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1. Uvod

Korok je biologicky material s jedine¢nymi vlastnost'ami. Cudstvo zaujimal uz
od antickych cias, kedy bol vyuzivany na rézne ucely. V sucasnosti je korok znamy
predovietkym ako uzaver vina. Casto diskutovanou témou medzi vyrobcami vina
aenolégmi je rozdiel medzi korkovou zétkou a alternativnymi uzdvermi, Kktoré
v sucasnej dobe pdsobia na trhu. Rozdielnost’ a rozmanitost’ zloZenia tychto zatok
vytvara interakciu medzi formou uzavretia vina ajeho vyzrievanim vo fTasi.
(PEREIRA, 2007)

Dominantné zastipenie ma klasicky material, ktorym sa flaSe uzatvaraju uz
staroCia. Klasicky korok je neodmyslitelnou stcastou takzvanych velkych vin,
respektive vin so zrejacim potencialom. A v ur¢itom smere spolocenskou, ¢i etickou
nevyhnutnostou pre konzervativnych milovnikov vina, ktori si potrpia na tradi¢né
otvaranie vina, spojené s naroénym servisom. Na druhej strane vSak 3 az 8 % vsetkych
vin trpi vadou korku, ktora je povazovana za najcastejie vyskytujuci sa defekt vina.
V snahe €o najviacej eliminovat’ tento problém, prichddzaju na trh rdzne typy zatok ako
napriklad: zavitové uzavery zndme pod anglickym nazvom screw caps, silikonové alebo
polyetylénove zatky, korkové aglomeraty a najnovsim trendom je sklenend zatka typu
vinolok. (BREJL, MRAZ, 2005)

Vyrobcovia vin a v koneénom désledku i spotrebitelia maju na vyber niekol'’ko
uzaverov vina sroznymi fyzikalno-chemickymi vlastnostami, ovplyviiujacimi

organoleptické vlastnosti vina vo vzt'ahu K jeho potencialu zretia.



2. Ciel’ prace

Cielom prace bolo podrobné preskiimanie problematiky organoleptickych
defektov vina pochadzajicich z korku. Porovnanie jednotlivych pouzivanych uzéverov
po stranke materialového zloZenia, ktoré ma vplyv na tvorbu latok ovplyviujucich
organoleptické vlastnosti. Dalej, blizia charakteristika jednotlivych latok a popis metod

sluziacich k ich stanoveniu.



3. Literarny prehlad

3.1 Organoleptické vlastnosti a senzorické hodnotenie vina

Organoleptickymi  vlastnostami sa nazyvaju charakteristické vlastnosti
produktu, ktoré je mozné hodnotit’ pomocou l'udskych zmyslov. Patri sem teda farba,
vzhlad, vona, chut, teplota ale aj prichl'adnost ¢i zakal. (Neznamy autor,
dostupne z http://www.wikiskripta.eu/index.php/Organoleptick%C3%A9_vlastnosti)
Interpretacia vnemov pri degustacii umoziuje degustatorom a najma milovnikom vina
objektivnej$ie  porovnanie a posUdenie jednotlivych parametrov kvality vina. Ich
kvalitativnu hodnotu profiluje uz samotné odroda vini€a, stupenl vyzretosti bobul’ pri
zbere, ako aj ich zdravotny stav, technologické spracovanie a udrzovanie hygienickych
zasad pri praci s vinom. Podstatnymi parametrami ktoré taktiez formuju organoleptické
vlastnosti vina su spdsoby jeho uskladnenia, vek, pouzita zatka a iné. (MATYSAK
2014)

3.2 Nedostatky, vady a choroby vina

Nedostatky su kvalitativne zmeny prejavujice sa vo vine zmenou sfarbenia,
vzhl'adu, chut'ovych alebo aromatickych vlastnosti. Tieto zmeny st vo va¢sine pripadov
spojené s neharmonickym prejavom. Pri¢inami st napriklad nevhodny vyber stanovistia
pre dant odrodu, vyber podnozZe, zatazenie kra. Nasledkom moéze byt nizsi obsah
alkoholu, nedostatoény buket a velkost tela vina. Castym problémom je obsah kyselin,
ktory je bud’ prili§ vysoky alebo naopak, nedostato¢ny. Odstranenie nedostatkov je
prevadzané pomocou technologickych Uprav pri procese vyroby. Konkrétnymi

operaciami su: dosladzanie mustu, odkyslenie a podobne.

Nespravny postup pri pestovani hrozna, pri zbere, pri spracovani alebo pri
kvaseni moze sposobit’ vady vina. Vady su procesy fyzikdlno-chemické. Zvicsa
spdsobené nedostatoénou hygienu ¢i sanitaciou, nedolievanim nadob, zlym sirenim,
kedy je vino napadnuté cudzorodymi latkami. Patri sem oxidacia, plesen, pachut’ po

korku a iné.


http://www.wikiskripta.eu/index.php/Organoleptick%C3%A9_vlastnosti

Pri¢inou chordb vina st mikroorganizmy, ktoré nielen ze vytvaraju produkty
latkového metabolizmu ale spbsobuji aj zni¢enie povodnych latok obsiahnutych vo
vine. Choré vina pdsobia neatraktivne a senzorické hodnotenie dostava r&zom negativny
charakter. Jednotlivé chyby sa prejavuju vo forme pachov, zakalov ale najma
degradaciou chutovych vlastnosti. Slizovatenie, mysina, octovatenie, birza, bretty a iné

(KALABEK 2009).

3.3 Korok

Od 17. storocia sa sklenené flase akorky pouzivaju pre uskladnenie vina.
Vyraznej$i narast vo vysokej kvalite vin za poslednych 25 rokov ¢iastocne vysvetl'uje
stdle zvySujuci sa objem flaSovaného vina distribuovaného do celého sveta.
V stéasnosti  je uzavretych korkom 12 az 13 bilionov flia§ roéne (RIBEREAU-
GAYON 2000).

Tento uslachtily material pochadza z duba korkového Quercus suber, rastdceho
voblasti  Stredozemného mora v Spanielsku, na Sicilii, Sardinii, Korzike,
v Provensalsku, v Maroku a v Alzirsku. Vicsina svetovej produkcie sa vSak ststred’uje
na juhu Portugalska v oblasti Alentejo. Kde sa na relativne neurodnej péde rozprestiera
737 000 ha dubovych lesov s jedineénym ekosystémom. Korok je niekol’ko centimetrov
hrubad kéra tvorena odumretymi bunkami. Ich steny sU prestipené suberinom. To je
voskovita latka dodavajlica pruZnost, odolnost, pevnost a taktiez do urcitej miery
posobi ako ochrana pri Castych letnych poziaroch. Kora sa z kmenov oddel'uje po
minimalne 25 rokoch stromu. Najvhodnej$im ¢asom pre tento zisah je zaciatok
vegetacnej sezony. Kora dubu korkového je obnovitel'néd v priebehu 9 az 12 rokov, kedy
dosahuje opét’ pozadovant hrabku. Oddelena kora sa nechdva niekol’ko mesiacov az rok
odlezat’ v dubovych lesoch. Tam sa z nej vyplavuji neziaduce latky. Nasleduje
spracovanie varenim a stabiliz&cia. Kora je narezana na pruhy o hrubke korku, z ktorych
su nasledne vyrdzané korky. Kym sa vSak dostani ku konecnému spotrebitel’ovi,
prechédzaju este niekol'’kymi upravami. Kompletny postup vyroby zndzornuje tabulka 1

(MIKUS 2008).
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(Tab. 1) Postup spracovania korku (EDER 2006)

JEDNOTLIVE KROKY SPRACOVANIA KORKU

1. Tazba korku 8. Vylestenie korku

2. Uskladnenie  korkovych  dosiek 9. Umyvanie a bielenie
v korkovom lese (az 1 rok)

3. Vytriedenie a odvoz do tovarne 10. Vysusenie na cca 7% vlhkosti
4. Varenie (az 1,5 hodiny) 11. Vytriedenie

5. Stabilizacia 12. Vypalenie alebo tla¢ informacii
6. Nakrajanie na pruhy 13. Povrchové oSetrenie

7. Vyseknutie korku 14. Zabalenie a sterilizacia

Vyhody korkovej zatky su vSeobecne zname: I'ahko sa vkladaji do flia§ pomocou
vysoko rychlostnych uzatvaracich strojov ¢i ruénych zariadeni, poskytuju dokonalé
tesnenie, ktoré v spojeni s jemnou mikrooxidaciou umoziuje dlhé vyzrievanie vina vo
fPasi. Otvorenie flase pomocou vyvrtky je velmi jednoduché (RIBEREAU-GAYON
2000).

Korok je preferovany najma pre vysoko kvalitné vina aje Uzko spaty
s konceptom ,,vel’kych vin“. Ked’Ze korok je prirodny material a zdroje si obmedzené,
jeho deficit narastd. Neustale sa zvySuje jeho cena a vyrobcovia vin Coraz CastejSie
siahaji po lacnejSich korkovych aglomeratoch, pri ¢om kvalita mdéze byt rozna.
Existuje niekol’ko moZnosti ako nahradit’ korok s pouZzitim syntetickych materidlov bez
organoleptickych defektov. Je vSak nemozné uvazovat’ o tom, Ze by sa vyrobcovia vin

v blizkej dobe absolltne vzdali prirodného korku (BS 2009).

(Obr. 1) Celo korkova zatka vyseknuta z korkovych platov.
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3.3.1 Korkové aglomeréty

V procese vyroby pravych korkovych uzadverov dochadza po vyseknuti zatok
z korkovych platov k tvorbe velkych zvySkovych ploch. Tie st nasledne spracované
ako korkové aglomeraty. Proces ich vyroby spoc¢iva v drveni na granuldt potrebnej
zrnitosti. Nasleduje miesenie spolu so spojovacim materidlom. Dalsim krokom je
pretlacanie vzniknutej hmoty cez matricu. Vysledny valec je krdjany na pozadované
dizky. Stcastou finalizacie je zarovnanie okraju a opatrenie ich povrchu klzkou latkou
(voskom alebo silikonom). Tieto uzavery su bud’ pouzivané bez d’alSich uprav, alebo
slizia ako zaklad pre vyrobu ploskovych uzaverou. V tom pripade su vybavené z oboch
stran celo korkovymi ploskami. Tento typ uzaveru je vhodny pre vina uréené na rychlu

spotrebu (BURG, ZEMANEK 2013).

Zaujimavostou medzi aglomeratmi st zatky firmy Diam, ktord sa prezentuje
svojou nulovou chybovostou zatok vo vztahu ku kontaminacii vina prostrednictvom
TCA. Zatky Diam su vyrobené z korkového mikrogranulatu zmiesaného s mikrosférou,
ktord je tvorend mikroskopickymi plastovymi bublinami. Tie zabezpecuju vysoku
a dlhotrvajticu pruznost’. (Neznamy autor, dostupné z http://www.janosa.cz/cork-janosa-
diam-zatka.php) Zatky su rozdelené do 4 réznych kategérii podla vyrobného tlaku
a obsahu pouzitej mikrosféry. Kategorie 1, 3, 5 a 10 st rozdielne svojou priepustnost'ou
kyslika. To umozniuje vinarom vhodny vyber uzaveru pre vsetky typy vin. V sucasnosti
firma pracuje na zatke Diam 30, ktord vznikla na zdklade Specidlnych poziadaviek

franctzskych vyrobcov vin (MARGOT 2013).

(Obr. 2) zatka typu Diam vyrobena z jemného korkového mikrogranulatu s primesou
mikroskopickych plastovych castic.
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3.4 Vada korku

3.4.1 Degustovanie vina s vadou korku

Castou prekazkou stojacou v ceste k pozitku z vina, ktory by mal byt vyhradne
prijemnou zalezitostou je pachut’ po korku. Odbornik na vino pri silnej pachuti tito
vadu okamzite rozpoznava. Aromaticky a chutovy vhem je zatuchnuty, strdchniveny,
plesnivy. Vada z Casti alebo v plnom rozsahu prekryva odrodovy buket. Detekcia tejto
vady je ovela jednoduchsia pri miernom otepleni vina vo fl'asi ¢i pohari. Pozitivnost’

prejavu vina samozrejme klesa (EDER 2006).

V servise vina sa po otvoreni, prikladd velka dodlezitost senzorickému
zhodnoteniu nezadvadnosti korku sommelierom. Napadnutie korkového uzaveru
2,4,6-trichloranisolom, vadou prezyvanou ako ,korok“, modze viest k uplnému
znehodnoteniu vina. V pripade, ze je korok v poriadku, zdravotne nezavadny, servis
pokracuje prezentaciou korku a ochutnavanim vina. Pricom stanovisko sommeliera,
k zdravotnému stavu zétky je nevyhnutnou zalezitost'ou. Sporna situacia mdze nastat’
Vv pripade, ze sommelier oznacil korok ako zdravy, no hodnotiaci host’ ho posudil ako

zavadny. RieSenim je vzajomna dohoda, nasledovana spolo¢nym ochutnanim vina

(NAGY 2014).

3.4.2 Charakteristika vady korku

Medzi hlavné rizika spojené s pouzivanim prirodného korku su zosychanie,
respektive preteCenie a kontamin&cia latkou ktora spdsobuje vadu korku. Vo Francuzku
sa pocet flia§ svadou korku odhaduje na 3% az 8% rocne. Organoleptické a
najmé ekonomické Skody sposobené vadou korku, frekventovanost' tohto problému
a stale zvySujuci sa pocet pouzivania korkov pri fl'aSovani nepochybne vysvetluje,
velky pocet rozsiahlych S§tadii, zaoberajicich sa touto problematikou. Od prvych
pozorovani siahajucich az do 20. storo¢ia bol vyskum spojeny svyvojom plesni
Penicillium a Aspergillus. Tie sa vyskytuju na korku dubu, na platoch korku v priebehu
spracovania alebo v korkoch samotnych. Druhy plesni prevladajucich v korku su zname
svojou schopnostou Cerpania energie pre svoj rast od substratu, ktory nie je I'ahko

degradovatelny. Pocas rozkladu dlhych uhlikovych retazcov v korku tvoria velké
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mnozstvo prchavych molekul, ktoré su rozpustné v alkoholovom roztoku. Rozne
zlaCeniny st vytvarané v stlade s kmeniom plesne a podmienkami v ktorych vznikaju.
Problém korkovej nakazy je samozrejme vel'mi zlozity a komplexny proces. Preto sa
odporaca vyhnut sa vysokym teplotam a nadmernej vlhkosti, ktoré ulahcuju rast
a mnozenie hub vo vSetkych fazach vyroby korku. Existuje niekol'ko stabiliza¢nych
procesov, ako napriklad chemické oSetrenie, y zZiarenie a iné. Tie s vSak ucinné iba

Vv pripade, Ze korok nebol predtym kontaminovany.

Uvodné pozorovania viedli $pecialistov k odlideniu pravej vady korku od pachute
po plesni. Vada korku je nastastie len velmi zriedkava. Vytvara velmi neprijemny,
skazeny z&pach, ktory robi vino nekonzumovatelnym. Podiatky tejto nakazy
nepochybne suvisia s korkom, ale skuto¢na pricina je doposial’ nezndma. Pévodne bola
za povodcu oznacovana vada korku znama ako zIta Skvrna. Tato hypotéza vsak nebola

vSeobecne potvrdena.

Pachut po plesni je efektom posobenia mnohych typov plesni. Samotna
kontaminacia moze zacat’ uz na strome a nasledne pokracovat’ v priebehu skladovania
a spracovania korkovych platov v nasledujucich procesoch vyroby. Kontaminécia
pokracuje aj vo fTasiach s vinom skladovanych v pivniciach. Mikrobiélna aktivita nie je

v kazdej z tychto faz rovnaka.

Za poslednych 15 rokov bolo robenych vela vyskumov. Bolo zverejnenych viac
ako 20 vedecky hodnotnych ¢lankov zaoberajucich sa touto problematikou. Tieto
¢lanky popisuju zlozenie korku vo vztahu k prchavym latkam, ktoré moze byt pri¢inou
organoleptickych ~ defektov vina. Casto pouzivanou metédou bola plynova
chromatografia s hmotnostnou spektrometriou pre identifikaciu 107 prchavych zlacenin
v novych a pouzitych korkoch. Nalezy nie su kvalitativne, ale rozhodne potvrdzuju
zlozitost’ tejto problematiky. Korok je biologické médium ktoré dokonca aj po vareni
a oSetreni chloridom udrzuje ur€iti vyzivnil hodnotu. Té4to hodnota je pouzitelna pre
plesne, baktérie a dokonca aj kvasinky, to v pripade, Ze ma dostato¢ne vysoku vlhkost'.
V roku 1981 Dubois, Rigaud, Tanneret a kolektiv ukazali, Ze chléranisol uzko suvisi

s pachut’'ou po plesniach a vadou korku vo vine (RIBEREAU-GAYON 2000).
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OH OCHj OCH,

OCHj;4 Cl Cl Cl Gl
Cl
Cl Cl
Guaiacol 2.4.6-Trichloroanisole 2.3.4.6-Tetrachloroanisole
]
W W W e X S
HyC CH; CH; CHj,

1-Octene-3-one

OH
OH i
/\/\)\/ CH; 'CH, CH;
H,C S : :
’ ) 2-Methylisoborneol Geosmin
1-Octene-3-ol

(Schéma 1) Hlavné zlt¢eniny zodpovedné za vadu korku (RIBEREAU-GAYON 2000)

Vroku 1983 sa Lefebvre akolektiv anasledne Rigaud a kolektiv pokusili
Specifikovat’ efekt mikroorganizmov v korku na pachove vlastnosti vina. Riboulet
v roku 1982 ukdzal, ze baktérie rodu Streptomyces boli schopné premenit vanillin
v korku na guaiacol (2-metoxyfenol) s jeho sprievodnym farmaceutickym zépachom
(LEFEBVRE et al. 1983).

OH OH OH
0O—CH; OCH; OCH;
C\/ ¢ 2
H OH
Vanillin Vanillic acid Guaiacol

(Schéma 2) Bakterialna transformacia vanillinu na guaiacol (LEFEBVRE et al. 1983)
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Dubois a Rigaud vroku 1981 potvrdili, ze prava vada korku bola vel'mi
zriedkava a pripisovali to tetra-methyl tetra-hydronaftalénu. Tito autori nezistili, ze vada
korku mala savislost’ so Zltou $kvrnou. Amon so spolupracovnikmi analyzovali
v rokoch 1986 az 1989 pomocou plynovej chromatografie obsahujucej systém detekcie
pachu spojenou s hmotnostnym spektrometrom, 37 vin napadnutych korkovou
pachutou. Pricom analyzovali najéastejSie vyskytujuce sa zlG¢eniny vo vinach a k nim
prislusnych korkoch. Ich vysledky su zaznamenané na schéme 1. Tito autori prevadzali
trianglové testy s 20 degustatormi a zistili, Zze prahové hodnoty pre tieto zltiCeniny
v nearomatickych suchych bielych vinach st mimoriadne nizke (RIBEREAU-GAYON,
2000).

(Tab. 2) Prahové hodnoty vnimania latok podielajucich sa na korkovej nakaze v bielych
nearomatickych vinach a opis ich zapachu. (RIBEREAU-GAYON 2000)

Zlucenina Prahova hodnota (ng.I™) Popis zapachu
1-Oktén-3-on 20 hubovy, kovovy
1-Oktén-3-ol 20 000 hubovy, kovovy
2-Methylisoborneol 30 zemity, plesnivy, Spinavy
2,4,6-Trichléranisol 4 vlhky kartén, plesnivy
Geosmin 25 zemity, plesnivy
Guajakol 20 000 dymovy, lekéarensky

Ako ukazuje tabulka 2, 4 zlu&eniny maji prahové hodnoty vnimania 30 ng.I*
a menej. Zlucenina ktora sa najéastejSie podiel'a na vade korku je 2,4,6-Trichl6ranisol.
Moéze to byt vsak v désledku jeho extrémne nizkych prahovych hodnét vnimania
pohybujicich sa pri 4 ng.I (RIBEREAU-GAYON 2000).

Konecne sa procesom vyskumu vysvetluje zlozenie korku a jeho interakcia
svinom. Kym migracia ucinnych latok zo zatky na vino je velmi S$kodliva
z organoleptického a najméd obchodného hl'adiska, iné prchavé vonné latky uvolnené
korkom by mohli byt prinosné pre vina so zrejucim potencialom. Riboulet a Alegoet
v roku 1986 poznamenali, ze korkové komponenty st vnimateI'né iba kratku dobu po
naflasovani. Nasledne splyna s vonou vina a mézu tak prispievat’ k jeho buketu.

Samozrejme v pripade, Ze korkovy charakter je prili§ silny, ovplyviiuje vino
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a predstavuje vaznu zavadu. Hoci bolo vo vine identifikovanych vel'a korkovych
zloziek, pachovy uc¢inok jednotlivych zloziek doposial’ nie je jasne charakterizovany
(RIBOULET, ALEGOET 1986).

3.4.3 Pri¢iny vzniku kontaminacie korku

Nové poznatky potvrdzuja, ze chldranisol hra hlavni ulohu v pachuti po plesni, aj
ked tieto molekuly nenesti hlavnil zodpovednost za vadu korku. Chléranisol je
produkovany pri pouzivani aktivnych chlérovanych derivatov na spracovanie stromov
aVv procese tazby a vyroby korkov. Za hlavné prekurzory chloranisolu st povazované
chlorfenoly. Predpoklada sa, Zze st methoxylované hubami bez nedostatku kyseliny
tetrahydrolistovej. Tato kyselina je rastovym faktorom zndmym ako jednotka
transportu, ktora ma jeden atém uhlika (RIBEREAU-GAYON 2000).

OH OCH;4
. Humidity cl Cl
Cl Cl Lack of aeration '
Mold
s N -
Cl (Methylation of chlorophenols into the Gl
corresponding chloroanisoles)
Cl Cl
2.3.4.6-Tetrachlorophenol 2.3.4.6-Tetrachloroanisole

(odorless at concentrations (threshold limit £ 100 ng/l)

found) ¢

Moldy odor

(Schéma 3) Transformacia chlérfenolu na chldranisol (RIBEREAU-GAYON 2000)

Okrem toho, Maujean a kolektiv v roku 1958 ukézali pomocou jednoduchého
kultiva¢ného média znameho zloZenia, Ze Penicillium izolované z korkovych uzaverov
bolo schopné Uplnej biosyntézy chloranisolu z glukdzy. Médium musi obsahovat’ chléor
(ten mdze pochadzat’ z bielidiel pouzivanych pri spracovani korku) a metionin (ten
moze mat’ povod v kazeine pouzivanom pri spajani kruzkov s masivneho korku s

aglomeratom pre vyrobu zatok pre $umivé vina) (RIBEREAU-GAYON 2000).
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(Schéma 4) Uplna biosyntéza 2,4,6-trichléroanisolu (RIBEREAU-GAYON 2000)

Chemické oSetrenie s pouzitim chloru formou oxidacie, dezinfekéné a bieliace
prostriedky, ako napriklad chlornan, sprevadzané redukénymi ¢inidlami, ako je kyselina
Stavelova boli postupne vyradené a nahradené vysokoteplotnou sterilizaciou. Ta by
mala predstavovat’ efektivny spdsob, ako znizit' pocet vin s korkovou pachutou.
Preventivnym opatrenim v podobnom duchu by mohlo byt’ prijatie tychto krokov este

skor. Vyhnutim sa insekticidom na baze chloru v korkovych plantazach.

Vada korku moéze byt taktiez sposobena povlakmi, pouzivanymi na mazanie
korkov. Tie maju relativne vysokd nutricni hodnotu. Mézu teda posobit’ ako zdroj
uhlika, ¢o ulahcuje rast plesne. Mastné kyseliny a dokonca aj parafiny m6Zu poskytnat’
pouzitel'né zdroje uhlika pre rozvoj plesne na korku. Tieto substancie su prevedené na
ketony methylu, ktory méa zapach syra alebo dokonca kanalizacie. Nast'astie su tieto
povlaky postupne nahradzované. Jedna z néahradnych vrstiev sa sklada
z polymethylsiloxanov vo forme nereaktivnych olejov. Ich viskozita sa zvySuje
s po¢tom n, definujiicim diZku retazca. Dal§imi alternativami su reaktivne oleje, ktoré
su spajane apolymerizované. Vytvaraju elastoméry s trojrozmernou sietou.
Polymethylsiloxany su hydrofobne a neprenasaji sa do vina. Aj ked’ stt dobre zname pre
svoje inhibi¢né vlastnosti peny, nad’alej su pouzivané k oSetrovaniu zatok pre Sumivé

vina. Ich obsah Zzivin v kvapalnom kultivatnom médiu je velmi obmedzeny preto,
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ze siloxany (silikdny) su jedinym zdrojom uhlika. V skuto¢nosti trvalo viac ako 40 dni,
kym sa druh plesne Penicillium za¢al rozvijat (RIBEREAU-GAYON 2000).

CH,
(CH3)3—Si~—rOmS|i—O—‘—Si(CH3 3

. [
CH, CH,

]

L
R—O—Si—-0 —Si—O—S’.i—

T A

O—R

(Schéma 5) Chemicka $truktura silikonov pouzivanych k mazaniu korkov.

(@) Nereaktivne siliknové oleje.

(b) Reaktivne oleje, ktoré polymerizuju do foriem elastomérov s trojrozmernou siet'ou.
R = postranny radikal alebo reaktivny terminal (RIBEREAU-GAYON 2000)
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3.4.4 Kontamindcia vina prostrednictvom skladovacich priestorov

Predchadzajuca cast’ jasne ukazuje velky podiel chloranisolu na pachovom
defekte zndmom ako vada korku. V sucasnosti je vSak vSeobecne zname, Ze nie len
korok je zodpovedny za kontaminaciu chléranisolom. Wirdig v roku 1975 naSiel
spojenie medzi plesnivym zapachom vo vine a pouzivanim chlorfenolu vo fungicidoch
a konzervaénych prostriedkoch na drevo (drevené tramy, palety, atd’.) Maujean
a kolektiv v roku 1985 potvrdzuja tento vysledok na zéklade niektorych vin zakladnej
rady Champagne, ktorym bolo v oficialnej degustacii kvality zamietnuté pravo
oznacenia apelacie. Dovodom bola vada korku, napriek tomu, ze tieto vina neboli nikdy
v kontakte s korkom. (WURDIG 1975)

Rovnaké typy plesni (obzvlast Penicillium) si mézu najst podobné prostredie
(vlhkost', teplota, pritomnost’ chlérovanych derivatov, atd’.) ako v korku, rovnako dobre
v drevenych nédobéach a konstrukciach pouZivanych vo vinarstve. To vysvetl'uje mozna
zamenu vady korku s pachut'ou po plesni, ktoré maji podobné pachy ale roézny povod.
V pripade, Ze je zodpovedny korok, kontaminovanych je len niekol’ko flia§. Avsak, ak
je pric¢inou vonkajsi faktor, poskodené mozu byt vsetky flaSe. Niektoré vel'mi zavazné
problémy sU pripisované pouzivaniu chlorovanych insekticidov na ochranu dreva
Vv pivniénych priestoroch. Rovnako moézZe dojst ku kontaminacii dosledkom paliet,
pouzivanych ku skladovaniu flias. Tie sa ¢asto nachadzaju v rovnakych priestoroch ako
sudy alebo kade. Tieto molekuly nie su vel'mi senzoricky vnimatel'né, ale mézu viest’
k vyvoju pachu chléranisolu, ktory moze kontaminovat pivni¢ni atmosféru
a Vv koneénom dosledku aj vino pri stadani alebo inych operacisch (RIBEREAU-
GAYON 2000).
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Dokonalti $tadiu tejto otazky vykonal Chatonnet a kolektiv v roku 1994.

Nasledujuce molekuly boli identifikované a analyzované v kontaminovanych vinach:

TCP: 2,4,6-trichlorfenol

TCA: 2,4,6-trichléranisol
TeCP: 2,3,4,6-tetrachlorfenol
TeCA: 2,3,4,6-tetrachloranisol
PCP: 2,3,4,5,6-pentachldrfenol
PCA: 2,3,4,5,6-pentachloranisol

Iba TCA a TeCA maju neprijemne intenzivny zapach. Ich prahové hodnoty vnimania vo
vode st 0,03 a 4 ng.I'". Hodnota PCA je ovel'a vyssia: 4000 ng.1™ . Ku podstatnej zmene
arémy vina dochédza pri 10 ng.I"* TCA a 150 ng.I™* TeCA. Chlérfenoly st testované ako
prekurzory chléranisolu. Tieto rozne molekuly sa vo vine prirodzene nevyskytuju. Preto
ich pritomnost’ aj vo vel'mi malych mnoZzstvach ukazuje na kontaminaciu. T4 moze byt’
spdsobena korkom lebo ju mozno pripisat’ inym pri¢inam. Cisla v tabulke 3 ukazuju, Ze
aj vina, ktoré neboli v kontakte s korkom mézu byt kontaminované. Hlavnou pri¢inou
kontaminécie je TeCA. TCA nesie mensiu zodpovednost’ aj napriek nizSej prahovej

hodnote vnimania. V ojedinelych pripadoch sa moze podiel’at’ aj PCA.

(Tab. 3) Stanovenie chlérfenolu a chldranisolu v nikdy nenaflaovanom vine.
Vysledky st v ng.I". (CHATONNET et al. 1994)

TCP TCA TeCP TeCA PCP PCA
Biele vinov |0 0 2900 1090 50 270
kadi
Ruzové vino | 0,68 stopy 960 14000 5900 6500
v kadi
Cervené vino | 0 0 1140 570 700 500
A v kadi
Cervené vino | 0 0 180 230 320 110
B v sude
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Vyskum tychto r6znych molekdl bol vykonany pomocou analyzy pevnych
vzoriek dreva, ktoré moézu byt kontaminované. Ako aj vzorky vzduchu z atmosféry
v postihnutych budovach. Vysledky velmi jasne ukazuji, Zze drevo oSetrené
s chlorfenolom je hlavnym zdrojom znecistenia. Za urcitych podmienok (vysoka
vlhkost' a obmedzena ventilacia) sa mdze pivnica a okolity priestor rapidne rychlo
zamorit’ prostrednictvom vzdus$nej cirkulacie. Ked’ st molekuly TeCA a PCA v plynnej
faze, mozu sa l'ahko rozpustit’ vo vine pri stdCani, kedy vino nevyhnutne prechadza
pocas tejto operacie cez ich plynné emulzie. Vino moéze byt podobne kontaminované
kontaktom s ur¢itymi produktmi a materialmi skladovanymi v zneéistenom prostredi.
Korok je obzvlast’ citlivy na zneéistenie chloranisolom a chlérfenolom. Zdravy korok
skladovany v znecistenej atmosfére moze neskor kontaminovat’ naflaSované vino. Je
mozné do urcitej miery rozliSovat’ medzi pravou korkovou nékazou spdsobenou TCA
a plesnivym pivnicnym zapachom tvorenym TeCA. Tabul'ka 4 ukazuje pripad flase 1,
kde korok neobsahuje ziaden chloranisol a znecistenie TeCA aPCA pochadza
Z prostredia vinarstva. Fl'asa 2 mala vysoky obsah TCA, ktory je priamo zodpovedny za
vadu korku. Chatonnet a kolektiv v roku 2003 navrhli $pecifickii metodu pre testovanie
chlérfenolov a chléranisolov v rovnakom ¢ase, s cielom ur¢it’ zdroj zneCistenia, Ci

kontamin&cia pochédza z korku alebo z prostredia vinarstva.

(Tab. 4) Ukazka dualnej kontaminacie Cerveného vina atmosférou vo vinarstve
a korkom (fl'aSe boli naflaSované¢ v jeden dent rovnakym balenim korkov, analyza
prebehla po 12 mesiacoch, vysledky st v mg na fl'asu alebo korok) (CHATONNET et
al. 1994)

TCP TCA TeCP TeCA PCP PCA zapach
1.vino | stopy 0 600 80 690 240 nedisty
1. korok | stopy 0 170 0 560 stopy Cisty
2.vino | 380 70 1180 140 1480 410 plesnivy
2. korok | 3440 1240 690 150 1310 450 plesnivy
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Je nemozné ocakavat, aby sa zabranilo tomuto problému uplnou eliminéciou
zuCastnenych mikroorganizmov. V skuto¢nosti existuje, cela rada pivnic pokrytych
plesiiou, kde vino perfektne a bezproblémovo vyzrieva. Samozrejme je ziaduce
obmedzenie populacii plesni drzanim priestorov v ¢istote, riadenej vlhkosti a nizkych
teplotach. Najdolezitej$im odporacanim je absolutne zdrZanie sa pouzivania derivatov
chléru ako fungicidov. Ak vinarstvo bolo takymto spdsobom znecistené, zdroj nakazy
musi byt samozrejme odstraneny. Co méoZe vyzadovat’ vymenu strechy alebo zniéenie
paliet, sudov atd. Tieto opatrenia spolu s lepSou cirkuldciou su vo vSeobecnosti

dostato¢né na vyrieSenie tohto problému (CHATONNET et al. 1994).

3.5 Plynova chromatografia

Metdda pouzivana k stanoveniu pritomnosti latok zodpovedajicich za vadu korku
sa nazyva plynova chromatografia (GC). Ide o analyticki metodu, ktora umoziuje
separaciu, identifikaciu a stanovenie vel’kého poétu latok v jednej analyze. Metddou GC
mozno analyzovat' plyny, kvapaliny a tuhé latky. Chromatograficky dej prebieha
v systéme, ktory tvori sistava dvoch navzajom nemiesajucich sa faz. Nepohybliva faza
moéze byt tuhy absorbent (typ chromatografie GSC) alebo kvapalina zakotvena na
inertnom nosi¢i (GLC). Pohybliva (mobilnd) faza, ktora pradi nepohyblivou fazou je

plyn.

Zé&kladny princip metédy GC je dany nerovnomernym rozdelovanim zloziek
analyzovanej zmesi medzi stacionarnu a mobilnu fazu. Predpokladom nerovnomernosti
rozdel'Ovania je rozna afinita zloziek analyzovanej zmesi na obe fazy alebo ich r6zna
schopnost sa do nich difundovat. Dochadza ku vzdjomnej interakcii molekul
stacionarnej fazy s chromatografovanymi latkami, ktord je ovplyvnena fyzikalno-
chemickymi vlastnostami vSetkych zloziek zucastnenych na tomto procese

(HAVRANEK et al. 2007).
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3.6 Zavitové uzavery

Zavitovymi uzavermi je za poslednych 20 rokov uzatvaranych ¢oraz viac vin, ¢i
uz ide o flase urené pre rychlu spotrebou alebo Kk archivacii. Zavitové uzavery
Vv sucasnej dobe zastupuju asi 25% podiel. Pre vina urcené k rychlej spotrebe su
vybavené plastovym, polyetylénovym tesnenim. To vSak prepasta relativne vela
vzduchu. Preto pre vina kvalitné, urCené k archivacii sa pouzivaju uzavery
s nepriepustnym  tesnenim  z polyvinylchloridu, potiahnutého cinovou vrstvou.
Materidlové zlozenie a spracovanie tesniacich vloziek, obmedzuje negativne
ovplyvnenie senzorickych vlastnosti vina a prispievaju k udrzaniu jeho stalej kvality.
Sucasné skusenosti len potvrdzuji, ze doba skladovania vin so zavitovymi uzéavermi
moéze byt 10 iviac rokov. Nespornou vyhodou tohto typu zatky je moznost
opakovaného pouzitia, opitovné zatvorenie ¢i otvorenie flaSe. Zatky st zlozené
z horného uzaveru s tesniacou vlozkou a odtrhavacim pasikom alebo predizenou
spodnou c¢ast'ou, sliziacou ako zaklopka prekryvajuca Cast’ hrdla flase. Uzavery su
vyrobené z lakovaného hlinikového plechu s hrabkou 0,21 mm, pretlaCanim alebo
lisovanim. Najcastej$i priemer vo vinarstve je 30 mm a vyska sa pohybuje na Grovni
od 30 do 60 mm. Typ flaSe musi taktieZ obsahovat zavit. Na ten sa po nasunuti
valcovitd hlinikova zatka nalisuje. Uzatvaracie zariadenia su zvicSa poloautomatické
alebo automatické. Hlavnou nevyhodou tychto zatok je energeticka naro¢nost’ vyroby,
Specifické poziadavky na tvar fl'aSe ako aj nedorieSena otazka recyklacie. S ohladom na
pozitivne odozvy vo vztahu k senzorickym vlastnostiam v priebehu skladovania je
mozné predpokladat’ d’al$i rozvoj tychto zatok v oblasti vinarstva (BURG, ZEMANEK
2013).

. A\Q}A

)

A
i

(Obr. 3) Zavitove uzavery — screw caps, vyrobené z lakovaného hlinikového plechu.
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3.7 Plastové uzavery

Stale CastejSou nahradou klasickych korkovych zatok sa stavaju plastové uzavery.
Ich podiel na svetovom trhu tvori priblizne 5%. Ich hlavnou vyhodou je chemicka
a mikrobidlna stabilita. T4 zarucuje, Ze vo vinach nevznika ziadna neziaduca pachut
a navyse su odolné voci rozvoju mikroorganizmov. Okrem toho st cenovo dostupnejsie
ako korkové uzavery. Velmi priaznivym znakom tychto uzaverov je zachovanie,
sviezosti a aromatickosti najmé u mladych vin. Je to spésobené ich nepriepustnostou
pre plyny. Tento typ uzaveru je vhodny najmd pre vina na rychly konzum do dvoch
rokov. Novym typom uzéaverov na trhu st plastové zatky nazyvané , KORKED®, ktoré
maji vo svojej pozdiznej osi uzky kanalik s polopriepustnou membranou, umoziujiicou
mikrooxidaciu. Plastové zéatky sa vyrabaju v roznych velkostiach a farebnych
prevedeniach. Problém, ktorému &elia plastové zatky je otazka ich recyklovatelnosti.
Preto sa vyvoj sustreduje na hladanie novych polymérnych biodegradabinych

materialov, schopnych nahradit’ termoplastické elastomery alebo polyetylen.

Vyroba plastovych zatok prebicha tromi sposobmi: extruziou (vytlatovanim),

koextruziou (vrstvenim), tlakovym vystriekavanim (liatim do foriem).

Pri extruzii je pri vysokej teplote a vysokom tlaku, az 130 MPa roztavovany
plastovy praSok alebo granulat. Ten je nésledne pomocou dopravniku pretlatovany cez
matricu. Z nej vychadza ako suvisly valec pozadovanej hrabky, ktory sa d’alej chladi,
osusuje arozdeluje na pozadovani dizku. Takto vyrobené zatky su charakteristické
svojou rovnomernou vnutornou Struktirou, zabezpecujlicou vysoku elasticitu
a pozvol'nejs$iu vymenu plynov. Ich zaobleny tvar znizuje riziko poSkodenia okraju pri

zatkovani.

Pri koextruzii sa proces vyroby skladd z dvoch c¢asti. Prva cCast’ zostiva
zo zmieSania, roztavenia a extrudovania vstupnych surovin. Produktom je suvisly
penovy valec, ktory tvori vnutornu cast’ zatok. Umoziuje tieZ ich otvorenie pomocou
vyvrtky. V druhej Casti je na plochu valca tepelne pripojena druhd vrstva, ktora
disponuje flexibilitou a tesniacou funkciou. LCahko sa totiz prispdsobuje tvaru hrdla
flage a tym zabrafiuje priesaku vina. Nésledne je valec nakrajany na pozadované dizky,

ako tomu bolo aj pri extruzii.
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Vyroba vystrekovanim je odvodend od tlakového liatia, pri ktorom je tekuta
plastova masa pod vysokym tlakom (130 MPa) vystrickavana do ocelovej formy. Zatky
vyrobené tymto sposobom sa vyznacuju svojou nerovnomernou porovitostou vnutornej
Struktdry. Je to spdsobené postupnym ochladzovanim vo forme. Uzatvaracie
mechanizmy st rovnaké ako uzatvaranie korkovych zatok (BURG, ZEMANEK 2013).

-

(Obr.4) Syntetické uzavery.

3.8 Sklenené zatky

Pomerne novym trendom v uzatvarani flia§ st sklenené uzavery prezyvané VINO-
SEAL alebo VINO-LOK. V roku 2003 bolo po prvykrat predstavené ich dizajnové
a materidlové prevedenie. VV poslednom obdobi sa rozsirili najméa v gastronomii. K ich
hlavnym vyhodam, patri chutova a pachova neutralnost, stabilita, vysoka tesnost,
aznovu pouzitelnost’ pre zatvaranie a otvaranie flase. Zatka je kuZelovitého tvaru
s rozSirenou kruhovou ploSinou. Kazdy uzéaver je opatreny tesniacim krazkom
z elastického plastu na spodnej strane rozsirenej ploSiny. Ten dosada do drazky flase
a dorovnava tak vsetky nerovnosti. Tento typ uzaverov sa vyraba z kvalitného skla, je
hygienicky nezdvadny. Zatka ma zaoblené hrany pre lahSiu manipulaciu a zabrus
na povrchu, ktory zabezpecuje plynotesnost’. Cely systém je zafixovany plastovou alebo
hlinikovou zaklopkou, ktora prekryva zatku spolo¢ne s hrdlom fTase. Uzatvaranie
prebieha pomocou uzatvaracich automatov alebo ru¢ne. Hlavnou nevyhodou su vsak
vysoké vyrobné naklady a v kone¢nom dosledku aj cena, ktora sa pohybuje medzi 0,5
az 0,9 € za kus. (BURG, ZEMANEK 2013)
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(Obr. 5) zatky Vinolok vyrobené zo skla s tesniacim kruzkom z elastického plastu.

3.9 Porovnavacia analyza vin uzavretych zatkou Vinolok a inymi
zatkami.

V maji roku 2006 uskuto¢nil Institut v Geisenheime analyzu, v ktorej boli 3 r6zne

vina naflaSované v rovnakl dobu uzavreté roznymi typmi uzaverov. Vina boli

uskladnené pri roznych teplotach v striedavych intervaloch. Pri ¢om chladové teploty

dosahovali 15 °C a teplé skladovacie priestory dosahovali teploty 22 az 28°C. Fl'ase boli

uloZené jak na stojato, tak na lezato. Testovanymi vinami boli: rizling, rulandské biele,

rulandské modré. Vsetky vina boli suché av kategdrii neskory zber. Biele vina boli
z ro¢nika 2005 a ¢ervené z roku 2004. Cela stadia trvala 60 mesiacov (PRECIOSA GS

2011).

Zoznam pouzitych uzaverov:

1.

2.

Screw Cap (5 — SE, strieborny, tesnenie: DF 2000B, N2 — 202)

Screw Cap D1 (LongCap 30 x 60, ¢ierny, tesniaca podlozka cin Saran)
Screw Cap D2 (LongCap 30 x 60, ZIty, tesniaca podlozka Saranex PVDC)
VLG D1 (VinoLok selection, sklo, ¢ierne prekrytie, tesnenie PVC Poly One)

VLG D2 (VinoLok selection, sklo, strieborné prekrytie Manincor, tesnenie PVC,
DS Chemie)
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6. VLG D3 (VinoLok selection, sklo, zlaté prekrytie Manincor, tesnenie EVA
kopolymer, Elvax 550)

7. VLP D1 (VinoLok classic, organické sklo, ¢ierne prekrytie s danovou paskou,
tesnenie EVA kopolymer Elvax 550)

8. Prirodny korok 45 x 24 mm

9. Koextrudované synteticka zatka 43 x 22 mm

Parametre analyzy:

a) Vizuélny popis fTase - Tu bolo treba skontrolovat’ tesnost’ flia§ a stav uloZenia
uzaverov.
b) Obsah oxidu uhli¢itého vo vinach - Tento parameter uz nebol podrobeny

skumaniu, pretoze po dobe 60 mesiacov sa uz nevyskytuje meratelny rozpusteny oxid
uhli¢ity, z ¢oho vyplyva, Zze nemdze mat ziaden vplyv na senzorické hodnotenie

sviezosti.

c) Porovnévacie meranie farieb vina — Farba ako jeden z hlavnych hodnotiacich

parametrov vina, Uzko savisi so spdsobom, akym bolo vino skladované. A najmé akou
zatkou, resp. tesnost'ou bolo uzavreté. Mimo senzorického postdenia rozdielnosti farieb
boli pouzité i spektrofotometrické merania. Farbu vina a vSeobecne napojov je mozné
charakterizovat’ meranim extinkcie pri vlnovych dizkach 420, 520 a 620 nm. Pri¢om
meranie pri 420nm reprodukuje farebny dojem Zltohnedych zloziek, pri 520 nm
reprodukuje Cervené zlozky apri 620 nm zlozky fialovo-modré. Z celkového stctu
hodnét farebnej extinkcie pri roznych vinovych dizkach vyplyva intenzita farieb. Pri
ervenom vine sa meria zmena pri vietkych vinovych dizkach. Pri bielom sa meria

zmena len Zltozelenych zloziek, pri vinovej dizke 420 nm.

d) Obsah oxidu siri¢itého o vine (vplyv kysliku) — Zo spotreby oxidu siri¢itého je

mozné zhodnotit’ tesnost’ zatky. Cim je zatka plynotesnejsia, tym menej sa spotrebuje
oxidu siri¢itého oxidaciou. Oxid siriCity v tejto §tadii bol stanoveny pomocou FlAstar
analyzétoru. Maximalne odchylky tohto pristroja s 0,6 mg.I™ pri vonom a 1,5 mg.I*

pri celkovom obsahu oxidu siri¢itého.
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e) Porovnavacia senzoricka skuska jednotlivych variant — Vzorky v zaradenom

poradi vykonavali Skoleni degustatori v priestoroch senzorickych analyz oboru
pivni¢ného hospodarstva Vyskumného ustavu Geisenheim. (PRECIOSA GS 2011).

Vysledky analyz:

a) Vizualny popis fTase — Zatky boli umiestnené priamo v Gsti hrdiel flia§ bez

akychkol'vek mechanickych poSkodeni. VSetky zavitové uzavery boli spravne uzavreté
zatoCenim, ako aj uzavery zorganického skla. Ani pri tychto vzorkach neboli

pozorované ziadne netesnosti.

b) Obsah oxidu uhli¢itého vo vine — Podl'a vyssie uvedeného popisu, nebol tento

parameter brany do Gvahy s ohladom na dizku skladovacej doby, ktora bola 5 rokov.

C) Porovnavacie meranie farieb vina — V schémach 6 a 7 je znazorneny prehl'ad

zmeny farebnosti jednotlivych vin behom 5 ro¢ného skladovania. U oboch bielych vin
bola intenzita farby merana pri vlnovej dizke 420 nm. Rizling mal pdvodnd hodnotu
extinkcie 0,081. Hodnoty farebnosti flia§ skladovanych na lezato sa priemerne zvysili
na 0,125. PriGom najmensSie zvySenie farebnosti bolo na vzorku so zavitovym uzaverom
(D1 screwcap dlhy). Naopak najviéSie zmeny sa prejavili vo vine uzavretom prirodnym
korkom a syntetickou zatkou. Zmeny vSak neboli na tol’ko vyrazné aby mali zasadny

vyznam pre hodnotenie vina. (PRECIOSA GS 2011)
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I Hodnoty
I Vychozi hodnota

0.12
0.08

0.086

0.04

0.02

Pfirodni Kratky Koextru- Dlouhy Dlouhy Vinolok Vinolok

korek Sroub i d 4 Sroub i Sroub i sklo D3 organické
synteticka D1 D2 sklo D1
zatka

(Schéma 6) Zmeny farebnosti rizlingu pod réznymi uzavermi po 5 rokoch skladovania
(PRECIOSA GS 2011)

Vstupné hodnota intenzity farby rulandského bieleho bola 0,067. VVzorky skladované
v chlade pri teplote 15°C v priemere zvysili svoju intenzitu farby na 0,101. Zmena farby

teda bola mensSia ako pri rizlingu.

I Hodnoty
s Vychozi hodnota

0.12
0.08
0.06
0.04
0
Prirodni Kratky Koextru- Dlouhy Dlouhy Vinolok Vinolok
korek Sroubovaci dovana Sroubovaci Sroubovaci sklo D3 organické
synteticka D1 D2 sklo D1
zatka

(Schéma 7) Zmeny farebnosti rulandského bieleho pod ré6znymi uzavermi po 5 rokoch
skladovania (PRECIOSA GS 2011)

30



Namerané vstupné hodnoty sfarbenia rulandského modrého boli nasledovné: Pri 420 nm
bola hodnota farieb 0,798; pri vinovej dizke 520 nm bola 0,685 a pri 620 nm bola tato
hodnota rovna 0,148. Sucet farieb resp. ich intenzit bol 1,631 a farebny odtienn (pomer
420 nm/520 nm) bol 1,16. Najmensiec zmeny farebnosti sa prejavili na vine uzavretom
zatkovym uzaverom, naopak najvyssi narast bol na vine uzavretom syntetickou zatkou.
KedZe zmeny farebnosti v sledovanom ¢asovom useku neboli vyrazné, nebolo mozné

vychadzat’ z ich vzajomnej rozdielnosti.

mmmmm Hodnoty
s Vychozi hodnota

2.5

2 . .
15

1 = Ll N
0.5 . =

Pfirodni Kratky Koextru- Dlouhy Dlouhy Vinolok Vinolok
korek Sroubovaci dovana Sroubovaci Sroubovaci skloD3 organicke
synteticka D1 D2 skio D1

zatka

(Schéma 8) Zmeny farebnosti rulandského modrého pod réznymi uzavermi po 5 rokoch
skladovania (PRECIOSA GS 2011)

d) Obsah oxidu siri¢itého vo vine (vplyv kysliku) — Po dobe 5 rokov skladovania boli

stanovené na 10 flaSiach zkazdej varianty obsahy vol'ného a celkového oxidu
siri¢itého. Ako prvé vyhodnotené vino bol rizling, ktorého vstupné hodnoty volného
SO, boli 53 mg.I* a celkového 102 mg.l™. Podas sledovaného obdobia doslo
k zjavnému poklesu obsahu volného oxidu siri¢itého. NajmenSie straty vykazovali
vzorky sdlhym zavitovym uzaverom. NajvacSie straty sa prejavili vo vinach so
syntetickou zatkou. Podobné zmeny boli pozorovatel'né aj u celkového obsahu oxidu
siri¢itého (PRECIOSA GS 2011).
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(Tab. 5) Vysledné hodnoty voI'ného a celkového oxidu siri¢itého vo vine - rizling ro¢nik

2005,nezkory zber, suché. Vino bolo skladované 5 rokov pri teplote 15°C a bolo

uzavreté roznymi typmi uzaverov. Z kazdého druhu uzéveru bolo testovanych 10 flias.

(PRECIOSA GS 2011)

Uzaver VoPny oxid siri¢ity v mg.I" Celkovy oxid siri¢ity v mg.I™
Stredna | Minimum | Maximum | Stredna | Minimum | Maximum
hodnota hodnota

Prirodny 16,9 14,5 20,2 59,2 54,4 65,2

korok

Zavitovy 23,7 23,1 24,1 68,9 67,2 70,6

kratky

Koextrudovany | 8,4 7,7 8,9 43,2 41,4 45,0

synteticky

Zavitovy dlhy | 20,5 19,9 21,2 64,8 61,9 66,6

D1

Zavitovy dlhy | 19,3 17,6 20,2 62,7 60,3 65,0

D2

Vinolok sklo 18,5 16,6 21,2 63,1 59,8 67,5

D3

Vinolok D1 | 16,8 14,4 18,5 60,1 55,7 63,2

organickeé sklo

Ruladské biele malo poéiatoéné hodnoty volného SO, 59 mg.I™ a celkového 138 mg.I™.

Po 5 ro¢nom obdobi skladovania bolo opit’ jasne pozorovatelny pokles obsahu oxidu

Vv

zatkami zo skla vykazovali porovnate'né hodnoty ako vina so zatkami z prirodného

korku. Najvaési pokles mali vina so syntetickou zatkou (PRECIOSA GS 2011).
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(Tab. 6) Vysledné hodnoty vol'ného a celkového oxidu siri¢itého vo vine — rulandské
biele ro¢nik 2005,nezkory zber, suché. Vino bolo skladované 5 rokov pri teplote 15°C a
bolo uzavreté ré6znymi typmi uzaverov. Z kazdého druhu uzéaveru bolo testovanych 10
flias. (PRECIOSA GS 2011)

Uzaver VoPny oxid siri¢ity v mg.I" Celkovy oxid siri¢ity v mg.I™
Stredna | Minimum | Maximum | Stredna | Minimum | Maximum
hodnota hodnota

Prirodny 18,2 14,3 254 76,3 70,4 86,7

korok

Zavitovy 27,9 26,6 28,4 90,5 88,3 92,4

kratky

Koextrudovany | 10,2 9,7 11,1 63,2 58,4 64,7

synteticky

Zavitovy dlhy | 21,9 20,4 23,6 81,5 77,9 87,7

D1

Zavitovy dlhy | 19,3 18,0 20,7 82,0 77,7 87,0

D2

Vinolok sklo 20,6 17,2 24,7 80,3 74,6 84,8

D3

Vinolok D1 | 19,2 16,7 23,8 77,4 72,4 83,9

organickeé sklo

Rulandské modré malo pdvodné hodnoty volnej SO, 73 mg.l™ acelkovej SO,
134 mg.I™". Pri stoceni viak treba pogitat’ so stratami voného SO, v hodnote 19 mg.I™.
Preto berieme do Gvahy realnu hodnotu pri plneni do flia§, 54 mg.l™. Po 5 ro¢nom
skladovacom obdobi malo prave cCervené vino najvacsi pokles SO, Vv porovnani
3 druhov vin, pri vSetkych typoch uzaverov. NajzasadnejSie straty volného aj
celkového oxidu siri¢itého zaznamenali vina so zatkami z prirodného korku. Nepatrne
vys8i obsah SO, bol pozorovatelny vo flaSiach sdlhymi zavitovymi uzdvermi
(PRECIOSA GS 2011).
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(Tab.7) Vysledné hodnoty volného a celkového oxidu siri¢itého vo vine — rulandské
modré rocnik 2004,nezkory zber, suché. Vino bolo skladované 5 rokov pri teplote 15°C
a bolo uzavreté roznymi typmi uzaverov. Z kazdého druhu uzaveru bolo testovanych 10

flias. (PRECIOSA GS 2011)

Uzaver VoPny oxid siri¢ity v mg.I" Celkovy oxid siri¢ity v mg.I™
Strednd | Minimum | Maximum | Stredn& | Minimum | Maximum
hodnota hodnota

Prirodny 13,8 111 17,0 58,7 48,7 67,4

korok

Zavitovy 26,0 25,4 26,5 84,9 83,4 88,1

kratky

Koextrudovany | 13,7 13,0 14,4 60,2 58,1 62,3

synteticky

Zavitovy dlhy | 22,8 22,0 23,4 77,4 75,0 79,7

D1

Zavitovy dlhy | 22,7 22,0 23,3 78,3 75,7 80,7

D2

Vinolok sklo 20,8 18,4 22,7 73,6 69,5 76,2

D3

Vinolok D1 | 20,0 18,2 22,1 71,9 68,6 74,8

organickeé sklo

e) Porovnavacia senzoricka skuSka jednotlivych variant - Po uplynuti 5 roc¢nej

skladovacej doby boli vybrané k degustacii varianty ulozené nalezato a v chlade. Na
porovnavanie rozdielov medzi jednotlivymi variantmi bola zvolend metdda skusky so
zaradenim do poradia. Tento spdsob dovol'uje porovnanie niekolkych produktov
stojacich vedl'a seba. Hodnotiaci degustatori dostali niekol’ko vzoriek v 'ubovolnom
poradi. Ich tlohou bolo zoradit’ ich do poradia podl'a zadaného kritéria (napr. kyslost,
trieslovitost’). Do poradia je mozné zoradit' Kvalitu, senzorické dojmy ¢i osobné
preferencie degustatorov. Vysledky degustacie si vyhodnotené podla vypoctového
postupu zadaného v norme DIN. Treba najskor previest Friedmannov test (F-test),

pri ktorom sa preveruje, ¢i mohla skupina hodnotitelov zistit' vSeobecne Statisticky
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vyznamné rozdiely medzi vzorkami. Ak degustatori nasli rozdiely medzi vzorkami,
priradi sa vysledkom istota na urovni 95, 99, alebo 99,9 %. Ak vysledok testu nie je
vyznamny, degustatori vyhodnotili vzorky ako rovnaké. Ak degustatori pozorovali
medzi vzorkami vSeobecne vyznamné rozdiely, je nutnostou v druhom vypoctovom
postupe preverit, ktoré vzorky rozliSuju s vyznamnostou. Podla toho sa postup
rozdel'uje ¢i je rozdiel medzi dvomi vzorkami s istotou 95 alebo 99%. Prevedené boli 4

degustacné skusky so zaradenim do poradia.

Rizling - V skuske so zaradenim do poradia s 5 sktSobnymi vzorkami boli ako prvé
porovnavané vina uzavreté¢ prirodnym korkom, vSetkymi typmi zavitového uzaveru
a syntetickou zatkou. Degustatori bodovali na prvé miesto najsvieZejSie a odtiefiovo
najCistejSie a ostatné vina odpovedajicim sposobom na miesta 2 az 5. V tomto
porovnani nebol zisteny ziaden vyznamny rozdiel medzi jednotlivymi vzorkami.
Nasledovala druha skuska so zoradenim do poradia, testovanymi vzorkami boli flase s
kratkym zavitovym uzaverom a obe varianty zatky Vinolok. Istota rozdielnosti medzi
vzorkami bola 95%. Pri tejto skuSke bola varianta Vinolok D3 vyhodnotena ako
vyrazne sviezejSia a odtienovo CistejSia ako obe zostavajice varianty. Tretia skaska
mala rovnaka StruktUru ako druhd, miesto prirodného korku sa porovnaval kratky
zavitovy uzaver. Skuska vSak nepreukazala vyznamné rozdiely, rovnako ako v Stvrtej

skuske. V nej sa porovnavali 2 varianty zatky Vinolok a synteticka zatka.

Rulandské biele — V skuske so zaradenim do poradia boli porovnavané vina s uzverom
z prirodného korku, zavitovy kratky, zavitovy dlhy D1, zavitovy dlhy D2 a synteticky
uzaver. Pri zorad'ovani podla sviezosti na miesta od 1 do 5 neboli zistené podstatné
rozdiely. V druhej sktiske taktiez neboli jasné rozdiely. Testované boli zatky Vinolok
akratky zévitovy uzéaver. V porovnani Vinoloku aprirodného korku opat
pozorovatel'ny rozdiel nebol. Pri porovnani Uzéveru Vinolok a syntetickej zatky F-test
ukézal 95% istotu rozdielu. Pricom variant Vinolok D3 bola hodnotena podstatne lepsie.
Je mozZzné konStatovat’ Ze jediné vyrazné rozdiely po 5 ro¢nom skladovani rulandského

bieleho sa ukazali iba v porovnani zatok typu Vinolok so syntetickou zatkou.

Rulandské modré - Po prevedenych testoch ako pri bielych vinach neboli pozorované
ziadne vyrazné rozdiely (PRECIOSA GS 2011).
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4. Zaver

Vada korku je velkym senzorickym a Vv konecnom doésledku aj ekonomickym
problémom, ktory postihuje 3 az 8 % naflaSovanych vin ro¢ne. Hlavna zltc¢enina
najCastej$ie zodpovednd za vadu korku je 2,4,6-trichloranisol. Vino napadnuté touto
latkou je zvdcSa uplne znehodnotené. To je jeden z hlavnych dévodov, preco
vyrobcovia vin Coraz CastejSie pouzivaju iné alternativy ako prirodny korok pre
uzavretia vina. Vada korku vsak postihuje i vina, ktoré neboli korkom nikdy uzavreté.
Nékaza vtomto pripade teda pochadza zo skladovacich priestorov alebo sudov
oSetrovanych pripravkami na baze chloru. Preto uzavretie vina inou formou zatky moze
vyskyt tohto problému eliminovat, nie vSak uplne odstranit. Dnes$ny trh disponuje
niekol’kymi moznostami ako su zavitové uzavery (screw caps), syntetické uzavery,
korkové aglomeraty alebo najmodernejsi variant uzaveru typu Vinolok, vyrobend  zo
skla. Kazda zo spominanych zatok ma iné materialové a tvarové prevedenie, ¢o uzko
savisi s jej fyzik&lno-chemickymi vlastnostami ktorymi pdsobi na vino. Vyrobcovia vin
by mali pri vybere zatky zohl'adfiovat’ najma charakter uzatvaraného vina, respektive ¢i
sa jednd ovino na rychlu spotrebu alebo o vino, ktoré ma predpoklady na dlhsie
vyzrievanie. Vyber zatky méze mat’ totiz vplyv na zhodnotenie zrecicho potencialu
vina. Prikladom su velké cervené vina ktoré ideélne vyzrievaji spojenim
s mikrooxidaciou pod pravym korkovym uzaverom. Alebo aj zachovanie aromatiky
a sviezosti mladych vin z aromatickych odrod pod zavitovou &i sklenenou zatkou.
Vysledky studii preukézali, Ze vada korku nie je vyhradnou zaleZitostou zatky ale aj
skladovacich priestorov, v ktorych méze vznikat’. Prevencia voc¢i vyskytu vady korku
vo vine teda spo¢iva nie len vo vybere zatky, ale aj v zamedzeni pouZzivania

chlérovanych insekticidov na ochranu dreva v pivniénych priestoroch.
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5. Resumé a kl’ucové slova

Tato praca pojedndva ovade korku apotvrdzuje, ze zlaCenina ktord sa
najCastejSie podiela na kontaminacii korku a nasledne vina je 2,4,6-trichléranisol.
Objasiyje pri¢iny kontaminacie korku Vv spojeni s pouzivanim pripravkov na baze
chloru. Taktiez vysvetl'uje moznost’ kontamindcie vina prostrednictvom skladovacich
priestorov. Praca obsahuje popis metody plynovej chromatografie, pomocou ktorej su
detekované latky sposobujuce vadu korku. Dalej popisuje jednotlivé typy uzaverov na
zaklade ich materialového zlozenia a fyzikalno-chemickych vlastnosti, a porovnéva ich

senzoricky vplyv na vino.

KPucové slova: vada, korok, chloranisol, uzavery, organoleptiké

This Bachelor thesis deals with the topic of cork taint varifying that the compound
which causes the contamination of cork most often and consecutively of wine is
2,4,6-Trichloroanisole. It clarifies the causes of the contamination of cork in connection
with the use of chlorine based products. Discussed is also the possibility of
contamination due to the wine storage facilities. The thesis further includes a
description of the gas chromatography method, whereby the chemicals defecting the
cork are detected. Last but not least, it describes the different types of closures on the
basis of their material composition and physicochemical properties, and compares their

sensory impact on the wine.

Key words: defect, cork, chloroanisole, closures, organoleptic
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