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1 Uvod

Defoliacia, Cize odstranovanie listov zo zony strapcov, sa stdva pojmom, ktory
vV podvedomi vinohradnickych odbornikov uz nie je nezndmy. V minulosti bola tato
¢innost’” povazovana skoér za stratu c¢asu, pripadne pri neodbornom prevedeni sa
poukazovalo na jej Skodlivé ucinky pre celkova trodu, avSak vysledky roéznych
pokusov a vyskumov poukazuji na jej rozsiahly vyznam.

Z vyskumov vyplyva, ze na opodstatnenost defolidcie, ako prostriedku
zvySujuceho kvalitu Grody, ma vplyv niekol'ko faktorov. Medzi najvyznamnejSie sa
zarad’uje termin realizacie, mnoZstvo odstranenych listov, strana vinohradu na ktorej sa
defoliacia vykonéva a odroda vinica.

Zohl'adnenim vsetkych tychto faktorov mézeme pri pestovani vini¢a dosiahnut’
ovela kvalitnejSiu urodu. VysSia kvalita zberanych strapcov sa prejavuje v ich
celkovom zdravotnom stave — v prevzdusnenom priestore bobule skor obsychaju, ¢im
sa znizuje riziko napadania plesiami. Dalej ju modZeme zaznamenat zvysenou
cukornatost'ou ¢i vyraznej$imi aromatickymi latkami v oberanych strapcoch.

Ideélne pre vinohrad by bolo vykonavat’ defoliaciu ru¢ne, avSak vzhl'adom na
velkovyrobu je toto nemozné. Nastastie modernd doba prinaSa technoldgie, ktoré
dokazu Setrnym sposobom nahradit’ tazku a ¢asovo narocntt manudlnu pracu l'udi.

Stale vSak zostava na ¢loveku poznanie a rozhodnutie, kedy mechanizmus do
vinohradu nasadit’..., v akom objeme zadat mnozZstvo odstranenych listov..., ktorej
odrode vini¢a odstranit’ viac a ktorej menej listov... a v neposlednom rade vediet’, ktoré
z listov vzhl'adom na polohu vini¢a zadat’ na odstranenie.

Nastastie sa z vysledkov spominanych pokusov moézu vinohradnici poudit
a vyhnut sa tak chybam z nespravnej aplikacie defolidcie, akymi su poskodenie vinica

hubovymi chorobami, krupami, slne¢nym upalom ¢i spalenim.



2 Ciel’ prace

Cielom diplomovej prace bolo zaloZenie a vyhodnoteniu pokusu so Styrmi
roznymi terminmi odlistenia zony hrozna u dvoch na sebe nezavislych viniciach.
Termin zaciatku pokusu bol stanoveny podla fenologického Stadia kvitnutia vinica.
Zistené vysledky boli ndsledne Statisticky vyhodnotené.

Neoddelitelnou sucastou diplomovej prace bolo zhromazdenie literarnych
udajov o danej problematike a navrhnutie vhodného terminu a realizacie odlistenia zony

hrozna.



3 Literarny prehlad

3.1 Listova plocha

BAUER (2008) definuje, ze listy st po korefioch najddlezitejSie vyzivovacie
orgadny vini¢a hroznorodého. Vo svojich Strukturach obsahuju zelené farbivo —
chlorofyl, ktoré je potrebné na priebeh fotosyntézy. Fotosyntéza sa rozhodujicim
sposobom podiel'a na tvorbe latok potrebnych pre rast a vyvoj rastliny a rozhoduje tak
i 0 kvalite hrozien. Dal$imi doélezitymi funkciami listu st transpiracia a dychanie.

FOX (2000) tvrdi, ze patricnou upravou listove] plochy sa zvysi asimilacna
schopnost’, zaruci sa lepSie osvetlenie a osusenie bobul’, a tym déjde k zosilneniu Supky.
Listy byvaja &asto napadnuté hubovymi chorobami, ¢o znizuje podla PAVLOUSKA
(2011) ich asimilaént schopnost’ a vV kone¢nom désledku to vedie k zhorSeniu kvality
hrozien. Silno napadnuté listova plocha produkuje nedostatoéné mnoZzstvo zasobnych
latok, o mdze negativne ovplyvnit’ prezimovanie vinica.

KRAUS ET AL. (1999) urcuju za najdodlezitejsie faktory pre fotosyntézu vinica
listovi plochu dobre exponovanu k slne¢nému Ziareniu, teplotu a vlhkost. Vysoky
vykon fotosyntézy d’alej podmieniuje dostatoéné mnozstvo vody a rovnovédha vsetkych
uvedenych faktorov.

Ciel'om tvarovania listovej steny je ziskat' ¢o najvaési objem listov na povrchu
kra, kde budi dobre prijimat’ slne¢né Zziarenie, a minimum zahust'ujicich listov vo
vnutri. PAVLOUSEK (2011) uvadza, Ze listova plocha kra je dolezita pre priebeh
fotosyntézy, zakladného fyziologického deja v rastlinach, ktory ovplyviluje ich rast
a vyvoj. Vo vzt'ahu k fotosyntéze nie je u vini¢a ddlezitda maximalna listova plocha, t. j.
plocha vsetkych listov, ktoré sa v danej fenofaze nachadzaji na kry. Pre rast a vyvoj
vini€a je dolezitd maximalna oslnend listovd plocha usporiadand (u vertikalnych
systémov) po obvode listovej steny. Prdve obvodové listy totiz umoziuju najvacsi
prijem slnecného Ziarenia a mézu naplno asimilovat. U vertikalnych listovych stien
moze fotosyntéza aktivne prebiehat’ na vSetkych stranach listovej steny kra (t. j.
zbocnych stran azhora). Spodnd cast prijima odrazené (difizne) ziarenie.

Fotosyntéza zatienenych listov nema vplyv na export cukrov a rast vini¢a, ¢o vo
svojej praci potvrdili WILLIAMS ET AL. (1987) IN PAVLOSEK (2011). Ti pri
pokusoch zistili, ze odstranenim zatienenych listov ( asi 30% celkovej listovej plochy)
neovplyvnili rast bobuli ani zrenie hrozien.
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Osvetlenie pri rozvoji listov taktiez
priamo pdsobi na ich fotosyntetickll kapacitu.
Listy vyvijajuice sa vtieni maji podla
BAUERA (2008) 0 30-50% nizsiu vykonnost
fotosyntézy ako rovnako star¢ listy rastice na
slnku. Oslnené listy st vécSie, maju vyssi

obsah chlorofylu a vyssiu hodnotu

transpiracie.

Obr. 1.: Prijem slne¢ného Ziarenia u vertikalnych listovych stien

PAVLOUSEK (2011)

Fotosynteticka aktivita listovej plochy vinicového kra mnarastd podla
PAVLOUSKA (2011) od puéania do kvitnutia. Po odkvete dochadza k plynulému
poklesu az do fenofazy opadéavania listu. Na zaciatku svojho vyvoja su listy prijemcami
asimilatov, ktoré ziskavaju zo zasobnych latok korenového systému adreva. Po
dosiahnuti 30-50% konecnej vel'kosti sa samy stavaji ich zdrojom. Import asimilatov
vSak prebieha az do dosiahnutia 50-75% konec¢nej velkosti a preto je vyvoj vinica
Vv prvych fenofazach zavisly na spominanych zasobnych latkach.

Vykonnost” fotosyntézy postupne stiipa a vrcholu dosahuje 40. — 45. den od
zacCiatku vyvoja listu.

PONI a INTRIERI (2001) rozdeluju listova stenu, vzhl'adom na vykonnost

fotosyntézy pocas réznych fenofaz, na tri segmenty:

e Listy v spodnej tretine listovej steny prispievaji tvorbou asimilatov pocas celej
doby vegetacie. Ich najvysSiu aktivitu je mozné pozorovat pred kvitnutim
vini¢a. Potom ich vykonnost’ pozvol'na klesa az po opad listu.

e Stredni cast’ listovej steny — kombinacia hlavnych a zalistkovych listov.
Najvyssiu vykonnost’ maji medzi kvitnutim a zmaknutim bobuli.

e Hornd tretina listovej steny — =zalistkové listy. Pred zmiknutim bobuli
predstavuju maly podiel na celkovej asimilécii, pretoze su stale vo vyvoji. AvSak
po zméknuti je tato Cast’ listovej steny pre zrenie hrozna a tvorbu zasobnych

latok najdolezitejsia.
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Vzorec pre vypocet celkovej listovej plochy kra:

_ (2H + CW) x 10 000
- w

SA

SA — listova plocha (m?)
W — §irka medziradia (m)
H — priemerna vyska listovej steny (m)

CW — priemerna Sirka listovej steny (m)

Podla PAVLOUSKA (2011) vieobecne plati, Ze listova stena by mala byt 130

cm vysoka s 13. — 15. hlavnymi listami na kazdom letoraste.

3.2 Zelené prace

Zelené préce st najdolezitejSou pracovnou operaciou, ktord ovplyviuje kvalitu,
vynos azdravotny stav hrozien. Komplex zelenych praci predstavuje podla
PAVLOUSKA (2011) najvaési podiel ruénej prace vo vinici. Preto je potrebné do
manazmentu zelenych prac maximalne zapojovat mechanizacné prostriedky.
KIiacovym faktorom pre produkciu kvalitnych hrozien je vytvorenie dobre tvarovanej

listovej steny.
Medzi operacie, ktoré mézeme zaradit’ medzi zelené prace patri:

e Cistenie kmienkov

e Podlom

e Usporiadanie letorastov do drotenky
e Skracovanie vrcholov letorastov

e Odlistenie zény hrozien

e Regulacia nasady hrozien
3.3 Odlistenie zony hrozna

Vytvorenie miesta v oblasti hrozna je po zimnom reze jeden z klIi¢ovych
&initelov, ktory sa podla PAVLOUSKA (2012a) pozitivne podiel'a na koneénej kvalite

hrozna. Odlistenie tejto zony je v sucasnosti nutnostou kazdej modernej agrotechniky
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vini¢a hroznorodého. V prvom rade je dblezita Setrna regulacia listovej plochy. Ked’ je
prevedend vo vyhovujicom rozsahu, termine a intenzite, posobi pozitivne nielen na
kvalitu findlneho produktu, ale aj na zdravotny stav hrozna.

PAVLOUSEK (2011) uvadza, Ze odstranenie hlavnych bazalnych listov
a zalistkov v zone hrozna vedie k lepSiemu usporiadaniu listov v listove] stene kra.
Takto usporiadané listy su lepSie oslnené, o ma za nasledok vyssi vykon asimilécie.
Prvym krokom je odstranenie zalistkov v zdéne hrozien. To vedie k zlepSeniu
mikroklimy listovej steny azvySuje sa tak odolnost voc¢i hubovym chorobam.
U niektorych odrdod tento krok uplne postacuje a d’alSie odlistenie nie je nutné.

Odlistenie zony hrozna prispieva taktiez k znizeni vynosu, ktory je, ako
upresiiuje PRIOR (2006) tym vyraznejsi, ¢im skor odlistenie uskutonime. Dalej
popisuje, ze prili$ skoré odstranenie listov moze viest’ k zniZeniu vynosu az o 20%, ale
taktiez k zvySeniu cukornatosti o 5%. Tato skuto¢nost’ nastdva vd’aka poklesu vynosu,
lepsim oslnenim hrozien a kompenzaciou straty listovej plochy.

PAVLOUSEK (2012b) vo svojej praci d’alej poukazuje na fakt, ze &iastoéné
odlistenie zony hrozien je dolezité z pohl'adu celkového slnenia hrozna, ked’Ze stimuluje
aktivitu enzymu invertazy a ukladanie cukru v bobuliach. Tento enzym sa podiel’a na
rozStiepeni sachardzy, transportného cukru z fotosyntézy, na glukézu a fruktozu.

Ciastoéna defoliacia v oblasti hrozna zlep$uje kvalitu aplikacie fungicidov
a d’alsich latok. Vd’aka vzdu$nejSim a svetlejSim podmienkam vo vnutri kra ziskavaja
podl'a PAVLOUSKA (2011) bobule pevnii upku, rychlejsie osychaju po dazdi alebo
rose. Taktiez vidnutie strapiny je pri vzduSnejSej zone hrozien menej Casté. Preto je
odlistenie jednou z vyznamnych moznosti nepriamej ochrany proti hubovym chorobam.

BURG (2006) uvadza, Ze odstranenie listovej steny v okoli strapcov je mozné
vykonavat’ ru¢ne alebo s pouzitim mechanizacie. Pri ruénom type defolidcie dochadza
k SetrnejSiemu vykonaniu zasahu, vzhl'adom na poSkodenie hrozna a celého kra, ale
negativom ostava pomerne vysoka pracnost’ operacie. Sposob a termin odlistenia je
taktieZ vyznamne ovplyviiovany klimatickymi zmenami a musi sa na ne reagovat.
GARDNER ET AL. (2007) popisuju, ze globalne klimatické zmeny nie sii vyznamné

iba vzostupom celkovych teplot, ale 1 pribidanim klimatickych extrémov.
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3.3.1 Vplyv odlistenia zony hrozna na kvalitu

Ked'Ze listova plocha je hlavnym zdrojom latok, ktoré sa ukladaja v bobuliach,
moze termin a intenzita odlistenia ovplyviiovat’ proces zrenia a vyvoj kvalitativnych
parametrov bobuli. PONI ET AL. (2008) vo svojej praci uvadzaju, zZe ranné terminy
odlistenia neznizuji cukornatost hrozien vdaka dobrej kompenzacnej schopnosti
ostatnych &asti listovej steny. Dalej popisuju, Ze pri takomto odlisteni nastava do 15. dni
plna kompenzécia odstranenej lisovej plochy.

PAVLOUSEK (2011) tvrdi, Ze odlistenie v dobe zrenia hrozna uz kompenzaént
schopnost’ obmedzuje, pretoze odstranend plocha sa dosledkom spomalenia rastu vinica
tazko nahradzuje. NeskorSie terminy preto mozu viest k vyraznému poklesu
cukornatosti hrozien. Bazalne listy st dolezité taktiez ako zdroj aminokyselin, ktoré st
potrebné pre kvasenie a tvorbu aromatickych latok, najmi u bielych odrod. Vyssia
teplota oslnenych bobuli naopak podporuje premenu aminokyselin na bielkoviny.

Odlistenie zoény hrozien zvySuje podla KRAUSA ET AL. (1999) teplotu bobuli
avedie k znizeniu kyseliny jabl¢nej a taktiez celkovych kyselin v hrozne. U ranych
bielych odrdd s niz§im obsahom kyselin mézu byt skoré terminy odlistenia vel'mi
rizikové. PAVLOUSEK (2011) popisuje, aky velky vplyv mé teplota na vyvoj
sekundarnych metabolitov v bobuliach. Rozdiel medzi teplotou bobuli a vzduchu zavisi
na expozicii strapca ku slne¢nému Ziareniu, jeho intenzite, pradeni vzduchu, velkosti
strapcov a bobuli, hustote hrozna a farbe. Dalej tvrdi, Ze vyraznejsi je ohrev u modrych
odrod, kde moéze rozdiel medzi teplotou vzduchu a bobule predstavovat’ pri plnej
expozicii 12-17 °C. Biele odrody so zelenou, Zltozelenou aZ zltou farbou bobule sa
ohrievaji menej vyrazne. Rozdiel moze byt az 7-12 °C. Velké a kompaktné strapce sa
ohrievaju viac ako mensie a vol'nejSie usporiadané.

BERGQVIST ET AL. (2001) uvadzaju, Ze pri teplotach okolo 30 °C sa u vinic¢a
znizuje metabolickd aktivita a proces tvorby sekundarnych metabolitov. Taktiez sa pri
nich spomal’uje, alebo Uplne zastavuje tvorba ostatnych obsahovych latok. Ako nahle
vystupi teplota vzduchu nad 35 °C, je mozné predpokladat’, Ze uplna exponovanost’
strapcov je vyrazne Skodliva.

PAVLOUSEK (2011) tvrdi, Ze u odrdd s ¢ervenou Supkou bobule (Tramin
cerveny, Palava, Rulandské Sed¢, atd’.) podporuje defolidcia taktiez tvorbu farbiv, ¢o je
treba zohl'adnit’ pri technologii spracovania hrozna. Intenzivne odlistenie moéze vyrazne

zvySovat’ tvorbu fenolickych latok. Tieto negativne ovplyviiuju kvalitu bielych odrdd.
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Vysoky obsah fenolov vedie podla PAVLOUSKA (2014) k tvorbe horkych chutovych
tonov a vo vinach ku vzniku prchavych fenolov. Medzi odrody citlivé na vyssi obsah
fenolov, ktoré sa prejavujii hnednutim Supky bobule podla autora patri Muskat
Moravsky, Veltlinske zelen¢, Chardonnay, Rizling vlassky a iné.

Vystavenie hrozna priamemu slne¢nému Ziareniu ovplyviluje podla
REYNOLDSA ET AL. (1996) obsah volnych a viazanych monoterpenov. Pre ich
tvorbu nie si vhodné vel'mi vysoké teploty.

LEE ET AL. (2007) popisuji, ze norisoprenoidy tiez vznikaju v hrozne po
zmiknuti bobuli vdaka fotochemickému a enzymatickému rozkladu karotenoidov
Vv Supke a duzine. Expozicia hrozien ku slnku ovplyviiuje kladne ich koncentraciu, ale
nie vSetky zluceniny z tejto skupiny st ovplyviiované rovnako.

Odlistenie zony hrozna ovplyviiuje taktieZ obsah metoxypyrazinov. ROUJOU DE
BOUB ET AL. (2002) In PAVLOUSEK (2011) uvadzaju, Ze odstranenim listov pred
zméknutim bobuli sa ich obsah v hrozne znizuje. Defoliacia po zmiknuti ma uz mensi
vplyv na ich mnozZstvo.

Podla PAVLOUSKA (2011) vyraznym spdsobom ovplyviluje aromaticki
zrelost’ bobuli prave defolidcia v oblasti strapcov. Z pohladu kvality aromatickej
zrelosti hrozna je vSak vyhodnejsie odlistovat’ vzdy pred zaCiatkom zamékania bobul’.
Neskor sa totiz vyznamne meni aromaticky profil. Aromaticka zrelost’ je vel'mi dolezita
u neskorsie zrejucich odrdd, ktoré zacinajii zamikat’ v auguste (Chardonnay, Rulandské
biele, Sauvignon, Rizling rynsky, Rizling vlassky atd’.).

PAVLOUSEK (2014) tvrdi, Ze aj obsah antokyanov a taninov je ovplyviiovany
oslnenim strapcov. Mikroklima hrozna pred zamékanim ma taktiez vplyv na mnozstvo
taninov. V zatienenych strapcoch sa vyskytuju ako hrubé a nevyzreté. U modrych odréd
je preto mozné podstatne skor vykonavat’ defoliaciu ako u bielych.

Optimalna teplota pre syntézu antokyanov je v rozmedzi 17 - 26 °C. AvSak, ked’

prekroci teplota bobule po zamikani 30 °C , je ich tvorba ovplyvnena negativne.

3.3.2 Terminy odlistenia zény hrozna

Termin odlistenia zény hrozien zalezi na odrode a vyvoji poc€asia v danom roku.
Pri vol'be vhodného terminu je prioritné zohl'adnit’ obsah kyselin danej odrody, ktory je

dany geneticky, a ndroky pestovatela na aromatickll zrelost danej suroviny.
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Spravne nacasovanie odlistenia m4, ako uvadza PAVLOUSEK (2011), vyrazny
dopad na zdravotny stav a kvalitu hrozna. Zasah je potrebné vykonavat’ s rozvahou a
rozdielnost'ou v zavislosti na odrode, stanovisti, ro¢niku, priebehu pocasia a o¢akavanej
kvalite vysledného produktu.

COOMBE (1993) vo svojej praci uviedol, ze primerana redukcia listovej plochy
umoziuje lepsi pristup vzduchu do oblasti strapcov. To mé za nasledok lepSie osychanie
a tym padom je zniZzené riziko rozvoja hubovych chordb. Dalej uvadza, Ze pri skorom
odstraneni listov sa predovsetkym obmedzuje riziko napadnutia kvetenstva a mladych
hrozien peronospdérou (Plasmopara viticola) a ma¢natkou vini¢a (Uncinula necator).
Planovanu oberacku je mozné po tejto operacii oddialit do neskorSich terminov
s moznost'ou kvalitnejsSej urody.

SMART (2002) neodporiaca odstraiiovat’ listy v zone hrozna pocas horuceho
pocasia so silnym slneénym ziarenim, ked’ze hrozna st extrémne citlivé na slnecny
upal. Strapce priamo exponované ku slnku prijimaji ultrafialové ziarenie (UV)
0 vlnovej dizke < 400 nm, d’alej fotosynteticky aktivne Ziarenie (FAR) v rozmedzi 400-
700 nm a infradervené Ziarenie s vinovou dizkou > 700 nm. Exponované listy a bobule
st vSak ohrievané vd’aka kratkovinnému Zziareniu.

Diferencovany pristup odlistenia je uprednostiiovany u zapadnej cCasti listovej
steny, pri smerovani riadkov sever — juh. V tomto pripade hrozi podla PAVLOUSKA
(2011) najvicsie riziko slne¢ného upalu na hrozne. Odporaca tu pravidlo — odstranit’
maximalne 1-2 listy a ponechat’ najspodnejsi list pod strapcom, sluziaci ako ochrana
pred odraZajucim sa Ziarenim od pddy. Ako ochranu pred priamym slne¢nym Ziarenim
v obednych hodinach sluzia listy ponechané nad hroznom. Odlistenie je preto v praxi
vykonavané v dvoch etapach — skoro po odkvete vini¢a odstraitujem listy na vychodne;j
strane, zatial Co zapadna prichddza na radu az vo fenofize zamékania bobul.

PETGEN ET AL. (2004) tvrdia, Ze rané terminy odlistenia moéZu mat’ za
nasledok spevnenie Supky bobule vo vztahu k UV ziareniu atym zniZovat prejavy
slne€ného upalu. Najmid v obdobi delenia buniek je Supka vel'mi prisposobiva ku
slne¢nému Ziareniu a kutikula, ktora sa lepSie vyvija a je vac¢Sinou silnejSia. Preto skoré
terminy defoliacie — medzi koncom kvitnutia vini¢a a hraskovatenim bobuli moézu
vd’aka silnejSiemu UV ziareniu prispievat’ ku zosilneniu buniek Supky.

Postupom casu od fenofazy hraskovatenia bobuli, bunky Supky stracaju svoju
schopnost’ reagovat na vonkajSie vplyvy. Apreto, tak ako definyju FOX
a STEINBRENNER (2010), klesa u¢inok spevnenia a zosilnenia Supky.
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Skoré terminy vykonania defolidcie si podla PAVLOUSKA (2012a) velmi

prospesné vzhl'adom k odolnosti hrozien nielen proti hubovym chorobam.

FOX (2000) definuje tieto pozitiva skorého odlistenia a presvetlenia v oblasti

hrozien:

e zachovanie funk¢nych listov, ako producentov asimilatov

e zlepSenie mikroklimy kra

e posilnenie pletiv rastliny adaptaciu na UV ziarenie

e mensie nebezpecenstvo poskodenia hrozna slne¢nym tpalom
e dokladnejsia aplikacia pripravkov na ochranu vinica

e podpora tvorby aromatickych latok (isoprenoidy a terpeny)

e mensSie nebezpecenstvo poranenia hrozna krupobitim

e neskorsSia a kvalitnejSia oberacka

PAVLOUSEK (2011) poukazuje na nevhodnost’ terminu odlistenia v obdobi,
ked’ v bobuliach kon¢i delenie buniek a zacina sa zvacSovat’ ich objem (koniec jina az
1. polovica jula). Tato etapa vyvoja bobule prinaSa obmedzenie transpiracie, tym padom
menej reguluji svoju teplotu a vdaka vysokym letnym teplotdm tu hrozi poskodenie
slne¢nym upalom a tym aj zniZenie kvality vysledného produktu. NajcitlivejSie st preto
tri tyzdne pred zamékanim bobuli.

DIAGO ET AL. (2010) a PALLIOTII ET AL. (2011) spoloéne upozorfiuji na
fakt, Ze skoré odstranenie listov v zone hrozna zretelne zlepSuje zloZenie hrozna
a nasledné senzorické vlastnosti vina, v porovnani s neodistenymi variantmi.

SCHULTZ ET AL. (2007) a PETGEN ET AL. (2004) zastavaju nazor, Ze skoré
terminy defoliacie v oblasti hrozna ¢i uzZ tesne pred kvitnutim vinic¢a alebo kratko po
naraste bobuli do velkosti broku maju kladné vysledky na kvalitu a preto by mali byt
uprednostiované pred terminmi neskorSimi.

PETGEN ET AL. (2004) uvadza, ze predcasné odstranenie listove] plochy
Vv oblasti kvetov tesne pred kvitnutim moze viest k spfchavaniu hrozna. Rovnako aj
PAVLOUSEK (2011) vo svojej praci popisuje ako vel'mi skoro vykonana defoliacia, &i
uz pred alebo po kvitnuti vinica, vedie k spfchavaniu kvetenstva. Tento fakt moze byt’
uzitoény u odrdd s velmi hustym strapcom. Dalej uvadza, Ze ak je su¢asne s odlistenim
vykonané aj orezanie listovej steny, tak k efektu sprchavania kvetenstva nedochadza.

KOBLET (1966) In: PAVLOUSEK (2011) tvrdi, Ze pri Gispesnom oplodneni hra
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dolezitt lohu zasobovanie rastliny asimilatmi. Pokial’ sa znizi listova plocha na letorast
pod 200 cm?, dochéadza k intenzivnej§iemu spfchavaniu.

Rané odlistenie v oblasti hrozna je taktiez dolezitym néstrojom pre optimalizaciu
mikroklimy listovej steny. Odstranenie listov pred kvitnutim moze podla
PAVLOUSKA (2012a) ovplyviiovat' nasadzovanie bobul. Vyrazny vplyv na nasadu
hrozna ma odstrdnenie viacerych listov, ¢o vedie k tvorbe volnejSich strapcov. Pri
tomto type odlistenia dochddza k horSiemu odkvetu, nizSej néasade bobul’ a tym
k poklesu vynosu.

PONI ET AL. (2008) povazuje obdobie pred kvitnutim vinica za najvhodne;jsi
termin pre odlistenie a zaroven vysvetl'uje, je hoci je listova plocha hlavnym zdrojom
asimildtov, méze mat’ termin a intenzita defoliacie vplyv na proces zrenia a vyvoj
kvalitativnych parametrov hrozna. Dalej uvadza, Ze vdaka dobrej kompenzacénej
schopnosti ostatnych casti listovej plochy rané terminy neznizuji cukornatost’ hrozna,
ked’Ze pri skorom odlisteni dochadza do 14 dni k plnej kompenzacii odstranenej plochy.

PALLIOTTI ET AL. (2011) vo svojej praci piSu, ze defoliacia v zone hrozna
V termine pocas kvitnutia zahajuje radu dynamickych zmien v raste listovej plochy
a fotosyntéze. Pne, ktoré boli takto obrabané maju pocas fenofaze zamikania bobul’
mladsiu listovii plochu, kedze stredné a vrcholové listy maji v tomto obdobi uz
normalnu velkost’ a vac¢Sia miera zalistkovych listov mdze v listovej stene fungovat’ ako
kompenzacna reakcia na skoré odlistenie hlavnych listov.

Moznost’ odstranit’ i viacero listov v oblasti hrozien (2 - 3 listy) umoziuje podl'a
FOXA a STEINBRENNERA (2010) termin po odkvete vinica. Pefi ma v tomto Stadiu
moznost’” velmi dobre kompenzovat stratent listovii plochu vdaka usilovnejsej
produkcii zalistkovych listov. MnoZstvo asimildtov, ktoré maju byt k dispozicii sa
kratkodobo znizi a tym vznikni menSie, kvalitativne hodnotnejSie bobule vo vol'nejsie
usporiadanych strapcoch.

KALTZIN (1999) je nazoru, ze by sa malo k odlistovaniu pristupovat’ dvakrat
za vegetacné obdobie. Po prvé ho vykonavat kratko po kvitnuti, teda koncom juna.
V druhej dekade jula sa uskutoc¢ni druhé odlistenie, ked’ sa odstrdnia 1 — 2 najstarSie
listy, pripadne zatienené listy na letoraste.

FOX (2000) a WALG (2007) povazuju termin od 3. tyzdna po odkvete az do
augusta za najprijatel'nejsi pre odlistenie zony hrozna. presadzuje nazor odstranit’ iba
dva staré spodné listy, ale zaroven Uplné obnazenie hrozien neodporica, ked’ze by sa

nasledne zvysilo riziko spalenia bobuli.
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PETGEN a REBHOLZ (2004) aaj BURG (2006) zhodne uvadzaji, ze pri
silnom infekénom tlaku vzniknutym nadmernym mnozstvom zrdzok v letnych
mesiacoch (jun, jul) vykazuje najlepsi vysledok vcasné odlistenie (kratko po kvitnuti).
Takto odlistené hrozno je odolnejSie k slne¢nému tpalu, ktorého priznaky sa moézu
ukézat pri neskoro vykonanom zasahu. Ked’ je infek¢ny tlak v priebehu vegetacie maly,
je mozné prikroCit’ k tzv. delenej defoliacii s findlnym terminom v polovici augusta,
Z dévodu moznosti este poslednej chemickej ochrany.

Mechanizovanéa defolidcia by mala byt prevedena podla PAVLOUSKA (2011)
najneskor vo fenofaze hraskovatenia bobul. V pokrocilejSich etapach vyvoja sa mézu
pdsobenim defolidtoru vyraznejsSie poskodit’ bobule a tym sa zvysuj riziko napadnutia
hnilobami. Dalej popisuje, Ze pokial’ je na prvom mieste pri odlisteni zony hrozna len
ovplyvnenie aromatickej zrelosti bielych mustovych odrod, pouziva sa obvykle termin
okolo zamikania bobuli.

PAVLOUSEK (2012a) urobil pokus s odlistenim zény hrozien v termine pred
kvitnutim vini¢a na odrodach Hibernal a Rizling rynsky. Odstranil zalistky, 2 listy
v oblasti hrozna a4 listy v tejto oblasti. Pri odstraneni dvoch listov bola vysledna
kvalita hrozna lepsia, zatial ¢o odstranenie Styroch listov vo vécSine terminov ukéazalo
pokles cukornatosti. Vynimkou sa stal termin po kvitnuti vinic¢a, kde bola vyhodnotena
najvyssia cukornatost’.

PONI ET AL. (2006) testovali nasledok skorého odlistenia v oblasti hrozna na
fotosyntézu v letorastoch, zlozeni bobuli a vynosoch. U odlistenej varianty boli
zaznamenan¢ znizené vynosy, hmotnost’ hrozien a velkost bobuli v porovnani
s neodlistenymi pfiami. Pritomnost'ou vd¢Siecho mnoZstva asimilatov zlepSené zlozenie
hrozien. Studia trvala dva roky a vysledkom bolo, Ze skoré odlistovanie moze byt
pouzité ako nastroj pre kontrolu vynosu a zlepSenie kvality vysledného hrozna.

Dalsi pokus robili SABBATINI a HOWELL (2011), ktori skamali vplyv raného
odlistenia na hrozno vinic¢a v oblasti Vel'kych jazier. Preukéazali podobne ako PONI ET
AL. (2006), ze skoré odstranenie listov v zone hrozna ma negativny vplyv na trodu
zjedného kra. Taktiez pri pokuse doSlo ku zniZeniu poctu strapcov a zvysilo sa
mnoZzstvo Uponkov. Negativny vplyv na hrozno sa im preukazal i v nasledujicom roku.

HUNTER ET AL. (2004) publikovali pokus, ktory sa konal v JuZznej Afrike na
odrode Sauvignon blanc. Vysledky poukazuji na fakt, ze je dolezité spravne
nacasovanie defolidcie. Odstranenie listov v zoéne hrozna zlepsilo svetelné podmienky

bez pozorovate'ného vplyvu na ostatné mikroklimatické parametre. pH ostalo relativne
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stabilné s miernym narastom cukornatosti z 19 °Bx na 21 °Bx as mierne vysSou
hodnotou titrovatel'nych kyselin. Intenzivnejsie odlistenie zvysilo koncentraciu glukdzy
a fruktézy bez zmeny ich vzijomného pomeru. Koncentracia kyseliny jablcnej sa
znizila a zvysila sa ovocna aroma obsah 2-methoxy-3-isobutylpyrazinu (travnaté tony).

KOK (2011) vo svojich pokusoch skiimal terminy ¢iastocného odlistenia zony
hrozien, veducich ku zvyseniu kvalitativnych parametrov u odrody Sauvignon blanc vo
vegetacnom obdobi roku 2008. Stanovil si 5 terminov podl’a vyvojovych faz bobul a to
na Styri, Sest’, osem, desat’ a dvanast’ tyzdnov od kvitnutia. Odhadované zniZenie vynosu
pomocou c¢iastocného odlistenia  dosiahlo 37,5%. Vo variantoch neboli zistené
vyznamné rozdiely, iba ak tak v hodnotach pH mustu. ZlepSenie kvality bolo
pozorované vo variante €. 3: osem tyzdiov od kvitnutia.

Dalsi, ktori sa touto problematikou zaoberali boli RENNER ET AL. (2011). Tito
spisali poznatky z pokusu, ktory sa uskutoénil v roku 2009 v Juznom Stajersku. Pokus
sa tykal odlistenia zony hrozna pomocou troch variant: kontrola, odstranenie 2 listov
hned’ po kvitnuti a silné odlistenie (viac ako 2 listy) po skonceni kvitnutia. Skimané
parametre zahrnovali kvalitu strapcov, vynos a aromatické latky v bobuliach i v muste.
Vysledky nepreukdzali znacné rozdiely medzi variantmi. Kontrola (neodlisteny variant)
vykazal najvyssi vynos hrozna. Analyza bobal’ z druhej a tretej varianty ukazala vysSie
hodnoty v zafarbeni Supky (do zItého odtieiiu) ale koncentracia IBMP (2-methoxy-

3-isobutylpyrazin) bola namerana nizsia.
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Tab. 1.: Odporaganie vhodného terminu odlistenia zony hrozna podla odrod; PAVLOUSEK (2011)

vylamovanie zalistkov v zone hrozna hned’ ako sa

zacnu objavovat na letorastoch

odlistenie 1-3 listov medzi kvitnutim a

hraskovatenim vinic¢a

odstranenie zalistkov v zone hrozna a maximalne
1-2 listy v tejto oblasti medzi kvitnutim

a hraskovatenim vinica

odstranenie zalistkov v oblasti hrozna a odlistenie

1-3 listov Vv tejto zone po zaméikani bobal’

termin odlistenia 1-3 lisy v zone hrozna stanoveny

na zaklade pozadovanej aromatickej zrelosti bobul’

3.3.3 Intenzita odlistenia zony hrozna

vSetky odrody bez akychkol'vek rozdielov
(modré i biele)

e  modré mustové odrody

e aromatické odrody: Tramin, Palava, Devin
e odrody s hustym strapcom a citlivostou

na Sedd hnilobu : Neuburské, Pinot gris

biele mustové odrody s nizko kyselinou — iba ako
nepriama ochrana k hubovym chorobam :

Irsai Oliver, Muskat moravsky, Miiller Thurgau, ...

odrody citlivé na hnednutie Supky a vysoky obsah
fenolickych 1. ako prekurzorov prchavych fenolov:

Chardonnay, Veltlinske zelené, Rizling vlassky

Hibernal, Malverina, Pinot blanc, Rizling rynsky,

Sauvignon blanc, Silvanske zelené

Pocet odstranenych lisov na jednom pni alebo aj intenzita odlistenia je podla
PAVLOUSKA (2011) hodnotend ako velmi vyzna¢ény zasah z hladiska kvality
vysledného produktu. Z pohladu vini¢a plati, ze pri odstraiiovani listov sa zhorSuje

pomer medzi listovou plochou a hmotnostou hrozna.

Odlistenie je odporti¢ané zalinat
vzdy u zalistkov a odstrafiovat ich iba
Vv oblasti strapcov, kde zahust'uju pen. Nad
hroznami sa zalistky spravidla ponecha- O
vaju, pretoze su dolezitym zdrojom ni
asimilatov v druhej dekade vegetacie. OFxr — HR
PAVLOUSEK (2007a) vo svojej studii ol
dokazal, ze pokial' st odstranené zalistky R i R
po celej dlzke letorastu dochadza nadmérné odlisténi  optimalni odlisténi

Kk zniZeniu cukornatosti ~ hrozna. Dalsi Qpr. 2.: Vhodna intenzita odlistenia; PAVLOUSEK (2011)
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negativny vplyv na tvorbu cukrov ma odstranenie 4 a viacej listov na hlavnom letoraste.
U odrod s menej hustou listovou stenou Uplne postacuje odstranenie zalistkov.

PAVLOUSEK (2014) dalej odpora¢a rozhodnit’ sa o mnoZstve odstranenych
listov az vo vinici, ked’Zze na toto rozhodnutic ma neodmysliteI'ny vplyv smer riadkov
a expozicia ku slnku. Realizovat’ by sa malo hlavne na strane listovej steny, na ktora
svieti tzv. ,,ranné slnko®, pretoze poobede ma slnko vyrazne vyssiu intenzitu a mohlo by
mat’ negativny dopad na vyslednt kvalitu. V tomto pripade odporaca defolidciu na
jednej strane a odstranenie zalistkov na strane druhe;j.

Ugelnu regulaciu listovej plochy je potrebné vykonavat' s ohladom na polohu
vinice, priebeh pocasia, odrodu, pestovatel'sky tvar, pozadovani aromaticku zrelost’
a typ vysledného vina. V nasich geografickych podmienkach sa odstrafiuja 1 — 3 listy na
letoraste v oblasti hrozien.

Obvykle je podla PAVLOUSKA (2007a) prvy bazalny list vel'mi maly a preto
ho ponechédvame a odstraniujeme az listy hlavné. Odobranim 5 — 6 listov uz negativne
ovplyviiujeme vysledni kvalitu hrozna. U stredne vynosnych odrdd, ako je napr.
Rizling rynsky, je vhodné ponechat’ na kazdy strapec 7 — 8 plne vyvinutych listov.
Zatial’ ¢o u Frankovky a d’al$ich vysoko vynosnych odrod sa ponechava az 10 zdravych
dospelych listov na jedno hrozno.

KRAUS ET AL. (2000) odporuc¢a po nasade bobul odstranit na kazdom
letoraste 1 — 2 listy v okoli strapcov. Ziskany priestor ma kladny vplyv na ich vyvin
a pristup k ochrannym latkam. Regulacia poctu listov nesmie byt nadbyto¢na a nesmie
prekrocit’ vel'ky pocet, lebo by mohlo dojst’ k znizeniu produkcie cukrov. NajspodnejSie
listy uZ behom augusta nevytvaraju taka mnozstvo cukru, teda by ich odstranenie
nemalo mat’ vplyv na kone¢nu kvalitu.

REDL (1984) uvadza, Ze v klimatickych podmienkach Rakuska je vhodné
odstraniovat’t 1 — 2 listy, ked’Ze odstranenie vacSieho poctu listov vedie k zniZeniu
vyslednej cukornatosti. Dalej uvadza, Ze odstranenie spodnych listov nesie velké
prednosti z hl'adiska napadnutia strapcov Sedou hnilobou. Pne sii po tomto zasahu
oslnené a prevzdusnené, bobule rychlejSie osychajli, ¢o sluzi ako nepriama ochrana

proti spominanej chorobe.
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3.4 Faktory urcujuce zrelost’ a kvalitu hrozna

Zrelost hrozna nie je mozné definovat’ iba jednym parametrom kvality, ale vzdy
musi ist’ 0 kombindaciu niekol’kych hlavnych ukazovatelov.

PAVLOUSEK (2011) uvadza, e vo vinohradnictve rozli§ujeme tri typy zrelosti hrozna:

Priemyslova zrelost’ — vyuzivand v minulosti, ked’ sa orientovalo na vysoké
vynosy. Ide pri nej o dosiahnutie ¢o najvysSicho vynosu hrozna, pokial’ je mozné pri
uspokojivej cukornatosti. Sinymi kvalitativnymi parametrami sa nezaobera.

Fyziologicka zrelost’ — nastava, ked” Supka bobule zac¢ne ziskavat’ odrodovo
typické zafarbenie. U bielych odrdod sa celd bobula stava priehladnou a vo vnutri st
viditelné semena sfarbujiice sa dohneda. Supka modrych odréd sa vyznacuje vy$§im
obsahom antokyanov. Taniny sa menia — z hrubych, nevyzretych na jemné a mierne
sladké; strapce drevnateju a semena sa 'ahko oddel'uji od duziny. V bobuliach zac¢ina
dominovat’ odrodové aréma.

Technologicka zrelost’ — Gzko suvisi s typom vina, pre ktoré sa dané hrozno
zbiera. Jedna sa tu o sthru vSetkych uvedenych kvalitativnych parametrov — najlepsi
mozny stlad cukornatosti, obsahu kyselin, pH, aromatickej a fenolickej zrelosti. Uzko
suvisi s fyziologickou zrelost'ou, pretoze technologicky zrelé hrozno by malo byt zrelé

aj po stranke fyziologicke;j.

Medzi zakladné kritéria, pomocou ktorych PAVLOUSEK (2011) definuje

zrelost’ a kvalitu hrozna patria:

e cukornatost’

e obsah titrovate'nych kyselin (hlavne obsah kyseliny vinnej a jablcnej)
e pH

e mnozstvo asimilovate'ného dusiku

e aromaticka zrelost’ hrozna

e fenolicka zrelost’ hrozna

3.4.1 Cukornatost’

Je povazovana za najdolezitej$i parameter pre klasifikaciu vina v SR (CR)
a ostatych krajinadch pouzivajicich germansky systém klasifikacie vina. Je zaroven

najjednoduchsie meratel'nou kvalitativnou veli¢inou.
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ZvySovanie cukrov v bobuli vak nie je podla PAVLOUSKA (2011) priamym
indikatorom zmien ostatnych latok, ktoré sa v nej nachadzaji. Cukornatost’ hrozna sa
v SR (CR) meria v stuptioch normalizovaného mustomeru (°NM). Mustomer vsak
meria len relativnu hustotu mustu a ti neurcuju iba cukry, ale aj ostatné zlozky mustu.
Ich podiel v muste zavisi na ro¢niku, odrode a lokalite. Cukornatost’ ako ukazovatel’
potencidlneho obsahu alkoholu je délezita pre vinara. U hrozna bielych odrdd je treba
venovat’ cukornatosti vel'ki pozornost, pretoze vysoky obsah alkoholu vo vinach
ovplyviiuje kvalitu vacSinou negativne.

Taktiez cukornatost’ nie je v priamom vztahu s aromatickou zrelostou hrozna.
PAVLOUSEK (2007b) uvadza, e nie je nikdy dané, Ze hrozno s vys$ou cukornatostou
ma 1 dobru aromatickl zrelost’. Vo vinohrade mo6ze dojst’ k rychlemu hromadeniu cukru
a v tom pripade nenastava cieleny vyvoj aromatickej zrelosti hrozna. Hrozno potrebuje
pozvol'né dozrievanie, aby jeho aromaticky profil bol naozaj kvalitny.

PAVLOUSEK (2011) dalej popisuje, Ze na vyske cukornatosti sa ¢asto podiel'a
taktiez napadnutie vini¢a uSlachtilou Sedou hnilobou (Botritis cinerea). Pri tomto

procese sa taktiez meni aromaticky a fenolicky profil hrozna.

3.4.2 Kyseliny v hrozne

AMERINE ET AL. (1980) vo svojej praci popisuje, ze zmeny v obsahu kyselin
mozu byt pouzité k hodnoteniu zrelosti, pretoZze poukazuji na metabolicku aktivitu
Vv bobuli. Kyselina jabl¢na je vyuZivana ako zdroj energie, takZe vo vztahu ku kyseline
vinnej jej hladina klesa. Obsah kyseliny vinnej zostava v priebehu dozrievania pomerne
konStantny.

Pri hodnoteni parametrov zrelosti sa predovSetkym zohladnuje obsah kyselin
v muste typicky pre danti odrodu. Cielom je podla PAVLOUSKA (2011) ziskat’ podiel
kyselin odpovedajici danej odrode a vyhnut' sa nizkym (pod 5g/l) a zarovent vysokym
hodnotam (nad 12 g/1). Vysledky pod anad touto hranicou nezarucuji vyrobu
kvalitného vina. Nizke kyseliny m6Zu negativne posobit’ na uvolfiovanie terpenoidnych
aromatickych latok a m6zu vyvolat' vd’aka nizkemu pH rozvoj neziaducich baktérii.

Ako hlavny ukazovatel’ kvality figuruje u uvedenych odrod obsah titrovatel'nych

kyselin a hodnota pH. Tieto sa urcuji pomocou pH metru, byrety a danej metody.
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3.4.3 Asimilovatel’'ny dusik v hrozne

Pre kvalitu hrozna je kl'icova hodnota asimilovatelného dusiku (YAN), ktory sa
Vv bobuliach nachadza v organickej i anorganickej forme. KIiCovymi dusikatymi
zluGeninami  byvaju podla PAVLOUSKA (2012c) aminokyseliny, bielkoviny
a zlaeniny obsahujiice dusik v aménnej forme. Struktira a obsah dusikatych latok ma
vplyv na kvalitu vina (pdsobi priamo na ¢innost kvasiniek a tym padom produkciu
aromatickych latok vo vine). Mnozstvo tychto latok v hrozne ovplyviiuje oSetrovanie
vinice, podnoz, odroda, ro¢nik, napadnutie hubovymi chorobami, oSetrovanie pody vo
vinici a hnojenie.

PAVLOUSEK (2013) uvadza, Ze ¢im vyssi je pocet odstranenych listov pri
defoliacii, tim niz8i je obsah asimilovatelného dusiku v hrozne vinica. VAacsi
kompenzacni efekt list ziskava, ked” je odlistenie vykonané skor.

Dalej uréuje zastpenie asimilovatelného dusiku v réznych &astiach bobule:

e Supka: 19 -29% YAN
e duzina: 61 — 66% YAN
e semeno: 10 - 15% YAN

Vplyv na obsah asimilovateI'ného dusiku mé 1 reguldcia nasady hrozna, kedze
priaznivejSie sa javi mensi po€et hrozna na pni. Pred a po kvitnutim vinica sa v hrozne
vyskytuje do 200 mg.I™ asimilovatelného dusiku, aviak v juli hodnoty stupaju nad 200

mg.I"\. Mnozstvo YAN potrebné pre zabezpe&enie dobrého kvasenia &ini 140 mg/l.
BISSON A BUTZKE (2000) popisuje potrebny obsah YAN podl'a cukornatosti:

e 20,2°NM: 200 mg.1-1 YAN
e 24°NM: 250 mg.I-1 YAN
e 2477°NM: 300 mg.l-1 YAN

Meranie YAN v muste umoznuje vhodne davkovat vyzivu pre kvasinky
a vyvarovat’ sa vysokému mnozstvu dusikatych latok, ktoré sa mézu negativne prejavit’
na vyslednom aromatickom charaktere bielych vin. Podla PAVLOUSEKA (2011) sa
pre jednoduché a rychle stanovenie asimilovatelného dusiku vyuziva formaldehydova

titracia.
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DUKES (2010) uviedol, Zze pre vyrobu bielych vin s vyraznejSou ovocnou
a kvetinovou véiou vyhovuje obsah YAN v rozmedzi 250 — 300 mg.I"!. U modrého
hrozna nedochadza k problémom s vyssim obsahu asimilovateI'ného dusiku, ked’Ze sa

pri nakvasani uvoliiuje zo vSetkych Casti bobule.

3.4.4 Aromaticka zrelost’

Aromatické latky tvoria podla PAVLUSKA (2011) hlavnd skupinu
sekundarnych metabolitov v bielych vinach a rozhodujicim spdsobom sa podiel’aja na
voni achutovych vlastnostiach vina. Priamo vo vinohrade je mozné v hrozne
posudzovat’ len také aromatické latky, ktoré st vo vol'nej forme. Tie vo viazanej podobe
sa postupne uvolfiujii az v procese vinifikdcie. Ako dalej popisuji WINTER,
WHITING a ROUSSEAU (2004), so zmenou aromatickej zrelosti priamo koreSponduji
farebné zmeny Supky, pretoze sa vnej nachddza velké mnozstvo tychto latok.

CARBONNEAU (2007) potvrdzuje skuto¢nost, Ze vysokd cukornatost
neznamena automaticky vysoku kvalitu aromatického profilu hrozna. Preto je
aromatické zrelost’ kombinaciou odrody, vplyvu stanoviska, pocasia a agrotechnickych
zasahov vo vinici. I podla PAVLOUSEKA (2011) je podstatou uréovania aromatickej
zrelosti senzorické stanovenie vone a chuti bobuli priamo vo vinohrade. Nedokonala
aromaticka zrelost’ so zelenym alebo iba slabo narizovelym sfarbenim Supky poskytuje
vina s tzv. ,hybridnym charakterom®. V takychto vinach je mozné citit bazovy kvet,
tony egresu alebo bielej ribezle. Aromatickd zrelost’ hrozna moze byt’ taktieZ negativne
ovplyvnena hubovymi chorobami. Botritis cinerea (Sedd hniloba) produkuje enzym,
lakazu, ktory poskodzuje ovocny a kvetinovy charakter vina za vzniku oxidativnych

tonov.

3.4.5 Fenolicka zrelost’

PAVLOUSEK (2011) uvadza, ze fenolicka zrelost hrozna je vyznamnejsia
U modrych mustovych odrdd ur€enych k vyrobe ¢ervenych vin. Hodnoti sa na zaklade
mnozstva antokyanovych farbiv v Supke a vyzretosti taninov v semenach a Supke.

Pre kvalitu modrych mustovych odréd byva dolezitd velkost’ bobule — malé
bobule sa povazuju za pozitivny znak kvality, lebo maju vyssi obsah antokyanov
alepSiu vyzretost' taninov. AvSak prili§ malé bobule byvaju znakom stresu, ktory
ovplyviuje kvalitu negativne. Autor d’alej uvadza, ze urovni fenolickej zrelosti sa musia

prisposobit’ podmienky maceracie, predovietkym jej dizka. Iba takto je moZné
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dosiahnut’ optimdlnej kvality vysledného cerveného vina. Posuzi k tomu znalost’
dynamiky uvolfiovania antokyanov a taninov z bobule.

RISTIC ET AL. (2002) tvrdia, Ze pocas vyvoja a zrenia semien dochadza
Kk zretel'nym zmenam sfarbenia semennych obalov, ktoré sa meni z ostro zelenej na
pociatku vyvoja, cez ZIti po¢as zamékania, po tmavohnedt v dobe zberu. Na univerzite
vytvorili 12dielnu farebnt stupnicu pre hodnotenie semien. U kazdého sa hodnoti horna
a dolna strana — ziskané udaje sa spriemeruji. Zmeny vo farbe semien koreluji so
zmenami ich fenolického zloZenia a s hromadenim cukrov. Tato metodu je preto mozné
pouzit’ ako indikator zrelosti semien a bobul’.

PAVLOUSEK (2011) popisuje princip senzorickej metédy hodnotenia
fenolickej zrelosti spocivajuci v postdeni sfarbenia semien a senzorickom skimani
Supky a semien. V Supke a semenach sa skiima intenzita horkej a trieslovitej chuti —
pritomnost’ horkych téonov je znakom fenolickej nevyzretosti. Fenolicka zrelost sa
zlepSuje, ked sa semena sfarbujii do hnedych az ¢iernych odtiefiov a nie je v nich

pritomna horka chut’ a harmonizuje sa trieslovina.

3.5 Vyznam zloZenia bobule pre kvalitu hrozna

Biochemické procesy zretia je mozné podla PAVOUSKA (2011)
charakterizovat’ ako premenu tvrdej, kyslej a zelenej bobule na mékku a farebnt, bohatu
na mnohé obsahové latky. Bobule obsahuji mnozstvo chemickych zla¢enin, na ktorych
zavisi kvalita vysledného produktu.

BLOUIN a GUIMBERTEAU (2000) uvadzajt, ze kvalitu vina podmiefiuje
vinica a pestovatel’ vini¢a. Vacsinu latok vo vine produkuje sama rastlina — v listoch sa
tvoria cukry a kyseliny, v bobuliach fenolické a aromatické latky. V priebehu vyvoja
plodov aich dozrievania vznikaji i d’al$ie zluc¢eniny spojené s aromou a chut'ou vina.

Ich obsah urcuje samozrejme i dana odroda.

3.5.1 Voda

Obsahovo najpodstatnejSou Castou bobule vinica, ktord je prijimana takmer vylu¢ne
korenovym systémom — 99% z jej celkového obsahu v muste je voda.
MATTHEWS a SHACKEL (2005) popisuji, ze objem bobule sa zvacSuje

v dosledku hromadenia vody. Preto regulécia rastu plodov potrebuje urCity systém
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medzi transportom vody a roztokov. Jednou hypotézou rastu je gradient celkového
vodného potencidlu medzi bobulou azvySkom rastliny — ten je odvodeny od
transpiracie a osmotického gradientu.

Transpiracia bobuli je podla PAVLOUSKA (2011) viazana na odrodu, vyvojové
Stddium a umiestnenie bobuli v strapci. Prezrievanim dochadza ku stratim vody —

v dosledku odparu alebo napadnutia usl'achtilou Sedou hnilobou (Botritis cinerea).

3.5.2 Cukry v hrozne

Zakladné cukry nachadzajuce sa v hrozne a vine su D-glukéza a D-fruktoza. Ich
pomer sa V priebehu dozrievania bobule meni. PAVLOUSEK (2008) tvrdi, Ze
V bobuliach je pri zamékani viac zastipend glukéza nez fruktéza, ale ich obsah sa
postupne vyrovnava s bliZziacim sa terminom zberu. Vydatné hromadenie tychto cukrov
zac¢ina po zamikani bobule aich ukladanie je podmienené priebehom fotosyntézy
avyvojom bobule. Okrem tychto dvoch sa v bobuliach nachddzaju, aj ked’ len
V stopovom mnozstve, L-arabindéza, D-rib6éza, D-xyléza a L-rhamndza. St vSak
prakticky nevyznamné, pretoze ich nie je mozné metabolizovat kvasinkami a taktiez
neovplyviiuja senzorické vlastnosti vina.

SCHULTZ (2008) uvadza, ze prirodzene dosiahnutel'ny obsah cukrov je zavisly
na fyzikdlne chemickych faktoroch a genetickych predispoziciach odréd. Preto
u zdravej bobule je mozné docielit maximalny obsah cukrov 200 — 250 g.I". Tento
obsah cukru zodpoveda osmotickému tlaku 2,2 - 3,3 MPa a po jeho prekroceni zacne
bobul’a praskat’.

Podla PAVLOUSEKA (2011) na fotosyntézu a ukladanie cukrov pdsobia
i klimatické faktory. Optimalna teplota je v rozmedzi 18 — 20 °C; pri teplotach nizsich
nez 12 °C ich produkcia prudko klesa.

3.5.3 Organické kyseliny v hrozne

BAUER (2008) uvadza, Zze obsah kyselin sa v hrozne vyvija opaénym smerom
neZ cukornatost’ — od zamékania, ked’ je ich obsah najvyssi, az po dozrievanie postupne
klesa a zvySuje sa obsah cukrov, aromatickych a fenolickych latok. Na zloZenie a obsah
kyselin majt najvacsi vplyv klimatické podmienky a to najmé teplota v dobe zamikania
bobuli.

Medzi najvyznamnejsie organické kyseliny v hrozne patria podla PAVLOSKA

(2008) L(+) — kyselina vinna, L(-) — kyselina jabl¢na a kyselina citronova. Prispievajt
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ju zloZeniu, stabilite a organoleptickym vlastnostiam vina a st podstatné pre spravne
stanovenie terminu zberu.

RIBEREAU — GAYON (1968) IN: PAVLOUSEK (2011) uvéadzaju, ze listy
a nezrelé zelené bobule mozu syntetizovat’ kyselinu vinnu i jablént a Ze za akumuléciu
asi 50% organickych kyselin v zelenych bobuliach zodpovedd prave fotosyntéza.
Vyhodnotenie kyselin v muste sa obvykle uvadza ako celkova kyslost, alebo taktiez
Ltitrovatelna kyslost™ . Titrovatel'né kyseliny zastupuju podla RIBEREAU — GAYON
ET. AL (2006) asi 70 — 80% celkovych kyselin v hrozne. Organické kyseliny a pH majt
doleziti funkciu pri tvorbe aromatickych achutovych latok pri tvorbe vina.
VOLSCHENK ET AL. (2006) charakterizuje, ze vyssi podiel titrovatenych kyselin
anizsie pH mustu st spojené s uvolnovanim kvetinovej vone a d’alSich aromatickych
prekurzorov zo Supky pri spracovani hrozna. Tieto aromatické latky maji zasadny
vplyv na rozvoj zdravého, komplexného aromatického profilu behom vinifikacie

a zretia vina.

3.5.4 Hodnota pH

Hodnota pH patri k d’al§im dolezitym parametrom kvality hrozna a vina. Podl'a
BALIKA (2006) ju mdzeme popisat’ ako zaporny dekadicky logaritmus koncentracie
vodikovych i6nov v roztoku. Cim je ich koncentracia vyssia, tym niz$iu hodnotu pH
dosiahneme a naopak.

PAVLOUSEK (2011) tvrdi, Ze v priecbehu zrenia hrozna sa meni tato hodnota
v rozmedzi 2,8 — 3,8, niekedy aj vyraznejSie, a to podla odrody, pocasi a ro¢niku.
Zmena nastava suCasne s hromadenim cukrov a zniZovanim titrovatelnych kyselin
Vv bobuli. Hodnotu pH ovplyviiuje najmé obsah kyseliny vinnej a jabl¢ne;.

PAVLOUSEK (2007b) v d’alsej svojej praci popisuje, Ze priliné oslnenie
hrozna zniZuje obsah kyseliny jablénej a tym aj celkovych kyselin, o ma za nasledok

znizenie kvality vina, ked’ze sa zvySuje hodnota pH v muste.

3.5.5 Mineralne latky v hrozne

Mineralne latky su spolu s vodou prijimané podla BAUERA (2008) prevazne
koreflovym systémom vini¢a a zohravaju nezastupitelnu tlohu pre vystavu a vyzivu
rastliny. Mnozstvo tychto latok je ovplyvnené odrodou, pédou, hnojenim, pocasim a ..

Mineralne latky v bobuliach pdsobia na kvalitativne parametre a organoleptické

vlastnosti vina. PAVLOUSEK (2011) vo svojej praci poukazuje na fakt, Ze mineralne
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latky su do bobule transportované xylémom (drevom) alebo floémom (lykom). Vysoko
pohyblivymi prvkami vo floéme po zamékani su P, K, S a Mg, naopak nizko mobilné sa
javia Ca a Mn — tieto sa dopravia xylémom. V priecbechu vyvoja bobuli sa v nich
hromadia hlavné makro a mikroprvky — K, P, S, Mg, B, Cu, Fe; avSak k najvicsej
kumulacii dochadza az po zamikani. V duzine a Supke sa ukladaju hlavne K, B, Cu

a Fe, zatial’ ¢o P, S, Ca, Mg, Mn, Zn sa ukladaji v semenéch.

3.5.6 Dusikaté latky v hrozne

V bobuliach sa moze dusik vyskytovat v dvoch formach - organickej
a anorganickej. Jeho celkovy podiel v muste sa pohybuje v rozmedzi 0,2 — 1,4 g.I™.
Medzi hlavné dusikaté latky patria podla STEIDLA (2002) bielkoviny, aminokyseliny
a zltceniny obsahujtce dusik v amoénnej forme. Ich zlozZenie a obsah priamo vplyva na
kvalitu vina — posobi na ¢innost’ kvasiniek a tvorbu aromatickych latok vo vyslednom
vine. Mnozstvo dusikatych latok v hrozne ovplyvituje odroda , ro¢nik, agrotechnické
operacie vo vinici, hnojenie, napadnutie hubovymi chorobami i oSetrenie pddy vo
vinici. PAVLOUSEK (2011) uvadza, ze pre kvalitu vysledného vina je najdolezitejsi
obsah asimilovateI'ného dusiku YAN (yeast assimilable nirogen), ktory sa sklada
z volnych aminokyselin a aménnych i6nov. Jeho minimalna hodnota pre uspesné
kvasenie mustu ¢ini 150 mg.1™.

NajdolezitejSou zlozkou asimilovatelného dusiku st primarne (volné)
aminokyseliny. Tie predstavuju hlavny zdroj dusiku pre kvasinky, mliecne baktérie
a taktiez su dolezitymi prekurzormi aromatickych latok. Najviac zastipene su v hrozne

arginin, prolin, menej ¢astym je glutamin.

3.5.7 Aromatické latky v hrozne

Aromaticke latky je moZné podla BAUERA (2008) definovat ako skupinu
sekundarnych metabolitov v hrozne, ktoré tvoria aromaticky profil vysledného
produktu. Aromaticky profil nie je tvoreny len jednou zluc¢eninou, ale vznika
vz4ajomnou kombinaciou mnoZstva roznych aromatickych latok.

FISCHER ET AL. (2004) definuju aromatické latky ako chemické latky
vyprchavajuce z vodno-alkoholického roztoku vina a pomocou svojej plynnej fazy sa
dostavaju do prostredia a tym aj do I'udského nosu. Pretoze sa mézu vyparovat len ako

malé molekuly, maji relativne mali hmotnost’ pod 300 g.mol™,
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RAPP a VERSINI (1991) IN: PAVOUSEK (2011) uvadzaju, e aromatické
latky v hrozne sa daji primarne oznacovat’ terminom aréoma, ¢o su latky vyskytujice sa
Vv nepoSkodenych bunkéach bobuli. Tato aréma zavisi na jednotlivej odrode a na
faktoroch ovplyviiujicich chemické zlozenie hrozna — podnebie, pdda, agrotechnické
zasahy ai. Priamo sa vztahuje k bobuliam, ktoré moézu obsahovat dva typy
aromatickych zlicenin — volné aromatické latky a prekurzory aromatickych latok.

Jedna z mnohych skupin aromatickych latok, ktora vznika aj ako sekundarny
produkt pri  premene aminokyselin sa nazyva metoxypyraziny. Hlavnym
metoxypyrazinom je podla PAVLOUSKA (2011) 2-metoxy-3-isobutylpyrazin (IBMP),
charakteristickej vone — tony travy, zelenej papriky, Spargle. Tieto aromatické latky sa
objavuju hlavne uodrdd ,,sauvignonového* typu, kam patri Sauvignon, Cabernet
Sauvignon, Merlot a i..

Metoxypyraziny sa vyskytuji najmd v Supke, ale je mozné ich ndjst’ i v duzine
a semenach. Na ich tvorbu ma vyrazny vplyv odroda, agrotechnika vo vinici, poloha
vinohradu a klimatické podmienky. Zasadny dopad na zmenu obsahu tychto
aromatickych latok mé teplota — ti je moZzné regulovat pomocou odlistenia zony
hrozna.

ALLEN (2001) taktiez tvrdi, ze sa metoxypyraziny vplyvom svetla degraduji
a preto nizs$i obsah tychto latok, a tym i travovitl chut’ hrozien, je mozné ovplyvnit
skorSim terminom odlistenia zony hrozna. V ¢ase zberu je v teplejSich oblastiach
metoxypyrazinov d’aleko menej ako v oblastiach chladnejSich. Vykonanie odlistenia
pred zamidkanim bobul ma podla PAVLOUSKA (2011) vplyv na obsah

metoxypyrazinov, ale defolidcia po zamikani uz taky vyznam nema.

3.5.8 Fenolické latky v hrozne

Fenolické latky su Struktarovo velmi premenlivé latky a rozdeluju sa podla
PAVLOUSKA (2011) na flavanoidy aneflavanoidy. Hlavnymi fenolickymi
zli€eninami bielych vin st hydroxySkoricové kyseliny. Su to bezfarebné latky rychlo
podliehajtiice oxidacii — nésledne hnednti. V bobuliach sa vyskytuju ako estery kyseliny
vinnej nachadzajuce sa vo vakuolach buniek duziny a Supky. Flavanoidy zastupuju
najvyznamnejs$iu  skupinu fenolicky latok avo vine je ich mozné najst’ v troch
skupinach: antokyany, flavonoly a flavanoly. Patria medzi hlavné fenolické latky

modrych mustovych odrdd.
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4 Material a metodika

4.1 Charakteristika vinice

Pre pokus diplomovej prace boli vybrané dve vinice z dvoch rozdielnych
katastralnych uzemi vzdialenych od seba priblizne 5 km. Prva vinica sa nachadza
v katastri Mesta Svity Jur v Pezinskom vinohradnickom rajone spadajucom pod
Malokarpatsktl vinohradnicku oblast’. Svétojurski vinohradnici obrabaju priblizne 120
ha z celkovych 250 ha ploch vinic. Pokusny vinohrad sa nachadza vo vini¢nej trati
Messerschmitt, leziacej v nadmorskej vyske cca 190 m n. m., s priemernou ro¢nou
teplotou 10,7 °C a thrnom zrazok 720 mm za rok.

Vo vinohrade o rozlohe 1 ha bola vysadené odroda Sauvignon, nastepovany na
podpnik SO4 v roku 2010. Vinica lezi na miernom kopci s riadkami orientovanymi
juhovychodne. Sirka sponu je 2,2 x 1 m so zatravnenim ob jeden riadok. Ako oporna
konstrukcia si tu zvolené pozinkované ocelové stipiky, pozinkované droty
a sklolaminatové oporné tycky.

Druha experimentalna vinica sa nachadza v katastri Mesta Bratislava — Vajnory
Vv Bratislavskom vinohradnickom rajone patriacom pod Malokarpatskii vinohradnicku
oblast. Miestne druzstvo (PD Vajnory) tu obraba takmer vSetky vinohrady o celkovej
rozlohe priblizne 185 ha. Pokusny vinohrad sa nachadza v hone Hruscovo, leZiacom vo
vySke 210 m n. m., s priemernou ro¢nou teplotou a thrnom zrazok totoznym s vinicou
vo Svitom Jure.

Vinica srozlohou 2,3 ha bola vroku 2008 vysadena odrodou Sauvignon,
naStepenou na podpnik SO4. Lezi na svahovitom pozemku, kde su riadky orientované
v smere S — J. Sirka sponu je rovnaka ako u varianty 1 (2,2 x 1 m), aviak zatravnenie je
celoplosné z dovodu erozie s herbicidne udrziavanym prikmenym pasom. Oporna
konstrukcia volena ako drevené stipiky s pozinkovanym drétmi a sklolaminatovymi
opornymi ty¢kami.

V oboch viniciach je zavedené rynsko-hessenské vedenie vini¢a regulované

rezom na jeden tazen s jednym zdsobnym capikom.
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4.2 Agrotechnické operacie vo vinici

rezna 1 tazen s 8 — 10 o¢kami + 1 zalozny Capik (I. — Il. mesiac)

vyvéazovanie letorastov (II. mesiac)

zelené prace; podlom + Cistenie kmienkov (V. mesiac)

odstranovanie zalistkov — okrem sledovanych variant vykonavana ruc¢ne iba

raz (V1. mesiac)

skracovanie letorastov — 3x za vegetaciu (VIIL. — VIII. mesiac)

. chemickd ochrana — pomocou neseného rosica TADLEN 10001
S pripravkami vid'. tab. 2.
Tab. 2.: Chemicka ochrana vinice Sauvignon pre rok 2014
Datum | Pripravok Koncentr. | Datum | Pripravok Koncentr.
Thiovit Jet 0,5% Delan 700 WDG | 0,05%
Cuprocafaro micro | 0,3% 2.7 Falcon 460 EC 0,03%
205 Harmavit §p 0,2% Silvet Star 0,125%
Silvet Star 0,125% Vivando 0,02%
Domark 10EC 0,025% 16.7 Acrobat MZWG | 0,2%
4.6 Folpan 80 WDG 0,2% Silvet Star 0,125%
Silvet Star 0,125% Falcon 460 EC 0,03%
Vivando 0,02% 6.8 Folpan 80 WDG | 0,2%
FanticF 0,2% Mythos 0,1%
100 Silvet Star 0,125%
Lamag Ca 0,3%
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4.3 Klimatické podmienky stanoviska v roku 2014

Graf 1.: Globalne Ziarenie v roku 2014 (SHMU.sk)
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Graf 2.: Uhrn zrazok v roku 2014 (KOZMON, 2015)
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4.4 Charakteristika odrody Sauvignon

Synonyma:

Sauvignon blanc, Sauvignon petit, Sauvignon
verde, Fumé blanc, Gentin 4 Romorantin, Surin,
Savagnin Mosqué, Musca Silvaner, Fehér
Sauvignon, Sovinjon, Piccaboon, Sovinak,

Weisser Sauvignon.

Obr. 3.: Sauvignon (znalecvin.cz)

Nazov »dauvignon* pochadza
z francuzskeho slova ,,sauvage”, ¢o v preklade znamena divoky. Pridomok ,blanc*
naznaéuje, Ze hrozno je pouzivané k vyrobe bielych vin. PAVLOUSEK (2008) uvadza,
Ze Sauvignon blanc je svetové oznacenie vyuzivané vo vicSine vinarskych zemi sveta.
Celkova plocha vinic vysadena touto odrodou ¢ini zhruba 45 tisic ha. Ako odroda je
uréeny prevazne pre tzv. ,.cool climate viticulture“ — vinohradnictvo chladného

podnebia. Vynos sa podl'a dlhodobého priemeru pohybuje od 6 do 10t.ha™.

Povod: odroda je podla SOTOLARA (2006) stara, pravdepodobne pochadzajica
z Francuzska; z vinarskeho regionu Bordeaux alebo z oblasti na Loire. Nové genetické
poznatky poukazuji na to, ze za jeho vznikom moéZe stat’ samovolné kriZzenie medzi

odrodami Chenin blanc X Tramin.

Ampelografia: SEDLO (2011) a SOTOLAR (2006) popisuji ampelografické znaky

odrody Sauvignon blanc takto:

e Ker: bujne rastuci, letorasty husto olistené s pocetnymi zalistkami

e listy: listova Cepel svetlo zelena, patlalo¢nata so stredne hlbokymi vyrezmi,
silno zvlnend na okrajoch; povrch listu pluzgierovity, zo spodku plstnaty;
stopkovy vyrez otvoreny — lyrovity

e letorast: stredné az silné vyhonky s kratkymi internédiami

e vrcholky: zelené, otvorené, stredne silno ochlpené

e strapec: maly az stredny, valcovity, husty, Casto pri zékladni stopky
s kridielkom
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e bobula: menSia, zelenozlta (pri prezrievani s lickom), gulata, v hustych
strapcoch casto deformovana; Supka s hnedymi bodkami, tlstejSia s vyrazne
aromatickou duZzinou.

¢ jednorocné drevo: svetlo hnedé

Fenologicka charakteristika: Sauvignon zacina rasit’ pomerne skoro (2. — 3. dekada
aprila) anasledne kvitne v prvej dekade juna. Zamikanie bobuli nastdva podla
PAVLOUSKA (2008) obvykle v prvej polovici augusta a zagina dozrievat’ za¢iatkom
oktobra. NajdolezitejSie su utejto odrody zelené prace. Velmi dolezité je skoré
a dokladné prevedenie podlomu, ktorym ciastocne regulujeme nasadu hrozna
a zlepSujeme mikroklimu kra. Odlistenim v oblasti hrozna priamo ovplyviiujeme obsah

metoxypyrazinov, ktoré tvoria zaklad pre aromaticky charakter vysledného vina.
SOTOLAR (2006) a SEDLO (2011) popisuji rézne poziadavky u odrody Sauvignon.

Poziadavky na stanovisko: vyzaduje vel'mi dobré svahové polohy, dobré oslnenie;

vysSia podna a vzdusna vlhkost’ pozitivne ovplyviiuje vznik aromatickych latok;
Poziadavky na pédu: suchSie a chudobnejsSie na Ziviny, piescité az piescito-hlinité (na
urodnych pddach rastie bujne);

Odolnost’ k biotickym a abiotickym faktorom: mrazuodolnost’ i odolnost’ k hubovym

chorobam je obvykle nizS§ia. Je citlivy na infekciu mucnatkou; odolnost’ voci

peronospore je stredna. Pocas vlhkej jesene mdze byvat napadnuty Sedou hnilobou.

Podpniky: pre bujnost’ rastu odrody nie je vhodné pouzivat’ bujne rastuce podpniky
Kober 5BB, ale uprednostnit’ podpniky SO 4, Teleki 5C pripadne Kober 125 AA pre ich

strednu bujnost’ rastu.

4.5 Charakteristika podpnika Selekcia Oppenheim 4 (SO 4)

SOTOLAR (2006) vo svojej praci uvadza zakladné charakteristiky podpnika
s nazvom Selekcia Oppenheim 4 (skratka: SO 4):

Povod: ide 0 nemecku podpnikova odrodu, ktora vznikla selekciou krizeni americkych
druhov Vitis berlandieri x Vitis riparia. Podpnik bol vyselektovany v Oppenheime

vyberom z podnozi Teleki 4 a povoleny je od roku 1979.
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Ampelografia:

List: stredne velky az velky, hladky; tri az patlalo¢naty s plytkym hornym vyrezom;

bazélny vyrez je lyrovity, otvoreny
Letorast: vrchol je jemne ochlpeny, bronzovo-zeleny s ruzovkastymi okrajmi.

Rast: slabsi az stredne bujny, nastepované odrody na nej rasti stredne bujne; vel'mi
dobre koreni; urychl'uje zrenie hrozna a dreva. Afinita je dobra so vSetkymi uznanymi
odrodami. Vhodna najmé pre odrody vel'mi bujne rastice a nachylne na spfchavanie,
napr. Rizling rynsky, Tramin Cerveny, Palava, Sauvignon, Chardonnay, Veltlinske

zelené, Frankovka modra, Sviatovavrinecké a .

Odolnost’: vo¢i mrazom je odroda stredne nachylnd; k suchu je slabo az stredne citliva.

Znaésa priblizne 20% aktivneho Ca v pdde.

Péda: neznésa suché, kyslé a zasolené pody; je vhodna do hlinitych a piescito-hlinitych

pod s dobrym vodnym rezimom.

4.6 Pokusné varianty

Varianty experimentu boli zaloZzené duplicitne na oboch sledovanych
vinohradoch ako vo Svdtom Jure tak 1 vo Vajnoroch. Kazdy variant bol testovany na

samostatnom riadku — 50 krov.

Variant 1 — ruéné odlistenie 2 — 3 listov a zalistkov v zone hrozna tyzden pred kvetom.
Variant 2 — ru¢né odlistenie 2 — 3 listov a zalistkov v zone hrozna 7 dni po kvete.
Variant 3 - ru¢né odlistenie 2 — 3 listov a zalistkov v zone hrozna 14 dni po kvete.
Variant 4 - ru¢né odlistenie 2 — 3 listov a zalistkov v zone hrozna 21 dni po kvete.

Variant 5 — kontrola — odstranenie zalistkov zone hrozna bez d’alSieho odlistenia.
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4.7 Terminy

Tab. 3.: Terminy kvitnutia vini¢a a prac na variantoch experimentu

Cinnost’ Datum
Kvitnutie vinica 6.-14.6.2014
Odstranenie zalistkov 20. 6. 2014
Odlistenie tyzden pred kvetom 3.6.2014
Odlistenie 7 dni po kvete 20. 6. 2014
Odlistenie 14 dni po kvete 27.6. 2014
Odlistenie 21 dni po kvete 4.7.2014

Termin odberu vzorky (JUR): 15. 9. 2014
Termin odberu vzorky (BA): 12. 9. 2014

4.8 Metody hodnotenia kvality hrozna

Ukazovatele kvality hrozna by si mal sledovat’ kazdy pestovatel'’ vini¢a alebo
vindr sam. Vysledky pravidelného monitorovania je mozné spracovavat do grafov,

ktoré poskytnll nazorny pohl'ad na kvalitu.

4.8.1 Sposob odberu vzoriek

PAVLOUSEK (2011) uvéadza, Ze pre analyzu kvalitativnych parametrov behom
zrenia hrozna neposta¢i odber jedného celého strapca. Pri odbere vzorky je potrebné
pokryt’ variabilitu celej vinice — ato jediny odobrany strapec neumoziiuje.

Idealna vzorka na analyzu by mala byt’ preto odobrana nasledujucim sposobom:

e velkost’ vzorky — aspon 100 — 200 bobuli

e bobule v dobrom zdravotnom stave - bez napadnutia hubovymi chorobami

e vzorka odoberana z celej plochy vinice

e odber bobuli z oboch stran listovej steny — bobule exponované ku slnku i zatienené
e pri odbere zohl'adnit’ z akej Casti strapca su bobule odoberané — horna, spodna

e zber do polyetylénovych vrecuSok
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e analyza ¢o najskor po zbere, inak je potrebné dat’ vzorky na kratku dobu do

chladnicky

4.8.2 Stanovenie hmotnosti bobul

Hmotnost’ bobule je rozdielna aliSi v zavislosti od odrody, od klimatickych
podmienok v danom roku, pouzitej agrotechniky a i.

V laboratériu bolo odobrané 100 bobuli z kazdej varianty, nasledne zvazené na
digitalnych vahach a vysledky zaokrihlené na dve desatinné miesta. Takto odvéazené
bobule boli ru¢ne roztlatené a vylisovany must bol nasledne podrobeny analytickému

stanoveniu.

4.8.3 Stanovenie cukornatosti refraktometricky

Cukornatost mustu je mozné meratt dvoma spdsobmi: mustomerom
a refraktometrom. Podl'a PAVLOUSKA (2012b) je nutné si pri merani tymito pristrojmi
uvedomit’ zavislosti medzi nameranou hodnotou, skutoénou cukornatost'ou
a potencialnym mnozstvom alkoholu.

BALIK (2006) odporu¢a, obsah cukru v muste stanovit' na zéklade merania
indexu lomu svetla refraktometrom ATAGO ako rozpustnil suSinu mustu vyjadrent
v hmotnostnych % sacharézy. Pristroj meria s presnostou 0,1% rozpustnej suSiny.
Pristroj pred zahajenim merania nakalibrujeme destilovanou vodou. Pre meranie
postacuje len par kvapiek mustu a po par sekundach sa zobrazi vysledok na displeji.
Zisten hodnotu (Brix) je mozné nasledne previest na stupne normalizovaného

mustomeru (°NM).

4.8.4 Stanovenie pH

Hodnota pH je definovand ako zaporny dekadicky logaritmus aktivity
vodikovych i6nov v muste alebo vine. Stanovenie prebieha podl'a merania potencidlu
medzi meranou elektrédou, ktora zavisi od aktivity vodikovych kationov, vzhl'adom
k referenénej elektrode vhodnym pH-metrom (milivoltmetrom). BALIK (2006) uvadza,
ze tlmivymi roztokmi o danom pH je milivotlmeter kalibrovany — nésledne vykonava
meranie napitia medzi elektrddami priamo na hodnotu pH, ktord s zobrazi na displeji.

Najskor bola vykonana kalibracia pristroja tlmiacimi roztokmi pri teplote 20 °C.

Nasledne bol testovany must podrobeny meraniu hodnoty pH s presnostou na dve
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desatinné miesta. Hodnota pH sa v priebehu zrenia pohybuje v rozmedzi 2,5 — 3,8 a je

zavisla na mnohych faktoroch — optimum je povazované v rozsahu 3,1 — 3,3.

4.8.5 Stanovenie titrovatel’nych Kkyselin

Vsetkymi titrovatelnymi kyselinami — celkové kyslost’ vina, sa rozumie podla
BALIKA (2006) suma zli&enin titrovatelnych odmernym alkalickym roztokom do pH
7, pricom kyselina uhli¢ita sa do celkovej kyslosti nezahrnuje. Titrovatel'né kyseliny je
mozné stanovovat’ neutralizdciou roztokom hydroxidu sodného (NaOH) o znamej
normalite. Za tieto kyseliny st brané vsetky typy vol'nych kyselin obsiahnuté v roztoku

— organické i anorganické.
PAVLOUSEK (2011) odportéa na vypogitanie obsahu titr. kyselin vzorec:
x=a*f*0,75 X — obsah titr. kyselin vyjadrenych na kys. vinnu (g.I™)
a— spotreba 0,1 mol.I™ roztoku NaOH (ml)
f — faktor 0,1 mol.I™ roztoku NaOH

Najskor bol nakalibrovany pH-meter pri laboratornej teplote (20 °C) na
Standardny tlmeny roztok o pH 7. Do kadicky bolo pridané 10 ml mustu a bol zriedeny
nasobkom destilovanej vody a do tohto roztoku bola ponorena kombinovana elektroda
merajica pH. Za stdleho mieSania (magnetickou mieSackou) bol byretou pridavany 0,1

mol.I" roztok NaOH az po dosiahnutie hodnoty pH 7.

4.8.6 Stanovenie asimilovatel’ného dusiku (YAN)

Stanovenie  asimilovateI'ného  dusiku  prebiecha  pomocou  metody
formaldehydovej titracie, ktord je velmi rychla. Sucasne je moZzné stanovovat’ obsah
celkovych titrovate'nych kyselin.

Princip tejto titracie je pridavanie formaldehydu na uvolnenie protonov
atitrovanie do pH 8. Téato metdoda meria celkovy asimilovatelny dusik — volné
aminokyseliny a aménne i6ny.

Obsah bol nasledne stanoveny pomocou vzorca:

Xx=a*0,14*100 *f a — spotreba 0,1 mol.I"* roztoku NaOH (ml)
f — faktor 0,1 mol.I™* roztoku NaOH
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4.8.7 HPLC

Chromatograficka metoda sliziaca k separacii zloziek vzorky za tucéelom
stanovenia ich pritomnosti a koncentracie vo vzorke (HPLC). HPLC pracuje s vySsou
G¢innostou separacie latok za kratsi Gas v porovnani s klasickou stipcovou
chromatografiou. Zaroven je citlivejsia a automaticky data vyhodnocuje.

Vzorky mustov boli odstredené a riedené 10x destilovanou vodou. Nasledne boli

zanalyzované a vyhodnotené.

4.8.8 Sledovanie napadnutia hrozna sivou hnilobou

Pocas odberu vzoriek bolo monitorované azaznamenavané percentudlne
napadnutie strapcov sivou hnilobou (Botritis cinerea). Vysledky boli nasledne zapisané
do tabulky.
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5 Vysledky prace

5.1 Namerané hodnoty u odrody Sauvignon

Tab. 4.: Namerané hodnoty vo vinici Svéty Jur (JUR) dna 15. 9. 2014

Z tabulky vyplyva, Ze najvysSiu hodnotu cukornatosti, niz§i obsah kyselin
dostato¢né mnozstvo YAN vykazoval prekvapivo variant kontrola. Pri tej to variante sa
nevykonavala ziadna defolidcia, len sa odstranili zalistky v zéne hrozna.

Na druht stranu u kontrolnej varianty neboli vytvorené idealne podmienky pre
predychdvanie kyseliny jablcnej, ako u ostatnych variant. Z tohto hl'adiska sa javi
najleps$i variant 1 — defolidcia pred kvetom, z dévodu vyrazne najnizsieho obsahu tejto

kyseliny.

Tab. 5.: Namerané hodnoty vo vinici Bratislava — Vajnory (BA) dia 12. 9. 2014

20,4 | 3,63 5,85 2,8 4,2 0,37 165 96,64 | 100,17
21 | 3,6 59 3,04 3,97 0,35 149 100,72 | 101,12
21,6 | 3,58 591 31 3,92 0,34 144 104,76 | 102,31
22,4 | 3,66 55 2,98 3,88 0,33 172 106,88 | 107,58
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Z nasledujucej tabulky je zretel'né, ze variant 1, teda odlistenie 2 — 3 listov
Vv zone hrozna tyzden pred kvetom vykazuje najvysSiu cukornatost’, najnizsie kyseliny
anajvyssiu hodnotu YAN z posudzovanych variantov. Problematickou by mohla byt
len vyrazne vyssia hodnota pH.

Hodnoty variantu 1 su sice postidené ako najoptimalnejsie ale z mdjho pohl'adu
na vysledky nie je variant, ktory by sa nadmieru odliSoval a nebol by vhodny pre
vyrobu kvalitnych vin. Pretoze kazdy vinar ma vlastné poziadavky na kvalitu a uz

davno sa nepovazuje za najdodlezitejsi znak kvality cukornatost’ hrozna.

Tab. 6.: Korelacia vyznamnych hodnot

Korelace (vysledky)

Oznat. korelace jsou viznamné na hlad. p < 05000

N=10 (Celé pfipady wynechdny u ChD)
Proménna Priméry | Sm.odch. | “NM | pH | Titrovatelns kys. | Vinna kys. | Jabléna kys. | Citrnova kys. | YAN | Glukoza | Fruktoza
“NM 20,0200 1,80911 1,000000 0.828416 -0,944639 -0,893649 -0.416610 0,306986 0.468396 0.957975 0971753
pH 3,5540 0,12642 0.828416 1.000000 -0,911749 -0.880591 -0,350603 0,504959 0.828755 0,659841 0,737024
Titrovatefné kys. 67730 1226000 -0,944639  -0,911749 1,000000 0.9677858 0,281242 -0,5613198|  -0,625122)  -0,863531  -0.893602
Vinna kys. 34340 0.54361  -0.893649| -0.880591 0,967785 1,000000 0.229374 -0,593240|  -0.601239) -0.787084  -0,832588
Jabléna kys. 4,0720 047800  -0.416610  -0,350603 0,281242 0,229374 1,000000 0439475 -0.307484 -0.344136  -0,357148
Citronova kys. 03220 0,03293 0,306986 0,504959 -0,561319 -0,593240 0439475 1,000000 0,432687 0,227307 0,216553
YAN 154,7000 17.67013 0,468396 0.828755 -0,625122 -0,601239 -0.307484 0.432687 1,000000 0.249681 0377569
Glukoza 96,0290 7.63207  0.957975 0.659841 -0,863531 -0,787084 -0,344136 0227907 0,249631 1,000000 0,976850
Fruktoza 97,9420 6,48256 0971753 0,737024 -0,893602 -0,832688 -0.357148 0,216553 0,377569 0.976850 1,000000

Tabul'ka ukazuje vyznamné hodnoty preukdzané pri Statistickej korelacii
experimentalnych dat. Hodnoty nad 0,5 (oznadené Cervenou) st vyznamné a teda je
z tabul’ky citatel'né, ze je preukazatel'na koreldcia medzi hodnotou pH a titrovatelnymi
kyselinami, ked pri znizovani obsahu kyselin stipa hodnota pH. Dalgiu
vyznamnu korelaciou je mozné sledovat medzi kyselinou vinnou a titrovatelnymi

kyselinami, medzi cukornatost'ou a titrovatenymi kyselinami, glukozou a fruktézou.
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Graf 3.: Bodovy graf; kyselina vinna vs. titrovatel'né kyseliny

Bodovy graf z Vinna kys. proti Titrovatelné kys.
vysledky 11v*10c
Vinna kys. = 0,5276+0,4291*x; 0,95 Int.spol.

Vinna kys.

) o - =5 53 = 0 o5 a0 95
Titrovatemné kys.

Na grafe je mozné zrete'ne pozorovat’ dve oblasti odpovedajice 2 skimanym
viniciam. V prvej (vinohrad BA) sa hodnoty kyseliny vinnej pohybovali v rozmedzi 2,7
— 3,1 g.I" atitrovatelné kyseliny od 5,2 — 5,9 g.I"X. Pri druhej (vinohrad JUR) boli
0 poznanie vyssie ato v intervale 3,85 — 4,0 g.I"* u kyseliny vinnej a7,48 — 8,2 g.I*
u titrovatel'nych kyselin. Celkovy priemer u kyseliny vinnej odpovedal hodnote 3,43 g.I

! a u titrovatenych kyselin 6,77 g.I™".
Graf 4.: Bodovy graf; cukornatost’ vs. titrovatel'né kyseliny

Bodovy graf z °NM proti Titrovatelné kys.
vysledky 11v*10c
°NM = 29,4611-1,3939*x; 0,95 Int.spol.
23

17 .
5,0 55 6,0 6,5 7,0 7,5 8,0 8,5

Titrovatelné kys.
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Druhy graf odrazajuci korelaciu medzi cukornatostou a titracnymi kyselinami
dopadol vel'mi podobne ako ten predchadzajtci. Na grafe st opat’ viditelné dve oblasti
kde uprvej (BA) sa hodnoty cukornatosti pohybuju v rozmedzi 20,4 — 22,6 °NM
a titrovatelné kyseliny v intervale 2,7 — 3,1 g.I". U druhej oblasti (JUR) st hodnoty
viditeI'ne nizSie u cukornatosti ato len pri hodnotach 17,6 — 18,9 °NM a vyssie
u titrovatelnych kyselin v intervale 7,48 — 8,2 g™ Celkovy priemer potom
u cukornatosti odpovedal hodnote 20,02 °NM a u titrovatelnych kyselin 6,77 g.I"}, ako

bolo spomenuté uz u grafu 3.

Graf 5.: Vplyv odlistenia zony hrozna na cukornatost’ mustu
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Z grafu vyplyva, ze u pokusnej vinice JUR sa hodnota cukornatosti postupni
zvySovala s oddialovanym terminom defolidcie anajvysSiu hodnotu dosiahla
u kontrolnej varianty (bez odlistenie, len zalistky vzone hrozna). U druhej sledovanej
vinice BA bol sledovany najvyssi néarast cukornatosti u varinatu 1 (odlistenie tyzden
pred kvetom), ostatné varianty preukazali mensi pokles, avsak rozdiel sa zmenSoval

V zavislosti na oddialeni terminu odlistenia.
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Graf 6.: Vplyv odlistenia zony hrozna na hodnotu pH
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Z grafu je zretel'né, Ze sa hodnota pH u oboch sledovanych vinic postupne

vwe

pripadoch varianty 4 (odlistenie 21 dni po kvete). Vynimkou vSak ostdvaju kontrolné
varinty, u ktorych sa tato hodnota mierne zvysili — uvinice JUR bola dokonca

najvyssia.

Graf 7.: Vplyv odlistenia zony hrozna na obsah titrovateI'nych kyselin
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Z celkového pohl'adu na graf je mozné pozorovat, Ze u oboch vinic bol viditeI'ny
narast titrovatelnych kyselin od varianty 1 az 4 s vynimkou kontroly — utej bol
pozorovany mierny pokles. NajvysSie hodnoty boli namerané u oboch variant ¢. 4
vd’aka vzajomnej korelacii pozorovatel'na u predchadzajiaceho grafu, kde sa hodnota pH
vdaka rasticim titorvatelnym kyselindm postupne znizovala od varianty 1 po 4 (s

vynimkou kontroly).

Graf 8.: Vplyv odlistenia zony hrozna na obsah kyseliny vinnej
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Na grafe je jasne vidiet, ze u oboch variant dochadzalo k miernemu narastu
kyseliny vinnej od varianty 1 az 3; u kontroly bol pozorovatelny mierny pokles jej
hodnoty. Z grafu d’alej vyplyva, Ze termin odlistenia nema vyrazny dopad na mnoZzstvo
kyseliny vinnej v hrozne, ¢o je viditelné na takmer rovnakej koncentracii u vsetkych

variant. NajvysSie hodnoty boli pozorované oboch 4. variant (odlistenie 21 dni po

vwe
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Graf 9.: Vplyv odlistenia zony hrozna na obsah kyseliny jabl¢nej
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Zgrafu je viditelné, Ze u variantov odlistenie 2 aZz kontrola dochadza
K postupnému znizovaniu kyseliny jablénej v hrozne. Najnizsiu hodnotu tejto kyseliny
je mozné sledovat’ u variantu 1 (odlistenie tyzden pred kvetom) u vinice BA avSak
u druhej pokusnej vinice JUR je to neCakane variant 3 (odlistenie 14 dni po kvete).

Najvyssie hodnoty kyseliny jabl¢nej boli zaznamenané u oboch vinic u variantu 2

(odlistenie tyzden po kvete).

Tab. 7.: Napadnutie hrozna plestiou sivou (%)

% napadnutie

20%

% napadnutie

15%
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Tabul'ka poukazuje na skuto¢nost, ze v roku 2014 bol velky problém udrzat
hrozno v dobrom zdravotnom stave hlavne pre obrovsky infekény tlak sivej hniloby
sposobeny nepriaznivym pocasim v dobe dozrievania hrozna. Z tabulky vyplyva, Ze
najlepSou nepriamou ochranou proti tejto hnilobe sa javi variant ¢. 2, u ktorej bolo
najnizsie % napadnutia (5-10%). To je zapri¢inené hlavne dobrym prevzdusnenim kra,
¢o ulahcovalo vprvom rade osychanie hrozna alepsiu aplikaciu fungicidnych
pripravkov. Najviac napadnuté boli naopak kontrolné varianty (az 40%) ato pre ich

mikroklimu kra, ktord ideélne vyhovovala rozvoju sivej hniloby.

Tab. 8.: Hmotnost’ hrozna u jednotlivych variant odlistenia

Z tabulky vyplyva, Ze najvysSiu hmotnost u mnozstva 100 bobuli dosiahol
variant kontrola (bez odlistenia) ato uoch sledovanych vinic. Rovnako u celkovej

hmotnosti hrozna na jeden pen sa najlep$ie ukazuje kontrolny variant.
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6 Diskusia

COOMBE (1993) vo svojej praci uviedol, Ze primerana redukcia listovej plochy
umoziuje lepsi pristup vzduchu do oblasti strapcov. To mé za nasledok lepSie osychanie
atym padom je znizené riziko rozvoja hubovych chordb. S tymto tvrdenim plne
suhlasim, pretoze aj z mojho experimentu je preukédzatelné, Ze odlistenie zony hrozna
prispieva k nepriamej ochrane proti hubovym chorobam.

PAVLOUSEK (2011) tvrdi, 7e bazalne listy st dolezité taktiez ako zdroj
aminokyselin, ktoré su potrebné pre kvasenie atvorbu aromatickych latok, najmi
u bielych odrdd. S tymto faktom suhlasim, pretoze pri variantoch s odlistenim doslo
k poklesu hodnoty asimilovate'ného dusika.

PETGEN ET AL. (2004) tvrdia, Ze rané terminy odlistenia m6ézu mat za
nasledok spevnenie Supky bobule vo vztahu k UV ziareniu atym znizovat' prejavy
slnecného upalu. Preto skoré terminy defolidcie — medzi koncom kvitnutia vinica a
hraskovatenim bobuli m6zu vd’aka silnejSiemu UV Ziareniu prispievat’ ku zosilneniu
buniek Supky. S tymto vysledkom suhlasim, lebo sa mi nepodarilo preukazat’ opak ani
u jednej z 5 variantov na oboch viniciach.

SCHULTZ ET AL. (2007) a PETGEN ET AL. (2004) zastavaju nazor, ze skoré
terminy defolidcie v oblasti hrozna ¢i uz tesne pred kvitnutim vinica alebo kratko po
naraste bobuli do velkosti broku maju kladné vysledky na kvalitu a preto by mali byt
uprednostinované pred terminmi neskorSimi. S tymto tvrdenim nie Uplne sthlasim, hoci
sa variant 1 (odlistenie tyzdenl pred kvetom) javil najlepsi hned’ po kontrole, neboli
preukazané dostatocné dokazy podporujice thto teodriu.

PETGEN ET AL. (2004) aPAVLOUSEK (2012) zhodne uvadzaju, ze
predcasné odstranenie listovej plochy v oblasti kvetov tesne pred kvitnutim moze viest’
k spfchavaniu hrozna. S touto tedriou suhlasim, pretoze uvinice JUR nastalo pri
variante 1 mierne spfchavanie oproti ostatnym variantom.

PONI ET AL. (2008) povazuje obdobie pred kvitnutim vini¢a za najvhodnejsi
termin pre odlistenie a zaroven vysvetluje, je hoci je listova plocha hlavnym zdrojom
asimildtov, méze mat’ termin a intenzita defoliacie vplyv na proces zrenia a vyvoj
kvalitativnych parametrov hrozna. Dalej uvadza, ze vdaka dobrej kompenzac¢nej

schopnosti ostatnych Casti listovej plochy rané terminy neznizuju cukornatost’ hrozna.
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S tymto tvrdenim suhlasim, pretoze variant odpovedajuci tejto tedrii skoncil hned’ za
kontrolou najlepsie, teda preukazatelne tu prebehla kompenzacia stratenej listovej
plochy.

Moznost’ odstranit’ i viacero listov v oblasti hrozien (2 - 3 listy) umoziuje podla
FOXA a STEINBRENNERA (2010) termin po odkvete vini¢a. Peti ma v tomto Stadiu
moznost’” velmi dobre kompenzovat stratent listovii plochu vdaka usilovnejsej
produkcii zalistkovych listov. MnoZstvo asimilatov, ktoré maja byt k dispozicii sa
kratkodobo znizi a tym vzniknii mensSie, kvalitativne hodnotnejSie bobule vo volnejsie
usporiadanych strapcoch. Tento fakt sa mi nepotvrdil, pretoze vysledky neboli v tomto
termine odlistenia dostato¢ne preukazatelné.

FOX (2000) a WALG (2007) povazuju termin od 3. tyzdia po odkvete az do
augusta za najprijatel'nejsi pre odlistenie zony hrozna. presadzuje nazor odstranit’ iba
dva staré spodné listy, ale zaroven uplné obnazenie hrozien neodporuca, ked’ze by sa
nasledne zvysilo riziko spalenia bobuli. Suhlasim s touto tedriou, pretoze variant 4 sa
javil prijatel'ny a nedoslo k Ziadnemu spaleniu bobuli.

PONI ET AL. (2006) testovali nasledok skorého odlistenia v oblasti hrozna na
fotosyntézu v letorastoch, zlozeni bobuli a vynosoch. U odlistenej varianty boli
zaznamenan¢é znizené vynosy, hmotnost hrozien a velkost bobuli v porovnani
s neodlistenymi piiami. Pritomnostou vd¢Siecho mnozstva asimildtov mozno pozorovat’
zlepSené zloZenie hrozien. S tymto vysledkom sa stotoziiujem, pretoze sa mi podarilo
dosiahnut’ rovnakych vysledkov.

PAVLOUSEK (2013) zalozil pokusy s odistovanim zény hrozna v roku 2012 a
vd’aka atypickému pocasiu v danom roku dospel k vysledkom, Ze najoptimalnejSie sa
ukdzali varianty kontrolné, teda s odstranenim zalistkov v zéne hrozna. K tomuto
tvrdeniu smeruju i moje vysledky, pretoze to preukdzali namerané hodnoty i ked’ nie s

prilis radikalnym rozdielom.

51



7 Zaver

Kvalitativne parametre a zdravotny stav hrozna zohravaja v dneSnom modernom
vinohradnictve najdélezitejsiu ulohu v kvalite vysledného produktu. Tato praca vznikla
za ucelom ndjdenia vhodného terminu odlistenia zony hrozna na kvalitativne
a kvantitativne parametre vysledného produktu. Na odrode Sauvignon bol zaloZeny
pokus na dvoch rozdielnych viniciach, kde u kazdej boli skimané 4 varianty terminu
odlistenia zony hrozna.

V priebehu sledovania boli hodnotené nasledovné parametre: cukornatost’
hrozna, hodnota pH, obsah titrovatelnych kyselin, mnozstvo asimilovate'ného dusiku,
hmotnost’” bobuli (hrozna) a hodnotenie napadnutia hrozna sivou hnilobou.

Priebeh vyvoja cukornatosti je pozorovatelny z jednotlivych grafov a tabuliek.
Najvyssia hodnota cukornatosti bola dosiahnuta vo vinici JUR u kontrolného variantu
(18,9 °NM) avo vinici BA uvariantu 1 (22,6 °NM). Rozdiel v obsahu cukrov sa
pohyboval u oboch sledovanych stanovist' v rozmedzi + 2 °NM.

Z celkového pohladu na priebeh vyvoja titrovatelnych kyselin je mozné
pozorovat’, ze u oboch vinic bol vidite'ny narast od varianty 1 az 4 s vynimkou kontroly
— U tej bol pozorovany mierny pokles. Najvyssie hodnoty boli namerané u oboch variant
& 4 (JUR - 8,21 g.I'"; BA — 5,91 g.I""). Tato skutoénost’ je vd’aka vzajomnej korelacii
pozorovatel'nd u hodnoty pH, ktord sa vd’aka rastiicej tendencii titorvatelnych kyselin
postupne znizovala od variantu 1 az po 4. Rozdiel v mnozstve titrovatelnych kyselin bol
takmer zanedbatelny a pohyboval sa u oboch skumanych vinic v rozmedzi + 0,5 g.I™.

Obsah kyseliny vinnej sa javil pocas celej doby sledovania relativne konStantny.
Rozdiely medzi maximom a minimom boli zanedbatelné (+ 0,5 g.I"™"). Avsak u kyseliny
jablénej ukazoval klesajicu tendenciu. Rozdiely medi variantmi boli jasne
pozorovate'né. Najvacsi rozdiel sa ukazoval medzi variantom 1 a2, kde dosiahol
hodnotu az 1 g.1™.

Pri pozorovani bolo zistené, Ze najvacsiu hmotnost' 100 bobul’ dosiahol variant
kontroly (bez odlistenia) ato v priemere oboch vinic 196,4 g. Najniz§iu hmotnost
vykazoval variant €. 1 ato 0 7% menej ako kontrola. Ostatné vykazovali pokles len
okolo 5%.

V roku 2014 bol velky problém udrzat hrozno v dobrom zdravotnom stave

hlavne pre obrovsky infekény tlak sivej hniloby spdsobeny nepriaznivym pocasim
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vV dobe dozrievania hrozna. NajlepSou nepriamou ochranou proti tejto hnilobe sa javi
variant ¢. 2, uktorej bolo najnizSie % napadnutia (5-10%). Najviac napadnuté boli
naopak kontrolné varianty (az 40%) bez odlistenia.

a najvysSiu hmotnost’ hrozna dosiahol u oboch sledovanych vinic variant kontrolny.
Avsak ani zvy$né sledované varianty nie je treba hned’ zavrhovat, pretoze nijak zvlastne
nezaostavali za kontrolou a preto by boli taktiez vhodné pre vyrobu kvalitnych vin.

Cielené¢ odlistenie zony hrozna je v skutoCnosti narocny proces, na ktory
neexistuju jasné pravidla, ale len mnozstvo odporacani. Kazdy vinohradnik musi preto
s rozvahou urcit’ vSetky pre a proti tohto zdsahu. Nesmie pri tom zabudat’ na podmienky
stanoviska, pddy, odrodovi skladbu, expoziciu vinice, jej vek a zdravotny stav.

Tato agrotechnické operacie je pri ru¢nom prevedeni ¢asovo narocnd, avsak to je
kompenzované kvalitnym prevedenim tejto operacie — eliminacia poSkodenia hrozna.
Druhou moznostou prevedenia je mechanizovana defoliacia zoény hrozna, ktora sa
vykonava pomocou defolidtorov. Pri tomto sposobe sa zvySuje vykonnost’ odlistenia az
0 90% oproti ruénému prevedeniu a preto je ako z ¢asového tak z finan¢ného hladiska
idedlnym rieSenim pre vinohradnicku velkovyrobu. n

Medzi nevyhody takejto defolidcie patri hlavne riziko poskodenia bobuli, co
modze viest k napadnutiu hrozna hubovymi chorobami. Preto sa vo vSeobecnosti
odporuca vykonavat mechanizovani defolidciu pred zamidkanim bobuli, aby sa
obmedzilo ich poskodenie. Dalsou nevyhodou sa moZe javit nadmerné odstranenie
listovej steny, ktoré sa mdze negativne prejavit’ na vyslednej kvalite hrozna (slnecny
upal, znizovanie cukornatosti, nadmerné zniZovanie kyselin, vznik prchavych fenolov
u bielych vin a i.).

Pre vinohradnicku velkovyrobu odporu¢am podtlakové defolidtory, ktoré
pracuju na principe vtahovania listov podtlakom do pracovného ustroja, kde dochadza

k ich odtrhnutiu alebo odrezaniu. Vyhody takychto defoliatorov:

¢ minimalizovanie poskodenia hrozna a letorastov — ochrana mriezka
e Setrné odstranenie listov

e moznost regulovat’ pocet vt'ahovanych listov — zaluziova mriezka
e moznost nastavenia vysky, resp. Sirky odlistenej plochy

e U tunelovych prevedeni moznost’ obojstrannej defoliacie

e Siroky sortiment druhov — prispdsobenie sponu, traktoru
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8 Resumé

Vplyv terminu odlistenia zony hrozna na kvalitu a zdravotny stav u odrody

Sauvignon blanc

Diplomova préca je zamerand na vyhodnotenie vplyvu terminu odlistenia zony
hrozna na kvalitu a zdravotny stav u odrody Sauvignon blanc. V tvode teoretickej Casti
stru¢ne charakterizujeme problematiku listovej plochy - faktory ktoré ju ovplyviiuju.
V dalsich castiach popisujeme zelené prace, pricom pozornost sustredujeme
predovsetkym odlisteniu oblasti hrozna — vplyvu, terminom a intenzite odlistenia.
Stru¢ne popisujeme faktory urcujice zrelost' a kvalitu hrozna, ako aj jednotlivé
kvalitativne parametre.

V praktickej casti popisujeme metodiky pouzité pri vyhodnocovani pokusu
odlistenia v styroch réznych terminoch a interpretujeme vysledky skiimanych variant
odlistenia.

KPacové slova: vini¢, termin odlistenia, defolidcia, Sauvignon

The impact of the term of defoliation of the zone of grape on quality and

condition of plant health for the Sauvignon blanc variety

The focus of the Thesis is to evaluate the effect of the term of defoliation of the
zone of grape on quality and condition of plant health for Sauvignon blanc variety.

The introduction of the theoretical part briefly characterizes the issue of leaf area
— factors affecting it. The next sections describe the green work and the attention is
focused primarily on defoliation of the zone of grape — the impact, the terms and the
intensity of defoliation. The factors determining the ripeness and quality of grapes are
briefly described as well individual qualitative parameters.

The practical section describes he methodology used in the evaluation of the
experiment of defoliation on four different terms and the results of the examined

variants of defoliation are interpreted.

Key words: grapevine, term of defoliation, defoliation, Sauvignon blanc
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