VYSOKE UCENI TECHNICKE V BRNE
_// &/y BRNO UNIVERSITY OF TECHNOLOGY

g
>

FAKULTA CHEMICKA ’
USTAV CHEMIE POTRAVIN A BIOTECHNOLOGI

/f
S

FACULTY OF CHEMISTRY
FCH INSTITUTE OF FOOD SCIENCE AND BIOTECHNOLOGY

(7

EKOLOGICKA PRODUKCE HROZNU A VYROBA
VINA

THE ECOLOGICAL GRAPE AND WINE PRODUCTION

BAKALARSKA PRACE
BACHELOR’S THESIS

AUTOR PRACE JANA KALABOVA

AUTHOR

VEDOUCI PRACE doc. Ing. JIRINA OMELKOVA, CSc.
SUPERVISOR

BRNO 2011



Vysoke uceni technicke v Brné
Fakulta chemicka
Purkyrfova 464/118, 61200 Brno 12

Zadani bakalarské prace

Cislo bakalafské prace: FCH-BAKO0596/2010 Akademicky rok: 2010/2011
Ustav: Ustav chemie potravin a biotechnologif

Student(ka): Jana Kalabova

Studijni program: Chemie a technologie potravin (B2901)

Studijni obor: Biotechnologie (2810R001)

Vedouci prace doc. Ing. Jifina Omelkova, CSc.

Konzultanti:

Nazev bakalarske prace:
Ekologicka produkce hroznl a vyroba vina

Zadani bakalarske prace:

1) Vypracuite literarni pfehled k dané problematice
2) Popiste pouZité metody hodnoceni

3) Zpracujte naméfené vysledky z experiment

4) Zhodnotte ziskané vysledky formou diskuse

Termin odevzdani bakalarskeé prace: 6.5.2011

Bakalafska prace se odevzdava ve tfech exemplafich na sekretariat Gstavu a v elekironické formé
vedoucimu bakalafské prace. Toto zadani je pfilohou bakalafské prace.

Jana Kaldbova doc. Ing. Jifina Omelkova, CSc. doc. Ing. Jifina Omelkova, CSc.
Student(ka) Vedouci prace Reditel stavu
Y Brné, dne 31.1.2011 prof. Ing. Jaromir Havlica, DrSc.

Dé&kan fakulty



ABSTRAKT

Teorie bakalé&ské prace je zathena na technologické postupy vyroby vina a Wasnosti
velmi vysgElou ekologickou produkci vin. Popisuje principy &gického zemdélstvi a
zpasob ekologického gstovani révy vinné. Déle podava zékladni informaceew vinné,
ktera je dilezitou surovinou pro vyrobu vina. Poukazuje téanm@derni ochranu ekologicky
péstovanych rostlin f&d houbovymi chorobami a&ici.

Cilem experimentalnéasti bylo zkoumani dinkt vodného extraktu ze susSené smv
lékaské na iist jednotlivych mikroorganistn Salwj |ékaiska obsahuje ochranné latky,
Gcinné v prevenci boje proti 8dlcim. Ze ziskanych vysledkvyplyva, Ze extrakt ze stofik
vykazoval inhibéni (&inek u rekterych vybranych mikroorganidin ale u extrakt z listi
nebyla inhibice prokazana.

ABSTRACT

The bachelor’s thesis is focused on technologiaaigsses of production of wine and now
very mature producing organic wines. It describdes principles of organic farming and
organic way of growing grapes. It provides basiormation about grape vine, which is an
important raw material for wine production. It nefealso to the modern protection of
ecologically grown plants from fungal diseases pests.

The aim of the experimental part was to examineetifiects of aqueous extract of dried
sage to the growth of microorganisms. Sage contphosective substances effective in
preventing pest. The results showed, that the &xtiram the stems showed inhibitory effects
on some selected microorganisms, but extracts fhenteaves did not show inhibition.
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1. UVOD

Vino pati mezi oblibeny, alkoholicky a nejstarSi napojétay ktery je vyrabn
prokvasenim rmutu révy vinné. Obsahigelu I€ivych latek, znamé uzé¢kolik tisic let.
Produkce vin je neustale zdokonalovana a vylep&ovaejno¥jSimi technologiemi
zpracovani hrozin V Evropé se UspSre rozviji integrované hospothivi, které se nachazi
mezi konvelni a ekologickou produkci. V séasnosti je vyvijen stalegtdi tlak na ochranu
Zivotniho prostedi od zeradélcu a okoli, coz vede k pouzivani mnohem Sg&ich metod
v zenedglstvi. Mnoho zensdélct projevuje tedy zdjem o ekologickou produkci, ktera
piechazi z integrovaného zeédIstvi. V ekologickém zegutélstvi jsou zakazany syntetické
piipravky, nepouzivaji se Sle¢he kvasinky, enzymy ani stabiléa latky. Jsou dovoleny
pripravky zaloZzené narpodni bazi, které jsou ohledupiné k Zivotnimu piedi, podporuji a
udrZuji zdravou fdu, s cilem zvySit mikrobialni aktivitu, zabranibei pady a zne€isteni vod
chemikaliemi. BohatSi qani Zivot umo#uje, aby se do hroZndostalo vice latek, které
obohati a podtrhnou chia charakter vin jednotlivych oilt.

Samotné organickeé vino je vygadg Setriji nez vino vyrakbné konveini cestou. Biovino
je vino vyrobené z ekologickygtovanych hrozih podle pravidel ekologického zeénglstvi.
Neobsahuje chemicka rezidua, jde zcelatiwopni vino. Kazdy bioprodukt ekologického
zemedlstvi je ozné&en grafickou ochrannou znamkou BIO tzv. zelenouraeta kédem
prislusné kontrolni organizace KEZ CZ, Biokont CZR@ERT CZ.

Ekologické zersdélstvi se vCeské republice pozvolna rozviji. Pomalu se zvy§aeet
ekofarem, ktery se v soasné dob pohybuje kolem 2 500. V seasné dob se u nas takto
hospodé na téndi 350 000 ha jdy a podil ekologického zefklstvi na celkové vyrre
zentdelské pidy presahuje 9 %. Dnesni ekologické zelistvi je vysgle, klade se &Si
diraz na lepSi kvalitu hroZin proto se zewdélci snazi neustale zdokonalovat ochranu
ekologickych vinic. Trh s ekologickymi viny rostespiSné nahoru. O moravska biovina je
stéle ¥tSi zajem spdebiteli, kazdym rokem je poptavka vySSi o 10 %. [35]



2. EKOLOGICKE ZEM EDELSTVI

Ekologické zemsdélstvi (dale EZ) pedstavuje systém hospddai, ktery pouziva pro
Zivotni prostedi (dale ZP) Setrné &goby k potléeni plevel, $kidci a chorob. Je zaloZzeno
jednak na vyuzivani spontannictirpdnich proces recirkulace a obnovitelnosti zdfigjale
také na modernich agrotechnickych metodach. Dbéelavou harmonii agroekosystému a
jejich biologickou rozmanitost. Zakazuje pouzitjniengjSich chemickych prostdki, tedy
zadné syntetické pesticidy ragherbicidy, fungicidy, pimyslova hnojiva apod. Dale se
nesmi @i produkci biopotravin pouzivat hormony, miner&tmiojiva, geneticky modifikované
organismy a P dalSim zpracovani nesmi byt @& prodluZzovana jejich trvanlivost a
chemicky zlepSovana barva, ¢hii vané. [1,2]

V Ceské republice je systém EZ definovan platnou latiy@u: Zakon 242/2000 Sb. A
Natizeni Rady 2092/91, dodrZzovachto pravnich fedpigi je kontrolovano akreditovanymi
kontrolnimi  organizacemi KONTROLA EKOLOGICKEHO ZHBDELSTVI CzZ,
BIOKONT CZ a ABCERT CZ. Na zakladkladného vysledku na vinici,fipzpracovania
expedici niize byt vyrobek ozr@n ochrannym logem BIO-Produkt ekologického
zemedelstvi. [1]

2.1. Historie ekologického zenidélstvi

Pozatky ekologického gstovani révy vinné nalezneme v 50. letech v obthstvycarska
a Nemecka. AvSak prvni, &Si vinice zamtené na vyrobu ekologického vina byly az v 70.
letech. Kvalita nebyla nijak vysoka, coz byloagpbeno netdomosti tehdejSich vina
Postupentasu vSak dochézelo k rozvoji a pokroku vyroby egikych vin. [4]

V Ceské republice (dal€R) se z#alo s ekologickym gstovanim hrozin mnohem
pozdji. Ekologické vindstvi se u nas objevilo v roce 1990, kdy tuto pokrau metodu
hospodéeni, ktera stavi na tisiciletych zkuSenostech hggedki, pouzivalo jen velmi malo
ekofarem. Zatim ¥R existuje par produceit proto \&tsina ekologickych vin pochazi
piedevsim z Italie, Bmecka, Rakouska nebo Spkka. Av3ak do konce roku 2004 nastalo
vyrazné navyseni a to @kolik stovek ekofarem. [3]

Technologie zpracovani hrokndosahuje stale vySSi drayn ktera je srovnatelna
s vysglymi staty. Dnes séadi k nejrychleji se rozvijejicim segmémt na Evropském trhu,
¢imz vziista zajem o moravska vina. [4]

2.2.Piirozené mechanismy EZ

V EZ se upednosiiuji postupy, pi nichZ se vyuZivaji firozené mechanismy a vychazi se
z prirozenych vztah v piirodk. Pri péstovani révy vinné jsou pesticidy nahrazeny dravymi
roztati, slun&ky a dalsim hmyzem, ktery udrzuje zdravou rovnowéhuinici. Jako rostlinné
hnojivo slouZzi rostlinné zbytky, které se zapras@yiado pidy. Dale jsou povolenyifrodni
sloweniny medi a siry proti plisnim a padli. [5]

V sowasnosti existuje mnoho propracovanych metod, jg&vad (Einng proti Skaidcim.
Metody jsou zaloZzené pammé na jednoduchych latkach raprostlinné oleje, vytazky
z rostlin, specialni horniny, které navazuji obshopnost reakci rostlin. Zdrava a Urodna
puda se udrzuje pomoci zeleného hnojeni nebo peswgewnimi zpsoby. Povoleno je i
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pouzivani obilného lepku,fipodnich kyselin a rostlinnych ofej Pro posileni firozené
odolnosti rostlin se pouzivajtipravky na bazi temiku a vapniku. [6]

2.3. Efektivita EZ

Ekologicky hospodiédci zengdélci nepouzivaji latky a postupy ztigtujici a zakzujici
piirodu, takze nezanfgji padu, vodu, vzduch ani rostlinstvo a #gtvo, etné ¢loveka,
syntetickymi chemikaliemi. Bioviriatvi podporuje biodiverzitu, db& na Urodnost a ikval
pudy, kterd umoiuje réw vinné dostupnost na bohatsi latky, které dodasaiji lepsSi chtia
nezangnitelny charakter. Vyuziva se ozete meziadi, pida v jejich vinohradech ma lepsi
strukturu, lépe odolava erozi a je bohatSi o migeaamikrobialni Zivot. Z ekologickych
vinohradi nedochazi k vyplavovani wtych hnojiv a pesticitl, které by znéstily vodni
vysoce energeticky natoa. V EZ zpravidla postaji 1 — 3 aplikace povolenymitipravky,

v konvergnim vindastvi je poteba az 8 aplikaci chemickych pidlst za sezonu. [2,3,7]

2.4.Cile EZ

Cilem EZ je udrzet a zlepSit urodnost, kvalitu aldgickou aktivitu fdy po delSi dobu.
Déle vyuzit vSechen odpad z produkce &dfstvi pro vyrobu organickych hnojiv. B& o
piirozeny ekosystém vinohradu a vyitepodminky pro zivotiznych Ziv@ichia. Produkce
kvalitnich biopotravin o vysoké nuri hodnog, chranit ZP a jeho zdroje a vyteh
harmonicky soulad s krajinou. Vytkib pottebné podminky pro chov hospdésléych zvtat,
které odpovidaji jejim ptebam a etickym zasadam. Respektovani mistnichpgk&ich,
klimatickych a zermpisnych rozdii a vyuzivani praktik a posttpvyvinutych v jejich
dusledku. [3]

2.5. Bioprodukty

Biopotravina je finalnim produktem EZ, to znameb&é je vyrobena ze surovin rostlinného
a zivaisného fivodu, gstovanych, chovanych a zpracovanych podle zakon&Zo
Biopotravina musi samégjm¢ sphovat i vSechny pozadavky na bezpest a zdravotni
nezavadnost podle zakona o potravinach. Pravé t#ikeerané vyrobky jsou ozri@né
grafickou ochrannou znamkou BIO a koédeifisluSné organizace. Tato znamka zaje
spotebiteli, Ze produkty pochazeji z kontrolovanéhoté&ys EZ a byly ossdéeny
opravrenym certifikanim organem. [2,3]

2.6.Bioznacky

Biopotraviny kontrolované ¢R jsou charakterizovany BIO logem tzv. zelenou aabr
(obrazeke. 1). Bioprodukty vyrabné v Evropské unii maji kroérloga narodnich kontrolnich
organizacii svai ekologickych zerédélca také logo biopotravin EUoprazeke. 2), které je
od roku 2010 povinné. [2]



PRODUKT EKOLOGICKEHO ZEMEDELSTVi

Obréazeke. 1: Zna’ka bioproduktu — logo zelena zebra [2]

WK x A

* *
A K X

Obrazeke. 2: Znaka bioproduktu pro EU [2]

2.7.Vyhody ekologického zemidélstvi

Celkow miZemefici, Ze suroviny vyrané na zakla#l ekologického zewuélstvi maji
lepSi prostedi pro swj rast. Fidy EZ maji lepSi strukturu, tolik nepodléhaji zhirtha erozi.
Ekologické sady a vinice jsou vice zatrém@é, mida je tak chr&ma ged nepiznivym
pasobenim slunce, vyplavovanim zivin a erozi. Dikgas@inim zgfisobim techniky hnojeni
v EZ (zelené hnojeni, komposty) nedochazi kK&tni podzemni vody dusikem. Nadach
Zije o mnoho vice uziteych organism, ktefi se zivi Skdci nag. stevlici, dralgikoviti
brouci. Najdeme zde také o 50 % vice zizal, ktée@Xjifadu midnich vlastnosti a jsou
dulezité pro agroekologii. V ekologickych sadech s&ladaji specialni kvetouci pasjimz
se v sadu vyskytuje 4 — 6krat vicBrpzenych nefatel mSic, které snizuji Skody na stromech
a plodech. [1]

Z energetického hlediska je EZ mnohem vyhgsin vydej je o 30 — 50 % nizSi nez u
integrovaného ze#délstvi. Ekologicky obhospodavana fida také pomaha ke stahilit
klimatu. Uklada totiz $tSi mnozstvi uhliku do humuséim se omezujeist atmosférického
oxidu uhlgitého a umoituje stabilitu klimatu. [1]
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3. BIOPROSTREDKY NA OCHRANU ROSTLIN

Ekologickymi nebo také biologickymiifpravky (biopesticidy) na ochranu rostlin se
rozumi gpravky Setrné k ZP, uzitaym organismim a dostatné G¢inné proti cilovym
Skiadcam. Seznam registrovanychipravki na ochranu rostlin pro pouZziti v zédIské praxi
schvaluje a vydava Statni rostlinolésled sprava (SRS). Tyto préestiky zlepSuji zdravotni
stav rostlin, zvysuji jejichifrozenou obranyschopnostdr patogerim a zaji$uji komplexni
ochranu s vysokoucinnosti. Bioprogiedky sphuji nar@&né pozadavky na moderni ochranu
pied houbovymi chorobami v organickém a integrovahéspodéstvi. [8,9]

Tabulkac. 1: Pozivané progedky v ekologickém zedalstvi [9,10]

Néazev pgipravku Davka/ha Uginné latky Zpusob ochrany
Myco — Sin Vin 3-8 kg/ha kvasinky + 100 +10+4 Prostedek pro zvyseni
pieslicka + Sal¥j 0 + 740 g/kg rezistence rostlin proti
+ siran hlinity houbovym a bakterialnim
chorobam
VitiSan 8—10 kg/ha hydrogenuhBitan 1000 g/kg Prevence pro zvyseni
draselny ochrany proti padli, plisni
Sedé a révy vinné
HF — Mycol (EC) 2—2,51/ha fenyklovy olej 230,8 g/kg Ochranné o&ati proti
padli a plisni Sedé na rév
vinném, drobném ovoci,
okurkach, saldita razi
Aqua Vitrin K 2,51/ha Vodné sklo 285 g/l Prevence pro zvyseni
draselné ochrany proti padli, plisni
Sedé, spaléervené a bilé
hnilobé na ré¥ vinné
Alginure 3-5l/ha vyluh z maskych - Prostedek pro posileni
fas, rostlinné odolnosti vi¢i houbovym
aminokyseliny, chorobam
alginaty, fosfonaty
Oikomb 2,5 I/ha (0,25 — 0,75 %%vodni sklo — 8,5 % - Preventivni pomocny

roztok) vodniho skla +
2,51/ha (0,25 -0,759
roztok) HF

a SiQ— 20 %,
o fenyklovy olej a
dalSi rostlinné
extrakty

prostedek pro zvy3eni
odolnosti rostlin
proti padli a plisni Sedé n
réwv vinné

157

3.1. Metody nepimé ochrany

Duraz je kladen fedevsSim na prevenci, ktera zabezpe vyrovnanou vyZivu gstovanim
vhodnych odiid a gstitelskymi technologiemi. Népné metody vytvé negiznivé prostedi
pro rozvoj Skodlivych organisin a maji preventivni charakter. Rostliny zabezve

vhodnymi

podminkami

odolavaji

lépe napadenimudsk. Péstované plodiny jsou

ovliviiovany volbou stanovi§t(hnadmdska vyska, fda, klimatické podminky, reliéf krajiny).

[11]
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3.2. Metody piimé ochrany

Mezi prfimou ochranu rostlin si&di jak biologické zfisoby, tak i mechanické a termické.
Pouzivaji se mineralni a rostlinnéigravky a nejizr¢jSi prostedky zalozené na zakkad
jednoduchych slatenin siry a nidi.

3.2.1.Biologické metody

Biologicka ochrana rostlin je vyuZititippzenych antagonistSkodlivych organistin v
oblasti gstovani rostlin. Jde o zammou produkci, aplikaci a podporu ugitgch organisra
a jejich vyuziti gi omezovani Skodlivych organismmostlin. Celko¥ jsou na s¥té v sowkasné
dohke k dispozici progedky vyuzivajici téeré& sto druli a kmeri mikroorganisni (dale MO),
vice nez padesat druimakroorganisri, asi padesat drutprirodnich produkt. [12]

Rozaleni podle typu biologickéhorfpravku:

1) Mikrobiélni — vyuzivani MO (bakterie, houbkgsy, prvoci), které se upiatji
pii regulaci chorob, ziv&dsnych Skidci rostlin a plevel. Zpisobem aplikace jsou
casto podobné konvénim pipravkim. Vyuzivaji se jak zivé MO, které se v porostu
dale mnoZi nebo se uzZivéiznych metabolit, které zneSkodni¢i omezi vyvoj
Skodlivych organisrin. [12]

2) Pripravky na zaklagl makroorganismn (Parazitoidi z kmeneclenovai
(Arthropodg. Vyuziva se iznych druli aplikaci. Z hlediska biologického izaeni
sem pat velké mnoZstvi bezobratlych Zi&oha (nag. hlistice). Aktivrie reaguji na
prostedi a pitomnost potenciélnich hostitel reguluji pedevsim Ziveisné Skidce,
ktefi poSkozuiji rostliny nebo rostlinné produkty. [12]

Ve vindastvi se hoja vyuZzivaji dravy roztd nap:. Typhlodromus pyrproti fytofagnim
roztosam (sviludky, hativci). Casto jsou zde vyuzivany mikrobialnipravky proti obaléim
a dalSim motylim Skdcaim (Bacillus thuringiensisvar.kurstak). [12]

Tabulkac. 2: Vyuziti biologické ochrany ve vinohradech [12]

U¢inny organismus Nazev produktu Skidce/choroba

Bacillus thuringiensissp kurstaki Biobit XL, WP Obalé¢ jednopasou,obate
mramorovy, obalkgjableiny,
pidalka podzimni, bekyh
zlataritn@, bourovec prstéivy,
bélasek ovocny, fastevnéek

americky
Bacillus thuringiensissp.tenebrionis Novodor Kwtopas jabléovy
Typhlodromus pyri Typhlodromus pyri Svilusky, hé&ci, vinovnikovci
Bacillus subtilis Ibefungin Plisé Seda, oSéeni ran devin

proti houbovym chorobam
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3.2.2.Mechanické metody

Mechanické progedky jsou v zasadvelmi jednoduché&innosti vedouci ke zdeni ¢i
oslabeni Skdci nebo patogeh a zmensujici jejich populace. U&tg/mi prostedky jsou
raizné bariéry, lapge, lepové desky nebo &itinstalované k rostlinam. Siproti hmyzu a
ptakim a bariéry(ohradka proti slimakm, n¥iz ke kademim proti hryzéim) naproti tomu
znemo#uji, aby se Skdce vibec dostal k rostlih Pro snizovani a sledovani populace hmyzu
se uzivaji lepové pasydité barvy. V kazdémijpad: je (Einek lap&a obycejné nizky a musi
se kombinovat s jinymi postupy. [13]

3.2.3.Mineralni p ¥ipravky a pi¥ipravky na bazi sloutenin médi a siry

Méd’, nebo lépgeceno, na bazi i zaloZené potiky jsou nedilnou satasti vinohrad a
sadi po celém s#t¢. Postiky zaloZzené na bazi &li se pouzivaji jako dinny fungicid
(ochrana proti houbovym chorobam) a efektiyaisobi proti plisni révovépgronospora a
plisni Sedéel{otritida). Pripravky na bazi siry i padli révovédidium). [11]

3.2.4.Zelené hnojeni

Jde o organické hnojeni, jehoZz podstatou je vysésamen jednotlivych drahrostlin,
nebo jejich smssi, aniz bychom provét sklizen zelené hmoty, ale takto vyprodukovanou
biomasu zapravime daig@y. Hnojeni dodavauué potrebnou organickou hmotu a Ziviny a
chrani déasreé odkrytou mdu gred sluncem, erozi a dést. Dochéazi k zlepSeni a prokygmi
struktury midy, coZz ma pozitivni vliv na mikroorganismy ugg. Potla&uje takée st
nezadoucich pleviel Urcité druhy rostlin mohoutmlu vzhledem k latkdm v nich obsaZenych
i ozdravovat a fsobit proti Skdcim ¢i chorobam, vSechny podporuji tvorbu humusu.
Nejcastji ve vinohradnictvi vyuzivanymi typy zeleného hewi je posklizovy, nebocasré
jarni vysev. [4,15]

3.2.5.Rostlinné hnojeni

Rostlinné vytazky jsou jako hnojiveiste organické a ekologické. Nezvratnou vyhodou
piipravki z I&ivych rostlin je jejich metodnost pro ZP a uZiteé Zivaichy. Podporujetrst,
zdravi a odolnost gstovanych rostlin. Rostliny obsahuji krémzacného zinku a Zeleza i
latky, které podporujiust a giznivé ovliviuji obranyschopnost proti chorobam. Dusik,
fosfor, draslik je totiz pro slozity komplex rositiého ¢la malo. [9,15]

Vybérem rostlin a jejich extraktem naopakibeme poskytnout rostlinam vice petinych

viN 7

je kopiva. Obsahuje velké mnozstvi dusiku vhodniggevsim v obdobiastu. Zdravi a
odolnost rostlin mohou podfibvyluhy z €ch samych bylin, které pomahaji i naSemu zdravi
nag. hamanek, nisicek, mata, Zelicek, levandule, Saty ¢i meduika. [15]
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4.VYROBA VINA

4.1.Vinna réva — zakladni surovina pro vyrobu vina

4.1.1.Piavod a popis

Réva vinna, latinskym nazvem znama jakitis vinifera pati mezi ¢eled” rostlin
révovitych Vitaceaé. Je jedin€nou, celos¥tové rozStenou hlavni zahradnickou plodinou.
Jde o popinavou,idvnatou rostlinu, ktera se pomoci Upbnkichytava k oporam a tb se
jako liana. Dosahuje vySky 5 metrPéstuje se na kamenitychagach, kde maji keny
dostatek kysliku. Kieny révy vinné prdistaji pidou a pijimaji zZiviny, které slouzi jako
vyZiva, zasobuji energii mikroorganismy &, zlepSuji @dni strukturu. Listy jsou
okrouhlé, lalgnaté a zubovité. Listy mohou byt zelené az Zluerz&| zbarveni zavisi na
druhu odéidy hrozri. Kvétenstvim révy je lata. Ky jsou Zluté aZz Zlutozelené barvy.
Plodem jsou kulovité bobule w#jeho tvaru o piméru 1,5 cm. Plody barev jsouznorodé
dle odiady nag. ZIluté, zelené, tmavofialové. Réva vinna kvetddabicervnu a afervence
a dozrava v obdobi Haatijna. [7,16]

4.1.2.Slozeni bobule hrozi

Hrozen se sklada zapiny a bobuli. Vyzralost a celkovy stav jednotéfigasti hroznu ma
vliv na chemické slozeni a kvalitu budouciho vi8kZzky hroznu jsou zastoupenydzném
mnoZstvi, které se odviji od ddly hrozni, stupni zralosti a ekologickych podminek. [17]

4.1.2.1.Tiapiny

Trapiny obsahuji asi 35 — 90 % vodyiitBmny jsou cukry, kyselina vinna, jable,
rostlinna barviva aitsloviny. Ze za&atku jsou zelené a maji vyssi obsah vody, dozravani
hrozni hnédnou a devnati. Nevyzralérapiny maji negativni vliv pro vznik budouciho vina,
protoZe zjsobuji hakou chu’ vina. [17,18]

4.1.2.2.Bobule

Bobule hrozii se sklada ze slupky, semen a duziny, ktera jequpena Zilkami. Slupka
obsahuje ochrannou voskovou vrstvu, ktera chrariulbopied houbovymi chorobami,
umoziuje snadyjSi stékani de®vé vody a zmenSuje odjpaani vody. Obsahuje aromatické
latky a barviva. U bilych odd jde o Zlutozelena barviva (flavony a chlorofyl)modrych
odrid (antokyany). Slupka obsahuje velké mnoZzstvi kedsiplisni a bakterii, pomoci nichz
se petv&i mosSt na vino. Ma velky vliv na chu barvu a celkovy charakter vina.
NejdulezitejSi sowasti je duznina tuici 85 — 90 % celkové hmotnosti hrdzrTvorena je
prevazre vodou, cukry, organickymi kyselinami, mineralnilaikami a vitaminy. V bikach
duziny se nachazt'dva — most. Semena jednotlivychidise liSi barvou, tvarem a velikosti.
Obsahuji znéné mnozstvitislovin a hakych latek. [17,18]
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Tabulkac. 3: Chemické slozeni jednotlivyéasti hroznu v % [17]

Slozka Trapina Slupka Semena Duznina
Voda 35-90 53-82 30-45 55—-92
Pentosy a Pentosany, 1-2,8 1-1,2 3,945 0,2-0,5
Hexosy stopy nepatré — 10—-30
Sachar6za - - - dol,5
Pektiny 0,7 0,9 - 0,1-0,3
Kyseliny 0,5-1,6 0,1-0,7 — 0,1-0,8
TFisloviny 1,3-3 0,01-2 1,8-5 stopy
Barviva - 1,0-15,4 — stopy
Enzymy stopy stopy stopy stopy
Vitaminy stopy stopy stopy stopy
N - latky 0,7-2,2 0,8-1,9 0,8-1,2 1,4-22
Aromatické latky - stopy stopy -
Oleje - 15 10—-20 -
Popeloviny 6—10 2-3,7 2—-5 0,1-11

4.1.3.Rust a zrani hrozni

Faze #stu hroznu z&na zntknutim a oploddnim hrozri. Dochazi k intenzivnimu
zvétSovani hmotnosti a objemu bobuli hrézrBuiky uvnitt bobule rostou na povrch a
vytvari duzinu. Z busk se na povrchu tvo slupka. V tomto obdobiistu je obsah culir
velmi nizky. Obsah kyselin je naopak velmi vysoRB$ @.I"), je tvaen kyselinou jabknou,
vinnou, jantarovou,t&velovou a citronovou. Bobule hrazjsou nezralé, tvrdé a zelené. [17]

Faze zrani hroZznzaina zneknutim hrozri, kdy se protopektin gmi na pektin a bobule
se stavaji prsvitnymi. Zrani opt zavisi na druhu oddy (randa, polorana, pozdni) a také na
podminkéach stanovidi{klima, pida, expozice). Charakteristickym znakem jeémenzbarveni
bobuli na Zlutozelenou neldervenomodrou barvu dle adty. V obdobi zraniigchazi cukr
z listh do bobuli, kde se uklada @st&éné spotebovava dychanimipzrani hrozi. Na
zatatku je obsah cukru velmi vysoky, posupnym zranémr&k mnozstvi zmensSuje. Dochazi
také ke zminé obsahu kyselin. # intenzivnim dychani sefpruastu hrozii obsah kyselin
zvySuje, pi zrani hrozii se snizuje. Zralost hrofirse posuzuje podle toho, k jakémtelin je
chceme pouzit. Proto rozliSujeme zralost konzuntethnologickou. [17,19]

4.1.3.1.Konzumni zralost

Konzumni zralost je spiSe spojovana se stolnimidaimi. VyZadujeme u ni harmonicky
pongr cukmi a kyselin. Stolni hrozny obvykle nedosahuji vysck&ernatosti a nejsou tedy
vhodné ke zpracovani na vino [20]
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4.1.3.2.Technologicka zralost

Pro vyrobu révového vina musi byt hrozny ve fazhtelogické zralosti. Zralost je
podmirgéna co nejvySsSim obsahem ciikproto se nechavaji hrozny narich co nejdéle a
vinice seradre udrzuje. [18,20]

4.1.4.Sklizeft hrozna

Doba skru hrozri se odviji od typu odidy a stupni zralosti hroZn Sleduje se také
jakostni tida a zdravotni stav. Podléchto kritérii se utuje zpisob zpracovani a dpravy
mostu ped samotnym kvaSenim. Obvyklec¢ujeme dobu sklizé podle fyziologickych
znald, vybarveni bobuli a jejich chuti. AvSak nejlépgrasrEji podle obsahu zkvasitelnych
cukri a kyselin. Nezralé hrozny maji maly obsah @uler vysoky obsah kyselin, také
nedostatén¢ vyvinuté aromatické a ckiavé latky. Proto se provaditred sklizni rozbory
mosti na obsahéchto sloZzek. Pokud nagdkeZznych zkousSkach je zji&to, Ze cukernatost je
19 °NM nebo vice, zaSle saigusné Statni zetdélské a potravingke inspekci (SZPI)
zavazna phlaska k o¥ieni sklizenych hrozink vyrokg vina s pivlastkem podle ustanoveni
8 9, odst. 4, pismene d) zakan821/2004 Sb. Rané awly se za&inaji sklizet koncem srpna,
odridy se stedni dobou zralosti v druhé polo¥in&i a podzimni odrdy v tijnu. [17,18]

4.2.Technologické postupy u vyroby vina

4.2.1.Drceni a odzmovani

Ihned po sbru hrozri by se mdly hrozny zpracovavat, aby se nezilga neokyslcily a
nezoctovatly. Pri odzmovani se hrozny zpracovavaji na hroznovot. drcenim by se
nently porusit semena a rozitat tapiny, z nichz by se do rmutu dostala nezadotaias
obsahujici chlorofyl aftsloviny, které by zhorSily kvalitu budouciho vimadzrrenim jsou
pevnécasti hroznu tj.fiapiny a devité casti odéleny od bobuli pomoci odizovaci a mlynki
raznych typi a vykoni. [18,21]

4.2.2.NakvasSeni rmutu

NakvaSeni rmutu se upiatje pedevSim u aromatickych, muskatovych aekdnych
odrid. Fi nakvaSeni dochazi vrozruSenych bobulich kinterneu vyluhovani
aromatickych latek a barevnych pigmienkteré jsou obsazeny ve slup¢mnosti kvasnych
enzymi. Cinnosti kvasinek vznika v pbéhu nakvaSeni etylalkohol, ktery podporuje extrakci
barevnych a buketovych latek. Do rmutu $&lgva i oxid dficity, ktery zabréuje oxidaci
rmutu a fsobi jako konzervmi prostedek proti Skodlivym bakteriim. NakvaSeni rinut
s nizkym obsahem kyselin je neZadouci a@sppuje vznik fadnich vin. S cilem zvysit
ulisnost, zlepsit filtraci vina,ini a barvu se aplikuji u nakvaseni pektolytickéyemg. Délka
nakvaseni se odviji od druhu édy. U bilych aromatickych odd hroznu jde o dobu 12 — 48
hodin, u modrych odid 4 — 14 dni. [17,18,22]
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4.2.3.Lisovani

Lisovani pati mezi dilezité operace, kteréfipno ovliviiuji vyslednou kvalitu vina.
Dochazi k oddleni kapalné faze lisované suroviny od tuhé fazendJovinai se nejast;i
pouzivaji lisy s tevenym koSem. Ve vinatvi se os¥déuji horizontalni hydraulické lisy,
které se musi vSak regulovat nebo pneumatické k&ré jsou modeksSi a nejSetr&si
k hrozmim. Stupé vylisovani se odviji od konzistence lisovaci latkytlaku. Na kvalitu
lisovani ma vliv odida hrozi, stupé zralosti a zpracovani hroznurgg samotnym
lisovanim. Bi lisovani je pateba dosahnout maximalniho mnozZstvi vylisovanéhatumade
zarover zachovat jeho prveidni kvalitu.Cim Setrijsi lisovani, tim kvalitdjsi je most i vino.
Nemglo by dojit k poruSeni semen, aby se do mostu rnaljoipadné higiny a trpkost. H
lisovani odteka most tzv. samotok, ktery obsahajeice cukru a buketnich latek. Vysledkem
je nejjakostrjSi a nejjemsjSi vino. Pevnéasti po vylisovani nazyvdme matoliny. [18,22,23]

4.2.4.Uprava révového mostu

Pred samotnym kvaSenim se pro Upravu mosStdassji pouzivaji procesy odkalovani,
sifeni a provzdu&mi.

4.2.4.1.Uprava cukernatosti

Za negiznivych klimatickych podminek tj. nizké teplotyafého mnoZzstvi vodnich srazek
nedosadhnou hrozny technologické zralosti, jsou al@si nevyzralé a maji nizkou
cukernatost. Dobra kvalita se posuzuje podle gantukii a kyselin. Je moznétigavat
sacharosuiépny cukr), pipadré zahustny most,¢imz se kvalita vina vyrazZnzlepSi. Ke
zvySeni cukernatosti o 1 stupBM, musi byt pidano 1,1 kg cukru na 100 litmostu. [17]

4.2.4.2.0dkyselovani

Upravu kyselosti podstupuji zejména mosty z nedpanahrozri, které maji vysoky
obsah kyselin a z nich vyrobend vina jsou tvrd&lgammonicky kysela. Pro snizeni kyselosti
dochéazi k vysrazeni kyseliny vinné a k biologickéadbouravani kyseliny jabiaee, kdy se
obsah nize snizit o 2 — 3 g/l. V jinychifpadech, kdy je obsah kyselin nefingé vysoky, se
pristupuje k chemické aplikaci odkyseleni gltinem vapenatym. Podle rovnice:

HzC4H40e + CaCQ — CaQH406 + COZ + Hgo (1)

Na snizeni obsahu kyselin o 1g/l kyselin v1 hl mofe poteba 67 g uhditanu
vapenatého. [17,18]

4.2.4.3.Sifeni

Siteni se provadi vagnych stadiich vyroby vina. U zpracovani nahnilgchoSkozenych
hrozni se musi it jiZ ve stadiu rmutu. Naopakiipzpracovani zdravych hroénse sfeni
oddaluje az do prvni stidy, kdy vino grestava chranit oxid uliity. Ve vinarstvi je tedy oxid
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sificity velmi dalezity, protoZze ma reddki, konzervani a antiseptické dinky. Pisobi
zhoubré na bakterie, plisha aerobni kvasinky obsazené v mostu. Qwije také jakost a
stabilitu vina, fisobi giznivé na tvorbu chtovych latek a buketu budouciho vina. MoSty se
siii spalovanim sirnych knbtv nddobach, do kterych se plni nebo pouzitim piikisnu
draselného, ktery je vyhodsi z hlediska zn@&steni vina. [17,18]

4.2.4.4.0dkalovani

Pri drceni, odziiovani a lisovani hroZnse do rmutu dostavaji &stoty, obsahujici
piedevSim kvasinkovou a bakterialni mikrofloru, ktesggativié ovliviiuje budouci kvalitu
vina. Ri odkalovani dochazi k odstram kaki a mechanickych @estot, s nimiz se strhavaiji i
kontaminujici mikroorganismy. Také se zpomaluje soya proces a odstrani s#st
oxidasnich enzym, ¢imz snizime stugeoxidace ve vit. U¢inek odkalovani zvysime nap
oxidem sfkicitym, ohfevem nebo ochlazenim mostu. Vyuzivaji se filtryioksy nebo také
odstedivky. [17,18]

4.2.4.5.ProvzdusSi#ni

Pri provzdusgni se obohacuje most vzduSnym kyslikem, dochazikysligovani.
Okyslicovdnim se podporujéinnost kvasinek a vysrézeni bilkovinnych latek, tppek a
tiéislovin. Provzduduji se jen zdravé mosSty. MoSty z nahnilych hitoziotiz podléhaji
oxidatnim enzynt, které zfisobuji jejich h&dnuti nebo roz#éni aerobnich kvasinek a
bakterii, které zfisobuji octoveé kvaSeni. [17]

4.2.5.KvaSeni mostu

e

Kvasny proces neboli fermentace fipdt nejdilezitéjSim technologickym procém. Hi
alkoholovém kvaSeni vznika alkohol a oxid dhfi z cukii (fruktosa a glukosa) obsazenych
v hroznech za fitomnosti kvasinek. #® kvaSeni vznika také velké mnoZstvi vedlejSich
produkti ovliviujici aromatické a chioveé latky (estery, aldehydy, kyselina octovd, kiysel
maselna, mina). [18]

CsH120 — 2CGHsOH + 2 CQ + teplo (2)

Po veskeré iigmené zkvasitelnych cukr na alkohol je fermentace dok@ma. Kvasinky
zastavuji svoginnost dosazenim Uro¥rasi 16 obj. %, kdy tento objem alkoholu je jiz pro
kvasinky toxicky. Nejastji se uzivaji pro kvaSeni vin nadrze z nerezové lioce
s regulovatelnou teplotouidvaznacast mosi ze zdravého hroznu kvasi spont&nDivoké
kvasinky jsou do mostu dodany samovodpolu se zdravymi hrozny, na nichz jsdinuté.
Cinnost tchto divokych kvasinek Zgobuje zvlastni charakter vina U mio&tposkozenych
hrozni obsahujici n&@stoty a nezadouci MO negatiovliviiuji kvasny proces, proto se do
mostu gidavaji ¢isté kultury kvasinek. Ty zaji§iji rychlé a hluboké prokvaseni a vino se lépe
Cisti. Na gipravu cistych kultur kvasinek se nggstji pouzivaji uSlechtilé kvasinky
Saccharomyces cerevisia@r. elipsoideusa Saccharomyces oviformi©ptimalni teplota
kvaSeni Bzn¢ pouzivanych kvasinek je 15 — 20 °Gi #plotach vyssSich nez 35 °C &anost
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kvasinek zpomaluje nebo Gglzastavuje. Proto se dopéuje tzv.tizené kvasenCim vy3si
teplota, tim vice aromatickych a buketnich latelk&anPro spravny fibéh kvasného procesu
se vyzaduje i vhodna koncentrace cukN prvni fazi kvaSeni se &maji kvasinky
rozmnozovat, fedevSim apikulatni kvasinky, které zahajuji kvagroces. Po dosaZzeni 4 az 5
obj. % alkoholu apikulatni kvasinky odumiraji a tda® bodlivé kvasSeni. V kvaSeni
pokratuji vinné kvasinky, které jsou odoln&dr alkoholu a schopné kvasit iimedostatku
kysliku. [24,25,26]

Obrazeke. 3: Kvaseni mostu [36]

4.2.6.Mikrobiologie kvaSeni

Kvasinky jsou velice @lezitou sowdésti kvasného procesui aterém pozitivié prispivaji
k chuti vina. Individualita a osobnostighug vina zavisi na druzich a kmenech kvasinek
ekologického kvaSeni a také mnoha faktorech, kiaie ekologii ovliviuji. Pro kvaseni se
uzivaji kvasinky druhusaccharomyces cerevisi@eSaccharomyces oviformig, divokych
kvasinek Kloecera apiculata Divoké kvasinky zfisobuji spontanni kvaSeni. VySlegid
Cisté kultury kvasinek rod@accharomycezaji¥’uji rychlé a hluboké prokvaseni mostu. Na
vzniku vina se podili i miéné bakterie, které dodavaji vinu jefj#i a plrgjSi chu’ a stavaji se
biologicky stabilgjSi. Jabléno-ml&né kvaSeni riwe byt vyvolané stefnjako primarni
kvaSeni zavedenim kultivované bakterie nebo petlBm pomoci oxidu skitého. Vysledna
hladina cukii v alkoholu v konéném produktu vina zavisi na obsahu dukrhroznech.
Bakterie zfisobuji biologické odbourdvani tzv. malolaktické &smai, kdy vlivem bakterii se
piitomna kyselina jabtaa (GH120s) rozklada na jem#Si kyselinu mlénou (CHCH,OH) a
oxid uhliity (CO,). Snizuji déle obsah kyselin, zlepSuji mikrobiotdgu stabilitu a
organoleptické vlastnosti. Aviak MLRkdy selze z éivodu tvrdych podminek ZP ve \n
pro bakterialni peziti a Ast, tj. nizké pH, vysoky obsah alkoholu, S& nizké teploty.
Uginnost bakterii zavisi na jejich schopnostit a mnozit se ve wn[25,26,27]
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4.2.7.Zrani

Po ukorteni kvasného procesu se nachazi vino ve fazi Zdpise dotvé jeho konéné
aroma, chtl a barva. Vino seisti a oxid uhléity pomalu vyprchava. Vina dozravaji
v direvénych sudech nebo nerezovych tancichrézeke. 4), ty maji velky vliv na rychlost a
kvalitu zrani. U¢ervenych vin je doba zralosti obvykle delSi nezim bilych. Pokud vino
dosahne své sudové zralosti, ukicledy oxid&ni procesy a je stano do lahvi. [18]

Obrazeke. 4: Dubové sudy a nerezové tanky [36]

4.2.8.Prvni stadéeni vina

Staenim se odstralje usazenina odistého vina. Prvni sténi by se rflo provadt, je-li
vino dokvaSené a ma vhodny pamkyselin vzhledem k ostatnim slozkam. Po dokvasSeni
v obdobi listopadu a prosince, sec¢staina més alkoholicka s menSim obsahem kyselin.
Vina, u nichz chceme zachovat vyrazné&iddvé aroma, stdéme co nejéive. V obdobi ledna
se stéi vina, ktera maji hodnkyselin, dostatek alkoholu a zbytek cukru, ktegmalu
dokvasi. Vina, kterd nejsou dostaie ¢ista, prokvaSena, nejsou nachylnd keédmuti, se
st&i s provzduSénim, ¢imz se urychli jejich vyzravani. Vina nachylna mgdmuti se sté
bez gistupu vzduchu a zdasise davkou pyro#iitanu draselného v mnozstvi 3 — 4 g/hl.
[18,20]

4.2.9.Druhé st&eni vina

Druhé stéeni vina probiha po deéb6 — 10 tydidi od st&eni prvniho. Vina se sta
Vv urcittm stupni vyvoje, musi byt zdravéiré a stabilni. Podruhé se &tébez gistupu
vzduchu, aby nedochazelo k Ubytku aromatickych a’ahych latek. Pouze&ervena vina
muzeme trochu provzdusnitimz zlepSime buket i barvu vinai Bruhém stéeni se vyuziva
filtrace pres Kemelinu a podle p#by scelovani gifeni vina. [18,21]
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4.2.10.Skoleni vina

Velmi dulezitou fazi pi vyrob¢ vina je jeho Skoleni, obsahujitadu technologickych
zakroli, které gizniveé ovliviuji kvalitu a charakter budouciho vina. [23]

4.2.10.1 Scelovani

s

Scelovani vina p#t k nejdilezitéjSim proce8m, kdy dochazi k vyrovnavani ditych
disharmonii ve vi&A ZlepSuji se chiové vlastnosti, zvySuje nebo sniZzuje se obsah ktano
kyselin ve vig. Budouci vina tak ziskavaji stabilni kvalitu acider. [17,21]

4.2.10.2.Cireni

Jde o proces, kterym se z vina odsijakalici ¢astice a nestabilni latky. NejsgjSim
prostedkem pro urychleni vysrazeni jsoidici prostedky. Vyker ¢iticich prostedki zavisi
na druhu a charakteru vina i na druhu latek, ktékél zgisobuiji.Citidla obsahuji elektricky
naboj a na zakladopainého naboje se vazou latky obsaZzené veé. \Whadné naboje maji
bilkovinna ¢itidla nag. Zelatina, vajény bilek, mléko a kasein. Zaporny naboj pak agar,
bentonit, kyselinatemiita a kaolin. [18,23,24]

4.2.10.3 Filtrace

Filtrace slouzi k odstr&ni zbytki neiistot ve forné jemnych kalh a k zachyceni
mikroorganisni. Vino se filtruje pes filtra&&ni desky, pouziva seidmelina, celulézova
vlakna a membréany Ziznych plastovych polymér Po prvni filtraci by vino ®lo byt ¢iré,
posledni filtrace je kladena na mikrobiologickoakslitu vina. Péb¢h filtrace ovliviiuje stav
vina, filtrani tlak a jakost filtrani hmoty. [19,24]

4.2.10.4 Stabilizace

Stabilizace omezuje biochemické proceski, mchz dochazi k vysrazeni latek ve &in
v dok® skladovani, lahvovani argpraw. Likviduji se nezadouci mikroorganismy, které by
negativié ovlivnily charakter vina. Stabilita je ovilevana pomoci chladu a tepla. PouZzivan
je i oxid sficity, ktery zabréuje oxidaci vina a likvidaci buketnich latek. Vistbilizujeme
hlavre pro dosaZeni vyroby mladych vinggich a se zbytkem nezkvaseného cukru. [18,20]

4.3.Vino z ekologicky @stovanych hrozni

Ekologicky vygstované hrozny pochazi z vinic @bdvanych ekologickymi metodami,
jez jsou na evropské urovni definovany EU&Bmtemi¢. 834/2007 a 889/2008 o ekologické
produkci a oznéovani ekologickych produktdle vSeobecnych simic EU pro vyrobu vina
479/2008 (annex 4 a 5), které definuji sklepni tetdgie a to B pouziti ekologicky
vyrobenych hrozi [14]
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Obecré plati, Ze pstovani révy v rezimu organického vinohradnictvivg srovnani s

viv s

4.3.1.Ekologické vino

Ekologické vino je vyr&mé z hrozih ziskavanych z vinné révy, kterd jésppvana podle
pravidel EZ. Zpracovani hroanprobihda bez pouZzivani Sleéhych kvasinek, enzytna
jinych stabiliz&nich latek. Vysledkem je ryzetippdni vino bez syntetickych rezidui a
umelych barviv a aromat Chu je kaenitejSi a projevuje se tzv. terroir -aypodni charakter
vina, ktery je dan firodnimi podminkami a mistniadou. Biovina maji vysSi cukernatost,
bohatSi chtia viini a celko¥ je kvalita vySSi ve srovnani s kongeimi viny. [4]

Setrr¥jsi vyroba ekologickych vin s sebou nese jednu leenvilastnost pro spisbitele. Je

viv s

proces, musi byt tedy skladovano v temndii agplot 10 — 15 °C. [7]

V biovinarstvi jsou oblibeny zejména ddly piirozere odolné proti houbovym chorobam,
s pevnou slupkou a vysokou cukernatosti hiiofiasto se zde setkateradou fivodnich
regionalnich odid, nebo s vysoce Sle¢htymi odiidami. Biovina odteskych certifikovanych
vinaru jsou prezentovanai@devsim odrdami Palava, Cabernet Moravia, Malverina, Laurot,
Naturvin, André, Ryzlink rynsky, Hibernal a MusSkabravsky. [4]

4.3.2.Zpracovani ekologicky pstovanych hrozni

Zpracovani ekologickygstovanych hrozinby melo byt co nejSetrgSi jak k surovig, tak
i k ZP. S tim souvisi i snaha o Usporu energie, matokoy jvyuzivany z ve vinici jako
hnojivo. [7]

K produkci bio mosStu se sbiraji hrozny obsahujidiecnatost 21 ° NM. Bobule révy vinné
by se mdly sklizet zdravé, zralé s vyrovhanym p&em cukfi a kyselin a neporuSené.
Hrozny se po ods¥eni ukladaji do nizkych nadob, aby se hrozny rmaskaly vlastni
vahou, protoZe vytékajictdva oxiduje. Po sklizni jsou hrozny rozdrcenyigpadre se zbavi
trapin. Hroznova dr (rmut) se ihned lisujecimz ji nemusime #t. Pfi drceni se
mikroorganismy dkladre promisi s drti, ktera se s@msré okyslici, ¢imz se zlepSi podminky
kvaSeni. Potom sefiga bentonit (2 g/l) a Zelatina (5 g/100 |). BentavySuje obsah Zeleza
ve Vvirg, nefastji se gidava ffed kvasem, protoze to je obsah Zeleza nejvySSpodd/asu.
Pred kvasem se musi nechat most asi 20 hodin sediwvanPoté se most zés(do 10 mg
SGO)/l), ¢imzZ se podpid rozvoj gidavanych komemnich kvasinek. Oxid &iity je dalezity pro
zachovani kvalitativnich znékvina. Vaze vedlejSi kvasné produkty, chrani vifedpxidaci,
brzdi rozvoj bakterii. KvaSeni probih& celkem panpiiblizné 20 dni,¢imz se sniZuje tvorba
acetaldehydu. Vyslednym produktem bylanbyt suché vino, bez peby SQ ke stabilizaci.
Potom se vino necha po dobu &shai na kvasnicich. Néastji se uzivaji nerezové nadoby,
pietlakoveé tanky s moznosti regulace teploty. [7]

Jabléno-ml&nym kvaSenim se sniZzuje obsah kyselin, kdy se kgséhbl&na neni na
mlénou kyselinu za uvobmi oxidu uhlgitého. Odbouravani kyselin podporuje teplota
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20 — 25 °C, dochéazi k harmonizaci vina a,@@rZuje vino s¥zi, neni tolik pateba sieni.
Stabilizace trv4 fiblizn¢ 5 az 20 dni P teplot -5 °C. Takto zchlazené vino by selm
michat a poté #efiltrovat. Naslednym krokem je pasterizace, kdyegsi stabilita vina. i
dezinfekci lahvi preferuje EZ pouZiti pariep oxidem gicitym. [7]

5. MIKROFLORA VINA

5.1.Kvasinky a kvasinkové mikroorganismy

5.1.1.Pfirodni stanovist kvasinek

Spole&enstvi kvasinek a kvasinkovych organisma girodnich stanovistich tj. hrozny,
puda zavisi na ekologickych podminkach oblasti viadior Na sloZzeni mikroflory vinice
maji vliv agrotechnické a biologické zasafigveka. Cinitelé, které sobi na organismy jako
podnebi, pda, teplota, vzduch, &tlo atd. vytvdi spolu se substratem, na kterém se kvasinky
vyskytuji charakter jejich stanovis22,28]

Na kvasinkovou populaci mosStu a vimispbi i vlivy druhotnych stanowis nag.
kontaminujici mikrofléra zdzeni vinaskych provozoven, dodrZzovand hygiena a sanitace
zavodu. [29]

5.1.2.Morfologie kvasinkovych bunék

Kvasinky jsou jednobuftné mikroorganismy (dale MO), které charakterizujepuoslle
morfologickych, fyziologickych a biochemickych vtassti.[8] Jsou tvarava velikosti velice
rozmanité. Vegetativni kiky mohou byt ovalné, elipsovité, vejcovité, protaté
nepravidelného tvaru apod. Tvar a velikosiibyujsou typické pro jednotlivé druhy kvasinek,
i kdyz se velikost ize menit v disledku ZP a biochemickych prodes buice. [17]

Kvasinkové organismy vyt¥a kefickovité utvary neboftetizky protahnutych bk
smetujici od kolonii do prosedi, po povrchu a do hloubky, na kterychtipkvasinkové
bunky v preslenech¢i chom&ich. Vysledkem je pseudomycelium, Gtvar podobnyahyf
avSak jde o jednojaderné, jednotlivéiky, které nejsou spojeny péry. Pseudomycelium se
rozmista na okraje kolonii a vytiia kofinkovy vzhled. Naopak pravé mycelium fvo
jednotlivi buiky s jednim jadrem getzce bugk nejsou spojeny péry. Pravé myceliuniza
mit dvoujaderné (dikaryon) nebo vicejaderné (coginom) clanky. Hyfa je rozdlena
piihrddkami (septum) s velmi malymi péry, aby Bémé struktury nemohly prochézet. [28]

Pri octkovani kvasinek na povrch Zzivného média, zgeeého agarem nebo Zelatinou se
vytvéi natry nebo kolonie. Kolonie se mohou titaz jedné biiky — jednobutcné kolonie.
Pri vytvoieni kolonie z vice butk a z iznych prvKki Zivotniho cyklu kultury jsou vysledkem
obrovské kolonie. Charakteristika obrovskych kolozavisi nejen na chemickém a
fyzikalnim slozeni prosédi, ale i na povaze zpewadla (agar, Zelatina) a podminkach
kultivace (teplota, pH proidi, relativni vihkost). Kolonie fize byt hladka, drsna a slizovita.
Jejich povrch nmize byt kéeravy, leskly, matny kraterovity apod. Vlastnostildaii jsou
ovliviovany pedevsim velikosti a tvarem vegetativnich &un Kmeny s velkymi,
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protahnutymi biikami, typické pro ro€Candidg HansenulaPichia vytvéi drsne, kozZovité a
rozprostené kolonie. Hladké a kompaktni kolonie iivanale kulaté biky haploidnich
populaci. Slizovité kolonie twokultury s buikami opouzéenymi slizem. [28,29]

Obrazeke. 5: Nekteré typy kolonii u kvasinkovych mikroorganiqd8]

5.1.3.Populace kvasinek v mostu

Kvasinkovou mikrofléru hroznu a spontannich kvagicbilych a modrych masttvori
pestré paleta sporogennich a asporogennich kva$a$gk

Kvasinkova fléra na hroznech a v kvasicim mpEterd zodpovida za spontanni kvaseni
mostu, se liSi viiznych oblastech, které se projevi v kvalitativniozdéleni zastoupeni
dominantnich a subdominantnich #icaldrutii kvasinek v mikroflde. [22]

Kvasinkovou fléru zrajiciho hroznu ttiosporogenni druhy rodKloeckera, Candidaa
kvasinkovéAureobasadium s@Béhem spontanniho kvaseni mostegada spolk&enstvoKl.
Apiculata a C. pulcherrima Ve fazi bodglivého kvaSeni a dokvaSerd. cerevisiaea S.
oviformis.[22]

Kvasinky a kvasinkové mikroorganismyimdnich stanoviSlze rozélit podle frekvence
na hrozg, v most a rmutu na 3 zakladni skupiny. [22]

Prvni skupinou jsou asporogenni drukly apiculataa C. pulcherrima které se nachazi
v pacateni fazi kvaSeni mosStu. Zodpovidaji zacak spontanniho kvaSeni. Na jejich
aktivitu navazuji o 2 az 3 dny pagd kvasinky druhu S. cerevisiage které jsou lépe
prizpusobeny prosedi a odolgsi wvaci vznikajicimu alkoholu. Pottaji ¢innost
nesportujicich druh a dominuji tedy ve fazi bélivého kvaSeni. Ve fazi dokvaSeni, se
uplatiuji kvasinky S. oviformis které spoléné¢ sS. cerevisiaezodpovidaji za zkvasSeni
poslednich zbytk cukmi v moS¢. V sudovych, ale i vI&hvich vina vyvolavaji dram®
(sekundarni) kvaSeni vin se zbytkem cukru a sdinspojen vyskyt zakalu vina. [22,29]

Kvasinky druhé skupiny maji drukexdy vyznam pro technologickou vyrobu vina, ale

mohou ovliviovat alkoholové kvaseni vékterych oblastechS.carlsbergensiar tokajské
oblasti nebdd. anomalevar.anomalev okrajovych vinohradnickych oblastech. [22]
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Do treti skupiny seadi kvasinky, které v mikrofi@ vystupuji jen sporadicky a nah@&dn
nag. S. veronagS. italicus S.chevalieri[22]

5.1.4.Populace kvasinek ve vié

V mladych vinech fevazuji gedevsSim druhy kvasinek, které jsou rezistentni iprot
alkoholu S. cerevisiaeS. oviformis S. carlsbergensjsa druhy s aerobnim metabolismem
(C. vini, Pichia sp, Hansenula sp. [22]

Pritomnost sporogennich dnutkvasinek signalizuje v mladych vinech zvySenouvékt
téchto kvasinek, které byvaji zpravidlaiyodci biologickych zakadl[3] V lahvich vina
odpovidaji za tvorbu zakalTorulopsissp.,Rhodotorulasp.) a osmofilni kvasinkyS( Bailii
var. bailii), které jsou odolné proti konzedrdm prostedkim ve vindstvi nap. oxidu
sifi¢itému, kyselig sorbove. [22]

V dievénych sudech figvlada druhSaccharomycespisobujici u mladych sudovych vin
druhotné kvaSeni. [22]

KoZkotvorné druhy roduCandidg Pichia a Hansenulajsou Skodlivé kontaminujici
kvasinky vinaskych provoa tj. druhotnych stanowis Dostavaji se do vina stykem
s vyrobnimi zéizenimi. [22]

5.2.Bakterie

Jsou jednobuftné prokaryotické organismy, které jsou &mti mikrofléry hroznu, mosStu
a vina. Roz#8ujeme je na bakterie uziteé, které kvalitu vina zlepSuji, protoze jejich
Ucinkem probiha jablamo-mi&né kvaSeni ve vin Vlivem Skodlivych bakterii vznikaji
nezadouci mikrobiologické ziny ve vire. [17]

5.2.1.Ekologie mi&nych bakterii

Prirodnim stanovi$m ml&nych bakterii neni vino, ani most, ale dozravafiobule
hrozni. Z nichZ se bakterie dostavaji do mosStu technolggni postupy vyroby vina, pomoci
drceni a lisovani. [29]

Alespai ¢ast bakteridlni mikroflory se dostdva do mostu drazhotnych stanovis
v provozovnach tj. z fadi, sud, tanki apod. Vyskyt mlénych bakterii byl zjign i na
listech vinice i v fide. [29]

5.2.2.Systematika bakterii

Pri vyrob¢ vina se uplaiuji bakterie mléného roduLactobacillus Leuconostoca
Pediococcus pochazejici z bobuli hro@nlista révy vinné a vina. V naSich ekologickych
podminkach vyroby vina se vyskytuji homofermentsdtia heterofermentativni diynky rodu
Lactobacillusa heterofermentativni koky. [22]
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Mlé¢né bakterie maji schopnost odbouravat malat. Ave&kina kmehd nedokaze
degradovat tartarat. [22]

Homofermentativni miéné bakterie l(actobacillussp.,Pediococcusp) tvori z hexoz jen
kyselinu ml€nou pomoci drahy frukt6za-1, 6-difosfat. [22]

Heterofermentativni mtéé bakterie l(euconostop., rekteré bakterid_actobacillussp.)
z hexdz vytvéi kyselinu mlénou, etanol, pofpad kyselinu octovou a oxid ukity
pentdézovou drahou. [22]

Octové bakterie vina patdo roduAcetobactera PseudomonasVsechny znamé druhy
jsou gramnegativni a maji aerobni metabolismug. [29

Obrazeke. 6: Druhy miénych bakterii zleva: (Lactobacillus casei, Pediaano pentosaceus,
Lactobacillus brevis, Oenococcus oeni) [32]

5.2.3.Morfologie bunék bakterii
Bakterie jsou po fyziologické strance velmi rozménale po morfologické strance nejsou
mezi rody vyrazné rozdily. Tvar bék bakterii je nejasgji tyc¢inkovity, méré potom
kulovity. Vlaknity tvar se vyskytuje u rozsahle shkoy pidnich bakterii fadu
Actinomycetaleq31]

Kulovité vegetativni biiky tzv. koky se rozmnozujistenim pouze v jedné rowna tvai
fetizky nap. rod StreptococcusP¥i déleni ve dvou na sebe kolmych rovinach vytuatrady
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nag. rod PediococcusP¥i déleni ve tech na sebe kolmych rovinach tvtev. sarciny. Pokud
se &li v riznych rovinach, vznikaji nepravidelné shluky haproduStaphylococcug31]

Tycinkovité buiky mohou byt rovné, zd@kené, tvaru pravidelné spiradly nebo dlouhé
nepravidelné spiraly. Vyskytuji se druhy fa velmi kratké tginky, které se podobaji
piedevsim kokm nebo druhy s dlouhymi &nkami, pipominajici kratka vidkna. Délka
vlakna je zavisla na kulti¢aich podminkach napteplota, obsah alkoholu, acidita apod.
[29,31]

Kok diplokok . stafylokok
obhaleny
diplokok -
kokohacil tytinka
diplobacil o
palisady
streptokok
sarcina tetrakok, tetrdda streptobacil

Obrazeke. 7: Tvary bakterii [36]

5.2.4.Zmény ve viré zpiasoben&innosti bakterii

Vliv. mlé¢nych bakterii mize zmisobit ve vig pozitivni nebo nezadouci zmy.
Uzitecnymi zmeénami jsou ty, B kterych se tinkem ml€nych bakterii snizi obsah kyseliny
jableiné ve vig a naopak se zvySi obsah kyseliny ¢ni& Ostatni sloZky vina jsou ovligmy
jen v malé mie. (Kinkem malolaktického kvaseni dochéazi ke zwrifrkyselosti,éimz vino
dostava jem&jsi a harmonickou chu Nezadouci je jabtmo-ml&né kvaSeni kmeny bakterii,
které produkuji ¥tSi mnozstvi prchavych latek. Nezadouci je tak€rmamobsahu kyseliny
vinné a glycerolu, kterd vznika visledku cinnosti ml&€nych bakterii. Degradace kyseliny
vinné ml&nymi bakteriemi probiha intenzigmpii vysSich teplotach, pH nebo ve vinech, které
maji mensi kyselost. [17]

Zmény zpisobené vlivem octovych bakterii jsou ve &uzdy negiznivé. Mezi inhibitory
octovych bakterii pat nag. vysSi obsah etanolu, 30 — 50 mg/l volného oxidigigeho a
nizkéa teplota usklamvani vina, fiblizné kolem teploty 12 az 15 °C. [17]

5.3.Plisné

Houby, které tvé vlaknité vegeténi Utvary nebo plisové kolonie ozné&ujeme jako houby
hyfovité neboli plisy. Mezi nejvyznam§si takové houby hroznu a vina idhycomycetes
aAscomyceteg22]

Z roduPhycomycetema pro vinéskou vyrobu vyznanteled” Mucoraceagktera pati do
fadu ZygomycetalesTyto houby jsou roz&né v pirod, Ziji saprofyticky na odubelych
¢astech rostlin a Zzivachia. Nekteré druhy mohou byt i patogenni. [30]
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Mezi plisre Ascomycete pati mnoho mikroskopickych hub napAspergillus Penicillium
aBotrytis cinerea[29]

5.4.Interakce mikroorganismi ve ving

Chemické sloZeni vina je &mo mnoha faktory napdruhem odidy, geografickymi a
vinarskymi podminkami gstovani hrozfi, mikrobialni ekologii hrozih a fermentanich
proces a vindgskymi postupy. MO maji vliv na kvalitu hroérpred sklizni, Bhem kvaseni,
kdy metabolizuji cukr hroZnna etanol, oxid uhlity a dalSi sekundarni vedlejSi produkty,
které ovliviuji chemické sloZzeni vina a spahé prispivaji k jemnosti a individualnimu
charakteru vina. [27]

Ve slozitych mikrobialnich ekosystémech, kde sekyitgi nejtizr¢jsSi druhy a kmeny
MO, je moznost vzajemné interakce mezi jednotliviMD, ktera poté wuje vyslednou
ekologii prostedi. Tyto interakce zahrnuji kvasinky — kvasinkyaginky — vlaknité houby a
kvasinky — bakterie. [27]

5.4.1.Interakce mezi kvasinkami a vlaknitymi houbami

VI4knité houby maji velky vliv na produkci vina,aihé béhem gstovani hrozf, kdy
zpasobuji jejich kazivost a také produkuji mykotoxing@. ochratoxin A. Nkteré druhy
vlaknitych hub mohou infikovat hroznyigd sklizni napp Botrytis, Uncinula Alternaria,
Plasmopara Aspergillus Penicillium, Rhizopus Oidium a Cladosporum Druhy Botrytis
cinereg Aspergillus sppaPenicillium sppprodukuji metabolity, které naruSuji ekologiitstr
kvasinek Bhem alkoholového kvaSeni. V této fazi ma vzajemiidopeni kvasinek a
vlaknitych hub moZzny vliv na cliwina. [27]

Plisrg, které se tvid na hroznech, jsou nezadouci, protoze podporaibty octovych
bakterii. Bakterie produkuji kyselinu octovou a &ddhtky, které zpomalujiast kvasinek
béhem fermentace. [27]

Bylo zjiSttno [27], Ze wkteré druhy kvasinek jakdetschnikowia pulcherrimarazné
druhy Candida Pichia, Cryptococcusa rekteré druhySaccharomycea Zygosaccharomyces
maji silnou fungalni aktivitu. Tedy vzdjemnou kvdsd — houbovou interakci dochazi k
deaktivaci plisovych metabolii béhem alkoholového kvaseni. Houbova thuwodukovana
na hroznech plisnincinula Necatorse sniZzuje &ghem alkoholového kvaSeni. Komponenty
burgcné sény jmenovanych kvasinek, zejména 1, B glukany, maji schopnost pohlcovat
mykotoxiny. Toxiny produkované pligmi jsou Zejm¢ adsorbovany povrchem kvasinek a
odstragny pxi prvnim st&eni vina.

5.4.2.Interakce mezi kvasinkami

Kvasinky jsou prominentni organismyipvyrobé vina, které ufuji chu’ vina atadu
dalSich vlastnosti vlivem swvéinnosti. Hlavnim druhem ip produkci vina jeS. cerevisiae
avSak ostatni druhy jsou také vyznamné. Interakoeych druti kvasinek se objevujethem
jednotlivych fazi vyroby. Rozmanitostdhto interakci dopadéa na efektivitu proteskvalitu
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vyrobki. Uginky S. cerevisiaeovliviuji prichw’ vina (nap. zménu produkce glycerolu,
kyseliny octoveé, sirovodiku). [27]

Primarnim zdrojem kvasinek jsou hrozny. Obegiati, Ze na nezralych bobulich se
vyskytuje jen velmi malo kvasinek (10 az*1KTJ / g), ale postupnym zranim hrézpied
sklizni se populace zvySuje (160 16 KTJ / g). U nezralych hroznpievladaji kvasinkové
MO rodu Rhodotorula Cryptococcusa Candidg spolu sAureobasidium pullulansvétSinu
téchto druti I1ze izolovat od zralych hroan ale v této fazi fevladaji apikulatni kvasinky,
rodu Hanseniaspora (Kloeckerg a Metschnikowia Poskozeni povrchu hroZnzvysuje
dostupnost Zivin proist MO, coZ podporuje @ty populace (> 1DKTJ / g) a rozmanitost
kvasinek. Poskozené hrozny maji zvySeny vyskyt tddoseniasporgKloeckerg, Candida
a Metschnikowia stejré jako druhySaccharomycea Zygosaccharomycegxistuje mnoho
nezodpo¥zenych otazek, ptourité druhy kvasinek (na&p Hanseniaspora/ Kloeckera
Metschnikowia pievladaji na vinnych hroznech a jiné druhy (Hh&p cerevisiaechybi. Mezi
ovliviujici  faktory mikrofléry jsou fyziologické a biochdcké kompatibility drubi
s povrchem hrozh nag. prilnavost k povrchu hroZn slun€ni z&eni, ozéeni, periodické
vysychani, toleranced¢i chemickym inhibitoim. Na hroznech seébné vyskytuje M.
pulcherrimg kterd inhibujeadu jinych kvasinekdetre S. cerevisiag[27]

Alkoholové kvaSeni je hlavniinnost, @i niz kvasinky pozitiv prispivaji k chuti vina.
KvaSeni hroznovétavy predstavuje komplexni ekosystém, ktery zahrnuje aktemi rist a
biochemickou aktivitu sisi riznych druli a kmeri kvasinek. Tyto kvasinky pochazeji
z flory hrozri, z povrchi vinarskych zaizeni a vingského prosedi. RodyHanseniaspora
(Kloeckerg, Candidaa Metschnikowiapochazi z hroziha zahajuji proces kvaSenickterée
rody Pichia, Issatchenkiaa Kluyveromycesnohou takéirst v této fazi. Tyto kvasinky rostou
do poloviny fermentace a dosahuji koncentrace mal€tdo 10 KTJ / ml. Potom z&naiji
klesat a odumiraji. V tomto okamzikuepladaji kvasinkyS. cerevisiaeaz do ukoteni
kvaSeniS. cerevisiage povaZzovan za hlavni faktor, ktefigli nist a vliv rodu
non-Saccharomycebéhem kvaSeni. Obeé&mlati, Ze rodyHanseniasporaCandidg Pichia,
KluyveromycesMetschnikowiaa Issatchenkianalezené v hroznov&&«, nejsou tolerantni
ke koncentraci etanolu vySSi nez 5 az 7 %, coz étiyge jejich pokles a nasledné umrti.
Nizké teploty sniZuji citlivostéthto kvasinek &ci etanolu, a proto u kvaseni viti pizkych
teplotach 15 az 20 °Crgevladaji rodyHanseniasporaa Candida U takovych pipadi jsou
tyto rody rovny pevladajicimu druhis. cerevisiama konci kvaSeni, tedy budou mit vliv na
chw’ a vini vina. K charakteristickym vlastnostem vinéspiva i kmenCandida stellata
spol&né sS. cerevisiagkteré zvysuji obsah glycerolu. [27]

5.4.3.Interakce mezi kvasinkami a bakteriemi

Samotné bakterie maji bud pozitivni nebo negatixivi na produkci vina. Blezitymi
bakteriemi vyznamnymi pro mikrobiologii vina jsouétné a octové bakterie.ddteré druhy
bakterii vyl&uji hlavni faktory ve vinném ekosystému, jako pHet@nolovou toleranci.
Bakterie mléného kvaSenLactobacillusa Pediococcugsou nejvice relevantni, spote s
Oenococcus oeniktery uskuténuje jabl&éno-ml&né kvaSeni. U octovych bakterii jsou
vyznamneé druhycetobacter acetAcetobacter pasteurianwsGluconobacter oxydan§27]
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Hrozny, zejména vifpact poSkozeni jsou primarnim zdrojem bakterii v piexdit
vinarstvi. Byl nalezen druBacillus thuringiensisprevazujici ve vi#, ktery je mozno vyuZzit
jako biopesticid fi péstovani hrozt. Hroznové gavy vyrobené ze zdravych a zralych hrdzn
maji nizkou populaci bakterii (<i@o 1¢ KTJ / ml). S nastupem alkoholového kvaseni
kvasinek, bakterie vykazuji malyist a odumiraji. AvSakist kvasinek je opoza, pokud
kyseliny ml&ného a octového kvaSeni rostou, a tim gajlarist kvasinek a zsobuji
pomalé kvaSeni. Stejné vysledky vyplyvaji i u hmzych $av gipravenych z poskozenych
bobuli hrozii, kde jsou zvySené populace &ngch a octovych bakterii. Tyto bakterie
produkuji kyselinu octovou, ktera se stava inhitgio 1istuS. cerevisiag27]

Bakterie mléného kvaSeni,ipdevSimO. oenije odpo¥dny za jabléno-ml&né kvaSeni.
Prirozere se vyskytuje ve viiinebo je Ize natkovat. Rist oeni O.béhem malolaktického
kvaSeni sniZzuje kyselost vingepenou L — jabléné kyseliny na L — mi&ou kyselinu. Tim
se zlepSuje chuvina a zvySuje se mikrobiologicka stabilita odstrdm zbytkovych Zivin.
Rast oeni Q ve vire a jabl€éno-ml&ného kvasSeni ovliwje mnoho faktar. PredevSim
interakce kvasinek a bakterii jsou velmileFité. Studie ukazuji, Ze kmen kvasin&k
cerevisiae odpovida za alkoholové kvaSeni atze zabranit istu oeni Oenococcus
i jablecno-ml&nému kvaseni. Toto chovani souvisi s autolyzou ikespo alkoholovém
kvaSeni a uvalovani Zivin, které jsouifznivé pro fist bakterii. Nkteré kmeny kvasinek a
druhy autolyzuji rychleji nez ostatni, taige mit vliv na ézné reakce bakterii. [27]

Béhem skladovani a lahvovani vin rostou ve vinechy rbdkterii nap. Bacillus a
Clostridium které zfisobuji kazeni migych a octovych bakterii. Kdy jejichist je
pravdpodobré podporovan Zivinami, které jsou produkovarghdém autolyzy kvasinek vina
a takéOenococcus oenj27]

6. CHARAKTERISTIKA VYBRANYCH MIKROORGANISM U

Pro stanoveni inhibhich Einka ze Sal¢je 1ékaské byly pouzity nasledujici kvasinky:

Saccharomyces cerevisiae CCY 21-46-26

Cryptococcus laurentii CCY 17-3-2
Pichia fermentans CCY 39-4-2
Hanseniaspora uvarum CCY 46-3-15
Rhodotorula glutinis CCY 20-2-28
Candida stellata NCA/MY. 01332

6.1. Saccharomyces cerevisiae

Spojeny rodS. cerevisiaese v praxi vyuziva ve velké reihlavré v klasickém kvasném
pramyslu. [28]

Saccharomyces cerevisiagji elipsoidni i kulovité biky. Statické rozgti délek je 3,7 az
9,7 a Siek 2,6 az 6,4um. Nekteré tvary mohou vytvét cylindrické az protdhnuté fky,
které mohou byt dlouhé az 20n. Vytvai stromekovité bohat vétvené pseudomycelium.
Clanky pseudomycelia mohougsahovat i 3qum. V kapalinach tvii sediment a i okrajich
prstence. Ndt je krémovy, sutlehredy, hladky, leskly, mize byt i skladany, kraterovity,
drsny a kadi&vy (nap. kerickové kmenySacch. Cerevisige[28]
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RozmnoZuji se vegetativnmultilateralnim holoblastickym genim. Nebo pohlavnim
rozmnozovanim, kdy se vegetativninky méni piimo na aska, obsahujici 1 — 4 kulovité
spory s hladkymi ghami. Kmeny jsou homothalické i heterothalické.][28

Obrazeke. 9: Saccharomyces cerevisiae

6.2. Cryptococcus laurentii

Kvasinky druhuCryptococcuspati mezi psychrofilni, které maji v oblbnizké teploty.
Rostou v rozmezi teplot -2 az 20°C, optimalni teplejich tistu je 15°C.Cryptococcuge
paraziticky druh vyskytujici se na lidech aftatéch. Fichazime s nim do styku sigou,
vodou, prachem. Choroby, kteréigpbuje, nazyvame kryptokokdzy. [28]

Bunky jsou elipsoidni az protahnuté, v pareéétizcich nebo malych skupinach. Jejich
velikost se pohybuje okolo (2 az 5,5) x (3 azuf), Sika mize dosahnout az 8,5 a délka 13
um. V kapalném progedi vytv&i slizovity sediment, prstenec i koZzku. Bamna tuhych
pudach je krémovy, zbarveny do Zluta nebo oranzoJagdkly, prstovity, nesliznaty.
V n¢kterych kmenech v8ak velmi slizovity aZz stékajiaidno zkumavky. Sliz j@dSi nez u
Cr. albidus Pseudomycelium ani pravé mycelium nevyivaNetvai ani askospory,
teliospory ani balistokonidie. Asimiluje inozita@ko zdroj uhliku protst. [28]

RozmnoZuji se multilateralnim genim. [28]

6.3. Pichia fermentans

Radi se meziAcomycetesPati do skupiny kozkotvornych kvasinek, které jsoucguté
rust na povrchu kapalin vyt¥@t na nich charakteristické kozky nebo prstenaeu ds aerobni
kvasinky a jejich kvaSeni je zpravidla slabé. Sgmiey se vyskytuje na ifrodnich
stanovistich, napna vinicich, ve vi& [28]

Pichia fermentansse uvadi jakoPichia dombrowskiiSacchaetti. P&t mezi kmeny
s velkymi a protdhnutymi hikami o rozndrech (1,9 az 6,5) x (4 az 14,5). Vytv&asto
drsné, kozovité, suché a rozpteste kolonie. Vytve suchou, Splhavou kozku, strotkevité
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vétvené pseudomycelium, netvqgravé hyfy. Nair je bily, matny az kadavy, na okraji
cipovity. [28]

Vegetativni i pohlavni zisob rozmnoZovani. Vegetati&se rozmnozuje multilateralnim
pwenim na zuzené bazi. Pohlavni cestou se asky iVyex edchazejici konjugace, po
izogamii nebo heterogamni konjugaci. Spory jsobdldkovitého tvaru, po 2 az 4 v asku,
z kterého se lehce uvalji. [28]

6.4. Candida stellata

Kmen Candidalze charakterizovat velkymi, protahnutymitiami, které vytvé drsné,
kozZovité a rozprogené kolonie. Vyznauji se také slizovitou kolonii. Obrovska koloniest®
rychlosti 4 az 4,5 mm za 100 hodin.iBy jsou kulovitého a elipsoidniho tvaru s ragm(2
az 5) x (3 az 6um. Vyskytuji se jednotli¥ v parech, ale n&pstji ve shluku tvdici
kerickovity tvar, vypadajici jako hzdicky (proto druhovy nazewstellatg. Nevytvai
pseudomycelium. V kapalném priegti vytv&i jen sediment, po delSitase mohou vytuét
tenkou kozku. Nér je bily az s¢tlehredy, avnaty, hladky, skladany s ucelenym okrajem.
Nekdy vytvai ze sacharidl kyselinu, coz se projevi tvorbou jasnou zonou okwhtru na
kiidovém agaru. Touto vlastnosti se podobaji Bdkitanomyceq28]

Zkvasuji sacharozu i rafindzu, cozdvi o produkcip — fruktozidazy C. stellatase velmi
¢asto izoluje z k¥ta rostlin, nap. z bobuli hrozi ve vinohradech odkud se dostava do mostu.
[28]

RozmnoZuji se hil vegetativnim (péeni) nebo pohlavnim zZgobem. [28]
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Obrazeks. 12: Candida stellata

6.5. Hanseniaspora uvarum

Rod Hanseniaspora pati mezi apikuladtni kvasinky, které seéadi pod celed
Saccharomycodacea€asto se vyskytuji na prvotnich stanovistich a upiaise i zasatku
spontanniho kvaSeni. Kvasinky zkvaSuji sacharidyiauji redoxni potenciél. Pro @wrust
potrebuji inozitol a pantotenat. [28]

Bunky jsou citronovité, apikulatni, ovalné aZz protaténiwegetativni biiky maji roznéry
(1,5 az 5) x (2,5 az 11m. V kapalném progedi kultura vytvéi sediment a slaby prstenec.
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Nattr je fidky, siv bily a hladky. Mize vytv&et rudimentarni, strondkovité vétvené
pseudomycelium. [28]

RozmnoZzuje se holoblastickym qg@nim. Vegetativni hiky jsou diploidni. Asky se tud
v fetizcich, maji 1-2 spory s drsnodrgiu a slabym ekvatoridlnim lemem. Spory séitna
sladinovém agaru uzZbem kultivace. [28]

Inhibuje iast bakterii nap Lactobacillus plantaruma Bacillus megatherium Také
produkuje smrtici toxin. [28]

Obrazeke. 11: Hanseniaspora uvarum

6.6. Rhodotorula glutinis

Pafi meziBasidiomyceteslde o ubikvitni kvasinky, které jsou raesié po celém st.
Je mozné je izolovat ze vzduchu, tp, sladké i slané vody, z vifgkych provozoven,
z povrchu rostlin i zirznych organ zivocisSného &la. Nejsou naréné na zivotni podminky,
rozmnozuji se&asto i v gidach bez zdroje dusiku. \fippdé se préa¢ vyskytuje nejastji Rh
glutinis. VSechny druhy rodiRhodotorulajsou lipidotvorné, hromadi v likach tuk, za
uritych podminek az nadtmé mnozZstvi. S tim souvisi schopnost produkovaasly,
vyuzivat n-alkany. Ro®&Rhodotorulase vyskytuje na druhotnych stanovisti¢hyyrobé vina,
jsou trvalou sogasti mikroorganistin pivnic, cisteren a jinych pivnicovych iaeni. Pai
mezi tzv.cervené kvasinky, protoze obsahtgirvené karotenoidni barvivo. [28]

Rod Rhodotorulase podob& svym tvarem hiknrodu Saccharomycesale odliSuje se
velikosti a vnitni strukturou buék. Buiky jsou malé s roz#y (2,5 az 5) x (6 az 13)m,
nékdy mohou byt protahnuté. V kapalném pfedt vytv&i sediment a prstenec, zpravidla
swtlé, krémové az sflerizové barvy. Na@r na agaru je koral@cerveny, pomerafovy,
lososovy. Zbarveni zavisi na slozeni zivnédy Je hladky, leskly, slizovityfidky, na
povrchu niize rekdy byt i kadéavy. Okraj kolonie je uceleny, jerfidka se objevi primitivni
pseudomycelium. [28]
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Obrazeke. 10: Rhodotorula glutinis

7.CHARAKTERISTIKA SALV EJE LEKA RSKE (Salvia officinalis)

7.1.Piavod a rozSieni

Salwj lékarska je bylina, kter4 pochazi z Balkanského polowstr Dnes je rozEna
v Evrop, Severni Americe i Africe. Najdeme ji na vapenadvysvazich, na skalach i
péstovanou na zahradkach. iDae ji v teplém, suchém podnebi a ve vyzivné, s
nejlépe vapenitétmeé. Mnoho druti ma téndt celoswtovy areal rozseni, kdy nejvice jich
nalezneme ve &dni a jihozapadniasti Asie. Rostliny z rod$alvia se @stuji pouze jako
okrasné. [33]

7.2.Botanicky popis
Tabulkac. 4: Taxonomické rozteni [33]

fiSe rostliny Plantag

podise cévnateé rostlinyl facheobionti
odcleni krytosemennéJfagnoliophyta

tiida vySSi dvoudloZzné rostliny Rosopsida
fad hluchavkotvaré_@mialeg

celad’ hluchavkovité Lamiaceag

rod Salj (Salvig

druh lekaiska Officinalis)

Salwj je vytrvaly aromaticky poloke ktery doiista vysky 30 az 70 cm. Lodyha j#pa,
obvykle ne¥tvena, Sedoplstnata. Listy jsou iishé, polodlouhé az eliptick&apikaté,
vroubkované na okraji s hustow®iou nervaturou. Kity jsou \tSi fialového zbarveni,
uspdédané do lichafslenovitého kétenstvi. Koruna je dvoupyska &le fialové barvy,
olkcas bila. Kalich je hedocerveny a miré chlupaty Plodem je tvrdka. Kvete obvykle od
kvétna docervence. Lidovymi nazvy jsou nagpabské ucho, ¥ chvost, babi roucho. [33]
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Skér list (Folium salviag: listy se sbiraji &sne pre kwtem v kwtnu a ¢ervnu, kolem
poledne za suchého §asi, protoze za vihka listy Badinou. Susi se rychle a ve stinu v tenkych
vrstvach. B umeélém suSeni nesmigsahnout teplota 35 °C. UsuSené listy maji silngkiy
pach, htkou chu’ a zelené listy. [33]

Skér na’ (Herba salviag suSena rnaby mela byt nazelenala azi@troSeda. Ma silny
kofenity pach a kienitou, hékou a sviravou chu [34]

Obsahové latky: terpenové silice (1,5 — 2,5 %igldviny (40 %), flavonoidy, h@iny,
Silice: thujon, salviol a cineolfisloviny, oxyterpenové kyseliny, estrogenni hormarngmid
kyseliny nikotinové.

SALVE] LEKARSKA

Salvia officinalis

Obrazeke. 8: Salvj Iékaska (1 —¢ast rostliny, 2 — list, 3 — k) [34]

7.3. Uziti

Salwj je velice prospdna bylina pro lidské zdravi. Blahod&rpisobi na mozekgimz
zlepSuje mysleni, koncentraci, Hssmysly a pat’. Ozivuje krevni obh a zlepSuje&innost
nervové soustavy. Ze¥nji lze uzivat jako dezinfekci, proti zé&tim, poragnim. Ma
antibakterialni a antiseptické&tinky, diky nim se uziva k tdé gynekologickych za,
mocovych cest nebo angin Uplatreni najdeme i v kosmetice, kdy odvar ze 8mvje
souwasti koupelovych gn, soli a Sampan které omezuji vznik lupve vlasech. Pouziva se
pii porucham travici soustavy, zfiach sliznice a povzbuzuje vyglovani Zlki a make.
VytaZzky ze Sal¥je se pidavaji do ustnich vod a past na zuby, podpordiué&artia v astni
dutiné a zarové potlatuji negijemny zéapach z Ust. S&vie vybornou léivou bylinkou, ale
nesmi se uzivatifhis dlouhodols, protoze v silici je obsazen thujon, ktery je tk§i. [33,34]
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8. EXPERIMENTALNI CAST

8.1. Pouzité pristroje

Autoklav PS 50V (BMT, Vaposperi)

Biologicky termostat (IP 100-U)

Automaticka pipeta 10-100 ul (BIOHIT Proline)
Automaticka pipeta 100-1000 ul (HTL, Labmate)

Vodni laze

Laboratorni vahy SPO 61 (SCALTEC, max — 2100 g,0j1xg)
Laboratorni tepatka

Mixér

Digitalni fotoaparat

8.2.Pouzité chemikalie

Destilovan& voda
Sladina (STAROBRNO, Brno)
Salwj lékaiska

8.3. Kultiva ¢éni média a jejich priprava

8.3.1.Médium pro kultivaci a uchovani kvasinek

M-5: Sladinovy agar:

SlozZeni a fiprava:

Po kratkém rozv@ni agaru se sterilizuje autoklavovanim feplot 121 °C po dobu
15 minut. Hodnota pHifpravovaného meédia ma byt 4,0 + 0,2.

M-21: Sladinové médium

Sladina ziskana z pivovaru obsahuje asi 16 % hmxraktu. Zedi se na 7 az 8 %
hmot. extraktu vodou. Obsah extraktu s&irmacharometrem.

8.4. Postup stanoveni

8.4.1.Pouzité metody a postupy prace

K testovani vybranych mikroorganisnbyl pripraven extrakt ze Salje lékaské. Na
danych MO byl testovan inhitaii (€inek danych extraktze Sal¢je Iékaské.
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Extrakty byly gipraveny:
>z listi suSené Sakje lékaské (gstovana \CR)
> ze stonk suené Salje |ékaské (@stovana \CR)

8.4.2.Priprava extraktu

8.4.2.1.Priprava vodného extraktu ze suSené #véekarske

2 g, 6 g, 10 g rozemleté rostliny bylo zalito 10Dsterilni vody (25 °C) a extrahovano 24
hodin na laboratornfépace i laboratorni teplat 25 °C. Rostlinné extrakty byly zfiltrovany
a filtraty byly odp#@eny na vodni l1azni s nastavenou teplotou 70 °C.a@gpbyly rozpudtny
v 10 ml sterilni vody. Taktoffpravené extrakty byly uchovavanyi peplo€ 4 °C.

8.4.2.2 Postup stanoveni inhildghiho U¢inku — diskovy test

Kultury byly oZiveny ze zasobnich kultur na Sikmétadinovém agaru. Byla vytvena
suspenze rozpugtim kultury v 10 ml sterilni vody. Suspenze bylpipetovana do Petriho
misek v objemu 1 ml a bylarg@lita vysterilizovanym a ochlazenym sladinovym agar Na
naatkovany agar byly vioZzeny vysterilizované papiroviékg, na které byly aplikovany
piipravené koncentraty extrake listh a stonk Salwje Iékaské v objemu 1Qd. Poté byly
kultivovany v termostatuipteplo® 26 °C po dobu 3 dnnasleds vizualré posouzeny.
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9. VYSLEDKY A DISKUZE

Cilem prace bylo odzkouSet vliv extrakg listi a stonk Salwje lékaské na ist a
rozmnozovani vybranych kvasinek a kvasinkovych opokganisnd, které byly izolovany
Z vinné révy.

9.1. Inhibi éni U¢inky vodného extraktu ze Saléje Iékarske

U zvolenych extrakt byl sledovan inhildini (¢inek v zavislosti na navazce extrahovaného
rostlinného materialu. Vtabulce ¢. 4 je uveden fehled inhibice fistu vybranych
mikroorganisni po aplikaci extraktu. Z vysledkvyplyva, Ze @st Hanseniaspora uvarura
Candida stellatebyl inhibovan vodnym extraktem ze stdinld vSech zvolenych koncentraci.
Vodné extrakty z list neprokazaly inhibicitstu u Zzadného vybraného mikroorganismu.

Tabulkac. 4: Prehled indikatorovych kvasinek v ramci jednotlivectraki:

Extrakt listy Extrakt stonek
29 | 69| 10g] 2g] 69 109

Mikroorganismus 24 hod 24 hod
Saccharomyces cerevisiae - — — - — —
Cryptococcus laurentii — — — — — _
Pichia fermentans — - — — — -
Hanseniaspora uvarum - - - + + +
Rhodotorula glutinis - - — — — —
Candida stellata - — — + + +

+...pozitivni inhibiéni &&inek, —...negativni inhil#ni inek, 2, 6, 10 g...hmotnost rostliny,

Vyhodnoceni inhikiniho &inku bylo provedeno na zakladvizualniho posouzeni
diskového testuopr. 13 a 14 a kontrolniho stanovenodlfr. 15. V pripact Candida stellata
obr. 13 je vidkt zietelné potlaeni istu po aplikaci vodného extraktu ze stonsalwje
lékarské v porovnéni s kontrolnim stanoverohbr. ¢. 15 Na rozdil odobrazkuc. 14 kde po

YT
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Obrazeks. 13: Candida stellata

Obrazeke. 14: Rhodotorula glutinis

Obréazeks. 15: kontrolni stanoveni Candida stellata
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10.ZAVER

Cilem bakal#ské prace bylo vypracovat literarni reSersi na tékmogicka produkce vin a
otestovat inhikini &inky jednotlivych gipravenych extrakit ze Sal¢je lékaské na vybrané
mikroorganismy. Bylo otestovano celkem 6 mikrooigani (Saccharomyces cerevisjae
Cryptococcus laurentiiPichia fermentansHanseniaspora uvarupyRhodotorula glutinisa
Candida stellata

V literarni casti bakaléské prace jsou popsany jednotlivé postupy wyrobé vin
konveréni cestou a vina z ekologicky¥giovanych hrozin Dilezitou sowasti produkce je
mikroflora vina, ktera ovlifuje budouci kvalitu a charakter vina. Déle jsou zd@reny
moderni ekologické prasdky na ochranu rostlinied houbovymi chorobami, které jsou
povoleny v ekologickém zetdélstvi. Jedinou cizorodou latkou povolenou v ekobBgm
vinarstvi je stéle oxid gicity, ktery ma reduéni, konzervani a antiseptickédinky.

Biovina jsou zcela frodniho mivodu, neobsahuji Zzadna chemicka rezidua. tCjeu
vyrakené podle zpsobu ekologického zetdélstvi maji lepSi prosedi pro swj rast a tim i
lepsi kvalitu.

V experimentalnicasti je popsanaifprava vodnych extraktze suSenych ligta stonk
Salwje |ékaské. Celkem byloifipraveno tedy 6 extrakto ttech Gznych koncentracich. Na
zaklad ziskanych vysledkbylo zjiS€no, Ze vodny extrakt z ligtSalwje Iékaské neprokazal
inhibici u Zadného vybraného mikroorganismu. Avsakodného extraktu ze stanalgje
lékarské byla prokadzana inhibicéstu drulii Candida stellataa Hanseniaspora uvarum

Candida stellataa Hanseniaspora uvarurpati mezi kvasinky, které zkvaSuji sacharidy.
Nachazi se na prvotnich stanovistich vinohradu,u jsowasti mikroflory hroza.
Hanseniaspora uvarurse uplatuje i zatatku spontanniho kvaseni. [28]
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12.SEZNAM POUZITYCH ZKRATEK A SYMBOL

°NM
EZ
CR
EU
ZP
MO
SZPI

SRS

stupré normovaného mostasru
ekologické zerddélstvi

Ceské republika

Evropska unie

Zivotni prostedi

mikroorganismus

Statni zemadélské a potravin&ka inspekce

Statni rostlinolékiska sprava
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