatosti v pripade bielych odrod ¢asto generuje
vysoky obsah alkoholu vo vine, ¢o ich kvalitu ovplyviiuje skor negativne.

PAVLOUSEK (2011) d’alej uvadza, e hrozno vo vel'mi dobrej zrelosti by malo
mat’ v pripade bielych odréd cukornatost’ minimdlne 21 ®° NM, v pripade modrych odréd
22 ° NM. Biele odrody vyjadruji v aromatickych aj chutovych latkach terroir pri
cukornatosti 21 — 24 ° NM, modré odrody pri cukornatosti 22 — 24, 5 ° NM
(PAVLOUSEK, 2011). Podobne JACKSON (2008) uvadza, Ze hrozno vhodné na vyrobu

kvalitného vina by malo mat’ obsah cukru v intervale od 21 % - 25 %.

3.2.3. Kyseliny a pH

Podla STEIDLA (2010), organické kyseliny st dolezitou zlozkou hroznového
mustu, ktoré podobne ako cukry vznikaju asimilaciou listov z vody a oxidu uhlicitého.
Celkové mnozstvo kyselin vo vine zavisi od odrody, vinohradnicke;j lokality, zrelosti
hrozna a ro¢nika.

V pripade vina plnia kyseliny vel'a dolezitych uloh. Maji vyznamny vplyv na farbu,
Cirost’ a stabilitu vina. Funguj ako substrat pre mikrobialny metabolizmus a tak zvySuju
zmyslovi komplexnost’” vina. Prispievaji ku zloZeniu, stabilite a organoleptickym
(zmyslovym) vlastnostiam vina.

Obsah kyselin vo vine aj v muste sa vyjadruje prostrednictvom tzv. titrovatel'nych

b[13

kyselin (,.titrovatel'nd kyslost™), resp. ,,celkovej kyslosti“ alebo prostrednictvom pH

b19

(,»aktivna kyslost™). Celkova kyslost’ predstavuje mnozstvo vsetkych kyselin v muste,
resp. vo vine a vyjadruje sa bud’ v percentach alebo v gramoch na liter. Aktivna kyslost,
¢ize hodnota pH je stupenn disocidcie kyselin a zavisi od zlozenia kyselin, ktoré su
pritomné vo vine (HRONSKY a kol., 2004).

Obsah a zlozenie kyselin sa vyrazne li§i v zévislosti od odrody a podmienok
dozrievania hrozna (RIBERAU — GAYON a kol., 2006). Podl’a PAVLOUSKA (2011),

cielom vinohradnika a vindra je dosiahnut’ taky obsah kyselin v muste, ktory zodpoveda
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danej odrode a vyhnut’ sa pritom neprimerane nizkym (pod 5 g/ 1) a zaroven vysokym
(nad 12 g/ 1) hodnotam.

V duzine bobule hrozna su najviac zastupené kyselina jabl¢na a kyselina vinna
(priblizne 90 % zo vsetkych kyselin). Ostatné kyseliny — kyselina citronova, jantarova a
glykolova a pod. sa vyskytuju iba v malych mnozstvach (HRONSKY, 2004). Iné
kyseliny, ako napr. kyselina mlie¢na a kyselina octova sa nachadzaju iba vo vine, nakol’ko
vznikaja v priebehu alkoholového kvasenia.

Kyselina vinna (C4HsOs) sa v prirode vyskytuje ako kyselina L (+) a je vel'mi
dobre rozpustnd vo vode aj v alkohole. Je najdodlezitejSou kyselinou v muste i vo vine,
pricom v litri mustu sa nachddza v mnozstve 13 az 16 gramov.

Kyselina jabl¢na (C4HeOs) ) sa v prirode vyskytuje ako kyselina L (-) jabl¢na.
Je druhou najvyznamnejSou kyselinou v muste. Priemerny obsah kyseliny jabl¢nej v
muste je cca 3 - 5 g/l. (HRONSKY a kol., 2004; STEIDL, 2011).

Hoci st obe kyseliny svojim chemickym zlozenim navzajom podobné, ich obsah
v bobuliach v procese vyvoja a zrenia hrozna nie je rovnaky.

Kyselina vinna sa rychlo tvori v obdobi rastu zelenych casti vini¢a (od rasenia az
po zaliatok zrenia). Vo faze kvitnutia sa vysoky obsah kyseliny vinnej koncentruje
v kvetoch a neskor v mladych bobuliach. Od fazy dozrievania az do zberovej zrelosti je
jej obsah v bobuliach relativne konitantny a to napriek narastu objemu bobul' (RIBERAU
— GAYON a kol., 2006). Obsah kyseliny jabl¢nej vo faze dozrievania hrozna v dosledku
oxidacie klesa. JACKSON (2008) upozoriuje, ze prili§ vel'ky pokles obsahu kyseliny
jablénej (najmi v dosledku pripadného horticeho obdobia pred zberom) mé za nasledok
vina, ktoré chutia plocho a st nachylné na mikrobidlne ochorenia. Naopak, v chladnejsich
podmienkach méZe obsah kyseliny jablénej zostat' vysoky, ¢o dava vinam kysli chut’.
Obsah kyseliny jabl¢nej je preto jednym z najdolezitejSich indikatorov, podla ktorych sa
urcuje termin zberu hrozna.

Na konci fenologickej fazy intenzivneho rastu je obsah kyselin v bobuliach
vysoky, az 35 g/l. Vo faze dozrievania hrozna sa vSak v désledku intenzivneho dychania
obsah kyselin znizuje na 5— 15 g/1 (HRONSKY a kol., 2004).

V mustoch dobre vyzretych ro¢nikov predstavuje podiel kyseliny vinnej 65 — 70
% zo vsetkych titrovatel'lnych kyselin, v pripade menej vyzretych rocnikov s vysokym
podielom kyseliny jabl¢nej sa podiel kyseliny vinnej znizuje na 35 — 40 % (STEIDL,
2010).
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JACKSON (2008) uvadza, ze v pripade stolovych vin sa preferuje celkova kyslost’
v rozmedzi 5,5 az 8,5 g/ 1. V pripade Cervenych vin st ZelateI'né hodny blizsie k spodne;j
hranici, v pripade bielych vin hodnoty blizSie k hornej hranici tohto intervalu.

Podl'a RUFFNERA (1982), hodnota pH sa v priebehu dozrievania hrozna
pohybuje v rozmedzi od 2,8 — 3,8 a to v zévislosti od odrody, ro¢niku a pocasia. Sucasne
s akumuléciou cukru a znizovanim titraénych kyselin dochadza k zmene v hodnotach pH,
pricom hodnotu pH ovplyviiuje najma pomer kyseliny vinnej a kyseliny jablcne;.

Hodnota pH mustu a nasledne vina ma vplyv na farbu vina, priebeh oxida¢nych
procesov v muste a vo vine, na chemicku a biologicku stabilitu vina.

PAVLOUSEK (2011) upozoriiuje, ze musty s vysokou hodnotou pH (vys$Sou ako
3,4) maju vacsi sklon k oxidécii, strdcaji komplexnost, chut' a sviezost. Su
mikrobiologicky nestabilné a moézu byt kontaminované divokymi mlie¢nymi baktériami,
octovymi baktériami a kvasinkami rodu Brettanomyces. Nizke hodnoty pH (pod 3,0)
mdzu negativne pdsobit’ na farebnost’ Cervenych vin a chut'ovi plnost’ vin a nie je pri nich
mozné aktivovat' jabléno — mlie¢nu fermentaciu. Pre vyrobu kvalitnych vin preto
odporuca pH mustu v rozmedzi od 3,1 — 3,3.

Podobne JACKSON (2008) odporuca v pripade bielych vin hodnoty pH

v rozmedzi od 3,1 do 3,4 a v pripade ¢ervenych vin hodnoty pH v rozmedzi od 3,3 do 3,6.

Tabulka 4: Rozdelenie hrozna podla kvality na zaklade hodnoty pH a organickych kyselin

Kvalitativny Typ Kvalita hrozna

parameter odrody nizka priemerna vysoka
pH biela 2,8-3 3,4aviac 30-31 33-34 3,1-33
modra 28-3,0 35aviac 30-31 31-34

titra¢né biela 3,0-55 1laviac 9-11 55-65 6,5-9,0
kyseliny  modra 3,0-50 10aviac 50-55 7,5-10 55-75
kyselina  biela menej ako 4 a viac ako 9 7,0-9,0 40-70
vinna modra menej ako 5 a viac ako 9 8,0-9,0 50-8,0
kyselina biela menej ako 1,5 a viac ako 5 15-20 3,0-5,0 20-3,0
jablénd  modra menej ako 1,0 1,0-15 3,0-50 1,5-3,0

(PAVLOUSEK, 2011)
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3.2.4. Asimilovatelny dusik

Podla PAVLOUSKA (2012 b), dusikaté latky sa modézu vyskytovat’ v hrozne
v roznych formach — mineralnych (NH4, NOs, NO») alebo organickych (ako volné
aminokyseliny, bielkoviny a lebo niektoré¢ vitaminy).

Koncentracia dusika v hrozne a muste zavisi od viacerych faktorov a to najméa od
odrody, podpnika, faktorov prostredia a pestovatel'skych podmienok — hlavne hnojenia
dusikom. Obsah dusikatych latok v hrozne klesa v pripade napadnutia hnilobou alebo pri
nedostatku vlahy (RIBERAU — GAYON a kol., 2006). Podobne PAVLOUSEK (2011)
uvadza, ze na mnozstvo dusikatych latok v hrozne vplyva predovsetkym odroda, podpnik,
ro¢nik, sposob oSetrovania vinice, vyskyt hubovych ochoreni a oSetrovanie a hnojenie
pddy vo vinohrade.

Dostatok dusikatych latok je nevyhnutny pre rast a rozmnoZovanie kvasiniek
v hroznovom muste. VoI'né aminokyseliny ako pre-kurzory aromatickych latok sa
podiel’aju na tvorbe kvasného buketu (STEIDL, 2011).

V hrozne byva obsah dusikatych latok v rozmedzi od 600 — 2400 mg/kg, v muste
od 200 az do 1400 mg/kg (HRONSKY a kol., 2004). Celkovy obsah dusikatych zli¢enin
vo vine sa pohybuje sa v rozpiti od 250 do 4500 mg /1 (STEIDL, 2011, s. 130).

Kvalitu hrozna a vina najviac ovplyviiuje obsah asimilovateI'ného dusika (YAN
z angl. ,,yeast assimilable nitrogen*), ktory sa skladd z volnych aminokyselin a
amonnych iontov. Pre Gispe$né kvasenie je doleZité, aby sa v muste vyskytoval minimélne

v hodnote 150 mg/l. Hrozno s vy$Sou cukornatost’ou zvycajne vyZaduje vyssi obsah YAN.

3.2.5. Aromaticka zrelost’

Viaceri autori uvadzaji (napr. RIBERAU — GAYON a kol., 2006; SCHNEIDER,
2010), ze idedlna zrelost' hrozna by sa nemala urCovat’ iba na zaklade cukornatosti
a obsahu kyselin. Za dolezité povazuju aj zloZenie a koncentraciu aromatickych latok
a ich prekurzorov.

Aromatické latky st cuchovo ichutovo u¢inné latky prirodného povodu, ktoré
dotvaraju charakter vina. V bobuli hrozna sa nachadzaju hlavne v Supke hrozna. Ich
tvorba a koncentrécia v hrozne je podmienena odrodou, teplotou, zrelost'ou i zdravotnym
stavom hrozna. Prezreté, poSkodené alebo hnilé bobule hrozna majli zvyc€ajne nizsi obsah

aromatickych latok.
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Aromatické latky su zmesou aromatickych alkoholov, aldehydov, esterov, kyselin,
dusikatych a heterocyklickych zl¢enin (MALIK, 1989). Podl'a PAVLOUSKA (2011),
v hrozne sa vyskytuju predovsetkym nasledujtiice aromatické latky:

Monoterpény — prispievaju k typickej odrodovej aromatike. Ich zakladnym
prejavom je muskatova aroma doplnend kvetinovymi a jemnymi ovocnymi tonmi. Obsah
monoterpénov v hrozne sa postupne zvysuje od méknutia bobul’ az do fazy zrelosti. Na
ich tvorbu vplyva predovsetkym teplota a oslnenie. Prili§ intenzivne oslnenie mdze
naopak viest’ k ich degradacii.

Karotenoidy (prekurzory norisoprenoidov) a Ciz. norisoprenoidy, pricom
v priebehu vyvoja sa prvé premienaju na druhé. Vznikaju v bobuliach medzi kvetom
a méknutim bobul'. Na premenu karotenoidov na norisprenoidy mé najvacsi vplyv svetlo.
Do tejto skupiny patri aj TDN (1,1,6 — trimetyl — 1, 2 - dihydronaftalen), ktory vo voni
pripomina petrolej a vyskytuje sa najmd vo vine zteplych oblasti alebo vo vine
z nadmerne oslnené¢ho hrozna.

Methoxypyraziny — ich typickou ardmou st nie vel'mi ziadlce tony Spargle, zelenej
papriky a travovité tony.

Vonné thioly — v bobuliach hrozna st pritomné vo forme nevonnych prekurzorov.

Prchavé fenoly — charakter vina ovplyviiuju negativne. Na ich zvySeny obsah
poukazuje vyrazne zhnednutd Supka. V chuti hrozna je mozné pocitovat horké
a pripalené tony. Vo vine sa ich vona prejavuje napr. ako plastova, lekarnicka,
(predovsetkym biele odrody) alebo sa opisuje ako pach koze, potu kona alebo laku
(predovsetkym cervené odrody).

Ako uZ bolo spomenuté, zloZenie aromatickych latok v hrozne mdze ovplyviiovat
aj pleseni siva, ktora okrem iného meni zloZenie monoterpénov v bobuli, o vedie ku strate
odrodovej aromatiky a podporuje tvorbu aréomy typickej pre hrozno s uslachtilou
hnilobou.

Co sa tyka aromatickej zrelosti, resp. primarnych aromatickych latok, RIBERAU —
GAYON a kol. (2006) uvadzaju, ze ich optimalny obsah v hrozne nie je jednoduché
definovat. Hrozno ma potencial pre tvorbu jednak neZiaducich, ,,trdvnatych® tonov,
jednak vyhladavanych, ovocnych tonov. V stcasnosti neexistuje jednoduchd metoda,
ktorou by bolo moZzné urcit’ aromaticku zrelost’ hrozna. Ochutnévanie hrozna v priebehu
zrenia je z tohto hl'adiska jedinou metodou, ktora vSak nemusi odhalit’ nasledny vyskyt

inej ardmy vo vine.
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Do6vodom, preco hrozno nie vzdy dosahuje aromaticku zrelost v ¢ase ,,priemyselne;j
zrelosti* moze byt podl'a SCHNEIDERA (2010), nie len snaha pestovatel'ov o prehnane
vysoky vynos ale aj globalne zmeny klimy. Syntézu aromatickych latok v Case
dozrievania hrozna spomal’uje prili§ suché, slne¢né pocasie, rovnako ako prili§ Casté
pouzivanie fungicidov.

Aromaticka zrelost’, ako uz bolo spomenuté, ovplyviiuje aj mnozstvo slne¢ného
svetla, ktoré dopada na hrozno. RIBERAU — GAYON a kol. (2006) uvadza, Ze napr.
oslnenie hrozna podporuje rozklad methoxypyrazinov v pripade odrody Cabernet
Sauvignon. Naopak, Cciastoné zatienenie pomaha uchovéavat kvetinové aréomy
v muskatovych odrodach.

To, Ze hrozno nebolo v Case zberu v Stddiu aromatickej zrelosti moze podla
SCHNEIDERA (2010) indikovat”:

e Absencia akejkol'vek aromy.

e Prejav netypickej arébmy pri starnuti bielych vin, tzv. UTA — ,,untypical ageing*
(tony pripominajliice naftalin, zatuchnuta skrinu, bielizeni, mydlo, citfonovy kvet
apod), napr. v dosledku hormonalneho stresu sposobeného snahou o prehnane
vysoky vynos ...

e Tzv. ,zelené ardmy* v arome — ako prejav nezrelého hrozna, priCom pdvodcom
tychto tonov mozu byt’ methoxypyraziny.

Podl'a PAVLOUSKA (2012), pri hodnoteni aromatickej zrelosti je vyznamnym
predovsetkym pozorovanie sfarbenia Supky bobule a hodnotenie chutovych vlastnosti
bobule, pricom treba brat’ na zretel’, Ze aromatickd zrelost’ u r6znych odrod prebieha
rozdielne. Taktiez neplati, Ze so zvySujucou sa cukornatostou sa zvySuje aj kvalita

aromatickej zrelosti hrozna.

3.2.6. Fenolova zrelost’

Podl'a SCHEIDERA (2010), fenolova zrelost’ je d’alsim parametrom, ktory urcuje
kvalitu predovsetkym cervenych vin. Fenoly su zdkladné stavebné latky vSetkych taninov
a farebnych pigmentov a pre produkciu kvalitnych cervenych vin je nevyhnutné, aby sa
v hrozne nachéadzali v primeranom mnoZstve a zloZeni.

Podobne JACKSON (2008) uvadza, Ze fenoly su dolezité hlavne pre kvalitu
¢ervenych vin. Su vyznamné aj v pripade bielych vin, ale v bielych vinach sa vyskytuju

v ovel’a nizsej koncentrécii.
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Fenolové latky ovplyviiuju viacero dolezitych charakteristik vina a to najmé jeho
farbu, horky a trieslovity chutovy prejav a antioxidaéné vlastnosti (PAVLOUSEK, 2011).

Fenolové latky hrozna a vina predstavuji vel’ka skupinu latok rozmanitej chemicke;
skladby. Patria k nim fenolové kyseliny, flavonoly, antokyaniny a triesloviny (taniny). V
ich zlozeni a obsahu v hrozne a vine existuje vyrazny rozdiel medzi bielymi a ¢ervenymi
odrodami. Fenolové kyseliny sa nachadzajt v hrozne, flavonoly v strapinich (MALIK,
1989).

FLANZY (1998) rozdel'uje fenolové latky na flavonoidy (anthokyaniny, taniny —
flavanoly, flavonoly, flavanonoly) a ne — flavonoidy (stilbeny, hydroxyskoricové
kyseliny).

Anthokyaniny s to farebné latky modrych odrod hrozna. U véacSiny odrdd sa
nachadzaja v hornych vrstvach Supky. V Supke bobule sa za¢inaji hromadit’ priblizne dva
tyzdne pred zaciatkom farbenia bobul. Ich obsah v Supke sa pocas zrenia zvysuje,
dosiahne svoje maximum a potom sa postupne zmensuje. Vyskyt athokyaninov sa spaja
s hromadenim cukru v bobuliach, hoci priamy vztah medzi hromadenim cukrov
a mnozstvom anthokyaninov sa zatial’ nepreukazal. Napr. oslnenie moze zrychlit’ proces
hromadenia anthokyaninov bez toho, Ze by sa v zvysila koncentracia cukrov v Supke
hrozna (RIBERAU — GAYON a kol., 2006).

Taniny (triesloviny) sa nachadzaja v Supkach bobul’ hrozna, pricom Supky modrych
odrdd maju vyssi obsah tychto latok. Znacny obsah trieslovin sa nachadza aj v semendch
bobal’ (MALIK, 1989). Vyvoj obsahu taninov v bobuliach zvycajne kopiruje vyvoj
obsahu anthokyaninov (JACKSON, 2008). Pre pestovatelov vini¢a su dolezité
kondenzované taniny zloZené z flavan-3-olov, ako su katechin a epikatechin. Flavan-3-
oly mozu mat’ v chuti horky alebo trieslovity prejav (PAVLOUSEK, 2011).

Flavonoly — sa nachadzaju vo vakuoldach vonkajSich vrstiev epidermy a st
povaZované za prirodzené ochranu bobul’ pred prili§ intenzivnym slneénym Ziarenim
(DIAGO akol., 2012). Do tejto skupiny patri okrem inych ZIty pigment quercentin, ktory
sa podiel’a na farbe bielych vin (JACKSON, 2008).
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Graf 1: Vyvoj obsahu fenolov (podla DARNE, 1991, In: RIBERAU — GAYON a kol.,
2006)

Pozn.: Vysledky uvedené v mg / g suchej hmotnosti

Senzoricka metdda hodnotenia fenolovej zrelosti spo¢iva v posudeni sfarbenia
semien a senzorickom posudeni Supky a semien. V Supke a v semenach sa sleduje
intenzita horkej a trieslovitej chute. Horké chutové tony Supky a semien su znakom
fenolovej nezrelosti. Fenolickd zrelost’ hrozna sa zlepSuje, ak sa semend vyfarbuji do
hnedych a Ciernych tonov, v Supke a v semenéch nie je pritomna horka chut’ a harmonizuje
sa trieslovitost (PAVLOUSEK, 2011).

DIAGO a kol. (2012) s odvolanim sa na pokusy d’alSich autorov uvéadzaja, ze na
akumulaciu fenolov v bobuliach (najmé antokyaninov a flavonolov) pozitivne vplyva
slne¢né svetlo. Upozoriuju vsak, ze prilisSné vystavenie bobul’ slne¢nému svetlu moze

viest’ k niZ8ej intenzite farby.

3.2.7. Vynosové parametre
V ramci skupiny vynosovych parametrov zvycajne mame na mysli parametre,
ktoré vyjadruji trodnost’ alebo niektoré ampelografické znaky odrody. K najcastejSie

pouzivanym patria:
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tzv. ukazovatele urodnosti (POSPISILOVA, 1981):

e Koeficient rodivosti — podiel poctu strapcov a poctu vyhonov na 1 kre z rodivého
dreva.

e Priemerna hmotnost’ strapca (v g).

e Uroda z 1 hektara (v tonach) .

Dalsie kvantitativne ukazovatele (ako ich uvadza napr. PAVLOUSEK, 2011):

e Priemerna hmotnost’ hrozna z 1 kra (v kg).

e Priemerny pocet strapcov hrozna na ker (v ks).

e Hmotnost’ 100 bobul’ hrozna (v g).

e Velkost’ bobule.

a mnohé iné parametre ako napr.:

e Vynos na letorast.

e Pomer list : plod (obsah listovej plochy na kilogram urody hrozna; angl. ,,leaf to fruit
ratio®).

Podla JACKSONA (2008), zhladiska spravnej starostlivosti o vini¢ je
najdolezitej$i pomer vynos / kvalita, ktory mozno vo v§eobecnosti oznacit’ za funkciu
fotosynteticky aktivnej plochy (cm?) k hmotnosti plodov (g) na 1 vini¢ovom kre. Tento
ukazovatel’ odraZa, aké je kapacita vini¢a na to, aby na lom dozrela Giroda.

JACKSON (2008) d’alej upozoriiuje, ze dolezitou nie je otdzka, ¢i existuje nejaky
idedlny vynos z hektara. Skor si treba odpovedat’, akd by mala byt listova stena z hl'adiska
jej velkosti a usporiadania, aby bola schopné primerane vyzivovat’ plody az do Stadiu
optimalnej zrelosti. Nedostatocna listova plocha moZze mat’ rovnako negativny vplyv na

kvalitu urody ako prebyto¢na listova plocha.

3.2.8. Faktory ovplyviiujuce kvalitu a vynosové parametre hrozna

Ako bolo spomenuté vysSie, zdravotny stav hrozna a jeho kvalitu ovplyviiuje
viacero faktorov (premennych) ako napr. charakter odrody, pdda, podpnik, klon vinica,
sposob vedenie vinica, terén, tlak Skodcov a chorob v danom roc¢niku, klimatické
podmienky (zrazky, vihkost, dizka slne¢ného svitu, poveternostné podmienky), charakter
mikroklimy v danej oblasti a sezénne charakteristiky (BISSON, 2001).

Podobne podla MALIKA (1989), kvalitu a chemické zloZenie hroznového mustu

ovplyviiuje najmé poloha vinice, pdda a jej zlozenie, charakter odrody, pocasie, teplota,
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agrotechnika, spdsob pestovania vinica (Sirka vysadby, spdsob vedenia, rez vinica a jeho
chemicka ochrana) a spdsob spracovania hrozna.

Podl'a ALMANZA a kol. (2011), kvalita hrozna je vysledkom vzajomného
pOsobenia biologickych faktorov (napr. odroda, zdravotny stav vinica), fyzickych
faktorov (ako napr. pdda ajej obrdbanie), klimatickych (ako napr. teplota, zrazky,
poveternostné podmienky, hmla, priame / nepriame slnecné ziarenie) a kultirnych
faktorov (najmé hustota vysadby, spdsob tvarovania vinica, strihania vinica, riadenia
nasady hrozna a celkovej starostlivosti o vini¢ v ¢ase vegetacie).

JOHNSON a ROBINSON (2009) pre zjednodusenie venuju pozornost
predovsetkym faktorom ako odroda, terroir, podnebie a pocasie a prace vo vinici.

JACKSON (2008) uvadza, ze akykol'vek faktor, ktory ovplyviluje rast vinic¢a
a jeho zdravotny stav priamo alebo nepriamo ovplyviiuje jeho schopnost’ prinasat’ tirodu.
Cielom vécsiny vinohradnickych zasahov je preto regulovat’ tieto faktory za ucelom
doliahnutia maximalneho vynosu pri zachovani pozadovanej kvality hrozna a dlhodobo
vyhovujiceho zdravotného stavu a produktivity rastliny vini¢a. Viac pozornosti d’alej
venuje optimalizacii vynosu, oslneniu vinica, teplote, dostatku zivin v pdde — najma
dusikatych latok a vlahe.

Vsetci vySSie spominani autori za jeden z dolezitych faktorov, ktoré ovplyvituji

kvalitativne a vynosové parametre hrozna povazuji agrotechnické zasahy vo vinici.

3.3.0dlistenie v zone hrozna
Odlistenie v zone hrozna je sucastou manazmentu listovej steny. Spolu
s vylamovanim prebyto¢nych letorastov, snimanim a ostatnymi ,,zelenymi‘ pracami patri
do skupiny priebeznych, kazdoro¢ne vykonévanych zésahov, ktorymi sa formuje listova

stena (SMART a ROBINSON, 1991).
Odlistenie vini¢a (defoliacia - z angl. defoliation) spoc¢iva v odstraneni vSetkych
alebo len casti listov v zone hrozna s cielom lepSieho oslnenia hrozna. V minulosti sa
odlistovalo hlavne pred zberom, aby sa zefektivnil ru¢ny zber hrozna. V st¢asnosti sa vo

vacSine vinohradnickych regiénov vyuziva odlistenie, najcastejSie mechanizované, s
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ucelom pozitivne ovplyvnit kvalitativne parametre hrozna a vysledného produktu - vina
(ITV%, 2001).

Odstranenie listov zo zony hrozna ,,otvara“ listovu stenu - zlepSuje jej priepustnost’.
Podporuje cirkulaciu vzduchu v listovej stene a ul'ah¢uje prienik slne¢ného svetla priamo
ku strapcom hrozna (SMART a ROBINSON, 1991).

Podl'a PAVLOUSKA (2011), odstranenie hlavnych bazalnych listov a zélistkov v
zone hrozna vedie k lepSiemu usporiadaniu listov v listovej stene. Listy su lepSie oslnené
a vykonnost’ asimilacie je vysSia, zlepSuje sa mikroklima listovej steny a zvySuje sa
odolnost’ vo¢i hubovym chorobam.

Podobne ALMANZA a kol. (2011) uvadzajt, ze odlistenie v zone strapcov podla
viacerych odbornikov meni mikroklimu okolo hrozna a tym aj zlozenie latok v hrozne.
V suvislosti s odlistenim upozoriiuju, ze dolezitym predpokladom na dopestovanie
kvalitného hrozna je rovnovdha medzi fotosynteticky aktivnou listovou plochou
a mnozstvom strapcov hrozna vo vinici.

Odlistenie hrozna je mozné vykonat' v réznych terminoch, réznym spdsobom,
v roznej intenzite a rozsahu. Listova plocha je hlavnym zdrojom latok, ktoré sa ukladaji
v bobuliach hrozna, a preto mdze termin odlistenia a jeho intenzita ovplyvnit proces
zrenia a vyvoj kvalitativnych aj kvantitativnych parametrov hrozna (PAVLOUSEK,
2011).

Viaceré experimenty s odlistenim v rozdielnych terminoch, rozsahu a intenzite
vykonal v poslednych rokoch IFV (2001, 2009), ktory hodnotil vplyv odlistenia najma
v stvislosti:

e 50 zdravotnym stavom hrozna:
° intenzita vyskytu plesne sivej (Botrytis cinerea)
° mozny stupen poskodenia hrozna krupobitim,
e s fyziologickou reakciou rastliny vinica na odlistenie:
o fotosynteticky potencial listovej plochy a schopnost rastliny nahradit odstranent
listovii plochu,
° mozné znizenie vynosu - bobule s mensim priemerom a s mensou hmotnostou ...,

° odolnost hrozna voci slnecnému upalu (v dosledku zosilnenia supky bobule),

41TV je skratka pre ,,Centre Technique Interprofessionnel de la Vigne et du Vin®, ktoré sa stalo od roku
2007 stcastou ,,I’Institut Francais de la Vigne et du Vin“ (IFV). Vid:
http://www.vignevin.com/linstitut/presentation-de-lifv/histoire-de-lifv.html [cit. 2016-04-18]
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e s vplyvom odlistenia na kvalitativne parametre hrozna (cukornatost, syntéza
polyfenolov ...) akvalitu vina (aromaticky profil, obsah alkoholu, stabilita
polyfenolového potencidalu, eliminacia tzv. zelenych tonov v arome ...).

Podl'a zaverov IFV (2001, 2009), vyssie uvedené vplyvy odlistenia sa mdzu
prejavit’ v roznej intenzite (resp. nemusia sa prejavit’ vobec), a to najma v zavislosti od

terminu odlistenia.

3.4.Moznosti odlistenia
Ako bolo spomenuté, odlistenie je mozné vykonat’ viacerymi spdsobmi, v rdznom
rozsahu a intenzite a v roznych terminoch. Je potrebné stanovit’:
e sposob odlistenia — ru¢ne alebo mechanicky,
e rozsah odlistenia — z jednej alebo z oboch stran riadku vinica,
e intezitu odlistenia:
° rucné odlistenie - kol'ko bazalnych listov (¢i aj vratane zalistkov) alebo
° mechanizované odlistenie - priblizne kolko percent listovej plochy v zone hrozna,
sa bude odstranovat,
e termin odlistenia — v ktorej fenofaze sa bude vini¢ odlistovat’.

Vyberu konkrétneho typu odlistenia je vhodné venovat ndleziti pozornost’,
nakol’ko parametre odlistenia uvedené vysSie maju priamy vplyv na fyziologické
spravanie rastliny vini¢a a tym na kvalitativne a kvantitativne parametre hrozna a vina.

Konkrétny typ odlistenia je zaroven dolezité prisposobit’ aktudlnym vonkajSim
faktorom ako odroda, vinohradnicka lokalita, smer riadkov vo vinohrade, pestovatel'sky
tvar vinice, pocasie v danom roku, poZzadovana aromaticka zrelost, o¢akavany typ vina
(PAVLOUSEK, 2011).

Za vel'mi dodlezity vacsina odbornikov povazuje termin odlistenia.

3.4.1. Intenzita a rozsah odlistenia
Odlistenie sa vykonava v zone strapcov. Pri rozhodnuti o intenzite a rozsahu je
potrebné urcit’:
e kol’ko listov (a zalistkov), resp. kol’ko percent z listovej plochy v zéne hrozna sa

odstrani,
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e (i sa vini€ odlisti iba z jednej strany (ak ano, je potrebné urcit’ z ktorej strany) alebo

z oboch stran.

PAVLOUSEK (2011) uvadza, e u niektorych odrdd vini¢a sta¢i odstranit’ zalistky
zo zOny strapcov a d’alSie odstranenie listov uz nie je potrebné. Optimalnou intenzitou
odlistenia (v podmienkach Slovenskej a Ceskej republiky 1aZ3 listy) sa presvetl'uje zona
strapcov hrozna a na hrozno dopada rozptylené slne¢né Ziarenie. PAVLOUSEK (2011)
upozoriuje, ze odstraniovanie vac¢Sieho poctu listov méze mat’ za néasledok nizky obsah
kyselin, v pripade bielych odrdd zhorSent aromaticku zrelost’ a v pripade modrych odrod
niz8i obsah antokyaninov. Za inych podmienok (in4d vinohradnicka lokalita a pod.) sa
takéto ucinky odlistenia nemusia prejavit. DIAGO a kol. (2012) napr. uvadzaja, ze
napriek podstatnému zmenseniu listovej plochy tak pri ru¢nom (8 bazalnych listov) ako
aj mechanickom odlisteni (takmer 65 % plochy), dokéazal vini¢ pri odlisteni vykonanom
vo faze pred kvitnutim a vo faze pred nasadou bobul’, tspesne nahradit’ listovu plochu,
a to najmé rastom na zalistkoch. Vysledna listova plocha v ¢ase zberu bola podobna ako
v pripade odlisteného aj neodlisteného vinica.

PAVLOUSEK (2011) pri rozhodnuti o intenzite odlistenia odporaéa vziat do
uvahy intenzitu rastu vinica v danom roku. Pocas suchého leta, pri slabom az strednom
raste su listy menSie a natol'ko nezatiefiuji bobule. V tychto rokoch by malo stacit’
odstranenie zalistkov v zone hrozna.

Odlistenie je moZzné vykonat’ z jednej alebo z oboch stran. Do iivahy by sme mali
vziat' najmd smer riadkov a ich expoziciu k slne¢nému Ziareniu. Odlistenie sa uskuto¢niuje
predovsetkym na tej strane listovej steny, kde svieti ,,ranné slnko*. ,,Popoludiajsie slnko*
ma vysoku intenzitu a moze kvalitu hrozna ovplyvnit' skor negativne (PAVLOUSEK,
2010).

Pri orientacii riadkov vinohradu v smere sever - juh je potrebné prihliadat’ na
intenzitu oslnenia vychodnej a zapadnej listove] steny vinohradu, ktorad je rozdielna.
Zapadna listova stena je v porovnani s vychodnou listovou stenou ovela viac oslnena a
uplatiiuju sa pri nej $pecialne pravidla odlistenia. Casto sa najprv skoro po odkvitnuti
odlisti vychodna strana a zdpadna strana sa odlisti aZ okolo terminu méknutia bobul. V
tomto pripade sa odportca odstranit’ maximalne 1 — 2 listy a list alebo listy pod hroznom
sa ponechaju ako ochrana pred Ziarenim, ktoré méze prenikat’ do zony hrozna odrazom z
pody. Listy nad hroznom by mali ochranovat’ hrozno pred vel'mi intenzivnym slne¢nym

ziarenim v poludiiaj§ich a skorych popoludiiajsich hodinach (PAVLOUSEK, 2011)
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ZEMANEK a BURG (2010) odporGéaji vziat do Gvahy aj prevladajici smer
vetrov a s nim spojené riziko poskodenia bobul’ hrozna 'adovcom. Z tohto dévodu sa
Casto odlist’uje iba t4 strana, na ktorej je riziko poskodenia bobul’ nizsie.

Podrla ITV (2001), odlistenie zony strapcov redukuje listovu plochu o 10 az 20 %,
resp. 30 az 40 % (obrazok 2), pricom pri jednostrannom odlisteni je fotosynteticky

potencidl rastliny ovplyvneny len minimélne (obrézok 1, IFV, 2009).

Bez Odlistenie Odlistenie
odlistenia z jednej strany z oboch stran

Obrazok 1: Vplyv jednostranného a obojstranného odlistenia na fotosynteticky
potencial listovej plochy.

]

=10 az 20 % <30 ar 40 %

Obrazok 2: Vplyv jednostranného a obojstranného odlistenia na obsah listovej plochy.

HUNTER a ARCHER (2002) v suvislosti s intenzitou odlistenia upozoriuju, ze
zostavajuca listova plocha musi byt schopna dostato¢ne zabezpecit’ dozrievanie hrozna -
na jednej strane musi umoznit’ prenikanie slnecného svetla aj do vnutornych vrstiev
listovej steny, na druhej strane musi zachytit’ dostatoéné mnozstvo vyuzitelnej slnecne;j
energie. V pripade prilis hustej i prili$ otvorene;j listovej steny dochadza k neefektivnemu

vyuzitiu slnecnej energie.
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3.4.2. Spoésob odlistenia

Odlistenie zony strapcov je mozné vykonavat’ ru¢ne alebo mechanicky:.

Rucne vykonavané odlistenie je casovo naro¢né, ale presné. Za jednu z hlavnych
prednosti pri ru¢nom odlisteni je mozné povazovat’ Setrnost” vzh'adom na minimalne
poskodenie vinicového kra a samotnych bobul’ hrozna.

Vykonnost’” mechanizované¢ho odlistenia je az o 70-90% vécsia ako u ru¢ného
odlistenia a preto je ekonomickejSie. Pri mechanizovanom odlisteni sa pouzivaju
mechanické stroje na odlistenie zony hrozna, tzv. defoliatory. Pri mechanickom odlisteni
vsak existuje riziko poskodenia hrozna s naslednym napadnutim hubovymi chorobami a
tiez rizika spojené s vel'kou intenzitou odlistenia.

Utinky ruéného a mechanizovaného odlistenia porovnavali v ramci svojich
pokusov viaceri odbornici, okrem inych aj FILIPPETTI a kol. (2011), a to na odrode
Sangiovese, pestovanej v Talianku, vedenej na klasickom vertikdlnom vedeni. Odlistenie
pred kvetom (Stddium H, Baggiolini) malo vel'mi podobné t¢inky na vynos, morfologiu
strapca a zlozenie hrozna bez ohl'adu na to, ¢i bolo vykonané ru¢ne alebo mechanicky.
V pripade mechanického odlistenia bola zistend nizSia néasada bobul v porovnani
s ruénym odlistenim, ¢o bola
podla autorom dosledkom
odstranenia niektorych kvetov
pri  mechanickom odlisteni.

Podobne DIAGO a kol.
(2012) dospeli k zaveru, ze
odlistenie ma podobny vplyv

na sledované kvalitativne

s o A
a vynosove parametre hrozna Obrazok 3: Mechanicky defoliator
¢i uz je vykonané ru¢ne alebo Zdroj: http://www.gironde-verte.com/ecoles/La-vigne-en-

) photos
mechanicky.

3.4.3. Termin odlistenia
Termin odlistenia vo velkej miere ovplyviiuje dopady odlistenia na kvalitativne
a kvantitativne parametre hrozna.
IFV (2001, 2009) skumal, aky ma vplyv odlistenie vykonané:
e vo faze kvitnutia (Stadium 19 az 23, E & L),
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e vo faze nasadzovania az hraSkovatenia bobual’ (Stadium 27 az 31, E & L),
e vo faze uzatvarania hrozna ( $tddium 33, E& L) a
e vo faze zaciatku zrenia, bobule sa zac¢inaju vyfarbovat’ a miknu (Stadium 36, E & L).
Odlistenie vykonané do ukoncenia fazy hrasSkovatenia bobil' oznacuju ako skoré,
odlistenie vykonané neskor oznacuju ako neskoré.
VERDENAL a kol. (2013) zo Svajciarskeho polnohospodarskeho ustavu
AGROSCOPE sumarizuju dosledky odlistenia v zavislosti od fenologického Stadia vinica

nasledovne (fenologické $tddid oznacené pismenami podla Baggioliniho, 1952):

Termin odlistenia

Zdravotny Vynos Uspora ¢asu Kwvalita mustu
stav l ; pri zbere a vina

Boutons séparés — nouaison

Stades BBCH: H = J _ / + +
» g + o+ - - +
o 9 Vi;* o Podla odrody
iy , a klimatickvch podmienok

Nouaison — Véraison
Stades BBCH:J 2 M

- / +

++ | -/0 +
Podl'a odrody
a klimatickvch podmienok

Apres véraison _ / 0
Stades BBCH:M 2> N + 0 +
| i

pomer listv / ovocie

Juste avant la récolte

+ +

Stade BBCH: N 0 O 0
QOdlistenie nad
hroznom
Vplyv: velmi negativny (- -), negativny ( - ), neutralny ( 0), pozitivny ( + ), velmi pozitivny (+ +)

Obrdzok 4: Ucinky odlistenia na vybrané kvalitativne a kvantitativne parametre hrozna v
zavislosti od terminu odlistenia

1.  Odlstenie vykonané v ramci fenofaz H az J - ma velmi pozitivny dopad na
zdravotny stav hrozna a vel'mi negativny dopad na vynos (nizsi vynos). Skracuje
¢as zberu hrozna. MdzZe mat’ negativny ale aj vysoko pozitivny vplyv na kvalitu
mustu a vina, a to v zavislosti od odrody a klimatickych podmienok.

2. Odlistenie vykonané v ramci fenofaz J az M ma nad’alej vel'mi pozitivny vplyv na
zdravotny stav hrozna. Skracuje Cas zberu. Vplyv na vynos je neutradlny alebo
negativny. Odlistenie v tomto termine mdze mat’ negativny ale aj vysoko pozitivny
vplyv na kvalitu mustu avina, ato v zavislosti od odrody a klimatickych

podmienok.
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3. Odlistenie vykonané po fenofdze M fazy N ma pozitivny vplyv na zdravotny stav
hrozna, avsak nema ziadny vplyv na vynos. Co sa tyka kvality mustu, odlistenie
nema ziadny vplyv, resp. jeho vplyv moéze byt skor negativny, ak vo vztahu
k mnozstvu hrozna nie je zachovand dostatocna listova plocha. Podobne ako
v predoslych terminoch, aj v tomto termine odlistenie skracuje ¢as zberu.

4. Odlistenie vykonané vo fenofaze N ma vel'mi pozitivny vplyv na usporu €asu pri
zbere (skratenie pracovného Casu priblizne o 20 %). Na ostatné parametre nema
vplyv.

Vicsina zaverov uvedenych v tabulke vysSie je podporena zisteniami d’alSich
odbornikov. Co sa tyka terminu odlistenia, viaceri znich vo vztahu k vybranym
kvalitativnym a kvantitativnym parametrom odporacaju skoré odlistenie.

TARDAGUILA a kol. (2010) povazuju skoré odlistenie (odlistenie vo faze
kvitnutia) v porovnani s ,.tradicnym® odlistenim (odlistenie vo fdzach nasada bobul’ az
zacCiatok zrenia) za novl a inovativnu vinohradnicku praktiku, ktorou mozno regulovat’
vynos a kvalitu hrozna. Odlistenie v tomto termine redukuje ndsadu bobul’, strapce st
mensSie a volnejSie a tym padom menej nachylné na napadnutie plesiiou sivou.

NeskorSie terminy odlistenia maji podla viacerych autorov (napr.

TARDAGUILA a kol. 2008) ovel'a mensi vplyv na kvalitu a zloZenie vina ako skorSie

terminy odlistenia. Naopak, odlistenim vo fadze nasady bobul’ moZzno pozitivne ovplyvnit’

zrelost’ hrozna, zloZenie vina a jeho senzorické vlastnosti.

Podla PAVLOUSKA (2011), nevhodnym terminom pre odlistenie je obdobie, kedy
kon¢i delenie buniek v bobuliach a zafina sa zvdc¢Sovat’ ich objem. V tejto faze maju
bobule niZsiu schopnost’ regulovat’ svoju teplotu, st citlivé na vysoké teploty a preto hrozi
slneCny upal a poskodenie kvality hrozna. Vo vSeobecnosti, odlistenie nie je vhodné
vykonévat’ v priebehu vel'mi teplého pocasia s intenzivnym slne¢nym Ziarenim, pretoze
vinicovy ker je vel'mi citlivy na slne¢ny upal.

Majuc na zreteli zdvery uvedené vysSie, VERDENAL a kol. (2013) upozoriuju,
ze rozhodnutie o termine odlistenia je dodlezité vykonat v zavislosti od cielovych
vysledkov. Pri vybere terminu odlistenia netreba zabtidat’ na charakteristiky odrody,

habitus vinica, riziko spfchavania bobul a riziko slne¢ného tpalu.
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Obrazky uvedené nizSie (VERDENAL, 2015) znazoriiuju listova plochu vinica
pred a po odlisteni vykonanom v réznych terminoch — fenofazach vinica. Je potrebné

podotknut’, Ze odlistenie bolo vykonané vo viniciach vo Svajéiarsku a pre podmienky

vinohradnickych oblasti v Ceskej a Slovenskej republike je povazované za nadmerné

(PAVLOUSEK, 2011).

BBCH)

Obrazok 7: Listova plocha po odlisteni vo fenofaze zaciatok uzatvarania bobul’ (77, podla
BBCH)
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3.5. Vplyv odlistenia na kvalitativne a vynosové parametre hrozna

SMART a ROBINSON (1991) uvadzaji, Ze odlistenie pozitivne vplyva na
chemické zlozenie a obsah latok v hrozne. Mozno nim ciastoéne zvysit cukornatost’
hrozna a redukovat’ pH a obsah titrovateI'nych kyselin (najmi vd’aka zniZzeniu obsahu
kyseliny jablcnej). Mozno nim vylepsit’ fenolovy potencial a farbu modrych odrod, znizit
prejavy zelenych a travnatych arom vo vine a zdoraznit’ ich ovocny charakter.

V priebehu poslednych rokov sa v Ceskej i Slovenskej republike a vo viacerych
vinohradnickych oblastiach vo svete uskuto¢nilo mnozstvo roznych pokusov s
odlistenim®. Cielom tychto pokusov bolo zistit' vplyv konkrétneho typu odlistenia na
kvalitativne a kvantitativne parametre hrozna. Ich vysledky su zvy€ajne vztahované na
konkrétne odrody, oblasti a d’alSie podmienky (napr. po€asie v danom roku — priemerna
teploty, thrn zrazok ...), v ktorych pokusy prebiehali, nakol’ko tieto podmienky moézu vo
vel'kej miere ovplyvnit oCakavané vysledky odlistenia a preto je potrebné na nich
pamétat’. Podl'a VERDENAL a kol. (2013), ich zavery je mozné zhrnut nasledovne:
Odlistenie umoziuje:

e CiastoCne zvysit’ cukornatost mustu,

e Ciastocne znizit’ celkovy obsah kyselin (najmi kyseliny jabl¢nej), ¢iastocne aj obsah
kyseliny vinnej v muste,

e Ciastocne znizit' hodnotu pH, najmé v dosledku zniZenia obsahu draslika,

e Ciastocne zvysit koncentraciu anthokyaninov,

e Ciastocne zvysit’ celkovy obsah fenolov.
Podl'a PAVLOUSKA (2010), odlistenie zony hrozna moze:

e ovplyvnovat’ tvorbu cukrov v pozitivnom aj negativnom smere,

e ovplyvnovat’ tvorbu organickych kyselin a hodnotu pH (najméi prostrednictvom
kyseliny jablénej) v pozitivnom aj negativnom smere,

e ovplyviiovat’ tvorbu aromatickych a fenolovych latok v hrozne v pozitivnhom aj
negativnom smere.

Okrem toho, odlistenim je mozné hrozno lepsie chranit’ pred hubovymi chorobami.
Odlistenie zlepSuje prevzduSnenie zony hrozna a zlepsSuje aplikaciu pripravkov na

ochranu vinica.

5 Pre lep$iu orientaciu v tabulke &. 13 v Prilohe uvadzame prehl'ad vybranych zahraniénych pokusov,
z ktorych vychadzame v nasej diplomovej praci
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Na druhej strane, PAVLOUSEK (2010) zaroveii upozoriiuje, e nadmerné
odlistenie zony hrozna a tym vécsia exponovanost’ hrozna slne¢nému ziareniu mozu viest’
k uz spominanému slnecnému upalu, vyssej tvorbe fenolickych latok a odparovaniu vody
z hrozna.

V pripade mechanizovaného odlistenia, ZEMANEK a BURG (2010) za pozitivne
ucinky odlistenia povazuju:
e lepsi zdravotny stav hrozna, moznost’ oddialenia terminu zberu — lepsia kvalita,
e podporu tvorby aromatickych latok u bielych odrdd, antokyaninov a fenolov u
modrych odrod,
e priaznivy vplyv na cukornatost’
a d’alSie pozitiva ako napr. zniZenie pravdepodobnosti napadnutia hrozna plesnou sivou,
zviacSenie hrubky Supky, zosilnenie kutikuly a zniZenie nebezpecenstva slne¢ného upalu,
lepsie osvetlenie, oslnenie a preschnutie hrozna atd’.

Ako mozné negativne dopady prili§ intenzivneho a neskoro vykonaného odlistenia
tito autori uvadzaji:

e pokles cukornatosti,

e zvySené odburavanie kyselin,

e zvySené mnozstvo fenolov v pripade bielych vina
a uz spominané vyssie riziko poSkodenia bobul’ F'adovcom, nebezpecenstvo poSkodenia
slnecnym tpalom atd’.

Podl'a DIAGA a kol. (2012), odstranenim bazélnych listov moZno dopestovat’

zrelSie hrozno s vy$§im obsahom rozpustnych pevnych latok (predovSetkym cukrov),
redukovanymi kyselinami, nahromadenymi flavonolmi a antokyaninmi, ¢o je dosledkom

zvysenia pomeru listova plocha a plod pozorovaného v pripade odlistené¢ho vinica.

3.5.1. Vplyv odlistenia na zdravotny stav hrozna
Podl'a IFV (2001, 2009), bez ohl'adu na termin, odlistenie znizuje vyskyt plesne
sivej. Najlepsie vysledky mozno dosiahnut' odlistenim v Case nasadzovania bobul.
Skorsie oslnenie bobul’ zosiliiuje Supku bobul’ hrozna, ¢im sa stava hrozno odolnejSim
voCi plesni sivej a taktiez sa zvySuje odolnost” bobul’ voc¢i praskaniu v nasledujtcich
fazach aZ po zaciatok zrenia hrozna.
TARDAGUILA akol. (2010) v tejto suvislosti uvadzaju, Ze odlistenie pred kvetom,

ktoré¢ho dosledkom su zvyc€ajne volnejSie strapce, znizuje vyskyt hniloby. Od kvitnutia
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az po zber hrozna medzi vol'nej$imi, 'ahSie dostupnymi strapcami lepSie pradi vzduch
al'ahSie k nim prenikaju rozne ochranné prostriedky. Podla zéverov IFV (2009), na
povrchu bobul’ hrozna v odlistenej vinici sa po oSetreni nachadzalo takmer o 50 % viac
ochrannych prostriedkov v porovnani s povrchom bobul’ z neodlistenej vinice.

Skoré odlistenie zlepSuje odolnost’ bobul’ voc¢i slnecnému upalu. V porovnani
s neskorsim odlistenim st bobule skor vystavené slne¢nému ziarenia a vedia si nan lepSie
zvyknut. V pripade neskorého odlistenia modze naopak slne¢ny upal bobule vazne

poskodit’.

3.5.2. Vplyv odlistenia na cukornatost’ a obsah a zloZenie kyselin

Ako bolo uvedené vyssie, odlistenie moze vplyvat’ na cukornatost’, titratné kyseliny
a pH v pozitivhom aj negativhom smere.

PONI a kol. (2008) dospeli k zédveru (pokus s odrodou Sangiovese pestovanej
v Taliansku), Ze odlistenie pred kvetom vyrazne zvysilo celkovy obsah rozpustnych latok
v muste apH a znizilo titrovatelné kyseliny, pricom celkové zlepsenie kvality mustu
pripisuju lepSej zrelosti hrozna, ktoré malo v €ase zrenia dostatok uhl'ohydratov. Zaroven
nevyluéujii G€inky lepSieho oslnenia hrozna, ktoré mohlo mat’ pozitivny efekt na
hromadenie cukrov a zniZenie titranych kyselin v dosledku degradacie kyseliny jabl¢ne;.

FILIPPETTI a kol. (2011) v pripade odlistenia pred kvetom (rovnako pokus
s odrodou Sangiovese pestovanej v Taliansku) konstatovali ndrast cukornatosti o viac ako
2 °Brix, ¢o je podla nich ddsledkom vysSieho pomeru list : plod pozorovaného
v odlistenej vinici. Tieto vysledky sa podl'a autorov nemusia odvijat’ len od schopnosti
vinica nahradit’ odstranent listovi plochu pocas obdobia vegetacného rastu ale aj od
poklesu vynosu v dosledku odlistenia, ktory vyvazi u€inky odstranenia dospelych listov.
Hoci odlistenia nemalo vplyv na titracné kyseliny a pH, podla autorov sa moZeme
domnievat’, Ze mozny pokles obsahu kyseliny jabl¢nej v dosledku oslnenia a vystavenia
vys§im teplotdm bol kompenzovany narastom obsahu kyseliny vinne;.

TARDAGUILA a kol. (2012) pri pokuse s odlistenim (odroda Tempranillo
pestovanad v Spanielsku) podobne konstatovali narast cukornatosti a pH a pokles
titracnych kyselin (a to rovnako pri odlisteni v termine pred kvetom a v case nasady
bobul’). Za dolezity faktor povazuji zmenu pomeru list : plod v dosledku poklesu vynosu.
Dopliiajii, Z¢ PONI a kol. (2006) a PALLIOTTI a kol. (2011) v pripade skorého

odlistenia, ktoré¢ho vysledkom je ,,mladsia“ listova stena opisuji narast fotosyntetickej
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kapacity ,,mlad$ich* listovych stien (hlavné listy nad odstranenymi listami a zélistkové
listy) a rovnako zrychlenie translokécie asimilatov do plodov pri skorom odlisteni.

Podobne podrla viacerych autorov, k zvySeniu cukornatosti hrozna dochddza najméa
v pripade skorého odlistenia, a to v suvislosti so znizenim vynosu, ktory méze byt d’alSim
efektom odlistenia.

Podla PAVLOUSKA (2011), skoré terminy odlistenia neznizuji cukornatost’
hrozna vd’aka dobrej kompenzacnej schopnosti ostatnych Casti listovej steny.

PAVLOUSEK a MATEICIUCOVA (2013) dalej konstatuju (pokus s odrodou
Rizling rynsky pestovanou v Ceskej republike), Ze najvyssiu cukornatost’ dosiahlo hrozno
z vinice, ktora bola odlistena pred kvetom, pricom v tomto termine bol dosiahnuty aj
dospel aj PAVLOUSEK (2012 a) pri pokuse s odrodou Hibernal.

K znizeniu cukornatosti méze dojst’ v pripade odlistenie v ¢ase dozrievania hrozna.
PAVLOUSEK (2011) uvadza, listova plocha odstranena v tomto termine sa v dosledku
spomalenia rastu vini¢a t'azko nahraddza a preto neskoré terminy odlistenia mozu viest’ k
vyraznému poklesu cukornatosti hrozna.

Napriek tomu, BAIANO a kol. (2015) konstatovali zvySenie cukornatosti aj pri
pokuse s neskorym terminom odlistenia zony strapcov v ¢ase zrenia hrozna (odroda Nero
di Troia pestovanad v Taliansku). ZvySenie cukornatosti bolo podla tychto autorov
dosledkom zvySenia koncentrovanosti mustu, nakol’ko intenzita odlistenia vykonaného v
zone strapcov v termine 15 dni pred zberom hrozna bola takmer 100 %.

Co sa tyka kyselin, HUNTER a kol. (1991) zistili (pokus na odrode Cabernet
Sauvignon pestovanej v Juznej Afrike), Ze hoci sa obsah celkovych titrovatelnych
kyselin v muste z odlistenej a neodlistenej vinice nelisil, v pripade ¢iastocného odlistenia
sa v muste zvySoval obsah kyseliny vinnej a zniZoval obsah kyseliny jabl¢ne;.

Signifikantny pokles titracnej kyslosti (o 23,5 %) v pripade vina vyrobené¢ho
z hrozna z odlistenej vinice konStatovali PENA — OLMOS a kol. (2013).

3.5.3. Vplyv odlistenia na obsah a zloZenie aromatickych a fenolovych latok

a na senzorické vlastnosti vina
Podl'a IFV (2009), ¢ervené vina vyrobené z hrozna z odlistenej vinice maji vo
vSeobecnosti intenzivnejSie aromy s vyraznejSim ovocnym tonom. V pripade bielych vin

vSak odlistenie zvysuje polyfenolicky potencidl bobul’ hrozna, ¢o moze byt rizikovym
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faktorom pre celkovy potencidl bielych vin. Je dolezité urobit’ predfermanténé opatrenia
s cielom zabranit’ oxidacii mustu.

Podl'a SCHEIDERA (2010), vSetky agrotechnické zasahy, ktoré priamo alebo
nepriamo prispievaju k lepSiemu oslnenie hrozna, vratane odlistenia, urychl'uji syntézu
methoxypyrazinu (neziaduce ,,zelené* tony v aréme). Ked'ze teplota je zasadny faktor,
ktory posobi na zmenu obsahu methoxypyrazinu v bobuli, odlistenim a néaslednym
oslnenim hrozna moZno ovplyvitovat' jeho obsah v hrozne. Podobne PAVLOUSEK
(2011) s odvolanim sa na inych autorov uvadza, Ze odstranenim listov pred maknutim
bobul’ mozno znizit’ jeho obsah v hrozne.

SCHUTTLER akol. (2015) dospeli k zaveru, Ze odlistenie mozno v pripade odrody
Rizling pouzit' ako nastroj na regulaciu vyskytu ,,TDN“ aspdsob, ako sa vyhnut
nezelatel'nej petrolejov ardéme v pripade starSich vin.

Podl'a IFV (2009), odlistenim v skorSich terminoch mozno dopestovat’ hrozno s
vyssim polyfenolovym potencidlom, ¢o je vhodné vziat' do ivahy najmé ak je cielom
vyroba kvalitnych ¢ervenych vin. Cervené vina vyrobené z hrozna z véasne odlistene;
vinice maju bohatSiu fenolovi skladbu (taniny a anthokyaniny), priCom tento
polyfenolicky potencidl je stabilny v Case. Exponovanost’ hrozna slnku je prospech
syntézy polyfenolov. Tento G€inok je vyraznejsi v pripade skorSich terminov odlsitenia.

Co sa tyka ervenych odrod, DIAGO a kol. uvadzaji (2012), Ze odlistenie (pred
zaCiatkom kvitnutia 1 vo faze nasady bobul') bolo v prospech zvysenej akumulacie
flavonolov a anthokyaninov. ZvySenie koncentracie anthokyaninov v Supke bobule
povazuju za priamy dosledok relativneho nérastu objemu Supky bobule v dosledku
odlistenia.

PAVLOUSEK (2011) uvadza, Ze v pripade hrozna smodrou farbou bobule,
odlistenie podporuje tvorbu farbiv.

Podla DIAGA a kol. (2012), lepSiemu hromadeniu antokyaninov a fenolov
v bobuliach méze pomdct’ lepSie oslnenie strapcov a prevzdusnenie listovej steny, ked’ze
slne€né svetlo méa pozitivny vplyv na hromadenie fenolov (hlavne flavonolov)
v bobuliach.

FUSELI a kol. (2015) dospeli k zaveru (pokus na odrode Merlot pestovanej
v Toskansku, Taliansko) dospeli k zaveru, Ze skoré odlistenie malo za nasledok
vyznamny narast obsahu fenolov v hrozne. Supka asemena bobule mali v pripade

odlistenej varianty lepSiu fenolovu zrelost’ a menej sa prejavovali horkasté chute bobule.
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VERZERA a kol. (2015) rovnako uvadzaju, ze skoré¢ odlistenie (pokus vykonany
na odrode Nero d Avola pestovanej na Sicilii) zvySilo celkovy obsah antokyaninov,
flavonoidov, polyfenolov, zvysilo intenzitu farby vina, obsah prchavych latok a odrodovu
arobmu vina. Dolezitym faktorom v ramci pokusu bol termin zberu hrozna. Vina
z odlistenej vinice z hrozna zberaného v neskorSom termine mali najmensi obsah
anthokyaninov, flavonoidov, polyfenolov, terpénov a vac¢Siny prchavych esterov, ¢o
mohlo byt podl'a autorov ddésledkom nadmerného oslnenia strapcov. Pre dosiahnutie
optimalnych ucinkov odlistenia na senzoricky profil vina povazuju autori za dolezité
stanovit’ spravny ¢as zberu hrozna.

BAIANO a kol. (2015) naopak dospeli k zaveru (pokus vykonany na odrode Nero
d’Avola pestovanej v oblasti Apulia, Taliansko), Ze na obsah authokyaninov v hrozne
nemalo odlistenie ziadny vplyv aco sa tyka flavonoidov (inych ako athokyaniny)
a ostatnych fenolovych latok, ich obsah sa v dosledku odlistenia znizil. Uginky odlistenia
sa podla tychto autorov vo vyraznej miere odvijali od strany, na ktorej bolo odlistenie
vykonané a mnoZzstva odstrdnenych a ponechanych listov, nakol’ko tieto maju vyrazny
vplyv na oslnenie hrozna a teplotu bobul’.

PAVLOUSEK (2011) uvadza, Ze pod vplyvom vysokej teploty po prili§
intenzivnom odlisteni hrozna moze dochadzat’ k degradacii monoterpénov a k strate ich
aromatického charakteru. Nadmerné odlistenie m6ze podporovat’ tvorbu spominaného
TND, zodpovedného za tony petroleja vo voni.

Co sa tyka bielych odrod, PAVLOUSEK (2011) uvadza, Ze intenzivne odlistenie
moze vyrazne zvySovat tvorbu fenolickych latok, ktoré negativne ovplyviiuju ich kvalitu.
Intenzita oslnenia hrozna podporuje tvorbu prekurzorov prchavych fenolov, ktorych
vysoky podiel zvySuje horkost’ a hnednutie mustu a vina. Vysoky obsah fenolov ma za
nasledok tvorbu horkych chutovych vnemov. Citlivé na vyssi obsah fenolov st podla
neho odrody ako Chardonay, Rizling vlassky, Veltlinske zelené¢ alebo Muskat morovasky.

Vo vztahu k celkovej kvalite vina BOGICEVIC a kol. (2015) uvadzaju (pokus na
odrodach Cabernet Sauvignon a Vranac pestovanych v Ciernej Hore), Ze vino vyrobené
z hrozna z odlistenej vinice bolo najlepSie hodnotené z hl'adiska obsahu alkoholu,
intenzity farby, farebnych tonov, celkovych anthokyaninov a celkovych polyfenolov.

Podla IFV (2009) je zrejmé, ze odlistenie prispieva k lepSim organoleptickym
charakteristikdm vina. Vina maji vyraznejSiu farbu, intenzitu, komplexnost, si viac
ovocné, prejavuji menej ,,zelenych tonov, st Struktirovanejsie a harmonicke;jsie.

TARDAGUILA a kol. (2008) uvadzaju, ze v pripade odrody Grenache pestovanej
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v oblasti Rioja v Spanielsku bobule zo skor odlistenej vinice dosiahli najvyssiu
technologicku zrelost. Vino zo skor odlistenej vinice (odlistenie v ¢ase nasadzovania
bobul’) bolo lepsie z hladiska komplexnosti aromy, plnosti chuti v ustach, taninov
a persistencie v porovnani s vinom vyrobenym z hrozna z vinice odlistenej po zaciatku
zrenia. Skoré odlistenie vo vyraznej miere znizilo obsah kyseliny jabl¢nej vo vine
a zvysilo intenzitu jeho farby.

K podobnym zaverom dospeli TARDAGUILA a kol. aj pri dalSich pokusoch
(TARDAGUILA a kol., 2010). Farba vina a obsah fenolickych latok sa v pripade
odlistenia pred kvetom zlepsili. Podl'a spominanych autorov to méze byt v dosledku
lokélnej zmeny osvetlenia a teploty kvetenstva a vyvijajicich sa strapcov, ktora, bez
ohl'adu na kone¢nu velkost’ bobule, podporuje rast Supky bud’ ako reakciu bobule na
dlhodobé¢ vystavenie priamemu svetlu alebo ako odpoved na mikroklimu, ktord viac
podporuje delenie buniek a rast Supky.

Ako uz bolo uvedené, podl'a IFV (2001, 2009), skoré odlistenie vo vicsej miere
pozitivne vplyva na syntézu polyfenolov aumoziiuje dopestovat hrozno so
zaujimavejSim polyfenolovym profilom. V pripade neskorSich terminov (po zaciatku

zrenia) je vplyv odlistenia na obsah fenolickych latok menej vyrazny.

3.5.4. Fyziologicka reakcia vini¢a na odlistenie a vplyv na kvantitativne
parametre hrozna

PAVLOUSEK (2011) uvadza, e pri odlisteni skoro po za¢iatku kvitnutia dokaze

vini€ stratu listov vel'mi dobre kompenzovat’ a odlistenie v tomto termine nema na jeho

rast vyrazny vplyv. Pri odlisteni vo faze hraSkovatenia sa vSak tato kompenzacna

schopnost’ vini¢a zniZuje a odlistenie v tomto termine rast vini¢a spomali. Listova plocha

odstranend v Case zrenia hrozna sa v dosledku spomalenia rastu vini¢a nahradza len vel'mi
tazko.

Podobne DIAGO a kol. (2012) uvadzajt, ze napriek intenzivnemu odlisteniu
vinica (65 % listovej plochy) vo faze pred kvitnutim a vo faze nasady bobul’ dokézal vinic¢
stratu listovej plochy do C€asu zberu plne kompenzovat, ato najméd narastom na
zalistkoch.

Podla IFV (2001,2009), v pripade odlistenia vo faze kvitnutia a vo faze néasady
bobul’ dokaze vini¢ nahradit priblizne 50 % odstranene;j listovej plochy v priebehu dvoch

tyzdnov, a to najmé rastom zalistkov.
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Co sa tyka kvantitativnych parametrov, podla IFV (2001, 2009), odlistenie pred
kvitnutim mdéze, v zavislosti od miery stresu, ktorému je vystavena rastlina, spomalit’ rast
bobul’ — vel'kost” a hmotnost’ bobul’ je zvy¢ajne mensia.

PRIOR (2006) uvadza, ze skorym odlistenim moZno znizit' vynosa az o 20 %.

DIAGO a kol. (2012) s odvolanim sa na d’alSich odbornikov uvadzaju, ze ucinky
odlistenia vykonaného vo faze pred kvitnutim vychddzaju z funkéného vztahu medzi
vynosom a dostatkom uhl'ohydratov potrebnych pri nasade kvetov a kvitnuti vinica,
ktorych zdrojom st v Case kvitnutia predovsetkym listy. Uhl'ohydraty spotrebovavané pri
kvitnuti a ndsade bobul’ mézu pochadzat’ aj zo zasobnych latok v kmeni a v ostatnych
viacrocnych organov vinica, ale ich hlavnym zdrojom je fotosynteticka aktivita listov.
Kedze bazalne listy st hlavnym zdrojom uhl'ohydratov v ¢ase kvitnutia, ich odstranenim
mozno redukovat’ nasadu bobul’.

PAVLOUSEK (2013) s odvolanim sa na d’alich autorov d’alej uvadza, Ze odlistenie
v faza okolo kvitnutia spusta sériu dynamickych zmien v raste avyvoji vini¢a
fotosyntetickej aktivite listovej plochy vini¢a. Vini¢ odlisteny v tomto obdobi méa mladSiu
listova plochu vo fenofaze méknutia bobul, pretoze hlavné listy v strednej a vrcholovej
Casti letorastu st uz staré ana vini¢i sa nachadza viac zalistkovych listov ako
kompenzacia straty listov pri skorom odlisteni.

PONI a kol. (2008) pri svojom pokuse zistili, Ze odlistenie pred kvetom (Stddium
H podl'a Baggioliniho) vyrazne redukuje ndsadu bobul’, podiel nasadenych bobul’ k poctu
kvetov, celkovy pocet bobul’ na strapec, hmotnost’ strapca a jeho kompaktnost’ avSak
neovplyvituje hmotnost’ bobule. Tieto zistenia st v prospech tvrdenia, Ze intenzivne
obmedzenie zdrojov asimiladtov v Case kvitnutia mdze vyrazne zniZit mnoZstvo
nasadenych bobul’.

K podobnym zaverom dospeli aj DIAGO a kol. (2010) pri pokuse s odrodou L.
Tempranillo, kedy skoré odlistenie spdsobilo znizenie vynosu hrozna na vinicovy ker
v priemere o 23 %.

Podobne PAVLOUSEK (2011) uvadza, e odlistenie vykonané pred alebo pocas
kvitnutia méze viest’ k sprchnutiu kvetov. V pripade odrod s vel'mi hustym hroznom je
vSak takéto spfchnutie kvetov niekedy ziaduce a v suvislosti s tym mozno vykonat

odlistenie aj v ¢ase pred alebo pocas kvitnutia.
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VERDENAL (2013) vo svojej prezentdcii zndzorfiuje tieto ucinky odlistenia

nasledujucimi obrazkami:

Obrazok 8: Sprchnutie bobul’ pri Obrazok 9: Hustota strapca pri odlisteni
odlisteni vo fenofaze pred kvitnutim (57, vo fenofaze na zaciatku uzatvdrania
podla BBCH) hrozna (77, podla BBCH)

Taktiez FILIPPETTI a kol. (2011) dospeli k zaveru, ze odlistenie (rovnako ru¢né
ako aj mechanické) v case pre kvitnutim (Stadium H) redukuje pocet kvetov, pocet
nasadenych bobul a tym aj pocet bobul na strapec. Priemerna hmotnost’ hrozna z jedného
vini¢ového kra tak bola nizsia o 28,5 % (rucné odlistenie) a 0 32,5 % (mechanizované
odlsitenie), pricom podobny trend bol zisteny aj v pripade poklesu priemernej hmotnosti
strapcov. Znizenie celkové vynosu teda bolo dbésledkom zniZenia pocétu bobul aich
hmotnosti.

Podobne VERDENAL a kol. (2013) s odvolanim sa na d’al§ich autorov (Coombe
1959; Ollat et Gaudillére 1998; Poni ef al. 2005; Poni et al. 2008; Intrieri et al. 2008;
Lohitnavy et al. 2010) uvadzaja, Ze odlistenie pred alebo pocas kvitnutia ma negativny
dopad na nasadu bobul’. Bobul’ je menej a si mensie, co mé negativny dopad na vynos.
Strapce su volnejSie a zaroven sa zvySuje pomer duzina / Supka bobule. Odlistenie
vykonané po nasade bobul’ znizuje ich velkost’, nezmensuje vSak ich pocet.

K inym zaverom dospeli TARDAGUILA a kol. (2008), ktori robili pokusy
s terminom odlistenia vo fenof4ze ndsada bobul a vo fenofaze zaciatok zrenia (na odrode

Grenache pestovanej v oblasti Rioja v Spanielsku). V tomto pripade nemalo odlistenie na
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vynos ziadny vplyv. Povazuju za pravdepodobné, ze na ich vysledky, ktoré si v rozpore
s predoslymi zavermi, mohla mat’ vplyv nizka intenzita odlistenia (odstranenie piatich
bazalnych listov, zalistky ponechané).

Neskor sa TARDAGUILA a kol. (2010) zaoberali terminom odlistenia v pripade
0dréd Graciano a Carignan pestovanych v rovnakej oblasti Spanielska ako v pripade
predoslého pokusu. Okrem iného porovnavali uc¢inky manualneho a mechanického
odlistenie vo faze tesne pred kvetom, resp. na zaciatku kvitnutia a manualneho odlistenia
vo faze nasady bobul’. Vplyv na vynos malo iba odlistenie vykonané v Case pred kvetom.
V pripade oboch odrod, odlistenie pred kvetom vyrazne znizilo vynos na letorast. Strapce
boli vol'nejSie a menej nachylné na hnilobu. Odlistenie vykonané po kvitnuti nemalo na
hmotnost’ strapca alebo pocet bobul’ na strapci ziadny vplyv. TARDAGUILA a kol.
(2010) poukazuju, zZe tieto zavery su v rozpore so zavermi, ktoré prezentovali PONI a kol.
(2006), podla ktorych aj odlistenie po kvitnuti vyrazne znizilo pocet bobul’ (v pripade
odrody Trebbiano).

K inym zdverom dospeli aj POSADA a OLMOS (2015) pri pokuse na odrode
Chardonay pestovanej v tropickych vysoc¢inach Kolumbie. Odlistenie, s ktorym zacali po
iniciatnom reze a opakovali kazdé 2 tyzdne po dobu 121 dni (intenzita odstranenia 50
% novych listov), viedlo naopak k ndrastu hmotnosti strapcov. Pocet strapcov a pocet
bobul’ na strapci bol v pripade odlistenej ineodlistenej vinice priblizne rovnaky.
Rozdielna bola priemernd véha strapcov. Strapce z odlistenej vinice mali o 35,17 %
vacsiu hmotnost’ ako strapce z neodlistenej vinice, bobule hrozna z odlistenej vinice mali
035,94 % viacsiu hmotnost’ ako bobule z neodlistenej vinice. Podla autorov, narast
hmotnosti bobul' a strapcov moéze byt dosledkom kompenzacného spravania rastliny,
ktora v pripade intenzivneho odlistenia smeruje do sinkovych organov (hrozna) aj
asimilaty z rezervnych organov (akymi su napr. kmen a d’alSie drevnaté Casti vinica).

Mozno konstatovat, ze vicSina odbornikov odporuca, ak je cielom odlistenia
znizit'" vynos, odlistit v ¢ase pred kvitnutim. TARDAGUILA a kol. (2012) vSak
upozoriiuju na potencidlne riziko odlistenia vini¢a vo faze pre nasadou bobul. V tomto
Case nie je vzdy jednoduché predvidat, ako prebehne nasada bobul vo vzt'ahu
k pésobeniu ostatnych faktorov a ¢i bude redukcia vynosu prostrednictvom odlistenia
primerand. Za konzervativnej$i pristup v tomto pripade povazuji mechanickt redukciu

vynosu prostrednictvom kombajnov na zber hrozna.

51



4.  MATERIAL A METODY
4.1 Material

4.1.1. Charakteristika lokality a skuSobného materialu

Pokus bol uskuto¢neny na odrode Rizling rynsky, Stepenej na podpniku Kober 5
BB vo vinohrade vysadenom v roku 2010 v hone Fosandle vo vinohradnickej obci
Dolany v Malokarpatskej vinohradnickej oblasti v Slovenskej republike. Vinohrad patri
jednému z vyznamnych pestovatelov hrozna v regione. Dotknuty vinohradnik zatial
odlistenie zony strapcov vo svojich viniciach neuplatiiuje.

Pokusny vinohrad sa nachadza na rovinatom pozemku v nadmorskej vyske 250 m
n. m. s priemernou ro¢nou teplotou 9,8 °C a thrnom zrazok 695 mm (idaje za rok 2015).
Vinohrad je obrabany konvencéne, medziradie aj prikmenny péas su bez zatrdvnenia.
Riadky vo vinohrade st orientované v smere z juhovychodu na severozapad. Sirka sponu
je 0,8 x 2,3 m. Vini¢ je tvarovany prostrednictvom rynsko — hessénskeho vedenia a

regulovany rezomna 1 tazeni s 8 az 10 pucikmi a jednym zaloznym ¢apikom s 2 pucikmi.

4.1.2. Préace vo vinici uskuto¢nené v roku 2015
V roku 2015 boli v pokusnom vinohrade uskutocnené agrotechnické zasahy: rez
vinia — rucny rez vini¢a na 1 tazen s 8 az 10 pucikmi, Cistenie kmienkov, vylamovanie
prebytocnych letorastov, zastrkovanie letorastov, ruéné vylamovanie zalistkov, rucné
odstranenie vrcholov letorastov (snimanie) a ru¢né odlistenie zény hrozna (okrem

kontrolnej varianty).

4.1.3. Charakteristika odrody Rizling rynsky
Rizling rynsky (franc., nem., tal.: ,,Riezling*) patri v rdmci SR do skupiny piatich
najpestovanej$ich bielych mustovych odrod. Pestuje sa priblizne na ploche 760 hektarov,
&o predstavuje 7,3 % z plochy rodiacich vinohradov s bielymi mustovymi odrodami®. Na
Slovensko aj do ostatnych Statov Eurdpy sa dostal pravdepodobne z Nemecka, kde je
nosnou odrodou celého vinohradnictva (POSPISILOVA, 1981).
Podla MALIKA (1989), Rizling rynsky patri k najkvalitnej$im odrodam viniéa.

Vyhovuji mu juzne exponované polohy a plytké pddy na kamenistych svahoch.

® http://archiv.uksup.sk/index.php?n=22 , Odrodov4 skladba vinohradov v SR
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Vyznacuje sa bujnym vzrastom. Je vhodny na SirSie a vysSie spdsoby vedeni, vyzaduje
dlhy rez. Je stredne nachylny na hubové ochorenia.

Podla POSPISILOVEJ
(1981), strapec hrozna odrody
Rizling rynsky je maly az stredny,
priemerne 105 mm dlhy. Je vel'mi
husty, stopka je kratka. Priemerna
hmotnost’ strapca je 110 g. Bobul'a

je mald az strednd, v Case plnej

zrelosti na slneCnej strane so

zlatohnedym  litkom a hnedymi Qbrdzok 10: Strapce hrozna odrody Rizling
bodkami. Supka je stredne pevné az rymsky
pevnd, duzina velmi tekutd, jemnda, rozplyvava, plnej chuti, aromatickd. Priemerna
hmotnost’ bobule je 1,2 g.

Rizling rynsky vramci SR a CR puéi neskoro na jar, neskér kvitne, mikne
a dozrieva. Listy opadavaji pomerne neskoro. Spravidla dosahuje cukornatost’ do 19
°NM, v dobrych ro¢nikoch i viac. Obsah kyselin sa pohybuje od 10 do 14 %,. MozZno
z neho vyrobit’ vysoko kvalitné buketné, plné, zamatové vina, ktoré vynikaji jemnymi,
hoci vyraznymi kyselinami.

Podl'a PAVLOUSKA (2011), Rizling rynsky ma vysoké poziadavky na regulaciu
nasady a odlistenie zony hrozna v Case vegetacie. Obsah titrovatel'nych kyselin v hrozne
je zvycajne v intervale od 8 do 13 g/l. Odolnost’ vo¢i plesni sivej je v pripade tejto odrody

nizka.

4.2 Metody

4.2.1. Sposob a termin odlistenia

Pokusny vinohrad bol rozdeleny na 5 sledovanych ploch po 25 krov vinica.

Na kontrolnej ploche (variant 1) boli v zone strapcov ru¢ne odstranené zalistky,
avSak ostatné listy boli ponechané. Tento variant je d’alej oznaceny ako variant 1 ,,bez
odlistenia“ alebo kontrolna vzorka.

Vini¢ na ostatnych plochach bol jedenkrat odlisteny. Odlistenie bolo vykonané vo
vSetkych pripadoch ru¢ne, v rovnakom rozsahu a v rovnakej intenzite. Na kazdom

letoraste boli okrem zalistkov odstranené aj 2 - 3 bazalne listy zo zény hrozna. Odlistenie
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vykonané na jednotlivych plochach sa medzi sebou liSilo terminom, v ktorom bolo

uskutocnené. Terminy odlistenia jednotlivych ploch st uvedené v tabulke nizsie:

Tabulka 5: Terminy odlistenia

Varianty Datum odlistenia

Variant 1 (Kontrolna vzorka) Bez odlistenia

Variant 2 Pred kvitnutim (3.6.2015)

Variant 3 Po odkvitnuti (16.06.2015)

Variant 4 Zaciatok uzatvarania hrozna (15.7.2015)
Variant 5 Maknutie bobul’ (15.8.2015)

4.2.2. Sposob a termin odberu vzoriek
Odber vzoriek hrozna zo vSetkych sledovanych ploch aj rozbory mustu boli
vykonané dina 08.10.2015. Z kazdej plochy, na ktorej prebehol pokus, boli odobraté 3
vzorky hrozna. Vzorky hrozna boli odoberané ako bobule aj ako celé strapce hrozna
nasledovne:
e kazda vzorka obsahovala 100 bobul’,
e Dbobule boli odoberané do igelitovych vreciSok, strapce do plastovych vedier,
e bobule a strapce neboli napadnuté chorobami ani Skodcami,
e bobule a strapce boli odoberané celoplosne — prierezovo z kazdého vini¢ového
kra v ramci sledovanej plochy vinice,
e bobule a strapce hrozna boli odoberané z obidvoch stran listovej plochy, ako z
neosvetlenej strany tak i zo strany viac exponovanej k slnku.

Ihned’ po zbere bol v ramci kazdej varianty odlistenia a kontrolnej varianty kazdy
strapec hrozna odvazeny. Nasledne bolo zo strapcov zkazdého variantu nihodne
vybranych 100 bobul' hrozna. Z kazdého variantu sa pripravili 3 samostatné vzorky.
Odobraté vzorky hrozna boli spracované do 6 hodin. Z pripravenych vzoriek bobul
hrozna v plastovych vreckach sa vylisoval must, ktory sa pouzil na stanovenie vybranych
kvalitativnych parametrov hrozna - cukornatosti, obsahu titra¢nych kyselin, pH a obsahu
asimilovateného dusika. Na stanovenie tychto parametrov boli pouzité¢ Standardne
pouzivané metddy popisané nizsie.

Na tucely stanovenia obsahu fenolov boli z kazdého variantu odoberané d’alSie 3
vzorky hrozna (100 bobul’), ktoré boli nasledne zmrazené a analyzované v neskorSom

termine.
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4.2.3. Stanovenie cukornatosti
Cukornatost’ je mozné merat’ refraktometrom (metdéda merania je zalozend na
merani indexu lomu latok v kvapalnom skupenstve) alebo mustomerom (ktory meria
relativnu hmotnost’ mustu). V ramci tohto pokusu bola cukornatost’ pri rozbore stanovena
digitdlnym refraktometrom ,,Pocket Refractometer PAL“ od japonského vyrobcu
ATAGO, ktory meria cukornatost’ v stupiioch Brix (symbol °Bx). Pristroj sa kalibruje
destilovanou vodou. Pre meranie cukornatosti postacuju 2 -3 kvapky vzorky, ktoré sa
nanest do priehlbiny na pristroji a po troch sekundach sa na digitdlnom displeji zobrazi
vysledok. RozliSenie pristroja je 0,1% Brix. Meria s presnost'ou + 0,2 Brix.
Nameranéd hodnota (% Brix) sa pri prezentacii vysledkov pokusu previedla na
stupne normalizovaného mustomeru (°NM), udévajice pocet kilogramov cukru v 100 1

mustu.

4.2.4. Stanovenie pH mustu a obsahu celkovych titrovate’nych kyselin

Hodnotu pH je mozné definovat ako zaporny dekadicky logaritmus aktivity
vodikovych iontov v muste alebo vine. Stanovuje sa pH metrom (milivoltmetrom), ktory
meria potencidl medzi mernou sklenou elektrodou a referen¢nou elektrodou. Obe
elektrody mozu byt spojené v jednej tzv. kombinovanej elektrode. Pred zaCiatkom
merania je potrebné pH meter kalibrovat’ roztokom o znamom pH. Néasledne sa moze
ponorit’ do vopred pripraveného roztoku, ktorého pH chceme odmerat. pH meter
prevadza namerané napdtie medzi elektrodami priamo na hodnotu pH, ktorti zobrazi na
digitalny displej. V sulade s tymto postupom sa v pripravenom nalisovanom muste
odmerala hodnota pH (s presnostou na dve desatinné miesta).

Titrovatené kyseliny (angl. TTA — ,total titrable acidity* - obsah vSetkych —
anorganickych aj organickych kyselin vo vine) predstavuji sumu zlti€enin titrovate'nych
odmernym alkalickym roztokom do pH = 7. Daju sa stanovit’ neutralizaciou roztokom
hydroxidu sodného (NaOH) o zndmej normalite. Okrem roztoku NaOH je k stanoveniu
titrovatelnych kyselin potrebny pH-meter, byreta so zdsobnou nadobou, titracna nadoba
a pipeta (PAVLOUSEK, 2012 b).

V sulade s metddou stanovenia titrovatelnych kyselin ako ju uvadza PAVLOUSEK
(2012 b) sa do titracnej nadobky pipetou odmeralo 10 ml mustu a zriedilo sa s 10 ml
destilovanej vody. pH meter bol nakalibrovany pri laboratornej teplote 20 ° C. Do

nadobky s roztokom bola ponorena kombinovana elektréda pH — metra. Na pH — metri
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sa odmeralo pH mustu. Zatial’ o bol roztok nepretrzite mieSany (pomocou magnetického
miesadla), byretou sa dofi pridaval 0,1 mol.l" roztok NaOH, a to az po dosiahnutie
hodnoty pH = 7. Ked’ roztok dosiahol hodnotu pH = 7, bola spocitana spotreba NaOH.
Obsah titratnych kyselin bol vyhodnoteny podl'a vzorca: x =a * f * 0,75, priCom: x — je
hodnota titracnych kyselin v g/l vyjadrené ako kyselina vinna, a — spotreba roztoku NaOH

v ml, f — faktor 0,1 mol/l roztoku NaOH.

4.2.5. Stanovenie obsahu asimilovate’'ného dusika

Obsah asimilovateného dusika v muste je mozZné stanovit’ formaldehydovou
titrdciou, ktora meria volné aminokyseliny a amonné ionty. Do musStu sa prida
formaldehyd k uvolneniu proténov a nasledne sa roztok titruje pomocou NaOH do
hodnoty pH = 8.,0.

Obsah asimilovatel'ného dusika bol stanoveny podla vzorca:

x=a*0,14 * 100 * f,
kde a - spotreba 0,Imoll! NaOH (ml), f — faktor 0,Imol.I"" roztoku NaOH
(PAVLOUSEK, 2011).

4.2.6. Spektrofotometrické stanovenie obsahu fenolov

Na stanovenie zloZenia fenolovych latok bola pouzitda metdda HPLC - metdda
vysokoucinnej kvapalinovej chromatografie.

Zmrazené vzorky hrozna urené na stanovenie obsahu fenolov boli prenesené v
tepelne izolacnych nadobach do laboratdéria. Zmrazené bobule s hmotnost'ou 20 g boli
prelozené do fTasticiek s objemom 40 ml a doliate 20 ml metanolu. Vzorky sa nechali 2
tyzdne odstat’. Po dvoch tyzditoch sa bobule vo flasticke rozdrvili sklenenou ty¢inkou a
vzorky sa preliali do 2 ml eppendorfiek.

Celkovy obsah fenolov v muste bol stanoveny modifikovanou Folin Ciocalteu
metddou. K 198 pl vody sa pridalo 12 pl vzorky a 10 pl Folin Ciocalteu ¢inidla. Po 36
sekundach sa pridalo 30 pl roztoku dekahydratu uhlicitanu sodného (20%). Absorbancia
pri 700 nm bola zmerand po 600 sekundach. Koncentracia celkovych fenolov bola
stanovena na zéklade kalibracnej krivky pri pouziti kyseliny gallovej ako Standardu (25-
1000 mg.1-1). Vysledky su vyjadrené vo forme mg.I"! ekvivalentov kyseliny gallovej
(GA) (WATERMAN a MOLE, 1994).
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Koncentracia celkovych flavanolov bola stanovena pomocou metddy zalozenej na
reakcii s p-dimethylaminocinnamaldehydu (DMACA). K 240ul ¢inidla (0,1% DMACA
a 300 mM HCI v MeOH) bolo pridanych 10 ul vzorky, doba reakcie bola 600 sekund.
Potom bola zmerana absorbancia pri 620nm. Koncentracia celkovych flavanolov bola
stanovend na zaklade kalibrac¢nej krivky pri pouziti epikatechinu ako Standardu (10-200
mg.1""). Vysledky st vyjadrené vo forme mg.1"!' ekvivalentu katechinu (LI, Y.-G. a kol.,
1996).

4.2.7. Stanovenie zdravotného stavu hrozna
Bolo sledované percentualne napadnutie strapcov hubovymi chorobami, a to najma
plesiiou sivou, ktora v roku 2015 vzhladom na dazdivé obdobie v Case dozrievania
hrozna najviac ohrozovala zdravotny stav v pokusnej lokalite. Co sa tyka fyziologického
poskodenia, bolo sledované pripadné percentudlne poSkodenie strapcov hrozna slne¢nym

upalom. Krupobitie v roku 2015 v pokusnej lokalite nebolo zaznamenané.

4.2.8. Statisticka analyza
Na Statisticku analyzu dat bol pouzity softvér STATISTICA 12 a EXCEL. Za kazdy
ukazovatel' boli vypocitané zakladné popisné Statistiky. Na skimanie vztahu medzi
terminom odlistenia a sledovanymi parametrami bola pouzitd jednofaktorova analyza
rozptylu (ANOVA). V pripade, Ze sa analyzou rozptylu zistil Statisticky vyznamny rozdiel
medzi priemermi, bol ako post - hoc metéda viacnasobného porovndvania pouzity

Tukeyho test (na hladine vyznamnosti a = 0,05).
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5.  VYSLEDKY

Hodnoty kvalitativnych parametrov hrozna z pokusnej vinice (cukornatost’,
titrovateI'né kyseliny, hodnota pH a obsah asimilovateI'ného dusika) a obsah fenolovych
latok boli merané prostrednictvom metdd popisanych vyssie. Individualne hodnoty su
uvedené¢ v tabulke ¢.14 v Prilohe. Priemerné hodnoty zakladnych kvalitativnych
parametrov su v tabulke €.6, z ktorej je zaroven zrejmé, ¢i bol rozdiel medzi priemermi

nameranych hodnét podl'a jednotlivych variantov Statisticky vyznamny.

Tabulka 6: Kvalitativne parametre - priemery nameranych hodnot so smerodajnou
odchylkou

Asimilovatel'ny . 2
. . . . Cukornatost’ , Titrovatel’né
Varianty Datum odlistenia CNM) pH dusik kyseliny (g/l)
(mg/l)
1 (KV) Bez odlistenia 19,13 £0,98 3,04 +£0,1 271,6 £9,7 7,66 0,12
2 Pred kvitnutim 19,53 £0,96 2,96+ 0,1 252,93 £37.6 7,8+0,36
3 Po odkvitnuti 19,03 £0,23 2,89+0,03 2352 +40,67 7,6 +0,0
4 Zaciatok 19,16 0,23 2,93 +0,05 265,53 +£22,33 8,16 0,06
uzatvarania hrozna
5 Miknutie bobuP 18,43 £0,12 3+0,05 2352 +£26,71 7,26 = 0,06
Vyznamnost’ n.s. n.s. n.s. 0,0012

*KV - kontrolna vzorka
Na zistenie Statisticky vyznamnych rozdielov medzi priemermi bola pouzita metoda ANOVA -
Jednofaktorova analyza rozptylu, hladina vyznamnosti a = 0,05

Na cukornatost’, hodnotu pH a obsah asimilovate'ného dusika v hrozne nemalo
odlistenie Statisticky vyznamny vplyv.

Cukornatost’ bola v pripade vSetkych variantov podobnd, primerand roc¢niku
a odrode (vid’ graf 2, chybové usecky vyjadruju smerodajni odchylku od priemeru).
Dlhodobym cielom pestovatela je vSak dosahovat’ cukornatost’ tejto odrody minimalne
20 °NM. Najvyssiu cukornatost’ dosiahlo hrozno z vinice odlistenej pred kvitnutim
(Statisticky nevyznamny narast cukornatosti o 0,4 °NM V porovnani s kontrolnou

vzorkou).
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Graf 2: Priemerna cukornatost

Hodnota pH bola v pripade vSetkych variantov podobna (v intervale 2,9 - 3), €o je
napr. podla PAVLOUSKA (2011) znakom hrozna priemernej kvality. Obsah
titrovate'nych kyselin v kontrolnej vzorke (7,67 g/l) aj obsah titrovatelnych kyselin

v odlistenych vzorkach bol v prijatel'nom intervale (graf 3).

9,00 B pH mTitrovatelné kyseliny (g/l)
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Bez odlistenia  Pred kvitnutim Po odkvitnuti Zactiatok Maéknutie bobul
uzatvarania
hrozna

Graf 3: Priemerna hodnota pH a obsah titrovatelnych kyselin

V obsahu kyselin bol medzi jednotlivymi vzorkami Statisticky vyznamny rozdiel
(jednofaktorovda ANOVA [a = 0.05]: p = 0,0012). Rozdielne dvojice boli identifikované
prostrednictvom Tukeyho — HSD testu viacndsobného porovnavania na hladine

vyznamnosti o = 0,05.
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Tabulka 7: Mnohonasobné porovnavanie priemerného obsahu titrovatelnych kyselin

Tukeyov HSD test, (o = 0,05) {1} {2} {3} {4} {5}
Priblizné pravdepodobnosti pre post hoc testy  (7,6667) (7,8000) (7,6000) (8,1667) (7,2667)
1 Bez odlistenia 0,874 0,988 0,034 0,102
(KV)
2 Pred kvitnutim 0,874 0,633 0,145 0,024
3 Po odkvitnuti 0,988 0,633 0,017 0,205
4 Zaciatok uzatvarania hrozna 0,034 0,145 0,017 0,001
Miknutie bobul’ 0,102 0,024 0,205 0,001

Od priemerného obsahu titrovatelnych kyselin v kontrolnej vzorke sa Statisticky
vyznamne lisil priemerny obsah kyselin v hrozne z variantu 4 — odlistenie vykonané vo
faze wuzatvarania hrozna. Obsah titrovatelnych kyselin v muste z hrozna vinica
odlisteného vo faze na zaCiatku uzatvarania hrozna bol 00,5 g/l vyssi ako obsah
titrovatelnych kyselin v kontrolnej vzorke. Statisticky vyznamné rozdiely boli zistené aj
medzi obsahom titrovatenych kyselin v niektorych odlistenych variantoch. Varianty,

medzi ktorymi boli zistené Statisticky vyznamné rozdiely su zndzornené nizsie:

Tabulka 8: Rozdielne dvojice variantov z hladiska obsahu kyselin

Varianty Vyznamnost’ (p) | Vysledok testovania Ho
Bez odlistenia _ Zaciatok uzatvarania hrozna |0,0343 Zamietame Ho
Miknutie bobul’ _ Zacliatok uzatvarania hrozna | 0,0007 Zamietame Ho
Po odkvitnuti _ Zaciatok uzatvarania hrozna |0,0166 Zamietame Ho
Miknutie bobul’ _ Pred kvitnutim 0,0238 Zamietame Ho

Obsah asimilovatel’ného dusika bol v jednotlivych variantoch podobny (graf 4).
Jeho hodnoty sa pohybovali v intervale od 235,2 mg/I (varianty s odlistenim po kvitnuti
a vo faze méknutia bobul’) do 265,53 mg/l, ¢o je na fermentaciu mustu dostato¢ny obsah
dusika. Medzi kontrolnym variantom a odlistenymi variantmi neboli zistené signifikantné

rozdiely
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Graf 4: Priemerny obsah asimilovatelného dusika

Priemerny obsah fenolov a flavanolov v kontrolnej vzorke a v odlistenych

variantoch je zndzorneny v grafe €. 5.

2500,00
M Celkové fenoly
Folin Ciocalteu metdda

2000,00 mg /| (kyseliny
gallovej)

1500,00 Celkové flavanoly
DMACA metdda
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1000,00 3 katechinu)

1 1588580 148807

500,00 g

I

5,53 19,7 3,87 0,07 0,63
0,00

Pred Po odkvitnuti  Zacdiatok =~ Zamdkanie

odllstenla kvitnutim uzatvdrania bobul

hrozna

Graf'5: Priemerny obsah celkovych fenolov a flavanolov

4

Najvyssi obsah celkovych fenolov bol zisteny v muSte z variantu, ktory bol
odlisteny v termine po odkvitnuti (2094,43 mg/l). V tomto muste bol zaroven najvyssi
obsah celkovych flavanolov (493,87 mg/l). Najnizs$i obsah fenolov a flavanolov bol

zisteny v kontrolnej vzorke a v pripade variantu odlisteného v poslednom termine.
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Rozdiel v obsahu celkovych fenolov medzi jednotlivymi variantmi bol Statisticky
vyznamny (jednofaktorovd ANOVA [a = 0.05]: p = 0,006) rovnako ako rozdiel v obsahu
flavanolov (jednofaktorova ANOVA [a = 0.05]: p = 0,028).

Tabulka 9: Kvalitativne parametre - priemerny obsah celkovych fenolov a celkovych
flavanolov so smerodajnou odchylkou

Varianty Datum odlistenia Celkové fenoly Celkové flavanoly
Folin Ciocalteu metoda DMACA metoda
mg /| (kyseliny gallovej)  mg /| (ekvivalentu katechinu)

1 (KV) Bez odlistenia 1450,67 £ 44,61 345,53 £ 37,41
2 Pred kvitnutim 1689,27 £ 171,67 419,7 £55,14
3 Po odkvitnuti 2094,43 +170,14 493,87 + 58,93
4 Zaciatok uzatvarania 1558,8 + 60,45 410,07 + 34,97
hrozna
5 Miknutie bobul 1459,07 £297,2 380,63 = 38,21
Vyznamnost’ 0,006 0,028

V pripade celkového obsahu fenolov sa od kontrolnej vzorky S$tatisticky vyznamne
lisil variant odlisteny v termine po odkvitnuti. Zistené boli aj viaceré Statisticky
vyznamné rozdiely v celkovom obsahu fenolov medzi jednotlivymi variantmi
odlistenymi v r6znych terminoch (tabulka 10). Rozdielne dvojice boli identifikované
prostrednictvom Tukeyho — HSD testu viacnasobného porovnavania na hladine
vyznamnosti o = 0,05. Celkovy obsah fenolov v muste z variantu odlisteného po
odkvitnuti sa okrem kontrolnej vzorky Statisticky vyznamne liSil aj od variantu

odlisteného Vv termine uzatvarania bobul’ a poslednom termine miknutia bobul’.

Tabulka 10:Rozdielne dvojice variantov z hladiska celkového obsahu fenolov

Varianty Vyznamnost’ (p) t\éZtsé\e/gﬁz H
Bez odlistenia _ Po odkvitnuti 0,007781 Zamietame Ho
Po odkvitnuti ~_  Zaciatok uzatvarania hrozna | 0,024347 Zamietame Ho
Po odkvitnuti _ Miknutie bobul’ 0,008480 Zamietame Ho

Co sa tyka obsahu flavanolov, §tatisticky vyznamny rozdiel bol zisteny iba pri
porovnani musStu z kontrolného variantu a mustu z hrozna odlistené¢ho v termine po

odkvitnuti (Tukeyho — HSD test [a = 0.05]: p = 0,0182).
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Odlistenie malo vplyv na zdravotny stav hrozna pri zbere.

V porovnani s kontrolnou vzorkou, napadnutie plesiiou sivou bolo v pripade variantu
bez odlistenia o 17 % vécsie ako vo variantoch so skorym odlistenim. Tato skuto¢nost’ mohla
byt sposobena priebehom pocasia, kedy v obdobi od 17. do 20. augusta 2015 bol tthrn zrazok
na pokusnej vinici 122 mm. Negativne ucinky odlistenia (slne¢ny upal) sa neprejavili na

ziadnom z variantov.

Tabulka 11: Napadnutie hrozna plesnou sivou (%)

Bez odlistenia 20%
Pred kvitnutim 3%
Po odkvitnuti 3%
Zaciatok uzatvaranie hrozna 8%
Miknutie bobul’ 10%

Co sa tyka kvantitativnych parametrov, hodnota ukazovatel'a priemerna hmotnost’
strapca sa v jednotlivych variantoch medzi sebou S$tatisticky vyznamne nelisili.
Priemerna hmotnost’ strapca sa pohybovala v intervale od 123,6 do 150 g, ¢o je viac ako

priemerna hmotnost’ strapca ako ju uvadza napr. POSPISILOVA (1981).

Tabulka 12: Hmotnost strapcov

Bez odlistenia 136,0 + 49,02

Pred Kkvitnutim 137,6 + 46,64

Po odkvitnuti 129,7 + 41,35

Zacdiatok uzatvaranie hrozna 123,6 + 33,37

Miknutie bobuP 150,0 + 48,45
n.s.
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6. DISKUSIA

V teoretickej Casti prace poukazujem na zavery viacerych odbornikov, podla
ktorych odlistenie vplyva na rézne kvalitativne a kvantitativne parametre hrozna.
VERDENAL a kol. (2013) napr. uvadza, ze odlistenie umoziuje ciasto¢ne zvysit
cukornatost’ mustu, ¢iastocne znizit’ celkovy obsah kyselin, ¢iastocne znizit’ hodnotu pH,
Ciastocne zvysit’ koncentraciu anthokyaninov a Ciasto¢ne zvysit’ celkovy obsah fenolov.
Podl'a IFV (2009), odlistenie pozitivne vplyva na zdravotny stav (najmé znizuje vyskyt
napadnutia strapcov plesniou sivou). K moznym negativnym ti¢inkom odlistenia vac¢Sina
odbornikov zarad’'uje zvysené riziko poskodenia hrozna slne¢nym tipalom a 'adovcom.

PAVLOUSEK a MATEICIUCOVA (2013) pri pokuse s odrodou Rizling rynsky
konstatovali v pripade odlistenia v termine pred kvitnutim narast cukornatosti a pokles
titrovatelnych kyselin.

Vysledky mojho pokusu v ziadnom termine nepotvrdili vysSie uvedené zavery
o vplyve odlistenia na cukornatost’, pH a obsah asimilovate'ného dusika v muste. Hoci
v pripade cukornatosti doslo pri odlisteni v termine pred kvitnutim k narastu cukornatosti
0 0,4 °NM, tento nérast je Statisticky nevyznamny. Co sa tyka titrovatelnych kyselin, ich
obsah sa v pripade odlistenia vo faze uzatvarania hrozna S$tatisticky vyznamne zvysil,
pri¢om by sa dal predpokladat’ opacny ucinok.

To, Ze odlistenie v mojom pripade nemalo ofakévany vplyv na cukornatost’, pH,
obsah titrovateI'nych kyselin a obsah asimilovatelného dusika moéze byt dosledkom
posobenia jednak inych vonkajSich faktorov, jednak intenzity arozsahu v akom bolo
odlistenie vykonané. HUNTER a kol. (1991), iked naznacili ur€ité tendencie, VO
vSeobecnosti rovnako nezistili ziadne Statisticky vyznamné rozdiely v cukornatosti,
obsahu kyselin apH medzi muStom z hrozna z odlistenej a neodlistenej vinice.
TARDAGUILA a kol. (2010) taktiez nezistili vplyv odlistenia na cukornatost’ a obsah
titrovate'nych kyselin v muste. Podobne FRIEDEL a kol. (2015) pri pokuse s odrodou
Rizling konstatovali, Ze odlistenie nemalo vplyv na cukornatost. Dalej uvadzaju, Ze
vzhl'adom na to, ze vini¢ dokaze dobre kompenzovat’ odstranent listova plochu, intenzita
odlistenia v pripade ich pokusu nemusela byt’ dostato¢na na to, aby mala vyznamny vplyv
na cukornatost’.

PAVLOUSEK a MATEICIUCOVA (2013) pri pokuse s odrodou Rizling rynsky
konstatovali pri odlisteni v skorych terminoch pokles hmotnosti strapca i pokles

hmotnosti bobule. Na druhej strane, FRIEDEL a kol. (2015) konstatovali, ze odlistenie
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nemalo na hmotnost’ bobule Ziadny vplyv. Odlistenie vykonané v ramci mojho pokusu
nemalo ziadny vplyv na priemernti hmotnost’ strapca. Tento zaver je sice vV rozpore so
zéavermi viacerych citovanych autorov, avSak nie je ojedinely a mdze byt dosledkom
niz8ej intenzity odlistenia.

Odlistenie malo vplyv na celkovy obsah fenolov. Celkovy obsah fenolov vo
variante odlistenom v termine po odkvitnuti bol o 643,76 mg / | (GA) vyssi v porovnani
s kontrolnym, neodlistenym variantom. Podobne obsah flavanolov (vyjadreny vo forme
ekvivalentov katechinu) bol vo vzorke z vinice odlistenej v termine po odkvitnuti
Statisticky vyznamne vys$$i v porovnani s kontrolnou vzorkou. Uvedené vysledky su
v stulade so zaverom, ze lepSie oslnenie hrozna napoméha hromadeniu fenolov. Napr.
podl'a DIAGA a kol. (2012), odlistenie vykonané vo faze pred kvitnutim i vo faze nasady
bobul’ bolo v prospech hromadenia flavonolov. BAIANO a kol. (2015) a VERZERA
a kol. (2015) v pripade odlistenia taktiez konstatovali zvySenie koncentracie fenolov.
FRIEDEL akol. (2015) rovnako uvadzaji, ze obsah fenolov sa v pripade odlistenia
signifikantne zvysil. Dalej viak uvadzaju, Ze odlistenie nemalo vplyv na hromadenie
flavanolov s vynimkou katechinu, ktorého koncentracia sa zvysila.

V tejto stvislosti PAVLOUSEK (2011) upozoriiuje, Ze vyrazne zvyseny obsah
fenolov moZze viest’ v pripade bielych odrod k tvorbe horkych chutovych tonov.

Co sa tyka zdravotného stavu, odlistenie (najma odlistenie vykonané pred a po
kvitnuti ) znizilo vyskyt plesne sivej v rozsahu okolo 17 %, ¢o je v stlade so zisteniami
vacsiny citovanych odbornikov.

Vzhl'adom na pocetnost’ zaverov 0 vplyve odlistenia (hlavne v skorom termine),
nielen na zdravotny stav, obsah kyselin a obsah fenolov ale aj na ostatné kvalitativne
a kvantitativne parametre hrozna, vysledky mojho pokusu poukazuji na ddlezitost’ vol'by
spravneho modelu odlistenia. Domnievam sa, Ze vzhl'adom na pdsobenie vonkajSich
faktorov ako priebeh pocasia, lokalita a vek vinice i vo vztahu k vysokym hektarovym
vynosom Vv predoslych rokoch som mohol zvolit’ vyssiu intenzitu odlistenia v termine
pred kvitnutim i pocas kvitnutia. Intenzivnejsim odlistenim V tejto faze by malo dojst
k redukcii nasady bobul’, ktorej dosledkom by mala byt vyssia kvalita obsahu a zlozenie
latok v bobuli. KedZe vini¢ dokaze v tejto faze dostato¢ne nahradit’ listova plochu,

pripadné negativne ucinky nadmerného odlistenia by sa nemali prejavit.
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7. ZAVER

Véicsina vinohradnikov chce dopestovat’ zdravé a kvalitné hrozno, z ktorého ich
odberatelia alebo oni samy dokdzu vyrobit’ vino, aké pozaduje ich naro¢ny zakaznik.
Kvalitu a zdravotny stav hrozna ovplyviiuje vel'’ké mnozstvo faktorov. Niektoré z nich sa
nedaji ovplyvnit’ (napr. pocasie v danom ro¢niku), iné st vysledkom rozhodnuti, ktoré
prijima vinohradnik — pestovatel'. Bolo preukazané, ze na kvalitu dopestovaného hrozna
vo velkej miere vplyvaji aj postupy pestovania vinic¢a a kazdoroc¢ne sa opakujlice prace
vo vinici - predovsetkym tie, ktorymi sa tvaruje listova stena. Sucastou tzv. ,,zelenych
prac* je 1 odlistenie zony strapcov ako stale viac uplatiiovand metdda zvySovania kvality
hrozna. Ked’Ze odlistenie je mozné vykonat' réznym sposobom, v réznej intenzite a
v roznych terminoch, od ¢oho sa potom odvijaju ijeho UCinky, je potrebné hladat
optimalny model odlistenia, ktory bude mat’ ziaduci vplyv na kvalitu hrozna, vhodny pre
konkrétne podmienky.

Diplomova praca poskytuje struény prehlad o doteraz zistenom vplyve odlistenie
na kvalitativne a vynosové parametre hrozna. Ziskané teoretické poznatky si nasledne
testované prostrednictvom pokusu na bielej mustovej odrode hrozna Rizling rynsky, ktory
sa uskutoc¢nil v Malokarpatskej vinohradnickej oblasti v Slovenskej republike.

Odlistenie bolo vykonané v tej istej vinici vZdy v inom riadku v Styroch r6znych
terminoch. Zber vzoriek (bobul a strapcov hrozna) z pokusnych riadkov prebehol
v pripade vSetkych variantov v rovnakom case a v ten isty defl boli odobraté vzorky aj
vyhodnotené. Sledované boli parametre cukornatost’, obsah titrovatelnych kyselin, pH,
obsah asimilovateného dusika, obsah fenolovych latok, zdravotny stav hrozna a
priemernd hmotnost’ strapca. Namerané hodnoty boli Statisticky vyhodnotené. Vysledky
pokusu podporili iba niektoré z prevazujicich zaverov o vplyve odlistenia na sledované
parametre.

V suvislosti s vysledkami pokusu je ddlezité zdoraznit, Ze viaceri odbornici vo
vzt'ahu k oCakdvanym ucinkom odlistenia zdoéraziiuju potrebu zvolit’ spravny model
odlistenia (z hladiska terminu, intenzity, rozsahu ...). Pri vybere optimalneho modelu
odlistenia povazuju za nutné zohl'adnit’ vel'a spolupdsobiacich faktorov ako napr. samotna
poloha vinice, charakter odrody, pocasie v danom ro¢niku a pod. Na zaklade teoretickych
poznatkov a vysledkov mojho pokusu by som pestovatel'om bielych odrod vinica, ktori
zatial' v ramci zelenych prac neuplatituji agrotechnicku praktiku odlistenia odporucil tato

techniku vyskusat’, nakol’ko preukazatelne zlepSuje zdravotny stav hrozna. Vychodiskom
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mdze byt uskutocnenie vlastného pokusu s odlistenim, ktory nie je casovo ani finan¢ne

naro¢ny. Navrhol by som:

Vyskugat mechanizované odlistenie zoény strapcov  vini¢a. Uginky
mechanizovaného a ru¢ného odlistenia st porovnatelné¢, mechanizované
odlistenie je v pripade vacsich ploch ekonomickejsie.

Ak najdolezitejSim parametrom nie je hektarovy vynos a ide o odrody s hustym
strapcom, vyskusat’ odlistenie v termine pred kvitnutim.

Odlistenie vykonat’ v r6znej intenzite, avSak vyvarovat’ sa prili§ intenzivhemu
odlisteniu zény hrozna.

Sledovat’ G¢inky odlistenia na kvalitativne a vynosové parametre hrozna a
porovnat’ parametre hrozna s parametrami hrozna z ,neodlistenych vinic®.
Rovnako sledovat’ a porovnat’ senzorické charakteristiky vina z ,,odlistenych a
,heodlistenych ,, vinic.

Pri zisteni ziaducich / neziaducich u¢inkov odlistenia vziat’ do uvahy aj pripadné
posobenie inych faktorov.

Po definovani narokov na kvalitativne a vynosové parametre hrozna na zaklade
vlastného, niekol'’kokrat opakovaného pokusu zvolit’ optiméalny model odlistenia
vhodny pre dant odrodu a pestovatel'ské podmienky.

Zvazit aj pripadné negativne dosledky odlistenia, ako je vystavenie hrozna riziku

slne¢ného tpalu, krupobitiu a pod.
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8. SUHRN A RESUME

Vplyv odlistenia bielych odréd vini¢a hroznorodého na kvalitu hrozna

Cielom diplomovej prace bolo prestudovat’ literarne zdroje tykajuce sa vplyvu
odlistenia na kvalitativne a kvantitativne parametre hrozna bielych odrdd a zalozit’ pokus
s odlistenim zony hrozna. V sulade s tymto zadanim su v teoretickej Casti prace uvedené
informacie z preStudovanej literatiry suvisiace s odlistenim tykajuce sa listovej steny,
kvalitativnych a vynosovych parametrov hrozna a vplyvu odlistenia na tieto parametre.
Nasledne s prezentované Statisticky spracované vysledky pokusu s odlistenim zony
strapcov uskuto¢nené na odrode Rizling rynsky. Hoci samotny pokus preukazal iba
niektoré z doterajsich zisteni o t€inkoch odlistenia na jednotlivé kvalitativne a vynosové
parametre hrozna, v zavere prace sa odporic¢a vzhladom na prevazujice zistenia
o pozitivnych ucinkoch odlistenia vyskusat’ techniku odlistenia. Doraz sa kladie na vyber
optimalneho modelu odlistenia (z hl'adiska terminu, intenzity a rozsahu) a zohl'adnenie
posobenia réznych d’alSich faktorov.

KPuacové slova: listova stena, odlistenie, kvalitativne parametre, Rizling rynsky

Effect of defoliation on quality of the white Vitis vinifera grape

The objective of this study was to review findings on effects of defoliation on
quality of the white Vitis vinifera grape and to conduct a defoliation experiment. Based
on the research of literature, there is an information on defoliation and its effects on grape
in the theoretical part of the study. Main focus is on the defoliation as one of the
grapevine’s canopy management practices and on particular grape quality characteristics
which the defoliation affects.

Results of the own experiment carried out on Rizling rynsky variety are
statistically analysed and presented in the second part of the study. Although only some
of the actual findings on impact of defoliation on the quality and yield attributes of the
grape are supported by the results of this experiment, defoliation is recommended as a
viticulture practice worth trying. However, if someone wants to achieve particular results,
it is important to choose the right model of the defoliation treatment (right timing, right
intensity ...) considering many other factors influencing the quality of the grape.

Key words: grapevine ‘s canopy, defoliation, quality attributes, Riezling
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10. PRILOHY

Tabulka 13: Prehlad vybranych zahranicnych pokusov s odlistenim od roku 2008

Autor (i)

PONI, S. a kol.,
2008

TARDAGUILA,
J. akol., 2008

TARDAGUILA,
J. akol., 2010

DIAGO, M. P. a
kol., 2010

ALMANZA -

MERCHAN, P. J.

a kol., 2011

FILIPPETI, I. a
kol., 2011

TARDAGUILA,
J. akol., 2012

Nazov prace

The effect of early leaf removal on
whole - canopy gas exchange ans vine
performance of Vitis vinifera L.
Sangiovese

Effects of timing of leaf removal on
yield, berry maturity, wine composition
and sensory properties of CV.
Grenache grown under nonirrigated
conditions

Impact of early leaf removal on yield
and fruit and wine composition of Vitis
vinifera. Graciono a Carignan

Effects of timing of manual and
mechanical early defoliation on the
aroma of Vitis vinifera L. Tempranillo
wine

Effects of leaf removal and cluster
thinning on yield and quality of grapes
(Vitis vinifera L. Riezling x Silvaner)
in Corrales, Boycac (Colombia)

Effects of mechanical pre - bloom
defoliation on cordon de rayat pruned
Sangiovese (Vitis vinifera L.) vines

Mechanical yield regulation in wine
grapes: comparison of early defoliation
and crop thinning

Odroda

Sangiovese

Grenache

L. Graciano
Carignan

Tempranillo

Rizling *

Silvaner

Sangiovese

Tempranillo

Obdobie
realizacie
pokusu
2005

2005

2005

2007 -
2008

2009

2006 -
2007

2007 -
2008

Miesto
realizacie
pokusu
Taliansko
(Piacenza)

Spanielsko
(La Rioja)

Spanielsko
(La Rioja)

Spanielsko
(La Rioja)

Kolumbia
(Boyaca)

Taliansko
(Bologna)

Spanielsko
(La Rioja)

Termin (y) realizacie
pokusu

pred kvetom (Stadium
H, podl'a Baggiolini
1952)

nasada bobul’

zadiatok zrenia
(stadium 28 a 35, podla
Coombe 1995)

nasada bobul’

zacCiatok zrenia
(Stadium 28 a 35, podla
Coombe 1995)

pred kvetom

nasada bobul’ (Stadium
19 a 27, podl'a Coombe
1995)

zaciatok zrenia

pred kvetom (Stadium
H, podl'a Baggiolini
1952)

pred kvetom (19)
nasada bobul’ (27)
(Coombe 1995)

Intenzita a rozsah
odlistenia

6 bazalnych listov z
kazdého letorastu

5 primarnych
bazalnych listov,
zalistky ponechané

S primarnych
bazalnych listov,
zalistky ponechané

8 bazalnych listov,
zalistky ponechané

Prvych 6 listov z
kazdého letorastu

Prvych 6 listov z
kazdého letorastu
(70 % listovej

plochy)

Sposob
odlistenia

ruéne

ruéne

ruéne

ru¢ne
mechanicky

ru¢ne

rucne
mechanicky

mechanicky



Autor (i)

DIAGO, M. P.a
kol., 2012

PENA - OLMOS,
J. E. akol., 2013

GARRIDO, I. a
koelktiv, 2014

VERZERA, A. a
kol., 2015

BAIANO, A. a
kol., 2015

BOGICIVIC, M.
a kol., 2015

PENA - OLMOS,
J.E a
CASIERRA -
POSADA, F.,
2015

FRIEDEL, M.

a kolektiv, 2015

Nazov prace

Impact of pre bloom and fruit set basal
leaf removal on the flavonol and
anthocyanin composition of
Tempranillo grapes.

Effects of partial grapevine defoliation
(Vitis vinifera) on wine quality

Effects of defoliation and water
restriction on total phenols and
antioxidant activities in grapes during
ripening

Leaf removal and wine composition of
Vitis vinifera L. cv. Nero d"Avola: the
volatile aroma constituents

Effects of defoliation on quality
attributes of Nero di Troia (Vitis
vinifera L.) grape and wine.

The effects of early leaf removal and
cluster thinning treatments on berry
growth and grape composition in
cultivar Vranac and Cabernet
Sauvignon

Fruit quality and production of Vitis
vinifera L. Chardonay affected by
partial defoliation in tropical highlands

Impact of light exposure on fruit
composition of white “Riesling” grape
berries (Vitis vinifera L.)

Odroda

Tempranillo

Chardonnay

Tempranillo

L. cv. Nero
d’Avola

Nero di
Troia

Vranac
Cabernet
Sauvignon

Chardonnay

Rizling

Obdobie
realizacie
pokusu

2007 -
2008
- 2009

2011

2011

2012

2011

2011

2011 -
2012

Miesto
realizacie
pokusu

Spanielsko
(La Rioja)

Kolumbia

Spanielsko
(Extreamadura)

Taliansko
(Sicilia)

Taliansko
(Aptlia)

Cierna Hora

Kolumbia

Nemecko

Termin (y) realizacie
pokusu

pred kvetom
nasada bobul’ (§tadium
19 a 27, podl'a Coombe

1995)
skory termin odlistenia

pred kvetom

nasada bobul’

Stadium zrenia (v
polovici augusta)

skory termin odlistenia

skory termin odlistenia

Po nasade bobul’ (E-L
27) a Zagiatok zrenia
(E-L 34)

Intenzita a rozsah
odlistenia

Prvych 8 bazalnych
listov

50 % listovej
plochy - odlistenie
polovice novych
listov kazdé 2
tyzdne

7 bazélnych listov

7 bazalnych listov
na hlavnych
letorastoch aj na
zalistkoch

75 % listov zo zony
strapcov

50 % listovej
plochy - odlistenie
polovice novych
listov kazdé 2
tyzdne

Vsetky listy v zone
hrozna

Sposob
odlistenia

ruéne

ruéne

ruéne

ruéne

mechanicky

Rucne



Tabulka 14: Laboratorne merané individualne hodnoty

1 (KV) K1 19,7 3,15 7,6 277,2 1149,4 308,7

1 (KV) K2 18 2,95 7,8 260,4 1495,9 383,5

1 (KV) K3 19,7 3,03 7,6 277,2 1406,7 344,4
2 2A 20,4 2,99 7,5 210,0 1779,4 446,3
2 2B 19,7 2,85 8,2 268,8 1491,3 356,3
2 2C 18,5 3,05 7,7 280,0 1797,1 456,5
3 3A 18,9 2,92 7,6 277,2 1960 456,5
3 3B 18,9 2,89 7,6 232,4 2285,9 561,8
3 3C 19,3 2,86 7,6 196,0 2036,8 463,3
4 4A 18,9 2,95 8,2 254,8 1600 373,3
4 4B 19,3 2,98 8,2 291,2 1489,4 4429
4 4C 19,3 2,88 8,1 250,6 1587 414
5 1A 18,5 3,05 7,3 249,2 1684,6 410,6
5 1B 18,50 3,00 7,3 252,0 1570,3 393,7
5 1C 18,3 2,95 7,2 204,4 1122,3 337,6

Obrazok 11: Pokusna vinica v den odberu vzoriek - variant s odlistenim po odkvitnuti



