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1. Uvod

Hrozno ako produkt na vyrobu vina nema vo vinici vzdy optimalny zdravotny stav
a byva napadane réznymi chorobami, Skodcami alebo nepriaznivym pocasim, ktoré
v podobe krupobitia alebo ako faktor prispievajuci k rozvoju chordb znizuje kvalitu
hrozna ¢o v konec¢nom désledku ovplyvni vyslednu kvalitu vina.

Do mustu alebo vina sa plesent méze dostat’ priamo z hrozna alebo sa doftho dostava
az v pivnici prostrednictvom kontaminovaného naradia, naddob alebo pivni¢ného
priestoru.

V pivni¢nom hospodarstve sa must alebo vino $koli a uskladiiuje v réznych tipoch
nadob vyrobenych z réznych materidlov kde dochédza ku kontaktu vina so stenami
nadrze €1 uz nerezovej nadrze alebo dreveného sudu. Tieto nddoby hlavne drevené byvaju
Vv niektorych pripadoch miestom kontaminacie mustu alebo vina plesiiami.

Dnesné laboratorne podmienky umoziuju pomocou roznych metod stanovit’ latky
obsiahnuté vo vine. Pre stanovenie mnozstva mykotoxinov sa vyuziva metdda
imunochemicka a stanovenie geosminu sa prevadza pomocou plynovej chromatografie.

Organoleptickymi vlastnostami vina rozumieme aspekty potravin alebo inych
latok, ktoré dokazeme rozoznat’ s nas§imi zmyslami je to chut’, zrak, ¢uch a hmat. Zrakom
mozeme uréit’ &irost, farbu ale aj viskozitu daného vina. Dal§im zmyslom je &uch, ktorym
vieme rozpoznat' velké mnozstvo aromatickych latok ¢i uz pozitivnych alebo
negativnych. Rozpoznanie r6znych prchavych latok, ktoré sme schopné citit’ vo vine nie
je vzdy 'ahké a vyzaduje si to ur€it prax a urciti geneticku predispoziciu jedinca. Chut
vnimame jazykom presnejSie chut'ovymi poharikmi rozmiestnenymi na povrchu jazyka.
Hmat pri hodnoteni organolpetickych vlastnosti vina nie je nejako vyuzivany, hodnotitel’
hmatom moze zistit’ pribliznu teplotu vina v pohari.

Defektom vina alebo vadou vina sa rozumie ze sa do vina dostanu latky vinu
cudzie spdsobujlice rozne chemické a fyzikalne reakcie, ktoré¢ mozu viest’ k zhorSeniu
kvality vina pripadne k Gplnému znehodnoteniu. Ur¢it’ jednozna¢nti pri¢inu vzniku vady

vina nie je vZdy jednoduché a moznosti je vel'mi vela.
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2. Ciel’ prace

Cielom tejto bakalarskej prace bolo prestudovat’ literatiru danej problematiky
organoleptickych defektov vina sposobenych plesiiami. Porovnat’ jednotlivé druhy plesni
a ich dopad na kvalitu vina. Uviest metddy stanovenia tychto latok a ich pripadné

koncentracie vo vine.

12



3. Literarny prehlad

3.1 Definicia plesne

Existuju tisice druhov plesni, kazdy ma svoje naroky na sposob zivota. VSetky vSak
vyzaduji na svoje prezitie vlhkost’, niektoré ziju vo vodnych prostredi. Optiméalna teplota
pre rozvoj plesni je medzi 4,4°C — 37,7°C. Niektoré st schopné rozvoja v rozmedzi teplot
-10°C az +60°C. Relativna vzdu$na vlhkost’ by sa mala pohybovat’ nad hranicou 60%.

Plesne su mikroskopické vldknité huby tvorené s vldken podobajlice sa nitiam
(hyfa), ktoré¢ sa zlozito vetvi v podhubie (mycélium). Z podhubia vyrastaji
rozmnozovacie organy ,ktoré uvolnuju vodoodpudivé vytrusy (spory) kontaminujice
povrchy, predmety a potraviny. Zo spéry vykli¢i vlakno, ktoré sa v priaznivych
podmienkach zacne rozrastat’ v hyfu. Mozu sa rozsirovat' aj rozrastanim hyf a ich
ulomkami. Vyskytuju sa v najroznejSom prostredi v podobe narastov mycélia. Narasty
mozu mat’ rozne farby a to bielu, ZItd, krémovu, zelenl, modrt, Sedd a ¢iernu. Farba
mycélii je sposobena pigmentami , ktoré tieZ zafarbuju aj vytrusy (spory). Spory plesni
moézu byt nepohlavne (mitéza) alebo pohlavné (meidza). Vel'a druhov plesni mézu byt
pohlavné aj nepohlavné. Niektoré formy plesni produkuji malé, hydrofébne spory, ktoré
st pohyblivé vo vetre a dokaZu sa dlhSiu dobu udrZat’ vo vzduchu. Iné spory plesni maja
slizké puzdrd a st dobre pohyblivé vo vodnom prostredi. Spory sa mdzu prichytit
napriklad na steny nadob alebo pivnice, niektoré su schopné prezit’ extrémne teploty
a tlak. St schopné si upravit’ aj pH prostredia substratu, v ktorom Zij.

Plesne neziskavaju energiu prostrednictvom fotosyntézy ale z organickej hmoty na
ktorej ziju pomocou heterotrofie. Plesne vylucuju hydrolytické enzymy vd’aka, ktorym
rozkladaju zlozité biopolyméry ako je Skrob, celuloza a lignin na jednoduchsie latky.
Spolu s lytickymi enzymami inhibuju rast konkuren¢nych mikroorganizmov.

[1-3]
Heterotrofia je sposob vyzivy kde organizmus rozklada organické latky aby ziskal uhlik
na tvorbu svojich organickych latok.
Speciélne pripady heterotrofie su: -parazitizmus

-saprofytizmus
Parazitizmus alebo inak nazyvane cudzopasnictvo spociva vo vztahu jedného
organizmu (parazita) , ktory odobera zZiviny (organické a anorganické latky) pre svoje
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prezitie z druhého organizmu tzv. hostitel'a. Do tela svojho hostitel'a parazity vylucuji
jedovaté latky toxiny. Plesne do svojho hostitel'a vylucuju toxin s ndzvom mykotoxin.
Parazitizmus podl'a miesta parazitovania rozliSujeme na:

-ektoparazity ,ktoré ziji mimo hostitela alebo na jeho povrchu

-endoparazity , ktoré ziji vo vnutri organizmu
Saprofytizmus je taka vyziva kedy sa napr. plesen zivy odumretymi organizmami po-
pripade organickymi zvySkami ,ktoré saprofyt rozklada a mineralizuje na jednoduchsie
anorganické latky.[4-6]
Okrem pel'u a roztoCov aj plesne patria medzi vyznamné alergény, niektoré produkuju
jedy priamo do potravin, niektoré spdsobuju ochorenie koze, iné zase vyvolavaju zivotu
nebezpeéné ochorenia u slabsich jedincov. Cloveka najviac ohrozuji mykotoxikozy ¢o
su vlastne onemocnenia spdsobené plesiovymi jedmi nazyvanymi mykotoxiny, ktoré
moézu niektoré plesne vylu¢ovat’ do napadnutych potravin. Priblizne 50 mykotoxinov ma

priamu suvislost’ s ochorenim l'udi a zvierat.[3]

3.2 Plesne vo vinohradnictve

Vini¢ hroznorody je vo vinohradnictve Casto napadany hubovymi chorobami,
ktoré ovplyviiuju kvalitu bobul’, organoleptické vlastnosti vina, vitalitu a Zivotnost’ krov.
Okrem toho Ze poskodzuji bobule, poskodzuju aj listovi plochu ¢o ma za nasledok
ubytok vykonnosti asimilacie. Takto napadnuté kvetenstva, bobule pripadne celé strapce

znizuju vynos a hlavne kvalitu.

3.2.1 Plesen vinic¢a

V naSich prirodnych podmienkach je to najcastejSie vyskytujica hubova chrob-
ba. Povodcom tejto choroby je huba Plasmopara viticola patriaca medzi Oomycetes
a podrla sti¢asnej taxondmie medzi Peronosporomycetes.

Plasmopara viticola je biotrofny patogén, ktory parazituje len na druhu rodu Vitis.

Podhubie sa rozrasta v medzibunkovych priestoroch pletiv vo forme hyf, ktoré¢ vytvaraju
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gulovité¢ haustoérid. Takto prenikaju cez bunecné steny a pre svoju vyZzivu vyuzivaji
bunky.

Huba napada vsetky zelené Casti vinica. Na listoch vytvara olejové Skvrny. Biele odrody
maju tieto Skvrny sfarbené do zlta, u farbiarok mézu byt nacervenalé. Pri silnom
napadnuti st poryté celé listy a moéze doist’ az k defolidcii. Tym paddom dochadza
k zniZenej asimilacii cukru do bobuliek. Priamo byvaji napadnuté aj kvetenstva a bobule
hlavne v dobre hraskovatenia. Najskor sa na bobuliach vytvori biely povlak, kvety
usychaju. Bobule sa v dobre hraskovatenia sfarbujii do modra az fialova, scvrkavaju sa

a usychaju. [7]

Obr. 1 Bobule napadnuté plesiiou vinica [7]

3.2.2 Mucnatka vinic¢a

Povodcom mucnatky je huba Erysiphé necator Schwein, patriaca medzi
Ascomycetes a do Erysiphales.

Erysiphé necator je biotrofny parazit, ktory parazituje iba na druhu Vitis. Huba
napada vSetky zelené Casti vini¢a. Na napadnutie mic¢natkov st najcitlivejsSie kvetenstva
a malé bobule. Napadnutd bobula byva pokryta bielim povlakom. Bobule napadnuté
Vv dobe hraskovatenia praskaji a dochddza k vyron semien, ktoré su potom druhotne
napadané hnilobami, baktériami alebo kvasinkami. Vytvoreny povlak na povrchu bobul
je vlastne husté biele az $ede mycélium. Ziviny odobera pomocou haustorii a preto ju

zaradena medzi ektoparazity . [7]
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Obr. 2 Bobule napadnuté muc¢natkou vinica [8]

3.2.3 Seda hniloba

Povodcom Sedej hniloby je huba Botrytis cinerea. Neparazituje len na viniéi
hroznorodom ale ma vel'mi Siroky okruh hostitelov. Huba Zije hlavne saprofitycky.

Bobule napadnuté Botrytis cinerea produkuju vysoké mnozstvo enzymu lakazy,
ktory sposobuje hnednutie mustu oxidaciou antokyaninov a flavanoidov. Tato oxidacia
spdsobuje hnednutie bielych vin a u ¢ervenych vin zase zapri¢iituje nizku farbu. Na
dozrievajucich bobuliach vznikaji hnilobné Skvrny, pokozka zac¢ina praskat’ a odlupovat’
sa. Za suchého pocasia napadnuté bobule mumifikuju.

Huba mo6ze napadat’ aj letorasty. Napadnuté miesta sa sfarbuji do zelenohneda,
letorasty vadnu a odlamuju sa. Napadnuté mlad¢ listky byvaji pokryté Sedym povlakom
konidiofér a konidiami. Kvetenstvo napadnuté Botrytis cinerea hnedne a usycha. Pri
napadnuti strapiny Sedou hnilobou postupne hnedne, vidne a bobule m6Zzu opadavat.
Toto hubové ochorenie sposobuje vyznamne Skody nie len vo rodiacich viniciach ale aj

pri mnozitel'skom materidli a vo vini¢ovych Skdlkach.
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Obr. 3 Bobule negativne napadnuté Sedou hnilobou [9]

Botrytis cinerea sa moze vyskytovat’ aj v usl'achtilej forme pokial je zrelé hrozno
napadnuté pri cukornatosti asponn 19°NM. V tomto pripade dochidza nasledkom
poskodenia Supky k zrychlenému vyparovaniu vody a tym zvySeniu cukornatosti hrozna.
Vina vyrabané z hrozna napadnutého uslachtilou Sedou hnilobou st typické pre Tokajskil

oblast’.[7, 10, 11]

Obr. 4 Bobule napadnuté usl'achtilou $edou hnilobou [9]
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3.2.4 Biela hniloba

Biela hniloba (Coniella Diplodiella) je sposobena hubou Metashpaera
Diplodiella. Za¢ina napadat’” bobule od pociatku médknutia, biele odrody sfarbuje do
mlie¢nych odtietiov az svetlo hneda. Napadnuté bobule za¢inaji hnit’ a usychat’. Bobule
zadinaju zapachat’ po octe, ktory spdsobuje ¢innost’ octovych baktérii a kvasiniek.[12]
Daleko viacej viak poskodzovanie na kmienkoch starého dreva, ktoré praskaju, odlupuje

sa kora a v mieste praskliny vznikaju typické nadory.[7]

Obr. 5 Bobule napadnuté bielou hnilobou [13]

3.2.5 RuzZova hniloba

Povodcom ruzovej hniloby je huba Trichothecium roseum. Zacina sa vyskytovat’
az ako druhotny parazit a vic¢Sinou sa vyskytuje a bobuliach, ktoré si napadnuté Sedou

hnilobou. Podhubie spolu s konidiami vytvaraju povlak naruzovelej farby.
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Obr. 6 Bobule druhotne napadnuté ruzovou hnilobou na plesni sedej [14]

3.2.6 Zelena Hniloba

Zelena hniloba je spdsobena hubou Penicillium expansum. Pre rozvoj infekcie
stacia malé trhlinky v kutikule a Supke alebo staci aj iné mechanické poskodenie bobul’.
Bobul’a sa sfarbuje do svetlohneda az do kavovych odtiefiov a tvori sa belavé
mycélium. Mycélium sa postupne rozrasta a zafarbuje sa do zelena alebo zelenomodra.
Napadnuté bobule maji horku a kysla chut’. Strapce treba preberat’ uz vo vinici inak hrozi

tvorba mykotoxinov.[7]

Obr. 7 Bobule napadnuté zelenou hnilobou [15]
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3.2.7 Cervena spala vinica

Cervena spala vini¢a sa vyskytuje lokdlne a byva &asto viazana na uréit oblast’.
Povodcom choroby je huba Pseudopezicula tracheiphyla Toto ochorenie sa znizi takmer
na minimum, s vynimkou niekol’kych malo napadnutych vinic. U¢inne sa d4 proti nej
bojovat’ len preventivnym opatreniami. Vyskytuje sa hlavne na listoch a kvetenstve
a dokazu sposobit’ vynosové a kvalitativne straty u Vitis vinifera a to hlavne u odrod
Miiller-Thurgau a Domina. Pseudopezicula tracheiphyla spdsobuje na listoch nazltlé

Skvrny u modrych odrod ¢ervené skvrny. [7, 16]

Obr. 8 Cervena spala vini¢a [17]

3.2.8 Cierna $kvrnitost’ vini¢a

Povodcom ciernej Skvrnitosti vinica je huba Phomopsis viticola. Tato choroba
zatial’ nespdsobuje vyznamne hospodarske Skody. Phomopsis viticola je hospodarsky
vyznamné ochorenie v mnohych oblastiach vinarskych sveta. [18] Napada hlavne drevo
a moze spdsobit’ uhynutie celych krov alebo ich &asti. [19] Cierna hniloba sa za¢ina
prejavovat’ tak ze na kore sa objavuji tmavohnedé az Cierne piknidia s priemerom 0,2-
0,4 mm. Na listoch sa vytaraju chlorotické Skvrny, ktoré ¢asom znekrotizujt. Listy byvaja

zvlnené a zvinuju sa. Silne napadnuty list opadava.[7]
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Obr. 9 Plodnice (piknidie) na mladej kore [20]

3.2.9 Cierna hniloba vini¢a

Tato choroba je sposobena hubou Guinardia bidwellii. Postihuje vacsinou
teplejSie oblasti Europy. Guinardia bidwellii na napadnutych listoch vytvara Sedé az
hnedé nekrotické skvrny ohranic¢ené tmavohnedym lemom. Na este zelenych letorastoch
mozeme vidiet’ nekrozy Ciernej farby.

Bobule byvaji napadnuté skorej neZ listy. Na bobuli sa vytvaraju svetloSedé
Skvrny a Supka sa zvrastuje. Neskor sa bobule sfarbuju do modroseda a usychaja.[7]
Tato choroba spdsobuje znizenie vytaznosti a teda spdsobuje kvantitativne straty na

urode

Obr. 10 Bobule napadnuté ¢iernou hnilobou [21]
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3.2.10 Chradnutie a odumieranie vini¢a- ESCA

Za vznik ESCA mbzu endofytické huby Phaeomoniella chlamydospora,
Phaeoacremonium aleophilum a Fomitiporia mediterranea. U vini¢a hroznorodého
prebieha v chronickej alebo akutnej forme.

Chronické forma sa vyskytuje na dreve, listoch a aj bobuliach. Priznaky na dreve
su najlepsie viditeI'né pri reze kde su viditené hned¢ alebo Cierne bodky alebo Skvrny.
Na listoch vznikaju chlorotické Skvrny, napadnuté listy neskor nekrotizujii a opadavaju.
Na bobuliach je vidno malé, tmavé Skvrny, ktoré moézu zapricinit’ az prasknutie pokozky
a tym dojde k ndslednému druhotnému napadnutiu napriklad octovych baktérii. Priznaky
na bobuliach sa vyskytuju nezavisle od napadnutia listov. Bobule na vini¢i napadnuté
ESCA byvaji vacSinou malé a nedosahujii dobry stupent zrelosti. Pri zlom dozrievani
moze byt negativne ovplyvnena kvalita vyrobeného vina.[22-24]

Akutna forma je oznaCovand terminom apoplexia. Vini¢ je az do jula bez
priznakov. Zdravé listy sa pri akttnej forme sfarbujt do svetloSedej a Sedozelenej a rychlo
vadna. Bobule sa scvrkdvaju a viadna. Pri priereze kmena je viditelnd uschnutd Cast’
dreva. Takto napadnuty ker odumiera do jedného vegetacného obdobia.

Huby sposobujuce ESCA dokazu v rastline prezivat aj viacej rokov a vedia znovu

sposobit’ infekciu.[7]

-

Obr. 11 Priznaky ESCA na dreve, listoch a bobuliach [25-27]

3.2.11 Eutypové odumieranie vini¢a

Povodcom ochorenia je huba Eutypa lata, Vstupnym miestom pre infekciu st

hlavne rezné rany.
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Priznaky st uz vidiet’ pri pucani, letorasty slabo rastu a st drobné. Na takto
poskodenych letorastoch kvetenstva usychaju, sprchavaju a tvoria malé bobule. Listy su
malé, zvinuju sa. Objavuju sa na nich chlorotické Skvrny a postupne nekrotizuju.

Po niekol’kych rokoch odumieraju t'azne a nakoniec aj cely ker.[7, 28]

Obr. 12 Prierez kmena napadnutého Eutypov lata [29]

3.3 Plesne vo vinarstve

Plesne vo vine a vindrskych prevadzkach su beznou suastou. Su faktorom
ovplyviiujicim kvalitu vina vo vacSine pripadov vSak negativne. Preto je dblezité dbat’
na hygienu vo vinarskych prevadzkach a snazit’ sa spracovavat’ hrozno v ¢om najlepSom
zdravotnom stave.

V literatire sa uvadza Ze plesne pritomné na hrozne mézu produkovat’ rézne
metabolity, ktor¢ dokdzu menit podmienky ekologie a rastu kvasiniek pocas
alkoholového kvasenia. Produkcia metabolitov, ktoré spomal’uju rast kvasiniek pocas
alkoholovej fermentacie je znama u plesne Penicillium sp., Aspergillus sp., a Botrytis
cinerea.

Najvicsi vyskyt plesni bol zaznamenany na zaciatku kvasenia po dobu troch dni.

[30]
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Plesne sa systematicky zarad’uju do troch tried:
1. Deuteromycetes
2. Phycomycetes

3. Ascomycetes

Z vinarskeho hl'adiska ma najvacsi vyznam trieda Deuteromycetes rod Botrytis
a Cladosporium. Triedy Phycomycetes, ¢elad’ Mucoraceae a triedy Ascomycetes, ¢elad’

Aspergillaceae.

3.3.1 Deuteromycetes

Do triedy Deuteromycetes patri Botrytis cinerea, Cladosporium Cellare
a Cladosporium herbarum

3.3.1.1 Botrytis cinerea

NajdolezitejSou plesiiou je teda najmé pleseni Botrytis cinerea Person, trieda
Ascomycetes, podtrieda Discomycetes, druh Sclerotinia fuckeliana Fuck. Vseobecne sa
vsak vo vinarstve nazyva Botrytis cinerea.[31]

Botrytis cinerea ma dve podoby v ktorych sa vyskytuje a to v uslachtilej forme
alebo zhubna hniloba. USl'achtild forma sa prejavi vtedy ak je pocas dozrievania hrozna
suché a slnené pocasie. Z bobul’ hrozna v takomto pripade vznikaju cibéby, ktoré
dotvaraju jedine¢ny charakter tokajskych vin.

Mycélium plesne je zo zaciatku biele aZ sivobiele, neskdr byva hnedé alebo
sivocierne. Nosi¢e konidii byvaju stromcekovito rozkonarené a na koncoch st jemné
bradavicky s konidiami. Mycélium napada Supku bobule a narusuje ju ¢o ma za nasledok
silnejsie odparovanie vody z duziny.

Pri dozrievani hrozna napadnutého uslachtilou plesiiou Botrytis cinerea nastavaju
podstatné zmeny v chemickom zloZeni hrozna. Dosledkom narusenia Supky dochadza
k Stiepeniu primarnych aromatickych latok, pricom sa tvoria iné aromatické latky.
Najvéacsou zmenou v dosledku narusenia Supky a odparovania vody je zvySujuci sa obsah

cukrov. Okrem zvySovania cukrov sa zvysuje aj obsah glycerolu.
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Glycerol je po vode a etanole chemicka zlGc¢enia s najvysSou extrakciou vo vine. Je
to bezfarebna olejovita kvapalina, ktora ma nasladla chut’ a je dobre rozpustna vo vode.
Nazov glycerolu je odvodeny od jeho nasladlej chuti a viskozity. Vinu dodava hladkost’
a “telo. Je to najdodlezitejsi vedlajsi produkt alkoholovej fermentacie kde je tvoreny
kvasinkami spolu s etanolom pri prekvasani glukdzy. Kvasinky st glukofilné a preto
najprv prekvasaju glukozu, preto glycerol vznikd v prvych castiach fermentécie.
Kvasinkami byva tvoreny pri fermentacii prvych 50g cukrov.

Minimalna koncentracia glycerolu vo vine je S5g. I7'. Na porovnanie v akej

koncentraci je glycerol oproti inym polylom vo vine je tu tab. 1. [32, 33]

Tab.1 Najvyssie koncentracie polyolov vo vine [33]

najvyssia
Vzorec koncentracia

(mg. 1™
Glycerol CH,0OH-CHOH-CH,OH 5000-20000
Butanendiol-2,3 | CH;—CHOH-CHOH-CH3; 330-1350
Erythritol CH,0OH—(CHOH),—CH,0OH 30-200
Arabitol CH,OH—(CHOH);—CH,0OH 25-350
Manitol CH,0OH—-(CHOH),—CH,0OH 90-750
Sorbitol CH,0OH—(CHOH),—CH,0OH 30-300
meso-inozitol (CHOH), 220-730

Pri pokusoch sa dokazalo ze v vplyvom plesne Botrytis cinerea sa zvySuje obsah

alkoholickych sacharidov a to hlavne obsah arabitolu a manitolu.

Tab.2 Obsah sacharidov a polyalkoholov pdsobenim kultary Botrytis cinerea [34]

Povodny Must po 1|Must po 2

Zlozky must mesiaci mesiacoch
Glukoza (g . 17") 70,2 67,6 49,6

Fruktoza (g . 17") 71,7 70,2 58,4

Glycerol (g . 1) 0,9 2 2,6

Erytrol (mg . I™") 31 36 39

Arabitol (mg . I™") 36 86 570

Manitol (mg . I™") 82 250 536

Mezoinozitol (mg . I"!) | 297 330 355

Trehal6za (mg . 1) 69 64 131
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Arabitol je penta — alkohol, ktory vznika z arabindzy ¢innost'ou kvasiniek. Malé
mnozstvo moze byt’ tiez vytvorené aj mlieCnymi baktériami. Bezne sa méze vyskytovat’
v koncentraciach od 10 — 60 mg . I™! u bielych vin a u ¢ervenych 30 — 110 mg . I™".
V pripade ked’ je hrozno napadnuté usl'achtilou plesiiou Botrytis cinerea méze dosaho-

at’ v ojedinelych pripadoch hodnoty az 2300 mg . I7*. [33, 35]

Schéma. 1 VVzorec arabitolu [35]

OH OH

Manitol je hexa — alkohol formovany z fruktozy v priebehu fermentacie. Moze byt
tvoreny aj mlie¢nymi baktériami pomocou, ktorych vznika kyselina octova.[35]

Kyselina octovd moze teda vzniknit' za pomoci mliecnych baktérii pri
malolaktickej fermentacii z glukézy, ktora sa nachadza vo vine v malom mnozstve aj po
prekvaseni kvasinkami. K rozmnozeniu potrebuju baktérie 0,4 - 0,8 g . I"'. Kyselina
octovd moze vino uplne znehodnotit’ pokial’ nebola gluko6za este kvasinkami prekvasena
alebo zacala malolakticka fermentacia prili§ skoro. Pokial’ sa vyskytuje vo vine vo
vagsich koncentraciach zaéne vino zapachat’ po octe. Cim vyssi obsah kyseliny octovej

tym je zapach intenzivnejsi a Stiplavejsi. Zdravé vino obsahuje 0,2 —0,5¢g . 17! [36]

Schéma. 2 VVzorec manitolu [35]

OH OH

HO’\/‘Y\/OH

OH OH

Plesent Botrytis cinerea obsahuje aj pektolytické enzymi , ktoré sa daju izolovat

a pouzit’ na pripravu enzymovych preparatov. Enzymové pektolytické preparaty sa
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pouzivaji na Cistenie mustu alebo na rozruSovanie pektinov pri lisovani hrozna ¢o nam
zaisti vacsiu vylisnost’ u odrdd hrozna s pevnejSou duzinou. Pektolyticky enzym dokonca
zvysuje aj extrakciu farbiv a vonnych latok.

Okrem pektolytickych enzymov Botrytis cinerea obsahuje aj oxida¢né enzymy ako
napriklad polyfenoloxiddzu, ktord katalyzuje prenaSanie kyslika na polyfenoly,
vyskytujuce sa v muste. U¢inkom polyfenoloxidazy nastava aj hnednutie vina.[31]

Bobule napadnuté Botrytis cinerea produkuju aj vysoky obsah enzymu lakazy,
ktory ma za nasledok oxidaciu antokyaninov a flavanoidy a tym spdsobuje hnednutie
mustu alebo vina. Biele vina tym ziskavaju hnedasty odtieii a ¢ervené vina maju zase
nizku farbu.[7] To znamena Ze je hlavne nebezpec¢na u modrych odrdd, pretoze rozrusuje
farbiva a triesloviny.[37]

Vina vyrabane z hrozna napadnutého usl'achtilou formou Botrytis cinerea si zname
hlavne v oblasti Tokaj, ktorého vécsia Cast’ sa nachadza v Mad’arsku a mensia Cast’ na
vychodnom Slovensku. Tokajské vino je =zlatistej farby, vo vicSine pripadov so
zbytkovym cukrom a medovou arémou. Byvaju vyrabane tradi¢nou oxidativnou metoédou
alebo modernou reduktivnou metdédou. Moze sa vyrdbat’ len z odrod hrozna Furmint,

Lipovina, Muskat zIty alebo Zeta.[38]

3.3.1.2 Cladosporium cellare

Je rozsirena hlavne v pivniciach a je povazovana za uZzito¢nu plesen. Tvori tenké
hyfy, konidie maja pretiahnuty tvar a byvaji vicSinou jednobunkové. Zo zaciatku je
bielej farby neskor sa sfarbuje do roznych odtienov Sedej aZ nakoniec ziskava Ciernu

farbu.
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Obr. 13 Cladosporium cellare [39]

Cladosporium cellare je schopna viazat organické a anorganické vypary zo
vzduchu. Z tychto vyparov asimiluje etanol, aldehydy, prchavé estery a kyseliny. Na must
a vino pdsobi uplne neutralne a svojou schopnost'ou asimilovat’ vypary vina ¢isti vzduch
Vv pivnici a reguluje jeho relativnu vlhkost. Da sa teda povedat’ Ze v pivnici tato plesen
pdsobi ako biologicky filter.

Tato plesen sa rozvija len pri vysokej relativnej vlhkosti 85% az 95%.

3.3.1.3 Cladosporium herbarum

Vyskytuje sa v pivniciach a poskodzuje etikety flias. [31]

3.3.2 Phycomycetes

Do triedy Phycomycetes patria plesne ¢el'ade Mucoraceae, rodu Mucor a Rhizopus.
Tieto plesne su niekedy nazyvané aj hlavickovité. Tento ndzov majua pretoZe z ich mycélia

vyrastaju sporanigiospory, ktoré majt okrthle vytrusnice.[31]
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3.3.2.1 Rod Mucor

Plesen rodu Mucor tvori nepravidelne rozvetvené sporangiospory. Vyskytuje sa na
pdde vinoradu pocas celého roka. Vyskytuja sa tu druhy ako M. spinosus, M. mucedo, M.
pyriformis, M. racemosus a M. hiemalis

Mucor racemosus Fresenius napada bobule, ktoré padli na zem. Z tychto bobul’ sa
plesent dostava aj do mustu, kde sa jej hyfy rozpadaju na okruhle oidie. Majui schopnost’
skvasovat’ sacharozu do 4 az 5 obje. % etanolu. Okrem skvasovania sachardzy sa tvoria
aj d’alsie produkty ako st acetaldehyd, organické kyseliny a glycerol.

Nachadzaju sa v skoro kazdom muste , kde ich v8ak potlacaji kvasinky.[31]

3.3.2.2 Rod Rhizopus

Z rodu Rhizopus sa v pdéde a na bobluiach vyskytuje Rhizopus nigricans
Pehrenberg.

Rhizopus nigricans Pehrenberg.Farba myclélia je zozaciatku biela neskor tmavo-
siva. Na konci sporangiospor byvaju vel'ké ¢ierne gul'ovité sporangia. V muste sa nacha

nachadza do 1 az 2 obj. % Vo vine sa nevyskytuje. Patri medzi aerofilné druh plesne.

3.3.3 Ascomycetes

Plesne triedy Ascomycetes tvoria delené hyfy a askoskory. Pre vinarstvo ma
vyznam rod Plectascineae, celad’ Aspergillaceae s rodmi Aspergillus a Penicillium.
Na kroch vini¢a sa vyskytuju sa z rodu Aspergillus vyskytuje najma A. niger, A.

orizae, A. ruber, A. Glaucus.

3.3.3.1 Aspergillus niger

Na kroch vini¢a sa vyskytuje hlavne na hnijucich bobuliach, ale aj v pdde a vo
vzduchu. Mycélium je zo zaCiatku biele az zIt¢ a neskor prechadza do hnedej farby
S viacerymi ¢iernymi konidiami okrihleho tvaru. Aspergillus niger produkuje enzymy

medzi, ktoré napriklad patri pektinesteraza, proteinaza a podobne.
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Vyuziva sa teda aj na vyrobu pektolytickych enzymov a kyseliny citronovej. [31]

Proteindzy vo vinarstve st zatial’ len vo vyskume a faze testovania. Vo vinarstve je
od nich pozadované aby reagovali s bielkovinami, ktoré su zodpovedné za bielkovinové
zékaly. Perspektivnym sa zatial’ javi kombinacia pektinazy a proteinazy pre spracovanie
pasteurovanych mustov po inaktivacii oxidaz a mikroorganizmov a pre mladé biele vina.
U cervenych vin pri aplikdcii do rmutu a néslednej termifikacii je znac¢né zlepSenie
farebnosti 0 20 az 50 %. Dokonca sa zlep$uju senzorické vlastnosti vina a ul'ahcuje sa

filtracia.

3.3.3.2 Asperqgillus orizae

Mycélium ma spociatku zltozelené farbu a neskor az Zltohnedi. Tato plesen tiez

produkuje rozli¢né enzymy ako napriklad proteazu.

3.3.3.3 Aspergillus ruber

Aspergillus ruber vysyktuje hlavne na korkovych zatkach. Hyfy tejto plesne

produkuju cervené farbivo.

3.3.3.4 Aspregillus glaucus

Aspregillus glaucus sa vyskytuje nielen v prirode ale aj pivnici. Mycélium ma na
zacCiatku Zltozelent faru neskor az sivohned.

Tato plesen napada drevené sudy, hadice a dokonca aj korkové zatky. Vino, ktoré
pride do styku s touto plesiiou ¢i uz prostrednictvom sudov alebo zatok, moZze dostat’

neprijemnu pachut’ po plesni, ktora sa z vina vel'mi tazko odstranuje.

3.3.3.5 Penicillium

Z rodu penicillium ma pre vinarstvo vyznam hlavne P. glaucum, P. expansum a

P. purpurogenum.
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3.3.3.6 Penicillium glaucum

Tato plesen je pritomna skoro vSade kde sa vyskytuji vodné zlac¢eniny a hlavne
sacharidy. Napada hrozno, ktoré bolo mechanicky poskodené krapami alebo hmyzom. Je
povodcom zelenej hniloby hrozna. Penicillium glaucum spotrebovava cast’ sacharidov
a kyselin ale aj Cast’ dusikatych latok. Produkuje neprijemné prchavé latky, ktoré maja
charakteristicku chut’ po plesni.

NajcastejSie sa vyskytuje v miestach s nedodrziavanou hygienou. Objavuje sa
hlavne v hadiciach, drevenych sudoch, korkoch a podobne. Ak pride vino do styku s touto
plesniou ziskava neprijemnu plesiiovu prichut’.

Je nebezpecna hlavne pre modré odrody, pretoze rozruSuje triesloviny a farbiva.

3.3.3.7 Penicillium purpurogenum

Penicillium purpurogenum ma podobné vlastnosti ako Penicillium glaucum, ale

ked’ napadne triesloviny vytvara aj purpurovo sfarbené pigmenty.

3.3.3.8 Penicillium expansum

Mycélium je zo zaciatku biele, neskor prechadza z modrastej farby do zelenej.
Napada viacsinou dozretejSie bobule. Plesen zanechdva zemitu a zatuchnuta vonu, ktora
moze prejst’ z hrozna aZz do mustu a vina.

Na svoj rozvoj ma najradSej teploty medzi 15 az 27°C a relativnu vzduSnu vlhkost’
90%. P. expansum dokéze okyslit' hostitel'a prostrednictvom sekrécie organickych
kyselin ¢o znamena Ze kyslé prostredie posiliiuje rozvoje tejto plesne.

Penicillium expansum produkuje mykotoxin s nazvom patulin. [31]

3.4 Sekundarne metabolity plesni
3.4.1 Mykotoxiny

Mykotoxiny su sekundarne toxické metabolity tvorené vlaknitymi mikromycétami

a makro-mycétami. St to toxiny prirodného pdvodu vyskytujlice sa v potravinach.
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Mykotoxiny su latky vytvarané vécSinou saprofytickymi plestiami a st toxické pre
¢loveka a d’alSie organizmy.

Stadiom mykotoxinov sa zaoberaju nie len mykoldgovia ale aj biochemici,
mikrobiologovia, toxikologovia a aj hygienici. Niektoré mykotoxiny su pre l'udi karci-
nogénne.

Z hladiska chemickej Struktiry je mozne mykotoxiny zaradit’ medzi peptidy, fu-
rany, pyreny, laktony a pod. V tabulke 3 je mozne vidiet rozdelenie mykotoxinov po-dl'a

chemickej struktury.[41]

Tab. 3 Rozdelenie mykotoxiny podla chemickej Struktury[41]

Chemicka Struktira Priklady mykotoxinov

Brevianamidy, fumitremorgen, gliotoxin,

Cyklické dipeptidy roquefortin, sporidesminy, verukulogeny

Deoxynivalenol, diacetoxyscirpenol, fusa-
Epoxytrichothecen renony, nivalenol, roridiny, satratoxiny, T-
2 toxin, verukatiny

Furanofurany Aflatoxiny, sterigmatocystin, versikolorin
Griseofulviny Griseofulvin
Alternariol, citreoviridin, kyselina

mykofe-nolova, kyselina  penicilova,

Nenasytené laktony ochratoxiny, patulin, psoralen, rubratoxin

B
Polycyklické substinované indolové [ Kyselina  cyklopiazonova, paspaliny,
derivaty penit-remy

Luteoskyrin, rubratoxin, viridikatumtoxin,
xanthomegnin

Substituované pyreny a | Kyselina kojova, sekalonové kyseliny
hydroxypyreny

Substituované chinony

Mykotoxiny s inou chemickou | Citrinin, curvularin, kyselina B- nitropropi-
Struktarov onova, moniliformin, PR-toxin, zearalenon

Rozdelenie mykotoxinov podla sposobu biosyntézy
Mykotoxiny su sekundarne metabolity, ktoré moézu byt syntetizované z amino-
kyselin, isoprenoidov, polyketidov alebo z moniliforminu.

V tabul’ke 4 je rozdelenie mykotoxinov podl'a ich biosyntézy.[41]

32


file:///C:/Users/Magdaléna/Desktop/Bakalárka-Organoleptické-vady-vína-spôsobene-plesnami.docx%23_ENREF_41
file:///C:/Users/Magdaléna/Desktop/Bakalárka-Organoleptické-vady-vína-spôsobene-plesnami.docx%23_ENREF_41
file:///C:/Users/Magdaléna/Desktop/Bakalárka-Organoleptické-vady-vína-spôsobene-plesnami.docx%23_ENREF_41

Tab. 4 Rozdelenie mykotoxinov podla ich biosyntézy [41]

Katregorie biosyntézy Priklad zastupcu

Biosyntéza moniliforminu | Moniliformin

Biosyntéza z polyketidov | Patulin, ochratoxin, aflatoxin

Biosyntéza z isoprenoidov | Trichotheceny, roquefortiny

Biosyntéza z aminokyselin | Cyklické dipeptidy, kys. cyklopiaznova

Rozdelenie mykotoxinov podl’a toxicity

Mykotoxiny podla toxicity moézeme rozdelit na zaklade kvalitativne alebo
kvantitativneho pdsobenia

Kvantitativna toxicita sa udava ako LDso & na zédklade toho mykotoxiny rozde-
'ujeme na silne, stredne alebo slabo toxické.[42]

Silne toxické mykotoxiny sa pohybujii radovo v jednotkach mg . kg™ telesnej
hmotnosti. Medzi silne toxické mykotoxiny radime hlavna aflatoxiny, patulin, ochra-
atoxin A a pod.

Stredne toxické mykotoxiny sa pohybuje radovo v desiatkach mg . kg™ telesnej
hmotnosti. Medzi stredne toxické radime citrin, penicillové kyseliny, sterigmatocystin a
pod.

Slabo toxické mykotoxiny sa pohybujii v radovo v stovkach mg . kg™ telesnej

hmotnosti. Medzi slabo toxické radime trihotecium, kyselinu koji, griseofulvin apod. [43]
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3.4.1.1 Ochratoxin

Skupinu ochratoxinov tvoria ochratoxin A, ochratoxin B a ochratoxin C. Z tejto
skupiny je najddlezitej$i a najtoxickejsi ochratoxin A. Ochratoxikoza je celosvetovo
vyskytujica sa mykotoxikoza, popisand u l'udi a zvierat, spdsobend primom ochrato-
xinov. Symptémom mykotoxikozy spdsobeny ochratoxinom A je postihnutie ladvin
a zoslabenie imunity. [41]

Ochratoxin A bol klasifikovany ako karcinogén skupiny 2B. Ma silné

neferotoxické, teratogénne a imunosupresivne vlastnosti. [44]

Schéma 3 Vzorec ochratoxinu A [45]
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Ochratoxin A je produkovany niektorymi druhmi plesne rodu Aspergillus
a Penicillium. V juznych vinohradnickych regionoch za vznik ochratoxinu A moze plesen
Penicillium a v severnych oblastiach pleseni Aspergillus. V naSich oblastiach ako je
Slovensko, Cesko a Rakusko sa ochratoxin A zatial’ nevyskytuje. Je viak mozné Ze ¢asom
sa mozu klimatické podmienky zmenit’ na optimédlne podmienky pre rozvoj pévodcu
vzniku ochratoxinu A. Zatial’ je najvacsi vyskyt kontaminovanych vin v juZznych zemiach.
Kontaminacii vin sa da predchadzat’ zlepSenim starostlivosti o vinohrady.

Vo vindrstve sa mnozstvo ochratoxinu A da zniZit’ pridavkom siri¢itanov, ktoré
zabranuju jeho rychlej maceracii. Skratit’ ¢as maceracie. Pri silnom napadnuti hrozna
treba znizit’ lisovacie tlaky a vyhnat sa pouzivaniu pektolytickych enzymov a nahradit’
ich radSe;j filtraciou, odstred’ovanim alebo flotaciou. Suché vinne kvasinky dokazu znizit’

obsah ochratoxinu. [45]
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Tab. 5 Maximalne povolené hodnoty ochratoxinu A [45]

Maximalne povolené hodnoty
ochratoxinu A

Hrozienka: 0,01 mg . I"!
Hroznovy dzs, must: 0,002 mg . 1™
Vino: 0,002 mg . I™!

3.4.1.2 Patulin

Patulin je nenasyteny lakton, je to metabolit rodu Penicillium expansum, Penici-

Ilium claviforme, Aspergillus clavatus, Aspergillus gigantem a Byssochlamys nivea.[46]

Schéma 4 Vzorec patulinu [47]

=0

V ovoci sa vyskytuju ochranne latky ako napriklad vitamin C, ktory zabrafiuje
rozkladu patulinu pri tepelnom spracovani mustov. Patulin sa rozklada pri teplote 80°C.
Limity patulinu su stanovené podla moZznej karcinogenity. V musSte sa nachadza
v mnoZstve niekol’ko pg . kg '.Patulin je jeden z mala dobre detoxikovanych
mykotoxinov. Podstatou detoxikacie je reakcia patulinu s SH skupinami. Dokonca bol

dokazany aj rozklad patulinu pocas alkoholickej fermentacie. [48]

3.4.2 Geosmin

Geosmin je zlicenina s vyrazne zemitou, zatuchlou vonou niekedy je vona po
cervenej repe. Ma extrémne nizku senzoricktl hranicu 10 pg . 17! . Jeho pritomnost’ je

speta z rastu vlaknitych aktinomycét Streptomyces sp. a Penicillium sp.

35


file:///C:/Users/Magdaléna/Desktop/Bakalárka-Organoleptické-vady-vína-spôsobene-plesnami.docx%23_ENREF_45
file:///C:/Users/Magdaléna/Desktop/Bakalárka-Organoleptické-vady-vína-spôsobene-plesnami.docx%23_ENREF_46
file:///C:/Users/Magdaléna/Desktop/Bakalárka-Organoleptické-vady-vína-spôsobene-plesnami.docx%23_ENREF_47
file:///C:/Users/Magdaléna/Desktop/Bakalárka-Organoleptické-vady-vína-spôsobene-plesnami.docx%23_ENREF_48

Schéma 5. VVzorec geosminu [49]

Geosmin produkuju aj pddne baktérie, ktoré sa v§ak vo vine a jeho nizkom pH nemnozia.
Jeho hlavnym zdrojom vo vine su plesne v korku. Byva pravdepodobnejsie ze korok je
kontaminovany geosminom a nie chloranisoly.

Geosmin je terciarny alkohol a v kyslom prostredi je nachylny na dehydrataciu za
vzniku nenasyteného dimethyldekalinu. Pri pH a teplote vina je tento proces ale vel'mi
pomaly. V kyslom prostredi vina sa rozklada priblizne 2 mesiace pri teplote 20°C alebo
8 mesiacov pri teplote 10°C. [50]

Mnozstvo geosminu sa da stanovit’ plynovou chromatografiou.[51]

3.5 Kontaminacia plesiami z nadob a hadic

Nadoby na vino rozdelujeme podla uelu a podla materidlu z ktoré¢ho je

vyrobena.

Podl'a ucelu : 1. Hlavné, v ktorych vino kvasi, zreje, oSetruje sa a Skoli
2. Pomocné, ktoré sluZia na bezné manipulécie s vinom napr. kade, vedra,

Lieviky a pod.

Podl'a materialu: 1. drevené
2. zelezobetonoveé
3. kovové
4. plastové
5. kameninové

6. sklené
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3.5.1 Drevené nadoby

Z hladiska udrzby a hygieny st pre nas najnaroc¢nejsie drevené nadoby. Napriek
tomu su vo vinarsky prevadzkach neodmyslite'nou stucast’ou a vo vyrobe vin a to hlavne
¢ervenych maju nezastupiteI'né miesto.

Ich hlavnymi vyhodami je ze st jemne podrovité ¢o umoziuje prisun kysliku do
vina. Takto sa zabezpecCuje prisun kysliku pre kvasinky a mikrooxidaciu k vyzrievaniu
vina .

Daju sa vyrabat’ v rozlicnych vel’kostiach, da sa nimi manipulovat’ a premiestiovat’.
V krajnom pripade sa dajt aj rozobrat’ a znovu zlozit. Po navineni nedavaju vinu ziadnu
negativnu cudziu prichut’ prave naopak zvysuju kvalitu vina.

Nevyhodou drevenych nadob je ich relativne kratka trvacnost’ cca 50 rokov.
Porovitost’ dreva méa za nésledok vacsi vypar vina. Vznikd vécSie nebezpecenstvo
kontamindcie mikroorganizmami. Ich udrzba je pracna a nakladna. Nadoby pouzité na
vyrobu ¢erveného vina sa uz nedaji pozit’ na vyrobu bieleho vina.

Drevené sudy sa vyrabaju z dubového a agatového dreva. Najlepsie su sudy
vyrobené z dubového dreva, ktoré je zo stromu rastiiceho vo vyssich polohach.[52]

Cim su sudy viésie tym musi byt’ aj drevo vyssej kvality a moze byt pouzité iba drevo
Z jadra. Na vyrobu sudov sa pouziva dokonca aj gaStanové drevo. Jeho nevyhodou je ze
je redSie a menej trvanlivé. Z jasenového dreva sa vyrabaju najmid rdézne pomocné

nadoby.

3.5.1.1 OSetrovanie sudov

Sud do velkej miery ovplyviiuje kvalitu vina preto je potrebne venovat’ jeho udrzbe
a oSetrovaniu vel’ka pozornost’. Hlavnymi ulohami v udrzbe sudov zohréava starostlivost’
0 vnutro suda, ktora sa d4 dosiahnut’ sirenim, ktoré potlaca c¢innost’ mikroorganizmov.

Vonkajsia Cast’ suda je tiez dolezita a preto ju je treba tiez pravidelne oSetrovat’.[52]
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3.5.1.2 Sirenie sudov

Najpouzivanejsi sposob konzervacie sudov je ich sirenie. Aj po vycisteni suda
vodou zostavaja v jeho poroch alebo pod vinnym kameiom mikroorganizmy a to hlavne
plesne. K ich rozvoju im stac¢i vlhkost’ a malé stopy necistot ako napriklad kvasni¢né kaly.
Sudy sa najéastej$ie konzervuji plynnym SO, spalovanim sirnych rezov. Cast’ oxidu
siri¢it¢ho oxiduje a Cast’ unikne. Tuto operaciu je teda nutné robit’ kazdych 6 tyzdnov.
Mnozstvo siri zalezi od velkosti sudu. [53]

V tabulke (6) je mozné vidiet mnozstvo davky siry na dany objem.

Tab. 6 Davky siry pri sireni prazdnych sudov [53]

Objemsuda (hl) |MnozZstvo siry v gnahl
2 2-25

3-5 15-2

6-10 1-15
10-20 0,6-1

20 - 30 0,25-0,5
30-50 0,25

viac ako 50 menej nez 0,25

3.5.1.3 UdrzZovanie vonkajSieho povrchu sudov

Sudy byvaju v pivnici vicsinou uloZzené vo vlhkom prostredi, ktoré poSkodzuje
povrch sudov a aj ocel'ové obruce. Bez tdrzby by sudy boli za kratku chvilku pokryté
plesiiou. Preto treba sudy konzervovat'.

Na konzervaciu vonkajSieho povrchu sudov sa najcastejsie pouziva fermez, lanovy
olej a fluorokremicitany Musia to byt’ latky bez zapachu a musia rychlo schnut’. Tieto
latky chrénia drevo pred plesiiami a neziaducimi mikroorganizmami. Neupchavaju pory

uplne a vino mdze normalne vyzrievat’ prostrednictvom mikrooxidacie.

38


file:///C:/Users/Magdaléna/Desktop/Bakalárka-Organoleptické-vady-vína-spôsobene-plesnami.docx%23_ENREF_53
file:///C:/Users/Magdaléna/Desktop/Bakalárka-Organoleptické-vady-vína-spôsobene-plesnami.docx%23_ENREF_53

3.5.1.4 Uprava plesnivych sudov

Dreveny sud by sa po umyti mal zasirit inak byva vel'mi rychlo napadnuty
plesniami. Plesne sa v takychto priaznivych podmienkach ako je vlhky sud vel'mi rychlo
Siria a vytvaraju celé suvislé plochy. Plesnivé sudy je vel'mi 'ahké rozoznat’ aj ¢uchom,
pretoze namiesto vinovej vone je citit’ plesiiou.

Sudy napadnuté plesiiou sa vymyvaji 2 % roztokom sody. Nasledne sa sud
vyplachne horticou a studenou vodou. Ak tento sposob nezaberie je treba sud oddebnit’
a vydrhnut’ suchou ocel'ovou kefou a sud vymyt’ 2 % roztokom soédy alebo ho vyparit’.

Pri zanedbani konzervacie a ¢isteni sudov sa plesen neda uz uplne odstranit’. [54]

3.5.2 Ostatné nadoby

Z hladiska rozvoja plesni su nadoby vyrobené z nerezovej oceli, skla a plastu
vel'mi dobre odolné a ich materidl je vel'mi 'ahko umyvatel'ny. Problém mdze nastat’
U nadob Zelezobetonovych a kameninovych kde materidl ma svoju pérovitost’ kam sa
dokéze plesne dostat’. Pripadne ¢asom vznikaju trhliny kde sa mézu zac¢at’ zhromazd'ovat’

mikroorganizmy. Trhliny je nutné opravit'.

3.5.3 Hadice a potrubia

Hadice a potrubia byvaju ¢astymi pri¢inami kontaminacie vina plesiami. Preto
treba dbat’ na ich dokladnu hygienu a po kazdom pouziti ich je treba dokladne oSetrit’.
Rmut, mu$t aj vino byva medzi jednotlivymi operdciami dopravované pomocou
staciondrnych rozvodov alebo plastovych hadic. Stacionarne rozvody byvaji najcastejSie

Vv nerezovom, sklenenom alebo plastovom prevedeni.

Potrubia treba pred a po kazdom pouziti preplachnut’ pitnou vodou. Niekedy vSak
len preplachnutie pitnou vodou nestaci a pre sanitaciu a dezinfekciu musi byt’ zvoleny

mechanicky, chemicky alebo mechanicko-chemicky spdsob Cistenia.

Mechanicky spdsob Cistenia hadic a potrubi sa prevddza pomocou kefy

s predizenou nasadou. Cistenie pomocou lopticky vyrobenej z molitanovej peny.
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Lopticka sa vlozi do hadice kde je posuvana tlakom privadzajucej vody. V modernych
vinarskych prevadzkach st vyuzivané tvarovo usposobené torpéda, ktoré sa vlozi do
hadice a je postvané tlakom prichadzajucej vody. Na rozdiel od molitanovej lopti¢ky sa
torpéda mézu vyuzivat’ opakovane.

Chemicky spdsob Cistenia je vyrazne ucinnejsi ako mechanicky spdsob Cistenia a to
hlavne pri odstrafiovani mikroorganizmov. Standardne sa na &istenie vyuZivaju roztoky
hydroxidu sodného alebo uhli¢itanu sodné¢ho o koncentracii 2%. Hadice moZno
dezinfikovat’ ponorenim do vodného kupela s dezinfekénym prostriedkom. Vyhodou
tejto sanitacie je okrem dokladného ocCistenia vnutra aj vycCistenie vonkaj$ieho povrchu
hadice. Stacionarne rozvody sa pri chemickom c¢isteni sklad4 z niekol'kych frakcii a st
napojené na uzavrety okruh.

Mechanicko-chemicky spdsob Cistenia je kombinaciou dvoch predchadzajucich
postupov. NajcastejSie sa pouziva kombinacia molitanovej lopticky a dezinfekéného

pripravku. [55]

3.6 Odstranenie pachuti po plesni a hnilobe

Pachut’ po plesni byva vel'mi neprijemna a vo vine je neziaducou zlozkou, ktora
V znacnej miere ovplyviluje organoleptické vlastnosti vina. Odstranenie organo-
leptickych defektov spdsobenych plesiiami je mozny iba vo vine s mensou prichut'ou po
plesni.

Odstranenie je mozné ¢irenim kazeinom davkou 10 az 30 g . 100 I™' alebo
aktivnym uhlim davkou 10 az 40 g . hl™'. Po takomto oSetreni je nutné vino scelit’ so
zdrav§im kyslim vinom. [56]

Pachut’ po hnilobe je vadou vina, ktord je pdvod uz vo vinici. Je ndsledkom
infekcie réznych hubami druhu Penicillium (biela hniloba) a druh Aspergillus (zelena
plesenl). Takyto hnilobny materidl ma neprijemne nahorklé chutové tony. Napadnutie
zhubnou formou Botrytidy ma neziaduce zmeny respektive vytvara oxidacné produkty,
ktoré maju za nasledok negativne ovplyvnenie aromy hrozna a vina.

Nahnilé hrozno je treba ¢im najskor spracovat’ a vyhnut' sa dlhSiemu naleZaniu

rmutu.
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Odstranenie pachuti po hnilobe je mozné za pomoci pridavku bentonitu. Bentonit
okrem odstranenia termolabilnych bielkovin znizuje aj obsah polyfenolovych oxidaz.
Takto oSetrené vino ma mensSiu tendenciu k hnednutiu a aj spotreba SO klesa.

Osetrenie aktivnym uhlim. Aktivne uhlie ma vel’ké vntitorné povrchové plochy so
silnym adsorpénym ucinkom na farbivéa a aromatické latky. Okrem negativnych arém sa

adsorbuju aj prijemné aromatické latky.[57]

Tab. 7 Pouzitie aktivneho uhlia [57]

g uhlia.  na  hl|moZne

Dévod pouZitia vina/mustu kombinovat’ s
gélom  kyseliny
Lahko necistd chut’ 10-20 kremicitej SO
zelatinou
gélom  kyseliny
Lahko vysoka farba 10-20 kremicitej SO
zelatinou
Eahvky hnilobny ton v 20-40 _
muste bentonitom
Silny hnilobny ton v muste 50-100 bentonitom
Mrazova prichut’ 50-100 -
Odfarbenie/zbavenie chuti 200-400 -

3.7 Metody stanovenia

Metody stanovenia réznych latok vo vine v naSom pripade hlavne mykotoxinov
je z hladiska l'udského zdravia vel'mi délezité. Obsah tychto latok je dokonca zakonom
limitovany. Mykotoxiny ako napriklad ochratoxin A a patulin su silne toxické a ich

konzumacia vo vy$Sej miere moze mat’ za nasledok vazne zdravotné problémy
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3.7.1 Stanovenie plynovou chromatografiou

Plynovou chromatografiou je mozné stanovit’ mnozstvo geosminu v muste alebo

vine

Tato metdda urcena k deleniu a stanoveniu plynu, kvapaliny a pevnych latok
S bodov varu do 400°C. Téato metoda je zaloZzend na rozdelovani dvoch fazy, fazy
pohyblivej (mobilnd) a nepohyblivej (staciondrna). V plynovej chromatografii je mobilna
faza plynu nazyvana nosny plyn. Stacionarna faza je umiestnena v chroma- tografickej
kolone. Stacionarna faza u napliovanych kolon méze byt’ pevna latka alebo vysoko vriaca
kvapalina nanesend v tenkej vrstve na pevnom, internom nosic¢i. U kapilarnych koldn je
stacionarna faza nesena v tenkej vrstve priamo na upravenu vnitornt stenu kremennej

kapilary.

Principom separacie latok v plynovej chomatografii je nasledujuci. Vzorka sa
vnesie do vyhrievaného bloku (nastrekova komora), kde sa odpari a vo forme pary je
nosny plyn neseny do kolény. Zlozky zo vzorku sa sorbuji na zaciatku kolony
Vv staciondrnej faze a potom desorbuju Cerstvym nosnym plynom. Nosny plyn unésa
zlozky vzorku ku konci kolony a deliaci proces sa neustale opakuje. Latky postupne
vychadzaju z kolony v poradi rasticich hodnot distribuénych konstant a vchadzaju do
detektora. Detektor indukuje okamzit koncentraciu separovanych latok v nosnom plyne.

Vysledny graficky zdznam sa nazyva chromatogram. [58]

Injektor vzorku
Regulator pritoku I‘A—\

\ Zapisovac (pocitac)

,
X Detektor
. S
A —4
Nosny plyn Termostaty pro kolonu,

injektor a detektor

Obr. 14 Zjednodusena schéma plynového chromatografu [59]
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3.7.2 Stanovenie imunochemické

Imunochemické metddy su zaloZené na interakcii antigénu a protilatky. Pomocou
tejto metody mdzeme stanovit' v biologickom materialy celt radu cudzorodych latok
v nasom pripade mykotoxiny. Tieto hodnoty treba poznat’ lebo st zakonom limitované.
Antigén je makromolekularna latka umelého alebo prirodného pévodu, ktort organizmus
rozpoznava ako cudziu. Pokial’ je antigén vloZeny do organizmu, navodi imunitna
odpoved. Pride k stimulacii lymfocytov, ktoré po diferencidcii produkuju plazmatické
bunky schopné sekrétovat’ protilatky. Protilatka je molekula, ktoréd je schopna naviazat’
sa na antigén a tim spustit’ obranu reakciu organizmu. Pozname polykonalnu protilatku
(proti viacej epitopov urcité¢ho antigénu), monoklondlnu protilatku ( proti jednému

epitopu antigénu) a rekombinantna protilatka (kombinacia obi dvoch predchadzajucich).
[60]
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4. 7.aver

Plesne a hubové choroby st vo vinohradnictve a vinarstve velmi podstatnou
zlozkou, ktord negativne ovplyviiuje kvalitu hrozna a vina. Len v niektorych pripadoch
su hubové choroby a plesne zodpovedné za pozitivny ucinok na kvalitu vina. Vo vicsine
pripadov vSak posobi negativne co ma za nasledky kvantitativne a kvalitativne straty.
MoZnou ochranou proti hubovym chorobam moze byt nie len pouzivanie fungicidnych
pripravkov ale aj pestovanie rezistentnych odrdd, ktoré su vo¢i hubovym chorobam
odolnejsie. Tym sa znizuji davky postrekov a znizuje sa aj obsah rezidui v muste a vine.

Treba vediet’ ze nie len hrozno z vinice méze kontaminovat’ vino plesiiami ale
moze byt kontaminované aj v pivnicnom hospodarstve prostrednictvom zle oSetrenych
skladovacich nadob, pomocnych nadob ale aj hadic a staciondrnych potrubi. Hygiena je
zakladom pre kazdé vinarstvo, ktoré chce vyrdbat' kvalitné vino. Sanitidcia nadob
a potrubi sa prevadza mechanickym spoésobom, chemickym spdsobom a ich kombinaciou.
Je uz len na kazdého osobnom presvedceni a skusenostiach akti formu zvoli za optimalnu.

Jednou z neziaducich latok vznikajiicou plesinami sti mykotoxiny. St to sekun-
darne metabolity plesni. Patria medzi toxiny prirodného povodu vyskytujice sa
V potravinach. Su vytvarané vac¢sinou saprofytickymi plesniami a su toxické pre ¢loveka
a d’alSie organizmy.

Obsah jednotlivych latok vo vine v tomto pripade tykajucich sa plesni a ich
sekundarnych metabolitov sa da stanovit’ pomocou plynovej chromatografie (geosmin)

a imunochemickej metddy (mykotoxiny).
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5. Zhrnutie a kPucové slova

Tato praca sa zaoberala problematikou dopadu plesni na kvalitu vina. Objasnuje
negativne dopady plesni, ktoré sa vyskytuju uz vo vinohrade na strapcoch hrozna
a ostatnych castiach vini¢ového kra. Vysvetl'uje tiez ze plesne sa do vina nedostavaji len
Z hrozna napadnutého hubovymi chorobami ale aj pocas vyroby a Skoleni vina
Vv pivnicnom hospodarstve. Rozobera vlastnosti a dopady niektorych sekundarnych
metabolitov plesni a ich zmeny ovplyviiujuce kvalitu vina. Dalej popisuje metody
stanovenia niektorych latok negativne ovplyviujtcich organoleptické vlastnosti vina a

dokonca ohrozujtce zdravie ¢loveka.

KPucové slova: plesen, organoleptické, mykotoxin, defekt, hniloba, sud

6. Summary and keywords

This thesis dealt with the issue of an impact of mildew on wine quality. It clarifies
the negative effects of mold which already occur in vineyard on grape bunches and the
rest of the vine bush. It also explains that the mold is not getting into the wine only from
mold infected grapes but also during the wine making and wine improving in cellar
management. The thesis analyzes the characteristics and impacts of mold secondary
metabolites and their wine quality affecting changes. It further describes a method of
determination of certain substances that affect organoleptic wine characteristics and even
threaten a human health.

Keywords: mold, organoleptic, mycotoxins, defect, rot, barrel
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