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1 Uvod

Nedostatek pracovni sily a stale se zvySujici naklady na pracovni silu
zapricinuji, ze jsou péstitelé stale vice zavisli na mechanizaci operaci ve vinici.
Mechanizace pro né predstavuje moznost, jak si zachovat i1 nadale svoji
konkurenceschopnost. Ta je navic v souc¢asné dobé ohrozovana silici konkurenci trhi

s levnou pracovni silou.

Cast vinohradnické mechanizace je dostupnd od 60. let 20. stoleti. Nicméné
riznorodost odrid révy vinné a péstitelské postupy vSeobecné spiSe rozvoji
mechanizace branily. Technologie byly neziidka implementovany dlouho poté, co doslo
k hospodaiskému vyuziti mechaniza¢nich prostiedkii. Svétova globalizace nam vsak
stale vice potvrzuje domnénku, Ze v budoucnosti se budeme muset vice spolé¢hat na
mechanizaci fady operaci ve vinici, jako jsou napiiklad fez révy vinné, vyvazovani ¢i
defoliace scilem snizit vyrobni naklady, aniz by pfitom byla negativné ovlivnéna

kvalita hroznu a vina.

Od uvedeni prvnich sklizecii na trh ubéhla jiz pomérné dlouhd doba a po celé
toto obdobi pracuji vyrobci neptetrzité na jejich vylepSeni. V konstrukei uz nelze ziejmée
oc¢ekavat zaddné revoluéni zmény, ale spiSe pravidelné inovace, které umoZzni
kombinovat nové technologie. Novym trendem vyrobct jiz nejsou pouze sklizece, ale
univerzalni nosice nafadi, které umoziuji vyuZiti stroje na fadu jinych operaci nez jen

na par tydna sklizné v roce.

Presto, ze dnes mame k dispozici vysledky pokust, které ukazuji, ze celkovy
dojem vina pfi strojové sklizni je minimalné stejné dobry jako pii ruéni sklizni,
preferuje fada vinaifQi hlavné pro vyrobu vysSich kvalitativnich fad vina pouze rucni

sklizen a to hlavné z divodu moznosti selekce hrozni pfi sbéru.

Nelze zatracovat jeden ¢i druhy ndzor, protoze kazd4 varianta feSeni ma vzdy
sva pozitiva 1 negativa. Pofizeni vlastniho sklizece pro plné mechanizovanou sklizen
predstavuje pro podnik nejen usporu ¢asu, flexibilitu a nezavislost na pracovni sile, ale

prvoplanové zna¢nou financni investici, proto musi byt peclivé zvaZena.



2 Cil prace

Cilem této diplomové prace bylo prostudovat a vyhodnotit literaturu tykajici se
vlivu mechanizované sklizné na kvalitu hroznli a vina a zpracovat literarni informace
tykajici se sklizect vyuzivanych pro mechanizovanou sklizen.

Vyznamnou soucasti diplomové prace bylo zalozeni pokusu u odridy Sauvignon
blanc s porovnanim ru¢ni a mechanizované sklizné. V ramci pokusu bylo provedeno
vyhodnoceni podilu kalovych ¢astic u jednotlivych variant a kvalitativnich parametri
hroznt a vin. Cilem prace bylo zjistit, zda existuji rozdily mezi mechanizovanou a ru¢ni
sklizni.

Na zéklad¢ zjisténych vysledkl byla formulovana doporuceni pro péstitelskou

praxi v Ceské republice.
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3 Literarni prehled

3.1 Vliv mechanizované sklizné na kvalitu hroznu a vina

Od pocatku 60. let minulého stoleti az do jejich poloviny dochazi k prudkému
rozvoji mechanizace urcené ke sklizni hroznd. Jeji komer¢ni vyuziti se datuje od konce
60. let. V podminkich Ceské republiky zacala byt plné mechanizovana sklizei

vyuzivana v 70. letech minulého stoleti a to pfedevsim velkymi zemédélskymi podniky.

Vseobecné lze konstatovat, Ze kvalita suroviny, stejné jako findlniho produktu
zavisi na podminkach béhem sbéru, manipulaci, transportu a zpracovani. Tyto

podminky jsou dale ovlivnény fadou dil¢ich faktord (Morris, 1983):

a) strojem, resp. typem jeho sklizeciho ustroji

b) odridou a zptisobem péstovani

c) teplotou suroviny pii sklizni a délkou intervalu mezi sklizni a
zpracovanim

d) vyskytem jiné¢ho materialu nez hrozny (napf. listy, dievo, beton)

e) poskliziiovymi upravami
3.1.1 Sklizece hroznii

Hlavnim problémem mechanizované sklizné Vv jejich pocatcich bylo poskozeni
bobuli béhem sbéru (Morris, 1983). Toto poskozeni nezpusobovaly ani tak stroje

samotné, jako jejich sklizeci tstroji.

Sklizeci ustroji prvnich stroji bylo tvotfeno dvojici pruznych horizontalnich tyci,
které narazely do bobuli a zptisobovaly jejich odpoutani od trapiny (Morris, 1983).
Nedostatkem tohoto mechanismu byl vSak tzv. dokmit. Sila vyvolana narazem v jednom
bod¢ diky kmitani koncti prutd méla za nasledek nejen vétsi poskozeni bobuli, ale i

vyraznéjsi opad listd a poSkozeni révi a kminkd (Burg, Zemanek, 2010).

Vysledkem fady konstrukénich Gprav béhem let, pfes upevnéni volnych konct
pruti pomoci vyztuh az po nové tvary setfasacich prutt, které maji uchyceny oba konce,
je do velké miry zklidnény chod sklizeciho tustroji. V kone¢ném dusledku tak dochazi

k Setrnému setfeseni bobuli bez poSkozeni révi (Burg, Zemanek, 2010).
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I ptesto, Ze fada vinafi spojuje vyssi kvalitu vina obvykle s ruéné sesbiranymi
hrozny, opak u nékterych odrid muize byt pravdou. Pokusy novozélandskych védct
dokazaly, ze vyssi koncentrace volatilnich thiola 4-merkapto-4-methylpentan-2-on a 3-
merkaptohexylacetat, které jsou hlavnimi latkami podilejicimi se na odridovém aroma
vin vyrobenych ze Sauvignonu blanc, se vyskytuji u mechanizované¢ sklizenych hroznti
(Herbst-Johnstone et al.,, 2013). Vliv na uvolnéni thiolovych prekurzori maji
enzymatické procesy, které se vyskytuji v hroznech pii mechanizované sklizni. Ty pak

vedou K intenzivnimu tropickému aroma v téchto vinech.

3.1.2 Odriida a zptsob péstovani

Hustota usporadani bobuli v hroznech, odlucitelnost bobule od stopky a pevnost
bobule jsou hlavnimi vlastnostmi ovliviiujicimi sbér hroznt. Volnéjsi uspotadani bobuli
a niz8i poutaci sila mezi bobuli a stopkou jsou piedpokladem pro snadné&jsi
mechanizovanou sklizen. Odriidy, jejichz bobule a stopky vykazuji vy$si poutaci silu a

maji hrozny s tuhou stavbou, se obtizné mechanizované sklizi (Morris, 1983).

Dal$im problémem pfi sbéru predstavuji odridy s mékkou texturou bobuli jako
napt. Sémillon. Tyto snadno podléhaji pomackani a ztratdm Stavy beéhem

mechanizované manipulace, a nasledné rychlejsi oxidaci.

Snadnost €1 obtiznost mechanizované sklizné zavisi také na systému péstovani,

typu a podminkach opérné konstrukce a dratu, celkové vitalité révového kefe (Morris,
1983).

3.1.3 Vliv teploty pfi sklizni a interval mezi sklizni a zpracovanim

Pocatecni teplota hrozni pii sklizni udava teplotu skladovani, nezavisle na vné;jsi
teploté vzduchu. Vysoka teplota pii sklizni v kombinaci s prodlevou pii zpracovani
vedou Kvyrazném zhorSeni kvality vinného mostu. Hrozny sklizené pii vyssich
teplotach plodl (cca 35 °C), vykazuji vyssi produkei alkoholu a kyseliny octové, které
jsou znamkou mikrobialniho piisobeni a maji vliv nejen na ztratu barvy, ale celkového

aroma vina (Morris et al., 1979).

Velmi vyznamné muze byt kvalita hrozni ovlivnéna intervalem mezi
mechanizovanou sklizni a jejim zpracovanim ve vinafském provozu. Ta se mize

negativné promitnout ve zvySeni pektinii ve vylisovaném moStu, které pak maji za
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nasledek vysoky obsah sedimentaénich kalti (Mlynek, 2014). Cim je tato doba delsi, tim

veétsi ma vliv také na vzrastajici enzymatickou aktivitu a oxidaci mostu (Arfelli et al.,

2010).

Teplota v dob¢ mezi sklizni a zpracovanim pravdépodobné ovliviiuje kvalitu

mechanizované sklizenych hroznti vice nez ostatni faktory (Morris et al., 1979)
3.1.4 Vyskyt jiného materiilu nez hrozny

Mechanizované sklizené¢ hrozny mohou obsahovat vyssi procento necistot jako
je kara, révi, listy ¢i fapiky. Neni mozné zabranit vstupu tohoto materialu, ktery se
muze eventudlné¢ dostat do zpracovavaného produktu. Pokud vSak tyty necistoty
zustavaji déle v kontaktu z mostem, mtize dojit k vyluhovani nezadoucich latek, které se
projevi ve vysledném produktu ve formé chlorofylovych tont, hoi¢iny nebo zvysenych

ttislovin (Mlynek, 2014).

Mnozstvi necistot je mozné redukovat péstitelskou praxi jako je napt. kvalitni
provedeni zelenych praci ¢i odlisténi zony hroznl nebo vyuzitim stroji vybavenych

separatory (Vrabec, 2014).

3.1.5 Vliv poskliziiovych operaci

Ptidavek SOz k mechanizované sklizenym hrozniim se ukazuje u¢innym vaci
dal$im ztratdm kvality béhem manipulace a zpracovani. SOz tlumi ¢innost oxidacnich
enzymi, zabranuje rozvoji divokych kvasinek a bakterii a slouzi rovnéz jak antioxidant,
ktery ochranuje most pfed hnédnutim (Steidl, 2010). Aby bylo dosazeno Sauvignonu
blanc s intenzivnim tropickym a zelenym charakterem pii vyuziti mechanizované
sklizné, je nutné ochranit most adekvatni davkou SO za ti¢elem dosaZeni vyssi hladiny
thiol. U mostl bez ptidavku SO, nebo pouze v nizkych davkach (30 mg.l?) byla

zjisténa mnohem mensi koncentrace 3-merkaptohexan-1-ol (3MH) (Kilmartin, 2012).
3.2 Sklizece pro mechanizovanou sklizen

3.2.1 Duvody k zavadéni plné mechanizované sklizné

pracovnich operaci ve vinohradnictvi. Pfi rozhodovani o zpisobu sklizné a pouZziti

druhu mechanizac¢nich prostfedkl je nutné v ramci provozu zvazit celou fadu faktort a
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to pfedevsim odridu, vynos, celkovou vyméru vinice, vyvoj klimatickych podminek a
snim spojené riziko napadeni houbovymi chorobami ¢i predpokladany nedostatek
dostupnych pracovnich sil a jejich cenu (Burg, Zemanek, 2010). Dale jsou to
agrotechnicka a organiza¢ni opatieni, kterd mohou byt povazovéna za limitujici faktory

pfi vyuziti stroji pro plné mechanizovanou sklizei.

Rozloha vinic, na nichZ je réva vinna v CR péstovana, je podle evidence
Ustiedniho kontrolniho a zkugebniho tstavu zemédélského k datu 31. 7. 2014 17668 ha
(www.eagri.cz, 2016). Ztoho je na pfevazné Casti vinic stale uplatiovana caste¢né
mechanizovana sklizen, pfi niz jsou vyuzivany rizné typy mechanizacnich prostredkd,
které vSak proces sklizné€ ulehcuji a zrychluji pouze ¢astecné. Proto kvili znacné casové
narocnosti sklizn€, naroklim na organizacni zajisténi a potfebé manudlnich pracovnikd,
sniz jsou spojeny vysoké naklady v souvislosti s neustale rostoucimi cenami lidské
prace, prechazi zejména vétsi péstitelé k plné mechanizované sklizni (Burg, Zemanek,

2010).
3.2.2 Faktory limitujici vyuziti mechaniza¢nich prostredki

Jak bylo naznaceno v uvodni kapitole, existuje fada faktori, které¢ jsou do

zna¢né miry limitujici pro pouziti strojui na sklizeii hrozni.

Prvotnim problémem miize byt velka svazitost terénu. Tento problém vsak dnes
v $ir§im méfitku dokaze fada stroji korigovat tak, ze si pocita¢ stroje nastavi pomoci
hydrauliky vyskové kazdé kolo zvlast, tak aby nedochazelo k naklonu sklizeciho tustroji

a tim padem i kabiny (Smola, 2014).

Vyuziti strojii k mechanizované sklizni hroznll je podminéno i volbou druhu a
materialu sloupkd, pouZitych pro vystavbu opémé konstrukce. Pfestoze jsou v CR
standardni a hojné¢ rozsifené betonové sloupky, pro nasazeni sklize¢l neptedstavuji
zrovna nejlepsi variantu konstrukéniho feSeni. Ve vinicich s betonovymi sloupky totiz
dochazi k rychlejsimu opotiebeni setiasacich pruti (Smola, 2014) a tento typ sloupkd je
celkové nachylny na poSkozeni mechanizaci (Pavlousek, 2011). Riziko betonovych
sloupkli spoc¢iva také v moznych ulomcich, které se mohou pii dalSim zpracovani
suroviny dostat do mlynkoodstopkovaci a ¢erpadel, kde mohou zpisobit jejich poruchu

(Mlynek, 2014).
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Vysadba jedné odridy viadku je predpokladem pro sklizen pii jediném
prujezdu. Pro bezproblémovou prachodnost stroje je nutné dodrzeni pfimosti fad, pii
pouziti navésnych typt sklizech musi Sifka uvrati dosahovat miniméalné¢ 10 m

(Zeméanek, Veverka, 2016).

Z hlediska managementu praci ve vinici je velmi dualezité pfizpisobit
mechanizované sklizni fez a vedeni kefi révy vinné. Pfi vyssi intenzité setfasani hroznt
muze totiz nékdy dojit k vylamovani letorostd, coz v nasledujicim roce komplikuje jak
fez samotny, tak vybér plodnych letorosta (Martinec, 2014). Vertikalni zona rozlozeni
hroznli je optimalni ve vysce od 0,3 m do 1,8 — 1,9 m podle zpisobu vedeni. Jsou
pozadovany rovné kminky keftti pro spolehlivou funkci zdchytnych zatizeni. Jiz pti fezu
a vyvazovani se provadi odklon plodnych letorostli od sloupkil opérné konstrukce.
V ramci zelenych praci je nutné provadét oseckovani pro zuzeni stény porostu a

defoliaci pro zmensSeni objemu listové hmoty (Zemanek, Veverka, 2016).

3.2.3 Stroje pro plné mechanizovanou sklizen

Pro plné mechanizovanou sklizeni se pouzivaji stroje, které jsou oznacovany jako
sklizeCe hroznl. V sortimentu jednotlivych vyrobci jsou nabizeny varianty stroju, jez
jsou konstruovany jako samojizdné nebo traktorové navésné. Nejmodernéjsi feSeni pak
pfedstavuji univerzalni nosice nafadi, které podle potifeby umoziuji vyuZzivat portalovy

podvozek pro fadu jinych pracovnich operaci.

Vsechny typy stroji maji spoleéné konstrukéni usporadani. Portalovy ram na
kolovém podvozku nese kabinu, z niz je mozné pohodlné pomoci konzole nastavit
frekvenci, pfitlak, rozkmit ¢i odzriiovani. Dale jsou na ném umistény zasobniky,
dopravniky s ventilatory, zachytné Ustroji a sklizeci Ustroji (Burg, Zemanek, 2010).
Stroje pracuji na dynamickém principu setfasdni bobuli, pifi némz pracovni uUstroji
pusobi vibracné na porost. V okamziku, kdy dynamicka sila vznikajici pii vibraci
pracovniho ustroji ptekona poutaci silu bobule, je bobule hroznu odd¢€lena, zachycena a
dopravena do zasobniku pies systém Cisticich ustroji. Frekvence kmitajicich pruti se
pohybuje v rozmezi od 350 — 500 mint, rozkmit pruti je 30 — 150 mm (Burg, Zemanek,
2010).
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Obrazek 1 Samojizdny sklize¢ hroznti (autorka, 2015)

Samojizdné sklizeCe maji portdlovy ram ukotveny na kolovém podvozku se
¢tyfmi vySkove stavitelnymi koly. Ram se pohybuje nad fadkem vinice a kola podvozku
jedou mezifadim (Burg, Zemanek, 2010). Pro lepsi navedeni sklizeci hlavy do tadku
jsou sklizece vybaveny dvéma pozi¢nimi senzory, které optimalizuji efektivitu setfdsani

bez poskozeni vedeni a ketti révy vinné (Novak, 2016).

VSechny samojizdné stroje jsou vybaveny vykonnymi hydraulickymi systémy a
hydrostatickymi pohony kol, které umoznuji vyrovnavani stroje ve svahu, vysokou
pohyblivost, stabilitu a podle okolnosti nastaveni pojezdové rychlosti s ohledem na stav
porostu, stupent zralosti materialu ¢i terénni podminky. Pracovni rychlost stroji se
pohybuje v rozmezi 2 — 8 km.h. Z diivodu maximalizace manévrovaci schopnosti
s cilem Setfit Cas pii otaceni na souvrati, poptipadé prace ve vinici s izkym mezitadim
maji soucasné stroje jako napi. GREGOIRE, model G7 optimalizovany rozvor kol a
novy systém nataCeni kol umoziujici maximalni thel zato¢eni. Jedine¢nou schopnosti
nataCeni kol o 95°disponuje sklize¢ hroznit PELLENC OPTIMUM, tady 690, 85, 890
(www.somejh.cz, 2016). Samojizdné sklizece jsou vybaveny motory o vykonu 100 —

120 kW.
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Traktory pouzivané pro zapojeni navésnych sklizect by mély byt vykonové tiidy
40 — 60 kW. Aby byl sklize¢ schopen pohybu nad tfadkem, musi byt pfipojen boc¢né.
Ram névésného sklizeCe je ulozeny na jednondpravovém podvozku a zavés je
konstruovan tak, aby umoznil dosahnout co nejmensiho poloméru otaceni (Burg,

Zemének, 2010).

Obrazek 2 Tazeny sklize¢ hroznt (autorka, 2015)

Sklizeci ustroji

Na pribéh procesu sklizné ma nejvétsi vliv sklizeci ustroji. U jednotlivych

vyrobci sklizecl hroznti 1ze v soucasné dobé nalézt tfi konstrukéni varianty.

a) setiasaci prsty kapkovitého tvaru
Jedna se o provedeni oboustranné uchycenych prsti s kratS§im obloukem. Ptikladem

muze byt systém firmy PELLENC.
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b) setiasaci prsty prodlouzeného tvaru
Jsou konstruovany jako oboustranné uchycené prsty s prodlouzenou smyckou.
Tento typ lze vidét napiiklad u sklize¢t firmy GREGOIRE nebo ERO. Tvar
GREGOIRE ARC prsti je zarukou, Ze prsty zustavaji dels$i dobu v kontaktu se
sklizenym materidlem v setfdsaci hlave, pficemz vétSina hrozni je sklizena jiz ve
stiedni cCasti sklizeci hlavy. Jsou vyrobeny z materialu, ktery umoziuje jejich
dlouhou zZivotnost a nizkou opotiebitelnost. Jedna se o systém uznavany pro jeho
Setrny sbér. Timto konstrukénim feSenim nedochazi k pfimému tuderu prsti na
Sirokou plochu listové stény a tvar setfasacich prstl umoznuje pii stejném ucinku

snizit frekvenci kmitl (Burg, Zemanek, 2010).

C) setiasaci prsty obloukového tvaru
Tento tvar sklizeciho ustroji je typicky pro stroje firmy NEW HOLLAND -
BRAUD. Jsou tvoieny oboustranné uchycenymi prsty prohnutymi do elipsy, resp.
do oblouku smérem k ose sklizeného fadku. Toto provedeni vSak predstavuje mensi
sty¢nou plochu mezi prstem a tvarem kefe, takze k setfeseni bobuli je nutna vétsi

frekvence kmitti (Novak, 2016).

Zachytné ustroji

Po oddéleni bobule od tfapiny je tato zachycena pomoci zachytného ustroji.
Nejcastéji se vyskytujicimi typy zachytnych ustroji jsou dvojice kapsovych dopravnikti
a nataceci systém lamel.

V piipadé dvojice kapsovych dopravniki jsou tyto kapsy vyrobeny z polyuretanu.
Obrovskou vyhodou tohoto materialu je jeho tvarnost, ktera zarucuje dobré pfilnuti
kapsy ke kminku ¢i k opérné konstrukci a zamezeni ztratam. Timto typem zachytného
ustroji jsou vybaveny stroje NEW HOLLAND — BRAUD. Zachytné ustroji slouzi
zaroven jako dopravnik sklizeného materidlu do zadsobniku. Nicméné jejich nevyhodou
jsou vyssi naroky na ¢iSténi, Gdrzbu a ndklady na opravy (Burg, Zemanek, 2010).
Zachytné ustroji je hodn¢€ nachylné na odér ve vinicich, kde jsou pouzity na opérnou
konstrukci betonové sloupky (Novak, 2016).

Oproti varianté kapsovych dopravnikli vyzaduje nataCeci systém lamel minimalni
udrzbu vodo-nepropustnych lamel. Lamely jsou uchyceny na vykyvnych drzécich, které
se vzajemne¢ Supinovité prekryvaji. Vzduchovy ventil umoznuje nastaveni odporu lamel.

Timto zpisobem lze korigovat pfipadny negativni dopad na kminky u mladSich
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vysadeb. Pfi najeti na kminek nebo sloupek se lamely rozeviraji a nasledné sviraji.
Lamely jsou mirné vyspadovany, coz umoziiuje ptesun bobuli na bocni pasovy

dopravnik, ktery odstopkované bobule dopravi do zasobniku (Novak, 2016).

Cisténi sklizenych hroznu

Cistotu sklizeného materialu zajidt'uji ventilatory. Spodni &istici ventilatory jsou
vétsSinou umistény mezi dopravnik a zasobnik. Ventilatory extrahuji listy pfed jejich

kontaktem s hrozny, coz zabranuje ztraté stavy (Novak, 2016).

Vybavou na ptani mohou byt rtizné separacni systémy. Jednoduché fesSeni
predstavuji kratkd valcova sita, nachazejici se tésné pred zasobnikem. Uvniti prostoru
sit se otaci hiidel s prsty usporadanymi do Sroubovice. Sklizeny material je posouvan po
jeho vnitini stén€ a je zajiSténo oddéleni bobuli od zbytkl tfapin a ostatnich necistot
jako jsou listy nebo uponky. Pouziti perforovaného pasového dopravniku v kombinaci
s n€kolika rotujicimi hfideli opatfenymi hvézdicovitymi elementy je dal§i variantou
konstrukéniho feseni. Pti rychlém otaceni hiideli se prsty hvézdic pohybuji tésné¢ nad
dopravnikem a odvadi tak pfirozené listy ¢i stfapce ven ze separa¢niho modulu. Jako
velmi U¢inny se jevi separatni stll umistény nad zéasobniky. Sklizeny produkt je
priveden mezi kmitajici obloukové pruty, které pifipominaji zmenSenou variantl
sklizeciho ustroji. Vibracnim ptisobenim jsou oddéleny bobule od tfapin a produkt dale
prochazi ptes dvojity rotacni rost. V prvni fazi jsou vtahovany listy, tfapiny a ostatni
lehké piimési, ve druhé fazi pak ¢isté bobule propadavaji do zasobniku (Burg,

Zemanek, 2010).

Zasobniky

VétSina strojlt je vybavena dvéma nerezovymi zasobniky umisténymi po
stranach. Objemy zasobnikl se pohybuji v rozmezi 700 - 1700 litri na jeden zasobnik
(Burg, Zemanek, 2010). Nékteré stroje znacky PELLENC maji kapacitu zasobnikli az
1800 litrd (www.somejh.cz, 2016). Pro pozadavky riznych trhii jsou vyrabény i
varianty sklize¢li hroznd pouze s jednim centrdlnim zasobnikem o kapacité¢ 2 200 —
3 000 litrd (www.ero-weinbau.de, 2016). Vyprazdnovani zasobniki je umoznéno jejich

hydraulickym sklapénim dozadu nebo do boku.
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Svstémy kontroly a nastaveni

Kvalita sklizn¢ se odviji od n¢kolika faktorti. I sebelepsi sklize¢ hroznt totiz
dokéze velmi negativné ovlivnit kvalitu sklizenych hroznl diky nespravnému nastaveni
pozadovanych parametrii funkénich mechanismii. Mezi tyto parametry, které zasadnim

zpusobem ovliviiuji vysledek sklizn€, patii zejména (Burg, Zemanek, 2010):

» nastaveni vysky sklizeciho ustroji podle zony hroznt

= dle stavu terénu a stavu porostu nastaveni pojezdové rychlosti na 3,5 —
6,00 km.h?

= dle odridy a stupné vyzralosti nastaveni frekvence a amplitudy kmita

» v zavislosti na pracovni rychlosti stroje a hektarovém vynosu nastaveni rychlosti
dopravnikt

» rychlost Cisticich ventilatort

*  smér jizdy sklizece v ose fadku

Novinky vyrobcu

VSichni vyznamni vyrobci sklize¢li hrozni se nepietrzit¢ snazi vylepSovat
konstrukéni feSeni stroji v kombinaci s novymi technologiemi, které jsou jiz dnes u
fady modelt patrné. Trendy vyrobcl vSeobecné sméfuji k lepSimu vyuziti paliva
zafazenim funkce, kterd umoZni sniZit spotfebu paliva sniZenim otaek motoru pfi
otaceni na souvrati, zvySeni komfortu pro fidi¢e diky vysoké tirovni standardni vybavy
kabiny, slou€eni ovladacich prvkll v kabiné (joystick, ovladaci terminal, postranni
konzole), zvySeni vyuziti stroje vyménou adaptérli, automatizaci operaci (rozpoznavani
sloupkil, vedeni v fadku, fizeni otdCek motoru) a Setrnosti vici sklizenym hroznim i

kefim révy vinné.
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4 Material a metody

4.1 Popis stanovisté

Prakticky pokus prob¢hl ve vinici firmy AGROLIP, a. s. v Lipové. Obec Lipov
lezi na upati Bilych Karpat, piiblizn¢ 12 km vychodnim smérem od Strdznice.

Geograficky patii spiSe K okrajovym vinafskym oblastem.

Vinice se rozklada ve vinatské oblasti Morava, podoblasti Slovacké, viniéni trati

Nova hora Vv katastralnim izemi obce Lipov.

Vysadba vinice se uskutecnila v roce 1998, celkova osdzena plocha dle LPIS
¢ini 8,97 ha. Krom¢ odrudy Sauvignon blanc, kterou je osazeno 2,5 ha v 17 fadcich,

jsou dale vysazeny odridy Chardonnay, Rulandské bilé a Tramin Cerveny.

Z hlediska péstitelského tvaru je uplatiiovano vysoké vedeni révy vinné s fezem
na dva dlouhé tazné¢ ohnut¢ do mirného oblouku. Na kefi je ponechan vzdy jeden

zalozni cipek.

Vinice je trvale spontanné celoplo$né ozelenéna. Ozelenéni bylo V prubéhu
vegetace mulCovano nebo sezinano. Piikmenny pas Dbyl oSetfovan dvakrat
postemergentnimi herbicidy s cilem zlikvidovat nadzemni ¢asti pleveli a ¢astecné
potlacit jejich dalsi rast. V ramci zelenych praci bylo béhem vegetaéniho obdobi
provedeno dvakrat CiSténi kmink®, upeviiovani letorosti do draténky a dvakrat

oseckovani letorostu.

Na jate byla aplikovéana vyziva v podob¢ ledku amonného s 27% dolomitem. Pti
hnojeni byla pouzita listovd hnojiva a pomocné rostlinné ptipravky se stimulacnimi a

protistresovymi ucinky.

Ve snaze udrZet kvalitu hroznli a vynos byla vinice oSetiena fungicidy proti

houbovym chorobam — padli révy, plisen révy a Sedé hniloba.
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4.2 Popis odridy

Odrtda Sauvignon
blanc je péstovana ve
vetsing vinafskych
oblasti  svéta. Je
nezndmého  plvodu.
Dlouhou dobu se vSak
péstuje ve Francii,
odkud se rozsitila po
cel¢é Evrop¢é. Tato
odrida je vhodna

predevSim pro tzv.

,,c001 climate
viticulture* neboli
Obrazek 3 Sauvignon blanc (autorka, 2015) vinohradnictvi

chladného podnebi, kde dosahuje nejlepsi kvality (Pavlousek, 2007). Do tohoto typu
podnebi spada Ceska republika i Slovensko.

Ampelograficka charakteristika

Sauvignon blanc mé stfedné siln¢ ochlupeny vrchol mladého letorostu. Letorost
je zeleny. List je pétilalo¢naty se stiedn¢ hlubokymi vykrojky, velikost listové ¢epele je
spise mala az stiedni. Povrch listové Eepele byva puchyinaty. Rapikovy vykrojek je
otevieny, lyrovity. Tvar hroznu je valcovity, u zékladu tfapiny obvykle s kiidélkem.
Bobule jsou v hroznech uspotfadany husté az velmi husté, coz vede Casto k jejich
deformaci. Velikostné jsou bobule malé az stfedni, tvaru kulovitého. Slupka je

Zlutozelené barvy, pevna, na povrchu ojinéna, s hnédymi teckami (Pavlousek, 2007).

Fenologicka charakteristika

Termin raseni odridy pfipada na 2. — 3. dekadu dubna. V prvni dekadé cervna
startuje kveteni. Do fenofdze zam¢kavani vstupuje odrida v poloving srpna. Zralost a

sklizenl hroznii pfipadé na zacatek fijna (Pavlousek, 2007).
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Pozadavky na stanoviSté

Protoze odrida potiebuje opravdu vynikajici lokalitu, kterd by umoznila
adekvatni rozvoj jejiho aromatického a chutového charakteru, neni pfili§ rozumné chtit
pestovat Sauvignon blanc za kazdou cenu ve vSech lokalitach vinatskych podoblasti na
Moravé. Pro péstovani Sauvignonu blanc jsou idealni svazité pozemky, dobte oslunéné
a zéaroven se stiidajicimi se chladnymi periodami béhem dne. Odridé se dafi 1épe
v susSich lokalitach. Vyssi vlhkost miize mit dost Casto za nasledek napadeni Sedou
hnilobou, coz vede ke snizeni kvality sklizn€. Pro péstovani odridy jsou vhodné ptudy

dobie propustné, pis¢ité az pis¢ito — hlinité (Pavlousek, 2007).

Odolnost vici biotickym a abiotickvm faktorum

Odrtda vykazuje niz§i odolnost k zimnim mrazii a k houbovym chorobam.

Muze trpét i sprchavanim kvétenstvi (Pavlousek, 2007).

Enologické vlastnosti

Pro Sauvignon blanc jsou charakteristické 2 hlavni skupiny aromatickych latek,
které tvoti zéklad aromatického a chutového charakteru vin vyrobenych z této odridy —
methoxypyraziny a thioly. Za tzv. ,zeleny* charakter vina jsou odpovédné
methoxypyraziny. Jednd se o dusikaté heterocyklické latky, které vznikaji jako
sekundarni produkt pii tvorbé a preméné aminokyselin a jsou pfimo pfitomné v
hroznech. Ve viini pfipominaji zelenou papriku, asparagus nebo zemité tony. Za
Htropicky*“ charakter vina ze Sauvignonu blanc jsou zodpovédné vonné thioly za
pfispéni estertl vzniklych pfi fermentaci. Ve viini vina s obsahem téchto latek lze pak

nalézt grapefruit, angrest, maracuju ¢i ¢erny rybiz (Swiegers, 2006).

V moravskych vinech, které jsou vyrobeny z odriidy Sauvignon blanc, miZeme
najit bud’ vyrazné ,,zeleny* charakter, anebo pouze ,,tropicky* charakter. Pro kvalitni
Sauvignon blanc se vSak zda byt idedlni kombinace obou zminénych aromatickych
charakterii s dominantnimi ovocnymi toény, jemné podtrZzena zelenymi tony. Ve vinech
Z Moravy se objevuje charakter ¢erného rybizu a broskvi. Tento typ Sauvignonu blanc
je Vv celosvétovém méfitku nejvice pozadovanym typem vyrobenym z této odrady

(Pavlousek, 2011).

23



4.3 Priprava materialu

Material pro pokus byl sesbiran ve dvou terminech, pti¢emz v kazdém z nich byl

proveden sbér hrozna ru¢né a mechanizované.

I pres skutecnost, ze firma obhospodafuje pomérné velkou vyméru vinic, nema
vlastni stroj pro sklizen hroznii. Mechanizovana sklizen je tak v celém rozsahu feSena
dodavatelsky. S ohledem na ¢asovy nesoulad dodavatelské a odbératelské firmy pti
organizaci sbéru nebylo mozné vyuzit stejny stroj v obou terminech sbéru. Pro prvni
¢ast pokusu byl vyuzit samochodny sklizeci stroj GREGOIRE, model G8, pro druhou
tazeny sklize¢ PELLENC 8090 Selectiv Process.

Dne 30. 9. 2015 v dopolednich hodindch byly sklize€em GREGOIRE

mechanizované sklizeny 2 fadky hroznii odriidy Sauvignon blanc z celkového poctu 17.
Veskery sklizeny materidl predstavoval mnozstvi cca 80 kg. Soubézné
S mechanizovanym sbérem bylo sesbirano to samé mnozstvi ru¢né. Pro analyzu pH,
cukernatosti, celkového obsahu kyselin a asimilovatelného dusiku u hrozni byly
odebrany 3 hrozny z ruéni a cca 3 dcl materialu z mechanizované sklizné.
Diky malému rozsahu sklizeného produktu nebylo mozné vyuzit technologii zpracovani
ve vinafstvi firmy AGROLIP, a. s. Vlastni zpracovani proto probéhlo v podminkach a
se zafizenim mistniho malovinatfe. Ob¢ varianty hroznti byly pfed zpracovanim zasitfeny
na davku 40 mg.1"! volného SO2. Hrozny z ru¢niho sbéru byly odstopkovany v kovovém
mlynkoodzriiova¢i a nasledné vylisovany v klasickém ruénim mechanickém lisu
s dfevénym koSem. Mechanizované sklizené hrozny byly pomlety a stejnym zplsobem
vylisovany.

Ziskany most byl naplnén do 4 sklenénych demiZont o objemu 25 1. Most byl
ponechén k pfirozené sedimentaci po dobu 24 hodin. Po odkaleni a odméteni mnozstvi
kalovych ¢astic byl odkaleny most inokulovan aktivnimi suchymi vinnymi kvasinkami
Zymaflore VL3 od firmy Laffort.

Ode dne zahajeni alkoholové fermentace byly ve tfech pétidennich intervalech
odebirany vzorky nezbytné pro vyhodnoceni kvalitativnich parametrii mosti. Ctvrty
vzorek byl odebran po ukonceni alkoholové fermentace za 4 tydny od jejiho zahajeni.

Poté bylo vino sto¢eno a zasifeno 2 g praskové siry do kazdého demizonu.

Druha ¢ast pokusu probéhla 6. 10. 2015. Bylo postupovano v souladu s prvni

¢asti pokusu, co se tyka variant sbéru, sklizeného mnozstvi, sifeni, zpracovani a odbéru
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vzorkll. Mechanizovany sbér proveden tazenym sklizecem PELLENC 8090 Selectiv
Process.

4.3.1 Podil kalovych ¢éastic

Odkaleni mostu bylo provedeno po 24 hodinidch piirozené sedimentace
koloidnich kalovych c¢astic. Odkaleny most byl precerpan do €isté nadoby, objem kalt
byl zméfen pomoci odmérného valce. Namétené mnozstvi kalli bylo ptfepocitano na

celkovy objem nadoby. Pro vyjadieni v procentech byla zjisténa hodnota nasobena 100.

4.3.2 Stanoveni asimilovatelného dusiku

Pro stanoveni mnozstvi asimilovatelného dusiku byla pouzita metoda

formaldehydové titrace (Bébikova, 2010).

Postup: 10 ml vzorku moStu nebo vina bylo zneutralizovéno titraci 0,1 M NaOH na
fenolftalein. Pak bylo pfidano 5 ml neutrdlniho roztoku formaldehydu. Smés byla

nasledné titrovana 0,01 M NaOH do rtizového zbarveni (bod ekvivalence pii pH 8,8).
Vyhodnoceni:

Pomoci spotfeby roztoku NaOH bylo vypo€itdno ekvivalentni mnoZstvi
aminodusiku. 1 ml 0,01 M NaOH odpovida 0,14 mg N. Udaj v mg N byl piepo¢itan na

objemovou jednotku ptivodniho vzorku:
X = a*0,14*100*f, kde

X — mnozstvi dusiku v mg N.I*

a — spotieba roztoku NaOH v ml

f — faktor roztoku NaOH

Amonné ionty se reakci s formaldehydem ve vodném roztoku pievedou na prakticky
neutralni hexamethylentetramin, pfi ¢emz se uvolni stejné mnoZzstvi oxoniovych iontd.
Ty se pfimo stanovi titraci odmérnym roztokem hydroxidu sodného na fenolftalein

(www.eagri.cz, 2016).

25



4.3.3 Stanoveni pH

Veli¢ina oznacovand jako pH je definovana jako zaporny dekadicky logaritmus
koncentrace vodikovych kationtd v moS$tu nebo viné. Ke stanoveni hodnoty pH byl

pouzit pH — metr.

Ve své podstaté se jedna o citlivy voltmetr, ktery je schopen zméfit zménu
potencidlu (napéti) mezi elektrodami. Napéti pracovni elektrody je zavislé na
koncentraci vodikovych kationti jako i na pH, napéti referentni elektrody je na pH
nezavislé. Ob¢ elektrody jsou spojeny do kombinované elektrody. Zatizeni primarné
odecita hodnoty napéti mezi elektrodami, je proto nutné provést kalibraci. To znamena
zjistit pfevodni veliiny méfeného signalu ze Skaly napéti (mV) do skaly pH.
Kombinovana elektroda se ponofi do pufru o znamé hodnoté¢ pH a po ustaleni se nastavi
pozadovand hodnota. Protoze je pfevod stupnice mV na pH linedrni, staci provést

kalibraci ve dvou bodech, které uréi parametry kalibra¢ni kiivky (Kotek, 2016).

4.3.4 Stanoveni cukernatosti

K méfeni byl vyuzit mostomér. Jedna se o sklenény plovak podélného tvaru
s definovanou hmotnosti fungujici na zakladé Archimédova zdkona. Obecné plati, ze
Vv kapalinach s vys$§i mérnou hmotnosti se moStomér potapi méné hluboko nez

Vv kapalinach, které se blizi svoji mérnou hmotnosti vodé (www.schimansky.cz, 2016) .

Postup: MoStem byl naplnén vysoky odmérny valec. MoStomér uchopime opatrné
dvéma prsty a potapime do roztoku tak, aby se volné pohyboval a nedotykal se stén.
Nepotopend ¢ast moStoméru by méla ziistat sucha, aby nebyl moStomér zbytecné
zatézovan kapalinou, ktera ptipadné ulpi na jeho vnéjsi sténé. Odecitani hodnot bylo
provedeno ¢tenim nahofe (na menisku). Dilek, ktery se pii vodorovném pohledu
nachazi na Urovni kapaliny vyvzlinané po skle moStoméru, pfedstavuje namétenou

hodnotu cukernatosti.

Pro spravnost méfeni je rovnéz dulezitd teplota méfené¢ho roztoku. Sledovéani
teploty je zejména dilezit¢é u lihoméri pro meétfeni koncentrace lihu, zatimco u
mostoméru je odchylka zanedbatelna. Nicméné pfesné mostomery jsou nékdy vybaveny
korek¢ni stupnici pro rizné teploty. Pii teplot¢ 10 °C je tfeba zohlednit korekci
ptiblizné — 0,3 °CNM, pii teploté 20 °C pak asi + 0,3 °CNM (Pavlousek, 2010).
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4.3.5 Stanoveni obsahu oxidu sifi¢itého

V mostu a ve vin¢ se volny oxid sifi¢ity vyskytuje ve formé H>SOs, HSO3'.
Celkovy obsah oxidu sifi¢it¢ho je dan souctem vSech riznych forem oxidu sifi¢it¢ho

pfitomného ve ving, a to jak volnych, tak vazanych (www.oiv.org, 2016).

Princip: Volny oxid sifiity se stanovuje piimo titraci jodem. Vazany se nasledné

stanovi po alkalické hydrolyze jodometrickou titraci.

Vyhodnoceni (Balik, 2011):

X12=a12*f*12,8

X3=X2—X1

x1 = volny oxid sifi¢ity vyjadfeny celym &islem [mg.l™]

X2 = veskery oxid sifi¢ity vyjadieny celym &islem [mg.I™?]

X3 = véazany oxid sifi¢ity vyjadieny celym &islem [mg .17]

f = faktor 0,02 mol.I" roztoku jodu

a1, = spotieba 0,02 mol.I"! roztoku jodu na volny nebo veskery oxid sifigity
4.3.6 Stanoveni veskerych titrovatelnych kyselin

Titrovatelnymi kyselinami v mo$tu rozumime vSechny typy volnych kyselin a to
jak organickych, tak anorganickych. Jsou rovnéz oznacovany vyrazem veskera kyselost
vina. Do kyselosti neni zahrnovana kyselina uhlicita. Ke stanoveni byla pouZita metoda

neutralizace roztokem NaOH o znamé normalité.

Postup: Jako prvni byla provedena ptiprava vzorku, z néhoz byl za stalého tirepani
V odsavaci bance zapojené na vodni vyvévu odstranén COz. Pro pouZiti pfi teploté
20 °C byl pH — metr kalibrovan na standardni roztok pufru o pH 7. K 10 ml vzorku
zbaveného CO:2 bylo pifiddno 10 ml destilované vody, do smési byla ponofena
kombinovana elektroda pro méfeni pH. Poté byl velmi pomalu pfidavan 0,1 mol.l"

roztok NaOH, dokud pH nedosahlo hodnoty 7 (Balik, 2011).
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Vyhodnoceni:

x=a*f*0,75

x = veskeré titrovatelné kyseliny vyjadfené jako g.1"t kyseliny vinné
a = mnozstvi v ml spotiebovaného 0,1 mol.I"t roztoku NaOH

f = faktor 0,1 mol.I"* roztoku NaOH

4.3.7 Stanoveni alkoholu

Obsah alkoholu je vyjadifen v objemovych procentech, které udéavaji pocet litrt
etanolu obsazenych ve sto litrech vina, pficemz oba objemy jsou méfeny pii teploté
20 °C. Vyjadiuje se symbolem % obj., pficemz hodnota nezahrnuje pouze etanol, ale
sumu t€kavych alkoholil a esterti, které se ve viné vyskytuji. Stejny postup byl pouzit
jak pro stanoveni skutecného obsahu alkoholu, tak celkového obsahu alkoholu.

Celkovy obsah alkoholu lze chapat jako sumu skutecného obsahu alkoholu, ktery je
stanoven destilacné, a potencialniho alkoholu vina nebo mostu, které by se vytvoftilo

dodate¢nym prokvaSenim zbytkového cukru.

Postup: Pomoci odmérné banky bylo odméfeno 200 ml vina, byla zaznamendna teplota.
Odmeétené vino bylo pielito do destilacni baiikky. Odmérna banka byla ctytikrat po sobé
oplachnuta 5 ml destilované vody. Bylo ptidano 10 ml 2 mol.I"* suspenze hydroxidu
vapenatého a nékolik kouskli pemzy. Destilat byl zachytavan do 200 ml odmérné
baiiky. Po ziskani asi tii Ctvrtin pocatecniho objem bylo pfiddno 200 ml destilované
vody a bylo promichavano krouZivym pohybem. Opét byla zaznamenéna teplota.

K vlastnimu méfeni byl pouzit kalibrovany pyktometr. S vyuzitim tabulky, ktera
vyjadiuje zavislost mezi hustotou, poptipadé zdanlivou relativni hustotou a sloZenim

roztoku etanolu a vody, byla vyhledana objemova koncentrace alkoholu (Balik, 2011).

4.3.8 Stanoveni obsahu cukru (fruktéza + glukoéza)

Pro stanoveni mnozstvi fruktézy a glukézy ve vzorku mosti v jednotlivych
fazich kvaSeni a vysledném vin€ byla pouzita metoda vysokolUc¢inné kapalinové
chromatografie, oznacované jako HPLC (High Performance Liquid Chromatography).
Jednad se o moderni separacni techniku, kterd umoznuje separaci slozitych smési a

ziskani jednotlivych slozek smési v Cistém a homologickém stavu. Pomoci detektorti
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fungujicich na rtiznych bazich je tedy mozné pfimé chromatografické stanoveni latek ve
smésich po jejich primarnim odd¢leni ze smési. Velmi efektivnim zplisobem umoziuje
sledovat a stanovovat latky i1 velmi slozitych smésich, coz by fakticky jinymi metodami

bylo neproveditelné (web.natur.cuni.cz, 2016).

Oddé¢lovani latek je zalozeno na rozdilné rychlosti pohybu latek neboli migraci
v systému dvou fazi, pfiCemz jedna faze je stacionarni a druhd mobilni. Zakladem
HPCL je Cerpadlo s vysokym tlakem mobilni faze, ucinna kolona s chromatografickym
materialem, detektor. Cerpadlo pracuje pod tlakem az 30 MPa, coZ je hodnota 300 x
vyssi nez atmosféricky tlak. Tlaci mobilni fazi do kolony, kde dojde k rozdé€leni vzorku
a jednotlivé ¢asti pak postupné protékaji detektorem. Detektor umoziuje zméfit jak
koncentraci protékajici latky, tak ¢as uplynuly od chvile startu. Pfi této analyze se
jednalo o detektor refraktometricky, ktery vykazuje vynikajici citlivost a stabilitu

signalu a je vhodny pro latky typu cukri nebo lipidt (www.anl.zshk.cz, 2016).

Vystupem je chromatogram, ktery ukazuje zavislost odezvy detektoru na case
analyzy. Peaky jsou grafickym zobrazenim jednotlivych slozek, koncentrace slozek je
zobrazena jako plocha pod peakem. Vyhodnoceni a vypolty jsou zabezpeCeny

pocitacem.
4.3.9 Stanoveni obsahu kyseliny vinné, jable¢né, mlé¢né

Pro stanoveni obsahu kyseliny vinné, jablecné a mlécné byla opét vyuzita
vysokoucinna kapalinova chromatografie. K detekci byl pouZit spektrofotometricky
detektor (UV/ViS), ktery je zalozen na principu absorpce zafeni v oblasti vlnovych
delek od 190 do 800 nm. Kvalitativnim vyjadfenim je absorbence, kterd vyjadiuje
vzajemny vztah mezi tlouStkou absorbujici vrstvy, koncentraci absorbujici slozky a

vlastni velikosti absorbce (web.natur.cuni.cz, 2016).
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5 Vysledky

5.1 Podil kalovych ¢€astic

Graf 1 znazoriuje rozdily v naméfenych hodnotach objemu kali u jednotlivych

variant sklizni. Vyrazné niz§i mnozstvi kalii bylo naméfeno jak u rucniho, tak

vvvvvv

5,60% u mechanizované sklizné, u ru¢niho sbéru 6,66%. Druhy termin sklizné vykazuje
dvojnasobné mnozstvi kalovych ¢astic nez predchozi termin. U mechanizovaného sbéru

bylo zjisténo 13,46% kalovych ¢astic, rucni sklizen 13,20%.

rucéni sklizen

mechanizovana sklizeit F

0 2 4 6 8 10 12 14 16
m6.10.2015 m30.9.2015

Graf 1 Mnozstvi kalovych ¢astic v % po 24 hodinach sedimentace

5.2 Kbvalitativni parametry hroznu

Sledovanymi kvalitativnimi parametry u hroznli odriidy Sauvignon blanc byly
celkovy obsah kyselin, cukernatost, pH a asimilovatelny dusik. Prehled sledovanych

kvalitativnich parametrti uvadi Tabulka 1 a 2.

Pro statistické testovani naméfenych hodnot byla pouzita jednofaktorova analyza

rozptylu (ANOVA), jejiz vysledky jsou zaneseny v Tabulce 3. Byla testovana nulova
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hypotéza, kterd vyjadfuje tvrzeni, Ze neexistuje zaddny rozdil mezi sledovanymi
parametry ve vztahu Ktypu sklizné¢. Hladina vyznamnosti testu (chyba o) byla
stanovena na 5%.

Analyza rozptylu je vhodnym nastrojem pro sledovani vztahu mezi
vysvétlovanymi a vysvétlujicimi veli¢inami. Podstata analyzy rozptylu spociva
v rozkladu celkového rozptylu na dil¢i rozptyly, podle nichz jsou data roztfidéna. Mimo
dil¢i rozptyly je jednou slozkou celkového rozptylu tzv. rezidudlni rozptyl, zpisobeny
nepostizenymi vlivy. Pokud je p—hodnota niZz§i nez zvolena hladina vyznamnosti
(vtomto ptipadé a = 5%), je nulova hypotéza zamitnuta. V tomto piipadé ma

posuzovany faktor statisticky vyznamny vliv na métenou veli¢inu.

Tabulka 1 Parametry hroznd, 30. 9. 2015

Parametry hrozny
L. celkovy .. .
Typ sklizné obsah kyselin Cukevmatost oH aSImllovate{rlly
oI °CNM dusik mg.I
mechanizovana sklizen 7,6 21,5 3,30 235,2
ruéni sklizent 9,4 22,4 3,23 280,0

Podle vysledka v Tabulce 1 se jednotlivé typy sklizni 1i8i ve vSech sledovanych
parametrech. Celkovy obsah kyselin zjistény u mechanizované sklizné ¢inil 7,6 g.I%, u
ruéni sklizn& bylo naméfeno 9,4 g.I. Cukernatost hroznii u mechanizované sklizné
doséahla 21,5 °CNM, u ruéni sklizng 22,4 °CNM. Hodnota pH byla zjisténa vyssi (3,30)
u mechanizované sklizn€, u ruéni dosédhla hodnoty 3,23. U mechanizované sklizné bylo

zjisténo 235,2 mg.1t asimilovatelného dusiku, u ruéni sklizné 280,0 mg.1™.

Tabulka 2 Parametry hroznd, 6. 10. 2015

Parametry hrozny
celkovy .. .
N : milovateln:
Typ sklizné obsah kyselin cukevmatost pH astmrova e_ ly
e °CNM dusik mg.1
mechanizovana sklizeti 7,4 22,0 3,38 358,4
ruéni sklizent 9,5 22,5 3,14 336,0
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I druha ¢ast pokusu, jehoz vysledky jsou uvedeny v Tabulce 2, ukazuje u
jednotlivych typt sklizn¢ odlisnosti ve sledovanych parametrech. Celkovy obsah
kyselin zji§tény u mechanizované sklizné ¢inil 7,4 g.1%, u ruéni sklizné 9,5 g.1t. Hrozny
z ruéni sklizné dosahly cukernatosti 22,5 °CNM oproti 22,0 °CNM u mechanizovaného
sbéru. Hodnota pH byla opét vyssi u hrozni z mechanizované sklizné¢ (3,38), rucni
sklizen 3,14. Obsah asimilovatelného dusiku u mechanizované sklizné ¢inil

358,4 mg.lI" %, u ruéni sklizné 336,0 mg.I%.

Tabulka 3 Analyza rozptylu

Parametr Roztyl pfipisovany |Rezidulni Testové p- hodnota
* * kritérium F
faktoru (PC) rozptyl (PC)
celkovy obsah kyselin [g.l'l] 3,8025 0,0125 304,20 0,003271
cukernatost [°CNM] 0,490 0,065 7,54 0,110999
pH 0,2403 0,00363 6,63 0,123538
asimilovatelny dusik [mg.l'l] 125,4 4578,6 0,0274 0,883752

V Tabulce 3 jsou zaneseny vysledky analyzy rozptylu. Vlastni zpracovani dat
bylo provedeno v programu STATISTICA.

Byla testovana nulova hypotéza, ze neexistuje zadny rozdil mezi sledovanymi
parametry Vv zavislosti natypu sklizn€. Hladina vyznamnosti testu, o =5 %, je
pravdépodobnost, Ze se zamitne nulova hypotéza.

Byla testovana nulova hypotéza, Ze neni rozdil mezi celkovym obsahem kyselin
a typem sklizn€. ZjiSténd p-hodnota = 0,003271, zamitdme nulovou hypotézu pfi
hladin€ vyznamnosti o = 5 %. Analyzou rozptylu byl prokazan statisticky vyznamny
vliv typu sklizné€ na celkovy obsah kyselin.

Byla testovana nulova hypotéza, Ze neni rozdil mezi cukernatosti a typem
sklizné. ZjiSténd p-hodnota = 0,110999, nezamitame nulovou hypotézu pii hladiné
vyznamnosti a = 5%.

Byla testovana nulova hypotéza, Ze neni rozdil mezi pH a typem sklizné&.
Zjisténa p-hodnota = 0,123538, nezamitame nulovou hypotézu pti hladiné vyznamnosti

o=15%.
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Byla testovana nulova hypotéza, ze neni rozdil mezi asimilovatelnym dusikem a
typem sklizné. Zjisténa p-hodnota = 0,883752, nezamitaime nulovou hypotézu pii

hladin€ vyznamnosti o = 5 %.

5.3 Kvalitativni parametry kvasiciho mostu

V ramci analyzy kvalitativnich parametrti u kvasicitho mostu byl sledovan vyvoj
pH, asimilovatelné¢ho dusiku, skute¢ného obsahu alkoholu, celkového obsahu alkoholu,
volného SO, celkového obsahu SOz, cukru (fruktéza + glukéza), celkového obsahu
kyselin, kyseliny vinné, jablecné a mlécné béhem fermentace. Vysledky jsou

sumarizovany v Tabulce 4.

Tabulka 4 Vyvoj hodnot jednotlivych parametrti vina béhem alkoholové fermentace

pH 319 | 316 | 328 | 315 [ 327 | 319 | 326 | 337 [ 325 | 329 | 322 | 336
asimilovatelny dusik [mg.l'l] 1344 | 1792 | 1512 | 1792 | 1120 | 2350 | 1344 | 2128 | 1568 | 1372 | 1680 [ 950
skutecny obsah alkoholu [% obj.] | 575 | 7,38 | 800 [ 758 | 1092 | 7,02 | 1206 | 826 | 1240 | 7,75 | 1356 | 1341
celkovy obsah alkoholu [% obj.] | 12,76 | 1156 | 13,47 | 12,57 | 13,03 | 11,95 | 13,09 | 1087 | 1288 | 9,77 [ 1359 [ 13,97
volng SO, [mg.I'] 13 13 15 15 10 15 38 18 10 13 15 23
celkovy obsah SO, [mgI"] 41 56 44 46 45 69 45 77 51 97 49 54
cukr (fruktoza + gukéza) [g1'] 1180 | 704 | 920 | 840 | 354 | 830 | 173 | 440 8,0 32,0 0,5 9,5
celkovy obsah kyselin [g.l'l] 79 76 1.7 72 78 71 76 6,5 6,5 6,7 6,6 6,0
kyselina vinné [g.[ll 416 | 367 | 384 | 305 35 312 | 331 | 291 | 229 | 349 | 232 | 363
kyselina jablecné [¢.1'] 314 | 370 | 323 | 345 | 362 | 323 | 38 | 29 | 342 | 282 | 324 | 186
kyselina mlé¢nd [g.l'l] 020 | 002 | 030 | 050 | 017 03 033 | 056 | 019 | 029 | 029 | 042

Pro zachyceni prubéznych zmén jednotlivych zkoumanych parametrii v mostu
byl pouzit spojnicovy graf. Uvedena chybova usecka v procentech zobrazuje moznou
chybu ve vztahu k danému datovému bodu. Zkratka MS pouzita pro mechanizovanou
sklizei, RS pro ruéni sklizen. Rimska ¢&islice je vyjadfenim terminu sbéru, I. — termin

sklizné  30. 09. 2015, Il. — termin sklizné 06. 10. 2015.
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Graf 2 Vyvoj pH béhem alkoholové fermentace



Graf 2 znazornuje vyvoj pH béhem alkoholové fermentace. Z grafu 2 je patrny
vyrazny rozdil ve vyvoji pH v 5. dni fermentace u MS 1. a RS I. S postupujici
alkoholovou fermentaci se rozdil v naméfenych hodnotach stird. MS II. a RS IL

vykazuji nejvyraznéjsi rozdil v 10. dni fermentace.
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Graf 3 Vyvoj asimilovatelného dusiku béhem alkoholové fermentace

Graf 3 znazoriiuje prub¢h hodnot asimilovatelného dusiku béhem fermentace.
Z grafu 3 je mozné vidét, Ze zatimco u MS 1. a RS I. dochazi 10. den fermentace
Kk poklesu obsahu asimilovatelného dusiku, u MS II. a RS II. tato hodnota dosahuje
maxima. 15. den alkoholové fermentace hodnota asimilovatelného dusiku prudce klesa

uMS Il.aRS I, u MS I. a RS I. naopak stoupa.
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Graf 4 Vyvoj skute¢ného obsahu alkoholu béhem alkoholové fermentace
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Graf 4 znazoriiuje prabéh hodnot skute¢ného obsahu alkoholu b&hem
fermentace. V grafu 4 je mozné vidét, ze na rozdil od MS L. a RS I, které vykazuji

piiblizné stejny prubéh vyvoje skute¢ného obsahu alkoholu, je 10. den fermentace
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Graf 5 Vyvoj celkového obsahu alkoholu béhem alkoholové fermentace

Graf 5 ukazuje vyvoj hodnot celkového obsahu alkoholu béhem fermentace. Je
patrné, ze se varianta MS Il. a RS Il. vyrazné odliSuje prubéhem celkového obsahu
alkoholu v pribéhu fermentace. Nejvyraznéjsi rozdil patrny 15. den fermentace.
bylo vkonetném dusledku potvrzeno i kone¢nym rozborem vina. Vysledek

koresponduje s piedchozim grafem 4.
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Graf 6 Vyvoj volného SO2 bé¢hem alkoholové fermentace

Graf 6 zachycuje vyvoj hodnot volného SO2 béhem alkoholové fermentace. 10.
den fermentace lIze pozorovat naprosto odlisny priubéh vyvoje volné SO, u MS I. aRS I.

U varianty RS 1. obsah volného SO2 prudce stoupd, u MS 1. naopak klesa. Od 10. dne

35



stoupa obsah volného SO> u RS II. a 15. den fermentace tato varianta vykazuje jeho

vyrazné€ vyssi obsah nez zbyvajici varianty.
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Graf 7 Vyvoj celkového obsahu SO2 béhem alkoholové fermentace

Graf 7 zachycuje vyvoj hodnot celkového obsahu SO; béhem alkoholové
fermentace. Hodnoty se vyviji velmi podobné po celé sledované obdobi u varianty MS
I. a RS I. Vyrazngjsi rozdil lze vidét u MS II. a RS II. 15. den fermentace. MS 1I.

vykazuje 15. den fermentace nejvyssi hodnotu celkového obsahu SO».
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Graf 8 Vyvoj cukru (fruktéza + glukdza) béhem alkoholové fermentace
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Graf 8 ukazuje vyvoj hodnot cukru béhem alkoholové fermentace. Od 5. dne
fermentace dochézi k prudkému snizovani obsahu cukru u variant MS 1., RS I. a RS II.
vlivem pfemény na alkohol. Vyrazné odlisny je vyvoj u MS II. U té od 5. do 10. dne
doslo ke zvyseni hodnoty cukru, od 10. dne jsou cukry sice odbouravany, nicméné 15.

den vykazuje MS II. vyrazné vyssi obsah cukru v porovnani s ostatnimi variantami.
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Graf 9 Vyvoj celkového obsahu kyselin béhem alkoholové fermentace

Graf 9 ukazuje vyvoj celkového obsahu kyselin. Ve vyvoji celkového obsahu
kyselin nejsou patrné vyraznéjsi odchylky mezi MS 1. a RS I. Od 10. dne dochazi
k jejich poklesu u vSech variant. Vétsi rozdil je ziejmy mezi MS II. a RS II. 15. den

alkoholové fermentace.
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Graf 10 Vyvoj kyseliny vinné béhem alkoholové fermentace
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Graf 10 ukazuje vyvoj hodnot kyseliny vinné béhem alkoholové fermentace. Od
5. dne dochazi k poklesu kyseliny vinné u MS L. a RS 1. Totozné hodnoty kyseliny
vinné vykazuji 15. den fermentace jak MS 1., tak RS I. Jejich hodnoty jsou nizsi nez u
MS II. a RS II. U MS II. a RS II. hodnoty klesaji od 5. do 10. dne, od 10. dne dochazi

ke zvyseni obsahu a 15. den jsou minimalni rozdily mezi MS II. a RS IL
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Graf 11 Vyvoj kyseliny jablecné béhem alkoholové fermentace

Prib&éh hodnot kyseliny jable¢né naméfené béhem alkoholové fermentace je
zachycen v grafu 11. U MS I. a RS I. dochazi mezi 5. a 10. dnem Kk nartstu, mezi 10. a
15. dnem k poklesu mnozstvi kyseliny jablecné. MS II. a RS II. dochazi od 5. dne
k poklesu obsahu kyseliny jable¢né, od 10. dne pak jesté vyraznéji klesa jeji obsah u RS
.

0,7
0,6 =
T
=05 t
on
s y e MS I.
5 04
ié . RS I.
s 03 = —MS .
El RS II.
y ——

0.2 E —

\
|

0
5. den 10. den 15. den

Graf 12 Vyvoj kyseliny mlééné béhem alkoholové fermentace
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Vyvoj hodnot kyseliny mlééné béhem alkoholové fermentace zachycuje graf 12.
Mensi rozdily ve vyvoji hodnot kyseliny mlééné béhem alkoholové fermentace vykazuji
varianty MS 1. a RS 1. Nejvyraznéji se 1isi 10. den fermentace varianta MS 1l. a RS 1.

RS II. vykazuje 15. den nejvyssi obsah kyseliny mlécné.

5.4 Kbvalitativni parametry vina

Tabulka 5 uvadi pichled kvalitativnich parametrd vin vyrobenych z hroznt,
Které byly ziskany mechanizovanym a ruénim sbérem. Krom¢é vina zruéni sklizné
vV mésici fijnu vykazuji ostatni vzorky vyssi hodnoty volného SOz i celkového SO2. U
vzorku vina z hrozni z mechanizované sklizné v mésici fijnu byla zjisténa vyssi
hodnota zbytkového cukru (31 g.I'), ktera se projevuje dale v niz$i hodnoté skuteéného

obsahu alkoholu ve srovnani s ostatnimi vzorky.

Tabulka 5 Kvalitativni parametry vina

Parametr Mechanizovana sklizen Ruc¢ni sklizen
30.9.2015 6.10.2015 | 30.9.2015 6.10.2015
skutecny obsah alkoholu [% obj.] 12,79 11,43 13,56 13,76
celkovy obsah alkoholu [% obj.] 13,08 13,27 13,59 14,28
volny SO, [mg.I"] 79 64 102 44
celkovy obsah SO, [mg.I') 164 161 161 120
cukr (fruktoza + gluk6za) [g.l'l] 4,9 31 0,6 8,7
celkovy obsah kyselin [g.l'l] 7,4 8,0 7.4 6,8
kyselina vinna [g.'] 2,29 2,81 2,45 2,33
kyselina jable¢na [g.l'l] 2,37 2,81 2,76 2,44
kyselina mlé¢na [g.l‘l] 0,23 0,25 0,27 0,26

Pro statistické otestovani naméfenych hodnot byla pouZita jednofaktorova
analyza rozptylu (ANOVA). Testovana byla opét nulova hypotéza, ktera vyjadiuje
tvrzeni, Ze neexistuje zadny rozdil mezi jednotlivymi parametry ve vztahu k typu
sklizn¢. Nulovou hypotézu zamitdme na hladiné¢ vyznamnosti a = 5 %. Vlastni

zpracovani dat bylo provedeno v programu STATISTICA, vysledky jsou v Tabulce 6.
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Tabulka 6 Analyza rozptylu

Parametr pﬁl'::)(i)szfgulny Reziduilni Te,St,OVé p - hodnota
faktoru PC rozptyl PC | kritérium F
skute¢ny obsah alkoholu [% obj.] 2,4025 0,4724 5,086 0,152803
celkovy obsah alkoholu [% obj.] 0,5776 0,1281 4511 0,167645
volny SO, [mg.l'l] 2,25 897,25 0,00251| 0,964613
celkovy obsah SO, [mg.fl] 484,00 422,50 1,1456| 0,396524
cukr (fruktoza + glukdza) [g.l'l] 176,8900 186,7050|  0,947430| 0,433041
celkovy obsah kyselin [g.l'l] 0,3600 0,1800 2,000{ 0,292893
kyselina vinna [g.l'l] 0,02560 0,07120 0,3596| 0,609640
kyselina jable¢na [g.l'l] 0,00010 0,07400 0,0014 0,974015
kyselina mlééné[g.l'l] 0,006250 0,000125 5,000 0,154846
K Tabulce 6:

Byla testovana nulova hypotéza, ze neni rozdil mezi skuteCnym obsahem
alkoholu a typem sklizné. Zjisténa p-hodnota = 0,152803, nezamitdme nulovou
hypotézu pti hladin¢ vyznamnosti o =5 %.

Byla testovana nulova hypotéza, Ze neni rozdil mezi celkovym obsahem
alkoholu a typem sklizné. Zjisténa p-hodnota = 0,167645, nezamitame nulovou
hypotézu pii hladin€é vyznamnosti a. = 5 %.

Byla testovana nulova hypotéza, ze neni rozdil mezi obsahem volného SO a
typem sklizné. Zjisténa p-hodnota = 0,964613, nezamitime nulovou hypotézu pfi
hladin€ vyznamnosti a =5 %.

Byla testovana nulova hypotéza, ze neni rozdil mezi celkovym obsahem SO: a
typem sklizné. Zjisténa p-hodnota = 0,396524, nezamitdme nulovou hypotézu pii
hladin€ vyznamnosti a = 5 %.

Byla testovana nulova hypotéza, Ze neni rozdil mezi obsahem zbytkového cukru
a typem sklizn€. Zjisténa p-hodnota = 0,433041, nezamitdme nulovou hypotézu pii
hladiné vyznamnosti o = 5 %.

Byla testovana nulova hypotéza, Ze neni rozdil mezi celkovym obsahem kyselin
a typem sklizng&. ZjiSténd p-hodnota = 0,292893, nezamitdme nulovou hypotézu pfi

hladiné vyznamnosti o = 5 %.
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Byla testovana nulova hypotéza, Ze neni rozdil mezi obsahem kyseliny vinné a
typem sklizn€. Zjisténa p-hodnota = 0,609640, nezamitime nulovou hypotézu pii
hladiné vyznamnosti o = 5 %.

Byla testovana nulova hypotéza, Ze neni rozdil mezi obsahem kyseliny jablecné
a typem sklizné. Zjisténd p-hodnota = 0,974015, nezamitdme nulovou hypotézu pfi
hladin€ vyznamnosti a = 5 %.

Byla testovana nulova hypotéza, ze neni rozdil mezi obsahem kyseliny mlé¢né a
typem sklizné. Zjisténa p-hodnota = 0,154816, nezamitdme nulovou hypotézu pfii

hladin€ vyznamnosti a = 5 %.

Testovanim dat pomoci analyzy rozptylu byly zjistény statisticky nevyznamné

rozdily mezi typy sklizn€ a parametry vina pfi hladin€ vyznamnosti o =5 %.

5.5 Senzoricka analyza vina

V ramci senzorické analyzy byly hodnoceny celkem ¢tyfi vzorky vina vyrobené
z odridy Sauvignon blanc. U dvou vzorkli pochazely hrozny pouzité pro vyrobu vina
z mechanizované sklizn¢, druhé dva vzorky vina byly vyrobené zhrozni z ruéni

sklizné. Oba typy sklizn€ probéhly ve dvou terminech.

Hodnoceni se zucastnilo celkem 7 degustatort z fad pracovnikii zahradnické
fakulty, pfevazné z tstavu vinohradnictvi a vinafstvi. Senzorické hodnoceni vzorkl
bylo zaméfeno na hodnoceni chuti a viiné. Degustatoti méli také vyhodnotit, jaky maji
predkladané vzorky charakter, jestli spiSe ,,zeleny* nebo ,,ovocny*“. Nebylo jim pfedem
znamo, z jakého typu sklizné vzorek pochazi, viné a chut byly hodnoceny podle

intenzity vnimani na stupnici 0 — 100.
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Tabulka 7 Popisna senzoricka analyza (Pavlousek, 2016)

odrida: Sauvignon blan

Popisna senzoricka analyza - hodnoceni intenzity viiné a chuté

0 10 2 30 40 50 60 10 80 90 100
nizkd stiedni vysoka velmi vysoka
Deskriptor 1 3 4 0 U 12
Viiné Chuf
Travnaté tony Travnat tony
Zelend paprka Zelend paprka
Kopiiva Koptiva
Rajcatovy list Rajcatovy list
Broskev Broskev
Angrest Angrest
Ceny rybiz Cernj rybiz
Meloun Meloun
(Citrusoveé plody Citrusové plody
Grapefrut Grapefuit
Tropicke plody (bandn,  {Tropické plody (bandn,
ananas ...) ananas ...)
Shadka
Kysel
Hotkd
Tiislovitd
"Zelenj" typ ANONE | 'Zelenj" typ ANO/NE
"Ovocnj’ typ ANONE  |'Ovocny" typ ANO/NE

P#i hodnoceni vzorkli byla pouzita Tabulka 7. U jednotlivych deskriptori bylo

hodnoceno jednak rostlinné aroma, charakterizované popisy jako travnaté tony, zelena

paprika, kopfiva a rajcatovy list a ovocné aroma, které zahrnovalo popisy jako broskev,

angrest, meloun, ¢erny rybiz, citrusové plody, grapefruit a tropické ovoce. U chuti byly

navic hodnoceny ¢tyfi zakladni chuté — sladka, kysela, hotka a tfislovita.

Pfi hodnoceni celkového aromatického projevu vina se objevily ztad

degustatorii pfipominky, Ze vzorky vykazuji niz$i odriadovy charakter.
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tropické 40,00 zelena

plody w~ paprika
grapefruit &I ' kopﬁva
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Cerny ryblz angrest

Graf 12 Hodnoceni viiné a chuti Sauvignon blanc mechanizovana sklizen 1.

Graf 12 ptedstavuje grafické znazornéni viné a chuti vina z odrudy Sauvignon
blanc. Hrozny pro vyrobu vina byly ziskany mechanizovanou sklizni. Ve viini vyraznéji
pfevlada ovoce - angrest, citrusové plody a grapefruit, v pomérné v malém mnoZzstvi
detekovany travnaté tony. V chuti naopak vyrazngjs$i travnaté tény, soucasné vsSak
patrné i ovocné aroma — grapefruit a angrest. Celkovy charakter vina oznacilo 5 ze 7

degustatorti jako ovocny.

travnaté tony

tropické 40,00 zelend

plody paprika
grapefruit koptiva
citrusove . s Vin€
rajCatovy list ——Chuf’

plody

Graf 13 Hodnoceni viin€ a chuti Sauvignon blanc ru¢ni sklizen I.

Graf 13 predstavuje grafické znazornéni ving a chuti vina z odrady Sauvignon
blanc. Hrozny pro vyrobu byly ziskany ru¢ni sklizni. Ve vini i chuti je patrnéjsi spise
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rostlinné aroma — travnaté tony, kopfiva, zelend paprika, méné rajcatovy list.
Z ovocnych tonti nejvyrazn€jsi angrest. Celkovy charakter vina oznacili 4 ze 7

degustatorti jako zeleny.

travnaté tony
tropické 40,00

plody w. paprika
grapefruit "d%\\!“ kopftiva

zelena

- "

cerny rybiz angrest

Graf 14 Hodnoceni viiné a chuti Sauvignon blanc mechanizovana sklizen II.

Graf 14 predstavuje grafické znazornéni viné a chuti vina z odridy Sauvignon
blanc. Hrozny pro vyrobu vina byly ziskdny mechanizovanou sklizni. Ve vini pievlada
ovoce - angrest, meloun, citrusové plody, ¢erny rybiz, v pomérné¢ v malém mnozstvi
detekovano rostlinné aroma. V chuti jsou opét vyraznéjS$i ovocné tony - angrest,
meloun, citrusové plody. Celkovy charakter vina oznacilo 5 ze 7 degustatort jako

ovocny.

travnaté tony

tropické 50,00 zelena
plody paprika
grapefrui kopfiva
citrusové rajéatovy list vone
olody d y ——Chut’
meloun broskev

cerny rybiz angrest

Graf 15 Hodnoceni viin€ a chuti Sauvignon blanc ru¢ni sklizen II.
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Graf 15 ptedstavuje grafické znazornéni viing€ a chuti vina z odridy Sauvignon
blanc. Hrozny pro vyrobu ziskdny rucni sklizeni. Vin¢ jde ruku vruce s chuti.
Ptevladaji rostlinné tony — travnaté, zelena paprika, kopiiva. Z ovocnych toénl je

nejvyraznéjsi angrest. Celkovy charakter vina vyhodnotili degustatofi jako zeleny.

Do zcela samostatného grafu jsou zpracovany zakladni chuté jako kyselost,

sladkost, hoikost a trislovitost. Jsou mezi sebou porovnany jednotlivé typy sklizni.
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sklizen I. sklizen II.
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msladké mkyselé ®mhotké Mtfislovité

Graf 16 Zakladni chuté Sauvignon blanc dle jednotlivych typt sklizné

Jak je patrné z vySe uvedeného grafu 16, ktery zobrazuje vnimani zakladnich

vvvvvv

terminem sklizn€¢ bez rozdilu typu sklizn¢ vyssi kyselost. Naopak vina vyrobena

Z hroznil z pozd€j$im terminem sklizn€ byla vyrazné sladsi.
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6 Diskuze

Soucasti této diplomové prace bylo zalozeni pokusu u odridy Sauvignon blanc s
porovnanim ruc¢ni a mechanizované sklizn¢ a dopad vlivu sklizn€ na kvalitu hroznii a

vina.

Analyza zékladnich kvalitativnich parametri — cukernatosti, asimilovatelné¢ho
dusiku, pH a celkového obsahu kyselin - hrozni prokazala vysokou kvalitu sklizenych
hroznti bez vlivu typu sklizn€. Navzdory rozdilim v hodnotach asimilovatelného dusiku
mezi typy sklizné i terminy, bylo mnozstvi asimilovatelného dusiku vyrazn¢ vyssi, nez
je uvadéno pro zabezpeceni bezproblémového kvaseni. Jako hranice je uvadéno 140
mg.I"t (Pavlousek, 2011). Nejniz§i naméfend hodnota dosahla 235,2 mgl?! u
mechanizovaného sbéru v mésici zafi, nejvys$si hodnota byla zjiSténa rovnéz u
mechanizovaného sbéru v ijnu 358,4 mg. I1. V celkovém obsahu kyselin vykazovaly
varianty mechanizovaného sbéru niz§i kyseliny v rozmezi hodnot 7,4 - 7,6 g.I"}, ruéni
sklizeti 9,4 - 9,5 g.I"t. Hodnoty pH u jednotlivych typt sklizni se pohybovaly v rozmezi
3,14 — 3,38, pficemz kvalitu vina miize nepiiznivé ovliviiovat nizka, nebo naopak
vysoka hodnota pH (Pavlousek, 2011). Hodnoty pH vyssi nez 3,4 maji za nésledek, Ze
mosty Castéji podléhaji oxidaci a c¢astéji u nich dochazi k mikrobidlni kontaminaci
(Pavlousek, 2010). Pfii statistickém testovani dat pomoci analyzy rozptylu byla
testovana nulova hypotéza, ktera vyjadifuje tvrzeni, Ze neexistuje rozdil mezi
sledovanymi parametry a typem sklizn€. Nulova hypotéza byla zamitnuta pii hlading
vyznamnosti o = 5 % u obsahu celkovych kyselin v hroznech. Typ sklizn¢ ma
statisticky vyznamny vliv na celkovy obsah kyselin. U ostatnich sledovanych parametrt
nebyla nulova hypotéza o shodnych stiednich hodnotach pii hladiné vyznamnosti o =
5% zamitnuta, a tim padem nelze konstatovat, Ze naméfené hodnoty byly ovlivnény

typem sklizné.

Po vylisovani hrozni byl vyhodnocen podil kalovych ¢astic u jednotlivych
variant. Méfenim bylo zjisténo, Zze oba typy sklizné v diivéjSim terminu vykazovaly
mnohem mensi podil kalovych Castic nez v terminu pozdé€jSim (mechanizovana sklizen
5,60 %, rucni sklizen 6,66 %). Ptfi sklizni v fijnu pak podil kali u mechanizované
sklizné€ dosahl 13,46 %, u ru¢ni sklizné 13,20 %.

Tezkeé kaly jsou cCastice, které ve viné nebo mostu sedimentuji béhem 24 hodin.

Velikost ¢astic se pohybuje od 100 mikronti po n€kolik milimetri. Jedna se predevsim
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o rostlinné zbytky, po ukonceni fermentace o aglomeraty vinnych krystali a kvasinek.
Tézké kaly se ve viné tvoii neustale. Vzhledem k jejich moznému negativnimu dopadu
je vhodné je v kazdé fazi zrani vyhodnocovat a pravidelné odstraniovat. Definice
lehkych a tézkych kalovych c¢astic je zaloZena na objektivnim pfistupu. Jsou méteny po
24 hodinach sedimentace a to, zda jsou ¢i nejsou patrné v dolni ¢asti demizonu ¢i sudu,
zavisi pouze na jejich technologickych vlastnostech a mechanismu utvéfeni. Kalové
Castice tak nerozdélujeme pouze podle hmotnosti, ale také podle enologickych
vlastnosti (www.delteil-consultant.com, 2016).
Rizika, ktera jsou spojovana s vyskytem tézkych kalovych ¢astice, spocivaji predevsim
v mozném zapachu a travnaté chuti vina. Dals§i problém miiZze nastat pfi navazovani
aktivniho a volného SO2. SO2, ktery se vaze na cCastice rostlinnych zbytkl, nasledné
chybi ve ving€, které neni dostate¢né zabezpeCeno po strance antioxidacni a
antimikrobidlni stability. Do bilych a rizovych vin jsou prostiednictvim tézkych
kalovych ¢astic uvoliiovany hoiké latky. Tézké kalové ¢astice mohou byt také zdrojem
inhibi¢nich latek pro kvasinky (www.delteil-consultant.com, 2016).

Tezké kalové castice nejsou zdrojem dalSich latek, které by pozitivné
ovlivitovaly kvalitu mostii a vina. VSechny vyznamné latky z pevnych ¢asti hrozni byly
do roztoku uvolnény jiz béhem macerace a lisovani, proto neni z vySe uvedenych

duvoda vhodné je v mostu ponechavat (www.delteil-consultant.com, 2016).

Pfedmétem analyzy vina byla fada parametri — skutecny obsah alkoholu,
celkovy obsah alkoholu, volny SO, celkovy obsah SO, cukr (fruktéoza + glukdza),
celkovy obsah kyselin, kyselina jablecnd, vinnd a mlééna. Niz$i hodnotu skute¢ného
obsahu alkoholu vykazuje vzorek z mechanizované sklizné z fijna 2015 (11,43 % obj.).
Jeho niz§i hodnota souvisi s vy$§im obsahem zbytkového cukru (31 g.I), ktery nebyl
kvasinkami pfeménén na alkohol. Obecné vzorky sruéni sklizné vykazuji vys$si
mnozstvi skute¢ného obsahu alkoholu, nebot’ byly vyrobeny z hroznli vykazujici pii
sbéru vyssi cukernatost (22,4 - 22,5 °CNM). Ta je dilezitym ukazatelem potencialniho
obsahu alkoholu ve viné (Pavlousek, 2011).

Mnozstvi celkového SO: je dano zakonem ¢. 152/2005 Sb. Hranice pro bild vina do
5 g. It zbytkového cukru je 200 mg. I SO, pro vina se zbytkovym cukrem nad 5 g.1*
je povolen maximalni obsah SO, 250 mg.I* (www.vinarska-laborator.cz, 2016).
Analyzované vzorky sice splituji zdkonem dany limit, pfesto je obsah siry jak volné, tak

celkové spise vyssi. Obsah volného SOz neni v Ceské republice stanoven. Volny SOz by
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nemél byt ve viné v mnozstvi ptesahujicim 50 mg.l?, protoZze od této hranice je
senzoricky vniman a vétsi koncentrace mtize zptisobovat bolesti hlavy.

Mnozstvi celkovych kyselin se obvykle pohybuje od 5 do 8 g.I* (www.vinarska-
laborator.cz, 2016). Ve zkoumanych vzorcich vin byly naméteny hodnoty od 6,8 do 8,0
g.I't. Obsah kyselin a jejich charakter zavisi na klimatickych podminkich daného
ro¢niku. Pokud je v daném ro¢niku méné slune¢niho zéfeni, tvoii se v hroznech vyssi
mnozstvi kyselin na tkor cukrii a obracené chybi organické kyseliny ve vinech z pftilis
teplych ro¢nikti (Michlovsky, 2014).

Kyseliny jable¢na a vinna patii k nejcastéji se vyskytujicim organickym kyselindm ve
vingé. Obsah kyseliny vinné, kterd se vyznacuje kovovou ptichuti a agresivitou, se
pohybuje ve ving od 2 do 5 g1t (Michlovsky, 2014). U jednotlivych vzorkl zjisténo
mnozstvi od 2,29 do 2,81 g.I't. Obsah kyseliny jable¢né se pohybuje od 0 — 5 g.I"%
Mnozstvi kyseliny jable¢né naméfené u sledovanych vzorkti dosahovalo hodnot od 2,37
do 2,81 g.I't. Meéné &asty je viak vyskyt kyseliny mlééné, ktera nebyva vyznamnou
soucasti mostl a vina, pochdzejicich ze zdravych hroznl. Piesto se ale v omezeném
mnozstvi ve vin€ vyskytuji oba jeji isomery D(-) a L(+) (Wiirdig, Woller, 1989). Jeji
mnozstvi se ve viné pohybuje od 0,05 do 3 g.I* (Michlovsky, 2014). V analyzovanych

vzorcich se kyselina mlééna vyskytla v mnozstvi od 0,23 do 0,26 g. I'L.

Pfi nasledném statistickém testovani parametrti vina pomoci analyzy rozptylu
byla opét testovana nulova hypotéza, ktera vyjadiuje tvrzeni, ze neexistuje rozdil mezi
jednotlivymi sledovanymi parametry a typem sklizn€. Nulovou hypotézu zamitame pfi
hladin€ vyznamnosti o = 5%. U Zadného parametru nebyla nulova hypotéza pti hladiné

vyznamnosti o = 5% zamitnuta.

Degustace neboli hodnoceni vina smyslovymi orgadny neni exaktni védou. Latky,
které maji vliv na chut ¢i vini vina, jsou v ném obsaZeny v nekone¢né malych
mnozstvich. Kromé toho se na vysledném aromatickém projevu neodrazi jen mnoZzstvi
téchto latek, ale 1 jejich vzajemna harmonie ¢i disharmonie. Piesto, Ze mé senzoricka
analyza své nedostatky, protoze chutové pocity jednotlivych degustatorii jsou velmi
subjektivni a vysledné hodnoceni miize byt ovlivnéno zdravotnim stavem hodnotitele,
unavou ¢i navykem na ur€ity druh vina, vytvaii ur¢ity obraz o hodnoceném viné, které
doposud nedokaze poskytnout zadna pfistrojova technika. I pfes nazory nékterych
hodnotitelti, Ze predlozené vzorky vykazuji znamky spiSe niz§iho odrtidového

charakteru, byl pfi senzorickém hodnoceni vina vyrobeného z hrozni ziskanych ru¢nim
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a mechanizovanym sbérem potvrzen rozdil v celkovém charakteru vina. Oba vzorky vin
ziskané z hrozni z mechanizované sklizné¢ byly vice ovocné, naproti tomu vina
vyrobena z hrozni sklizenych ru¢né byla spis rostlinnd. Pravé ovocné aroma ve vinech
odridy Sauvignon blanc je spojovdno s vyskytem volatilnich sirnych sloucenin 4-
merkapto-4-methylpentan-2-on (4AMMP), 3-merkaptohexan-1-ol (3MH) a 3-merkapto-
hexylacetat (3MHA) (Dubourdieu et al., 2006). Jak uvadi ve své praci Coetzee a Du
Toit (Coetzee, Du Toit, 2012) ma mechanizovana sklizen vliv na mechanismus vzniku

prekurzort thiold.
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7 Zavér

Cilem diplomové prace bylo kromé zpracovani informaci o vlivu
mechanizované sklizn€¢ na kvalitu hrozni a vina a piehledu sklize¢i hroznti, také
porovnani kvality hroznli a vina z runi a mechanizované sklizn¢ u odriidy Sauvignon
blanc. Byly méfeny kvalitativni a kvantitativni parametry, vysledky byly dale statisticky
a graficky zpracovany. Mechanizovana a ru¢ni sklizen hrozniu pro pokus probéhla ve
dvou terminech, v mésici zafi a fijnu roku 2015 ve vini¢ni trati Nova hora v Lipové,
vinafské podoblasti Slovacké na Moraveé. Prvni ¢ast mechanizované sklizn¢ byla
provedena samojizdnym sklize€em od vyrobce GREGOIRE, druhd ¢ast tazenym

sklizeCem od vyrobce PELLENC.

Co do celkového hodnoceni ro¢niku 2015, muze byt tento rocnik sméle
oznacovan jako zcela mimoradny. Na rozdil od katastrofalniho roku 2014, nemély
sklizené hrozny vroce 2015 prakticky Zadnou vadu, byly zdravé, bez houbovych

chorob.

Pocasi se projevilo vyraznou cukernatosti hroznti. Hrozny z mechanizované¢ho
sbéru vykazovaly cukernatost 21,5 - 22,0 °CNM, hrozny s ru¢niho sbéru 224 -
22,5 °CNM. Podle vinaiského zakona Ize z vinnych hroznd této cukernatosti vyrabét
jakostni vino s pfivlastkem pozdni sbér. Kromé cukernatosti byly u hroznl sledovany
parametry jako celkovy obsah kyselin, pH a asimilovatelny dusik. Hodnoty pH hroznii
dosahly u mechanizované sklizné 3,3 - 3,38, u rucni sklizn¢ 3,14 - 3,23. I kdyz hrozny
z jednotlivych typt sklizni vykazovaly rozdily v hodnotach asimilovatelného dusiku,
jeho obsah byl vyrazné vys§i neZ mnozstvi potfebné pro kvasinky k zabezpeceni
dobrého kvaseni mostu. Hodnoty asimilovatelného dusiku se pohybovaly od 235,2 —
358,4 mg.It. Porovndvané varianty vykéazaly rozdily v naméfenych hodnotach
celkového obsahu kyselin. U mechanizované sklizné dosahl celkovy obsah kyselin 7,4 —
7,6 9.1, u ru¢ni sklizné 9,4 — 9,5 g.I"t. Analyzou rozptylu byl prokazan vliv typu sklizné

na celkovy obsah kyselin.

Pied vlastnim kvasenim bylo provedeno odkaleni mostu, ktery byl zasifen na
davku 40 mg.I! volného oxidu sifi¢itého. Most byl ponechan po dobu 24 hodin, nez
kalové castice pfirozen¢ sedimentovaly na dno nadoby. Posléze byl most Setrné

odcerpan do c¢isté nddoby. Objem kali byl zméfen v odmérném valci a prepocten na
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podil kalovych castic u rucni sklizné (6,66 %), mechanizovana sklizenn 5,60 %. U
druhého terminu sklizn€¢ byl zjistén vyssi podil kalovych c¢astic u mechanizované

sklizné a to 13,46%, oproti 13,20 % u rucni sklizn¢.

Po odkaleni byl most zakvasen kvasinkami Zymaflore VL3 a po rozkvaseni byly
odebirany vzorky vzdy 5., 10. a 15. den fermentace. Sledovanymi parametry byly: pH,
asimilovatelny dusik, skutecny obsah alkoholu, celkovych obsah alkoholu, volny SO»,
celkovy obsah SO», cukr (fruktoza + gluko6za), celkovy obsah kyselin, kyselina vinna,
kyselina jableéna a kyselina mléénd. Kromé vyssi hodnoty cukru (32 g.I'Y) u mostu
Zz mechanizované sklizné z pozd¢jsiho data sbéru v 15. dni fermentace, a tim padem
niz8i skutecny obsah alkoholu, nebyla zjiSténa vyznamnéjsi variabilita u zbyvajicich
parametrli. Zbyvajici tfi vzorky vykazovaly hodnoty od 0,5 — 9,5 g.I"* zbytkového
cukru. Tuto rozdilnost vSak nelze pficitat zptisobu sklizn€, pfi¢inu nutno hledat

Vv technologii vyroby.

Vysledné vino bylo podrobeno rovnéz chemické analyze. Byl sledovan skute¢ny
obsah alkoholu, celkovy obsah alkoholu, volny SO, celkovy obsah SOz, cukr (fruktoza
+ glukdza), celkovy obsah kyselin, kyselina vinna, jable¢na a mlééna. Vyslednymi
rozbory byl potvrzen vyrazné vys$i obsah cukru u vzorku pochazejiciho
z mechanizované sklizenych hroznli v mésici fijnu. Jednotlivé vzorky vykazaly
pomérné vysoké, nicméné v rdmci zdkonem povolenych mezi, obsahy volného SO: a
celkového obsahu SO, Statistickym zhodnocenim vSech parametri pomoci analyzy
rozptylu nebylo prokazano, ze by mél typ sklizné statisticky vyznamny vliv na néktery

z méfenych parametra.

Soucésti zavére¢ného hodnoceni vin bylo provedeni senzorické analyzy vzorka
Z jednotlivych typit sklizni. Vyhodnocenim celkového charakteru vSak senzoricka
analyza vzorkl ukdzala, ze vina z mechanizované sklizenych hroznli méla ovocny
charakter, zatimco vina z rucni sklizné vykazovala znamky spiSe rostlinnych toni.
Senzoricka analyza, 1 kdyZ neni ¢iselné vyjadfitelnd, spiSe potvrdila zdvéry zahrani¢nich

vyzkumu v oblasti vonnych thiol (Coetzee, Du Toit, 2012).

To, jaké vysledné kvality sklizeny produkt dosahne, nezdlezi primarné na

technice, respektive sklizeci. S kvalitou je spojena celéd Skala faktort, jako jsou vybér
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odrtdy, péstitelsky tvar, fez, provadéni zelenych praci, zvolend opérna konstrukce ve
vinici ¢i vybér stanoviste. Kvalita prace provedené sklizeCem navic hodné zavisi také na
odbornych zkuSenostech obsluhy, nebot’ i sebelepsi stroj Spatné fizeny a sefizeny
odvede nekvalitni praci. Na zaklad¢ ziskané zkusSenosti bych nasazeni sklizece ditkladné
promyslela ve vinicich, které nemaji stoprocentné v poradku opérnou konstrukci. Stroj
vyvolava pomérné silné otiesy, cela konstrukce se otiasd, nahyba ze strany na stranu a
Vv ptipad¢ sloupkt, které jsou vyhnuty na stranu, hrozi jejich uplné zniceni. Ve vinici,
kde byl pokus provadén, byly pouzity dievéné kiilly a nejméné ve tiech ptipadech doslo
K jejich rozstipani na kousky. Neoddiskutovatelnou vyhodou sklizné¢ byla rychlost,
s jakou byly hrozny sklizeny a nasledné prepraveny ke zpracovani. Kombinaci ruéni a
mechanizované sklizn€ byly odstranény ¢asové prodlevy a surovina mohla byt pritbézné
zpracovavana. Mechanizovanou sklizen bych jako vysoce efektivni feSeni doporucila
hlavné velkym podnikim s vétsi rozlohou vinic, které se v realité¢ vSedniho dne snazi

ovlivnit pfedev§im ekonomiku sklizn¢ a fizeni lidskych zdroju, které je v poslednich

vewr
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8 Souhrn

Porovnani kvality hroznii a vina z ru¢ni a mechanizované sklizn¢ u odrudy Sauvignon

blanc

Mechanizovana sklizen patii dnes k nejrozsSifen¢jSim mechanizovanym operacim ve
vinici. Stroje je mozné vyuzit i v noci, coz umozni sklizet pti nizSich teplotach a
zabranit tak nechténé oxidaci hroznti. V rdmci zahrani¢niho vyzkumu bylo dokézéano, ze
mechanizace neovliviiuje kvalitu hroznu, a v nékterych ptipadech ma dokonce vliv i na
jeji zlepSeni. V ramci této diplomové prace byl v roce 2015 proveden pokus u odrudy
Sauvignon blanc na vinici v Lipové€. Analyzou rozptylu pfi hladiné vyznamnosti a = 5%
byl prokazan statisticky vyznamny vliv sklizné¢ na celkovy obsah kyselin u hrozni,
parametry vina rozdily neprokazaly. V ramci senzorické analyzy byla vina z hrozn

Z mechanizované sklizné€ vice ovocnd, z rucni sklizn€ vykazovala zeleny charakter.

Kli¢ova slova: sklizeCe, mechanizovana sklizen, kvalita hroznd, kvalita vina, ANOVA,

Sauvignon blanc

Resumé

Comparison between quality of grapes and wine from machine and hand harvesting by

Sauvignon blanc

Machine harvesting is the most widely expanded vineyard mechanization practices
today. It is possible to use harvesters at night too, which is an advantage since the low
temperature helps reduce oxidation of grapes. Foreign research into the effects of
mechanization demonstrated that the grape quality was unaffected, in some cases,
improved with the introduction of machine harvesting. In 2015 within the framework of
this diploma work the experiment on vineyard in Lipov by Sauvignon blanc was
performed. All data were subjected to Analysis of variance at a = 5 %. Although
statistical differences were found in the grapes by total acidity and type of harvesting,
statistical differences were not found in wine. Wine produced from machine grape
harvesting were more fruity in sensory analysis. Wine from hand harvesting had

»green® character.

Klicova slova: grape harvesters, machine harvesting, quality of grapes, wine quality,

ANOVA, Sauvignon blanc

53



9 Seznam pouzité literatury

1. ARFELLI, G., E. SARTINI, F. BORDINI, C. CAPRARA a F. PEZZI.
Mechanical harvesting optimization and postharvest treatments to improve wine
quality. J. Int. Sci. Vigne [online]. 2010(44), 101-115 [cit. 2016-04-25].

2. BABIKOVA, Petra. Vinaiskd mikrobiologie: pracovni sesit. Vyd. 1. Brno:
Mendelova univerzita v Brné, 2010. ISBN 978-80-7375-465-5.

3. BALIK, Josef. Vinarstvi: navody do laboratornich cviceni. Vyd. 3., nezmén. V
Brné: Mendelova zemédélska a lesnicka univerzita, 2004, 96 s. ISBN 80-715-
7933-5.

4. COETZEE, Carien a Wessel Johannes DU TOIT. A comprehensive review on
Sauvignon blanc aroma with a focus on certain positive volatile thiols. Food
Research International. 2012, 45(1), 287-298. DOl:
10.1016/j.foodres.2011.09.017.  ISSN  09639969.  Dostupné také z:
http://linkinghub.elsevier.com/retrieve/pii/S0963996911005503

5. DELTEIL, Dominique. Working with lees: key elements to wine maturing
[online].[cit. 2016-03-25]. Dostupné z: http://www.delteil-
consultant.com/pdf/revues/agwlees.pdf

6. DUBOURDIEU, D., T. TOMINAGA, I. MASNEUF, C. Peyrot DE GACHONS
a M. L. MURAT. The role of yeast in grape flavour development during
fermentation: The example of Sauvignon blanc. American Journal of Enology
and Viticulture [online]. 2006 (vol. 57), 81-88 [cit. 2016-03-25]. Dostupné z:
www.scholar.google.com

7. HERAUSGEGEBEN VON BY GOTTFRIED WURDIG UND RICHARD
WOLLER, unter Mitarbeit von Kurt Breitbach [et al.]. Chemie des Weines.
Stuttgart: Ulmer, 1989. ISBN 38-001-5815-9.

8. HERBST-JOHNSTONE, M., L. D. ARAUJO, T. A. ALLEN, G. LOGAN, L.
NICOLAU a P. A. KILMARTIN. EFFECTS OF MECHANICAL
HARVESTING ON 'SAUVIGNON BLANC' AROMA. Acta Horticulturae
[online]. 2013, (978), 179-186 [cit. 2016-02-26]. DOI:
10.17660/ActaHortic.2013.978.18. ISSN  0567-7572.  Dostupné  z:
http://www.actahort.org/books/978/978_18.htm

54



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

HPLC [online]. [cit. 2016-04-16]. Dostupné zZ:
https://web.natur.cuni.cz/~pcoufal/hplc.html

KILMARTIN, Paul. Machine harvesting versus handpicking: impacts on
tropical and green characters in Sauvignon blanc wines. Grapegrower &
Winemaker [online]. 2012(585), 81-86 [cit. 2016-04-25].

KOTEK, Jan. Laboratorni technika [online]. [cit. 2016-03-25]. Dostupné z:
http://www.google.cz/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja
&uact=8&ved=0ahUKEwibwbSVpaXMAhWFPZoKHUO4AOUQFggbMAA&

url=http%3A%2F%2Fweb.natur.cuni.cz%2Fanorchem%?2FLabTech%2FText%

2FLT.pdf&usg=AFQjCNHaeBAdazEIZ7fCjNHGZ6JGjhEz2Q&bvm=bv.11974

5492,d.bGs. Ucebni texty. Univerzita Karlova v Praze.

MARTINEC, Tomas. ZkuSenosti s mechanizovanou sklizni. Vinarsky obzor.
Velké Bilovice, 2014, 107/2014(6), 303. ISSN 1212-7884.

MICHLOVSKY, Milo§. Lexikon chemického slozeni vina: piirucka praktického
vinare. Vyd. 1. Rakvice: Vinselekt Michlovsky, 2014. ISBN 978-80-905319-2-
5.

MLYNEK, Filip. Nazor na mechanizovanou sklizeti hroznii. Vinarsky obzor.
Velké Bilovice, 2014, 107/2014(6), 304-305. ISSN 1212-7884.

MORRIS, Justin R. Effects of mechanical harvesting on the quality of small
fruits and grapes. Amer Soc Agric Engin. 1983(5-84), 332-348.

MORRIS, Justin R. Effects of temperature and SO2 addition on quality and
postharvest behavior of mechanically-harvested juice grapes in Arkansas. 1979
[online]. [cit. 2016-02-26]. Dostupné z:
http://www.google.cz/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja
&uact=8&ved=0ahUKEwivj9WynKXMAhXkDpoKHcnAAVCcQFggbMAA&ur
I=http%3A%2F%2Fwww.uark.edu%2Fdepts%2Fifse%2Fgrapeprog%?2Farticles
%2Fashs104-

2¢.pdf&usg=AFQjJCNHwWTNDTzjTVhy3 XfcbWHXiVpntbA&bvm=bv.119745
492,d.bGs

NOVAK, Pavel. Vystava TECHAGRO 2016: Sklizeci stroje na ceském trhu a
jejich provedent, osobni rozhovor 5. 4. 2016

OIV-MA-AS323-04B [online]. [cit. 2016-04-15]. Dostupné  z:
http://www.oiv.org/en/technical-standards-and-documents/methods-

analysis/compendium-international-methods-analysis-wines-and-musts-2-vol

55



19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

217.

28.

29.

PAVLOUSEK, Pavel. Encyklopedie révy vinné. \'yd. 1. Brno: Computer Press,
2007. ISBN 978-80-251-1704-0.

PAVLOUSEK, Pavel. Péstovini révy vinné: moderni vinohradnictvi. Praha:
Grada, c2011. ISBN 978-80-247-3314-2.

PAVLOUSEK, Pavel. Vyroba vina u malovinaiii. 2., aktualiz. a roz§. vyd.
Praha: Grada, 2010. ISBN 978-80-247-3487-3.

Separacni metody v analytické chemii - chromatografie [online]. [cit. 2016-03-
27]. Dostupné z: http://anl.zshk.cz/vyuka/separacni-metody.aspx

SMOLA, Daniel. Vinarsky obzor. Velké Bilovice, 2014, 107/2014(6), 300-301.
ISSN 12127884.

STEIDL, Robert. Sklepni hospodarstvi. V Ceském jazyce vyd. 2., aktualiz.
Preklad Jifi Sedlo. Valtice: Narodni vinafské centrum, 2010. ISBN 978-80-
903201-9-2.

SWIEGERS, J. H., I. L. FRANCIS, M. J. HERDERICH a I. S. PRETORIUS.
Meeting consumer expectations through management in vineyeard and winera:
the choice of yeast for fermentatin offers great potential to adjust the aroma of
Sauvignon Blanc wine. 2006, (vol. 21), 34-42. Dostupné také z:
https://www.google.cz/url?sa=t&rct=j&g=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rj
a&uact=8&ved=0CDkQFjAA&url=http%3A%2F%2FIlallemandwine.com%2FI
MG%2Fpdf AWRI_Report WIJ_ 21 1.pdf&ei=Fy0zU4qOFcqg0QX5voDgCw
&usg=AFQjCNHFHg71VhfqA7j078YWBPTI6Ra-
3g&bvm=bv.63738703,d.Yms

VRABEC, Martin. Dodavatelské feSeni mechanizované sklizné. Vinarsky obzor.
Velké Bilovice, 2014, 107/2014(6), 302. ISSN 1212-7884.
Www.eagri.cz [online]. [cit. 2016-02-21]. Dostupné Z:

http://eagri.cz/public/web/mze/

Www.ero-weinbau.de  [online]. [cit.  2016-03-25].  Dostupné  z:
http://www.google.cz/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja
&uact=8&ved=0ahUKEwjC7qWS06 XMAhVBM50KHQOYDFMQFggdMAA
&url=http%3A%2F%2Fwww.ero-
weinbau.de%2F&usg=AFQJCNHRMakEFwTLOvLo3qyNIpmysbcrpQ&bvm=b
v.119745492,d.bGs

Www.somejh.cz [online]. [cit. 2016-03-25]. Dostupné z

http://www.google.cz/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja

56



30.

31.

32.

&uact=8&ved=0ahUKEwilxYHYogXMAhWHC50KHT1_CKEQFggbMAA&u
rl=http%3A%2F%2Fwww.somejh.cz%2F&usg=AFQJCNFefoQNuzE64RVJSO
q8NIXdjtzfyQ&bvm=bv.119745492,d.bGs

Www.vinarska-laborator.cz  [online]. [cit. 2016-04-15]. Dostupné z:
http://www.vinarska-laborator.cz/

ZEMANEK, Pavel a Patrik BURG. Vinohradnickd mechanizace. Olomouc: Petr
Bastan, c2010. ISBN 978-80-87091-14-2.

ZEMANEK, Pavel a Vladimir VEVERKA. Rucni nebo mechanizovand sklizer
hroznii? [online]. [cit. 2016-02-21]. Dostupné Z:
http://www.google.cz/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja
&uact=8&ved=0ahUKEwiv2bXXoKXMAhWiPZoKHcsnAeEQFggbMAA&url
=http%3A%2F%2Furoda.cz%2Frucni-nebo-mechanizovana-sklizen-
hroznu%2F&usg=AFQ]CNFbnv_I25LvLs7WyANXJgswisDUDA&bvm=bv.11
9745492,d.bGs

33. Zjistovani cukernatosti (extraktu) kvasii nejen pri péstitelském pdleni [online].

[cit. 2016-04-16]. Dostupné z: http://www.schimansky.cz/navody-a-poradenstvi

57


http://www.google.cz/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwiv2bXXoKXMAhWiPZoKHcsnAeEQFggbMAA&url=http%3A%2F%2Furoda.cz%2Frucni-nebo-mechanizovana-sklizen-hroznu%2F&usg=AFQjCNFbnv_I25LvLs7WyANXJqswIsDUDA&bvm=bv.119745492,d.bGs
http://www.google.cz/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwiv2bXXoKXMAhWiPZoKHcsnAeEQFggbMAA&url=http%3A%2F%2Furoda.cz%2Frucni-nebo-mechanizovana-sklizen-hroznu%2F&usg=AFQjCNFbnv_I25LvLs7WyANXJqswIsDUDA&bvm=bv.119745492,d.bGs
http://www.google.cz/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwiv2bXXoKXMAhWiPZoKHcsnAeEQFggbMAA&url=http%3A%2F%2Furoda.cz%2Frucni-nebo-mechanizovana-sklizen-hroznu%2F&usg=AFQjCNFbnv_I25LvLs7WyANXJqswIsDUDA&bvm=bv.119745492,d.bGs
http://www.google.cz/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwiv2bXXoKXMAhWiPZoKHcsnAeEQFggbMAA&url=http%3A%2F%2Furoda.cz%2Frucni-nebo-mechanizovana-sklizen-hroznu%2F&usg=AFQjCNFbnv_I25LvLs7WyANXJqswIsDUDA&bvm=bv.119745492,d.bGs
http://www.google.cz/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwiv2bXXoKXMAhWiPZoKHcsnAeEQFggbMAA&url=http%3A%2F%2Furoda.cz%2Frucni-nebo-mechanizovana-sklizen-hroznu%2F&usg=AFQjCNFbnv_I25LvLs7WyANXJqswIsDUDA&bvm=bv.119745492,d.bGs
http://www.schimansky.cz/navody-a-poradenstvi

