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ABSTRAKT

Teorie bakalafské prace je zamefena na technologické postupy vyroby vina a v sou€asnosti
velmi vyspé€lou ekologickou produkci vin. Popisuje principy ekologického zemédé&lstvi a
zpusob ekologického péstovani révy vinné. Dale podava zakladni informace o révé vinné,
ktera je dialezitou surovinou pro vyrobu vina. Poukazuje téZ na moderni ochranu ekologicky
péstovanych rostlin pfed houbovymi chorobami a §kuadci.

Cilem experimentdlni Casti bylo zkoumdni ucinki vodného extraktu ze susené Salvéje
lékaiské na rdst jednotlivych mikroorganismi. Salvéj lékaiskd obsahuje ochranné litky,
ucinné v prevenci boje proti Skadcim. Ze ziskanych vysledkt vyplyva, Ze extrakt ze stonkt
vykazoval inhibi¢ni dc¢inek u nékterych vybranych mikroorganismi, ale u extraktd z listd
nebyla inhibice prokdzana.

ABSTRACT

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

The aim of the experimental part was to examine the effects of aqueous extract of dried
sage to the growth of microorganisms. Sage contains protective substances effective in
preventing pest. The results showed, that the extract from the stems showed inhibitory effects
on some selected microorganisms, but extracts from the leaves did not show inhibition.
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1. UVOD

Vino patii mezi oblibeny, alkoholicky a nejstar§i ndpoj svéta, ktery je vyrdbén
prokvaSenim rmutu révy vinné. Obsahuje fadu 1éCivych latek, zndmé uz nékolik tisic let.
Produkce vin je neustidle zdokonalovdna a vylepSovdna nejnovéjSimi technologiemi
zpracovani hroznu. V Evropé se uspésné rozviji integrované hospodarstvi, které se nachazi
mezi konvencni a ekologickou produkci. V soucasnosti je vyvijen stdle vétsi tlak na ochranu
zZivotniho prostiedi od zemédé€lct a okoli, coz vede k pouzivani mnohem Setrnéj$ich metod
v zeméd€lstvi. Mnoho zemédé€lci projevuje tedy zdjem o ekologickou produkci, ktera
pfechézi z integrovaného zemédélstvi. V ekologickém zemeédélstvi jsou zakdzany syntetické
piipravky, nepouZivaji se Slechténé kvasinky, enzymy ani stabilizacni latky. Jsou dovoleny
piipravky zaloZené na prirodni bazi, které jsou ohleduplné k Zivotnimu prosttedi, podporuji a
udrzuji zdravou pudu, s cilem zvysit mikrobidln{ aktivitu, zabranit erozi pidy a znecisténi vod
chemikdliemi. Bohat§i pudni Zivot umoziuje, aby se do hrozni dostalo vice latek, které
obohati a podtrhnou chut a charakter vin jednotlivych odrud.

Samotné organické vino je vyrabéné Setrnéji nez vino vyrdbéné konvencni cestou. Biovino
je vino vyrobené z ekologicky péstovanych hroznt podle pravidel ekologického zemédélstvi.
Neobsahuje chemickd rezidua, jde zcela o pfirodni vino. Kazdy bioprodukt ekologického
zemedé@lstvi je oznaCen grafickou ochrannou zndmkou BIO tzv. zelenou zebrou a kédem
piislusné kontrolni organizace KEZ CZ, Biokont CZ a ABCERT CZ.

Ekologické zemé&délstvi se v Ceské republice pozvolna rozviji. Pomalu se zvySuje pocet
ekofarem, ktery se v sou€asné dobé& pohybuje kolem 2 500. V soucasné dobé€ se u nds takto
hospodaii na témer 350 000 ha puady a podil ekologického zemédélstvi na celkové vyméie
zemédelské pudy presahuje 9 %. Dnesni ekologické zemédélstvi je vyspé€lé, klade se vétsi
diraz na lepsi kvalitu hroznl, proto se zemeéd€lci snazi neustdle zdokonalovat ochranu
ekologickych vinic. Trh s ekologickymi viny roste tspé$n€ nahoru. O moravska biovina je
stale vetsi zajem spotiebiteld, kaZzdym rokem je poptavka vyssi o 10 %. [35]



2. EKOLOGICKE ZEMEDELSTVI

Ekologické zemeédélstvi (ddle EZ) predstavuje systém hospodareni, ktery pouZzivd pro
Zivotni prostiedi (dile ZP) Setrné zpUsoby k potladeni pleveld, $kiidca a chorob. Je zaloZeno
jednak na vyuzivani spontdnnich pfirodnich procest recirkulace a obnovitelnosti zdroju, ale
také na modernich agrotechnickych metodach. Dba na celkovou harmonii agroekosystému a
jejich biologickou rozmanitost. Zakazuje pouziti nejriznéjSich chemickych prostiedki, tedy
zadné syntetické pesticidy napf. herbicidy, fungicidy, primyslovd hnojiva apod. Dile se
nesmi pii produkci biopotravin pouZivat hormony, minerdlni hnojiva, geneticky modifikované
organismy a pii dalSim zpracovdni nesmi byt umeéle prodluZovana jejich trvanlivosta
chemicky zlepSovana barva, chut’ ¢i vané. [1,2]

V Ceské republice je systém EZ definovén platnou legislativou: Zdkon 242/2000 Sb. A
Naftizeni Rady 2092/91, dodrzovéani téchto pravnich pfedpist je kontrolovano akreditovanymi
kontrolnimi  organizacemi KONTROLA EKOLOGICKEHO ZEMEDELSTVI CZ,
BIOKONT CZ a ABCERT CZ. Na zédklad¢ kladného vysledku na vinici, pfi zpracovénia
expedici muze byt vyrobek oznacen ochrannym logem BIO-Produkt ekologického
zemeédélstvi. [1]

2.1. Historie ekologického zemédélstvi

Pocitky ekologického p&stovani révy vinné nalezneme v 50. letech v oblastech Svycarska
a Némecka. AvSak prvni, vétsi vinice zaméfené na vyrobu ekologického vina byly az v 70.
letech. Kvalita nebyla nijak vysokd, coZ bylo zplisobeno nevédomosti tehdejSich vinafd.
Postupem casu vSak dochdzelo k rozvoji a pokroku vyroby ekologickych vin. [4]

V Ceské republice (ddle CR) se zacalo s ekologickym péstovanim hroznd mnohem
pozdé&ji. Ekologické vinafstvi se u nds objevilo v roce 1990, kdy tuto pokrokovou metodu
hospodareni, ktera stavi na tisiciletych zkuSenostech nasich predkd, pouzivalo jen velmi malo
ekofarem. Zatim v CR existuje par producentl, proto vétina ekologickych vin pochdzi
piedevs§im z Itdlie, Némecka, Rakouska nebo gpanélska. Avsak do konce roku 2004 nastalo
vyrazné navyseni a to o neékolik stovek ekofarem. [3]

N 4

Technologie zpracovani hroznt dosahuje stdle vys$$i trovné, kterd je srovnatelnd
s vyspélymi staty. Dnes se fadi k nejrychleji se rozvijejicim segmentim na Evropském trhu,
¢imzZ vzrasta zajem o moravska vina. [4]

2.2. Piirozené mechanismy EZ

V EZ se uptednostiiuji postupy, pfi nichZ se vyuZivaji ptirozené mechanismy a vychdzi se
z prirozenych vztaha v pfirod€. Pri péstovani révy vinné jsou pesticidy nahrazeny dravymi
roztoCi, slunécky a dal§Sim hmyzem, ktery udrzuje zdravou rovnovahu ve vinici. Jako rostlinné
hnojivo slouZi rostlinné zbytky, které se zapracovavaji do pudy. Déle jsou povoleny pfirodni
slouc€eniny médi a siry proti plisnim a padli. [5]

V soucasnosti existuje mnoho propracovanych metod, jak bojovat G¢inné€ proti $kidcum.
Metody jsou zaloZené pomeérn€ na jednoduchych latkdch napf. rostlinné oleje, vytazky
z rostlin, specidlni horniny, které navazuji obranyschopnost reakci rostlin. Zdravd a drodna
puda se udrzuje pomoci zeleného hnojeni nebo pestrymi osevnimi zpusoby. Povoleno je i
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pouzivani obilného lepku, piirodnich kyselin a rostlinnych oleju. Pro posileni pfirozené
odolnosti rostlin se pouZivaji piipravky na bazi kiemiku a vapniku. [6]

2.3. Efektivita EZ

Ekologicky hospodarici zemédélci nepouzivaji latky a postupy zneciStujici a zatézujici
ptirodu, takZe nezamotuji pudu, vodu, vzduch ani rostlinstvo a zvifectvo, vcetné Cloveka,
syntetickymi chemikéliemi. Biovinafstvi podporuje biodiverzitu, dbd na drodnost a kvalitu
pudy, kterd umoziuje réve vinné dostupnost na bohatsi latky, které doddvaji vinu lepsi chut a
nezaménitelny charakter. Vyuziva se ozelenéné mezifadi, puda v jejich vinohradech ma lepsi
strukturu, 1épe odoldvd erozi a je bohat$i o minerdly a mikrobidlni Zivot. Z ekologickych
vinohrad nedochazi k vyplavovani umeélych hnojiv a pesticidu, které by znecistily vodni
zdroje. EZ je energeticky efektivnéjsi, protoZe nevyuziva agrochemikdlie, jejichZ produkce je
vysoce energeticky ndrond. V EZ zpravidla postacuji 1 — 3 aplikace povolenymi pfipravky,
v konvenénim vinafstvi je potieba az 8 aplikaci chemickych postfikii za sez6nu. [2,3,7]

2.4. Cile EZ

Cilem EZ je udrzet a zlepSit drodnost, kvalitu a biologickou aktivitu pudy po delsi dobu.
Diéle vyuzit vSechen odpad z produkce zemédélstvi pro vyrobu organickych hnojiv. Péce o
ptirozeny ekosystém vinohradu a vytvaret podminky pro Zivot riznych zivoc¢icha. Produkce
kvalitnich biopotravin o vysoké nutriéni hodnot&, chranit ZP a jeho zdroje a vytvéfet
harmonicky soulad s krajinou. Vytvofit potfebné podminky pro chov hospodafskych zvitat,
které odpovidaji jejim potfebdm a etickym zdsaddm. Respektovani mistnich, ekologickych,
klimatickych a zemépisnych rozdili a vyuzivani praktik a postupt vyvinutych v jejich
dusledku. [3]

2.5. Bioprodukty

Biopotravina je findlnim produktem EZ, to znamen4, Ze je vyrobena ze surovin rostlinného
a ZivocCisného puvodu, péstovanych, chovanych a zpracovanych podle zakona o EZ.
Biopotravina musi samoziejmé& splfiovat i vSechny pozadavky na bezpeCnost a zdravotni
nezdvadnost podle zdkona o potravindch. Pravé a certifikované vyrobky jsou oznacené
grafickou ochrannou znidmkou BIO a kédem piisluSné organizace. Tato zndmka zarucuje
spotfebiteli, Ze produkty pochédzeji z kontrolovaného systému EZ a byly osvédCeny
opravnénym certifikaénim organem. [2,3]

2.6. Bioznacky

Biopotraviny kontrolované v CR jsou charakterizoviny BIO logem tzv. zelenou zebrou
(obrdzek ¢. 1). Bioprodukty vyrdbéné v Evropské unii maji kromé loga narodnich kontrolnich
organizaci ¢i svazu ekologickych zemédélcu také logo biopotravin EU (obrdzek ¢. 2), které je
od roku 2010 povinné. [2]



PRODUKT EKOLOGICKEHO ZEMEDELSTVI

Obrdzek c. 1: Znacka bioproduktu — logo zelend zebra [2]
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Obrdzek c. 2: Znacka bioproduktu pro EU [2]

2.7. Vyhody ekologického zemédélstvi

Celkové muZeme fici, Ze suroviny vyrabéné na zdkladé ekologického zemeédelstvi maji
lepsi prostiedi pro svij rust. Pidy EZ maji lepsi strukturu, tolik nepodléhaji zhutnéni a erozi.
Ekologické sady a vinice jsou vice zatravnéné, puda je tak chranéna pred nepfiznivym
pusobenim slunce, vyplavovanim Zivin a erozi. Diky specidlnim zptsobtim techniky hnojeni
v EZ (zelené hnojeni, komposty) nedochézi k znecisténi podzemni vody dusikem. Na pidach
Zije o mnoho vice uziteCnych organismu, ktefi se zivi Skidci napf. stfevlici, drabcikoviti
brouci. Najdeme zde také o 50 % vice Zizal, které zlepSuji fadu pudnich vlastnosti a jsou
dialezité pro agroekologii. V ekologickych sadech se zakladaji specialni kvetouci pasy, ¢imz
se v sadu vyskytuje 4 — 6krat vice ptirozenych nepritel mSic, které sniZuji Skody na stromech
a plodech. [1]

Z energetického hlediska je EZ mnohem vyhodnéjsi, vydej je o 30 — 50 % nizsi nez u
integrovaného zemeédélstvi. Ekologicky obhospodafovand puda také pomdhd ke stabilité
klimatu. Uklada totiz vétsi mnozstvi uhliku do humusu, ¢im se omezuje rust atmosférického
oxidu uhli¢itého a umoZiuje stabilitu klimatu. [1]
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3. BIOPROSTREDKY NA OCHRANU ROSTLIN

Ekologickymi nebo také biologickymi pfipravky (biopesticidy) na ochranu rostlin se
rozumi piipravky Setrné k ZP, uZiteGnym organismam a dostateéné u&inné proti cilovym
Skadctim. Seznam registrovanych piipravka na ochranu rostlin pro pouZziti v zeméd¢€lské praxi
schvaluje a vydava Statni rostlinolékatskd sprava (SRS). Tyto prostiedky zlepSuji zdravotni
stav rostlin, zvySuji jejich pfirozenou obranyschopnost vii¢i patogenim a zajist'uji komplexni
ochranu s vysokou ucinnosti. Bioprostiedky spliiuji naro€né pozadavky na moderni ochranu

pied houbovymi chorobami v organickém a integrovaném hospodafstvi. [8,9]

Tabulka ¢. 1: PoZivané prostiedky v ekologickém zemédélstvi [9,10]

Nazev pripravku Davka/ha Udinné latky Zpusob ochrany
Myco — Sin Vin 3 — 8 kg/ha kvasinky + 100+ 10+ 4 Prostfedek pro zvySeni
preslicka + Salv¢j 0+ 740 g/kg rezistence rostlin proti
+ siran hlinity houbovym a bakteridlnim
chorobdm
VitiSan 8 — 10 kg/ha hydrogenuhlicitan 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 oSetfeni proti
padli a plisni Sedé na révé
vinném, drobném ovoci,
okurkdch, salati a razi
Aqua Vitrin K 2,5 l/ha Vodné sklo 285 g/l Prevence pro zvySeni
draselné ochrany proti padli, plisni
Sedé, spéle Cervené a bilé
hnilob¢ na révé vinné
Alginure 3—5Vha vyluh z morskych - Prostfedek pro posileni
fas, rostlinné odolnosti vii¢i houbovym
aminokyseliny, chorobdm
algindty, fosfondty
Oikomb 2,51/ha (0,25 - 0,75 % | vodni sklo — 8,5 % — Preventivni pomocny
roztok) vodniho skla + a Si0, - 20 %, prostfedek pro zvySeni
2,51/ha (0,25 - 0,75 % | fenyklovy olej a odolnosti rostlin
roztok) HF dalsf rostlinné proti padli a plisni Sedé na
extrakty révé vinné

3.1. Metody nepiimé ochrany

Duraz je kladen predevsSim na prevenci, kterd zabezpecuje vyrovnanou vyZivu péstovanim
vhodnych odrad a péstitelskymi technologiemi. Nepiimé metody vytvaii nepiiznivé prostiedi
pro rozvoj Skodlivych organismi a maji preventivni charakter. Rostliny zabezpecené
vhodnymi podminkami odoldvaji 1épe napadenim S$kudcd. Péstované plodiny jsou
ovliviiovany volbou stanovisté (nadmoiska vyska, puda, klimatické podminky, reliéf krajiny).

[11]
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3.2. Metody pirimé ochrany

Mezi ptimou ochranu rostlin se fadi jak biologické zpusoby, tak i mechanické a termické.
Pouzivaji se minerdlni a rostlinné pfipravky a nejrizné&jsi prostiedky zaloZené na zdkladé

jednoduchych sloucenin siry a médi.

3.2.1. Biologické metody

Biologickd ochrana rostlin je vyuZiti pfirozenych antagonistl Skodlivych organismi v
oblasti péstovani rostlin. Jde o zamérnou produkci, aplikaci a podporu uziteCnych organismu
a jejich vyuziti pfi omezovani Skodlivych organismu rostlin. Celkov€ jsou na svété v soucasné
dobé k dispozici prostiedky vyuZzivajici témeéf sto druht a kmenti mikroorganismu (dale MO),
vice neZ padesat druhti makroorganismu, asi padesat druhti ptirodnich produkti. [12]

Rozdé&leni podle typu biologického ptipravku:

1) Mikrobidlni — vyuZivani MO (bakterie, houby, fasy, prvoci), které se uplatiiuji
pti regulaci chorob, ZivociSnych Skadct rostlin a pleveld. Zptasobem aplikace jsou
Casto podobné konvenénim piipravkam. Vyuzivaji se jak Zivé MO, které se v porostu
ddle mnozi nebo se uzivd raznych metabolitd, které zneSkodni, ¢i omezi vyvoj

Skodlivych organismu. [12]

2) Pripravky na zdkladé makroorganismii (Parazitoidi z kmene Cclenovcu
(Arthropoda). Vyuziva se ruznych druht aplikaci. Z hlediska biologického zatazeni
sem patii velké mnozstvi bezobratlych zivocichti (napf. hlistice). Aktivné reaguji na
prostiedi a pfitomnost potencidlnich hostitelt a reguluji predevsim Zivocisné Skudce,

ktefi poskozuji rostliny nebo rostlinné produkty. [12]

Ve vinafstvi se hojn€ vyuZzivaji dravy roztoCi napt. Typhlodromus pyri proti fytofdgnim
roztocum (svilusky, hal¢ivci). Casto jsou zde vyuzivany mikrobidlni piipravky proti obalecim
a dal$im motylim Skadctum (Bacillus thuringiensis, var. kurstaki). [12]

Tabulka ¢. 2: VyuZiti biologické ochrany ve vinohradech [12]

Udinny organismus

Nazev produktu

Skiidce/choroba

Bacillus thuringiensis ssp. kurstaki

Biobit XL, WP

Obale¢ jednopdsou,obale¢
mramorovy, obalecC jable¢ny,
pidalka podzimni, bekyn¢
zlatofitna, bourovec prsténcivy,
bélasek ovocny, piastevnicek

americky
Bacillus thuringiensis ssp. tenebrionis Novodor Kvétopas jablonovy
Typhlodromus pyri Typhlodromus pyri Svilusky, hél¢ivci, vinovnikovci
Bacillus subtilis Ibefungin Plisen Sed4, oSetfeni ran dfevin

proti houbovym chorobdm
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3.2.2. Mechanické metody

Mechanické prostredky jsou v zdsadé velmi jednoduché Cinnosti vedouci ke zniCeni Ci
oslabeni $kidci nebo patogenti a zmenSujici jejich populace. UZiteCnymi prostfedky jsou
ruzné bariéry, lapacCe, lepové desky nebo sité, instalované k rostlinam. Sit€¢ proti hmyzu a
ptadkim a bariéry (ohradka proti slimdkiim, miiZ ke kofenlim proti hryzciim) naproti tomu
znemoznuji, aby se Skiidce viibec dostal k rostlin€. Pro snizovani a sledovani populace hmyzu
se uzivaji lepové pasy urcCité barvy. V kazdém piipadeé je ucinek lapacu obycejn€ nizky a musi
se kombinovat s jinymi postupy. [13]

3.2.3. Mineralni pripravky a pripravky na bazi sloucenin médi a siry

Méd’, nebo 1épe feceno, na bazi médi zalozené postiiky jsou nedilnou soucasti vinohradid a
sadli po celém sveété. Postiiky zalozené na bazi médi se pouzivaji jako ucinny fungicid
(ochrana proti houbovym chorobam) a efektivné pasobi proti plisni révové (peronospora) a
plisni Sedé (botritida). Piipravky na bazi siry ni¢i padli révové (oidium). [11]

3.2.4. Zelené hnojeni

Jde o organické hnojeni, jehoz podstatou je vysévani semen jednotlivych druht rostlin,
nebo jejich smési, aniz bychom provadéli sklizeni zelené hmoty, ale takto vyprodukovanou
biomasu zapravime do pudy. Hnojeni dodava pudé potfebnou organickou hmotu a Ziviny a
chrani docasné odkrytou piidu pred sluncem, erozi a destém. Dochézi k zlepSeni a prokypteni
struktury pudy, coz ma pozitivni vliv na mikroorganismy v pudé. Potlacuje také rust
nezadoucich pleveld. Ur€ité druhy rostlin mohou ptdu vzhledem k latkdm v nich obsazenych
i ozdravovat a pusobit proti Skidcim ¢i chorobam, vSechny podporuji tvorbu humusu.
NejcCastéji ve vinohradnictvi vyuZivanymi typy zeleného hnojeni je poskliziiovy, nebo Casné
jarni vysev. [4,15]

3.2.5. Rostlinné hnojeni

Rostlinné vytazky jsou jako hnojivo Cisté organické a ekologické. Nezvratnou vyhodou
piipravki z 1é¢ivych rostlin je jejich metodinost pro ZP a uZiteéné Zivodichy. Podporuje riist,
zdravi a odolnost péstovanych rostlin. Rostliny obsahuji kromé vzicného zinku a Zeleza i
latky, které podporuji rast a priznivé ovliviiuji obranyschopnost proti chorobam. Dusik,
fosfor, draslik je totiZ pro slozity komplex rostlinného téla mélo. [9,15]

Vybérem rostlin a jejich extraktem naopak mizeme poskytnout rostlinim vice potiebnych
je kopfiva. Obsahuje velké mnoZstvi dusiku vhodny pfedev§im v obdobi rustu. Zdravi a
odolnost rostlin mohou podpofit vyluhy z téch samych bylin, které pomdhaji i naSemu zdravi

Mow

napt. hefmanek, mésicek, mata, ZebtiCek, levandule, Salvej ¢i medurika. [15]
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4. VYROBA VINA

4.1. Vinna réva — zakladni surovina pro vyrobu vina

4.1.1. Pavod a popis

Réva vinnd, latinskym ndzvem zndmd jako Vitis vinifera patii mezi Celed rostlin
révovitych ,,Vitaceae®. Je jedineCnou, celosveétoveé rozsitenou hlavni zahradnickou plodinou.
Jde o popinavou, dievnatou rostlinu, kterd se pomoci tponkt prichytava k oporam a toci se
jako lidna. Dosahuje vySky 5 metri. Péstuje se na kamenitych pudach, kde maji kofeny
dostatek kysliku. Kofeny révy vinné prorustaji ptidou a piijimaji Ziviny, které slouZi jako
vyZiva, zdsobuji energii mikroorganismy v pudeé, zlepSuji padni strukturu. Listy jsou
okrouhlé, laloCnaté a zubovité. Listy mohou byt zelené az Zlutozelené, zbarveni zdvisi na
druhu odridy hroznd. Kvétenstvim révy je lata. Kvéty jsou Zluté aZz zlutozelené barvy.
Plodem jsou kulovité bobule vejéitého tvaru o praméru 1,5 cm. Plody barev jsou raznorodé
dle odriidy napf. Zluté, zelené, tmavofialové. Réva vinna kvete v obdobi Cervnu a az Cervence
a dozrdvd v obdobi zaii a fijna. [7,16]

4.1.2. SloZeni bobule hroznu

Hrozen se skldda z tfapiny a bobuli. Vyzrdlost a celkovy stav jednotlivych ¢4sti hroznu ma
vliv na chemické sloZeni a kvalitu budouciho vina. Slozky hroznu jsou zastoupeny v rizném
mnoZzstvi, které se odviji od odrady hroznt, stupni zralosti a ekologickych podminek. [17]

4.1.2.1. Trapiny

Ttapiny obsahuji asi 35 — 90 % vody. Piitomny jsou cukry, kyselina vinnd, jableCna,
rostlinnd barviva a tfisloviny. Ze zacitku jsou zelené a maji vys§i obsah vody, dozrdvanim
hroznti hnédnou a dfevnati. Nevyzralé tfapiny maji negativni vliv pro vznik budouciho vina,
protoZe zpusobuji hotkou chut vina. [17,18]

4.1.2.2. Bobule

Bobule hroznu se sklada ze slupky, semen a duZiny, kterd je prostoupend Zilkami. Slupka
obsahuje ochrannou voskovou vrstvu, kterd chrdni bobuli pfed houbovymi chorobami,
umoziiuje snadnéjsi stékani destové vody a zmenSuje odparovani vody. Obsahuje aromatické
latky a barviva. U bilych odriid jde o Zlutozelend barviva (flavony a chlorofyl) u modrych
odrad (antokyany). Slupka obsahuje velké mnozstvi kvasinek, plisni a bakterii, pomoci nichz
se pretvaii moSt na vino. M4 velky vliv na chut, barvu a celkovy charakter vina.
Nejdulezit&jsi soucasti je duznina tvorici 85 — 90 % celkové hmotnosti hroznt. Tvofena je
pfevdzné vodou, cukry, organickymi kyselinami, minerdlnimi latkami a vitaminy. V buiikich
duZiny se nachazi §tdava — most. Semena jednotlivych odrud se 1i${ barvou, tvarem a velikosti.
Obsahuji zna¢né mnoZstvi tiislovin a hotkych latek. [17,18]

14



Tabulka ¢. 3: Chemické sloZeni jednotlivych Cdsti hroznu v % [17]

Slozka Trapina Slupka Semena DuZnina
Voda 35-90 53-82 30—45 55-92
Pentosy a Pentosany, 1-28 1-1,2 3,9-45 0,2-0,5
Hexosy stopy nepatrné - 10-30
Sachardza - - - do1,5
Pektiny 0,7 0,9 - 0,1-03
Kyseliny 0,5-1,6 0,1 -0,7 - 0,1-0,8
Trisloviny 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 - 1,5 10-20 -
Popeloviny 6-10 2-37 2-5 0,1-1,1

4.1.3. Rust a zrani hroznu

Féaze rGstu hroznu zacind zméknutim a oplodnénim hroznd. Dochdzi k intenzivnimu
zvétSovani hmotnosti a objemu bobuli hrozni. Buriky uvniti bobule rostou na povrch a
vytvaii duzinu. Z bunék se na povrchu tvoii slupka. V tomto obdobi rustu je obsah cukru
velmi nizky. Obsah kyselin je naopak velmi vysoky (35 g.l'l), je tvoren kyselinou jable¢nou,
vinnou, jantarovou, $tavelovou a citrénovou. Bobule hroznt jsou nezralé, tvrdé a zelené. [17]

Féaze zrani hroznd za¢ind zméknutim hroznt, kdy se protopektin méni na pektin a bobule
se stavaji prusvitnymi. Zrani opét zavisi na druhu odrady (rand, polorand, pozdni) a také na
podminkach stanovisté (klima, puda, expozice). Charakteristickym znakem je zména zbarveni
bobuli na Zlutozelenou nebo cervenomodrou barvu dle odriidy. V obdobi zrani prechdzi cukr
z listd do bobuli, kde se ukladd a CasteCné spotifebovava dychanim pii zrani hroznd. Na
zacCétku je obsah cukru velmi vysoky, posupnym zranim se v§ak mnoZzstvi zmensuje. Dochdzi
také ke zméné obsahu kyselin. Pfi intenzivnim dychéani se pfi rastu hrozni obsah kyselin
zvysuje, pii zrani hroznu se sniZuje. Zralost hrozna se posuzuje podle toho, k jakému tcelu je
chceme pouzit. Proto rozliSujeme zralost konzumni a technologickou. [17,19]

4.1.3.1. Konzumni zralost

Konzumni zralost je spiSe spojovdna se stolnimi odradami. Vyzadujeme u ni harmonicky
pomér cukru a kyselin. Stolni hrozny obvykle nedosahuji vysoké cukernatosti a nejsou tedy
vhodné ke zpracovani na vino [20]

15



4.1.3.2. Technologickd zralost

Pro vyrobu révového vina musi byt hrozny ve fazi technologické zralosti. Zralost je
podminéna co nejvy$Sim obsahem cukrt, proto se nechavaji hrozny na kefich co nejdéle a
vinice se fddné udrzuje. [18,20]

4.1.4. Sklizen hroznu

Doba sbéru hroznu se odviji od typu odridy a stupni zralosti hroznd. Sleduje se také
jakostni tfida a zdravotni stav. Podle téchto kritérii se urCuje zpusob zpracovani a Upravy
moStu pfed samotnym kvaSenim. Obvykle urCujeme dobu sklizné podle fyziologickych
znakd, vybarveni bobuli a jejich chuti. Avsak nejlépe a piesnéji podle obsahu zkvasitelnych
cukri a kyselin. Nezralé hrozny maji maly obsah cukri a vysoky obsah kyselin, také
nedostate¢né vyvinuté aromatické a chutové latky. Proto se provadi pred sklizni rozbory
mosti na obsah téchto sloZek. Pokud na predbéznych zkouskach je zjisténo, Ze cukernatost je
19 °NM nebo vice, zaSle se pfisluSné Stiatni zemede€lské a potravinaiské inspekci (SZPI)
zavazna prihlaska k ovéfeni sklizenych hroznl k vyrobé vina s pfivlastkem podle ustanoveni
§ 9, odst. 4, pismene d) zakona ¢. 321/2004 Sb. Rané odrudy se zacinaji sklizet koncem srpna,
odrady se stfedni dobou zralosti v druhé poloving zai{ a podzimni odrady v fijnu. [17,18]

4.2. Technologické postupy u vyroby vina

4.2.1. Drceni a odzriovani

Ihned po sbéru hroznt by se mély hrozny zpracovavat, aby se nezapafily, neokysli¢ily a
nezoctovatély. Pfi odzriiovdni se hrozny zpracovavaji na hroznovou drt. Drcenim by se
nemély porusit semena a rozmackat tfapiny, z nichZ by se do rmutu dostala nezddouci Stdva
obsahujici chlorofyl a tfisloviny, které by zhorSily kvalitu budouciho vina. Odzrnénim jsou
pevné Casti hroznu tj. tfapiny a dievité ¢asti oddéleny od bobuli pomoci odzriiovaci a mlynkt
ruznych typt a vykonu. [18,21]

4.2.2. NakvaSeni rmutu

NakvaSeni rmutu se uplatiiuje pfedev§Sim u aromatickych, muskitovych a kotfenénych
odrid. Pfi nakvaSeni dochdzi v rozruSenych bobulich k intenzivnimu vyluhovani
aromatickych latek a barevnych pigmentl, které jsou obsazeny ve slupce, ¢innosti kvasnych
enzymd. Cinnosti kvasinek vznikd v prabéhu nakvaeni etylalkohol, ktery podporuje extrakci
barevnych a buketovych latek. Do rmutu se pfidava i oxid sificity, ktery zabraiuje oxidaci
rmutu a pusobi jako konzervacni prostiedek proti Skodlivym bakteriim. Nakvaseni rmutt
s nizkym obsahem kyselin je nezadouci a zpusobuje vznik fadnich vin. S cilem zvysit
ulisnost, zlepsit filtraci vina, vini a barvu se aplikuji u nakvaseni pektolytické enzymy. Délka
nakvaseni se odviji od druhu odridy. U bilych aromatickych odrtid hroznu jde o dobu 12 — 48
hodin, u modrych odrid 4 — 14 dni. [17,18,22]
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4.2.3. Lisovani

Lisovani patii mezi dualeZité operace, které pifimo ovliviiuji vyslednou kvalitu vina.
Dochdzi k oddéleni kapalné faze lisované suroviny od tuhé fiaze. U malovinaif se nejCastéji
pouzivaji lisy s dfevénym koSem. Ve vinafstvi se osvédCuji horizontdlni hydraulické lisy,
které se musi vSak regulovat nebo pneumatické lisy, které jsou modernéjSi a nejSetrnéjsi
k hroznim. Stupeni vylisovani se odviji od konzistence lisovaci latky a tlaku. Na kvalitu
lisovani ma vliv odrida hroznd, stupeni zralosti a zpracovani hroznu pfed samotnym
lisovdnim. Pfi lisovani je potfeba dosdhnout maximalnitho mnoZstvi vylisovaného mostu, ale
Nemélo by dojit k poruSeni semen, aby se do mostu nedostaly ptipadné hoiCiny a trpkost. Pfi
lisovani odtéka most tzv. samotok, ktery obsahuje nejvice cukru a buketnich latek. Vysledkem
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je nejjakostné&jsi a nejjemnéjsi vino. Pevné Casti po vylisovani nazyvdme matoliny. [18,22,23]

4.2.4. Uprava révového mostu

Pred samotnym kvaSenim se pro dpravu mostu nejCastéji pouZzivaji procesy odkalovdni,
sifeni a provzdu$néni.

4.2.4.1. Uprava cukernatosti

Za neptiznivych klimatickych podminek tj. nizké teploty, malého mnoZstvi vodnich srazek
nedosdhnou hrozny technologické zralosti, jsou dostateCné nevyzrdlé a maji nizkou
cukernatost. Dobra kvalita se posuzuje podle poméru cukri a kyselin. Je mozné ptidavat
sacharosu (fepny cukr), pfipadné zahuStény most, ¢imz se kvalita vina vyrazné zlepsi. Ke
zvySeni cukernatosti o 1 stupeiit NM, musi byt pfidano 1,1 kg cukru na 100 litrG mostu. [17]

4.2.4.2. Odkyselovdni

Upravu kyselosti podstupuji zejména mosty z nedozrilych hroznd, které maji vysoky
obsah kyselin a z nich vyrobend vina jsou tvrdd a neharmonicky kyseld. Pro sniZeni kyselosti
dochdzi k vysraZeni kyseliny vinné a k biologickému odbourdvéani kyseliny jablec¢né, kdy se

obsah muzZe snizit o 2 — 3 g/l. V jinych piipadech, kdy je obsah kyselin nedmérné vysoky, se
pfistupuje k chemické aplikaci odkyseleni uhli¢itanem vapenatym. Podle rovnice:

H2C4H4O6 + CaCO3 — CaC4H4O6 + COZ + HzO (1)

Na sniZzeni obsahu kyselin o 1g/l kyselin v1 hl moStu je potieba 67 g uhliitanu
vapenatého. [17,18]

4.2.4.3. Sifeni
Sifeni se provadi v riznych stadiich vyroby vina. U zpracovani nahnilych a poskozenych

hroznt se musi sifit jiz ve stadiu rmutu. Naopak pfi zpracovani zdravych hroznt se sifeni
oddaluje az do prvni sticky, kdy vino pfestdva chranit oxid uhliCity. Ve vinafstvi je tedy oxid
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sifi¢ity velmi dulezity, protoZze md redukcni, konzervacni a antiseptické ucinky. Puasobi
zhoubné na bakterie, plisn€ a aerobni kvasinky obsaZené v moStu. Ovliviiuje také jakost a
stabilitu vina, pusobi pfiznivé na tvorbu chutovych latek a buketu budouciho vina. Mosty se
sifi spalovanim sirnych knoti v nddobach, do kterych se plni nebo pouZitim pyrosificitanu
draselného, ktery je vyhodné&jsi z hlediska znecisténi vina. [17,18]

4.2.4.4. Odkalovani

Pfi drceni, odzriovani a lisovani hrozni se do rmutu dostdvaji necistoty, obsahujici
pfedev§im kvasinkovou a bakteridlni mikrofléru, které negativné ovliviiuje budouci kvalitu
vina. Pfi odkalovani dochazi k odstranéni kalti a mechanickych necistot, s nimiZ se strhavaji i
kontaminujici mikroorganismy. Také se zpomaluje kvasny proces a odstrani se Cast
oxidaénich enzymu, &mZ sniZime stupefi oxidace ve ving. Uginek odkalovani zvysime napf.
oxidem sifi¢itym, ohfevem nebo ochlazenim mostu. VyuZzivaji se filtry, kalolisy nebo také
odstredivky. [17,18]

4.2.4.5. Provzdusnéni

Pti provzdusnéni se obohacuje moSt vzduSnym kyslikem, dochdzi k okysliCovani.
Okyslicovanim se podporuje Cinnost kvasinek a vysrdzeni bilkovinnych latek, pektind a
tiislovin. Provzdu$nuji se jen zdravé moSty. Mosty z nahnilych hroznu totiz podléhaji
oxidacnim enzymu, které zplsobuji jejich hnédnuti nebo rozsifeni aerobnich kvasinek a
bakterii, které zptisobuji octové kvaseni. [17]

4.2.5. KvaSeni mostu

Kvasny proces neboli fermentace patii k nejdaleZitéjSim technologickym procesum. Pfi
alkoholovém kvaseni vznikd alkohol a oxid uhli€ity z cukr (fruktosa a glukosa) obsazenych
v hroznech za pfitomnosti kvasinek. Pfi kvaSeni vznika také velké mnoZstvi vedlejSich
produktd ovliviujici aromatické a chutové latky (estery, aldehydy, kyselina octova, kyselina
maselna, mlécna). [18]

CgH 206 — 2C,HsOH + 2 CO, + teplo 2)

Po veskeré preméné zkvasitelnych cukrii na alkohol je fermentace dokoncena. Kvasinky
zastavuji svou €innost dosaZzenim urovné asi 16 obj. %, kdy tento objem alkoholu je jizZ pro
kvasinky toxicky. Nejcast€ji se uZivaji pro kvaSeni vin nddrZze =z nerezové oceli
s regulovatelnou teplotou. Pievazna ¢ast mosti ze zdravého hroznu kvasi spontdnné. Divoké
kvasinky jsou do mosStu doddny samovolné spolu se zdravymi hrozny, na nichZ jsou pfilnuté.
Cinnost t&chto divokych kvasinek zpGsobuje zvla$tni charakter vina U mostd z poskozenych
hroznti obsahujici necistoty a nezadouci MO negativné ovliviiuji kvasny proces, proto se do
mostu pridavaji Cisté kultury kvasinek. Ty zajist'uji rychlé a hluboké prokvéseni a vino se 1épe
Cisti. Na pfipravu Cistych kultur kvasinek se nejCastéji pouZzivaji usSlechtilé kvasinky
Saccharomyces cerevisiae var. elipsoideus a Saccharomyces oviformis. Optimdlni teplota
kvaSeni béZné€ pouZivanych kvasinek je 15 — 20 °C. Pii teplotdch vysSich nez 35 °C se Cinnost
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kvasinek zpomaluje nebo dplné zastavuje. Proto se doporuduje tzv. fizené kvaseni. Cim vyssi
teplota, tim vice aromatickych a buketnich latek unikd. Pro spravny pribéh kvasného procesu
se vyzaduje i vhodnd koncentrace cukri. V prvni fazi kvaSeni se zalinaji kvasinky
rozmnoZzovat, pfedev§im apikuldtni kvasinky, které zahajuji kvasny proces. Po dosazeni 4 az 5
obj. % alkoholu apikuldtni kvasinky odumiraji a nastivd bouiflivé kvaSeni. V kvaSeni
pokracuji vinné kvasinky, které jsou odolné vici alkoholu a schopné kvasit i pfi nedostatku
kysliku. [24,25,26]

Obrdzek ¢. 3: Kvaseni mostu [36]

4.2.6. Mikrobiologie kvaseni

Kvasinky jsou velice dilezitou soucasti kvasného procesu, pfi kterém pozitivné prispivaji
k chuti vina. Individualita a osobnost pfichuté vina zdvisi na druzich a kmenech kvasinek
ekologického kvaSeni a také mnoha faktorech, které tuto ekologii ovliviiuji. Pro kvaseni se
uzivaji kvasinky druhu Saccharomyces cerevisiae a Saccharomyces oviformis, z divokych
kvasinek Kloecera apiculata. Divoké kvasinky zpusobuji spontdnni kvaSeni. VySlechténé
Cisté kultury kvasinek rodu Saccharomyces zajistuji rychlé a hluboké prokvaseni mostu. Na
vzniku vina se podili i mlé¢né bakterie, které doddvaji vinu jemné&j$i a plnéjsi chut’ a stivaji se
biologicky stabiln&jsi. JableCno-mlécné kvaseni muZze byt vyvolané stejn€ jako primarni
kvaSeni zavedenim kultivované bakterie nebo potlaCenim pomoci oxidu sifi¢itého. Vysledna
hladina cukri v alkoholu v kone¢ném produktu vina zavisi na obsahu cukri v hroznech.
Bakterie zpusobuji biologické odbouravani tzv. malolaktické kvasSeni, kdy vlivem bakterii se
pfitomnd kyselina jable€na (C¢H20¢) rozkldda na jemnéjsi kyselinu mléc¢nou (CH3;CH,OH) a
oxid uhli¢ity (CO,). Snizuji ddle obsah kyselin, zlepSuji mikrobiologickou stabilitu a
organoleptické vlastnosti. Aviak MLF nékdy selZe z divodu tvrdych podminek ZP ve viné
pro bakteridlni pfeZiti a rust, tj. nizké pH, vysoky obsah alkoholu, SO, a nizké teploty.
Ucinnost bakterif zdvis{ na jejich schopnosti pfeZit a mnoZit se ve ving. [25,26,27]
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4.2.7. Zrani

Po ukonceni kvasného procesu se nachdzi vino ve fazi zrani, kdy se dotvéii jeho konecné
aroma, chut a barva. Vino se Cisti a oxid uhli¢ity pomalu vyprchdvd. Vina dozrdvaji
v dfevénych sudech nebo nerezovych tancich (obrdzek ¢. 4), ty maji velky vliv na rychlost a
kvalitu zrani. U Cervenych vin je doba zralosti obvykle del$i neZ u vin bilych. Pokud vino
dosdhne své sudové zralosti, ukonci tedy oxidacni procesy a je stdeno do lahvi. [18]

Obrdzek c. 4: Dubové sudy a nerezové tanky [36]

4.2.8. Prvni sta¢eni vina

Staenim se odstranuje usazenina od Cistého vina. Prvni staceni by se mélo provadét, je-li
vino dokvaSené a mad vhodny pomeér kyselin vzhledem k ostatnim slozkdm. Po dokvaSent,
v obdobi listopadu a prosince, se sti¢i vina méné¢ alkoholickd s mensim obsahem kyselin.
Vina, u nichZ chceme zachovat vyrazné odridové aroma, sta¢ime co nejdiive. V obdobi ledna
se staci vina, kterd maji hodné kyselin, dostatek alkoholu a zbytek cukru, ktery pomalu
dokvasi. Vina, kterd nejsou dostateCné Cistd, prokvasend, nejsou nidchylnd ke hnédnuti, se
Staci s provzdu$nénim, ¢imZ se urychli jejich vyzrdvani. Vina ndchylnd na hnédnuti se staci
bez piistupu vzduchu a zasiti se ddvkou pyrosifi€itanu draselného v mnozstvi 3 — 4 g/hl.
[18,20]

4.2.9, Druhé stacéeni vina

Druhé staceni vina probihd po dobé 6 — 10 tydna od sticeni prvniho. Vina se staci
v urCitém stupni vyvoje, musi byt zdravé, Ciré a stabilni. Podruhé se staci bez pfistupu
vzduchu, aby nedochéazelo k ubytku aromatickych a chutovych latek. Pouze Cervend vina
muzeme trochu provzdusnit, ¢imZ zlepSime buket i barvu vina. Pfi druhém staceni se vyuziva
filtrace pfes kfemelinu a podle potieby scelovani a Cifeni vina. [18,21]
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4.2.10. Skoleni vina

Velmi dulezitou fazi pfi vyrobé vina je jeho Skoleni, obsahujici fadu technologickych
zakrokd, které piiznivé ovliviuji kvalitu a charakter budouciho vina. [23]

4.2.10.1. Scelovdni

Scelovani vina patii k nejdulezitéjSim procesum, kdy dochazi k vyrovnavani urcitych
disharmonii ve vin€. ZlepsSuji se chutové vlastnosti, zvySuje nebo sniZuje se obsah etanolu a
kyselin ve vin€. Budouci vina tak ziskdvaji stabilni kvalitu a charakter. [17,21]

4.2.10.2. Cifeni

Jde o proces, kterym se z vina odstrafuji kalici Castice a nestabilni latky. Nejcast&jSim
na druhu a charakteru vina i na druhu latek, které zdkal zpasobuji. Citidla obsahuji elektricky
naboj a na zdkladé opacného ndboje se vdzou litky obsaZené ve vin€. Kladné ndboje maji
bilkovinna cifidla napt. Zelatina, vajeCny bilek, mléko a kasein. Zaporny ndboj pak agar,
bentonit, kyselina kfemicitd a kaolin. [18,23,24]

4.2.10.3. Filtrace

Filtrace slouZi k odstranéni zbytkd necistot ve formé jemnych kali a k zachyceni
mikroorganismi. Vino se filtruje pfes filtracni desky, pouzivd se kfemelina, celulézova
vldkna a membrany z riznych plastovych polymerd. Po prvni filtraci by vino mélo byt Ciré,
posledni filtrace je kladena na mikrobiologickou stabilitu vina. Prabéh filtrace ovliviiuje stav
vina, filtraCni tlak a jakost filtra¢ni hmoty. [19,24]

4.2.10.4. Stabilizace

Stabilizace omezuje biochemické procesy, pfi nichZ dochdzi k vysrdZeni liatek ve viné
v dob¢ skladovéni, lahvovéni a prepravé. Likviduji se neZddouci mikroorganismy, které by
negativné ovlivnily charakter vina. Stabilita je ovliviiovdna pomoci chladu a tepla. PouZivan
je 1 oxid sificity, ktery zabraiuje oxidaci vina a likvidaci buketnich latek. Vina stabilizujeme
hlavné pro dosazeni vyroby mladych vin, svézich a se zbytkem nezkvaSeného cukru. [18,20]

4.3. Vino z ekologicky péstovanych hrozni

Ekologicky vypéstované hrozny pochdzi z vinic obdéldvanych ekologickymi metodami,
jez jsou na evropské drovni definoviny EU Smérnicemi €. 834/2007 a 889/2008 o ekologické
produkci a oznaCovani ekologickych produktt dle vSeobecnych smérnic EU pro vyrobu vina
479/2008 (annex 4 a 5), které definuji sklepni technologie a to pfi pouZiti ekologicky
vyrobenych hroznt. [14]
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Obecné plati, Ze pestovani révy v rezimu organického vinohradnictvi je ve srovndni s
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4.3.1. Ekologické vino

Ekologické vino je vyrabéné z hroznu ziskavanych z vinné révy, kterd je pé€stovana podle
pravidel EZ. Zpracovani hrozni probiha bez pouzivani §lechténych kvasinek, enzymui a
jinych stabilizacnich latek. Vysledkem je ryze pfirodni vino bez syntetickych rezidui a
umélych barviv a aromatd. Chut je kofenitéjs$i a projevuje se tzv. terroir — puvodni charakter

vina, ktery je dan piirodnimi podminkami a mistni ptidou. Biovina maji vyssi cukernatost,
bohatsi chut’ a vani a celkové je kvalita vyssi ve srovnani s konvenénimi viny. [4]

Setrn&jsi vyroba ekologickych vin s sebou nese jednu nemilou vlastnost pro spotiebitele. Je
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proces, musi byt tedy skladovano v temnu a pfi teploté 10 — 15 °C. [7]

V biovinafstvi jsou oblibeny zejména odrady pfirozené odolné proti houbovym chorobam,
s pevnou slupkou a vysokou cukernatosti hroznd. Casto se zde setkdte s fadou ptvodnich
regiondlnich odrud, nebo s vysoce $lechténymi odridami. Biovina od ¢eskych certifikovanych
vinafu jsou prezentovdna pfedev§im odriadami Palava, Cabernet Moravia, Malverina, Laurot,
Naturvin, André, Ryzlink rynsky, Hibernal a Muskat moravsky. [4]

4.3.2. Zpracovani ekologicky péstovanych hroznu

i k ZP. S tim souvisi i snaha o dsporu energie, matoliny jsou vyuZivany zpét ve vinici jako
hnojivo. [7]

K produkci bio mostu se sbiraji hrozny obsahujici cukernatost 21 ©° NM. Bobule révy vinné
by se mély sklizet zdravé, zralé s vyrovnanym pomérem cukri a kyselin a neporusené.
Hrozny se po odstfizeni uklddaji do nizkych nddob, aby se hrozny nerozmackaly vlastni
vahou, protoze vytékajici §tdva oxiduje. Po sklizni jsou hrozny rozdrceny a ptipadné se zbavi
trapin. Hroznovd drt (rmut) se ihned lisuje, ¢imZ ji nemusime sifit. Pfi drceni se
mikroorganismy dukladné promisi s drti, kterd se soucasné okysli¢i, ¢imz se zlepsi podminky
kvaSeni. Potom se pfid4 bentonit (2 g/l) a Zelatina (5 g/100 I). Bentonit zvySuje obsah Zeleza
ve ving, nejcastéji se pfidava pred kvasem, protoZe to je obsah Zeleza nejvyssi neZ po kvasu.
Pred kvasem se musi nechat most asi 20 hodin sedimentovat. Poté se most zasiti (do 10 mg
SO,/1), ¢imZ se podpoii rozvoj priddvanych komercnich kvasinek. Oxid sificity je dulezity pro
zachovani kvalitativnich znakl vina. Vaze vedlejsi kvasné produkty, chrani vino pfed oxidaci,
brzdi rozvoj bakterii. KvaSeni probihd celkem pomalu pfiblizné 20 dni, ¢imZ se sniZuje tvorba
acetaldehydu. Vyslednym produktem by melo byt suché vino, bez potieby SO; ke stabilizaci.
Potom se vino nechd po dobu 4 mésict na kvasnicich. Nejcasté&ji se uzivaji nerezové nadoby,
pretlakové tanky s moznosti regulace teploty. [7]

Jable€no-mlécnym kvaSenim se sniZuje obsah kyselin, kdy se kyselina jablecnd méni na
mléCnou kyselinu za uvolnéni oxidu uhli¢itého. Odbourdvani kyselin podporuje teplota
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20 — 25 °C, dochdazi k harmonizaci vina a CO, udrzuje vino svéZi, neni tolik potfeba sifeni.
Stabilizace trva pfiblizné 5 az 20 dni pfi teploté -5 °C. Takto zchlazené vino by se mélo
michat a poté prefiltrovat. Naslednym krokem je pasterizace, kdy se zvysi stabilita vina. Pti
dezinfekci lahvi preferuje EZ pouZiti pary pfed oxidem sificitym. [7]

5. MIKROFLORA VINA

5.1. Kvasinky a kvasinkové mikroorganismy

5.1.1. Pfirodni stanovisté kvasinek

Spolecenstvi kvasinek a kvasinkovych organismt na piirodnich stanoviStich tj. hrozny,
puda zavisi na ekologickych podminkach oblasti vinohradu. Na sloZeni mikrofléry vinice
maji vliv agrotechnické a biologické zdsahy &lovéka. Cinitelé, které ptisobi na organismy jako
podnebi, puda, teplota, vzduch, svétlo atd. vytvaii spolu se substratem, na kterém se kvasinky
vyskytuji charakter jejich stanovisté. [22,28]

Na kvasinkovou populaci mo$tu a vin pusobi i vlivy druhotnych stanovist, napf.
kontaminujici mikrofléra zafizeni vinafskych provozoven, dodrZovand hygiena a sanitace
zavodu. [29]

5.1.2. Morfologie kvasinkovych bunék

Kvasinky jsou jednobunécné mikroorganismy (ddle MO), které charakterizujeme podle
morfologickych, fyziologickych a biochemickych vlastnosti.[8] Jsou tvarove a velikosti velice
rozmanité. Vegetativni bufiky mohou byt ovdlné, elipsovité, vejcovité, protdhnuté,
nepravidelného tvaru apod. Tvar a velikost buiiky jsou typické pro jednotlivé druhy kvasinek,
i kdyz se velikost miize ménit v disledku ZP a biochemickych procest v buiice. [17]

Kvasinkové organismy vytvaii kefiCkovité utvary nebo fetizky protdhnutych bunék
sméfujici od kolonii do prostfedi, po povrchu a do hloubky, na kterych puci kvasinkové
buriky v pfeslenech ¢i chomécich. Vysledkem je pseudomycelium, dtvar podobny hyfam,
avSak jde o jednojaderné, jednotlivé burky, které nejsou spojeny pory. Pseudomycelium se
rozristd na okraje kolonii a vytvaii kofinkovy vzhled. Naopak pravé mycelium tvofi
jednotlivi buriky s jednim jadrem a fetézce bunék nejsou spojeny pory. Pravé mycelium muze
mit dvoujaderné (dikaryon) nebo vicejaderné (coenocytium) clanky. Hyfa je rozdélena
pfihrddkami (septum) s velmi malymi pdry, aby bunécné struktury nemohly prochazet. [28]

Pti ockovani kvasinek na povrch zivného média, zpevnéného agarem nebo Zelatinou se
vytvaii natéry nebo kolonie. Kolonie se mohou tvofit z jedné buiiky — jednobunécné kolonie.
Pti vytvofeni kolonie z vice bun€k a z riznych prvka Zivotniho cyklu kultury jsou vysledkem
obrovské kolonie. Charakteristika obrovskych kolonii zdvisi nejen na chemickém a
fyzikalnim sloZeni prostfedi, ale i na povaze zpeviiovadla (agar, Zelatina) a podminkich
kultivace (teplota, pH prostfedi, relativni vlhkost). Kolonie maze byt hladk4, drsnd a slizovita.
Jejich povrch muaze byt kucCeravy, leskly, matny kraterovity apod. Vlastnosti kolonii jsou
ovlivilovdny pfedev§Sim velikosti a tvarem vegetativnich bunek. Kmeny s velkymi,
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protdhnutymi butikami, typické pro rod Candida, Hansenula, Pichia vytvaii drsné, koZovité a
rozprostiené kolonie. Hladké a kompaktni kolonie tvoii male kulaté buiiky haploidnich
populaci. Slizovité kolonie tvoii kultury s buiikami opouzdienymi slizem. [28,29]

Obrdzek ¢. 5: Nékteré typy kolonii u kvasinkovych mikroorganismii [28]

5.1.3. Populace kvasinek v moStu

Kvasinkovou mikrofléru hroznu a spontannich kvasicich bilych a modrych mosta tvofi
pestré paleta sporogennich a asporogennich kvasinek. [29]

Kvasinkova fléra na hroznech a v kvasicim mosté, kterd zodpovida za spontanni kvaSeni
mostu, se liSi v riznych oblastech, které se projevi v kvalitativnim rozdé€leni zastoupeni
dominantnich a subdominantnich rodu a druht kvasinek v mikroflére. [22]

Kvasinkovou fléru zrajictho hroznu tvoii sporogenni druhy rodu Kloeckera, Candida a
kvasinkové Aureobasadium sp. Béhem spontanniho kvaSeni mostu prevladd spolecenstvo KL
Apiculata a C. pulcherrima. Ve fazi bouflivého kvaSeni a dokvaSeni S. cerevisiae a S.
oviformis. [22]

Kvasinky a kvasinkové mikroorganismy piirodnich stanovist' 1ze rozdélit podle frekvence
na hrozn¢, v mosté a rmutu na 3 zdkladni skupiny. [22]

Prvni skupinou jsou asporogenni druhy Kl. apiculata a C. pulcherrima, které se nachdzi
v pocdtecni fazi kvaSeni moStu. Zodpovidaji za zacatek spontdnniho kvaSeni. Na jejich
aktivitu navazuji o 2 aZ 3 dny pozdéji kvasinky druhu S. cerevisiae, které jsou 1épe
prizpasobeny prostifedi a odoln€jsi vuaci vznikajicimu alkoholu. Potlacuji ¢innost
nesportujicich druhti a dominuji tedy ve fazi bouflivého kvaseni. Ve fazi dokvaSeni, se
uplatiiuji kvasinky S. oviformis, které spolecné s S. cerevisiae zodpovidaji za zkvaSeni
poslednich zbytkti cukri v mosté. V sudovych, ale i vlahvich vina vyvolavaji druhotné
(sekundarni) kvaSen{ vin se zbytkem cukru a s tim je i spojen vyskyt zakalu vina. [22,29]

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

mohou ovliviiovat alkoholové kvaSeni v nékterych oblastech. S.carlsbergensia v tokajské
oblasti nebo H. anomale var. anomale v okrajovych vinohradnickych oblastech. [22]
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Do tfeti skupiny se fadi kvasinky, které v mikrofléfe vystupuji jen sporadicky a ndhodné
napt. S. veronae, S. italicus, S.chevalieri. [22]

5.1.4. Populace kvasinek ve viné

V mladych vinech prevazuji pfedev§im druhy kvasinek, které jsou rezistentni proti
alkoholu (S. cerevisiae, S. oviformis, S. carlsbergensis) a druhy s aerobnim metabolismem
(C. vini, Pichia sp., Hansenula sp.). [22]

Pritomnost sporogennich druhti kvasinek signalizuje v mladych vinech zvySenou aktivitu
téchto kvasinek, které byvaji zpravidla puvodci biologickych zdkalt.[3] V lahvich vina
odpovidaji za tvorbu zakalu (Torulopsis sp., Rhodotorula sp.) a osmofilni kvasinky (S. Bailii
var. bailii), které jsou odolné proti konzervacnim prostfedkim ve vinafstvi napf. oxidu
sifi¢itému, kyseliné sorbové. [22]

V dievénych sudech ptevlada druh Saccharomyces, zpusobujici u mladych sudovych vin
druhotné kvaSeni. [22]

KoZzkotvorné druhy rodu Candida, Pichia a Hansenula jsou $kodlivé kontaminujici
kvasinky vinafskych provozi tj. druhotnych stanovist. Dostdvaji se do vina stykem
s vyrobnimi zafizenimi. [22]

5.2. Bakterie

Jsou jednobuné&Cné prokaryotické organismy, které jsou soucasti mikrofléry hroznu, mostu
a vina. Rozdélujeme je na bakterie uzitecné, které kvalitu vina zlepSuji, protoZe jejich
ucinkem probihd jable€no-mlécné kvaSeni ve vin€. Vlivem Skodlivych bakterii vznikaji
nezadouci mikrobiologické zmeény ve ving. [17]

5.2.1. Ekologie mlé¢nych bakterii

Piirodnim stanoviStém mlécnych bakterii neni vino, ani most, ale dozrdvajici bobule
hroznti. Z nichZ se bakterie dostdvaji do mostu technologickymi postupy vyroby vina, pomoci
drceni a lisovani. [29]

Alesponi ¢ast bakteridlni mikrofléry se dostdvd do mostu i z druhotnych stanovist
v provozovnach tj. z nafadi, sudu, tankt apod. Vyskyt mlécnych bakterii byl zjiStén i na
listech vinice i v pudé. [29]

5.2.2. Systematika bakterii

2N 2

Pti vyrob€ vina se uplatiiuji bakterie mlééného rodu Lactobacillus, Leuconostoc a
Pediococcus, pochazejici z bobuli hroznd, listd révy vinné a vina. V naSich ekologickych
podminkdch vyroby vina se vyskytuji homofermentativni a heterofermentativni tyCinky rodu
Lactobacillus a heterofermentativni koky. [22]
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Mlécné bakterie maji schopnost odbouravat malat. Avsak vétSina kmenu nedokdze
degradovat tartarat. [22]

Homofermentativni mlécné bakterie (Lactobacillus sp., Pediococcus sp.) tvoti z hex6z jen
kyselinu mléénou pomoci drdhy fruktéza-1, 6-difosfat. [22]

Heterofermentativni mlécné bakterie (Leuconostoc sp., nékteré bakterie Lactobacillus sp.)
z hex6z vytvaii kyselinu mléCnou, etanol, popifipadé kyselinu octovou a oxid uhlility
pentézovou drdhou. [22]

Octové bakterie vina patii do rodu Acetobacter a Pseudomonas. VSechny zndmé druhy
jsou gramnegativni a maji aerobni metabolismus. [29]

Obrdzek ¢. 6: Druhy mlécnych bakterii zleva: (Lactobacillus casei, Pediococcus pentosaceus,
Lactobacillus brevis, Oenococcus oeni) [32]

5.2.3. Morfologie bunék bakterii

Bakterie jsou po fyziologické strance velmi rozmanité, ale po morfologické strance nejsou
mezi rody vyrazné rozdily. Tvar buné€k bakterii je nejcastéji tyCinkovity, méné potom
kulovity. Vldknity tvar se vyskytuje u rozsdhle skupiny puadnich bakterii fadu
Actinomycetales. [31]

Kulovité vegetativni buiiky tzv. koky se rozmnozuji délenim pouze v jedné roving€ a tvoii
fetizky napft. rod Streptococcus. Pti dé€leni ve dvou na sebe kolmych rovindch vytvaii tetrddy
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napt. rod Pediococcus. Pti déleni ve tfech na sebe kolmych rovindch tvoii tzv. sarciny. Pokud
se déli v raznych rovinach, vznikaji nepravidelné shluky napft. u rodu Staphylococcus. [31]

Tycinkovité bufiky mohou byt rovné, zakfivené, tvaru pravidelné spirdly nebo dlouhé
nepravidelné spirdly. Vyskytuji se druhy tvofici velmi kritké tyCinky, které se podobaji
predevs§im kokim nebo druhy s dlouhymi tyCinkami, pfipominajici kratka vldkna. Délka
vldkna je zdvisld na kultivaCnich podminkdch napf. teplota, obsah alkoholu, acidita apod.
[29,31]

kok diplokok . stafylokok
ohaleny
diplokok -
kokohacil tycinka
diplobacil o
palisady
streptokok
sarcina tetrakok, tetrada streptobacil

Obrdzek c. 7: Tvary bakterii [36]

5.2.4. Zmény ve viné zpusobené ¢innosti bakterii

Vliv mlécnych bakterii muZe zpusobit ve viné€ pozitivni nebo nezadouci zmény.
UziteCnymi zménami jsou ty, pfi kterych se uCinkem mlécnych bakterii sniZi obsah kyseliny
jable¢né ve vin€ a naopak se zvysi obsah kyseliny mlé¢né. Ostatni sloZky vina jsou ovlivnény
jen v malé mite. Utinkem malolaktického kvaseni dochazi ke zmirnéni kyselosti, ¢&imZ vino
dostava jemnéjsi a harmonickou chut’. Nezddouci je jable¢no-mlé¢né kvaSeni kmeny bakterif,
které produkuji veétsi mnozstvi prchavych liatek. NeZadouci je také zména obsahu kyseliny
vinné a glycerolu, kterd vznikd v disledku cinnosti mlécnych bakterii. Degradace kyseliny
vinné mlé¢nymi bakteriemi probihd intenzivné pfi vySSich teplotidch, pH nebo ve vinech, které
maji mensi kyselost. [17]

Zmény zpusobené vlivem octovych bakterii jsou ve viné vzdy nepfiznivé. Mezi inhibitory
octovych bakterii patii napf. vys§i obsah etanolu, 30 — 50 mg/l volného oxidu sificitého a
nizk4 teplota uskladfiovani vina, pfiblizn€ kolem teploty 12 az 15 °C. [17]

5.3. Plisné

Houby, které tvoii vldknité vegetacni ttvary nebo plisiiové kolonie oznacujeme jako houby
hyfovité neboli plisn€é. Mezi nejvyznamnéjsi takové houby hroznu a vina patii Phycomycetes
a Ascomycetes. [22]

Z rodu Phycomycetes ma pro vinaiskou vyrobu vyznam Celed Mucoraceae, kterd patii do
fadu Zygomycetales. Tyto houby jsou rozsifené v piirodé, Ziji saprofyticky na odumfelych
Castech rostlin a ZivoCicha. Nékteré druhy mohou byt i patogenni. [30]
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Mezi plisn€ Ascomycetes patii mnoho mikroskopickych hub napt. Aspergillus, Penicillium
a Botrytis cinerea. [29]

5.4. Interakce mikroorganismu ve viné

Chemické sloZeni vina je urCeno mnoha faktory napt. druhem odridy, geografickymi a
vinafskymi podminkami péstovani hroznt, mikrobidlni ekologii hrozni a fermentacnich
procesu a vinafskymi postupy. MO maji vliv na kvalitu hrozna pied sklizni, béhem kvaseni,
kdy metabolizuji cukr hroznt na etanol, oxid uhli¢ity a dalsi sekundarni vedlejsi produkty,
které ovliviiuji chemické sloZeni vina a spolecné pfispivaji k jemnosti a individudlnimu
charakteru vina. [27]

Ve slozitych mikrobidlnich ekosystémech, kde se vyskytuji nejriznéjsi druhy a kmeny
MO, je moznost vzdjemné interakce mezi jednotlivymi MO, kterd poté urcCuje vyslednou
ekologii prostiedi. Tyto interakce zahrnuji kvasinky — kvasinky, kvasinky — vlknité houby a
kvasinky — bakterie. [27]

5.4.1. Interakce mezi kvasinkami a vlaknitymi houbami

Vlaknité houby maji velky vliv na produkci vina, hlavné¢ béhem péstovani hroznu, kdy
zpusobuji jejich kazivost a také produkuji mykotoxiny napf. ochratoxin A. Neékteré druhy
vldknitych hub mohou infikovat hrozny pted sklizni napt. Botrytis, Uncinula, Alternaria,
Plasmopara, Aspergillus, Penicillium, Rhizopus, Oidium a Cladosporum. Druhy Botrytis
cinerea, Aspergillus spp. a Penicillium spp produkuji metabolity, které narusuji ekologii a rast
kvasinek béhem alkoholového kvaSeni. V této fazi ma vzajemné puasobeni kvasinek a
vldknitych hub moZny vliv na chut’ vina. [27]

Plisng, které se tvofi na hroznech, jsou neZddouci, protoZze podporuji tvorbu octovych
bakterii. Bakterie produkuji kyselinu octovou a dalsi latky, které zpomaluji rust kvasinek
béhem fermentace. [27]

Bylo zjisténo [27], Ze nékteré druhy kvasinek jako Metschnikowia pulcherrima, rizné
druhy Candida, Pichia, Cryptococcus, a n€které druhy Saccharomyces a Zygosaccharomyces
maji silnou fungdlni aktivitu. Tedy vzdjemnou kvasinko — houbovou interakci dochdzi k
deaktivaci plisnovych metabolitti béhem alkoholového kvaseni. Houbova chut’ produkovana
na hroznech plisni Uncinula Necator se snizuje behem alkoholového kvaSeni. Komponenty
bunécné stény jmenovanych kvasinek, zejména 1, 3 — B glukany, maji schopnost pohlcovat
mykotoxiny. Toxiny produkované plisnémi jsou zfejmé adsorbovdny povrchem kvasinek a
odstranény pii prvnim stafeni vina.

5.4.2. Interakce mezi kvasinkami

Kvasinky jsou prominentni organismy pii vyrob& vina, které urcuji chut vina a fadu
dalSich vlastnosti vlivem své Cinnosti. Hlavnim druhem pfi produkci vina je S. cerevisiae,
avSak ostatni druhy jsou také vyznamné. Interakce raznych druhti kvasinek se objevuje béhem
jednotlivych fazi vyroby. Rozmanitost té€chto interakci dopadd na efektivitu procesu a kvalitu
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vyrobka. Uginky S. cerevisiae ovliviiuji pfichut vina (napf. zménu produkce glycerolu,
kyseliny octové, sirovodiku). [27]

Primarnim zdrojem kvasinek jsou hrozny. Obecné plati, Ze na nezralych bobulich se
vyskytuje jen velmi mélo kvasinek (10 az 10° KTJ / g), ale postupnym zranim hrozna pied
sklizni se populace zvysuje (10* do 10° KTJ / g). U nezralych hroznd pievlddaji kvasinkové
MO rodu Rhodotorula, Cryptococcus a Candida, spolu s Aureobasidium pullulans. VétSinu
téchto druhli 1ze izolovat od zralych hrozni, ale v této fazi prevladaji apikulatni kvasinky,
rodu Hanseniaspora, (Kloeckera) a Metschnikowia. PoSkozeni povrchu hrozni zvySuje
dostupnost Zivin pro rast MO, coz podporuje pocty populace (> 10° KTJ / g) a rozmanitost
kvasinek. PoSkozené hrozny maji zvySeny vyskyt rodu Hanseniaspora (Kloeckera), Candida
a Metschnikowia, stejn€ jako druhy Saccharomyces a Zygosaccharomyces. Existuje mnoho
nezodpovézenych otdzek, proC urCité druhy kvasinek (napf. Hanseniaspora | Kloeckera,
Metschnikowia) ptevladaji na vinnych hroznech a jiné druhy (napft. S. cerevisiae) chybi. Mezi
ovliviiujici faktory mikrofléry jsou fyziologické a biochemické kompatibility druha
s povrchem hrozna napf. pfilnavost k povrchu hroznd, slunecni zafeni, ozafeni, periodické
vysychdni, tolerance vici chemickym inhibitorim. Na hroznech se bézné vyskytuje M.
pulcherrima, kterd inhibuje fadu jinych kvasinek vetné€ S. cerevisiae. [27]

Alkoholové kvaSeni je hlavni Cinnost, pfi nizZ kvasinky pozitivné pfispivaji k chuti vina.
Kvaseni hroznové §tavy predstavuje komplexni ekosystém, ktery zahrnuje interaktivni rust a
biochemickou aktivitu smési riznych druhti a kment kvasinek. Tyto kvasinky pochazeji
z fléry hroznu, z povrcha vinafskych zafizeni a vinafského prostiedi. Rody Hanseniaspora
(Kloeckera), Candida a Metschnikowia pochazi z hroznu a zahajuji proces kvaseni. Nékteré
rody Pichia, Issatchenkia a Kluyveromyces mohou také rust v této fazi. Tyto kvasinky rostou
do poloviny fermentace a dosahuji koncentrace na cca 10° do 107 KTJ / ml. Potom zacinaji
klesat a odumiraji. V tomto okamziku pfevlddaji kvasinky S. cerevisiae az do ukonceni
kvaSeni. S. cerevisiae je povazovan za hlavni faktor, ktery fidi rust a vliv rodu
non-Saccharomyces beéhem kvaseni. Obecné plati, Ze rody Hanseniaspora, Candida, Pichia,
Kluyveromyces, Metschnikowia a Issatchenkia nalezené v hroznové $tdve, nejsou tolerantni
ke koncentraci etanolu vys$i nez 5 az 7 %, coZz vysvétluje jejich pokles a nédsledné dmrti.
Nizké teploty snizuji citlivost téchto kvasinek viici etanolu, a proto u kvaseni vin pfi nizkych
teplotach 15 az 20 °C prevladaji rody Hanseniaspora a Candida. U takovych piipadi jsou
tyto rody rovny prevladajicimu druhu S. cerevisiae na konci kvaSeni, tedy budou mit vliv na
chut a vani vina. K charakteristickym vlastnostem vina pfispiva i kmen Candida stellata
spolecné s S. cerevisiae, které zvySuji obsah glycerolu. [27]

5.4.3. Interakce mezi kvasinkami a bakteriemi

Samotné bakterie maji bud pozitivni nebo negativni vliv na produkci vina. Dulezitymi
bakteriemi vyznamnymi pro mikrobiologii vina jsou mlécné a octové bakterie. N&které druhy
bakterii vylucuji hlavni faktory ve vinném ekosystému, jako pH a etanolovou toleranci.
Bakterie mlécného kvaseni Lactobacillus a Pediococcus jsou nejvice relevantni, spolecné€ s
Oenococcus oeni, ktery uskuteciiuje jableCno-mlééné kvaSeni. U octovych bakterii jsou
vyznamné druhy Acetobacter aceti, Acetobacter pasteurianus a Gluconobacter oxydans. [27]
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Hrozny, zejména v piipadé poSkozeni jsou primarnim zdrojem bakterii v prostiedi
vinafstvi. Byl nalezen druh Bacillus thuringiensis, ptevazujici ve ving, ktery je mozZno vyuZit
jako biopesticid pfi péstovani hrozna. Hroznové §tavy vyrobené ze zdravych a zralych hroznu
maji nizkou populaci bakterii (<10% do 10* KTJ / ml). S nastupem alkoholového kvaSeni
kvasinek, bakterie vykazuji maly rist a odumiraji. AvSak rust kvasinek je opozdén, pokud
kyseliny mlécného a octového kvaseni rostou, a tim potlacuji rast kvasinek a zpuasobuji
pomalé kvaseni. Stejné vysledky vyplyvaji i u hroznovych §t'dv pfipravenych z poskozenych
bobuli hroznt, kde jsou zvySené populace mlécnych a octovych bakterii. Tyto bakterie
produkuji kyselinu octovou, ktera se stava inhibitorem rustu S. cerevisiae [27]

Bakterie mlécného kvaSeni, predevSim O. oeni je odpoveédny za jableCno-mlécné kvaseni.
Prirozené se vyskytuje ve viné nebo je lze naockovat. Rust oeni O. béhem malolaktického
kvaSeni sniZuje kyselost vina pteménou L — jablecné kyseliny na L. — mlé¢nou kyselinu. Tim
se zlepSuje chut vina a zvySuje se mikrobiologickd stabilita odstranénim zbytkovych Zivin.
Rist oeni O. ve viné a jableCno-mlééného kvaSeni ovliviiuje mnoho faktord. Predev§im
interakce kvasinek a bakterii jsou velmi dulezité. Studie ukazuji, Ze kmen kvasinek S.
cerevisiae odpovidd za alkoholové kvaSeni a muZe zabranit rastu oeni Oenococcus.
i jable€no-mléénému kvasSeni. Toto chovani souvisi s autolyzou kvasinek po alkoholovém
kvaSeni a uvolfiovani Zivin, které jsou pfiznivé pro rust bakterii. Nékteré kmeny kvasinek a
druhy autolyzuji rychleji neZ ostatni, to mize mit vliv na rizné reakce bakterii. [27]

Béhem skladovdni a lahvovadni vin rostou ve vinech rody bakterii napf. Bacillus a
Clostridium, které zpusobuji kazeni mlécnych a octovych bakterii. Kdy jejich rast je
pravdépodobné& podporovan Zivinami, které jsou produkovdny béhem autolyzy kvasinek vina
a také Oenococcus oeni. [27]

6. CHARAKTERISTIKA VYBRANYCH MIKROORGANISMU

Pro stanoveni inhibi¢nich Gcinka ze Salvéje 1ékaiské 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 rod S. cerevisiae se v praxi vyuzivd ve velké mife hlavné v klasickém kvasném
prumyslu. [28]

Saccharomyces cerevisiae maji elipsoidni i kulovité buiiky. Statické rozpéti délek je 3,7 az
9,7 a Sitek 2,6 az 6,4 um. Nekteré tvary mohou vytvéret cylindrické az protdhnuté buriky,
které mohou byt dlouhé az 20 um. Vytvaii stromeckovité bohaté vétvené pseudomycelium.
Clanky pseudomycelia mohou ptesahovat i 30 um. V kapalindch tvoii sediment a pii okrajich
prstence. Natér je krémovy, svétlehnédy, hladky, leskly, mize byt i sklddany, kraterovity,
drsny a kadetavy (napf. ketickové kmeny Sacch. Cerevisiae). [28]
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RozmnoZuji se vegetativné multilaterdlnim holoblastickym pucenim. Nebo pohlavnim
rozmnozovanim, kdy se vegetativni buniky méni piimo na aska, obsahujici 1 — 4 kulovité
spory s hladkymi sténami. Kmeny jsou homothalické i heterothalické. [28]

Obrdzek ¢. 9: Saccharomyces cerevisiae

6.2. Cryptococcus laurentii

Kvasinky druhu Crypfococcus patii mezi psychrofilni, které maji v oblibé nizké teploty.
Rostou v rozmezi teplot -2 az 20°C, optimdlni teplota jejich rastu je 15°C. Cryptococcus je
paraziticky druh vyskytujici se na lidech a zvitatech. Prichazime s nim do styku s pudou,
vodou, prachem. Choroby, které zpiisobuje, nazyvame kryptokokozy. [28]

Buriky jsou elipsoidni az protdhnuté, v parech, fetizcich nebo malych skupinédch. Jejich
velikost se pohybuje okolo (2 az 5,5) x (3 az 7) um, Sitka maze dosdhnout az 8,5 a délka 13
pm. V kapalném prostiedi vytvaii slizovity sediment, prstenec i koZzku. Natér na tuhych
pudach je krémovy, zbarveny do zluta nebo oranZova, hladky, prstovity, nesliznaty.
V nékterych kmenech vSak velmi slizovity az stékajici na dno zkumavky. Sliz je fidS$i nez u
Cr. albidus. Pseudomycelium ani pravé mycelium nevytvaii. Netvoii ani askospory,
teliospory ani balistokonidie. Asimiluje inozitol jako zdroj uhliku pro rast. [28]

Rozmnozuji se multilaterdlnim pucenim. [28]

6.3. Pichia fermentans

Radi se mezi Acomycetes. Patii do skupiny koZkotvornych kvasinek, které jsou schopné
rust na povrchu kapalin vytvaret na nich charakteristické koZky nebo prstence. Jsou to aecrobni
kvasinky a jejich kvaSeni je zpravidla slabé. Sporadicky se vyskytuje na ptirodnich
stanovistich, napf. na vinicich, ve ving. [28]

Pichia fermentans se uvadi jako Pichia dombrowskii Sacchaetti. Patfi mezi kmeny
s velkymi a protdhnutymi buiitkami o rozmérech (1,9 az 6,5) x (4 az 14,5). Vytvaii Casto
drsné, koZovité, suché a rozprostfené kolonie. Vytvaii suchou, Splhavou koZku, stromeckovité
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veétvené pseudomycelium, netvoii pravé hyfy. Nétér je bily, matny aZ kadefavy, na okraji
cipovity. [28]

Vegetativni i pohlavni zpisob rozmnozovani. Vegetativné se rozmnozuje multilaterdlnim
pucenim na zdZené bdzi. Pohlavni cestou se asky vytvaii bez predchédzejici konjugace, po
izogamii nebo heterogamni konjugaci. Spory jsou kloboukovitého tvaru, po 2 az 4 v asku,
z kterého se lehce uvolfiuji. [28]

6.4. Candida stellata

Kmen Candida 1ze charakterizovat velkymi, protdhnutymi buiikami, které vytvaii drsné,
koZovité a rozprosttené kolonie. Vyznacuji se také slizovitou kolonii. Obrovska kolonie roste
rychlosti 4 az 4,5 mm za 100 hodin. Buiiky jsou kulovitého a elipsoidniho tvaru s rozméry (2
az 5) x (3 az 6) um. Vyskytuji se jednotlivé v parech, ale nejcastéji ve shluku tvofici
ketiCkovity tvar, vypadajici jako hvézdicky (proto druhovy ndzev stellata). Nevytvari
pseudomycelium. V kapalném prostiedi vytvaii jen sediment, po del§im ¢ase mohou vytvéret
tenkou koZzku. Natér je bily az svétlehnédy, stavnaty, hladky, sklddany s ucelenym okrajem.
Nékdy vytvari ze sacharidu kyselinu, coZ se projevi tvorbou jasnou zénou okolo nitéru na
kiidovém agaru. Touto vlastnosti se podobaji rodu Brettanomyces. [28]

Zkvasuji sacharézu i rafindézu, coz svéd¢i o produkcei B — fruktozidazy. C. stellata se velmi
Casto izoluje z kvéta rostlin, napf. z bobuli hroznti ve vinohradech odkud se dostdva do mostu.
(28]

RozmnoZuji se bud’ vegetativnim (puceni) nebo pohlavnim zptisobem. [28]

- i

Obrdzek ¢. 12: Candida stellata

6.5. Hanseniaspora uvarum

Rod Hanseniaspora patii mezi apikulatni kvasinky, které se fadi pod celed
Saccharomycodaceae. Casto se vyskytuji na prvotnich stanovistich a uplatiiuji se pii za&dtku
spontanniho kvaseni. Kvasinky zkvasuji sacharidy a snizuji redoxni potencidl. Pro svij rast
potiebuji inozitol a pantotenét. [28]

Buiiky jsou citrénovité, apikulédtni, ovdlné az protdhnuté. Vegetativni buiky maji rozméry
(1,5 az 5) x (2,5 az 11) um. V kapalném prostiedi kultura vytvaii sediment a slaby prstenec.
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Natér je tidky, sivé bily a hladky. MuZe vytvafet rudimentarni, stromeckovité vétvené
pseudomycelium. [28]
RozmnoZuje se holoblastickym pufenim. Vegetativni buiiky jsou diploidni. Asky se tvoii

v fetizcich, maji 1-2 spory s drsnou sténou a slabym ekvatoridlnim lemem. Spory se tvoii na
sladinovém agaru uz béhem kultivace. [28]

Inhibuje rast bakterii napf. Lactobacillus plantarum a Bacillus megatherium. Také
produkuje smrtici toxin. [28]

Obrazek ¢. 11: Hanseniaspora uvarum

6.6. Rhodotorula glutinis

Patii mezi Basidiomycetes. Jde o ubikvitni kvasinky, které jsou rozsifené po celém svete.
Je mozné je izolovat ze vzduchu, z pudy, sladké i slané vody, z vinafskych provozoven,
z povrchu rostlin i z riznych organt zivo€iSného téla. Nejsou naro¢né na zivotni podminky,
rozmnozuji se Casto i v pudach bez zdroje dusiku. V pfirod€ se pravé vyskytuje nejcastéji Rh.
glutinis. VSechny druhy rodu Rhodotorula jsou lipidotvorné, hromadi v burkich tuk, za
urCitych podminek aZ nadmérné mnoZstvi. S tim souvisi schopnost produkovat lipasy,
vyuZzivat n-alkany. Rod Rhodotorula se vyskytuje na druhotnych stanovistich pfi vyrobé vina,
jsou trvalou soucasti mikroorganismil pivnic, cisteren a jinych pivnicovych zafizeni. Patii
mezi tzv. Cervené kvasinky, protoZe obsahuji Cervené karotenoidni barvivo. [28]

Rod Rhodotorula se podobd svym tvarem bunék rodu Saccharomyces, ale odliSuje se
velikosti a vnitini strukturou buné€k. Buriky jsou malé s rozméry (2,5 az 5) x (6 aZ 13) pum,
nekdy mohou byt protdhnuté. V kapalném prostredi vytvaii sediment a prstenec, zpravidla
svétlé, krémové az svétleriZzové barvy. Natér na agaru je koralové-Cerveny, pomerancovy,
lososovy. Zbarveni zavisi na slozeni zivné pudy. Je hladky, leskly, slizovity, fidky, na
povrchu muize nékdy byt i kadetavy. Okraj kolonie je uceleny, jen ziidka se objevi primitivni
pseudomycelium. [28]
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Obrdzek ¢. 10: Rhodotorula glutinis

7. CHARAKTERISTIKA SALVEJE LEKARSKE (Salvia officinalis)

7.1. Puvod a rozsireni

Salvgj lékaiskd je bylina, kterd pochdzi z Balkdnského poloostrova. Dnes je rozsifena
v Evropé, Severni Americe i Africe. Najdeme ji na vdpencovych svazich, na skaldch i
pé€stovanou na zahrddkach. Dafi se ji v teplém, suchém podnebi a ve vyZivné, propustné
nejlépe vapenité pudeé. Mnoho druhti ma téméf celosvétovy aredl rozsifeni, kdy nejvice jich
nalezneme ve stfedni a jihozdpadni Casti Asie. Rostliny z rodu Salvia se péstuji pouze jako
okrasné. [33]

7.2. Botanicky popis

Tabulka ¢. 4: Taxonomické rozdéleni [33]

rise rostliny (Plantae)

podiise cévnaté rostliny (Tracheobionta)
oddéleni krytosemenné (Magnoliophyta)

trida vyS$8i dvoudélozné rostliny (Rosopsida)
rad hluchavkotvaré (Lamiales)

Celed hluchavkovité (Lamiaceae)

rod Salvéj (Salvia)

druh 1ékatska (Officinalis)

Salvgj je vytrvaly aromaticky polokef, ktery dorasta vysky 30 aZz 70 cm. Lodyha je piim4,
obvykle nevétvend, Sedoplstnatd. Listy jsou vstficné, polodlouhé az eliptické, tapikaté,
vroubkované na okraji s hustou sitovou nervaturou. Kvéty jsou vétsi fialového zbarveni,
usporadané do lichopieslenovitého kvétenstvi. Koruna je dvoupyskd svétle fialové barvy,
obcas bild. Kalich je hnédoCerveny a mirn¢€ chlupaty. Plodem je tvrdka. Kvete obvykle od
kvétna do Cervence. Lidovymi ndzvy jsou napf. babské ucho, vI¢i chvost, babi roucho. [33]
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Sbér list (Folium salviae): listy se sbiraji t€sné pre kvétem v kvétnu a Cervnu, kolem
poledne za suchého pocasi, protoze za vlhka listy hnédnou. Susi se rychle a ve stinu v tenkych
vrstvach. Pfi umélém suSeni nesmi presdhnout teplota 35 °C. UsuSené listy maji silny kofenity
pach, hotkou chut a zelené listy. [33]

Sbér nat' (Herba salviae): suSend nat' by méla byt nazelenald az stfibrosedd. M4 silny
koftenity pach a kofenitou, hotkou a sviravou chut’. [34]

Obsahové latky: terpenové silice (1,5 — 2,5 %), tiisloviny (40 %), flavonoidy, hoi€iny,
Silice: thujon, salviol a cineol, tfisloviny, oxyterpenové kyseliny, estrogenni hormony a amid
kyseliny nikotinové.

SALVE] LEKARSKA

Salvia officinalis

Obrdzek ¢. 8: Salvéj lékarskd (1 — cdst rostliny, 2 — list, 3 — kvét) [34]

7.3. UZiti

Salvgj je velice prosp&snd bylina pro lidské zdravi. Blahoddrng pasobi na mozek, &fm?
zlepSuje mysleni, koncentraci, ostfi smysly a pamét’. OZivuje krevni obéh a zlepSuje ¢innost
nervové soustavy. Zevné ji lze uzivat jako dezinfekci, proti zanétim, poranénim. Ma
antibakteridlni a antiseptické ucinky, diky nim se uziva k1éc¢bé gynekologickych zanéta,
mocovych cest nebo angin€. Uplatnéni najdeme i v kosmetice, kdy odvar ze Salvéje je
soucasti koupelovych pén, soli a Sampont, které omezuji vznik lupa ve vlasech. PouZiva se
pii poruchdm trdvici soustavy, zdnétech sliznice a povzbuzuje vylucovani Zlu¢i a moce.
Vytazky ze Salvé€je se pridavaji do dstnich vod a past na zuby, podporuji 1écbu zanéta v tstni
duting a zdroveti potladuji nepifjemny zdpach z dst. Salvéj je vybornou Ié&ivou bylinkou, ale
nesmi se uZzivat prili§ dlouhodobg, protoZe v silici je obsaZen thujon, ktery je toxicky. [33,34]
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8. EXPERIMENTALNI CAST

8.1. Pouzité pristroje

Autoklav PS 50V (BMT, Vaposperi)

Biologicky termostat (IP 100-U)

Automatickd pipeta 10-100 ul (BIOHIT Proline)

Automatickd pipeta 100-1000 pl (HTL, Labmate)

Vodni lazen

Laboratorni véhy SPO 61 (SCALTEC, max —2100 g, d=0,1g)
Laboratorni tfepacka

Mixér

Digitalni fotoaparat

8.2. Pouzité chemikalie

Destilovana voda
Sladina (STAROBRNO, Brno)
Salvgj lékatska

8.3. Kultiva¢ni média a jejich priprava

8.3.1. Médium pro kultivaci a uchovani kvasinek

M-5: Sladinovy agar:

SloZent a priprava:
pivovarska sladina fedénd na 7 ° dle Ballinga.................. 1000 ml
Y02 T 20,0 g

Po kratkém rozvareni agaru se sterilizuje autokldvovanim pfi teplot€¢ 121 °C po dobu
15 minut. Hodnota pH pfipravovaného média ma byt 4,0 + 0,2.

M-21: Sladinové médium:

Sladina ziskand z pivovaru obsahuje asi 16 % hmot. extraktu. Zfedi se na 7 az 8 %
hmot. extraktu vodou. Obsah extraktu se méfi sacharometrem.

8.4. Postup stanoveni

8.4.1. Pouzité metody a postupy prace

K testovani vybranych mikroorganismii byl pfipraven extrakt ze Salvéje 1ékafské. Na
danych MO byl testovan inhibi¢ni G¢inek danych extraktl ze Salvéje 1ékarské.
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Extrakty byly pfipraveny:

>z listd susené Salvéje 1ékaiské (péstovani v CR)
» ze stonku suSené Salvéje 1€karské (péstovand v CR)

8.4.2. Priprava extraktu

8.4.2.1. Priprava vodného extraktu ze suSené Salvéje lékarské

2 g, 6 g, 10 g rozemleté rostliny bylo zalito 100 ml sterilni vody (25 °C) a extrahovédno 24
hodin na laboratorni tfepacce pii laboratorni teploté 25 °C. Rostlinné extrakty byly zfiltrovany
a filtraty byly odpafeny na vodni 14zni s nastavenou teplotou 70 °C. Odparky byly rozpustény
v 10 ml sterilni vody. Takto pfipravené extrakty byly uchovavany pfi teploté 4 °C.

8.4.2.2. Postup stanoveni inhibicniho tic¢inku — diskovy test

Kultury byly oZiveny ze zédsobnich kultur na Sikmém sladinovém agaru. Byla vytvofena
suspenze rozpusténim kultury v 10 ml sterilni vody. Suspenze byla nepipetovdna do Petriho
misek v objemu 1 ml a byla pfelita vysterilizovanym a ochlazenym sladinovym agarem. Na
naockovany agar byly vloZeny vysterilizované papirové disky, na které byly aplikovany
pripravené koncentraty extraktt z listd a stonka Salvéje 1ékarské v objemu 10 pl. Poté byly
kultivovany v termostatu pfi teploté€ 26 °C po dobu 3 dni ndsledné vizudln€ posouzeny.
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9. VYSLEDKY A DISKUZE

Cilem prace bylo odzkouset vliv extraktd z listd a stonkd Salvéje lékarské na rast a
rozmnozovani vybranych kvasinek a kvasinkovych mikroorganismi, které byly izolovany
z vinné révy.

9.1. Inhibi¢ni G¢inky vodného extraktu ze Salvéje 1ékarské

U zvolenych extraktd byl sledovan inhibi¢ni ucinek v zavislosti na navdzce extrahovaného
rostlinného materidlu. V tabulce ¢. 4 je uveden piehled inhibice rGstu vybranych
mikroorganismu po aplikaci extraktu. Z vysledku vyplyva, Ze rust Hanseniaspora uvarum a
Candida stellata byl inhibovan vodnym extraktem ze stonkt u vSech zvolenych koncentraci.
Vodné extrakty z listd neprokazaly inhibici rustu u Zddného vybraného mikroorganismu.

Tabulka ¢. 4: Prehled indikdtorovych kvasinek v rdmci jednotlivych extraktu

Extrakt listy Extrakt stonek
2¢ [ 6g [ 10g] 2g [ 6g [ 10g

Mikroorganismus 24 hod 24 hod

Saccharomyces cerevisiae - - - - - _

Cryptococcus laurentii - - - - - _

Pichia fermentans - - - - - _

Hanseniaspora uvarum — — — + + +

Rhodotorula glutinis - - - - - -

Candida stellata - - - + + +

+...pozitivni inhibi¢n{ GCinek, —...negativni inhibi¢ni Gcinek, 2, 6, 10 g...hmotnost rostliny,

Vyhodnoceni inhibi¢niho udc¢inku bylo provedeno na zdklad€ vizudlnitho posouzeni
diskového testu (obr. 13 a 14) a kontrolniho stanoveni (obr. 15). V ptipad€é Candida stellata
obr. 13 je vidét zietelné potlaCeni rustu po aplikaci vodného extraktu ze stonki Salvéje
1ékarské v porovnéni s kontrolnim stanovenim obr. ¢. 15. Na rozdil od obrdzku ¢. 14 kde po

7 2N

aplikaci extrakti nebyl pozorovan zadny inhibi¢n{ icinek na rust Rhodotorula glutinis.
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Obrdzek ¢. 13: Candida stellata

Obrdzek c. 14: Rhodotorula glutinis

Obrdzek ¢. 15: kontrolni stanoveni Candida stellata
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10. ZAVER

Cilem bakalafské prace bylo vypracovat literarni reSerSi na téma ekologicka produkce vin a
otestovat inhibi¢ni GcCinky jednotlivych pfipravenych extraktd ze Salvéje 1ékaiské na vybrané
mikroorganismy. Bylo otestovano celkem 6 mikroorganisma (Saccharomyces cerevisiae,
Cryptococcus laurentii, Pichia fermentans, Hanseniaspora uvarum, Rhodotorula glutinis a
Candida stellata).

V literdrni Céasti bakaldfské prace jsou popsany jednotlivé postupy pii vyrobé vin
konvenéni cestou a vina z ekologicky péstovanych hroznd. Dulezitou soucasti produkce je
mikrofléra vina, kterd ovliviiuje budouci kvalitu a charakter vina. Ddle jsou zde zminény
moderni ekologické prosttedky na ochranu rostlin pfed houbovymi chorobami, které jsou
povoleny v ekologickém zemédé€lstvi. Jedinou cizorodou litkou povolenou v ekologickém
vinafrstvi je stdle oxid sifiCity, ktery ma reduk¢ni, konzervacni a antiseptické Gcinky.

Biovina jsou zcela pfirodniho puvodu, neobsahuji Zadnd chemickd rezidua. Chut je
bohatsi, kotenit&jsi a cukernatost je vySsi nez u konvencnich vin. Celkove lze fici, Ze suroviny
vyrabéné podle zpusobu ekologického zemédélstvi maji lepsi prostiedi pro svij rast a tim i
lepsi kvalitu.

V experimentdlni Casti je popsdna piiprava vodnych extrakti ze suSenych listd a stonkt
Salvéje 1ékaiské. Celkem bylo pfipraveno tedy 6 extraktd o tfech raznych koncentracich. Na
zaklade ziskanych vysledka bylo zjisténo, Ze vodny extrakt z listi Salvéje 1ékaiské neprokazal
inhibici u zddného vybraného mikroorganismu. AvSak u vodného extraktu ze stonku Salvéje
1ékarské byla prokdzana inhibice rustu druhti Candida stellata a Hanseniaspora uvarum.

Candida stellata a Hanseniaspora uvarum patii mezi kvasinky, které zkvasSuji sacharidy.
Nachdzi se na prvotnich stanovistich vinohradu, jsou soucasti mikrofléry hroznd.
Hanseniaspora uvarum se uplatiiuje pti zacatku spontdnniho kvaseni. [28]
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12. SEZNAM POUZITYCH ZKRATEK A SYMBOLU

°NM
EZ
CR
EU
ZP
MO
SZPI
SRS

stupné normovaného moStoméru
ekologické zemédelstvi

Ceska republika

Evropsk4 unie

zZivotni prostiedi

mikroorganismus

Statni zemeédelska a potravindrskd inspekce

Statni rostlinolékafska sprava
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