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1 UVOD

Sklizent hroznt tvoti ve vinohradu celkové asi 25 — 30 % casové narocnosti. Tato
pracovni naroc¢nost zasadné spociva ve druhu zvolené sklizné a pouzité mechanizace.
V dnes$ni dobé hovofime o sklizni ¢astené mechanizované a plné¢ mechanizované.

Vylozen¢ ru¢ni sklizenn je dnes vyuzivdna pouze u malych rodinnych vinafstvi a to

ziidka.

Sklizen je operaci, ktera je velmi ovlivnéna vyvojem pocasi a vyvojem zrani
suroviny, kdy cas hraje mnohdy hlavni roli a u velkych ploch neni mozné Castecné
mechanizovanou sklizni tyto pozadavky naplnit. Zejména v naSich podminkach, kdy je
pocasi v podzimnich mésicich, kdy je sklizen provadéna, velmi rozmanité. Je tak casto
nutné hrozny sklidit z divodd klimatickych predikci, tlaku houbovych chorob nebo

poskozeni ptactvem.

Mechanizovana sklizei se u nas objevila v sedmdesatych letech minulého stoleti
ve velkych podnicich, tehdejSich JZD. Avsak vlivem jejich konstrukénich
nedokonalosti, agrotechnické nepfipravenosti vinic a malé ptizptisobivosti vinaiskych
technologli o potfebnosti mechanizace vinafe nepiesvédCila. AZ podstatné navySeni
ploch vinic po vstupu do Evropské unie v roce 2004 a postupny ubytek pracovnich sil
v zemédé€lstvi, vyvolaly nutnost efektivnéjSiho feSeni sklizné¢ hrozni. Mnohé rodinné
podniky se rozrostly a zacaly vdobé sklizné pocitovat, zvlasté za nepiiznivych

podminek, nedostatek sbéracii a ptikroc€it k mechanizované sklizni byla nutnost.

Moderni sklizeci stoje jsou Casto feSeny komplexné jako portalové nosicCe, ke
kterym lze pfipojit adaptéry pro rozmanité prace ve vinici jako je oseckovani letorostt,
kultivace pudy, aplikace ochrannych postfikli, a proto se také cena mechanizované
sklizn¢ vyrazné snizuje. Nové sklizeci stroje jsou vice a vice Setrnéjsi k bobulim, podil
necistot ve sklizeném produktu se stale snizuje, stejné jako ztraty, které padaji na zem,
nebo ziistavaji na kefi. Také mechanika ndpomocna pfi sklizni ¢aste¢né mechanizované
je stale rafinovanéjsi. Vyuziva se bud’ sklizenn do beden, nebo pfimo do loznych prostor
mechanizacnich prostfedka. Ty jsou ergonomicky tvarované, sklopné nebo mohou byt

opatfeny Snekovym dopravnikem s drticem, kdy je produkt piimo v provozovné



odveden do lisu. Stale se tak zrychluje transport a minimalizuje moZnost oxidovani

suroviny.

Otazkou tak zastava kvalita vina z mechanizované sklizn¢, ktera postupné vytlacuje
sklizen ru¢ni. Na tu odpovida spousta zarputilych vinafu, ze kvalita lze sklidit pouze
rucné. Nekteré studie vSak dokazuji, Zze kvalita vina z mechanizované sklizné¢ muze

dosahnout dokonce vyssi trovné.
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2 CIL PRACE

Cilem této prace je popsat techniky sbéru hrozni, jejich provedeni a nejnovéjsi
trendy v této oblasti. Poté zhodnotit a porovnat vliv mechanizovaného a ru¢niho sbéru

hroznil na jednotlivé parametry mostu po strance kvantitativni i kvalitativni.

Stézejni bylo zalozit pokus u bilé mostové odridy z jedné vini¢ni traté a analyzovat
jeji parametry, jako je obsah cukru, celkovych kyselin, pH a dusiku, ale 1 dalSich. Poté
vytvofit stejné podminky pro fermentaci a porovnat vysledna vina z hlediska
obsazenych latek ale i po senzorické strance. Nasledné provést analyzu fenolickych

latek v bobulich 1 ving.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 Stanoveni terminu sklizné

vvvvvv

faktorem podminujicim jeho kvalitu. Velikost bobuli se v obdobi zrani hroznt révy
vinné jiz neméni, ale jejich vdha se mirn¢ zvySuje. Bobule prochazi hormonalnimi
zménami, které, postupn¢ zvysuji pfedevSim obsah cukru a zaroven snizuji koncentraci
kyselin. Bobule zacinaji méknout a jejich slupka se v pfipad¢ bilych odrad stava
prusvitnou, modré odridy hromadi anthokyany a jejich slupka tmavne. Kdyz se cukr
transportovany z listi do bobuli uklada, soucasné se jeho cast spotifebovava dychanim
zrajicich bobuli. V prvnim obdobi zrani je ptiliv cukrt z listd vét$i nez jeho mnozstvi
spotfebované k dychani, avsak ¢im jsou bobule zralejsi, tim vice Se zmensuje transport
cukra z listl a to az do té miry, ze cukr spotiebovany dychanim bunck bobuli mtze

prevazovat a ke konci zrani tak mize cukernatost v bobulich dokonce klesat.

Phlcsm

' 000
O

lag
phase

: e
velikost

bobule { zamékani Obdobi
] hromadéni
téchto latek

Kys. vinna Taniny, hydroxyskoricové k. kys. jableéna , glukoza, fruktoza antokyaniny aromaticke I3tky

Déleni bunék
pericarpu

nasazovani bobuli
°

o 20 a0 60 = 100 120

- Pocetdnliipo L | i

Kveteni kveteni ; °Brix & 7 10 . 18 22 26
Obdobi tvorby bobule Obdobi dozravani bobule

Obr. 1 Zmény obsahovych latek v priibéhu zrani bobule (Coombe, 2001)

Nutné je stanovit pfedem poZzadované parametry vuci vysledné suroving, se
zfetelem na charakter odridy révy vinné. U hroznll révy vinné rozliSujeme tfi typy

zralosti: pramyslovou, technologickou a fyziologickou.
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Primyslova zralost vyjadifuje pomér uspokojivé cukernatosti pii co nejvysSsim
vynosu. Tento zplisob hodnoceni zralosti je orientovdn na vysoké vynosy a jiz se

nevyuziva.

Technologicka zralost vyjadiuje souhrn vSech parametrii v idedlnim mozném

souladu pro typ vina, kterého chceme dosahnout.

Zralost fyziologicka, ktera je stanovovana na zakladé obsahu cukri, kyselin, pH,
ale pfedevSim je urCovana charakterem aromatické a fenolické zralosti. Tu uréujeme
senzoricky postichnutelnymi znaky vyzralosti bobule a to barvou a prihlednosti jeji
slupky, barvou semen, vyzralosti tfapiny, ale také aromatickym vyrazem a chuti. Jeji

charakteristické stupné jsou uvedeny v tabulce ¢. 1 (Pavlousek, 2011).

Pouze pti dokonalém vyzrani hroznl se zcela vytvoti typické aroma, které réva
vinna produkuje nejvice V poslednich dnech zrani, kdy se jako rezervni latky ukladaji
velké ¢asti aminokyselin. Pfi dobré vyzralosti je tak v mostu také dostatek dusiku, ktery

slouzi jako vyziva kvasinkam (Steidl a Leindl, 2004).

Tab. 1 Hodnoceni mechanickych vlastnosti bobule

Bobule jsou Bobule se od Bobule jsou Bobule jsou
Odlouditelnost siln¢ stonky oddéluii oddélitelné velmi lehce
bobule od slupky | pfichycené OPKY OCCEWL | ocela snadno od | oddélitelné od
stfedn¢ obtizné.
ke stopce. stopky. stopky.
Tvrda _—
bobule. Je | Elasticka bobule, | - astickd bobule- |y py 4o vobute.
. v« . «. | Dochazi snadno
tieba Ke zméné staci ke ZmEns. ale Bobule se po
Pevnost bobule vyvinout maly tlak, ale ’ deformaci

bobule se opét

silny tlak ke | bobule se rati do nevrati zpét do

zmeén¢ tvaru | pavodniho tvaru. | Vra,tl do pavodniho tvaru.
bobule puvodniho tvaru.
Viditelnost semen
A B Zadna. stiedni. Dobra. Velmi dobra.

pohledu proti
slunci)
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Aromatické latky, hlavni skupina sekunddrnich metabolitti v bilych vinech, se

rozhodujicim zpiisobem podili na vini a chutovych vlastnostech vina. Tyto latky

v zakladu rozdélujeme na latky volné a vazané. Zralost téchto latek se da posoudit

pfimo ve vinici zhodnocenim volnych prekurzort. Analytické metody k identifikaci

aromatickych latek jsou slozité a vyzaduji jejich extrakci.

Tab. 2 Hodnoceni aromatické zralosti slupky bobule

Zlutozelena s

odstinem do zlatava s
Barva slupky zelena zelenozluta zlutozelena hnédymi
zlatova nebo .
oy skvrnami
ruzova
velmi silna o, v 1, o~ " ,
. c siln4 - stfedni - SVEZi - nepiijemna -
Kysela chut S s z s 7 e ; _
, | nepfijemna piijemna piijemna agresivni
nepiijemna
Trpka chut’ silna stiedni nizka zadna silna
Ovocné aroma , . 1 o . e, L.,
slabé stiedni silné velmi silné slabé - cizi
slupky
LI A silné stiedni slabé nepritomné Siredn
slupky p intenzita - cizi
Tab. 3 Hodnoceni aromatické zralosti duzniny bobule
velmi silna ", Y 4, e ,
. . silna - stfedni - fresh - nepfijemna -
Kysela chut = - g - g s , -
" . | neprijemna piijemna piijemna agresivni
nepiijemna
. . . . , Y 1w , . , | sladké s cizimi
sladka chut’ velmi slaba | slabé sladka | stfedné sladka | velmi sladka Sy
ovocné aroma slabé stiedni silna velmi silna slaba - cizi
travnaté aroma silné stfedni slabé nepfitomné nepfitomné

Jednoduchym posouzenim stavu bobule lze zafadit vlastnosti do tabulky a

vyhodnotit stupeti zralosti. Optimélni stupef zralosti je pii stupni 4. Casto je na nasich

vinicich dosahovano stupné 5, ktery jiz neni vhodny pro vyrobu kvalitniho odrtidového

vina. Pfi pfezralosti hrozni, tedy 5. Stupni dle tabulky, je mozné se setkat s vysokym

obsahem polyfenoll. Bobule jiz ztraci dokonalou aromatickou zralost, protoze odridové

ovocné a kvétinové aroma je prekryto hotkymi tony, které snizuji kvalitu vina. Toto 1ze




pozorovat zvlasté u odriid s vysokym obsahem monoterpent. Hrozny je tfeba sklizet
bezpodmineéné dfive, nez dosdhnout stupné aromatické zralosti 5 (Winter aj., 2004).
Dle Carolla aj. (1978), ktery rozd¢lil vyzralost hroznt do 4 skupin, dle cukernatosti, pH
a titrovatelnych kyselin, byla také nejlépe hodnocena vina odridy Carlos Muscadine ze
skupiny 2 a 3, zatimco kategorie 4, ktera pfedstavovala jiz piezralé hrozny, produkovala

horsi, odridove netypicka vina.

Hrozny je potieba sbirat za suchého a teplého pocasi. To je vhodna prevence pied
rozfedénim vodou. Sbér hroznl v destivém dni zptisobi ztratu cukernatosti az o nékolik
stupiit (Feldkamp, 2003). Hrozny je nutné po obdobi vegetace oSetiovat pouze
povolenymi chemickymi piipravky a ptfed sbérem hroznil pifi pouziti té€chto prostredkt
je nutné dodrzet ochrannou lhttu. Napiiklad pro médnaté piipravky je predepsana
ochranna lhita 7 dni, pii oSetieni sirnatymi prostiedky 3 dny a pro organické fungicidy

21 — 28 dni (Malik, 1989).

Stanoveni terminu sklizné

Vybér vhodného terminu sklizné by mél byt provadén na zaklad¢ analyzy
hlavnich kvalitativnich parametri. N&které znich se daji provést piimo ve vinici
pomoci jednoduchych pfistrojl, pro ty slozitéjsi je nutno odebrat spravné vzorky a
provést rozbor v laboratofi. Dilezité je postihnout primérnou zralost hroznti na celé

plose vinice a vzorky odebrat spravnou technikou.
Pravidla pro sbér bobuli pro analyzu moStu:

1. Vybér 40 ket rozsitenych ndhodné po celé plose 1000 keit ve vinici. Kefe
vybirat nahodné po celé€ ploSe vinice a vybirat dostatecné reprezentativni vzorky.
Zasadné nevybirat kete z konce fad.

2. Postupné sebrat 200 bobuli z jedné hodnocené parcely.

3. Bobule sesbirat do PVC sackti nebo malych kontejnerd.

4. Postup odbéru na kefi: vybrat 5 hroznt, z prvniho hroznu odebrat bobuli z horni
¢asti, z druhého hroznu bobuli ze stfedni ¢asti, a ze spodni Casti tfetiho hroznu.

Ze ¢tvrtého hroznu odebrat z horni ¢4sti a stiedni ¢asti z hroznu patého.
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5. Bobule skladovat kratkodobé az do okamziku analyzy v chladu v teplotach mezi
5a 10 °C (lland aj. 2000)

Dle Pavlouska (2011) je také dilezité odebirat pouze vzorky hrozni v dobrém
zdravotnim stavu, z obou stran listové plochy a to jak exponované ke slunci, tak

zastinéné.

3.2 Analyza zakladnich parametri pred sbérem

Hlavnimi slozkami, které je potifeba mérit jsou:

o Cukernatost

e pH

e obsah titrovatelnych kyselin, obsah kyseliny jable¢né a vinné
e obsah asimilovatelného dusiku

e aromaticka a fenolicka zralost hroznu

3.2.1 Zkvasitelné cukry v hroznech

Cukernatost je pfimym ukazatelem mozného mnozstvi alkoholu ve ving, proto je
dilezité hlidat jeho optimalni hranice. DileZité pro kazdého vyrobce je znat mozny
potencidlni obsah alkoholu ve viné, zaloZené na teoretické znalosti, kdy se pfeméni
180 g cukru na 92 g ethanolu a 88 g CO2 (Pavlousek, 2010b) Zvlasté u ervenych vin,
ktera vyZaduji vy$$i mnozstvi alkoholu. Vhodné je u bilych odrid minimalné¢ 21 °NM

a u modrych hroznii 22 °NM (Pavlousek, 2011).

Hodnotu cukernatosti lze orientacné zméfit pfimo ve vinici a to optickym
refraktometrem, ktery je zaloZen na principu indexu lomu svétla. Métfeni probiha tak, Ze
na zeSikmeny sklenény hranol se kapne nckolik kapek stavy, ptiklopi se prisvitné
vicko, aby se kapalina na hranolu rovhomérné rozprostiela, namifi se hranol proti svétlu

a okularem sledujeme piimo namétené hodnoty. Princip je zaloZen na tom, ze tekutiny
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S riznou relativni hustotou maji rizny lom svétla — refrakci. Svétlo je tim vice ldmano,
¢im pres hustsi (cukernatéjsi) tekutinu prochazi. V okularu je vidét kruhovy prizor se
svislou stupnici, kterou bude protinat hranice modro-bilého rozhrani. Pfimo je tak
odeCtena hodnota mnozstvi cukru, pfipadné tabulkou pievedena na hodnoty stupnice
normalizovaného mostoméru. Protoze se pouziva ke stanoveni cukernatosti pouze jedna
kapka mostu, je ru¢ni refraktometr vhodny zejména pro orienta¢ni kontrolu vyzralosti

ve vinici (Steidl, 2002).

o) N
Obr. 2 Ru¢ni refraktometr (KAPOSERVIS, 2000)

Popis jednotlivych ¢éasti refraktometru:

1. podlozka se stupnici

2. odklapéci uzaver

3. Sroub na nastaveni nulové hodnoty
4. zrcadlova komora

5. okular

Meéfieni lze provést také moStomérem. I zde dochazi k drobnym nedostatkiim,
protoze se na hustoté¢ mosStu podili 1 jiné latky. MoStomér se pouziva tak, ze se do
zkumavky nabere tekutina z pomletych hroznii a do ni se zanofi sklenéna barnka s
kovovou z4téZi. Na trubi¢ce mostoméru se stupnici se pak odeéte vyse hladiny. V Ceské
republice se pouziva Ceskoslovensky normalizovany mostomér (°NM), ktery udava

cukr v kg na 100 litrd mostu. V Rakousku se pouziva Klosteneubursky mostomér
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(°KMW), ktery udava kg cukru na 100 kg mostu. V Némecku, Slovinsku, Svycarsku se
pouziva mostomér Oechsliv (°Oe), prakticky zkradcena specifickd hmotnost mostu

(hustota mostu g - I"* sniZen4 o 1000) (Steidl, 2002).

3.2.2 Titrovatelné kyseliny a pH v hroznech

Hlavnimi kyselinami v hroznech je kyselina jable¢nd a vinnd. Pfi hodnoceni
parametr zralosti v zavislosti na obsahu kyselin se zohledituje hlavné odrida a jeji
typicky obsah téchto latek. Zejména tak u odrid s nizkym obsahem kyselin je nutné
hlidat jejich hodnotu, a to i v souvislosti s pH. Pro vyrobu své€zich vin se doporucuje,
aby hladina kyselin neklesla pod hranici 5 g - I a nepfesdhla 12 g - I, Rozdil
v mnozstvi kyselin piedurcuje vyznamné také faktor stanovisté a agrotechnické zésahy
ve vinici. Obsah kyseliny vinné je ovlivnén zasobenim pudy draslikem, obsah kyseliny

jable¢né odrazi intenzitu oslunéni hrozni.

Zmény v obsahu kyselin mohou byt dobie pouzity k hodnoceni zralosti hroznt,
protoze pfimo odrazi metabolickou aktivitu bobuli. Je zndmo, Ze kyselina jable¢na je
v dobé€ zrani vyuzivana jako zdroj energie, takze jeji tiroven klesd viici kyselin€é vinné,

jejiz obsah zistava pii dozravani relativné staly (Pavlousek, 2010a).

Mnozstvi kyselin a jejich pomér, pfimo souvisi shodnotou pH, kterda je
definovana jako negativni logaritmus koncentrace vodikovych iontl, jejichz vyssi
koncentrace znamena niz$i hodnotu pH a naopak. V prubéhu zrani hroznii se hodnota
pH zvysuje v rozsahu cca 2,80 — 3,50 v zavislosti na klimatickych podminkach a odridé
1 vyraznéji. Tyto zmény jsou nasledkem sniZzovani titrovatelnych kyselin a akumulaci
cukru v hroznech. Tento parametr je velmi dilezité v dozravajicich hroznech hlidat,
protoze vina s vysokym pH snadné&ji podléhaji oxidaci, vino ztraci svéZest, je nachylné
K mikrobialni kontaminaci a u c{ervenych vin zpisobuje nestabilitu barvy a

nerozpustnost taninti (Pavlousek, 2010Db).

Me¢teni pH probiha velmi jednoduse pomoci pH metru a je lehce proveditelné
pfimo ve vinici. Titrovatelné kyseliny se stanovuji analyzou v laboratofi, za pomoci

alkalického roztoku NaOH a pH .
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3.2.3 Asimilovatelny dusik v hroznech

Jako asimilovatelny dusik oznacujeme kvasinkami utilizovatelny dusik v podobé¢
aminokyselin a amonnych iontd v mostu. (YAN, z anglického yeasts available nitrogen)
Jeho obsah se vyjadiuje v mg - 1. Dusik je nezbytny pro mnoZeni kvasinek a jejich
kvalitni populaci, ale také zadsadn¢ ovliviiuje tvorbu aromatickych latek ve vin€. Potieba
YAN ma ve vztahu k cukernatosti zvySujici se tendenci, zvlasté amonné ionty ovliviiuji

rychlost spotieby cukrii a tim rychlost fermentace (Baron, 2010).

Celkova hodnota dusiku v mostu je rozdilnd od rocniku pravdépodobné diky
rozdilnosti vyzralosti a odridy. Hladina YAN se také zvysuje pii delSim kontaktu mostu
se slupkami, béhem prvnich nékolika hodin a jeho uvolnovani také zvySuje i jemné
zasiteni, coz ma velky vyznam pfedev§im u hrozni bilych odrid, kde byva, vlivem
technologického postupu, dusiku ptirozené méné (Ribereau — Gayon aj., 2006). Potieba

asimilovatelného dusiku k vyrobé bilych vin je 250 — 300 mg - I™.

Pro jednoduché stanoveni asimilovatelného dusiku v moStu se vyuziva
formaldehydova titrace. Metoda, ktera méti volné aminokyseliny i amonné ionty se ve

vinaiskych provozech bézné provadi (Balik, 2006).

3.3 Sklizen hroznii révy vinné

Sklizeni Grody hrozni tvoii ve vinohradnictvi asi 25 — 30 % spotiteby pracovniho
¢asu. Tento tdaj vyrazné€ zavisi na druhu pouzité mechanizace a zpisobu provadéni
sklizng hroznti a pohybuje se v Sirokém rozpéti od 80 do 150 hodin na ha. Pozadavky na
spotiebu Casu, ale zejména na termin a nutnost rychlosti sklizné¢ mtize ovlivnit vyrazné
vyvoj pocasi a snim spojeny vyvoj zdravotniho stavu hrozni. Zejména v naSich
polohdch ma pribéh pocasi vyrazny vliv. V podminkach vinohradnictvi Ceské
republiky spada zacatek sklizn€ u nejranéjSich odriid zhruba na druhou polovinu zéfi a
muze se protdhnout az do poloviny listopadu, coz je pomérn¢ dlouhé obdobi, které je u
nas charakteristické CastéjSim vyskytem srazek, chladného vlhkého pocasi a kratSich

dnii. V takovém pocasi se dafi rozvoji houbovych chorob a hrozny mohou zahnivat. To
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mize vyvolat casovy tlak a hrozny je tak potfeba sesbirat co nejrychleji a minimalizovat
tim Skody. Zde je zapotiebi rozhodnout o rychlé sklizni, kde kvalitativni parametry jdou

Casto stranou (Zemanek a Burg, 2010).

Zpusob sklizeni hroznl voli vinohradnik na zakladé¢ vymeéry, kterou obstarava,
situaci poloh vterénu a dostupnosti mechanizace a lidskych zdroji. U menSich
vinohradnikl je tak vyuzivana pievazn¢ sklizen Castecné mechanizovana, ktera
kombinuje potiebu lidské prace piimo u ketfe s mechanizovanym pojezdem sklizecich
nadob jak mezi fadky tak transportem z vinice do mista zpracovani. To ji odliSuje od
vyhradné ru¢ni sklizné, ktera s pouzitim traktorti ve vinohradnictvi prakticky vymizela.
Zavadéni mechanizované sklizn¢ hroznl souvisi jednak s nedostatkem pracovnich sil
pii péstovani révy vinné, ale také s vhodnou racionalni ndhradou namahavé lidské prace

pii sklizni (Zemanek a Burg, 2003, Otahal, 2009).

3.3.1 Caste¢né mechanizovana - ruc¢ni sklizen

K ¢astecné¢ mechanizované sklizni jsou vyuzivany bedny nebo ulozné prostory
techniky, ve které jsou pak dale hrozny transportovany. Vykonost operace zavisi na
velikosti objemu prostoru pro sklizené hrozny, vzdalenosti k piijmovému mistu a
rychlosti prace lidskych zdroji. Pracovni vykonost také Uzce souvisi se sklizenou

odrtidou, jeji morfologickou stavbou hroznu, vynosu, ponechaném na kefi.

Pfi primémém vynosu 6 — 8 t - ha™ je pramémé efektiktivita zapracovanych
sklize¢t, sklizejicich do pojezdnych sklizecich van, 500 — 700 kg za sménu na
1 pracovnika (Zemanek a Burg, 2010). Zemanek a Burg (2003) uvadi, ze rozdil pfi plné
provadéné prace ruéné¢ do beden se pohybuje vykon na 1 pracovnika v rozmezi

250 — 450 kg na sménu.
Pievazna ¢ast vinohradniki v CR pouZiva tyto varianty sklizné:

e Do plastovych beden s vyvazenim z fad
e Traktorovych pfivésl nebo navésu, které se vyprazdnuji vyklapénim
e Traktorovych nesenych kontejnert

e Sklizecich van sklopnych, sklizecich van se Snekovym vyprazdiiovanim
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e Do polnich list

Plastové bedny jsou vyuZivany jako nendrofna technika sklizné u nejmenSich
vinohradnikd, zpravidla pfi vyméfe do 1 ha. Jsou vyrobeny z lehkého, omyvatelného
plastu a jejich rozmér je 400 x 600 mm s hloubkou 350 mm. Maji nosnost 25 — 40 kg a
jsou opatfeny drzadly na kazdé strané a drazkou po obvodu bedny tak, aby se daly
stabilné¢ poskladat na sebe. Bedny jsou rozmistény do mezifadi vinice a pak jsou
vyvazeny na jednonapravovych traktorovych navésech nebo pomoci traktorovych vidlic

vyprazdinovany do vany pifivésu nebo nadvésnych prepravnich prostiedk.

Vzhledem k hloubce bedny je vrstva sklizenych hroznt relativné nizka, hrozny se
tak vlastni vahou pfili§ nemackaji a nedochazi k jejich zbytecné oxidaci. Jejich
negativnim hlediskem je vysokd pracnost, potieba velké fyzické namahy pfi

vyprazdiovani a také ¢asova narocnost.

M\

Obr. 3 Sklizeci plastové bedny (Ondrak, 213)

Plastové bedny, oznacuji se jako BIG BOX, PAL BOX apod., jsou pouzivany
také ve vétsich rozmeérech, nejcastéji 1 000 x 1 000 mm a vyskou 500 — 600 mm. Jsou
taktéz stohovatelné a jejich nosnost je nékolikanasobné vétsi, 400 — 900 kg. Jsou také ve
variantach opatfenych vikem nebo vypusti s kulovym ventilem umisténym u dna.
Jednotlivé BIG BOXY lze ptevazet nebo posunovat pfimo v mezifadi vinice pomoci
jednondpravovych navéstt vybavenych kladkovymi drahami. Lze snimi také

manipulovat traktorovymi nastavbami s vidlemi nebo pomoci vysokozdviznych vozik.
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Bedny lIze ptevazet tzv. vlakovym systémem, ktery nese nékolik beden na napravé a

n¢kolik za sebou poskladanych jednonapravovych vozikd.

Traktorové privésy mohou byt pii sklizni vyuZzivany jako standartni sklapéci
piiveésy s nosnosti 3 — 7 tun nebo piivésy osazené vodotésnou vanovou nastavbou na
hrozny. Hrozny jsou sklizeny do kbelikli nebo kost a pak jsou ru¢né vysypavany do
pfivést a odvazeny. Pouziva se vyjimeéné v malych podnicich nebo v hiife dostupném
terénu. Tento zpiisob se vyuzivad vyjimecné z diivodii vysoké fyzické narocnosti a také

v I

s ohledem na potiebnou $itku mezifadi vinice (Zemanek a Burg, 2010).

Traktorové nesené kontejnery jsou uplatiovany u stiednich vinatskych firem,
které maji kolem 5 ha vinohradd. Jsou ovladany vinohradnickym traktorem o vykonu
40-50 kW, ktery ma moznost pfipojeni vysokozdvizného voziku. Kontejner je nerezovy,
vodotésny a pojme 350 — 1 000 litrd. Po naplnéni v mezifadi jsou sklizené hrozny

vyvezeny k lozné plose na dopravnim prostiedku vné vinice.

Traktorové navésné kotejnery jsou vyuZivany u vétSich vinohradnickych
podnikd s objemem produkce nad 10 ha. Navésny kontejner ma objem od 1 500
do 2 000 litra a pro snadné plnéni ma podlouhly asymetricky tvar s nasypkou na boku.
Je nesen na nosném rdmu s jednonapravovym podvozkem. Vyprazdiiovan je pomoci
hydrauliky. Pokrocilejsi vybaveni spo¢ivd v hydraulicky zvedaném podvozku pro

4

plnéni vyssich transportnich prostredk.
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Sklizeci vany se $Snekovym dopravnikem nebo se sklopnym zaFizenim jsou
sofistikovanéjs$i zatizeni, kdy pracovnici vsypavaji sklizené hrozny piimo z kbelikli do
projizdéjici vany. Hrozny tak nejsou vicekrat nez je nutno pirekladany a zmirni se jejich
moznost poskozeni. Sklizeci vany jsou vyuzivany jak v podnicich malych
vinohradnickych firem tak stfednich do 10 ha. Sklizeci vana se Snekovym dopravnikem
ve dné vany je uzpusobena pro vyprazdnovani do drti¢t ve zpracovatelské ¢asti. Hrozny
jsou posunovany pomoci lopatkového rmutového cerpadla, které je umisténo v zadni
¢asti dopravniku spojené s plastovou hadici. Soucésti nékterych van je jiz drti€¢ a
produkt se tak plni pfimo do listt nebo nakvasecich tankti. Sklopné  sklizeci ~ vany
umoznuji jejich bo¢ni nebo zadni vyprazdinovani vyklopenim. Zadni ¢ast vany muze byt
ergonomicky zGzena, coz umoznuje plynulé a piesné vyprazdhovani do
mlynkoodstopkovace. Vany mohou byt také vybaveny hydraulicky zvedanym ramem

umoznujicim zvednuti az do vysky 3 metrt.

Polni sklizeci lisy jsou u nas vyuzivany ziidka. Jsou tvofeny zdsobni néadrzi
nesenou traktorovym navésem. Dostupné jsou v provedeni 2 500 — 5 000 litrd. Soucasti
je pfimo zabudovany mlykoodstopkova¢ s lisovacim Ustrojim, které umoznuje lisovat
hrozny ptimo ve vinici. Hrozny jsou piimo z kyble sypany do nasypky drtice, lisovany
ve Snekovém lisovacim ustroji a most je odvadén do zasobni nadrze. Vylisky pak
odpadavaji pfimo na povrch pozemku. Tato technika neni pfili§ Setrna ke

zpracovavanym hrozniim a produkuji vyssi mnozstvi kali (Zemanek a Burg, 2010).

3.3.2 PIné mechanizovana sklizen

PIn€¢ mechanizovana sklizein se v systému vinohradnictvi zacala uplatiiovat
od 70. let a to v systému druzstevnich celkl. Systém mechanizované sklizné nebyl jesté
tak propracovan a proto vysledkem byla snizend kvalita hrozni ve smyslu vysokého
podilli nezadoucich ulomka listdl, vétvicek, vysoky propad sklizenych hroznli nebo
nesklizenim c¢asti hroznl. Tyto sklizeci stroje také nadmérn€ poskozovaly opérnou
konstrukci. Z téchto divodu nenastal pfiilis velky rozmach. Az po privatizaci
v 90. letech se zménily podminky a také se zvysila technicka uroven sklizecich stroji

(Zemanek a Burg, 2003).
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PIn¢ mechanizovana sklizenn je pouze jednorazova, nelze sklizeCem provadct
probirku, coz je hlavni nevyhoda. Na kvalitu mechanizované sklizné¢ ma vliv odrtda,
zpusob vedeni, zralost hroznt a jejich zdravotni stav, druh opérné konstrukce a obsluha

sklizede (Sedlo, 1994).

3.3.3 Agrotechnické poZzadavky pro uplatnéni mechanizované

sklizné

Kvalitu mechanizované sklizn¢ ovliviiuje faktori, jako je odrida, zpiisob vedeni,
vyzralost hroznll, zdravotni stav bobuli, druh opérné konstrukce a v neposledni fadé
obsluha a druh sklizee. Aby ztraty byly co nejmensi a stav posbiraného materialu co
nejlepsi, je vhodné jiz od vysadby vinice postupovat v souladu s agrotechnickymi
pozadavky, které pireduruji vyuziti sklizec¢d. Vzhledem K rozsifeni modernich
portalovych nosicii, které jsou vyuzitelné pro vétSinu mechanizovanych operaci ve
vinici po celé vegetacni obdobi, je vhodné piizpisobit dispozici vinice z hlediska sponu
a vysky vedeni (Otahal, 2009).

Limitujicim faktorem pro pouziti mechanizac¢nich prostiedki je spon révy vinné.
Vhodné je jiz pted vysadbou rozhodnout o zplisobu sklizné a také pocitat se skuteCnosti,
ze prujezdna Sitka je v obdobi sbéru hroznt snizena o Sirokou révovou sténu se zralymi
hrozny a mechanizace by ji mohla poskozovat. Pii vysadbé je také nutné pocitat
S prostorem Vv uvrati vinohradu pro pohodIné otaceni a vjezd do fadkl. Proto je vhodné
Jiz pred vysadbou zvolit konkrétni mechanizacni prostfedky (Zemanek a Burg, 2010,

Novak, 2006).

Sloupky vhodné pro vyuZiti mechanizované sklizné jsou sloupky ocelové, ptip.
pozinkované. Jsou velmi pevné a poSkozeni pfi sklizeni je nemozné (napf. ulomky v
ptipad€ betonovych sloupkti apod.). Vyska sloupkit musi byt ptizpisobena sklizecimu
stroji a neméla by ptesahovat 1,8 m. Vzdélenost jednotlivych sloupkl zévisi na
pouzitém materialu i konkrétnim terénu. Obecné by vSak vzdéalenost neméla presahovat
6 — 8 m. Poté se jiz konstrukce stdvd mén¢ stabilni a mize byt pii sklizni poSkozena

(Novak, 2006).
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Nejvhodnéj§im tvarem pro pouziti mechanizované sklizn¢ ve vinici je vysoké
vedeni v riznych provedenich. Zimni fez révy vinné a jeji vyvazovani by mélo zonu
hroznt udrzovat ve vysce od 0,5 — 0,6 metrit do 1,5 — 1,6 metra a to podle konkrétniho
zpusobu vedeni. Je tedy vyhodné vyvazovat tazné vodorovné nebo do vysokych
obloukli. Rovnomérnym rozmisténim hroznii je umoznéno vyvazené vyzravani a
dosazeni primérn¢ podobnych poutacich sil. Pti vyvazovani je tfeba dbat na odklonéni
letorostti od sloupkti opérnych konstrukci, ¢imz dosahneme minimalizace nesklizenych

hroznt (Burg, 2004).

3.3.4 Technické provedeni sklizect

Mechanické sklize€e hroznii jsou tvofeny portdlovou konstrukci a jsou
v provedeni samojizdném nebo traktorovém navésném. U vyspélych vyrobcl
(USA, Francie) je patrny trend kunifikovani portdlovych podvozkl- tzv. nosicl
s vyménnymi adaptéry, které slouzi pro chemickou ochranu, kultivaci, oseckovani a
taktéz sklizet hroznl. Toto provedeni umoziuje pouzivat nosny zaklad - portilovy
nosi¢ po celou sezéonu a pouze vymeénovat funkéni nesené zatizeni. Timto smérem se
ubiraji firmy, jako jsou PELLENC, GREGOIRE, NEW HOLLAND - BRAUD
(Zemanek a Burg, 2003).

Portalovy ram na kolovém podvozku ma ¢tyi1 vySkoveé vyrovnand kola, pohybuje
se nad jednim fadkem vinice a kola podvozku jedou stfedem mezifadi. VSechny
samojizdné stroje jsou opatieny vykonnymi hydraulickymi systémy a hydrostatickymi
pohony Kol, coz umoziiuje vyrovnani stroje ve svahu a zajiStuje jeho vysokou
pohyblivost, stabilitu a operativni nastaveni pojezdové rychlosti dle pozadavki. Kola je
mozné natacet az o 90°, coz zajiStuje dobou manévrovatelnost, zvlasté¢ pii otaceni a

najezdu do tadku. Rychlost sklizeciho stroje je regulovatelna v rozmezi 2 — 8 km - h™.

U sklize¢t navésnych je sklize¢ pfipojen bo¢né na jedoucim traktoru tak, aby se
jeho ram pohyboval nad fadkem. Zavés je propracovan tak, aby pfispél k dosaZzeni co
nejmensiho poloméru otaceni. Navésné sklizece jsou konstrukéné jednodussi a vyzaduji

traktor vykonové tidy 40 — 60 KW (Zemanek a Burg, 2010).
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StéZzejnim parametrem sklizeciho stroje je moznost nakonfigurovat jeho funkéni

mechanismy.
Hlavnimi pozadavky jsou:

e Vyska sklizeciho ustroji dle vysky kminku

e Nastaveni a dodrzovani sklizeci rychlosti dle stavu terénu a porostu
(35-6,9km-h?)

e Nastaveni poctu vibracnich ty¢i, frekvence a amplitudy kmitd, dle odridy a
stupné zralosti (350 — 500 kmit za minutu)

e Nastaveni rychlosti dopravniku — dle pracovni rychlosti stroje a hektarového
vynosu.

e Nastaveni intenzity odsavani na ventilatorech

Elektronické regula¢ni a kontrolni systémy, kterymi jsou nejnovéjsi modely
vybaveny, s mozZnosti nastaveni frekvence i amplitudy pracovniho velmi usnadiiuji praci
a snizuji naroky na obsluhu i sefizovani strojii. Cinnost ventilatord lze regulovat na
zaklad¢ vizualni kontroly a u modernich stroji je fada parametri nastavovana i
automaticky. Jde naptiklad o automatické vedeni v fadku, nastaveni vysky sklizece
nebo funkci detekce sloupkti. To vSe zajistuje stale Setrnéjsi zpisob sklizné a nepatrné

mnozstvi nezadoucich ptimési jako jsou listy, uponky apod. (Zemanek a Burg, 2003).

3.3.5 Sklizeci ustroji

Sklizeci Gstroji proslo za mnoho generaci zdsadnim vyvojem. DneSni mechanické
sklizeci stroje jsou vybaveny vibracnim ustrojim, jejichZ ¢innost spo¢iva v dynamickém
vibraénim pohybu plsobicim na porost. Bobule se oddéli tehdy, kdy je sila plsobici
vlivem vibraci vet$i, nez poutaci sila bobule, kterou je vdzana k tfapiné. Smér, ze
kterého vibrace pusobi, je bud’ horizontdlni, nebo vertikalni. Jiné principy, které byly
ovétovany, nenasly uplatnéni. V minulosti bylo oddélovani hroznti zalozeno také na

stithani, strhdvani proudem vzduchu nebo proudem elektrickym.

Dftive se vyuzival také mechanismus, kdy bylo pracovni ustroji tvotfeno dvojici

svislych ty¢i, excentricky pohanénych. Do téchto ty¢i bylo vetknuto 4 — 8 valcovych
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ocelovych nebo sklolaminatovych prutl. Zatfizeni vykonavalo rovnomérny pohyb
V horizontalnim sméru po obou stranach sklizeného tadku. Setfdsani bobuli probihalo
jednak vibraénim ucinkem, ale také vlivem pifimych tdert konct prutl. Konstrukce
umoznovala nastavit kmity v rozsahu 350 — 550 kmitli za minutu, které se daly nastavit
dle podminek, odridy a zvlasté¢ pak zralosti hroznii. Tento mechanismus vsak velmi
negativné pusobil vlivem dodatecnych kmitl na konci prutii, kdy dokmit volnymi konci
bodové prorazel kefem a pusobil silngjsi opad listd a poskozoval letorosty (Walg,
2000).

Sklizeny produkt je po oddéleni zachycen pomoci zachytného Ustroji, na které
navazuji dopravniky. To je vétSinou tvofeno dvéma kapsovymi dopravniky ptiléhajici
Z obou stran ke kminku ¢i opérné konstrukci. Kapsy jsou z ptizptsobivého materilu,
mékkého polyuretanu, coZ zarucuje dobré piilnuti ke kminku (Zufanek a Zemanek,
1992).

Konstrukéni modifikace sklizeciho Ustroji vedly pfes upevnéni volnych koncl
prutti pomoci riznych vyztuh az k inovativnim tvarim setfasaciho ustroji, které ma oba

konce pevné uchyceny a je zabranéno vzniku dokmitt.
V soucasné dobé se uplatiiuji tyto mechanizmy:

Setfasaci pruty kapkevitého tvaru — jsou pruty kapkovitého tvaru uchyceny
oboustranné. Tento tvar ve svych sklizecich strojich vyuzivéa napt. firma PELLENC, viz

obr.4.

&{‘M.%\,_. 4 po ~ '.‘ .“' ;: /
Obr. 5 setiasaci pruty kapkovitého tvaru (Pellenc, 2014)

Setfasaci pruty prodlouZeného tvaru, tzv, bananového tvaru — pruty jsou

oboustranné uchyceny. Pruty jsou uzké a maji prodlouzenou S$picku. Tento typ
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sklizeciho Ustroji pouziva firma GREGOIRE tzv. syst¢ém A.C.R. Systém je velmi Setrny
z divodu odstranéni ptfimého tderu pruti na pomérné Sirokou plochu stény kete a diky

tomu je mozné snizit frekvenci kmita.

Obr. 6 Schéma ¢innosti prutii prodlouzZeného tvaru (Burg, 2010)

Settdsaci pruty obloukovitého tvaru — jsou tvofeny dlouhymi oboustranné
uchycenymi pruty prohnutymi do obloukd ve sméru osy sklizené¢ho fadku. Pruty se pti
pohybu mohou nezavisle tvarovat a umoznuji tak prizptisobeni tvaru kefe révy vinné jak
podélng, tak i pticn€. Tento systém vyuziva u svych sklizecich stroji napt. firma NEW
HOLLAND — BRAUD, systém S.D.C. Pruty jsou postaveny tak, Ze kopiruji tvar kefte,
nebot’ to tvar prutll umoziiuje a to zarovenl zplsobi asymetrické prohnuti protilehlych
prutti. Disledkem toho je velmi Setrné setidsani bobuli a témét nulové poskozeni

letorostt (Agrotec, 2015).

3.3.6 Hlavni vyrobci sklizecich stroji

Sklizeci stroje na Ceském trhu distribuuje hned nékolik firem, mezi nimiz vede
firma GREGOIRE, NEW HOLLAND - BRAUD A firma PELLENC. Vsichni
vyznamni vyrobci maji pti vylepSovani sklizeCt stejné cile, jako je snizeni spotieby

paliv a stim snizeni nakladi, zvySeni komfortu a viditelnosti pro fidi¢e, slouceni
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ovladacich prvki v kabiné, SirSi vyuziti stroje vyménou adaptérd, automatizace operaci
(rozpoznavani sloupki, fizeni stroje, vedeni viadku a fizeni otdcek motoru) a
piredevsim pak Setrnost vuci sklizenym hrozniim a kefim révy vinné. SklizeCe jsou
pouzitelné pouze par tydna v roce, proto se stale vice firem zamétfuje na konstrukci
v podobé portalového nosice, ktery funguje jako nosice riznych adaptéri, napiiklad pro

postiik, fez apod. (Neuman, 2014).

GREGOIRE

Tato francouzska firma je tradi¢nim vyrobcem sklize¢l hrozni. Aktudlnim
modelem je GREGOIRE G7 a jeho vétsi provedeni G8. Oba typy pfisli na trh v roce
2010 a jsou neustale vylepSovany. Tyto modely jsou samojizdné. Dale firma vyrdbi
modely G1 a G2, které jsou navésné. Na Ceském a slovenském trhu zaujimaji tyto
francouzské stroje 72% podil, coz znamena, ze tii ze Ctyf sklizecu jsou zluté. Sveédci to

nejen o velké oblibé mezi vinafi, ale také o jejich vysoké kvalité (Fuka, 2009).

Jak jiz bylo zminéno, firma pouziva setfdsaci prsty prodlouzeného tvaru. Tvar
ARC prsti zarucuje, ze prsty zistavaji delsi dobu v kontaktu se sklizenym materidlem v
setfasaci hlavé, pficemz vétSina hroznl je sklizena jiz ve stfedni ¢asti sklizeci hlavy.
Nové modely strojii umoziuji nastaveni vySky aktivni setfdsaci zony. Sklizeny produkt
je zachycen pomoci dvou tad Supinovité se piekryvajicich oto¢nych desek, pienesen
oboustranné nesenymi dopravni pasy nahoru a pies pifi¢ny pas dopraven do zasobnikd.
Separa¢ni fetézovy dopravnik, s ozna¢enim CLEANTECH VARIO, je vybaven velkou
separacni plochou, kterd umoziuje, Ze jednotlivé sklizené bobule propadaji do
zasobniku bez macerace. V roce 2013 byl model G8 vybaven prodlouzenym separaénim
pasem. Systém Vario GREGOIRE, tvofen kulatymi elementy, umoziuje zménu
vzdalenosti mezi rolnami k dosazeni optimalni velikosti mezer vzhledem k velikosti
bobuli.

Sklizeci stroj je vybaven spodnimi Cisticimi ventilatory a vertikdlnimi extraktory.
Ventilatory extrahuji listy jesté predtim, neZ se dostanou do kontaktu s hrozny, takze
nedojde ke zbytecné ztrat¢ Stavy a vertikalni extraktor zabrani ucpani dopravniho
systému. Tento systém zajiSt'uje velmi kvalitni odstranéni listl, fapiki a jinych necistot

ze sklizeného materidlu (GREGOIRE, 2015).
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Dalsi zvlastnosti GREGOIRE je programovatelné regulovani rychlosti (RVP) a
hydraulické zakladni nastaveni délky kmitu (RHP). Tim se mtize z mista fidice béhem
nékolika malo sekund pienastavit nastaveni délky kmitu od 0 do 180 mm. Pfi vyvoji G8
s celkovymi rozméry a rozvorem dosahla nova G8 excelentni stabilitu i v hornatych

podminkach a strmych svazich (Neuman, 2014, GREGOIRE 2015).

NEW HOLLAND - BRAUD

Znacka NEW HOLLAND vyrabi sklize¢e fady BRAUD, aktudlné nabizi modely
9040L 9060L 9080L 9090L. Nova tada sklizect hroznt BRAUD 9000L pro vysoké
vynosy nabizi ¢tyfi viceucelové modely, které¢ zvySily naskok technologie BRAUD
Z pohledu inovace, jakosti sklizn¢, komfortu, vykonu a vSestrannosti. Multifunkéni
sklize¢e hroznti VL5000, BRAUD 9000L jsou idealni volbou pro vinohrady s Sitkou

sponu 1,8 m a vice.

Novinkou u této fady je hydrostaticky pojezd s dynamickym fizenim poctu otacek
motoru. Diky tomuto fizeni se snizila spotieba paliva na 10 litrti za hodinu. Systém IMS
(Intelligent Management System) ziskal stfibrnou medaili na SITEVI 2009. Tento
inteligentni systém zajiStuje, Ze otdcky motoru se nastavuji pomoci elektronicky
ovladanych prvkl a pribézné upravuje pojezdovou rychlost stroje, coz ma za dusledek
usporu paliva az 35% (Mojzi$, 2010). Hydrostaticky pohon také zvysil uc¢innost pfenosu
to¢ivého momentu a na jednotliva kola, coZ je vyuzitelné ve svahovitém terénu jako

ucinny antiprokluzovy systém.

Zcela prepracovany sklizeci orgdn ma vyssi frekvenci kmitli a mensi intenzitu
sily. Tento systém se u firmy nazyva SDC. Setfasaci pruty 1 jejich upevnéni jsou
z plastu. Setiasani je tak jemn&jsi a klidngjsi. Ustroji sklizecich hlav je vykyvné a

samovyrovnavaci (Neuman, 2014, Mojzis, 2010).
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PELLENC

Francouzsky systém ,,Selectiv® proces on board®, nyni nejnovéjsi model sklizece
od firmy PELLENC, je pfimo tzv. portalovy nosi¢ s moznosti ptipojit sklizeci adaptér

ale podle potteby adaptéry pro rizné druhy vinohradnickych operaci.

Mezi nejvetsi novinky je vyuziti kombinace sklizeciho adaptéru a tfidiciho stolu.
Systém SELECTIV PROCCES 2, tzv. sklizeci tfidi¢, odd€luje bobule a most od celych
hrozni. Podavaci prsty zajistuji  stabilni pfisun  hrozni  k linedrnimu
vysokorychlostnimu odzriiovaci. Vysokofrekvencni odzriiova¢ Setrné oddé€li hrozny a
trapina zlistane neporusend. Frekvence a vypnuti je mozné nastavit jednim kliknutim na
konzoli. Ttidici miizkovy stil s variabilnim nastavenim valecku se rapidné pfizptisobuje

vSem variantam bobuli a pracovnim podminkam.

IHET 1) M

Obr. 7 Systém Selectiv Proccess 2 (PELLENC, 2014)

Tento pasovy dopravnik je s délkou 2,86 metru nejdelSim na trhu a umoziuje tak
nejvyssi pracovni rychlost. Stfapce a listy prochézi pod spodnim sacim ventilatorem,
cozZ je méné nez 30 % sklizné. Nepropustné valecky nasméruji malé necistoty a fapiky
listd na tridici propustné valeCky. Tento systém sklizeni zachyti vice mostu a bobuli,

k ¢emuz potiebuje méné vykonu saciho ventilatoru. Klesa tudiz spotfeba energie.

Samoziejmosti je nastaveni frekvence, amplitudy a posuvu dopravnikt z kabiny a

Vv v

pro dosazeni vysokych svahti a kopct. Naklonost svahu od 28% do 32% v zavislosti na

modelu (Esterka, 2014).
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ERO

Firma ERO prodava od podzimu 2013 novou sérii sklizect hroznii pod ozna¢enim
6 000 ERO Grapeliner. Tato série zdokonaluje pfedevsim funkci odd€lovani listd
pficnym proudem vzduchu za ucelem snizeni ztrat mostu, moznost zpétného chodu
viadku za pomoci zasouvani dopravnikii hroznl, odmontovatelné sklizeci ustroji,
automatické fizeni, ulozeni parametrt sklizné a zlepseni kontrolniho systému (Neuman,

2014). Jde opét o portalovy nosi¢ s moznosti vymeny adaptéru.

Prsty sklizeCe jsou prodlouzeného tvaru a jsou gumové. Sklize¢ je vybaven
odstopkovacem, ktery 1ze pohodiné béhem nékolika minut odstranit. Jeho velky pramér
a moznost nastaveni uhlu a rychlosti ovladanim z kabiny. Je vybaven kartaGovym
systémem, ktery permanentné Cisti odstopkovaci ko§ pfimo pii provozu. Poté prochéazi
hrozny tfidicim stolem. Rychlost a rozestup tfidicich drazek je mozné nastavit dle
praméru hroznd. Listy jsou odstranovany trojim nezavislym mechanizmem. Prvni
zasahuje pii setfdsani hroznd pficnym proudem vzduchu, dal$i jsou odstrafiovany
spodnim ventildtorem, ktery je odfoukédva za zadni kola, kdyZ jsou hrozny ptesouvany
dopravnikem a zbytek je odstranén po obraceni dopravniku u horniho odtahového

ventilatoru (FRMGROUP, 2014).

3.4 Porovnani ruéni a mechanizované sklizné

V minulosti byly nejenom stoje pro mechanizovanou sklizen méné dokonalé, ale
vinice nebyly pfizplisobeny sklizecim strojim (napf. pouZivani betonovych sloupkil) a
materidl Z mechanizované sklizné obsahoval az 5 % piimé&si. Na to poukazuje Otahal,
(1990) pii zpracovani vysledkii jeho disertacni prace z roku 1989. Uvadi, ze pokud se
dodrzely pozadované parametry pii sklizni hroznd sklize¢i a zpracovani v lisovnach,
nebylo u findlniho vyrobku pfi senzorickém hodnoceni konstatovano zasadni odliSeni
od vin sbiranych tradi¢ni technologii. Pfi degustaci vzorkd z mechanizované sklizné
byla vina hodnocena pii pouziti 20 bodové stupnice o primeérné 0,5 bodu hiife nez
z rucni sklizng, pfi degustaci z provoznich nddob o 0,8 — 1 bod méné&. Ve prospéch ru¢ni

hodnoceni vyznélo pro vina zrucni sklizné prakticky ve vSech ohledech lépe. U
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mnozstvi cukru a kyselin se nabizelo vysvétleni vzhledem k mnozstvi pifimési
Z mechanizované sklizn€. Problematicky byl vSak spiSe vyssi obsah polyfenolii a

tékavych kyselin.

Ve vinaiském svété bylo vzdy dogmatem, ze velkd vina vznikaji pouze z ru¢né
sbiranych hroznii. V poslednich letech je toto dogma vyvraceno diky uspeSnosti vin
z mechanizované sklizn¢é na v€hlasnych sveétovych soutézich. Dnesni moderni sklizece,
Casto se zabudovanym systémem separace hroznii nezanechdvaji na vysledném
produktu zadné nezadouci stopy. Bylo prokazano, Ze néktera vina jsou dokonce
mechanizovanou sklizni ovlivnéna v kladném ohledu. Allen aj., (2011) zkoumali vliv
mechanizované a ruéni sklizné u odridy Sauvignon blanc na Novém Zélandu. U hroznti
posbiranych mechanizované byla naméfena vyrazné vyssi hladina vonnych thiold,
aromatickych latek typickych pro Sauvignonové odridy, které se podili na ovocitém
buketu. Koncentrace Cg alkoholt, které se podili na travnatych tonech, byla u ru¢né
sbiranych hroznl naopak niz8i nez u mechanizované¢ sbiranych hroznii. Most z ru¢niho
sbéru byl vice oxidovan, a jak ukazala spektrofotometrie vétsi absorbanci v 420 nm,

vina méla niz§i podil thiolt 3- merkaprohexanolu a 3 — merkaptohexyl acetatu.

Kontinualni mechanizovana sklizen je nejekonomic¢téjsi na velkych plochach
vinic. Cena na tunu a hektar je velikosti redukovana, zatimco kratké fadky efektivitu
snizuji. Pfikladem ekonomiky mechanizovaného sbéru je studie zroku 1991
v California State Univerzity, kde byly pouzity dva rozdilné stroje pro mechanizaci a
ruéni sbér pii vynosu 3 t - ha™. Cena pro mechanizovanou sklizefi byla o 8 — 15 % vyssi
nez &asteéné mechanizovana sklizefi. Ve vinici s vynosem 5,6 t - ha™ mechanizovany

sbér vykazal o 16 — 21 % cenu nizsi.

Dle Morrise (2000) vyzkum ukazal, Ze mechanizované sklizené hrozny mohou
byt stejné kvalitni jako ze sklizn€ ru¢ni a dokonce tim, Ze jsou po sklizeni v chladu a
rychle pfevezeny do zpracovatelského zavodu, miize byt jejich kvalita dokonce lepsi.
Uvadi, Ze teplota a ¢as jsou hlavnimi faktory pfi sklizni ovliviiujici kvalitu produktu.
Vysoka teplota a vzduch muze zvysit enzymatickou aktivitu, zvySit oxidaci a
mikrobidlni napadeni. Mechanizovana sklizen nabizi feSeni a redukuje vliv jak ¢asu, tak

mechanizovany sbér byl provadén pomoci ustfihnuti stonku celého hroznu, byl
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srovnatelny s ru¢nim sbérem, avSak velmi poskozoval ket révy. Setfdsaci systémy, které
jsou vhodné pro mechanizovanou sklizen, stejné¢ jako i dal$i upravy jsou nadale

hlavnimi pfedpoklady k uspésné mechanizaci sbéru hroznt.

Studie Watersove a Pococka (1998) se zabyvala mnozstvim oxidace hroznti
transportovanych na dlouhé vzdalenosti do zpracovatelského podniku a jejim vlivem na
termolabilni bilkoviny u odridy Sauvignon blanc v australském vinafském vyzkumném
institutu. Pfi transportu hroznti na vzdalenost 400 km ke zpracovani, obsahovaly mosty
a vina z nich vyrobena vice termolabilnich bilkovin z mechanizované sklizné nez ze
sklizn¢ ru¢ni. K vycCefeni potiebovala vina dvakrat vice bentonitu, coz se negativné
projevilo i Vv jejich aromatickém profilu. Divod byl dle Watersové a Pococka (1998)

vetsi extrakee proteind ze slupek u narusenych bobuli z mechanizované sklizng.

Studie Caprary a Pezziho (2009) se zabyva vlivem rozdilnych frekvenci na
viditelné a utajené ztraty pfi mechanizovaném sbéru. Sbér je provadén samojizdnym
stojem znacky NEW HOLLAND — BRAUD modelem VL6060. Na sklize¢i byly
postupné nastaveny frekvence 380, 400, 420, 440 a 460. Kazd4 frekvence byla
udrzovana automatickym systémem a bylo s ni sklizeno 30 metrti fadku. Material
sklizen pouzitim jednotlivych frekvenci kmitd byl hodnocen z hlediska mnozstvi
vynosu, hladiny uvolnéného moStu, mnoZzstvi odlisténi, viditelnych ztrat spadenych
hroznli na zem a tzv. utajenych ztrat v podobé¢ rozstriknutého mostu na ket rozptyleného
Cisticim mechanizmem stroje. Rozdilné frekvence méli velky rozdil na ztratu vynosu
srozdily mezi viditelnymi a skrytymi ztratami. Se zvySenim frekvence uderd
setfasaciho ustroji se viditelné ztraty snizovaly, protoze se zvysil pocet nedotknutych
hrozntli, zatimco utajené ztraty se zvySily v obou ohledech, protoZe produkt byl vice
rozstiikovan. Nejefektivnéj$i pomér z hledisek nejmensiho poméru obou ztrat shledan

440 udert za minutu.

V jiné studii se Caprary a Pezziho (2011) zabyva hodnocenim dvou sklizect od
jednoho vyrobce, firmy GREGOIRE. Vle€eny sklize¢ GREGOIRE G60 a samojizdny
GREGOIRE G152 maji velmi podobnou konstrukci a technické parametry, ftj.
predevsim stejné sklizeci hlavy a transportni ustroji. Sklizeci stroje se lisi v zdkladu
velikosti setfdsaciho Ustroji a skladovacim prostorem. S obéma stroji mél sklizeny

produkt stejné kvalitativni parametry, avSak samojizdny sklize¢ mél vyssi produktivitu,
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vic nez o 50 %. Mozna nejdulezitéjSim elementem v hodnoceni téchto dvou sklizect je
energetické hodnoceni, které odhaduje silu ptfenesenou ze sklizeCe na vinici. Tento
vyzkum demonstroval niz§i hodnoty u samojizdného sklizeCe. V tomto piipade pfii
stejném pracovnim vykonu obou sklize¢li mtze byt atributem vétsi velikost setfdsaciho
ustroji na samojizdném sklize¢i hroznii, coz prodluzuje pocatecni a zavéreCnou fazi

tlaku na trsy hroznd.
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4 Material a metody

4.1 Charakteristika stanovisté

Analyza hrozni byla provadéna z hroznti révy vinné, ktera rostla na vinicich
obhospodatovanych firmou Agropol Mikulov s.r.o. Hrozny jsou pravidelné skupovany
firmou Baloun s.r.o. Vinice nese nazev Sibeni¢ni vrch a nachazi se v Kkatastru obce
Mikulov. Celkova plocha vinice je 4,2 ha a vynos €nil 2 700 k - ha™ odridy Ryzlink
vlassky. Sklizenn probihala z 80 % mechanizované a 20 % bylo sbirano ru¢né.
Mechanizovana sklizefi probiha strojem od firmy GREGOIRE, tazenym, model
s ozna¢enim G2.220, s delsi sklizeci komorou, ktery je koncipovan pro sklizeii az 100
ha za rok a je vybaven separacnim zafizenim s oznacenim CLEANTECH VARIO.
V agregaci s pouzitym traktorem CASE IH QUANTUM 95 N je schopen sklidit za

sménu 8,5 hodiny téméft 5 hektarti a to 1 v kopcovitém terénu.

Kefe révy vinné odridy Ryzlink vlassky jsou staré 35 let, vysazeny byly v roce
1980 a jsou vysazeny ve sponu 3,00 - 1,00 m. Vyska je stfedni, kminek ve vysce 0,8 m.
Réva je vedena v rynsko — hessenském stylu, na dva tazné. Podlozi vinohradu tvoii

vapencova spras.

bradel Pavlovskych vrchii nachazejici se kousek od statnich hranic s Rakouskem u
stejnojmenného rybnika a je obklopen poli. Je tvofen dvéma vrcholky oddélenymi
mélkym sedlem, s izolovanou skalou na zapadnim svahu. Cely tento Utvar se tdhne v

SSV-JJZ sméru.

Vinice je =zatravnéna v kazdém druhém mezifadi. Ptikmenné pasy jsou
kultivovany mechanizovan¢, pomoci vykyvnych sekci. Vini¢ni trat’ je obhospodafovana
Vv systému integrované produkce. V jarnim obdobi byl pouzit herbicid. Porost
Vv mezifadi je oSetfovan dle potfeby secenim travy a mulcovanim. Ochranné postriky
jsou aplikovany dle potieby a infekcéniho tlaku dle programu GALATI Vitis (Baloun,
2015).
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Charakteristika odridy

Ryzlink vlassky je starobylou bilou odridou révy vinné. Jeji domovinou je
nejspise Italie (Vlachy), nebo mozna také Francie. Dnes je nejvice rozsifena v zemich
jako je Rakousko, Ceska republika, Slovensko, coZ tvoii vétsinu z celosvétové vyméry
této odridy a to 35 tisic hektari. Pied rokem 1990 dosahovala vyméra v Ceské
republice témét 14 % z celosvetové vymeéry. Dnes tato odriida tvoii pouze 7 % plochy
vinic a je stale vice nahrazovana novymi druhy révy vinné. Do statni odrudové knihy

byla zapsana v roce 1941.

Hrozen Ryzlinku vlaSského je stfedni velikosti, vélcovitého tvaru, ma husté
uspofadani v trsu na delsi stopce, ktera miva ¢asto kiidélko. Bobule jsou malé — stfedné
velké, kulaté, zelenozluté. Vino je obvykle robustni, extraktivni, v aromatickém profilu
se objevuji tony angreStu, rybizu, v chuti byvaji az ofiskové tony. U hroznt
z véapenitych pid se objevuji zvlasté tony luéniho kviti. V horSich letech ma vysoky
podil kyselin. Odrida je vhodna k vyrobé sekti a Sirokého spektra kvalitnich bilych vin
(Sedlacek, 1957).

Charakteristika pudy

Na zapadni stran¢ se Mikulov otevira do roviny, z jihu se nedaleko od mésta
rozprostira nizka vrchovina, tzv. Sibeniéni vreh (275 m.n.n.) pod kterym se nachazi
rybnik Sibenik. Pozistatek bradla, Sibeniéni vrch je z vétsiny pokryt vrstvou rendziny
modalni, ktera smérem k rybniku Sibeniku pfechazi pfes pararendzinu modilni k
Cernici, ktera obepina ptidy navazané na vapencové bradlo, rendziny a pararendziny, ze
zapadni strany. Rendzina je ptida vzniklad ze skeletovitych rozpad hornin, prevazné
vapencovych, magnezity a sliny s velkym mnozstvim CaCO?®, trpi nedostatkem vody.
Pararendzina je puda vznikla na karbonatovém podkladu, ma silikatovy mikroskelet,
maji sice mocnéjsi horizont, ale stejné jako rendziny trpi vysychdnim. Z vychodu je
Sibeniéni vrch obklopen &ernozemi. Vyskytujicim se ptdam odpovida i vyuziti
prostiedi. Kolem pfirodni rezervace na bradle je okolni tizemi vyuzivano zemédélsky a
cely vrch je obklopen vini€nimi tratémi. Tato oblast na jiZznim upati Palavy patii

K nejteplejsim mistim jizni Moravy. Na zdejsich skeletovitych, vapenitych pidach
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nejvice profituje odrida Ryzlink vlaSsky, ktera je tu primarné také vysazena.

(Svobodova, 2012, Kraus aj., 1997).

Charakteristika ro¢niku 2014

wew

material, ktery je S pfihlédnutim k vlivim pocasi ve spravny ¢as a vhodnou technikou
sklizen a zpracovan (Kraus, 2005). Ro¢nik 2014 byl opravdu slozitym pro vinafe na
jizni Moravé. V obdobi dozravani zacalo vydatné prSet a poté prselo téméf cely srpen az
do zaCatku zari. Panovaly optimistické nazory, ze hnilobu lze pozastavit pomoci
fungicidt, ale bohuzel nebyly pravdivé. Naopak kazdym dnem srazky ptibyvaly. |
zkusenym vinaifim zacalo byt jasné, ze vinobrani 2014 nebude ro¢nikem ¢ekani na
vybéry z hroznii, ale o v€asném a efektivnim sesbirani hrozni k vyrobé alespoii
jakostnich a kabinetnich vin. Nutnosti bylo rychlé rozhodovani, protoze i zcela zdravé

hrozny mohly shnit doslova pies noc (Prisa, 2015).

Dle Novotného (2014) nema smysl ¢ekat, je-li hniloba zastoupena ve vinici vice
nez z 50 %. Vtom piipadé je nutné provést sbér ihned. VétSina vinaft tuto

hrozbu chapala a pro rychly sbér se rozhodla.

| tak byly hrozny plné vody a hnily rychlym tempem Zpusob, jak je rychle a bez
vétsich ztrat jak na kvalit€, tak na kvantité, sklidit byl t€Zkym feSenim pro kazdého
vinafe. I sbér totiz provazely srazky a komplikovaly kvili rozbahnénému terénu jak
ruéni sbér, takivjezd mechanizace do vinice. Bilance vinobrani 2014 je velmi

tragickd — jsou uvadény ztraty az 40%, nékde 1 horsi (Novotny, 2014).

V oblasti jizni Moravy probiha sklizenn obvykle az 10 tydnt, kdezto na podzim
roku 2014 byla vétSina hroznt sklizena béhem asi 3 tydnt, coz byl neuvéfitelny napor
na zpracovatelské kapacity. Hrozny bylo potfeba zpracovat tiikrat rychleji neZ obvykle,
jind moznost nebyla. VétSina hroznt tak byla sklizena dfive, nez v jakém ptivlastku
bylo pivodné zamySleno. Také bylo nutné zpracovavat méné kvalitni hrozny

technologicky mnohem naro¢néji (Kozak, 2015).

38



V tomto vypjatém obdobi se ukézalo, jak je ktery vinafsky podnik vybaven
technicky a personaln¢. Dle Prusi (2015) se ukazalo, ze kde je $pickova technika a

$pi¢kovy personal, tam i tento ro¢nik vznikala $pickova vina.

4.2 Priprava materialu

Hrozny byly sesbirany nejprve ruénim sbérem dne 2.10.2014 na vinici Sibeniéni
vrch v obci Mikulov z cca 1 ha plochy, v mnozstvi 2 700 kg. Zbylé cca 3 haktary byly
sklizeny mechanizovang, sklizeem GREGOIRE G2.220, V celkovém mnozstvi
8 100 kg. Ru¢ni sbér probihal v odpolednich hodinach, mechanizovana sklizefi od rana
do odpolednich hodin, a to kvuli kapacité zpracovatelského zavodu. Hrozny z ru¢ni i
mechanizované sklizné byly zasiteny 40 mg - I'* SO, pred transportem ke zpracovani do
podniku v Hustopec¢ich. K analyze anthokyan byl odebran jeden hrozen z ru¢niho

sbéru a asi 50 bobuli hrozni révy vinné z mechanizovaného sbéru.

Po pfevozu do vinafského zatizeni byly ihned vylisovany pneumatickym lisem.
Zde bylo odebrano cca 20 litri mostu a poté ponechano k ptirozené sedimentaci cca 14
hodin. Turbidita, neboli zakal Ccinila 150 NTU. Méfeni probihalo za pomoci
turbidimetru. Z obou nadob byl odebran vzorek mostu k analyze. Poté byl most
zakvasen kvasinkami Zymyflore VL2 od firmy Laffort. Na zaklad¢ zméfeni
asimilovatelného dusiku byla jesté¢ pred fermentaci upravena jeho vySe piidanim u
kazdého vzorku o 100 mg - I'*. Po prob&hlé fermentaci, ktera trvala asi 4 tydny, byla
zméfena volna sira a vino bylo dosifeno 40 mg - I'. Poté bylo stogeno z kalii a po par
dnech analyzovano. V praktické ¢asti je uvedena ¢asteéné¢ mechanizovana sklizen jako

sklizen rucni, pro lepsi piehlednost vysledku.

4.3 Méreni cukernatosti

Me¢fteni lze provést také moStomérem. I zde dochdzi k drobnym nedostatklim,
protoze se na hustot€¢ mostu podili i jiné latky. MoStomér se pouziva tak, ze se do
zkumavky nabere tekutina z pomletych hroznti a do ni se zanofi sklenéna barika s

kovovou z4tézi. Na trubi¢ce mostoméru se stupnici se pak odedte vyse hladiny. V Ceské
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republice se pouziva Ceskoslovensky normalizovany mostomér (°NM), ktery udava
cukr v kg na 100 litrd mostu. V Rakousku se pouziva Klosteneubursky mostomér
(°KMW), ktery udava kg cukru na 100 kg mostu. V Némecku, Slovinsku, Svycarsku se
pouzivda moStomér Oechsliv (°Oe), prakticky zkracena specifickda hmotnost mostu

(hustota mo3tu g - I"* snizend o 1000) (Steidl, 2002).

4.4 Metoda stanoveni pH

Hodnota pH je definovana jako zéporny logaritmus aktivity vodikovych kationtil
vV mostu nebo viné. Pfi méfeni byl pouzit stolni pH metr WTW s kombinovanou a

argentochloridovou gelovou elektrodou (Balik, 1998).

4.5 Metoda stanoveni veSkerych titrovatelnych kyselin

Titrovatelné kyseliny se stanovuji analyzou v laboratofi, za pomoci alkalického

roztoku NaOH a pH .

Potieby: Roztok NaOH (faktorovany 0,1 mol - I"), pH-metr, byreta se zasobni
nadobou, kadinka, pipeta.

Postup: 10 ml ¢irého, pokud mozno piefiltrovaného mostu odmétime do kadinky,
do které¢ ponotfime elektrodu. Na pH-metru okamzité zméfime pH mostu. Za stalého
michani moStu titrujeme roztokem pomoci NaOH do hodnoty pH = 7,0, pfi které

odecteme spotiebu NaOH.

Hodnotu titrovatelnych kyselin vypoc¢teme dle vzorce:
x=ax{1x0,75, kde

X - hodnota tirtovatelnych kyselin v g - I"* vyjadiena jako kyselina vinna

a — spotieba roztoku NaOH v ml
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f — faktor 0,1 mol - I roztoku NaOH (Balik, 2006).

Obr. 8 Automaticky titrator TITROLINE EASY (Autorka, 2015)

4.6 Metoda stanoveni dusiku

Mnozstvi asimilovatelného dusiku, neboli zkracené YAN (yeast available
nitrogen) bylo stanoveno formaldehydovou titraci za pouziti automatického titratoru
typu TITROLINE EASY. Jako Titra¢ni ¢inidlo byl pouzit 0,1mol.l-1 roztok NaOH o
znamém faktoru. Pipetou bylo naméteno 10 ml vzorku, poté bylo ptidano 10 ml
destilované vody. Hodnota pH byla tudiz navySena v rdmci stanoveni titrovatelnych
kyselin pomoci 0,1mol.l-1 roztoku NaOH na 8,1. Vzapéti bylo kvzorku pfilito
10 ml 38% vodného roztoku formaldehydu (pH formaldehydu bylo upraveno na 8,1
pomoci 1 mol.l-1 roztoku NaOH) a smés byla opét titrovana do pH 8,1. Po skonceni
automatizovaného titrovani se na displeji titratoru zobrazila hodnota mnozstvi
spotiebovaného roztoku NaOH v mililitrech, s pfesnosti na dvé desetinnd mista.
Vynasobenim této hodnoty faktorem roztoku pouzitého hydroxidu a koeficientem 140
byl ziskan obsah YAN ve vzorku v miligramech na litr (Balik, 2006).
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4.7 ALPHA analyzér

ALPHA analyzér je kompaktni FTIR analyzator (Spektrofotometr), ktery vyuziva
vzorkovaci techniku ATR. K analyze vina neni potfebny zadny dalsi spotiebni material.
Po nasati vzorku do analyzatoru miizeme na pocitaci sledovat pfimo namétfené hodnoty.
Ptistroj dokaze zméftit hodnotu alkoholu, pH, kyselin octové, jable¢né, mlécné, vinng,
dale hustotu, celkové redukujici cukry, glukézu, fruktézu, sacharézu a glycerol.

Vysledky lze zobrazit jako data v tabulce nebo také ve formé grafu.

Pfred pouzitim je nutné pfistroj kalibrovat. Nejdiive jej proplachneme
deionizovanou vodou. Probéhne analyza vody a tim ovéfime, zda je pfistroj spravné
nakalibrovan. Dle vysledku postupujeme k dalsi kalibraci nebo pfi pozitivnim vysledku
pristupujeme k samotné analyze. Nasajeme vzorek pomoci stfikacky a proplachneme
pfistroj, druha davka jiz slouzi k samotné analyze. Vysledky sledujeme v softwaru
pocitace. Z diivodii lehkych odchylek vysledkli opakujeme s tymz vzorkem analyzu 2

krat pro vétsi relevantnost naméfenych hodnot.

4.8 Spektrofotometricka stanoveni

4.8.1 Uprava vzorku

Pouzité Chemikalie

Methanol(MeOH)  alesponi  p.a.Cistoty, p-dimethylaminocinnamaldehyd
(DMACA) catechin, kyselina gallova, 2,2-difenyl-B-pikrylhydrazylovy radikal (DPPH),
HCI.

Zmrazené bobule, z ru¢niho 1 mechanizovaného sbéru, byly homogenizovany s
ptidavkem SO; ve formé koncentrovaného roztoku hydrogensifi¢itanu amonného (400
g- It SO, ) v poméru 200mg (0,5 ml , kapalné siry na 1 kg bobuli) SO, na kg bobuli. Z
takto upraveného vzorku bylo odvazeno kolem 20g a v uzaviratelné nadobce smichano

s methanolem v poméru 1:1 (1g bobuli odpovida 1 ml methanolu).
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Poté je vzorek zahtivan ve vodni ldzni po dobu 5 minut na 60°C (neni nutné, ale
je pak tfeba prodlouzit dobu macerace). Po vychladnuti a dikladném promichani
ponechan v temnu 24 hodin stat (bez zahtivani, cca tyden). Poté byly zbytky pevnych
¢asti odstredény (3000 - g; 6 min) a Ciry roztok po nafedéni (1:10; fedicim pufrem o
slozeni: 40 mM kyselina vinna (6g - 1000ml™), 30 mM Na,HPOj (je jich vice, podle
stupné hydratace) pouzit k stanoveni jednotlivych parametra (Zoecklein aj., 1990).

Obr. 9 Bobule naloZené v metanolu (Autorka, 2014)

4.8.2 Stanoveni celkovych flavanoli

Koncentrace celkovych flavanoli byla stanovena pomoci metody zaloZzené na
reakci s p-dimethylaminocinnamaldehydu (DMACA). Pfi této metodé na rozdil od
Siroce pouzivané reakci s vanilinem nedochazi k interferenci s anthokyaniny. Navic
poskytuje vyssi citlivost a selektivnost. Do 1,5 ml eppendorfky s 980 ul roztoku ¢inidla
(0,1% DMACA a 300 mM HCI v MeOH) bylo ptidano 20 ul vzorku, protiepano a
nechano reagovat 12 minut pii laboratorni teploté. Poté byla zméfena absorbance pii
640mn proti slepému pokusu pfipravenému stejnym zpasobem, kdy vzorek byl
nahrazen fedicim pufrem. Koncentrace celkovych flavanoli byla vypocitina
z kalibra¢ni kiivky za pouziti katechinu jako standartu (10-200 mg - I'). Vysledky jsou
vyjadieny ve formé mg - I ekvivalentii katechinu (Li aj., 1996).
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4.8.3 Stanoveni antiradikalové aktivity

Metoda je zalozena na deaktivaci komercné dostupného
2,2-difenyl-B-pikrylhydrazylového radikdlu (DPPH) projevujiciho se ubytkem
absorbance  pifi 515 mn. K980 ul  roztoku = DPPH v methanolu
(200 uM; 7,9 mg - 100ml™) bylo pfidano 20 pl vzorku, protiepano a po 30 minutich
zmé&fena absorbance pii 515nm v porovnani s demineralizovanou vodou. K stanoveni
antiradikalové aktivity byl pouzit rozdil absorbanci slepého pokusu (fedici pufr) a
vzorku. Antiradikdlova aktivita byla vypocitana z kalibraéni kiivky, za pouziti kyseliny
gallové (GA) nebo 6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchromane-2-karboxylové kyseliny
(Tolox) jako standartu. Vysledky jsou vyjadieny ve form& mg - I antiradikalovych
ekvivalenti kyseliny gallové, nebo mM Trolox ekvivalenti (Arnous aj., 2001).

4.8.4 Stanoveni optické hustoty

Stanoveni optické hustoty bylo méteno pti 280, 320, 360 a 520 nm. Mé&feni bylo
provedeno SO, metodou. V mikrozkumavce Eppendorf o objemu 2 ml bylo protfepano
200 ul vzorku s 1,8 ml HCI (c = 1,1mol - I'"). Slepy pokus ke kazdému vzorku byl
pfipraven stejnym zpusobem, kdy roztok HCI byl nahrazen ¢erstvym roztokem K,S,05
(c = 0,22 mol.l-1). Po 180 minutach byly v kiemenné kyveté zméfeny absorbance
vzorku s HCI pii 280, 320, 360 a 520 nm. Optické hustoty pii danych vinovych délkach
jsou spojovany s piitomnosti konkrétnich latek nebo jejich skupin. ODxgp Ize kalibrovat
na kyselinu gallovou a vysledek pak vyjadiit ve form& mg - I ekvivalentd kyseliny
gallové. VInova délka 280 nm je tak spojovana s celkovym obsahem polyfenolt, vinova
délka 320 nm s kyselinou kaftarovou, opticka hustota pti 360 nm odpovida obsahu

flavanold a pii 520 nm obsahu anthokyant (Somers a Evans, 1977, Zoecklein aj., 1990).
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5 Vyhodnoceni vysledki

5.1 Analyza rozptylu

Z parametri. mostd  byly k jednotlivym naméfenym hodnotam vypocitany
smérodatné odchylky a primér. Z nich byla statisticky vyhodnocena analyza rozptylu.
Z divodl proménlivosti vysledkl u stejnych pokust, které jsou zpiisobeny dusledkem
vlivu faktord, které v pokuse sledujeme ale také tzv. ndhodnymi vlivy. V pokusu
muzeme sledovat podobnost jednoho nebo vice faktort, kde kazdy faktor mize mit vice
urovni. Dostavame tedy néckolik skupin vysledkl. Ke zjistovani prikaznych rozdilt
mezi skupinami, respektive prikazného ptisobeni vlivu zkoumanych faktor pouzijeme

tuto metodu.

Statistické F znamena testovou statistiku pfi analyze rozptylu, ktery je odvodén
na zaklad¢ variability vstupnich datovych soubort. Pokud je F vypocitané mensi, nez
kritickd hodnota z tabulky, nulovd hypotéza je zamitnuta. V ptipadé Ze je nulova
hypotéza na zakladé¢ analyzy rozptylu zamitnuta, existuje alesponn v jedné dvojici

primért skupin prikazny rozdil.

Pokud je P-hodnota niz§i nez zvolena hladina vyznamnosti (béZné€ urcovana
5 % = 0,05 dle studentova rozde¢leni), nulovd hypotéza se zamitne a existuje zde
prukazny rozdil. Pti pouziti kritické hodnoty a = 0,05 je mozné posuzovat rozdily mezi
hodnotami s 95 % spolehlivosti. Pokud o = 0,01 daji se rozdily povazovat za vysoce

prikazné.

5.2 Tukeyitv test

Test je pfisnéj$i nez analyza rozptylu a jesté proto jest€¢ vice napovi o rozdilnosti
naméfenych hodnot. Vypocitany rozdil D muze byt pouzit pro stanoveni hranic
intervalu spolehlivosti pro primér, v nichz se priméry nachézeji. Tento rozdil se urci

vynasobenim faktoru (jehoz hodnoty jsou tabelovany jako kritické dle studentizovaného
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rozpéti a = 0,05 a a = 0,01, které jsou uréeny podle poctu trovni faktoru a stupiil
volnosti) a stiedni chybou priméru. Data byla zpracovana programem UNISTAT
(Stavkova a Dufek, 2000).

5.2.1 Porovnani parametrii moSti z ru¢ni a mechanizované

sklizné

Vysledky cukernatosti, kyselin, asimilovatelného dusiku, pH, celkovych kyselin,
kyseliny jable¢né a kyseliny vinné, byly u obou variant sbéru hroznl piepocitané na

priméry a smérodatné odchylky (Tab. 4 a 5).

Tab. 4 Charakteristika parametri mostu z ru¢niho sbéru

Titrovatelné HPLC- kys. kys.
kyseliny YAN kyseliny | Vinna | Jable€¢na
°NM pH g-I* mg - I g-I* g-I* g-I*
Primér 20,05 3,24 9,85 154,08 13,95 5,93 5,75
Smeérodatna
odchylka 0,07 0,01 0,61 521 0,82 0,15 0,90

Tab. 5 Charakteristika parametri mostu z mechanizovaného sbéru

Titrovatelné HPLC- kys. kys.
kyseliny YAN kyseliny | Vinna | Jablecna
°NM pH g-I* mg -I* g-I* g:I* g-I*
Primér 14,80 3,36 10,88 230,75 13,31 5,74 5,98
Smeérodatna
odchylka 0,14 0,01 1,16 9,38 0,48 0,87 0,21

Vysledky cukernatosti, kyselin, asimilovatelného dusiku (YAN), pH, kyseliny
jable¢né a kyseliny vinné, byly u obou variant sbéru hroznli pfepocitané na priiméry a
smerodatné odchylky (Tab. 4 a 5). Most z ru¢ni sklizné€ je svou hladinou cukernatosti
zafazen do kategorie s pfivlastkem kabinet (19 °NM — 21°NM). Most z mechanizované

sklizn¢ dosahl pouze kategorie zemské vino.
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Most z mechanizovaného sbéru mé evidentné vyznamné niz$i cukernatost. Na
tomto parametru se vyznamn¢ moznd podili zptisob sbéru. Mechanizovana sklizeni byla
béhem dne provedena na velmi rozsahlé a rozmanité plose 3 ha, coz pokryva Siroké
spektrum vyzréalosti vinice. Také se na tom mohla podilet vétSi separace nahnilych

hroznti pfi sklizni rucni.

Rozdil Ize také pozorovat u hladiny asimilovatelného dusiku, jehoz hodnota je asi
076¢ - I nizsi u ruéni skliznd. Dale byly tyto hodnoty podrobeny pritkaznéjsim

vyhodnocenim jako je analyza rozptylu a Tukeytv test.

Tab. 6 Vysledky analyzy rozptylu sledovanych parametra

Proménna stat. F vyznamnost P
°NM 2205,000 0,0005
pH 72,000 0,0136
titrovatelné kyseliny g - I | 1,203 0,3872
YAN g-I* 102,038 0,0097
HPLC kyseliny g - I 0,001 0,9824
kys. Vinna g - I 0,002 0,9655
kys. Jable¢na g - I 0,003 0,9612

Vysledk analyzy rozptylu potvrdily, ze u méfeni parametrdi mosStu vysel
prikkazny statisticky rozdil mezi °NM a to s nejvetsi vyznamnosti mensi nez 0,01. Dale
také v obsahu asimilovatelného dusiku byl prokazan statisticky vysoce vyznamny
rozdil. Také v hodnoté pH byl prokazan statisticky prikazny rozdil (Tab. 6). Ostatni

hodnoty jsou si velmi podobné a nebyl prokazan jejich vyznamny rozdil.
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Tab. 7 Tukeyiiv test jednotlivych parametri v mostu

Srovnani ruc¢ni
a mechnické Smérodatna Tabulka
sklizné MOST | Rozdil chyba g Stat q Vyznamnost | Vysledek
°NM -5,25 0,11 66,40 6,07 0,00 Zamitame
pH -0,12 0,01 12,00 6,07 0,02 Zamitame
titr. kyseliny -1,02 0,93 1,55 6,07 0,39 | Nezamitame
YAN -76,67 7,59 14,28 6,07 0,01 Zamitame
HPLC kyseliny -0,24 9,66 0,03 6,07 0,98 | Nezamitime
kys. Vinna -0,19 4,01 0,06 6,07 0,97 | Nezamitame
kys. Jable¢na -0,22 4,06 0,07 6,07 0,96 | Nezamitame

Tukeytv test jednotlivych parametrii prokazal vysoce statisticky vyznamny rozdil
(P< 0,01) v piipadé °NM, kde byla vyznamnost 0,00. Dale byl potvrzen statisticky vyznamny
vliv u hodnot pH a YAN (asimilovatelného dusiku) coz potvrdilo vysledky analyzy rozptylu.
V téchto tech piipadech zamitame nulovou hypotézu, protoze zde existuje statisticky prikazny
rozdil. U ostatnich hodnot Tukeylv test neprokazal vyznamné rozdily a hypotéza nebyla
zamitnuta. Z vysledkd lze tedy usuzovat, Ze hodnoty titrovatelnych kyselin a jednotlivych
zastoupeni kyseliny vinné a kyseliny jablecné byly v mostu z ruéni sklizn€ i mechanizované
sklizn€¢ velmi podobné. Hladina cukernatosti neméla tudiz vyrazny vliv na mnozstvi kyselin
v mostu. Velky rozdil v mnozstvi asimilovatelného dusiku lze ptisuzovat technice sbéru, kdy

Vv mostu z mechanizované sklizné je rozdil 76, 67 g - I vice dusiku pfijatelného pro kvasinky.

5.2.2 Porovnani parametri vina z ru¢ni a mechanizované

sklizné

Namétené hodnoty ve vin€ z ru¢ni i mechanizované sklizn€ byly zaneseny do tabulky ¢.
8 a 9. Pro kazdou hodnotu, ktera byla métena 2 krat, byl vypocitan primér a smérodatna
odchylka z téchto métfeni. Analyza byla provadéna na analyzatoru ALPHA. Naméteny
byly zakladni hodnoty vina, jednotlivé zastoupeni kyselin, mnozstvi glycerolu,

jednotlivych hodnot zbytkového cukru a hustota vina.
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Tab. 8 Charakteristika parametri vina z ru¢niho sbéru

Red. kys. kys. kys.
titr kys. cukry Jable¢na | Mlécna | Octova
Alkohol g-I" g-I" pH g-I" g-I* g-I*
Primér 11,74 7,35 3,88 3,29 2,68 0,49 0,42
Smérodatna
odchylka 0,05 0,02 0,13 0,00 0,01 0,01 0,00
kys. kys.
Vinna Glycerol Glukosa | Fruktosa | Sacharosa | Extrakt| Citronova
g-I" g-I* g-I" g-I" g-I" g-I"
Primér 2,77 9,02 1,17 2,54 0,79 33,20 0,35
Smérodatna
odchylka 0,01 0,00 0,01 0,01 0,01 0,00 0,00

Souhrn parametrt vina zruéni sklizné¢ zobrazuje tabulka ¢. 8. Z materidlu bylo

vytvoteno vino s 11,74 % alkoholu a 3,88 g

N

zbytkového cukru. Toto vino spada dle

obsahu zbytkového cukru do kategorie suchych vin. Titrovatelné kyseliny pfepocitané

na kyselinu vinnou byly stanoveny na 7,35 g - I Vino obsahuje 9,02 g - I"* glycerolu.

Vino obsahuje 33,20 g - I}, extraktu coZ je hladina nadprimérna.

Tab. 9 Charakteristika parametri vina z mechanizovaného sbéru

Red. kys. kys. kys.
titr kys. cukry Jableéna | Mlééna | Octova
Alkohol g-I" g-I* pH g-I* g-I* g-I*
8,30 6,98 2,38 3,34 2,94 0,22 0,38
Priamér
Smérodatna 0,00 0,03 0,09 0,00 0,01 0,01 0,01
odchylka
kys. kys.
Vinna Glycerol Glukosa | Fruktosa | Sacharosa | Extrakt| Citronova
g-I" g-I" g-I* g-I* g-I* g-I"
2,90 8,01 0,66 1,03 0,55 29.50 0,38
Primér
Smérodatna 0,00 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00 0,00
odchylka

Most z ruéniho sbéru mél cukernatost vyssi o 5 °NM a tudiZ hodnota alkoholu je

rozdilna. Vino z mechanizovaného sbéru doséhlo 8,3 % alkoholu se zbytkovym cukrem

2,38 a patri tak do kategorie suchych vin. Vino obsahuje 8,01 g -

It extraktu.
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Graf 1 Rozdil jednotlivych parametra ve viné
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Z grafu je patrny vétsi rozdil mezi glycerolem obsazenym ve viné z rucni sklizné.

Vys3i je také obsah kyselin ve ving z ru¢ni sklizng&. Jednotky uvedeny v g - I™.

Tab. 10 Analyza rozptylu hodnot ve viné

Proménna stat. F vyznamnost P
alkohol 9528,44 0,00
titr. Kyseliny 213,16 0,00
redukujici

cukry 178,27 0,01
kys. Jable¢na 1317,15 0,00
kys. Mlécéna 1024,95 0,00
kys. Octova 18,60 0,05
kys. Vinna 658,78 0,00
glycerol 1882523,67 0,00
glukoza 2040,20 0,00
fruktoza 22801,00 0,00
sacharoza 441,80 0,00
exkrakt 89,88 0,00

Z vysledkl analyzy rozptylu je ziejmé, Ze u méteni parametr vina byl prokazan
statisticky vyznamny rozdil u vSech hodnot. Mensi prokazatelnost vykazovala hladina

kyseliny octové, v absolutni hodnoté& byla pouze o 0,04 g - I vyssi u vina z ruéniho
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sbéru. Velmi rozdilné byly hodnoty exktraktu, coz prokazala analyza rozptylu i

Tukeyiv testa to 3,7 g - I v absolutni hodnoté.

Tab. 11 Tukeyuv test jednotlivych parametri ve viné z mechanizovaného

a ru¢niho sbéru

o Smérodatna Tabulka
a mechnické | Rozdil g Stat Vyznamnost | Vysledek
sklizné MOST Sz q
alkohol -3,43 0,04 138,05 6,08 0,00| Zamitame
titr. kyseliny -0,37 0,02 20,65 6,08 0,00| Zamitdme
redukujici Zamitame
cukry -1,50 0,11 18,88 6,08 0,01
pH -0,05 0,00 | 3754250,25 6,08 0,00| Zamitame
kys. Jableéna -0,26 0,01 51,33 6,08 0,00| Zamitame
kys. Mlécna -0,27 0,01 45,28 6,08 0,00| Zamitame
kys. Octova -0,04 0,01 6,10 6,08 0,05| Zamitdme
Kkys. Vinna -0,13 0,01 36,30 6,08 0,00| Zamitame
glycerol -1,01 0,00 1940,37 6,08 0,00| Zamitame
glukoza -0,51 0,01 63,88 6,08 0,00| Zamitame
fruktoza -1,51 0,01 213,55 6,08 0,00 | Zamitame
sacharodza -0,24 0,01 29,73 6,08 0,00| Zamitdme
Extrakt -3,70 0,00 | 23948448,29 6,07 0,00| Zamitame
kys. Citrénova | -0,03 0,00| 3343655,87 6,08 0,00 Zamitdme

Tukeytv test jednotlivych parametrii prokazal vysoce statisticky vyznamny rozdil
(P< 0,01) u hodnot alkoholu ve viné z ru¢niho a mechanizovaného sbéru, kde byla vyznamnost
0,0000, dale byl potvrzen staticky vyznamny vliv u hodnot v§ech hodnot, kromé hustoty. To

vyplyva i z celkového rozdilného charakteru suroviny.
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5.2.3 Spektrofotometricka analyza

Tab. 12 Spektrofotometricka analyza bobuli a vina

> Flavanoly %3,
(katechiny) [Anthoky| DPPH OD 280nm
Vzorky material mg any GA | 0OD280 GA [OD320|0D 360| OD 520
Rucni sbér bobule 342,60 0,00 348,550 22,90 490,75 7,00 3,50 0,00
Mech. sbér bobule 349,70 0,00 334,60, 23,00 492,89 8,20 5,00 0,00
Rucni sbér vino 24,60| -0,80] 37,50 11,16 239,05 6,36 1,65 0,10
Mech. sbér vino 30,20 -0,30] 43,30 10,48 224,48 6,90 1,81 0,05

Koncentrace celkovych flavanoli byla vyjadiena ve formé ekvivalentii v mg - I,
vyjadiené ve formé ekvivalentli katechinu, v obou ptipadech byla tato hodnota vyssi u
mechanizovaného sbéru. Hodnota anthokyanti je vzhledem k testovanému vzorku bilé

odridy zanedbatelna.

Hodnota antiradikalové aktivity, neboli mnozstvi antioxidantti v bobulich a ving,
vyjadiené ve form& mg - I antiradikalovych ekvivalenti kyseliny gallové (DPPH GA)

je vyssi u bobuli z ruéniho sbéru, avsak ve viné pozorujeme jeji nizs$i hodnotu.

Vysledkem spektrofotometrického méteni fenolickych latek jsou bezrozmérné
hodnoty, odpovidajici pfimé absorbanci vzorku s HCI pii rizné absorbanci. Celkovy
obsah polyfenoli, vyjadienych absorbanci 280 je v bobulich témét shodny, o néco vyssi
hodnota je pak ve viné z rucniho sbéru. Kyselina kaftarova, projevujici se ve spektru
320, je nejvyznamngjsi kyselinou, ktera tvoii estery hydroxyskotficovych kyselin vazané
na kyselinu vinnou, vyjadiuje mnozstvi fenolickych latek. Jeji hodnota je vyssi v obou
pfipadech, u bobuli i vina, z mechanizované sklizné¢. MnozZstvi flavanoll, tedy
tiislovitych latek, vyjadiené absorbanci pii 360 nm je vyrazné vyS$i u bobuli
Z mechanizovaného sbéru, coz se ve vin¢ projevilo. Obsah anthokyanti pii absorbanci

520 nm je opét, kvili analyze bilé odridy, zanedbatelny.
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Graf 2 Mnozstvi fenolickych latek v bobulich a viné
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Z grafu je patrny vyssi obsah flavanoli u bobuli 1 vina z mechanizovaného sbéru
vyjadienych v ekvivalentech Kkatechinu. Antiradikalova aktivita byla v bobulich
z ru¢niho sbéru vyssi, avSak ve viné se projevila vice u mechanizovaného sbéru. Obsah
celkovych polyfenolil byl v bobulich téméf vyrovnany, u vina z mechanizované sklizné

byl zaznamenan jejich pokles oproti sbéru ru¢nimu.
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5.2.4 Senzoricka analyza vina

Senzorické analyzy vina zru¢niho a mechanizovaného sbéru se zucastnilo 10
degustatorti, studenti 2. ro¢niku inzenyrského studia oboru fizeni zahradnickych

technologii. Asi polovina z nich ma degustatorské zkousky.

Hodnotilo se dle 100 degustacni stupnice. Zde je hodnocen vzhled vina — jeho
¢irost a barva, déle viin€ vina — jeho intenzita, Cistota a harmonie. V chuti se hodnoti -

intenzita, Cistota, harmonie a perzistence. Jako posledni hodnoti degustator jesté

celkovy dojem.
Strana 1 100 - bodovy systém Poznamky hodnotitele
Komise &: Datum:

Podpis hodnotitele:

Podpis predsedy komise:

& 5| |e
S >
ZNALEC Ving 2138 =
Sl=|w]|==
—E|E£|5|8
HODNOCENI (3|83 1|2|3|a|s|6|7|8|9|10|1n|12|13|14]15]|16|17]18[19]20
Eirost SHlllEaN SN 2N
VZHLED
barva 108 |6 |42
intenzita G 02 |G |2 ||
VUNE KBTS 6[s|a]3]2
harmonie 16 |14 |12 |10 | 8
intenzita g8|7]|8 |42
o istota 6 5 4 3 2
CHUT
harmonie 221916 |13 |12
perzistence | 8 | 7 | 6 [ 5 | 4
O DO 11]10| 9 8 Z
(oSG N:LIVN 200 | 80 [ 72 | 50 | 40

100 - bodovy systém, Uprava: Balik, Veverka, grafika: www.znalecvin.cz

Obr. 10 sto bodova degusta¢ni stupnice upravena pro potieby amatérskych soutéZi vin
(Sedlacek, 2015)

Systém hodnoceni 100 bodovou tabulkou je v soucasnosti nejcastéji pouzivanym
nastrojem pii profesionalnich i amatérskych soutézich vin. Jiz od svého pocatku doznal

systém spoustu modifikaci a zmén. U nas je nyni nejpouzivanéjsi 100 bodova
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modifikovana tabulka (obr. 10) doc. Ing. Josefem Balikem Ph.D. a Ing. Jaroslavem

Veverkou ze Zahradnické fakulty Mendelovy univerzity (Sedlacek, 2015).

Tab. 13 Tabulka senzorického hodnoceni vin

Vino Vino
Degustator rucni sbér mechanizovany sbér
1 77 60
2 76 59
3 79 57
4 78 59
5 76 58
6 79 58
7 78 60
8 78 62
9 79 59
10 77 56
Pramér 77,7 58,8
smérodatna odchylka 1,1 1,6

Vino zrucniho sbéru bylo ohodnoceno primérnou znamkou 77,7 bodi se
smérodatnou odchylkou 1,1 bodu. Vino ze sbéru mechanizovaného dosdhlo pouze
znamky 58,8 bodu s odchylkou 1,6 bodu mezi 10 hodnotiteli. Nejvétsi rozdily byly
zaznamenany Vv kategorii viné. Jak bylo patrné zpozndmek degustatori, vino
Z mechanizovaného sbéru jevilo ve vlini necisté tony, bez odriidového aroma, zatuchlé
tony, tékavé kyseliny. Tento nedostatek vina pochéazi z hniti hroznii, mokré nebo kyselé
hniloby, coz bylo v ro¢niku 2014 velkym problémem celé jizni Moravy. Tyto zndmky
se projevovaly i v chuti, ktera méla plisnovy nadech, bez odridové charakteristiky. Ve
vin¢ z mechanizovaného sbéru se také projevovala hotkost a svirava trpkd chut.
Vzhledem k jeho zafazeni do kategorie zemské vino byl o¢ekavan jeho slaby odridovy

profil a nevyzralost tfislovin.
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6 Diskuze

Porovnani ruéni a mechanizované sklizné bylo provedeno z hlediska
kvantitativniho i kvalitativniho. Byla provedena analyza zakladnich parametrii v mostu
tak také podrobnéjsi rozbor v obou vyslednych vinech. Tyto vysledky byly statisticky
zpracovany a testovany. Bobule z obou typt sbérti a vysledna vina byla analyzovéana
spektrofotometricky ke stanoveni fenolickych latek a antiradikalové aktivity. Na zavér

byla vina senzoricky zhodocena panelem 10 degustatort.

Most z ruéni sklizné vykazoval mnohem lepsi hodnoty cukernatosti na rozdil od
mostu z mechanizovaného sbéru. To Ize ptisoudit specifickému vyvoji pocasi v ro¢niku
2014, kdy bylo dle Kozaka (2015) potieba hrozny zpracovat tiikrat rychleji nez obvykle
a vétsina hroznt tak byla sklizena dfive, nez bylo plivodné zamysleno. Pfi ru¢nim sbéru
byla mnohem vétsi moznost separace nahnilych hroznt, avsak jak uvadi Prasa (2015),
také bylo nutné hrozny sebrat co nejdiive, protoze hrozny mohly shnit doslova pies noc
a kapacita sbéracli nebyla dostupnd. Rozhodujicim faktorem byla kvantita sklizenych

hroznt v korelaci s kvalitou.

Most z ruéni sklizn€ mél vyrazné niz§i mnozstvi asimilovatelného dusiku a to jen
154 mg - I oproti 230 mg - I'* v mostu ze sklizn& mechanizované. Jak uvadi Pavlousek
(2011), pro Usp&$né kvaseni mo§td je minimalni hodnota YAN 150 mg - I, Ribéreau-
Gayon aj. (2006) uvadi, ze most z napadenych hroznti obsahuje méné amonnych iontt a
vice aminokyselin nez most ze zdravych hroznti. Hrozny napadené plisni Sedou
obsahuji houbové proteazy, které¢ jsou termostabilni a zvySuji i hladinu rozpustného
dusiku, ktery je také kvasinkami utilizovatelny. Dle Pavlouska (2013) muize vsak
napadeni hrozni hnilobami vyrazné sniZovat mnozstvi asimilovatelného dusiku v

hroznech.

Koncentrace proteinil je zavisld na odridé a vyzralosti hroznd, stejné tak jako na
zpusobu zpracovani (Paetzold aj., 1990). Jak uvadi Ribéreau-Gayon aj. (2006),
okamzit¢ odstopkované hrozny obsahuji mnohem vice proteinli nez hrozny ponechany
na stopce. Mechanizované sbirané jsou jednim z faktorti vétSiho obsahu dusikatych
latek a bylo prokazano Vv poslednich dvou dekadach, ze vina z nich vyzaduji mnohem
veétsi davku bentonitl ke stabilizaci. To potvrdila i studie Watersove a Pococka (1998),

obsahovaly mosty a vina z nich vyrobena vice termolabilnich bilkovin z mechanizované
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sklizné nez sklizné ru¢ni. K vycefeni potiebovala vina dvakrat vice bentonitu, coz se

negativné projevilo i v jejich aromatickém profilu.

Z ruéné sbiranych hrozni vzniklo vino s 11,74 % alkoholu a 3,88 g - It
zbytkového cukru. Z mechanizované sbiranych hroznti bylo vytvofeno vino s 8,30 %
alkoholu a 2,38 g - I'* zbytkového cukru. Obé& tato vina spadaji do kategorie suchych
vin. Titrovatelné kyseliny méli hodnoty 7,35 g - 1™ u ruéniho sbéru a 6,98 g - I u sbéru
mechanizovaného. VSechny tyto hodnoty se prokazaly jako statisticky vyznamné

odlisné.

Jak uvadi ve své disertacni praci Otdhal (1990), vina z mechanizované sklizné
pti jeho pokusu vykazovala vétsi mnozstvi t€kavych latek. Jak uvadi Baron (2015),
zdrava, mlada vina obsahuji hodnoty t&kavych kyselin b&Zn& mezi 0,36 az 0,48 g - 1™,
vyjadieno jako kyselina octova. Mnozstvi kyseliny octové bylo u obou zkoumanych vin
hluboko pod jeji senzorickou vnimatelnosti. Vina méla velmi vysoky extrakt a to 33,20
g-1"a29,50 g - I'!. Extrakt ptedstavuje pevnou slozku vina, bez vody, cukru, alkoholu
a kyselin a spoluvytvaii dojem jeho plnosti. Dle Ribéreau-Gayona aj. (2006) je obvyklé
mnozstvi extraktu v bilych vinech kolem 25 g - I, jeho mnoZstvi viak vyrazné zalezi

na obsahu cukru.

Spektrofotometrickd stanoveni analyzovala celkovy obsah flavanold, tedy
tiislovitych latek v bobulich 1 vin€, dale hlavné obsah celkovych polyfenoll
vyjadienych ekvivalentem kyseliny gallové a antiradikdlovou aktivitu. Dle Ribéreau-

Gayona aj. (2006) se hodnota flavanoll v bilych moStech pohybuje v rozmezi 100 — 200

g
349,70 mg - I a ve ving byla jho hodnota 24,60 mg - I* a 30,20 mg - I"*. Obsah

- I, Z toho vyplyva, e ob& vina méla jeho vyssi koncentraci a to 342,60 mg - I a

flavanoli byl tedy v obou ptipadech, bobulich i ving, vyssi pfi mechanizované sklizni,
k ¢emuz dosel i Otahal (1990) pfi svém pokusu. Toto zjisténi se projevilo i v senzorické
analyze vina, kdy vino z mechanizované sklizné¢ mélo dle degustatori vyssi obsah

sviravych latek ve viné a sniZzovalo to jeho celkovou kvalitu.

Hodnota antiradikalové aktivity, neboli mnoZstvi antioxidant(i v bobulich a vin¢,
vyjadiené ve form& mg - I™* antiradikalovych ekvivalentd kyseliny gallové (GA) je vyssi
u bobuli z ru¢niho sbéru, avSak ve viné pozorujeme jeji nizSi hodnotu. Hodnota vina

z ru¢niho sbéru je 37,50 mg - I a vina ze sbéru mechanizovaného je 43,50 mg - 1™,
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Celkovy obsah polyfenolt byl v ptipadé bobuli vyssi u hroznli z mechanizované
sklizné, avSak ve viné byl jejich obsah vyssi pfi rucni sklizni. Spektrofotometr prokazal
pii absorbanci 320 nm vyssi obsah kyseliny kaftarové, kterd je hlavnim zastupcem
hydroxyskoficovych kyselin, u mechanizovaného sbéru. Pii absorbaci 360 nm byl
potvrzen vys$i obsah tfislovitych latek u bobuli i vina z mechanizované sklizn€, coz

potvrdilo hodnotu hladiny flavanoli vyjadfenych v mg-1" ekvivalenti katechinu.

Dle Allena (2011) mohou byt vina sklizena mechanizovanou cestou dokonce
ovlivnéna v kladném sméru. Tento nézor podlozil studii Sauvignonu blanc na Novém
Z¢€landu, kdy vina vykazovala vyrazné vyssi hladina vonnych thiolii, aromatickych latek
typickych pro Sauvignon, které se podili na ovocitém buketu. Vina z ru¢ni sklizné
vykazovala také vysS$i hodnotu oxidace vina. Toto zjiSténi je vSak silné¢ ovlivnéno

odridou, ro¢nikem, zptisobem sklizné a pfedevsim vyvojem pocasi.

Pti senzorické analyze vina z ru¢niho a mechanizovaného sbéru u odriidy Ryzlink
vlagsky z viniéni trati Sibeniéni vrch v Mikulové, byl vyrazné 1épe hodnocen vzorek
Z rucni sklizné, ktery doséhl v priiméru 77,7 bodt ze 100 bodového systému hodnoceni.
Vino z mechanizované sklizné bylo hodnoceno v priméru pouze 57,7 body. Ve vini
bylo odriidové aroma zastfeno zatuchlymi tony a v chuti byl patrny vyssi obsah
fenolickych latek. Tento fakt vSak siln¢ ovliviioval vyvoj pocasi v rocniku 2014.
Z divodi rychle postupujici hniloby, nedostatku casu a pracovni sily nebyla jina
moznost nez vyuzit mechanizované sklizné, kterd zachranila maximum zpracovatelné
odridy. Otazkou je pak ekonomika napravovani Skod zpisobenych ve vinici
V porovnani s vyslednym produktem. Vinafsky zavod ptidavalo do mosStu povolené
mnoZzstvi cukru a Skolilo vino €eficimi prostiedky, coZ v uvedeném pokusu neprobéhlo

z diivodt nezkreslené analyzy jednotlivych parametri.
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[ Zaver

Pfedmétem diplomové prace bylo provést porovnani ruc¢ni a mechanizované
sklizné a hodnoceni vlivu na kvalitu hroznli a vina. Byly vyhodnoceny kvalitativni i
kvantitativni parametry a jejich vysledky statisticky vyhodnoceny. V roce 2014 byla
provedena sklizent z viniéni trati Sibeni¢ni vrch v Mikulové, odrady Ryzlink vlassky,
dvéma zpusoby. Z celkové plochy 4 hektary, byla provedena ¢astecné¢ mechanizovana
sklizen sbéraci na plose 1 hektar v celkovém mnozstvi 2 700 kg a zbylé 3 hektary byly
sklizeny mechanizované tazenym sklizecem GREGOIRE G2.220 v celkovém mnozstvi
8 100 kg.

Roc¢nik 2014 byl pro celou oblast velmi nepiiznivy kvili dlouhym a intenzivnim
destim po celou dobu dozravani trvajicich az do obdobi sklizn¢€. Ryzlink vlassky
dozrava vétSinou v druhé poloving fijna. Kvili vlivim pocasi, z ditvodi postupujici
hniloby, bylo nutné provést sbér jiz na zacatku fijna a to 3.10.2014. Pii Castecné
mechanizovaném ru¢nim sbéru byla moznost lepsi separace poskozenych, hnilobou
napadenych hroznli a most dosahl cukernatosti 20,05 °NM, vino s piivlastkem kabinet.
U mechanizovaného sbéru dosahl most pouhych 14,80 °NM, coz je v kategorizaci

zatazeno jako vino zemské.

Most byl zakvasen pfi stejnych podminkach, nebyl nijak upravovan z divodu
sledovani vyvoje jednotlivych latek a provedeni analyzy ve vin€. U moStu byl proveden
rozbor zakladnich parametrd jako je cukernatost, pH, hladiny asimilovatelného dusiku,
titrovatelnych kyselin, kyseliny vinné a jablecné. Zde kromé uvedené rozdilné
cukernatosti byl vyznamny rozdil pozorovan u pH, které souviselo 1 s mnozstvim
titrovatelnych kyselin. Niz$§i pH 1 mnoZstvi titrovatelnych kyselin bylo zaznamenano u
mostu  zrucni sklizné. Most zrucni sklizné mél vyznamné niz§i hladinu
asimilovatelného dusiku a to na hranici doporuc¢eného mnozstvi pro Uspésné, plynulé
kvaseni. U mostu zruéni sklizn& byl jeho obsah o 76 mg - I* niz§i neZ u mostu
z mechanizované sklizn€. U moStu ze sklizné ru¢ni byla jeho hodnota na hranici
minimalni hodnoty pro Gisp&né kvaseni mostu a to 154 mg - I'*. To potvrdilo tvrzeni

Ribéreau-Gayona aj. (2006), ze okamzité odstopkované hrozny obsahuji mnohem vice

proteinti nez hrozny ponechény na stopce.
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Ve vin¢ byla analyza provadéna pomoci analyzatoru ALPHA a byly zméteny
parametry alkoholu, titrovatelych kyselin (g - 1), redukujicich cukrt (g - '), kyselin
mléené (g - 1), jabledné (g - '), octové (g - I™Y), vinné (g - I'Y), citronové (g - 1), hladina
glycerolu (g - I, glukézy (g - 1), fruktézy (g - 1), sacharozy (g - 1) a hustota.
Analyzou rozptylu i Tukeyovym testem byl prokazan statisticky rozdil mezi vSemi
hodnotami kromé hustoty. Vino z ru¢niho sbéru mélo hladinu alkoholu vyrazné nad
11 %, coz je dilezitym faktorem 1 pro mikrobidlni stabilitu vina, kterd spolu se
zbytkovym cukrem 3,88 g - I* a titrovatelnymi kyselinami 7,35 g - I vykazovala
vhodnéjsi parametry nez vino z mechanizované sklizn¢, jak uvadi i Otahal (1990) ve

své studii.

Z bobuli i vina obou zpiisobti sbéru byl proveden rozbor fenolickych latek na
spektrofotometru, a to celkovych flavanoldi, anthokyantl, antiradikalové aktivity,
stanoveni celkovych polyfenolt ekvivalentem kys. gallové a dale hydroxyskoticovych
kyselin. Bobule i vino z mechanizované sklizné vykazovaly vétsi mnozstvi fenolickych

latek, coz se projevilo i v senzorické analyze vina.

Senzorickd analyza byla provadéna 10 degustatory hodnocenim 100 bodovym
systétmem. Vyrazn€ lépe bylo hodnoceno vino ze sklizné ru¢ni, a to bodovym
ohodnocenim primérné¢ 77,7 bodd. Vino z mechanizované sklizné dosahlo pouze
praméru 58,8 bodid. Zde koresponduje analyza fenolickych latek se senzorickym
hodnocenim degustatord, ktefi hodnotili vino z mechanizované sklizn€¢ jako sviravé,
trpké chuti. To koresponduje také s hodnotou cukernatosti mosti. Ve vini bylo vino
z mechanizované sklizné ovlivnéno hnilobou hroznti a jejich mensi moznosti selekce,
coz se projevilo zatuchlymi, necistymi tony. To mohl také vyrazn€ ovlivnit nepfiznivy
ro¢nik 2014. V souvislosti t€kavych kyselin s rozborem kyseliny octové nebyla

prokdzana vys§i hodnota u mechanizované sklizné.
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8 Souhrn

V diplomové praci na téma ,,Porovnani ru¢ni a mechanizované sklizn¢ a hodnoceni
vlivu na kvalitu hrozni a vina* bylo cilem popsat techniky sbéru hrozni a jejich
modernizace. V praktické ¢asti bylo cilem kvantitativni i kvalitativni porovnani mostt a

vin z ru¢ni a mechanizované sklizn¢ z jedné vinice.

Hrozny sesbirané odliSnymi technikami zjedné parcely byly vylisovany,
analyzovany a poté zakvaSeny za stejnych podminek. Bobule zru¢niho 1
mechanizovaného sbéru byly zamrazeny a poté analyzovany spektrofotometricky.
Vyslednd vina byla podrobena podrobné analyze a data byla statisticky testovana.
V zavéru byla vina hodnocena senzoricky. Vino ze sklizné ru¢ni vykazovalo lepsi
vysledky jak po strance analytické, tak po strance senzorické. Vino z ru¢niho sbéru také

vykazovalo niz8§i mnozstvi flavanold, tiislovitych latek.

Kli¢ova slova: ru¢ni sklizen, mechanizovana sklizen, analyza, termin sklizné

9 Summary

In this thesis on topic ,, Comparision of manual and mechanized harvest and
evaluate the impact on the quality of grapes and wines* was the target to define harvest
techniques and their modernization. In the practical part of the thesis was to compare
quantitative and qualitative parametrs of must and wines from manual and mechanical

harvest from single vineyard.

Grapes were colected by different techniques from one plot, were pressed, analyzed
and then inoculation in the same conditions. Berries from both of the picking, manual
and mechanized, were frozen and then analyzed by spectrophotometry. The resulting
wines were subjected to a detailed analysis and the data was statistically tested. At the
end, the wines were sensory evaluated. Wine from manual harvest showed better results
in analytical and sensory sides too. Wine from manual harvest also reflected a lower

amount of flavanols.

Keywords: manual harvest, mechanized harvest, analysis, term of harvest
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