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1. UVOD

Réva vinna doprovazi Clovéka jiz od pocatku jeho existence a jako napoj
je vino spojeno se vznikem civilizaci. Pocatky vinarstvi na Moravé jsou spojeny
s pobytem X. fimské legie cisafe Proba (276 — 282) na jiznim Slovensku a jizni
Moravé (Kraus, 1997). X. legie méla na Rimském vrchu po Palavou
pfedsunutou vojenskou stanici, kde byl nalezen i vinafsky nGz, ktery doklada
jejich €innost v oblasti vinarstvi. Pozdéji se odtud vinafstvi rozsifilo na celé
Uuzemi a od té doby prochazi neustalym vyvojem.

Zakladem vyroby kvalitniho vina je produkce kvalitnich hroznl. Jiz Otto
Santorius na poc¢atku 20. stoleti zkoumal vztah mezi vynosem a kvalitou hrozn(
révy vinné. Z divodu vysokych pozadavkd na kvalitu suroviny pro vyrobu vina
musi péstitel révy vinné vénovat svou pozornost fezu révy vinné, zelenym
pracim ve vinici, oSetfovani a vyzivé pudy. Cilem péstitele je vyprodukovat
hrozny co nejvy$si kvality a nejlep$iho zdravotniho stavu. Jednou z dilezitych
sloZzek kvality je cukernatost, ktera se stoupajicim vynosem klesa. Mezi dalSi
dllezité parametry fadime obsah titrovatelnych kyselin, asimilovatelného
dusiku, aromatickych latek, fenolt a antokyanovych barviv a hodnotu pH. Je
pouze na vinohradnikovi Ci vinafi, zda se zaméfi na produkci s niz8im vynosem
vysoce jakostnich hrozn(, a tim se vyda po cesté vedouci ke kvalitnim a nejen
na nasem trhu konkurenceschopnym vinlm, nebo pljde cestou méné
jakostnich vin ze suroviny, u které kvantita prevySuje kvalitu. Pfi konkurenci
dovazenych levné&jsich zahraniénich vin nema ovéem vinaf z Ceské republiky
lehkou pozici, nebot’ vypéstovat surovinu, v idealnim pfipadé vysoce kvalitni, je
v Ceské republice mnohem nakladné&jsi. Proto by se méli vinafi zaméfit na
jedine€nost a kvalitu vyprodukovanych vin a jediné tak budou schopni se odlisit
a obstat ve svétove konkurenci.

Ma bakalarska prace se zaméfuje na zplsoby regulace nasady hrozn(i a
na odridé Cerason prakticky demonstruje vliv regulace na kvantitativni a
kvalitativni parametry hrozn(l. Odrida Cerason vykazuje v pfiznivych
podminkach vysokou plodnost, a proto je vhodné regulovat nasadu hrozn(i pro

vyrobu kvalitnich €ervenych vin.



2. CiL PRACE

Cilem bakalaiské prace bylo objasnit moznosti regulace nasady hroznu a
ukazat vliv regulace na kvalitu hroznd u odriidy Cerason.

Pokus byl zaloZzen v Lednici, ve vinici arealu Mendelea, védecko-
-vyzkumného pracovisté ZF MZLU v Brné. Regulace nasady byla provedena ve
Ctyfech variantach (pfed kvetenim, po odkvétu, v dobé uzavirani hroznu a
v dobé zamékani) a jako pata byla zvolena varianta bez regulace — varianta
kontrolni. BEhem regulace byla pouzita metoda s ponechanim jednoho hroznu
na letorostu a metoda puleni hroznl na kefi.

U jednotlivych variant byly pfi sklizni zhodnoceny kvantitativni a kvalitativni
parametry a bylo vyhodnoceno, ktera z pouzitych variant regulace méla

v

nejpfiznivéjsi vliv na kvalitu hrozn(i odridy Cerason.



3. LITERARNI PREHLED

3.1 Biochemie zrani hroznu

Bobule jsou propracované biochemické tovarny zasadniho ekonomického
vyznamu. Akumuluji a importuji vodu, cukry a mineraly. Syntetizuji
aminokyseliny, organické kyseliny, chutové a aromatické slouCeniny. K
véraison (zaCatek zrani). BEéhem této faze se bobule transformuje ze zelené,
malé, tvrdé a kyselé na vétsi, meékci, barevnéjsi, vonavejsi a sladsi plod. Chut
vytvofena v bobuli je vétSinou vysledkem rovnovahy mezi cukry, kyselinami a

syntézou chuti a aromatickych slou€enin (Gerés, 2012).

3.1.1 Vyvojové é zmény bobule révy vinné

Vyvoj bobule je rozdélen do tfi riznych fazi: pocate¢ni faze bunééného
déleni a tvorby zelené bobule, poté kratka prechodna faze pomalého rlstu a
zavérec€na faze, v niz je rlist opét zahajen a bobule dozrava. Prechod do faze
zrani je doprovazen fadou fyziologickych zmén (Choat, Gambetta, Shackel,
Matthews, 2009).

Béhem vyvoje bobule dochazi ke zméné aromatickych a chutovych
vlastnosti, sloZeni barvy, velikosti a také citlivosti na houbové choroby a

Skddce.

l. vyvojova faze

Tato byva nazyvana také ,bylinnym rlstem bobule“. Faze zadina po
odkvétu a trva v zavislosti na odriidé, agrotechnickych a klimatickych
podminkach od 45 do 65 dnl (Pavlousek, 2011). Optimalni teplotni podminky
pro rist bobule v I. vyvojové fazi jsou 20 — 25 °C, kdy se tvofi bobule a embrya
semen. Rlst bobule za¢ina délenim a prodluzovanim bunék ve slupce a
duzniné, tzv. prodluzovaci faze vyvoje rostliny. Poget bunék v duzniné ovliviiuje

konecnou velikost bobule. BEhem prvnich dvou tydnd ristové faze se buriky
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v duzniné zvétsi pfiblizné tfikrat a ve slupce az sedmkrat. Intenzitu déleni
ovlivAuji vyvijejici se semena, ktera produkuji hormony (cytokininy a gibereliny)
ovliviiujici déleni a rozpinani bunék. Z tohoto dlivodu se ¢asto na bezsemenné
odrtidy aplikuje kyselina giberelova.

V I. vyvojové fazi dochazi ke zvySené respiraci a intenzivni akumulaci
kyselin. Kyselina vinna se hromadi v bobuli v poCate¢ni fazi jejiho vyvoje,
naopak kyselina jable€na se akumuluje na konci prvni vyvojové faze. V pokozZce
a duzniné bobule se hromadi i kyseliny hydroxiskoficové. Tyto kyseliny
zpUsobuji hnédnuti mostu a vin, a to zejména u bilych vin a jsou prekurzorem
tékavych fenolld. Akumuluji se také mineralni latky, aminokyseliny, taniny a
nékteré aromatické latky (Conte, 2007). V této fazi vyvoje se slupka chova jako
list; dominantni sloZkou je chlorofyl.

Cilem |. faze je vytvofit Zivotaschopné semeno a vyprodukovat slou€eniny
napf. pyraziny, taniny, které maji za Ukol znepfijemnit bobuli ptakiim a savcim
(Michlovsky, 2014)

Il. vyvojova faze

Nékdy je oznacovana jako faze pomalého ristu, tzv. ,lag faze“. Tato faze
trva 8 — 15 dnl podle odriidy, stanovisté, nastupu a délce fenofaze kveteni. Je
spojena s malymi zmé&nami v hmotnosti a velikosti bobule. Lze ji oznacit za
konec bylinného rlstu bobule, pfi které dochazi ke zpriihlednéni a pomalému
zamékani. Francouzské slovo véraison se pouziva k popisu zmény barvy

slupky a zacatku zrani (Conte, 2007)

lll. vyvojova faze

Byva oznacovana jako faze dozravani bobule nebo druha riistova faze.
Toto obdobi trva 35 — 45 dnll. Prvni ristova faze ovliviiuje kone¢nou kvalitu
bobule, ale nejvyznamnéjsi zmény probihaji béhem druhé rlstové faze. Z malé,
kyselé, tvrdé bobule s nizkym obsahem cukru a vy$8§im obsahem kyseliny
niz§im obsahem kyselin.. Dochazi k akumulaci drasliku, aminokyselin a fenolll
(Coombe, McCarthy, 2000). SniZzuje se obsah kyseliny jableéné, ktera byla
vyprodukovana béhem prvni rlistové faze. Kyselina jable¢na je vyuzivana jako

zdroj energie béhem zrani, a tim dochazi kjejimu poklesu v porovnani
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s kyselinou vinnou, jejiz mnozstvi zlstava po zamékani stejné. V bobulich také
klesd obsah tanind. SniZzeni obsahu tanind vsemenech je s nejvétsi
pravdépodobnosti spojeno s oxidaci téchto latek, které se vyskytuji v obalech
semen. Dochazi také ke zméné aromatickych latek, napf. klesa obsah
methoxypyrazin, které vznikly b&hem prvni rlstové faze a pfispivaji
k rostlinnému charakteru u nékterych vin. BEhem zamékani dochazi k ukonceni
syntézy stilbenll a u modrych odriid zacina tvorba antokyand. Akumuluji se
cukry, pfedevS§im glukéza a fruktéza. Sachar6za jako transportni cukr prfechazi
z listl do bobule a za pomoci enzymu invertazy se $tépi na glukézu a fruktozu
(Conte, 2007). Ukolem lII. vyvojové faze je zatraktivnit bobuli ptakim a savciim,
aby mohlo dojit k rozsifeni semen po okoli (Michlovsky, 2014).

Na vyvoj bobule ma vliv prostfedi a pfedevSim klimatické podminky.
jiz bylo zminéno, optimalni teplotni podminky |. vyvojové faze je rozmezi 20 —
25 °C. Pokud jsou teploty nizSi nez 15 °C ¢i vysSi nez 35 °C, je negativhé
ovlivnén rlst bobule. Vysokeé teploty (30 — 35 °C) zkracuji délku I. vyvojové faze
a zaroven s tim sniZuji velikost bobule; naopak délku Ill. vyvojové fazi vysoké
teploty prodluzuji (Sochor, 2013).

Dal$im dllezitym aspektem vyvoje bobule jsou tzv. vyvojové hormony
napf. auxiny, gibereliny, cytokininy. Nejvétsi koncentrace hormonu je pred
zamékanim. Béhem zrani pak dochazi k jejich poklesu. Auxiny zpomaluji zrani
hroznu, protoZe podporuji déleni bunék, a tim prodluzovaci rlist révy. V priibéhu
vyvoje jejich obsah v bobuli klesa. Pokud dochazi k intenzivnimu rlstu letorostu
i po zamékani, mlze se tim zpomalit zrani hroznu. Kyselina abcisova je dllezity
rostlinny hormon ovliviiujici zrani bobule. K akumulaci kyseliny abcisové
dochazi hlavné v obdobi po zamékani bobule. Kyselina abcisova podporuje
akumulaci cukrl a podili se na biosyntéze antokyan(. Obsah kyseliny abcisové
je vysSi ve slupce a semenech. Pokud rostliny trpi stresem vyvolanym suchem,
dochazi k tvorbé kyseliny abcisové a ta pozitivné plsobi na tvorbu flavonoidl —
antokyan( a tanind (Pavlousek, 2011).

V pfipadé ponechani dozralych hroznl na kefi dochazi vlivem zasychani
tfapiny a odumirani listll k zastaveni pfivodu Zivin do bobuli. Voda z bobuli se
odpafuje a zvySuje se obsah cukru a snizuje mnozZstvi kyselin. Pokud jsou

hrozny napadeny uslechtilou formou plisné Sedé (Botrytis cinerea), ktera
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napada a narusuje slupku bobule, mize tim dochazet k jesté intenzivnéjSimu

odparovani vody a vznikaji tzv. cibeby.

3.1.2 Cukry v hroznech

Cukry v révé vinné se tvofi stejné jako u vSech zelenych rostlin, pomoci
fotosyntetické asimilace. V prvnich fazich vyvoje se cukry z listll pod hroznem
pohybuji bazipetalné a nad hroznem akropetalné. Na zacatku faze zrani hrozna
se smér obraci, letorosty ukoncuji svij rlist a v§echny asimilaty se premistuji do
bobuli hroznd. Obsah sacharidi v hroznech ma vliv i na jejich cenu na trhu.
V pfipadé nizkého obsahu Ize cukernatost mostu pfed kvasenim zvySit pomoci
,chaptalizace”. Jesté nedavno se pozadovala co nejvySSi cukernatost.
V posledni dobé je v§ak pozorovan nadbytek sacharidl, a tim vznikaji vina
s vy$§im obsahem alkoholu, ktery prebiji ostatni slozky vina a to pak plsobi
neharmonicky.

Mezi zakladni cukry nachazejici se v hroznech fadime D-gluk6zu a D-
fruktézu. Glukdza (neboli hroznovy cukr) a fruktéza (cukr ovocny) jsou pfirozené
se objevujici monosacharidy v rostlinach a plodech. Sacharéza je disacharid,
ktery se sklada z molekuly D-glukdézy a D-fruktézy. V rostlinach se vyskytuje
jako transportni sacharid, ktery se v bobuli hydrolyzuje na D-glukézu a D-
fruktozu. | v pribéhu alkoholové fermentace je snadno hydrolyzovan na D-
glukézu a D-fruktézu. (Michlovsky, 2014).

B&hem bylinné faze ristu bobule neprekraéuje obsah cukru 10 — 20 g.kg™,
(1 az 2 % hmotnosti). Toto mnozZstvi Ize pfirovnat k obsahu cukru v listech.
Importované cukry v pribéhu dne jsou metabolizovany pro rozvoj plodu,
zejména pro rUst a vyzravani semene. Faze zamékani je charakteristicka
akumulaci sacharidll, syntézou a hromadénim fenolickych latek a prekurzor(
viné. Hlavnim mistem, kde dochazi k akumulaci sacharidll, organickych
kyselin, vlni, chuti a vody béhem zameékani, jsou vakuoly.

Metabolické procesy béhem vyvoje bobule vysvétluji pomér
glukdza/fruktéza. Sachardza je hlavni forma produktu fotosyntézy, a tak by mél
byt pomér v bobuli mezi glukézou a fruktézou pfiblizné jedna. AvSak na zaCatku
vyvoje bobule v bylinné fazi prevlada glukoéza, ktera tvofi asi 85 % v§ech cukru.

Béhem vyvoje dochazi k poklesu obsahu glukézy a pomér se opét vyrovnava
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na zacatku vyzravani. Vy8Si hodnotu poméru glukézy/fruktézy b&éhem bylinného
ristu a jeho sniZzeni po zamékani lze vysvétlit vy$si citlivosti glukézy na
bunécnou respiraci a prednostni zapojeni do syntetickych bunénych reakci
(MICHLOVSKY, 2014). V obdobi sklizné je obsah obou druhd cukrdl témér
vyrovnany. K hromadéni glukézy a fruktézy dochazi pfedevSsim po zamékani
bobule. Maximalni obsah cukru v bobuli je omezen fyzikalné&-chemickymi
faktory a genetickymi vlastnostmi odridy. Nejvy$$i mozny obsah cukrl v bobuli
je 200 — 250 g.I'1. Tento obsah se rovna osmotickému tlaku 2,2 — 3,3 MPa.
Pokud by byla tato hodnota prekro¢ena, bobule by praskla. Mozny zplsob
zvy$eni cukernatosti je napadeni hroznl uslechtilou formou plisné $edé nebo
zmény spojené se obsahem vody v bobuli (Pavlousek, 2011).

V listech fotosyntézou vznikaji cukry, které jsou exportovany pies floém do
bobuli jako sachar6za. Enzym invertaza poté hydrolyzuje sachar6zu na frukt6zu
a glukézu (Michlovsky, 2014). Nelze tedy opomenout vztah mezi listy a
bobulemi. Za dlilezitou z pohledu produkce cukrll Ize povazovat plochu listl
potfebnou k dozrani hroznu, ktera se pohybuje od 6,2 do 10 cm? povrchu listu
na jeden gram bobule (Jackson, 2008).

Pokud je bobule vystavena sluneénimu zafeni, je zde vyS$Si podil
antokyan( a fenolickych latek. ZvySena teplota od 37 °C brzdi akumulaci cukr(.
Do =zacatku Ill. vyvojové faze je vétSi mnozZstvi sacharidd v bobuli
metabolizovano, uloZeno je pouze minimalni mnozstvi. V pribéhu dozravani se
cukry akumuluji a v pfipadé odrid Vitis vinifera se uklada mensi mnozstvi
sacharozy a hexézy v podobé glukézy a fruktdzy pfiblizné ve stejném poméru.
U odrld vzniklych kfizenim s druhem Vitis labrusca se vyskytuje vétsi podil
sacharézy. Mnozstvi cukrQ vyskytujicich se v duzniné je vétSinou vys$si nez ve

slupce.

Respirace révy (dychani) je souhrn proces(, kterymi rostlina zabezpecuje
pouziti asimilatll pro rlst, transport latek a pfijem iontll. Cukr, ktery vznika
fotosyntézou, se spotfebovava dychanim. Fotosyntéza tak pfimo souvisi s
dychanim rostliny (PavlouSek, 2011). Rostliny museji dychat, aby mohly
pfeménit cukry na dalSi organické slouceniny. Tim mohou energeticky zajistit
transport latek a zabudovat anorganické slouceniny z kofene do bilkovin (Natr,

2007). Respiraéni intenzita roste s bunéénym mnozZenim bé&hem prvni faze
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rstu a poté je stabilni az do obdobi zralosti. Pfed zamékanim zodpovidaji za
respiraci semena a duznina, ale v prlibéhu vyzravani tato schopnost prechazi
na povrch slupky, ktera ma velkou respiracni aktivitu. Respiraéni kvocient, ktery
vyjadfuje pomér mezi tvorbou oxidu uhli¢itého a spotfebou kysliku, se
v pribéhu zamékani méni. Béhem bylinné faze rlstu je respiraéni koeficient
(RQ) kolem jedné. Hodnota respiraéniho koeficientu po zamé&kani bobuli roste a
na konci vyzravani ma hodnotu 1,5. TudiZz bobule hroznu jako respiracni
substrat béhem vyzravani vyuziva hlavné organické kyseliny. Kyselina jablec¢na
ma hodnotu respiraéniho koeficientu rovnu 1,33 a kyselina vinna 1,60
(Michlovsky, 2014). Rostlinna pletiva, ktera dychaji za pfistupu kysliku a
vyuZzivaji jako energeticky material sacharidy, tfisloviny a organické kyseliny,
spotifebovavaji za nizsich teplot nejprve sacharidy a tfisloviny. Pfi teplotach nad

20 °C se spotiebovavaji nejdfive kyseliny (Golias, 1996).

3.1.3 Organické kyseliny v hroznech

Mezi hlavni organické kyseliny hroznu fadime L(+) — kyselina vinna a L(-)
— kyselina jable€na. Kyselina vinna a kyselina jableéna tvofi v bobulich pfes
90 % acidity a ovliviiuji pH vina. V bobulich Ize nalézt smés vice nez dvaceti
rznych organickych kyselin, ale vét$ina z nich je pouze ve stopovém mnozstvi.
Mezi tyto kyseliny muizeme zafadit napf. kyselinu citronovou, kyselinu
pyrohroznovou, kyselinu askorbovou, kyselinu oxoglutarovou a galakturonovou.
Pokud jsou hrozny napadeny hnilobami, mohou se vyskytovat i kyseliny octova,
slizova a glukonova. Kyselina vinna je nejsilngjSi kyselinou v hroznech a je
typicka svou kyselou a ostrou chuti. Ve viné s pH kolem 3,4 je kyselina vinna
tiikrat kyselejSi nez kyselina jableéna (Michlovsky, 2014). Zelena chut
s hrubymi, ostrymi a nezralymi tény je naopak charakteristicka pro kyselinu
jable€nou (Pavlousek, 2008).

Béhem vyvoje a vyzravani bobule je vyvoj kyseliny vinné jiny nez u
kyseliny jableéné. Mnozstvi kyseliny vinné se bé&hem vyzravani vyrazné
nemeéni, na rozdil od kyseliny jable¢né, jejiz hladina klesa s nastupem oxidace
kyseliny jableCné. Kyselina jable¢na je pfeménéna na cukry (fruktézu a
glukdézu). Tyto cukry jsou vyuZzivany jako zdroj energie a uhliku pro dychani révy

vinné. Tato pfeména ovSem nezvySuje cukernatost bobule, pouze zajistuje
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energetickou produkci rostliny. Zména kyseliny vinné muize byt spojena i
s obsahem drasliku v pidé. Pokud je obsah drasliku v plidé nizky, je naopak
mnozstvi kyseliny vinné vysoké a pH mostu nizké. Ke sniZeni kyseliny vinné
dochazi také vlivem intenzivnich podzimnich srazek (Paviousek, 2011). Zmény
kyselin jsou spojeny i s vazbou na nékteré kationy, napf. jiZ vySe zminény
draslik, poté sodik a vapnik. Kyseliny s t€mito kationy vytvafi soli a tim dochazi
k jejich snizeni. Vznikaji nejéastéji jableénany a vinany. (Svejcar, 2001).

Na obsah kyselin maiji vliv klimatické podminky. PFi niZSich teplotach a
dostate¢ném mnozstvi vody se vytvari vice kyselin nez cukri. Nadmeérné vihko
anebo pfrilisné sucho vede k nizkym hodnotam obsahu kyselin. Akumulace
kyseliny jable¢né v dobé pfed zamékanim je nejrychlejsi pfi teplotach 20 —
25 °C a naopak po zameékani vlivem teploty klesa. Pfi vySSich teplotach dochazi

k prodychavani kyseliny jable&né (Pavlousek, 2011).

Kyselina vinna

Radi se mezi nejvyznamnéjs$i organické kyseliny v bobuli. Jeji obsah
v dobé zamékani dosahuje 15 g.l‘1, v pribéhu zrani pak klesa na primérnou
hodnotu 6 g.I"" v zavislosti na odrlidé a roéniku (Kumsta, 2013). V pfirodé ji
nalezneme pouze jako kyselinu L(+) vinnou - tedy jako pravoto€ivou, a to bud
volnou a nebo ve formé soli (vinan(l). V pribéhu kvaseni sedimentuje kyselina
vinna jako obtizné rozpustny hydrogenvinan draselny (vinny kdmen). Pokud je
vino nestabilni, mize s vinanem vapenatym vytvaret krystalicky zakal (Balik,
2006).

K rychlé akumulaci kyseliny vinné dochazi ve fazi bylinného ristu (40 — 50
dnl po odkvétu) a béhem vyzravani bobule zlstava jeji obsah neménny.
Kyselina vinna se objevuje v kvétech a bobulich v prvnich &tyfech tydnech od
pocatku kveteni. Poté se jeji syntéza pozastavuje, az v dobé zamékani dochazi
opét k jejimu narlstu. Syntéza kyseliny vinné probiha v bobuli, nikoli, jak se
pifedpokladalo, v listech révy vinné, odkud by pak byla dopravovana do bobule
(Michlovsky, 2014).

Kyselina jable€na
Na rozdil od kyseliny vinné je aktivnim meziproduktem metabolizmu

bobule a je mnohem vice v rostlinach rozSifena v porovnani s kyselinou vinnou.
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Plod révy vinné je jediné ovoce plvodem z Evropy, které akumuluje kyselinu
vinnou ve velkém mnozstvi. Kyselina jable€nd ma své jméno podle ¢astého
vyskytu v zelenych jablkach. U vétSiny nezralych plod( tvofi hlavni ¢ast
vyskytujicich se kyselin (Kumsta, 2011). Stejné jako u kyseliny vinné, vznika
kyselina jablec¢na pfimo v bobuli a neni tedy dopravovana z jiné Casti rostliny.
Nejvice se vyskytuje ve vnitini ¢asti duzniny a nejméné ve slupce. V pribéhu
zrani ovSem dochazi k opaénému jevu, kdy nejvétsi koncentrace kyseliny
jable¢né u zralych hroznl je pravé ve slupce. Mnozstvi kyseliny jable¢né vytvafi
charakter prfedev$im bilych a rlzovych vin. Vina s niz§im obsahem kyseliny
jable¢né mohou puUsobit unavené a mivaji kratsi Zivotnost (Kumsta, 2013)

K nejvétsi akumulaci kyseliny jable¢né dochazi v obdobi bylinného rlstu
(15 mg.g” &Gerstvé hmotnosti bobule). Z diivodu velkych zmén metabolismu
kyseliny jable€né bé&hem vyzravani dochazi po obdobi zamékani k jejimu
poklesu (2 az 3 mg.g™” &erstvé hmotnosti bobule). Pokles mnozstvi organickych
kyselin na zacatku zrani je spojen s nastupem oxidace kyseliny jable¢né.
Soubézné probihajici pokles obsahu kyselin a akumulace cukri na pocatku
zrani, ktery nastava 6 — 9 tydn0 po odkvétu nasvédcuje tomu, Ze kyselina
jable¢na mize byt pfeménéna na glukézu a fruktézu a je zdrojem uhliku a
energie pro dychani (Conte, 2007). V obdobi zamékani je potlatena glykolyza a
energetickd produkce rostliny je wudrzovana pomoci Kkyseliny jable¢né
(Michlovsky, 2014).

Ve fazi bylinného rlistu jsou cukry, které vznikaji z fotosyntézy pfeménény
na kyselinu jable€nou, ktera se uklada ve vakuolach bunék oplodi. Bobule révy
vinné nema schopnost akumulovat velké mnozZstvi Skrobu jako jiné druhy
ovoce. Réva vinna si uklada skrob v korfenech, kminku a mladém dievé na
konci vegetacniho obdobi a v pribéhu zimy skrob hydrolyzuje na cukry, které
se opét s nastupem jara méni na Skrob. Réva vinna poté tento Skrob pouziva

jako startér na po¢atku vegetacniho obdobi.

Kyselina citronova

Obsah kyseliny citronové v mostech je asi 0,2 — 0,5, g.I"". Pokud jsou
hrozny napadeny uslechtilou plisni Botritis cinerea, mlize byt jeji obsah az 0,6
g.I". Ve viné je kyselina citronova rozkladana z velké &asti bakteriemi mlééného

kvaseni, bohuzZel nékdy za vzniku kyseliny octové. Pro potlaceni této nezadouci
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reakce se doporucuje pfidat oxid sifiCity. BEhem lezeni se jeji obsah ve viné

zvolna snizuje (Michlovsky, 2014).

Kyseliny pochazejici z napadenych hroznti

Pokud jsou hrozny napadeny plisni Sedou, dochazi ke zméné ve slozeni
kyselin a jejich obsahu v mos$tu. Plsobenim Botritis cinerea se kyseliny
rozkladaji a degraduji. Mokra hniloba mulzZe odbourat az 90 % kyselin.
Plsobenim plisné vznikaji tzv. cukrové kyseliny. Tyto kyseliny se vytvofi oxidaci
koncovych uhlikd monosacharidid. Jedna se o kyselinu glukonovou,

glukuronovou, galakturonovou a kyselinu slizovou (Kumsta, 2013).

3.1.4 Dusikaté latky v hroznech

Dusikaté latky se v révé vinné nachazi ve dvou formach — organické a
anorganické. Obsah v mo$tu se pohybuje od 100 — 1 200 mg.I"". Mezi hlavni
dusikaté latky patfi aminokyseliny, bilkoviny a slou€eniny obsahujici dusik
v amonné formé (Pavlousek, 2011). Tyto latky jsou vyznamné a dilezité pro
vyzivu kvasinek. Volné aminokyseliny jsou prekurzory aromatickych latek a
mohou vytvaret tzv. kvasny buket. Obsah dusikatych latek je ovlivnén odridou,
klimatickymi podminkami, podnozi, zplUsobem oSetfovani vinic, pldou a
hnojenim). Napf. pliseri Botritis cinerea sniZzuje obsah aminokyselin, z divodu
jejich vyuziti pro svou latkovou vyménu. Také nedostatek vody sniZuje obsah
dusikatych latek (Michlovsky, 2014).

Obsah asimilovatelného dusiku je pro kvalitu hrozn velmi dilezity.
Asimilovatelny dusik je slozen z amonnych ionti a volnych aminokyselin, které
jsou zdrojem dusiku pro vyZzZivu kvasinek a mlé€nych bakterii. Nejvice volnych
aminokyselin vznika v obdobi po zamékani bobuli a tvofi 51 — 92 % z celkového
asimilovatelného dusiku v bobulich v obdobi sklizné. Naproti tomu obsah
amonnych iontli (NH;) se béhem zamékani snizuje a v obdobi sklizné ¢ini
pouze 5 — 10 %. Amonné ionty jsou dulezitou soucasti asimilovatelného dusiku,
nebot jsou kvasinkami vyuzivany jako primarni zdroj vyZivy a réva vinna je
ziskava z plady (Pavlousek, 2011).

Nejvice asimilovatelného dusiku se nachazi v duzniné (60 — 65 %),
nasledné ve slupce (20 — 30 %) a v semenech pouze (10 — 15 %). Z tohoto
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dlvodu je dulezita technologie zpracovani hroznl. Naruseni bobule a macerace
je zdrojem vysSiho podilu dusiku. Naopak pokud je bobule zpracovana velmi
Setrnym zpuUsobem (napf. lisovanim celych hroznll, odstopkovanim bez
poruseni bobule, jemné drceni), je mnozZstvi dusiku mnohem nizsi (Pavlousek,
2013).

Rezervy obsahu dusiku u révy vinné se nachazeji v dfevnatych castech
(kminku, kofenech a taznich). Obsah dusiku se zvySuje pfi vyvoji bobule
v obdobi zaloZeni plodu, zamékani a v poloviné zralosti. Pfi raseni ocek se
uklada dusik do zarodkl hrozni a nevytvafi se rezervy. V nasledujicich
obdobich ve fazi pfed hraskovaténim a v obdobi zamékani bobule naakumuluji
asi polovinu svého celkového obsahu dusiku. Pokud je pida dobie zasobena
dusikem, dochazi béhem zrani ke zvyseni jeho akumulace v bobulich. Pokud
ma réva vinna nizSi zasobu dusiku, bobule obsahuji vice cukru a menSi
mnozstvi kyselin. V obdobi pfed zamékanim je pfi nedostatku obsahu dusiku
upfednostriovan rlst bobuli pred vegetativnim ristem. Po zamékani se jiz tento
déj neprojevuje. Je proto dulezité, aby v dobé zrani méla réva vinna dostatek
dusiku a nemohla nastat situace s problémovym kvasenim mostu. Mnozstvi
dostupného dusiku pro kvasinky by se mé&l pohybovat min. 150 mg.I"". Mot ze
zralych hroznl obsahuje pouze 20 % celkového obsahu dusiku v bobuli,
protoZze vétsi Cast je uloZzena ve slupce a v semenech (Michlovsky, 2014).
Idealni mnoZstvi dusiku je 180 — 200 mg.I"". Mosty s obsahem dusiku mensim
nez 150 mg.I"" jsou ohroZzeny véts§im vyskytem sirky a naopak mosty s vy$8im
obsahem dusiku vedou k vy$§imu mnozstvi tékavych kyselin ve viné (Kumsta,
2013).

Tvorbu asimilovatelného dusiku negativné ovliviiuji stresové situace ve
vinici, napf. velmi vysoka nasada hrozn(i na kefi, ktera zplsobuje starnuti listdl,
opad listl a tim i nizSi tvorbu dusiku. Pfi nizkém zatiZzeni kere rostlina
spotiebovava vétSinu asimilatll na bujny rlst. Zatravnéné vinice ze 100 %
travnimi druhy zpUsobuji snizeni obsahu dusiku a vody pro kefe révy vinné. Pro
obsah dusiku je také dulezity zdravotni stav hroznl, pokud jsou hrozny
napadeny hnilobami, dochazi ke sniZzeni obsahu dusiku v hroznech (Pavlou$ek,
2013).
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3.1.5 Hodnota pH

Hodnotu pH lze definovat jako negativni logaritmus koncentrace
vodikovych ionti v roztoku (Pavlousek, 2011). B&éhem zrani se hodnota pH
méni od 2,8 — 3,8 podle ro¢niku a odridy. Pomér mezi obsahem kyseliny vinné
a kyseliny jable¢né ovliviiuje hodnotu pH nejvice.

Pro dobry pribéh kvaseni a pro produkci poZzadovanych buketnich latek je
dllezity nejen obsah asimilovatelného dusiku, ale i hodnota pH. Nizka hodnota
pH zaruCuje vysokou Cistotu kvaseni a malou mozZnost nezadouciho
biologického odbouravani kyselin. Nizka hodnota pH zpuUsobuje tvorbu vyssiho
mnozstvi buketnich latek, prevazné esterd vyssSich alkoholl s kyselinou
octovou. Tyto buketni latky davaji mladym vindm tény tropického ovoce. Nizka
hodnota pH, ale také zpUsobuje nepfiznivé podminky pro rozvoj mléénych
bakterii, a tak se velmi ¢asto vyskytuji problémy se zahajeni fizené malolaktické
fermentace (Kumsta, 2013). Nizké hodnoty také negativné ovliviiuji barevnost
Cervenych vin a jejich chutovou plnost. Optimalni hodnota pfi vyrobé vina je
v rozmezi 3,1 — 3,3 pH. (Pavlousek, 2011).

3.2 Regulace nasady hroznii

Regulace hroznl je dllezity agrotechnicky zasah pro dosazeni vyssi
kvality hrozn(l. Kvalita hrozn(l se stanovuje dle aromatické a fenolické zralosti.
Pfi zpracovani hroznl a vyrobé vina musime brat ohled na kvalitu dovezené
suroviny. Jestlize jsou hrozny sklizeny podle cukernatosti a pfi vysokém vynosu
a ostatni parametry nejsou pfili§ brany v Gvahu, mluvime o tzv. ,primyslové
zralosti hrozn(“. Ov§em pro vyrobu pfivlastkovych vin je dlilezité udrzovat
pomér vynosy/naklady hroznl v optimalni Grovni, a pokud mozZno provadét
regulaci hroznl a odlistovani zény hrozn( s cilem dosazeni nejleps$i aromatické
a fenolické zralosti (Pavlousek, 2005).

Cilem regulace hroznl je dosazeni hroznli v co nejvyssi kvalité. Pokud
provadime regulaci, je tfeba si tento krok odlvodnit nejen marketingové,
protoZe dochazi ke sniZzeni vynosu z vinice asi 0 25 — 50 %. Pfi regulaci nasady
hroznl u bilych odrid dochazi ke zvySeni cukernatosti, snizeni obsahu kyselin

v mostu, zlepSeni aromatické zralosti a ke snizeni vyskytu napadeni hroznu
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Sedou hnilobou. Regulace je v8ak dilezitad prfedevS§im u modrych odrdd, kdy
vlivem redukce dochazi ke zvySeni cukernatosti hroznl, zvySeni obsahu
antokyaninovych barviv, zlepseni fenolické zralosti, sniZzeni obsahu kyselin
(hlavné u kyseliny jable¢né) a snizeni moznosti napadeni hroznl $edou
hnilobou (Pavlousek, 2005).

U bilych mostovych odrld s nizS§im obsahem kyselin neni regulace
vhodna v letech svysokou intenzitou sluneniho zafeni, protoze v jeho
disledku dochazi ke snizovani obsahu kyselin a regulace tedy neni zadanym
agrotechnickym zasahem. Mezi tyto odrldy radime napf. Miller Thurgau,
Muskat Moravsky, Veltlinské Cervené rané, Dévin, Tramin. Regulace je naopak
zajimava u bilych mostovych odriid s vy$Sim obsahem kyselin a aromatickym
charakterem. Zamérem je tak dosahnout niz8i kyseliny, vyborné aromatické
zralosti a vyrabét tak vina se svézi, aromatickou kyselinkou. Mezi tyto odriidy
mizeme zafadit napf. Ryzlink rynsky, Ryzlink vlassky, Rulandské bilé a
Rulandské Sedé (Pavlousek, 2007).

Regulace hraje v naSich podminkach dulezitou roli hlavné u modrych
odrld révy vinné. Pokud mame vhodnou vinici a klimatické podminky, mizeme
regulaci dosahnout velmi kvalitnich hroznl pro vyrobu vina. Provedenim
regulace u modrych odrld spolu s odlisténim zény hrozni dosahneme snizeni
obsahu kyseliny jableéné a lepsi fenolické zralosti hrozni (Pavlousek, 2007).
Na kefi révy vinné je dobré nechat pouze nasadu hroznt, kterou je schopna
listova plocha uzivit. Vyzkumy prokazaly, Ze s ohledem na odrldu, ro¢nik a
vinici, je idealni ponechat na 1 kg hmotnosti hroznu nejméné 15—
— 20 cm? listové plochy (Pavlousek, 2002).

Pokud se pro regulaci rozhodneme v dobé vegetace, mame mozZnost
zasahu napf. podle jednotlivych fenofazi, ale i pribéhu pocasi v aktualnim

vegetacnim obdobi.

3.2.1 Regulace pomoci zimniho fezu

Prvni moznosti regulace nasady hrozn( je pomoci zimniho fezu. Zimni fez
je jeden z krokl, které vyznamné ovliviiuji kvalitu hroznl. Zatizeni kefe ma vliv
na budouci vynos hroznll na kefi a na vyvoj jejich kvality. Rozeznavame nizké,

stfedni a vysoké zatizeni. Nizké zatizeni na 4 — 6 oCek, stfedni na 6 — 8 oCek a
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vysoké na 8 — 10 ocek. U bilych odrid pfi nizkém zatizeni mlze nastat snizeni
kvality, nebot hrozny mohou akumulovat vice cukri. S ristem akumulace cukri
neni vzdy spojen vyvoj aromatickych latek. Pfi sbéru hroznl v pozdéj$im
terminu nemusi byt hrozny aromaticky kompletné vyzralé. V bujné rostouci
vinici pfi nizkém zatizeni kefe dochazi kintenzivnimu rlstu zelené hmoty
(letorost(l, listd). Listy poté mohou zastiiovat hrozny a vytvaret idealni
podminky pro rozvoj houbovych chorob (Pavlousek, 2014). Dulezity je vztah
listové plochy na letorostu (kefi) a hmotnosti hrozni na letorostu (kefi).
Abychom optimalizovali tento pomér, provadime regulaci nasady hrozn(.
Uvadim priklad: Mame na kefi osm letorostli a na nich celkem 16 hrozn(.
Snizim-li pocet hroznl na polovinu, sméfuji timto krokem k ziskani kvalitnéj$ich
hrozn (Pavlousek, 2006). Naopak u modrych odrid je doporucené nizké
zatizeni.

Bohuzel v obdobi zimniho fezu nemame znalosti o nasadé kvétenstvi na
letorostech a regulace by nemusela byt vzdy pfinosem. V obdobi po kveteni jiz
mulzZeme reagovat na nasadu kvétenstvi hroznl a provadét regulace podle
potifeby. Pokud je regulace provedena jiz pfi zimnim fezu, je nutné pochopit, ze
extrémné nizkym zatiZzenim kefl se nedosahne vysoké kvality. Pokud jsou kefe
vice zatizeny, maiji i vy$$i fyziologickou aktivitu. Ta mlize byt divodem ke
stresu a Spatnému vyzravani dieva, které ze stresu vyplyva. Z tohoto dlivodu
neni redukce nasady hrozn(l dobra pouze pro kvalitu vina, ale i pro uchovani
dobrych zakladd pro Urodu v dalSich letech (Hanak, 2008). Z tohoto divodu je
pro vysSi kvalitu vhodnéjsi provadét regulaci béhem vegetace, protoZze mnohem

vice respektuje fyziologii kefe révy vinné a biochemii zrani hrozn(.

3.2.2 Regulace pomoci podilomu

Mezi regulaci Ize zaradit i podlom. Pupen (o€ko) révy vinné se sklada
z jednoho hlavniho a dvou ocek vedlejSich. Pokud o¢ka dobie pfezimuji, vyrasi
vétsSinou vSechny tfi vyhony. Musime tedy provést podlom a nechat pouze ten

nejlépe vyvinuty — hlavni vyhon (Pavlousek, 2000).
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3.2.3 Regulace nasady hrozni pomoci sdrhovani bobuli

DalSi moznosti regulace je sdrhovani bobuli. Tuto regulaci Ize provadét az
do obdobi hraskovaténi bobuli. Dochazi ke sdrhovani kvétenstvi a hroznl
pohybem ruky, pfi kterém opadne urcity podil kvétd a bobuli. Po provedeni
regulace se hrozen rozvolfuje, bobule se zvétSuji a sniZzuje se citlivost na
napadeni hnilobami. Nevyhodou této formy regulace je nepfesné stanoveni

intenzity (Pavlousek, 2011).

3.2.4 Regulace nasady hrozni metodou putleni hroznii

Jednim ze zpUsobl je regulace metodou puleni hroznl. Regulace vyuziva
informaci o hor§im vyzravani bobuli ve spodni ¢asti hroznu u odrid, které maji
velky a dlouhy hrozen (Pavlousek, 2011). Vhodny termin regulace je pied
zamékanim bobuli. U hroznd modrych odrid regulovanych touto metodou
dochazi k pozitivnimu ovlivnéni fenolické zralosti. Regulaci provadime
odstfihnutim spodni tfetiny nebo poloviny hroznu. Ukon musi byt proveden
opatrné, abychom neposkodili zbyvajici bobule na hroznu. Regulaci je nejlépe
provadét ve slunenych a teplych dnech proto, aby vytvofena rana na trfapiné
nebo bobuli rychle zaschla. Regulaci provadime ru¢né ¢i ndzkami (Pavlousek,
2006). Regulace formou puleni hroznu je vhodna u odrid s velkym a dlouhym
hroznem, napf. Dornfelder, Cabernet Moravia, Frankovka, Cabernet Sauvignon
a Merlot (Pavlousek, 2007). Regulace metodou pulleni hroznu je také vhodna u
odrlid, které jsou citlivé na fyziologické vadnuti tfapiny nebo zavadani hroznd
nazyvané také ,Traubenwelke® nebo ,Choroba odridy Zweigeltrebe"
(Pavlousek, 2004). Regulaci pomoci puleni hroznl Ize provadét v obdobi
hraskovaténi bobuli do zamékani hroznl. Pfi provedeni této regulace dochazi
moznost napadeni hroznl $edou hnilobou a jednak zlepsuje aplikace chemické
ochrany (Pavlousek, 2011). Dochazi také ke zvySeni cukernatosti, obsahu
antokyan(, leps$i vyzralosti taninll a zlepSeni extraktu a barvy vina
(Schumacher, Hess, 2007). Regulace formou puleni hroznl je vhodna pro
prfedchazeni vadnuti hrozn(l. Vadnuti hrozn(l se objevuje u odrid s dlouhou

tfapinou, napf. Dornfelder, Zweigeltrebe, Merlot (Pavlousek, 2014).
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3.2.5 Regulace nasady hrozni odstranénim celych hroznti

Tato metoda je prvni, ktera byla vyuzivana k regulaci nasady hroznd.
Vhodny termin regulace je mezi hraskovaténim a zamékanim bobuli. Pfednosti
obdobi zrani hroznl. Regulaci se zvySuje cukernatost a sniZuji kyseliny
(Pavlousek, 2014). Pfi provadéni regulace je vzdy lepSi odstranit vyse
postaveny hrozen na letorostu. RozliSujeme horizontalni a vertikalni regulaci
hrozn(. Pfi provadéni horizontalni regulace odstranime druhy, popfipadé treti
hrozen na letorostu a ponechame pouze jeden. Pfi vertikalni se na kazdém
druhém letorostu odstrani vSechny hrozny a na ostatnich se necha plna nasada
(Pavlousek, 2004). Pii odstranéni hroznl je dulezité si uvédomit rozdily ve
zralosti danych hroznl na letorostu. VétSinou je nejnize umistény hrozen
zralej$i nez druhy a tfeti hrozen a z tohoto dlivodu se odstrariuji vySe polozené
hrozny (Pavlousek, 2002). Vysledky pokusl (Pavlousek, 2000) také naznaduiji,
Ze vySe postaveny hrozen ma nizsi cukernatost. To Ize odlvodnit pozdéjSim
terminem kveteni. Celé hrozny u bilych odrid se odstranuji pouze u odrid

s velkym hroznem (Semillon, Palava, Veltlinské zelené) (Pavlousek, 2014).

3.2.6 Regulace s vyuzitim kyseliny giberelové

Mezi regulaci fadime zplsob chemické regulace s pouzitim kyseliny
giberelové (Pavlousek, 2004). Po aplikaci bioregulatoru dochazi k tvorbé
volnéjSich hroznl a zvétSovani bobuli. Dochazi k ¢aste¢nému sprchnuti bobuli
a tim se nepfimo snizuje hmotnost hroznu. Pomoci regulace se zvySuje
odolnost vuci hnilobam (Paviousek, 2011). Kyselina giberelova se aplikuje
v dobé kveteni postiikem do zény kvétenstvi. Giberelin patfi mezi ristové latky
a ovliviiuje rostlinu jako celek, nikoli pouze kvétenstvi a hrozen. Podle
provadénych pokusl v zahrani¢i se objevilo i opozdéné nebo slabé raseni a
mensi nasada hrozn(l (Pavlousek, 2006). Pokusy doc. Ing Pavlouska, Ph.D. na
odridé Malverina a Cerason ukazaly sniZzeni vynosu, zvySeni odolnosti vici
hnilobam a tvorbu volnéjSiho uspoiradani hroznu. Bohuzel kvalita hroznu byla
nizsi (Pavlousek, 2014).
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3.2.7 Regulace formou predsbéru

Jednou z metod je sbér bud ¢asti hroznl v jakostnim stupni, nebo sbér

hrozn( napadenych hnilobami.

3.2.8 Regulace s vyuzitim mechanizace

VySe uvedené zplisoby provadime pouze ruéné, a proto jak jiz bylo
zminéno, je nutné pocitat naklady z dlvodl regulace a marketingové si tento
zpUsob od(vodnit (Paviousek, 2007). Z tohoto divodu se béhem poslednich let
ve vinarstvi sméfuje k dosazeni efektivhé nakladové regulaci hroznl s cilem
snizeni velkych vynosu hrozn(l na celém svété a zaroven zvy$eni jejich kvality.
Mechanizovana sklizer byla vyvinuta v USA na odriidé Concord, aby snizila
vynos a zvysila obsah cukru v hroznech (Diago, Vilanova, Blanco, Tardaguila,
2010). Ruéni regulace vyZaduje vysoky podil prace, napf. regulace na jeden az
dva hrozny na letorostu ve fenofazi zrani znamena asi 70 -
— 100 h.ha™ (Burg, 2007).

Pfi regulaci Ize vyuzit multifunkéniho nosi¢e naradi s adaptérem pro piné
mechanizovanou sklizeri. Mechanizovana regulace spociva v prlijezdu sklize¢e
nad fadkem v nastaveném rezimu bez zachytného ustroji, kdy dochazi
k oddéleni vnéjSi €asti hroznu. Regulace se provadi v obdobi od nasazeni
bobuli az po uzavirani hrozn(l. Bobule by mély byt pevné a bez obsahu cukru,
aby se zmensSila mozZnost pozdéjSiho napadeni plisni Sedou. Mechanizovana
sklizen je povaZovana za nejrazantnéj$i metodu regulace hroznd, protoZe nelze
nastavit intenzitu, a mize tak velmi rychle dojit k poSkozeni bobuli anebo i
k odlomeni letorosti. V nékterych pfipadech dochazi k usychani bobuli a
hrozn(. Proto je vhodnéj$i provadét regulaci pfi teplém a slunném pocasi, aby
dochazelo k rychlej§imu zasychani poskozenych hroznG (Burg, 2007). Po
mechanizované sklizni nastava rlistovy klid, ve kterém dochazi k opozdéni
zacatku zrani hroznl. Rulstovy klid trva asi 10 — 12 dn(l. Ke konci zrani se
opozdéni snizuje a regulované hrozny vétSinou dosahuji vy$si kvality nez
hrozny bez regulace (Pavlousek, 2011). Provedenim regulace se dosahne
rozvolnéni hroznu, zvySuje se cukernatost a dochazi k lepsi fenolické zralosti a

hrozny jsou méné nachylné k napadeni plisni Sedou. ZlepSi se také vysledna
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chut, viiné plnost vina (Tardaguila, Blanco, Poni, Diago, 2012). Na rozdil od
ruéni regulace, pfi které velmi ¢asto dochazi k zvétSovani velikosti bobuli, jsou
bobule drobnéj$i a maji pevnéjsi slupku. Tvorba mensich bobuli je zplisobena
mechanickym poskozenim vodivych pletiv, které zasobuji bobuli vodou (Burg,
2007).

3.2.9 Regulace pomoci ometac¢e kminku

Regulace je provadéna pomoci ometace kminku s obracenym pohybem
tzv. ,Oppennheimer Traubenbirste“. Patfi mezi novéj§i metody regulace
nasady hrozn(l. Ometace se pohybuiji po letorostu zespodu nahoru a odstranuiji
bobule nebo ¢asti hroznli. Pomoci této metody soucasné dochazi i k odlisténi
(Pavlousek, 2011). Nejvhodnéjsi termin regulace je kratce po odkvétu, protoze
pozdéji by mohlo dojit k poSkozeni hrozni. Intenzitu regulace lze ovlivnit
rychlosti otaceni kartaCe a rychlosti stroje. Pomoci této technologie dosahneme

volngjsich hrozn( (Prior, 2011).

3.2.10 Metoda ,,odstrizeni tazné*

Tato technologie je provadéna kratce pred sklizni cca 14 — 21 dnu. Tazen
se nesmi odstfihnout az u kminku, protoZze by mohlo dojit k nepfiznivému
ovlivnéni vyzravani jednoletého dreva a prezimovani. Na kefi tedy zlstava
nékolik letorostl s listy, které jsou dllezité pro tvorbu asimilatll, transport a
uloZeni zasobnich latek do starého difeva a kofenoveého systému. Metoda je
zaméfena na koncentraci obsahovych latek v hroznu modrych odrid a
pifedevS§im antokyanovych barviv a ftfislovin. Po odstfizeni tazné jiz hrozny
nepfijimaji Ziviny a dochazi k postupnému zavadani bobuli a listh. Snizi se tim
nasada hroznl na kefi. Dochazi ke zvySeni cukernatosti, zvySeni obsahu
kyselin a snizeni pH. Touto metodou dosahneme zlepSeni senzorickych

vlastnosti vina, pfedevsim struktury tfislovin (Vins, BureSova, 2013).
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3.2.11 Termin regulace

Rany termin provedeni regulace trva cca tfi tydny po kveteni (vyvojoveé
stadium velikosti broku az hrasku). Vtéto vyvojové fazi stale jesté trva
prodluzovaci rist révy vinné a hrozny doposud spotiebovaly malé mnozstvi
asimilatd a vody. Regulaci upravime pomeér list-plod a pfispéjeme k lepsi
vykonnosti kefe révy vinné. Rany termin regulace je vhodny zejména pro slabé
rostouci, bohaté plodici nebo suchem trpici révové kefe. Pomoci regulace réva
vinna reaguje lépe na stresovou situaci a nedochazi tak rychle k zastaveni ristu
a k pfed¢asnému zazloutnuti bazalnich listl hlavniho vyhonu. Regulace ma vliv
na zvySeni kvality ponechanych hrozni u rané zrajicich odriid, pfi pozdnim
kveteni a v horSich polohach. Pokud provedeme regulaci v raném terminu u
bujné rostoucich odriid, miize dochazet predevsim k narlistu hmotnosti hroznl,
protoZe bobule je ve vyvojové fazi, ve které probihaji silné procesy déleni bunék
a rGistu bobuli. Proto regulaci provadime mezi uzaviranim a zamékanim hroznd,
kdy uz je rlst révy vinné zastaven. U modrych bujné rostoucich odrid
s vysokou nasadou je nejvhodnéjsi provést regulaci v pozdnim terminu ve
fenofazi uzavirani hroznl az po zamékani (zacatek vybarvovani hrozn(l). Vina
vyrobena z redukovanych modrych odrid jsou v chuti bohat$i, vyraznéjsi a
odrlidové charakteristi¢téjsi. U bilych odrid se regulace provadi dfive
od obdobi fenofaze (velikost hrasku) az po zadatek uzavirani hrozn(
(Pavlousek, 2000).

Pokud provedeme regulaci v obdobi nejvyraznéj$iho narlstu objemu
bobule (30. — 40. den po oplozeni kvétll), sméfuji vSechny asimilaty, které
letorost vyprodukuje, do hroznl, které byly ponechany na kefi. V dusledku
provedené regulace se vytvareji velké a husté hrozny zvySujici vynos,
negativné podminujici zdravotni stav a kvalitu hrozn(i. Nejvhodné&jsi termin je
proto mezi hraskovaténim a zamékanim bobuli. Pokud provadime regulaci mezi

vvvvvv

zameékani. Regulované hrozny také zraji mnohem dfive (Pavlousek, 2011).
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4. MATERIAL A METODY

4.1 Charakteristika stanovisté

V roce 2014 byl zaloZzen pokus zabyvajici se moznosti regulace nasady
hroznl a vyznam pro kvalitu hroznil. K pokusu byla zvolena odriida CERASON
(MI — 5 — 100). Pokusna vinice se nachazi v Mikulovské vinaiské podoblasti, ve
vinaiské obci Lednice a vinarské trati ,V Mendeleu“. Vinice se nachazi
v nadmorské vySce 176 m.n.m. varedlu Mendelea, védecko-
-vyzkumného pracovisté ZF MZLU v Brné. Vysadba byla provedena v roce
2003 a podnozi Teleki 5C. Odrida je péstovana na stfednim, rynsko-
hessenském vedeni, ve sponu 2,2 x 1,2, pfi fezu na jeden kminek, jeden az dva
tazné a zatizenim na deset ofek na kef. Oblast Lednice je charakterizovana

jako tepla a sucha s mirnou zimou.

4.2 Charakteristika odridy Cerason

Cerason je interspecificka velmi pozdni modra mostova odriida. Skliziiova
zralost zacina ve tfeti dekadé mésice fijna a pokracCuje az do zacatku listopadu.
Odrida byla vysSlechténa prof. Vilémem Krausem v Lednici na Moravé a
zapsana byla do Statni odridové knihy v roce 2008. Cerason je kfizenec odrlid
Merlan (Merlot x Seibel 13666) x Fratava (Frankovka x Svatovavfinecké)
(Sotolar, 2006). Odrida je vhodna pro ekologické vinohradnictvi a vyrobu
biovin. Vino ma tmavocéervenou barvu, ovocnou vini a kofenitou a ovocnou

chut’; nékdy svou travnatou chuti mohou pfipominat Cabernet Sauvignon.

Ampelografické znaky odrudy

List je stfedné velky, kruhovitého tvaru, slabé trojlalo¢naty a profil Cepele
je zvinény. Rapikovy vykrojek je mirn& otevieny a ve tvaru ,V“. Hrozen je maly
az stfedné velky a stfedné husty. Primérna hmotnost hroznu u odrldy je 168 g.
Upofadani bobuli v hroznu je stfedné& husté a bobule je mala a na profilu
kruhovita. Barva slupky bobule je modro€erna a duznina ma slabé& antokyanové
zbarveni (Sedlo, 2014).
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Odolnost odrudy

Odrlida je odolna vici zimnim mrazik(im, stfedné odolna proti napadeni
plisni révovou a odolna proti napadeni padli révovému. Ma také velmi dobrou
odolnost vic¢i houbovym chorobam. Na nékterych vhodnych stanovistich ji Ize
péstovat i bez ochrany. Odolnost viic¢i $edé hnilobé je dobra, ale pfi intenzivnich
srazkach je nutné vénovat ochrané zvySenou pozornost. Tuto skutecnost
ukazal i rok 2014 (PavlouSek, 2010).

Péstitelské vlastnosti

Pro kvalitni vyzralost vyzaduje odrida dostatek slunec¢niho zafeni a
dobrou polohu. Nejvhodnéjsi jsou polohy ve svahu s jizni nebo jihozapadni
expozici. Odriida neni vhodna pro okrajové vinarské oblasti, protoze vyzaduje
lokality s delSim vegetaCnim obdobim, které umozni kvalitni vyzralost.
Pozadavky na pldu nejsou veliké. Jako méné vhodné jsou pldy vihké, které
jsou pfi¢inou hustych hroznl, nadmérného rlstu révy a nizsi kvality hrozn(.
Odrida ma vysokou nasadu, a proto je vhodné zvolit regulaci nasady fezem ¢&i
béhem vegetace. Pro lepsi kvalitu hroznu je dobré provést i odstranéni listi
v z6né hrozn(l. Odrida ma husté olisténi a velké mnozstvi zalistki. Vynos
odraidy je wy&8i 10 - 15 tha', cukernatost je 18 -

— 20 °NM a obsah kyselin 8 — 10,5 g.I"" (SotolaF, 2006).

4.3 Varianty a terminy regulace

Regulace byla provedena ve C&tyfech variantach, jako patou jsem zvolila
kontrolni variantu bez regulace. Regulace byla provedena celkem na 100

kefich. V pribé&hu vegetace byly ve vinici provadény kazdoro¢ni zelené prace.

Varianta A — regulace kvétenstvi pred kvétem
Regulace nasady pred kvétem byla provedena ru¢né a horizontalné
v terminu 2. ¢ervna 2014. Na letorostu bylo ponechano jedno kvétenstvi nejnize

postavené (Pfiloha obr. 1 a obr. 2).
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Varianta B — regulace hroznt po kveteni

Regulace byla provedena vterminu 20. ¢ervna 2014. Byla provedena
ruéné, horizontalné. Na letorostu byl ponechan jeden hrozen nejnize postaveny
(Priloha obr. 3 a obr. 4).

Varianta C - regulace hroznii metodou puleni hroznu v dobé uzavirani
hroznu

Regulace byla provedena v terminu 18. Cervence 2014. Byla provedena
ruéné (nlzkami) a horizontalné. Na letorostu byly ponechany v§echny hrozny a

byla odstfizena 1/3 az 1/2 hroznu (Pfiloha obr. 5.a obr. 6).

Varianta D — regulace hroznti v dobé zamékani
Regulace byla provedena v dobé zamékani 13. srpna 2014. Regulace
byla provedena ru¢né (nGzkami) a horizontalné. Na letorostu byl ponechan

jeden hrozen nejnize postaveny (Pfiloha obr. 7 a obr. 8).

Varianta E — kontrola bez regulace

U variant A, B, D byla provedena regulace odstranénim celych hrozn(l. Na
letorostu byl ponechan pouze nejnize postaveny hrozen. Pfi regulaci je dllezité
si uvédomit rozdily ve zralosti hroznl na letorostu. Nejnize umistény hrozen
byva vétSinou zralej$i nez druhy a tfeti hrozen. Z toho dlivodu se odstranuiji

vySe poloZené hrozny.

4.4 Sledované hodnoty a pouzité metody

4.4.1 Uvologické hodnoty

Primérna hmotnost hrozni z jednoho kere (kg)

Z kazdé varianty bylo nahodné vybrano 7 kefl. Celkova hmotnost
z jednoho kefe byla zjiSténa zvazenim urody z kazdého kefe zvlast. Ke zvazeni
hroznl byla pouzita ru¢ni vaha pfimo ve vinici. Poté byla vypocitana primeérna

hmotnost hrozn(l na jeden kef. Méfeni probéhlo pfi sklizni 30. zafi 2014.
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Pramérny pocet hroznti na kef
U kazdého kefe zvlast z kazdé varianty byly spocitany hrozny. Méreni
probéhlo pfi sklizni 30. zafi 2014.

Primérna hmotnost hroznu (g)
Pro vypocet bylo vybrano 15 nahodnych hroznt z kazdé varianty. Hrozny
byly zvazeny na digitalni vaze a vypocétena primérna hodnota hmotnosti

hroznu. Méfeni probéhlo pfi sklizni 30. zafi 2014.

Hmotnost 25 bobuli (g)
Hmotnost byla zjisttna u 25 nahodné vybranych bobuli Bobule byly
vybrany zriznych ¢&asti kefll a rlznych ¢&asti hroznl jednotlivych variant.

Méreni probéhlo pfi sklizni 30. zafi 2014.

4.4.2 Analytické hodnoty

Pfi sklizni 30. zafi 2014 bylo ve vinici nasbirano 2 x 100 bobuli a 2 x 25
bobuli z kazdé varianty. Poté byl proveden chemicky rozbor bobuli. 2 x 25
bobuli se umistilo do sac¢kll a zamrazilo v boxu pro pozdé&j$i analyzu na HPLC.
100 bobuli z kazdé varianty bylo rozmackano na most, ze kterého byla
stanovena cukernatost pomoci stolniho refraktometru, pH pomoci pH metru,
obsah titrovatelncyh kyselin a mnozZstvi asimilovatelného dusiku, oboji za
pomoci automatického titratoru. Zaroven byl dan do mrazaku vzorek 1,5 ml az
2,5 ml mosStu zkazdé varianty v Eppendorfovych mikrozkumavkach pro

pozdéjsi rozbor.

Stanoveni cukernatosti mostu refraktometricky
Obsah cukru v mo$tu stanovime pomoci méfeni indexu lomu svétla na
stolnim refraktometru. Cukernatost méfime v laboratofi pfi 20 °C v °Brix

s naslednym piepoétem na stupné Ceského normalizovaného mo$toméru.
Stanoveni veskerych titrovatelnych kyselin
Veskeré titrovatelné kyseliny jsou sumou sloucenin titrovatelnych

odmérnym alkalickym roztokem do hodnoty pH 7 (Balik, 2006). Postup pfi
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stanoveni: do kadinky 50 ml pipetou naméfime 10 ml mostu a 10 ml destilované
vody. Do vzniklé smési se ponofi elektroda pro méfeni pH. Vzorek je titrovan
0,1M roztokem NaOH do stanovené hodnoty pH. Promichani vzorku je
zajisténo elektromagnetickym michadlem. Roztok NaOH ma rlzny faktor, ktery

je dulezity pro nasledujici vypocet.

x=axfx0,75

x = veSkere titrovatelné kyseliny vyjadiené na jedno desetinné misto
I spotieba v ml 0,1 mol.I" roztoku NaOH

foeeee, faktor 0,1 mol.I"" roztoku NaOH

Stanoveni asimilovatelného dusiku
Pro méfeni pouzivame smés z méfeni titrovatelnych kyselin, pouze do ni
pfidame 5 ml formaldehydu. Dojde ke snizeni hodnoty pH a znovu titrujeme

roztokem NaOH do pH rovnajici se 8.

x=axfx 140
X oo, obsah asimilovatelného dusiku v mg.I”
a.......... spotifeba v ml 0,1 mol. I'" roztoku NaOH

Stanoveni pH
Hodnota pH je zaporny dekadicky logaritmus aktivity vodikovych kation(

v mostu.

HPLC stanoveni kyselin a cukru

HPLC je vysokouc€inna metoda kapalinové chromatografie, ktera pomaha
analyzovat latky o relativnich molekulovych hmotnostech. Pomoci metody
oddélujeme slozky vzorku a stanovujeme jejich pfitomnost a koncentraci.

Vzorky mostu jsou odstiedény a poté 10krat fedény demineralizovanou vodou.
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5. VYSLEDKY

5.1 Prubéh pocasi ve sledovaném obdobi

Pro posouzeni vlivu klimatickych podminek jsem wvyuzila data
z meteorologické stanice umisténé v Medeleu. Pro porovnani priimeérnych teplot
a Uhrnu srazek v mésicich srpen a zafi jsem pouZzila ke srovnani rok 2014 (rok
pokusu) a rok 2013. Srpen a zafi roku 2014 byly specifické vét§im uhrnem
srazek nez v roce 2013. Hrozny vyzravaly mnohem pomaleji a obsah kyselin byl
mnohem vy$8i. Obsah cukru byl ve srovnani s rokem 2013 mnohem niz$i. Uhrn
srazek vsrpnu 2014 byl 146,0 mm a v zafi 166,0 mm, v srpnu 2013 byla
hodnota Uhrnu srazek 9,4 mm a v zari 2013 celkem 73,4 mm. Priimérna teplota
v roce 2013 v mésici srpen byla vysSi nez v roce 2014, naopak v zafi 2013 byla
niz§i nez vroce 2014. Primérna denni teplota v srpnu 2014 byla 17,9 °C a
v zafi 2014 15,4 °C. V roce 2013 byla primérna denni teplota v srpnu 20,2 °C a
v zafi 14,1 °C.

Primérné teploty srpen
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Graf 1: Primérna denni teplota — srpen (2013, 2014)
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Pramérné teploty zafi
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Graf 2: Primérna denni teplota — zafi (2013, 2014)
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Graf 3: Primérny Uhrn srazek — srpen (2013, 2014)



Uhrn srazek zafi
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Graf 4: Primérny Uhrn srazek — zafi (2013, 2014)

5.2 Uvologické hodnoty

Kvantitativni a kvalitativni zkoumané parametry hrozni jsou velmi
variabilni a jsou ovlivnény napf. klimatickymi podminkami, oslunénim hrozn(,
napadenim chorob a $kddcl. Z tohoto dlvodu musi byt vzorek vybran tak, aby
reprezentoval variabilitu zralosti hrozn(.

Mezi kvantitativni parametry fadime hmotnost hrozni na kef, hmotnost
hroznu, hmotnost bobule (Pfiloha tab. 1). Kvalitativni parametry jsou
cukernatost (°NM), titrovatelné kyseliny, hodnota pH, obsah kyseliny vinné a

obsah kyseliny jable¢né.

Primérna hmotnost hroznu na ker

Nejvy$si hmotnost hroznli na kefi byla naméfena u kontrolni varianty -
varianty E (1,37 kg). U variant, kde byla provedena regulace, dosahla nejvyssi
(0,64 kg). U varianty B se snizil vynos o 46,7 % oproti kontrolni varianté E.
Pokud bychom hodnotili pouze hmotnost hrozn( na kefi bez ohledu na analyzu,
jako vhodna se jevi regulace pomoci puleni hrozn(. Vynosy variant A, B a D se

pohybovaly u hranice rentability, ktera €ini 50 % (Pavlousek, 2011) (Graf 5).
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Primérna hmotnost hrozni z jednoho kefe
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Graf 5: Primérna hmotnost hrozn( z jednoho kefe

Primérna hmotnost hroznu

NejvysSi hmotnost hroznu byla naméfena u kontrolni varianty E (95,39 g)

vvr

(72,66 g). Hmotnost hroznu byla u vSech variant spiSe nizka (Graf 6).

Primérna hmotnost hroznu
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Graf 6: Primérna hmotnost hroznu

Cerason se fadi mezi odridy s vysokou plodnosti, coz potvrzuje i
koeficient plodnosti. Hodnota koeficientu se ziskala jako pomér hroznl a
letorostll na jednom kefi. U v8ech variant byl primérny koeficient plodnosti

vysoky az velmi vysoky. Odrida Cerason meéla v roce 2014 vysokou plodnost a
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pfi provedeni regulace nedoS$lo k jejimu sniZzeni. Nejvyssi koeficient plodnosti

byl zaznamenan u varianty C (pUleni hrozna).

Tab. 1: Primérny koeficient plodnosti (pocet kvétenstvi na letorostu)

Varianta | Koeficient plodnosti | Hodnoceni
A 1,19 vysoky
B 0,89 vysoky
C 1,58 velmi vysoky
D 0,86 vysoky
E 1,23 velmi vysoky

Priamérna hmotnost bobule
U v8ech variant se primérna hmotnost bobule pohybovala kolem 1 g. U
variant regulace metodou puleni hrozni dochazi k rozvolnéni hroznu a velikost

bobule se zvétSuje. V pokusu se tato teorie neprokazala

Pramérny pocet hroznti na kef

Pocet hroznli na kefi pfiblizné souhlasil s provedenymi metodami regulace
hrozn(. Nejvyssi pocet hroznl byl u varianty plleni hrozntl (22 hrozn(), kde pfi
regulaci nebyl snizen pocéet hrozn(i na letorostu, pouze doslo k odstfiZzeni tretiny
az poloviny hroznu. Druhou nejpocetnéjsi variantou byla kontrolni varianta E.

Nejmensi pocet hroznl byl u varianty B (Graf 7).

Pramérny pocet hroznu na ker
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Graf 7: Primérny pocet hroznu na kef
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5.3 Analytické hodnoty

Vzorky byly odebrany a analyzovany pfi sklizni 30. zafi 2014. Chemickym

rozborem byla zjiStovana cukernatost, veskeré tritrovatelné kyseliny, pH a

obsah asimilovatelného dusiku.

Tab. 2: Analytické hodnoty

Varianta | Cukernatost Titrovatelné Asimilovatelny dusik | pH
(°NM) kyseliny (g.I") (mg.I'"

A 16,65 12,37 106,16 3,03

B 17,70 13,78 87,73 2,91

C 16,95 12,19 61,19 2,93

D 18,05 12,46 92,89 2,94

E 17,90 13,12 24,33 2,95

Stanoveni titrovatelnych kyselin

Vzhledem k negativnim klimatickym podminkam (zhorSené pocasi a

nadmérné srazky), které nastaly od poloviny srpna, se u vSech variant

vyskytovalo velké mnoZstvi kyselin a niZ$i cukernatost. Sklizefi byla provedena

dfive, nez je u odrlidy Cerason obvyklé. Pfi nizSich teplotach a dostate¢nému

mnozstvi vody se vytvafli vice kyselin nez cukrl. Nejvyssi obsah titrovatelnych

kyselin byl naméfen u varianty B (13,78 g.I") a varianty E (13,12 g.I"). U

ostatnich variant jsem zaznamenala mirny pokles celkovych titrovatelnych

kyselin v porovnani s kontrolou — variantou E (Graf 8).
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Obsabh titrovatelnych kyselin
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Graf 8: Obsah titrovatelnych kyselin

Stanoveni cukernatosti

Cukernatost hroznl byla také ovlivnéna klimatickymi podminkami. Viivem
vétSich srazek mohlo dojit ke zfedéni cukri nasatim vody do bobuli. Hodnoty
cukernatosti nedosahuji ani u jedné varianty hodnoty pfivlastkovych vin.

Cukernatost u jednotlivych variant se v8ak od sebe presto liSila. Rozdil mezi

v v

v v

(16,65 °NM) (Graf 9).
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Graf 9: Primérna cukernatost hroznt
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Obsah asimilovatelného dusiku

Obsah kyselin a cukernatost bohuzel neodhalily, ktera varianta regulace je
vhodné&jsi. Naopak mnozZstvi asimilovatelného dusiku ukazalo, Ze jako vhodna
byla. zaznamenana u kontrolni varianty E (24,33 mg.l'1). Obsah
asimilovatelného dusiku je dllezity pro vyzivu kvasinek. Idealni mnozstvi je 180
— 200 mg.I'". Bohuzel ani jedna varianta tohoto mnozstvi nedosahla. Mosty
s obsahem men8im nez 150 mg.I"" mohou byt ohroZeny vétsim vyskytem sirky.
Mnozstvi dusiku je ovlivnéno také zdravotnim stavem hroznd. Pokud jsou
hrozny napadeny hnilobami, dochazi ke snizeni obsahu dusiku v hroznech
(Pavlousek, 2013) (Graf 10)
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Graf 10: Obsah asimilovatelného dusiku

Hodnota pH

Hodnota pH u vSech variant se pohybovala v hodnotach 2,91 — 3,03.
(2,91). Pouze varianta A se blizi k idealni hodnoté pH (3,1 — 3,3) pro vyrobu
kvalitniho vina. Nizka hodnota mize negativné ovliviiovat barevnost ¢ervenych
vin a jejich chutovou plnost. Mlze také nastat problém se zahajenim jable¢no-

mlé€ného kvaseni (Graf 11).
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6. DISKUZE

Pokus u odridy Cerason byl zaméfen na regulaci nasady hroznl a jeji
vyznam pro kvalitu hrozn{l. V pribéhu regulace byla pouzita metoda
s ponechanim jednoho hroznu na letorostu a metoda puleni hroznl na kefi.

Wolhfarth a Jérger (2003) dle Pavlouska (2004) tvrdi, Ze jako vhodny
termin regulace je obdobi pfed zamékanim bobuli, pfi kterém je cukernatost
nejvySsi a je zde i nejnizsi ubytek vynosu. Nejvyssi cukernatost byla u varianty
v dobé zamékani a naopak u varianty pfed zamé&kanim, ktera byla provedena
metodou puleni, byla cukernatost druha nejmensi.

Prior (2004) dle Pavlouska (2004), uvadi, Zze puleni hrozni ma vliv na
snhiZzeni vynosu, presto jsou tyto vynosy vys$si nez pfi klasické regulaci na jeden
hrozen na letorostu. Tato teze se pokusem potvrdila, protoZze primeérna
hmotnost hroznll metodou plleni byla po kontrolni varianté nejvyssi. DalSi
regulované varianty mély prilmérnou hmotnost hroznli na kefi asi o polovinu
nizsi.

Dle Pavlousek (2011) je pfi regulaci nasady hrozni mezi hraskovaténim

vvvvvv

a zameékani u regulovanych variant. Dle pofizenych fotografii ze dne
varianty A a B, které byly provedeny v dobé pfed kvétem a po odkvétu. Varianta
plleni hroznl méla niz$i vybarveni, stejné tak i varianta bez regulace (Pfiloha
obr. 9 - 12).

Pavlousek (2011) poukazuje na to, Ze se pfi regulaci v pozdé&jSim terminu
zvySuje kvalita hroznl. Varianta D byla provedena v dobé zamékani a dle
titrovatelnych kyselin a druhy nejvyssi obsah asimilovatelného dusiku.Tato teze
se timto potvrdila.

Pavlousek (2000) uvadi, ze pfi pokusu na odridé Merzling z roku 1999, pfi
kterém byla v obdobi uzavirani hrozn provedena regulace na jeden hrozen na
letorostu, nasledné z vysledkl vyplynulo, Ze regulovana varianta ma nizsi
hmotnost nez kontrola, ale vyrazné vyssi cukernatost. V. mém pokusu méla

vyS8Si cukernatost nez kontrola pouze regulace s jednim hroznem na letorostu,
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ktera byla provedena v dobé zamékani (varianta D). Tato varianta méla také
niz§i hmotnost hrozn(l na kef a nizsi hmotnost hroznu.

Podle PavlouSek (2013) ovliviluje negativné obsah asimilovatelného
asimilovatelného dusiku byl namé&rfen u kontrolni varianty E s nejvétsi hmotnosti
hroznl na kefi a s druhym nejvy$$im poctem hroznu.

Podle Kumsta (2011) vysoky obsah kyselin souvisi s nizkymi hodnotami
pH a vysokym zastoupenim kyseliny jableéné. Pokus toto tvrzeni potvrdil. U
s vysokym zastoupenim kyseliny jable¢né.

Pavlousek (2006) uvadi, ze pfi pokusu s odridou Malverina a Cerason
s regulaci metodou aplikace giberelinli a metodou puleni hrozn, bylo dosazeno
zvySeni cukernatosti a snizeni hmotnosti hrozni na kef oproti neregulované
varianté. Bohuzel z vysledkl cukernatosti nelze toto potvrdit, protoZe varianta
s metodou puleni hrozn(l varianta C nedosahla vys$si cukernatosti nez kontrolni
varianta E. Naopak Ize potvrdit, Ze dos$lo ke snizeni hmotnosti hrozn(i na kefi
oproti kontrolni varianté.

Reynolds (1994) provedl v Okanagan halley v Britské Kolumbii a
v Oregonu pokus na odridé Pinot noir. Ten byl zaméfeny na regulaci hrozni
s rozdilnym pocétem letorostli na kefi. Pokus ukazal, Zze pfi provedeni regulace
se zvysila hmotnost bobuli a hroznu. Toto tvrzeni, ovéem neplati pro pokus na
odridé Cerason, kde v8echny regulované varianty mély nizsi hmotnost hroznu i
bobuli nez kontrolni varianta E.

Hanak (2008) uvadi, Zze pfi pokusu regulace nasady hrozn(, ktery byl
proveden na Vys8i stfedni odborné Skole vinaiské a ovocnarské
v Klosterneuburgu, se ukazala nezavislost kvality hrozn(i pouze na regulaci.
Pokus byl realizovan na tfech odridach (Cabernet Sauvignon, Rulandské
modré a Veltlinské zelené) a ve tfech ¢asovych obdobich vegetace. Regulace
byla provedena v dobé nasady plodl (konec Cervna), v dobé zacatku zrani
(polovina srpna) a v dobé&, kdy hrozny mély cukernatost 14 °NM (polovina zafi),
a kontrolni varianta byla bez regulace. Veltlinské zelené ve vSech trech
variantach regulace dosahlo zvySeni cukernatosti, sniZzeni vynosu a mirné
zvy$eni dusiku oproti kontrolni varianté. U odridy Cabernet Sauvignon méla

redukce hrozn( vliv na zvy$eni cukernatosti a vysoké snizeni vynos(. Nejvétsi
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zvySeni cukernatosti bylo zaznamenano u varianty na zacatku zrani. | pfes
provedenou regulaci nedosahla odrida Rulandské modré Zadného zvyseni
cukernatosti. Tuto skute¢nost Ize potvrdit i u odriidy Cerason, ktera v dobé zrani
dosahla nejvyssi cukernatosti.

Pavlousek (2014) uvadi, Ze jako vhodny termin pro regulaci odstranénim
celych hroznl na letorostu Ize oznacdit obdobi mezi uzaviranim hroznl a
zamékanim bobuli. Toto tvrzeni Ize potvrdit, protoZze varianta D provedena i

kdyz v dobé zamékani dosahla nejlepsich hodnot.
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7. ZAVER

Bakalarska prace se zabyva moznosti regulace nasady hroznl a jejim
vlivem na kvalitu hrozni. V prabéhu roku 2014 byly u odridy Cerason
provedeny pokusy regulace nasady hrozn( s cilem porovnat kvantitativni a
kvalitativni parametry jednotlivych variant regulace. Odriida Cerason je
interspecificka odrlida, ktera vznikla kfizenim odriid Merlan a Fratava. Odrida
ma vysokou plodnost, a proto je vhodnym kandidatem pro regulaci nasady
hrozn. U jednotlivych variant byly sledovany a vyhodnoceny uvologické a
analytické parametry, a to hmotnost hroznl na kef, hmotnost hroznu, hmotnost
bobule, cukernatost (°NM), titrovatelné kyseliny, hodnota pH, obsah kyseliny
vinné a obsah kyseliny jablecné.

Regulace byla provedena ve &tyfech variantach a jako pata byla kontrolni
varianta bez regulace. Prvni varianta A byla provedena pfed kvetenim
s ponechanim jednoho nejnize poloZzeného kvétenstvi na letorostu. Druha
varianta B byla provedena po odkvétu a opét s ponechanim pouze jednoho
hroznu na letorostu. Regulace treti varianty C se uskutecnila v dobé& uzavirani
hroznu metodou plleni hroznu a étvrta varianta D byla provedena jiz v dobé
zamékani s ponechanim jednoho hroznu na letorostu. Byla také sledovana
kontrolni varianta E bez regulace.

Ktery zplisob regulace a ktery termin je nejvhodnéjsi pro odriidu Cerason?
Po provedeni regulace se u v$ech regulovanych variant snizila prdmeérna
nameéfena u varianty B, kde doslo ke snizeni vynosu o 46,7 % oproti kontrolni
varianté a hodnota se blizZila k hranici rentability. S tim také souvisi prlimérna
hmotnost hroznu, ktera byla také nejvyssi u kontrolni varianty E, i kdyz zde jiz
nebyl tak markantni rozdil mezi jednotlivymi variantami. Primérna hmotnost
hroznu u kontrolni varianty E byla 95,39 g, u varianty B 91,99 g a u varianty C
pohybovala kolem 1 g. Primérny pocet hrozni na kefi odpovidal metodam
regulace, provedenym na konkrétnich variantach. Nejvys$si pocet hrozni na kef
meéla kontrolni varianta E a varianta C regulovana metodou puleni hroznd.

ProtoZze primérna hmotnost hroznu a bobule nebyla u jednotlivych variant tak
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rozdilnd a pocet hroznl na kefi odpovidal metodam regulace, nelze podle
uvologickych hodnot vybrat nejvhodnéjsi variantu. U péstiteld by v§ak mohla
rozhodnout rentabilita, ktera se u variant B, A a D pfibliZila k hranici 50 %.

Varianty A, C a D mély niz8i mnozstvi titrovatelnych kyselin oproti
kontrolni varianté¢ (13,12 g.I"). Pouze u varianty B byla hodnota vy$si
(13,78 g.I'"). Vy8&i obsah kyselin miizeme pfisoudit vét§imu mnozstvi srazek od
poloviny srpna a v pribéhu zafi.

Priimérna cukernatost hroznu neprokazala vyrazny vliv regulace hrozn(.
Cukernatost byla také ovlivnéna vét§Sim mnozstvim srazek, pfi kterych doslo ke
ziedéni cukri nasatim vody do bobule. Nejvyssi cukernatost byla naméfena u
varianty D v dobé zamékani (18,05 °NM). Druha nejvy$Si hodnota byla u
(16,65 °NM).

Velky rozdil mezi jednotlivymi variantami byl zaznamenan u obsahu
asimilovatelného dusiku. Nejvy$Si hodnota byla naméfena u varianty A
kontrolni varianty E (24,33 mg.I"). Tento rozdil je velmi markantni a Ize jej
pfisoudit i vy$8imu vynosu u kontrolni varianty.

Hodnota pH se pohybovala u vSech variant vrozmezi 2,91 — 3,03.
(2,91). Pouze varianta A se blizi k idealni hodnoté pH (3,1 — 3,3) pro vyrobu
kvalitniho vina. NiZSi hodnota pH pozitivné ovliviiuje Cistotu kvasného procesu a
snizuje riziko nechténého biologického odbouravani kyselin. Naopak miize
negativné ovlivnit barevnost €ervenych vin a jejich chutovou plnost. Mohou se
také vyskytnout problémy se zahajenim jable€no-mlé€éného kvaseni, protoze
nizké hodnoty pH negativné ovliviuji rozvoj mlé€nych bakterii.

Jako nejvhodnéjsi zplsob a termin regulace odridy Cerason se jevi
varianta D, tedy regulace v dobé zamékani s ponechanim pouze jednoho
hroznu na letorostu. Z pohledu analytickych hodnot mizeme variantu hodnotit
jako dobrou. U varianty byla dosazena nejvy$Si cukernatost (18,05 °NM), treti
nejniz§i mnozstvi titrovatelnych kyselin (12,46 g.I") a vy8&i obsah
asimilovatelného dusiku (92,89 mg.I'") nez u kontrolni varianty E. Optimalni
rozmezi obsahu dusiku v mostech je 180 — 200 mg.I"", proto bude potieba pii

vyrobé vina z varianty D vyuZit aplikace preparatd pro vyzivu kvasinek.
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Pribéh pocasi v srpnu a zafi roku 2014 mél velky vliv na kvalitu hrozn(.
Oba mésice byly specifické vétsim Ghrnem srazek. Uhrn srazek v srpnu 2014
byl 146,0 mm a v zafi 166,0 mm. Primeérna denni teplota v srpnu 2014 byla
17,9 °C a v zafi 2014 15,4 °C. Vyzralost hrozn( tak i pfes regulaci nasady
nebyla vyhovujici pro vyrobu vysoce kvalitnich ¢&ervenych vin. Hrozny
nedosahovaly vysoké cukernatosti, mély vysoky obsah kyselin a nizkou
hodnotu pH. V souvislosti s uvedenymi udaji doporucuji pfedevS§im vyrobu

razového vina.
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8. SOUHRN

Moznosti regulace nasady hrozn(i a vyznam pro kvalitu hroznl

Bakalarska prace na téma ,MoZnosti regulace nasady hrozn(i a vyznam pro
kvalitu hrozn{“ byla vypracovana na Mendlové univerzité v Brné, Zahradnické
fakulté v Lednici na Ustavu vinohradnictvi a vinafstvi. Cilem prace bylo popsat
metody regulace nasady hrozn( a jeji vliv na kvalitu hrozn(.

Soucasti prace byl pokus na modré mostové interspecifické odridé
Cerason. Pokus byl zaloZen ve vini¢ni trati ,VV Mendeleu® v obci Lednice. Cilem
bylo provést regulaci nasady hrozn(, porovnat a vyhodnotit u kazdé varianty
hmotnost hrozn( na kef, hmotnost hroznu, hmotnost bobule, cukernatost (°NM),
titrovatelné kyseliny, hodnota pH. Regulace byla provedena ve C¢tyfech
variantach a pata varianta byla kontrolni bez regulace. B€hem regulace byla
pouzita metoda puleni hroznu a metoda s ponechanim jednoho hroznu na
letorostu. Po vyhodnoceni byla doporu€ena nejvhodnéjsi varianta pro regulaci

nasady hrozn( u zkoumané odr(idy Cerason.

Klicova slova: regulace nasady hrozn(, kvalita hroznl, cukernatost, metoda

puleni hrozn(

48



9. RESUME

Options how to regulate the quantity of grapes and importance for the quality of

grapes.

This bachelor thesis named ,Options how to regulate the quantity of grapes and
importance for the quality of grapes“ was written at Mendel University, Faculty
of Horticulture in Lednice at the Department of viticulture and winemaking. The
thesis aims to describe methods used for controlling grape quantity and their
impact on grape quality. This work also includes an experiment with blue
interspecific wine grape variety Cerason. The experiment was performed in the
vineyard line ,V Mendeleu“ in wine village Lednice. The goals are to trim grape
flowers or fruits, to compare values of an average yield for a bush, an average
bunch-of-grapes weight, an average berry weight, sugar content, a volume of
titratable acids and pH value for each grape variety and to assess best results. |
have determined five types of regulation, one of them was also a check option -
without any regulation. Within the experiment, a method of bisection of grape
fruits and a method of restricting a number of grapes to one per a bush was
used respectively. After assessing, | recommend the best option for trimming

the tested Cerason variety.

Keywords: trim grapes, grapes quantity regulation, grape quality, sugar content,

regulation by halving grape bunches
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Tab. 1: Uvologické hodnoty

Varianta | Primérna Prdmérny | Prdmérny | Prdmérna | Prdmérna
hmotnost pocet poCet hmotnost hmotnost
hrozn(i na hrozn na | letorostll na | hroznu (g) | bobule (g)
jednom kefi kefi kefi
(kg)
A 0,69 10 8,29 78,87 1,01
B 0,64 8,57 8,85 91,99 1,00
C 1,11 22 14 72,66 0,97
D 0,66 9 10,43 83,08 0,99
E 1,37 18,71 13,86 95,39 1,09
Tab. 2: Obsah kyselin v hroznech
Varianta | Kyselina Celkova Kyselina HPLC - kyseliny
vinna (g.I'") | jableéna (g.I" ) | citrénova (g.I"") (g.I")
A 10,04 4,71 0,20 15,56
B 10,22 574 0,23 16,92
C 10,57 4,02 0,17 15,27
D 10,39 4,22 0,18 15,37
E 10,39 4,72 0,15 15,85
Tab. 3: Obsah cukrl v hroznech
Varianta Glukéza + Fruktoza (g.I" ) | Glukéza (g.I") | Fruktéza (g.I")
A 157,05 75,93 81,17
B 172,05 85,54 86,47
C 168,10 82,37 85,74
D 179,40 87,74 91,68
E 176,10 85,62 90,48




=

= /
Obr. 2: Varianta A — po regulaci nasady (Foto: Autor, 2014)
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Obr. 3: Varianta B — pfed regulaci nasady (Foto: Autor, 2014)
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Obr. 4: Varianta B — po regulaci nasady (Foto: Autor, 2014)
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Obr 5: Varlanta C pred regulam nasady (Foto: Autor 2014)

Obr 6: Varlanta C po reguIaC| nasady (Foto: Autor 2014)
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Obr. 7: Varianta D — pfed regulaci nasady (Foto: Autor, 2014)
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Obr. 8: Varianta D — po regulaci nasady (Foto: Autor, 2014)






Obr 12: Vybarvovanl bobuI| u varlanty E (Foto Autor 2014)



