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1. UVOD

Globalizace spol@nského é&nhi ovliviiuje nejen vyznamné exist@ri oblasti
lidskych ¢innosti, ale ma zasadni dopad namyni v oblasti vinohradnictvi a vitistvi.
Dnes uZ i konzumenti vina z postkomunistickych zgsou dostai#né seznameni
s chuti a kvalitou zahratnich vin a stale vice tlana mistni producentyi@devsim ve
vyrob¢ cervenych vin, aby srovnali kvalitativni moZnosti sahranini produkci.
Pomerovani tuzemskych vin zakaznikem se zaltrdrkonkurenci ovlisiuje poptavku,

ktera stale vice duje snér vyroby vin v tuzemsku.

Dnes nemizeme jiz gijmout za pravdiva tvrzeni, Ze v naSich klimatickyc
podminkach nelze vyrobit kvalitni, cfawvé lahodné a zajimavéervené vino. To, Ze
tato vina nebudou mit charakter vin jiznich velkyebduceni je pirozené a neglo
by to byt ani zajmem nasSich viifia Tato skuténost vSak neomlouvaistioevropské
vyrobce, tim je myslenoipdevsim tuzemské vitg Ze dostate neaplikuji veskeré
moznosti, které jim saiasné poznani v oborech vinohradnictvi a ¥8hd nabizi.
Avsak i vyuziti veSkerych dostupnych poznatkijde v nivet, kdyZz budeme ignorovat
starou a negnnou pravdu, Ze vino seld predevSim ve vinicich. To znamena, Ze stale
plati, Ze prvotnim a nejtezit¢jSim predpokladem pro kvalitni vino je kvalitni hrozen.
Je nutno podotknout, Ze celén sebelepsi prace na vinici vSakiza [ijit nazmar,
pokud nebude v zé&w roku i sklizni rozhodovano s ohledem na moZznosti, kteté

Uroveai sowasného vinohradnictvi nabizi.

Souwasna filozofie hodnoceni spravného stupmralosti ¢ervenych hrozin
uréenych ke zpracovéani je zatim vederfadevsim technologickymi a senzorickymi
vlastnostmi hroz& bez vyuziti hodnoceni fenolickych zriakralosti, tak jak je tohoto

zpiasobu vyuzZivano ve $t.

Chceme-li zlepSit postaveni naSi¢krvenych vin fi srovnani se sitem, je
nezbyt® nutné se v nasledujicich letectralzre zan®tit na problematiku fenolickych
latek v bobulich, jejich z#m v pribéhu zrani a na zakladjistnych hodnot stanovovat
optimalni termin skliz& ktery umozni maximalni vyuziti kvalitativniho goicialu

hrozn urcenych k vyrok Spickovychcervenych vin.
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Ruku v ruce s timto ffistupem je spojena problematika vhodnécmng os¥ty
mezi vindi, kterd by umoznila progresivni implementagiito poznatik do vinaské

praxe v SirSim rritku.
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2. CIL PRACE

Cilem mé diplomové prace bylo z&fit se na problematiku tykajici se
fenolickych latek, jejich obsahu v bobulich hr6zmqmoZznosti stanoveni fenolické

zralosti a také faktdr které fenolickou zralost ovlitji.

V Gvodni literarni¢asti je popsana morfologickad stavba bobule hrozmuijk,
vyvoj a umistni jednotlivych fenolickych latek v bobulich. N&de jsou zpracovany
mozné zjsoby, resp. nejzn&ysi metody slouZici ke stanoveni fenolické zralosgtv
klimatickych podminek a agrotechnickych z&sakohledem na fenolické latky

v bobulich.

Fenolicka zralost u vybranychiit modrych moStovych odd révy vinné
(Rulandské modré, Frankovka, Zweigeltrebe) bylate iplomové praci hodnocena
pokusem za pouZiti ve &¢ nejvice uzivané analytické metodlpries’. Odber
vzorka odrmid byl proveden na dvouiznych lokalitach. Satasti a delem pokusu bylo
také senzorické hodnoceni zralosti semen v bohuliédkané vysledky wieni byly
poté statisticky vyhodnoceny. Na zaklariskanych vysledk byl doporden vhodny

termin sklizi.
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3. LITERARNI P REHLED

3.1 Morfologicka stavba bobule

Bobulemi se nazyvaji duznaté plody révy vinné (Mitis viniferg) se semeny. Ty
jsou za pomoci stopek upeviny k trapiré a spoléné tvori souplodi —hrozen
Samotnd bobule je tvena skupinou pletiv obklopujici semena, které sghsot
nazyvaji perikarp (oplodi). Perikarp je dale réed na exokarp (slupku), mezokarp
(duzninu) a endokarp (pletivo ohréunjici semena). Kazda bobule jegginou spojena
kratkou stopé&kou, ktera zajituje zasobeni bobule vodou a Zivinami pomoci cévniho
svazku. Bobuli hroznu Ize chpat jako tzv. ,nezié@wisbiochemickou tovarnu“, nebo
béhem jejiho vyzravani dochazi k mnoha praoes které jeji biochemicky stav
ovliviuji, a tim i bezesporu vyslednou kvalitu vina (PAMUSEK, 2011;
MICHLOVSKY, 2014; GHOLAMI aj., 1995).

Stopecka

Polstarek

N\ Duznina

Centralni Pelikula

svazek Semeno
Periferni
svazek

Obr. 1: Schématickyez zralou bobuli (MICHLOVSKY, 2014)

3.1.1 Slupka bobule

Slupku bobule tvid tk&i s vysokou koncentraci béin Jednd se o heterogenni
celek, ktery je tveen kutikulou, epidermou a hypodermou. Na povrchbub® se
nachazi voskova vrstva zvana kutikula, coz je sdawrstva, jejiz tlou¥ka je zavisla
na dané odidé. U odiid Vitis viniferalL. se pohybuje v rozmezi 1,5 - 4,0 um. Zranim
bobule se sila slupky sniZzuje. &@& se vytvéet asi po fiech tydnech od oplozeni
vajicka. Jejim uUkolem je fpdevSim ochrana i@d mechanickym poskozenim,

nadngérnym vnikanim nebo vygavanim vody.
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o epidermis — je kryci tkani, tviena jednou nebo dma vrstvami
tangenciala prodlouzenych buik. Tato tkd je pokrytd na povrchu

voskovou lipidickou substanci tienou kutikulou s popraskem ajiri.

o hypodermis — tka&i, kterou tvéi dw¢ dolkre odlisSné vrstvy buik
(obdélnikové bilky — povrchova vrstva, mnohouhelnikovéiky — hlubSi

vrstva).

V bunkach slupky dochéazi v fochu zrani k velmi nizké koncentraci cukru, ale
naopak k vyssi koncentraci kyselin. Oproti duZntyva hodnota pH ve slupce vyssi.
Slupka obsahuje aromatické a tbwé latky, barviva aftsloviny. Je také zdrojem
mnoZstvi fenolickych a mineralnich latek, pektia také hroznovych enzymSlupka
piedstavuje pblizné 8 — 20 % z celkové hmotnosti bobule, v zavislosi odfidé
(PAVLOUSEK, 2011; MICHLOVSKY, 2014; STEIDL, 2010; RAINGER a
TATTERSALL, 2005).

3.1.2 Duznina

Duznina tvdi nejwtSi ¢ast hroznové bobule a z celkové hmotnogédptavuje
75—-85%. Sestavd se z velkych mnohoudhelnikovycimékb s velmi jemnymi
protahlymi buikami (az 180 um). Je ndjl@zitéjSi ¢asti hroznu. Obsahuje latky, které
tvoii hlavni podstatu mostu a vina a z tohoto hledigi#i k nejdilezit¢jSi slozce
bobule. Nazyva se mesokarp.ilBy maji tenké, nestabilni b&né sény a vytvdeji

okolo 25 — 30 vrstev.
Ty jsou rozdleny na ti rizné zony:
0 Vvn¢Si zona— tlusgjSi zona, ktera pokryva viiiti stranu slupky.

0 stedni zOna— nejobjemyjsi zona, siny burek této zény jsou ve stavu
zralosti dezorganizovanéfipsbéru nebo zpracovani uvalji svou $avu
jako prvni.

0 Vvnitni zéna— obaluje semena.

Cukry glukéza a fruktéza jsou v duziinobsazeny v nef{Sim mnoZstvi.
Sachar6za se v duzsinvyskytuje pouze ve stopovém mnozstvi. DalSimi iy

slozkami duzniny jsou kyseliny, zejména kyselinaind, jabléna a citronova.

V duznirg se také nachazi i kationty (draslik, vapnikichq sodik a zinek), dusikaté
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sloZzky (amonné ionty, aminokyseliny a bilkoviny)sekundarni metabolity, cozZ jsou
vonné latky a antokyanova barviva. Draslik je hlavra nejvice obsazenym prvkem
v duznirg (PAVLOUSEK, 2011; MICHLOVSKY, 2014; STEIDL, 2010).

Téenetr 25 % z celkového dusiku je v duzéiiobsazeno jako dusikaté steuainy.
pH duzniny se obvykle pohybuje v rozmezi od 2,86-(3ACOBSON, 2006).

3.1.3 Semena

Semena bobuli jsou vyznamnym zdrojem fenolovychicgloin. Z tohoto dvodu
jsou vyznamnd pro kvalitu modrych hrdza ¢ervenych vin. Obsahuji v zavislosti na
odrmidé 20 — 50 % celkovych polyfenibbobule. Své konmé velikosti dosahuji semena
pied fazi zarmdkani, coz je doba, kdy jsou jiz fyziologicky zral®emena jsou také
zdrojem velkého mnozstviislovin, jejichz obsah zranim semen klesa. Tvaresem
byva hruskovity s prodlouzenym zatié@m, kde se nachazi &k, na opéné stras je
Zlabek. Z celkové hmotnosti bobule zastupuji senena %. Obvyklé rozgry semen
se pohybuji v rozmezi 3 - 8 mm na délku a 3 — 5 man$tku. Pa&et semen v bobuli
muze byt fizny v zavislosti na oddg, stanovisti, réniku a zfisobu oSébvani vinice.
Jejich morfologie je odidovou vlastnosti. Bobule iwe mit 0 - 4 semena
(MICHLOVSKY, 2014; PAVLOUSEK, 2011; STEIDL, 2010; HADHA a
RANDHAWA, 1974; HARDIE a AGGENBACH, 1996; RIBEREAGAYON aj.,
2006).

Cim vice semen bobule vyprodukuje, tim je bobuisiy zpomaluje akumulaci
cukni a ma tendenci zadrzovat kyseliny. Semena takéhafissacharidy, slateniny

dusiku, oleje (olejové a linolové), mineralni latkyitamin E (JACOBSON, 2006).

Semena obsahuji n€pgi koncentraci tani kterd se snizuje v fiochu zrani
(RIBEREAU-GAYON aj., 2006).

3.2 Fenolické latky v hroznech

Fenolické latky definuje (VERMERRIS a NICHOLSON,(8B) jako slodeniny,
které maji jednu nebo vice hydroxylovych skupiffp@jenych gimo na aromaticky

kruh tvareny benzenem.

Jsou spoléné oznaovany jako tisloviny a barviva. Pro vinohradnictvi, vitsavi

a marketing vin, fedstavuji velmi vyznamné latky.
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Zahrnuji riblizné 8000 slodenin, které Ize roztit do péti tiid podle zfisobu
reakce:

o neflavonoidy- kyseliny fenolkarboxylové (derivaty kyseliny kové a
skaicove)
o flavonoly

o flavan-3-oly

o flavan-3-4dioly(proanthokyanidy)

(@)

antokyany

Tyto latky maji vliv na chtla vzhled vina, zejména na barvuikust, sviravost,
jimavost kysliku a gibéh starnuti moStu nebo vina. Obsah fenolickych |atéklych
vinech je piblizn¢ 3x az 10x niz8i, nez ve vineacrvenych. V bilych vinech se
mnozstvi polyfendl pohybuje pod 200 mg/lipSetrném zpisobu zpracovani a lisovani
hrozni (STEIDL, 2010).

Bylo prokdzano, Ze fenolické latky maji pozitivnakbericidni a antioxidani
vlastnosti, a také i progpny vliv na zdravi a ochranu lidského organisniedp
kardiovaskularnimi nemocemi (RIBEREAU-GAYON aj.,0B).

Kazda odida ma suj jedineny ,make-up“, ktery se rok od roku Ilisi
(JACOBSON, 2006).

Koncentrace fenolickych latek se zvySuje dozravariobuli, a tyto latky
nasledg davaji vinu sij charakter a kvalitu. V biléem wénse i Setrném zpracovani
hrozni jejich obsah pohybuje do 0,25 g/l. &rveného vina je obsah fenolovych
slowenin az do 4,5 g/l (MICHLOVSKY, 2014).

Na zaklad pronenlivosti v jejich struktie je rozdlujeme naneflavonoidya

flavonoidy

3.2.1 Neflavonoidy

Tyto latky jsou ukladany fedevsim v bugnych vakuolach slupky a duzniny.
Jejich struktura je jednodusSSitepaZzuje kyselina hydroxyskoova a kyselina
hydroxybenzoova. Po rozdrceni bobule jdou snadnwalesvat (MICHLOVSKY,
2014).
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Obr. 2: Kyselina hydroxyskiicova a hydroxybenzoova (MICHLOVSKY, 2014)

U bilych odid jsou hlavnimi fenolickymi slaieninami hydroxyskiicove
kyseliny, coZ jsou bezbarvé latky, snagrodiéhajici oxidaci a nuti. V bobulich se
vyskytuji jako estery kyseliny vinné. Minoritni zaspeni pedstavuji kyseliny
hydroxybenzoove, které vystupuji hl@vive forne glykosidi a estet (gallové a
elagické taniny) (PAVLOUSEK, 2011).

3.2.2 Flavonoidy
U révy vinné tvei flavonoidy nejvyznamisi skupinu fenolickych latek. Jejich
chemicka stavba se vyznge C6-C3-C6 kostrou, t¥enou déma fenolickymi jadry (A

a B), které jsou spojenéstinim pyranovym (obsahujicim kyslik) jadrem (C).

ey

Obr. 3: Kostra flavonoid (MICHLOVSKY, 2014)

V hroznech a vitilze flavonoidy rozdlit celkem do i skupin:
o flavonoly
o flavanoly(katechiny)
o antokyany

K jejich syntéze dochazii@devsSim ve slupce a semenech bobuli, v mensim
mnozstvi pak i vigpire. Do zn&né miry jsou flavonoidy syntetizovany v
endoplazmatickém retikulut@dtim, neZ jsou translokovany a uloZzeny v centréini
vakuole produkujici kiky. Ve virg zpisobuji hdkost. Jedna se vicemen intenzivni
Zluté pigmenty, z nichZz nejro¥8igjsi jsou flavonoly (PAVLOUSEK, 2011;
MICHLOVSKY, 2014; JACKSON, 2008).
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3.2.2.1 Flavonoly

V hroznech jsou tyto latky fiomny v podob glukosidi, galaktosid a
glukuronidi.

Vyznamné flavonoly ve vinhtvori:
o kaempferol
0 quercetin
0 myricetin

0 isorhamnetin

Obr. 4: Kostra flavonol (MICHLOVSKY, 2014)

Flavonoly jsou nejrozgensjSimi fenolickymi slodeninami révy vinnéJsou
piitomny v iznych rostlinnych pletivech révytetne dieva (BOUKHARTA aj., 1988),
listt (BOGS aj., 2005; TESNIE'RE aj., 2006), stopek (SXET aj., 2000), a plad
Jedné se o Zluté pigmenty, které Ize nalézt vekaltptervenych hrozé, mére pak i ve
slupkach bilych hrozin V hroznech, jsou tyto molekulyipomny ve forn¢ glykosidu.
Mezi nejvyznamgjSi flavonoly pati kaempferol (1 OH), quercetin (2 OH) a myricetin
(3 OH). RozliSuji se podle substituce ¢hiho jadra. VSechnyiit pigmenty jsou
piitomny u ¢ervenych hrozin, zatimco bilé hrozny maji pouze prvni dva. Makéta
ochrannou schopnostigd pisobenim UV zéeni (RIBEREAU-GAYON aj., 2006;
PAVLOUSEK, 2011).

3.2.2.2 Flavanoly
V bobulich révy vinné se ngjstji vyskytuji polymerizované katechiny
(flavan-3-oly), které vytvieji polymery zvané prokyanidiny (kondenzované tgnin
Jejich mnozstvi byva ovlivimo pgredevSim stupfm vyvoje hrozii, odridou, okolnim
prostedim, podminkami gasi, teplotou a agrotechnickymi ofgtimi. Flavanoly se

sroa
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DOWNEY aj., 2003a), v semenech dosahuje jejich lmlmesaxima az &kolik tydna po
zatatku dozravani. Pak dochézi k jejich rychlému psklenonomaer flavanol a
akumuluji se oligomerni prokyanidiny (DOWNEY ajQ3a; ROMEYER aj., 1986).
V cervenych vinech je obsah prokyanitlimz 20x vysSi nez ve vinech bilych
(MICHLOVSKY, 2014).

OH
OH
OH
HO (0] s
o 4 OH| HO O W
O N
, -
OH "OH ."’/OH
OH
OH
katechin epikatechin epigallokatechin

Obr. 5: Flavanoly (MICHLOVSKY, 2014)

3.2.2.3 Antokyany

Predstavuji iZzové,éervené, modré nebo fialové pigmenty, které se agléz
pievazrié ve slupce u modrych ot révy vinné. Jsou odpé&dné za barevnou stalost
cervenych vin. U &kterych odfid nazyvanych ,barvky”, je 1ze najit také v duznin
Byvaji piitomny ve ¥tSim mnoZstvi v listech, zejména na konci veg@teo obdobi.

V hroznech se antokyany vyskytuji v glykosidickénf® prilnutim flavonoidové slozky

s cukrem. MnoZstvi antokyarovliviiuje intenzitu a kvalitu zbarvenifitiéni antokyai

je predevsSim zaloZzeno na pozici hydroxylové a methykluginy. Na tomto zakladse
antokyany rozéuji do psti skupin nazyvanychantokyanidiny— malvidin, cyanidin,
delfinidin, petunidin a peonidin. #em vyroby a zrani vina podléhaji antokyanidiny
raiznym chemickym a enzymatickym #Zmam, jelikoZ jsou vysoce nestabilni. Nejvice
dominantni molekulou je malvidin, ktera se¢mh v zavislosti na dané adi¢ od
90 % (Grenache) — 50 % (Sangiovese). Vigjiase v pibeéhu zrani, ke zvySovani
obsahu antokyanin dochazi po fazi zaghani bobuli a byva ovlivn ra¢nikem,
péstitelskymi podminkami a extrakcigliem vyroby vina (RIBEREAU-GAYON aj,
2006; ROEDIGER, 2006; PAVLOUSEK, 2011; PAVLOUSEKQ®®; KENNEDY,
SAUCIER a GLORIES, 2006).
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Obr. 6: Obecné schéma glykosidu (MICHLOVSKY, 2014)

3.2.3 Taniny (fisloviny)

Pati spol&én¢ s antokyaniny kvysoce nestabilnim fenolickym &k ktere
béhem vyroby a zrani vina podléhajiznym chemickym a enzymatickym #Zmam.
Jsou odpogdné za pozitivni nebo negativni vliv itk@ a tislovité chuti ve vinech,
podle jejich typu a mnoZstvi tinych v hroznech a podle jejich schopnosti extrakice
sklizni. Také pispivaji ke stabili barvy vina (PAVLOUSEK, 20009).

Taniny mizeme rozdlit do dvou zakladnich skupin nhydrolyzovatelnéa
kondenzovanéToto rozdleni je podle jejich fiwvodu. Hydrolyzovatelné taniny jsou
tvoreny kyselinou gallovou, elagovou a malym podilendroyyskdicovych kyselin
vazanych na glukozu. Nepochéazeji z hfgzale ziskavaji se zerella sud nebo
vinarskych gipravki. Kondenzované taniny pochazi z hrdzNachazi se ve slupkach
bobuli, semenech fapinach. Senzorické vlastnosti kondenzovanych tasioZzenych
z flavan-3-oli byvaji pro kvalitu vina podstatné, tudiZ jsou megVé pro pstitele révy
vinné. Byvaji nazyvany také jako proantokyanidinPAYLOUSEK, 2011;
ROEDIGER, 2006).

3.2.4 Stilbeny

Jedna se o dalSi skupinu polyfanhokterou nmizeme nalézt v hroznech, ¥in
dubovém dewe i v dalSich rostlinach. Jsou temy dw¥ma benzoovymi jadry svazanymi

etanem nebo etylenem.

Produkce stilbel v hroznové bobuli je reakci na Zivé i nezivé pagnresp.
stresové situace jako je UViehi, mechanické poSkozeni, nedostatek Kkysliku,
nedostatek vody nebo infekce vyvolané mikroorgagisvhpiipadt téchto stresovych
stawi se stilbeny chovaji jako fytoalexiny. V hroznecévy vinné je koncentrace

stilbem zvySovana od doby patku zandkani bobuli a ovlisiovana niZze byt odiédou
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nebo podminkami stanowistMezi nejznanyjsi stilbeny paf trans-izomer resveratrolu
nebo 3,5,4-trihydroxystilben.

Resveratrollze nalézt ve slupce bobule. K jeho extrakci doavtdochazi i
procesu alkoholového kvaSeni. Koncentrace téty Ighizna, ale wervenych vinech
se pohybuje mezi 1 — 12 mg/l a v bilych vinech aog?l. (MICHLOVSKY, 2014).

o~ | -y

OH

Obr. 7: Trans-resveratrol a cis-resveratrol (MICHLOVSKY)12)

3.3 Vyvoj a umiseni fenolickych latek v bobulich

Syntéza fenolickych latek Zima jiz v p&atku vyvoje hroznu. Odda, prostedi,
swtelné podminky, teplota, voda, vyziva pisobeni patogenjsou vlastnosti, které

syntézu fenolickych latek oviiwiji.

Mezi zakladni charakteristické rysy zrani modryebzimi je rychlé hromaghi
fenolickych pigment, které vznikaji jako sekundarni produkty katabulis cukru
(RIBEREAU-GAYON aj., 2006). Biosynteticka reakceamméa jako reakce kyseliny
Sikimové mé za nasledek produkci kyseliny benzooskgicové a aromatickych
aminokyselin (fenylalanin, tyrozin). Zma& kondenzaci erytr6zo-4-fosforan
s fosfoenol- kyselinou pyrohroznovou. K tvéribenzenového jadra vede kondenziice t
molekul acetylkoenzymu A, ziskanyckhem Krebsova cyklu. Zakladem flavondipe
kondenzace druhého benzenového jadra s molekuloseliky skdicové. Dw
benzenova jadra jsou spojena C3 uhlikovyettzcem, nejastji v okyslicené
heterocyklické form.

Obr. 8: Kyselina benzoova, kyselina siaova (MICHLOVSKY, 2014)
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Rizné znény v bobuli vznikaji isobenim chemickych reakci a enZymmay.
enzymy, podilejici se na syntéze flavorioid pocatku dozravani bobuli je tento enzym
nejintenzivigjsi, poté jeho intenzita rychle klesa (MICHLOVSKX014).

o

o)

Obr. 9: Chalkon (MICHLOVSKY, 2014)

Ve vrgjSich vrstvach slupky, semenechrapiné hrozmi se gedevsim objevuji

taniny.

Slupkové taniny se oproti semennym td@mm vyznauji vysSi molekularni
hmotnosti, obsahujitpdevsim epigallokatechin (VIDAL aj., 2003), pozitévkoreluji
s obsahem antokyariina jsou meé# reaktivni. Bi vySSim obsahu poskytuji wim
jemnost a hladkost projevu s nizSim podilentkfioh a trpkych téf. Nizky obsah
antokyaniri v bobulich zjgsobuje i nedostateou tzv. taninovou zralost, ktera je

charakteristicka pro vina s plochym bylinnym ch&eedm, trpkosti a &osti.

Ve vnittnim a vijSim obalu semen se nachazeji semenné taniny, jdetg
odpowdné za strukturu &lb ¢erveného vina. V fibéhu dozravani se koncentrace
extrahovatelnych taninv semenech sniZzuje a Zny obsahudchto taniri jsou zavislé
na agrotechnice ve vinici. Semenné taniny byvage vieaktivni nez taniny slupek.
Zména barvy semenghem dozravani od zelené az do tmavalénnebaterné, souvisi
se zmnou sloZzeni a chuti semennych tania je moznym ukazatelem procani

optimalniho terminu sklizh
Béhem zrani hrozinse obsah antokyansemennych i slupkovy tarinmeni.
Vyvoj tanind v modrych hroznech Ize rodi do 2 fazi:

o akumulace taniih — ve slupkadch zdna od fenofaze kveteni a kon
zatatkem zamkani bobuli, v semenech&na akumulace v daébkveteni
a korti 1 — 2 tydny ped zandkanim bobuli.
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0 zrani tanimi — nastava po akumulaci tafiipo fenofézi zarkani bobuli,
kdy doch&zi ke zvySovani obsahu antokyanmn slupkovych taniin
(PAVLOUSEK, 2009).

koncentrace
A

taniny v semenech

—
taniny ve slupce -\

antokyany

v

zameékani zralost

Obr. 10: Zmeény koncentrace obsahu antokyaa tanii béhem zrani hrozin
(GLORIES, 1990 in RIBEREAU-GAYON aj., 2006)

Mira tiislovité chu¥ ve virg byva ovlivrtna stuptm vyzrélosti hroza. Cim je

e

hroznmi sniZzuje schopnost extrakce antokyan tanini ze slupek. Vysoky podil
extrahovatelnych tanin z nevyzralych semen #épobuji hadkost a hrubost ve vén
(PAVLOUSEK, 2011).

3.4 Zralost bobule

Optimalni zralost bobule révy vinné nelzec¢iirpouze na zé&klad jednoho
kvalitativniho parametru. VZzdy musi jit o kombinadce kvalitativnich parameir

které se na zralosti bobule vigieméns podileji.
Pohledi na optimalni zralost je¢kolik:

o fyziologickd— po zamdkani jsou semena velmi brzy schopn&ikli

(tato zralost nema vyznam pro enologii).

o vinohradnicka — révovy ké jiz dale neroste, nevytiia novou

listovou plochu, chlorofilova aktivita stfuje do hroza.
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o fenologicka— v dané poloze réva prochazi normalnim vegéta
cyklem, jednd se prakticky o nehybnéigmti zralosti podle dané

odnady.

o prumyslova— vyuzivana v minulosti se za&menim na dosaZzeni co
nej\étSiho vynosu, pap cukernatosti, bez ohledu na jiné kvalitativni

parametry.
0 aromatickd— maximalni projev aroma Qilty.

o fenolova— u modrych odrd révy vinné, sdrazem na maximalni

vyzralost tislovin.
o klimaticka— vyplyva z klimatu optimélniho data sklin
o medialni- faktor obchodni reklamy, symbolicka data skiizn

o0 enologicka— zaloZzena na zkuSenostech¢iemich a metodickych
Gvahach. Musi optimalizovat souhrn zralosti podbZgaovaného

typu vina.

Je zvykem, Ze dovani zralosti je brano podle zvySeni obsahuicakpoklesem
acidity, ale je itteba brat naietel i akumulaci aftbeni aroma u bilych otld a
fenolickych latek u modrych otld (MICHLOVSKY, 2014; PAVLOUSEK, 2011).

3.4.1 Fenolicka zralost

Technologicka (cukr/kyseliny), aromatickd (nggi potencial aroma) a fenolova
zralost jsou nezavislé pramné, které musi byt brany v Uvahui gposuzovani
enologické zralosti a rozhodovani, kdy bylybyt hrozny sklizeny. Enologické zralosti
tedy hrozny dosahnou tehdy, kdy jsdamé faktory v rovhovaze a mohou vest k vyrob
vina nejvyssi kvality. Fenolicka zralost zahrnuggem celkovou koncentraci latek v této
skupirg, ale i jejich strukturu a schopnost extrahovahirazni béhem vyroby vina.
Urovei fenolické zralosti zavisi na schopnosti extrahdvamokyanih do vina, coz
ovliviiuje rozklad budk ve slupkach bobuli. Pro snadné ummlani barviv do vina je
ale také nutné dobré rozloZerdichto burk. Vysoké koncentrace antokyadirve
slupkach bobuli a jejich snadné usvani do vina jsou znakem dobré fenolické
zralosti. Schopnost extrahovatelnosti barviv do xySuje Urove zrani hrozf, coz

N 1

bylo prokazano iitomnosti vySSiho obsahu antokyahim vin ziskanych z velmi
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vyzralych hrozif. Jiz ve vinici je mozné ziskatipliZznou predstavu o potencionélnim
rozpadu bugk slupky stl@ovanim bobule mezi palcem a ukazékem a posuzovani
zabarveni. R dobré fenolické zralosti maji hrozny jak vysokgt@ncial pigmentace, tak
dobrou schopnost tyto fenolické latky uoVvat (RIBEREAU-GAYON aj., 2006).

V zavislosti na daném é&aiku byva zralosti duzniny bobulk&asto dosahovano
diive, nez je dosazeno zralosti slupky, resp.¢jewni dosazeno fenolické zralosti
hrozni. Je ale riskantni a ne zcela vhodné se pouzeéitana optimalni fenolickou
zralost a tou seidit. Dalezité je i sledovani kvalitativnich parametjako je obsah
cukru a mnozstvi kyselin v bobulich, protozs#Sinou vyzrélosti a kulatosti tanirbyva
dosahovano az v dépkdy cukernatost hroZnje vysoka, obsah kyselin jiz nizky a
hrozny jsou pezralé. To mze vést k produkci vin s velmi vysokym obsahem latho
a nizkym obsahem kyselin (ROEDIGER, 2006).

3.4.2 Stanoveni fenolické zralosti

Pro stanovovani celkového obsahu fenolickych |atékoznech byly navrzeny
raizné metody, které ale nejsou schopny poskytokedny stavdchto latek, stejitak
posuzovat uroue fenolické zralosti hroziha ukeni optimalni doby sklizh Je teba
podotknout, Ze optimalni fenolické zralosti je diom@o tehdy, kdy koncentrace
fenolickych latek dosahla svého maxima a poté @ira klesat. Tento systém je
ponerné jednoduchy, ale pouze zaedpokladu, Zze extrakce latek probiha vzdy za
stejnych podminek a maximalni hodnota je viditdRBBEREAU-GAYON aj., 2006).

3.4.2.1 Metody senzorické

Hodnoceni fenolické zralosti senzorickou metodouz@oZeno na posouzeni

zbarveni semen a slupky bobule.

Zbarveni semen sedmi béhem zrani bobuli od ast zelené barvy na patku
vyvoje semen §&s Zlutou barvu v da@zantkani, az po tmavotidou barvu g sklizni,
kdy semena zénaji sesychat aidvnatt. (RISTIC aj., 2002) na univerzitv Adelaide
vytvorili 12 dilnou barevnou stupnici k posuzovani a rammbni semen. Hodnoti se
barevnost semene na horni i dolni stranvysledkem je vypet piimérné hodnoty.
Tmavohrédé barvy semen jsou znakem dobré fenolické zralBgtVLOUSEK, 2011;
ROEDIGER, 2006).

26



4 7 8 9 10 i1 12

Obr. 11: Barevnd stupnice pro hodnoceni fenolické zralesthen (RISTIC aj.,
2002).

Souasti senzorické metody je i chutnani, kdy se hddmwkost a fislovitost ve
slupce a semenech. Vysoky obsaltkiioh chu’ovych téri poukazuje na dostaite
fenolicky nevyzralé hrozny.iPpiitomnosti tislovité i haké chut v semenech a slupce
se hodnoti jeji intenzita. Fenolicky zralé hrozmspy charakteristické harmonickou
tiislovitou chuti a nejtomnosti htké chut v semenech a slupkach (PAVLOUSEK,
2011).

Senzoricky Ize také posoudit i barviagiiny hroznu. Ta ma zelenou barvti p
dostaténé nevyzralosti, zranim se jeji barva&nhaz na hé&dou, stava setkhti a
lamawjSi (ROEDIGER, 2006).

3.4.2.1.1 Metoda chutnani hrozi pomoci institutu Coopératif du Vin
(ICV)

Jednd se o metodu senzorické analyzy, ktera prodoedi vyuZiva
kvalitativnich parametr bobuli. Tyto parametry, tzyopisovae, pomahaji stanovit
smyslovy profil bobuli. Stejnym Zigobem Ize stanovit i senzoricky profil vina.
K hodnoceni se vyuziva celke@0 paramet# (deskriptor:). Postupt se hodnoti

jednotlivé prvky - slupka, duznina a semena.
Hodnoceni probiha v tomto fawli:
o Vizualni prohlidka bobuli
0 Chutnani duzninybez slupky a semen)
0 Chutnéni slupky

o Vizudlni prohlidka a fipadné chutnani semen
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Chutnéni hrozk predstavuje nastroj hodnoceni zralosti, ktery s méhirim

vycvikem umoiuje hodnotiteli nejen rozliSovat stuprenolické zralosti, ale row

pomaha poukazovat na mozné jakosti vina (ROEDIGIERS).

Tab. 1: 20 parameftr vyuzivanych i metodt ICV (ROEDIGER, 2006)

Cela bobule Duznina Slupka Semena
1. Mechanickd|
Hmatovy test odolnost
v 2. Schopnost
odstopkovani
Opticky test 3. Barva bobule 16. Barva semenga
4. Filnavost slupky k duzniha vrejsi vrstw 9. Zvykatelnost 17. Tvrdost semernfe
5. Sladkost 10. Intenzitéislovin 18. viing
6. Kyselost 11. Kyselost slupky 19. Intenzitslbvin
Chutovy test 7. Charakter tmé 12. Sviravost 20. Sviravost
8. Intenzita ung 13. Trislovita suchost
14. Charakter #n¢
15. Intenzita un¢

3.4.2.1.2 Chutnani hrozia metodou Gironde

Tato metoda je zaloZzena na sledovani kqigmentace v gibéhu obdobi

zrani hrozf, kdy se zjiSuje dosazeni vrcholu pigmentace a jeji naslednylesok

Z tohoto divodu si metoda Gironde vyslouZilatiié uznani v Evrof

Provede se nahodny &bo paitu 150 bobuli z celkového bloku vinice.

Z bobuli jsou oddeny slupky od duzniny a semen jednoduchym &matim prsty

mezi ukazovékem a palcem, coz je nutnosti u této metody. Petdupky spoléene se

75 ml roztoku kyseliny citrénové vlozi do mixérujekjsou kratkymi pulzujicimi tahy

mixovany. Konéna hodnota pH by #&ha byt @iblizn¢ 3,5. Do rozmixované sési je

piidano utité mnozstvi 96 % alkoholu tak, aby bylo dosazerfd ®bjemu alkoholu.

Tento kalny roztok se nalije do lahve, uEa ffes noc necha stat v pokojové teplot

Roztok miZze byt promichavan.réfiltrovany roztok z dvodu odstraéni pevnychiastic

se nasledh chutnd a zaznamenava se intenzita aromatickyehk, l&ivalita a obsah
tanimi (ROEDIGER, 2006).
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3.4.2.2 Metody analytické

3.4.2.2.1 Metoda Glories

(GLORIES, 1990 in RIBEREAU-GAYON aj., 2006) navrdélsi, ponsrng
jednoduchy zfisob davajici obsahlejSi a snajlrinterpretovagjsi vysledky. Metoda
Glories mize byt pouzita k weni mnoZstvi a extrahovatelnosti antokiyatiislovin v
semenech a tedy celkového obsahu fenolickych latehroznech. Jako ukazatele
fenolické zralosti tato metoda zahrnuje test extvatelnosti, kde nahly pokles ozige
rozpad buiné struktury slupky a tim ozégie zaatek nadmrné zralosti
(OBERHOLSTER, 2003). Vyzaduje rychlou extrakci d&yani ze slupek hrozh
porusenim difuzni bariéry b&gnych sén, nejprve za mirnych, a pak za extrémnich
podminek. Analyza fenolické zralosti je spolu sli#aimi metodami stanoveni zralosti
hrozni neocenitelnym nastrojem k posuzovani vyzralostzht (ROEDIGER, 2006).

Podrobr je metodaGlories popsana v kapitolé.6

3.4.2.2.2 Metoda Folin — Ciocalteau

Metoda byla pouzivanagd vice nez 30 lety,gpodre za &elem stanoveni
celkovych fenal ve virg. Prvni pisemnost o této metodyla zvéejnéna v roce 1927.
V roce 1962 se metoda vyuzZivala k odhadu celkowdtheahu fendl v komplexnich
rostlinnych produktech. Jednéa se o citlivou kvaitini metodu nezavislou na stupni
polymerace, kdy se & koncentrace celkovych feriolSpektrofotometricka analyza je
zaloZzena na testu kolorimetrické reakce (oxmd@edukini), ktera mdii vSechny
fenolové molekuly k arovni kyseliny gallové, monariva, dimefim a WtSich
fenolickych slodenin. Vysledky jsou pak vyj&dny jako ekvivalenty kyseliny gallové
(ROEDIGER, 2006).

3.4.2.2.3 Metoda Patrik lland

Principem této metody je etanolova extrakce piginektly je znama
hmotnost macerovanych celych hrézikEtanolovy extrakt je nasleditedin roztokem
kyseliny chlorovodikové. Absorbance tohoto roztde néii spektrofotometrem ip
520 nm. Vypdet cervenych pigmeiit je zaloZen v uZiti extirkiho koeficientu
malvidin-3-glukosidu. Vysledek je poté vyjah jako ekvivalenty antokyanu.d#&nim
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absorbanceredného extraktu § 280 nm se odhaduje koncentrace celkovych fenol
v roztoku (ROEDIGER, 2006).

3.4.2.2.4 Metoda Roger Boutlon

Metoda byla pvodré navrzena SOMERSEM (1998) a upravena
BOULTONEM (2001), tak aby obsahovala pigmentovéagpra byla zkracena doba
analyzy do 2 hodin. V této metddoulton p&ita celkové antokyany, coz je trochu
matouci, neb antokyany definuje jako vztahujici se pouze nangigtové monomerni
sloweniny. Polymerni pigmenty se za gast celkovych antokydin nepovaZzuii.
Predpokladem této definice je, Ze odbarvitelny pigm@n pouze monomerni a
neexistuji Zzadné dalSi vyznamné &éblné monomery, které Ize za antokyany nazvat.
Metoda umo#uje pouZiti molarniho extirdkiho koeficientu za d&elem odhadu
molarniho pordru proti monomeru flavonoid(ROEDIGER, 2006).

3.4.2.2.5 Metoda ITV

Aplikaci této metody popsal DUPUCH (1993). 50 gramezorek extraktu
byl macerovan po dobu 1 hodiny pédani 50 ml etanolu (96 %) a 85 ml kyseliny
chlorovodikové (0,1 %). Vzorek byl piepavan kazdych 15 minut. Po jedné hédigl
macerovany vzorek odstkn (12 000 otéek po dobu 10 minut) a nasledpouzit pro
hodnoceni miry barevnosti a obsahu fenolickych klatea antokyan
(ROEDIGER, 2006).

3.5 Vliv klimatickych podminek na vyvoj fenolickych latek v bobulich

Réva vinna, stefhjako i ostatni rostliny, pétbuje ke svémuustu vhodné
podminky. Zejména slutiei z&eni, které je v neodtitelné spojitosti s teplotou, velmi
vyrazré ovliviuje teplotni poréry pady stanovidt, mikroklima révového ke,
schopnost fotosyntézy lista celkovy obsah pozadovanych latek v hroznech. Na
klimatické podminky jsou obeénvice narén¢jSi modré mostové oddy nez bilé.
Nepiznivé klimatické podminky &kterych r@nika vykazuji ¢ervena vina s nizkou
intenzitou barvy a nizkym obsahem fenolickych a maatickych latek
(PAVLOUSEK, 2011; MICHLOVSKY, 2014).
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3.5.1 Klimatické podminky Jihomoravského kraje v pmibéhu veget&niho
obdobi v roce 2014

Uzemni teploty a Gzemni srazky v roce 2014 dbginu vegetanino obdobi révy
vinné (4. — 10. @sic) jsou zaznamenany Yilpze (Tab. 2).

3.5.2 Teplota

Mriviw s

hrozni, tak i mnohé biochemické mechanizmghbm vyzravani. Jejigsobeni sréuje
na fotosyntetickou aktivitu, metabolizmus i inténzimigraci vré¥ a ma dlezité
negimé disledky na vyslednou kvalitu hroznVelmi vyznamny vliv ma teplota na
koncentraci a akumulaci fenolickych latek v hrozned/ysoké teploty stimuluji
metabolické reakce, naopak nizké teploty brzdinzita migraci, dikyemuz dochazi
ke Spatnému zasobeni bobuli cukry a zvySené kon&ureezi fistem a akumulaci.
Extrémni teplotni podminky tedy @gobuji, Ze je obtizné ziskaervend vina s vysSi
barvou. Teplota je ve vzajemné korelaci seétamym z&enim, coZ vyznamnym
zpisobem ovliviuje jak st a vyvoj Bhem vegetace, tak i tvorbu kvalitativnich
parametit hrozni. Teploty v rozmezi 20 °C — 35 °C se povaZzuji zano@ni. Pro
syntézu antokyanse uvadi optimalni teplota mezi 17 °C — 26 °Clatgpnad 30 °C po
zanekani bobuli ovliviuje tvorbu antokyaih negativie (MICHLOVSKY, 2014,
PAVLOUSEK, 2011).

3.5.3 S¥telné z&eni

Na kvalitni vyvoj fenolickych i aromatickych latetna vyznamny vliv délka
oslureni hrozrii. Swtelné zéeni pisobici v pib¢hu jednotlivych fenofazi révy vinné je
vyznamneé pro jeji Zivotnige. Expozice hrozinke slunénimu z&eni ovliviuje prabéh
fotosyntézy, iniciaci a diferenciaci &enstvi, obsah antokyantanini, vyzravani a
celkovou kvalitu hrozf. Zastigné hrozny mivaji vySSi obsah hrubych a nevyzralych
tanimi. Na tvorlg fenolickych latek a aminokyselin se podili enzym
fenyalaninamoniumlyaza (PAL), na jehoz aktivitu tamsilaci slun€ni z&eni pisobi
spol&né s teplotou. Aktivita tohoto enzymu je zvi&Styznamna u modrych odbl
z davodu tvorby antokyanovych barviv a tahi(PAVLOUSEK, 2011).

Swtelné z&eni pisobici na bobule hroanovliviiuje i vodni rezim révy vinné,
ktery mize mit pro révu pozitivni i negativngiaky. V teplych regionech u modrych
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hrozmi dochazi ke snizeni nebo dokonce i k wWem syntézy antoky@nu modrych
hrozni. Hrozny rostouci v zasinych polohach dosahuji nizkych cukernatosti, niakéh
pH a vy33iho obsahu kyselin (MICHLOVSKY, 2014).

3.5.4 Voda

Voda je sodasti vSech fyziologickych proces transportnim prosdkem v ké
révy vinné. Ta ji pijima nadzemnimi zelenymiastmi kée i podzemnim ki@novym
zavisla na druhu gy a vodni jimavosti. Vysoka dostupnost vody aulie aktivitu
enzymu fenyalaninamoniumlyazy (PAL) negati{PAVLOUSEK, 2011).

Vodni stres zvySuje obsah fenolickych latek v mo&u ve slupkach,
aminokyseliny prolin a snizuje koncentraci kyseljapleiné. Nedostatmé zasobeni
vodou vede ke zvySenému obsahu terpenovychéatmn. Naopak nadénny péisun
vody zWtSuje objem bobuli, ale snizuje koncentraci ferkylah latek. Mirny deficit

vodniho rezimu ma zpravidla pozitivni vliv na ktalvin (MICHLOVSKY, 2014).
3.6 Vliv agrotechnickych zasali na vyvoj fenolickych latek v bobulich

3.6.1 Stanovis¥
Agrotechnické zasahy prové&mkE vinohradnikem v pbéhu vegetaniho obdobi,

bezesporu ve velké mhei rozhoduji o celkové vitatitrévového kee. Jiz pi zakladani
vinice je nutné tkladné zhodnotit a k vysadbvybrat takové odidy, které budou do

danych klimatickych podminek a poloh vhodné.

K nejvyznamgjSim faktofim pro vykEr stanovist pati teplota, srazky, slukai
svit, prouéni vzduchu, pda. Spravnou volbou vysazenych wdir a kvalitré
provagnymi agrotechnickymi zasahy je mozné&sjpvat hrozny s optimalnimi
kvalitativnimi parametry. Vyraznym apobem Ize witymi agrotechnickymi operacemi
také ovliviovat vyvoj fenolickych a aromatickych latek v bolohl které

produkovanym viaim dodavaji plnost, harmaimost a &lo.

3.6.2 Odlis&éni zény hrozni

Odlistni zény hrozi pati spole&n¢ s regulaci nasady hrazmezi agrotechnické

zasahy, které se ozhgi pojmem ,zelené prace”. Tvorba fenolickych lajekzavisla na
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intenzi€ provedeni odlighi zény hrozi. Silné odliséni zvySuje obsah fenolickych
latek v bobulich, coz fize byt ginosem zvlagtu modrych odid révy vinné. Naopak u
bilych odid miZe silné odlisini zvySovat tvorbu hiéych tonm a €kavych fenah ve
vinech, a tim negati¥novliviiovat celkovou kvalitu bilych vin. Kvalithprovedenym
odlis&nim zony hrozfi se dosahuje lepSiho provzd&snkeae a vyraza sniZzuje riziko
napadani hroznplisrsmi (PAVLOUSEK, 2011; MICHLOVSKY, 2014).

3.6.3 Regulace nasady hrozn

Agrotechnicka operace regulace nasady hrommd fizné praktické varianty
provedeni ve vinicich. Nebyva provéh automaticky u vSechegtovanych odrd, ale
vétSinou u ¥ch, kde je cilem vystovat kvalitni hrozny wené pro vyrobu vin
v kategoriich s fivlastkem pozdni si a vy3Sim. Udchto je zejména kladenichz na
dokonalou harmonii cuky kyselin, fenolickych a aromatickych latek. Jefikmodré
v klimatickych podminkaclCR nezbytnym zasahem pro vyrobu kvalitnigrvenych
vin a kEhem vegetace umadje vice ¢i méné téchto cii a harmonii dosahovat
(PAVLOUSEK, 2011).

o Nc¢které mozné zisoby provedeni regulace nasady hiok¢hem vegetace:

0 Regulace kitenstvi ped kvetenim- operace spiSe vhodna pro tatir
s WwtSimi hrozny, které netrpi sprchavanimétenstvi (nap Dornfelder,

Laurot, André, Cabernet Moravia).

0 Regulace nasady hroZnformou pileni hrozm — tento agrotechnicky
zasah je nejvhodysi technologii praervené mostové otidy révy vinnée
(napr. Frankovka, Rulandské modré &3im hroznem, Zweigeltrebe nebo
Cerason). ZlepSuje vyzralost tahia umo#uje zvySovani cukernatosti a
obsahu antokyan V cervenych vinech také zlepSuje plnost a
harmonénost chut. DalSim pozitivem tohoto zasahu j&8i odolnost uci
Sedé hnilob (PAVLOUSEK, 2011).
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4. METODIKA A MATERIAL

4.1 Lokality a vinice pro odbkér vzorku

Vzorky pro provedeni pokusu hodnoceni fenolickéloata byly odebirany

v obdobi dozravani hroanv pribéhu mesice zé a paatkem mgsicefijna 2014), a to

na dvou fiznych lokalitach.

Ok¢ lokality se nachéazeji ve virgké oblasti Morava, podoblast Slovacka.

o Vinaistvi B/V a.s. (Bakiek/Vacenovsky) ma své vinice vysazeny

v blizkosti vindské obce Munice, lokalig zvané ,Ulehle®. Zde z této
lokality byly odebrany vzorky k pokusu stanovenindické zralosti,
lokalitu jsem oznéil jako stanovis# |. Pidy jsoucernozend na vapenitych
jilech, vinice jsou exponovanyigvazi jihozapadnim sirem. Sazenice
ve vinici jsou sazeny ve sponu 2,7 m x 1,1 m, tgdeni je sedni,
rynsko-hesenské, na jeden t&Z¥e vinici neni realizovano zavlazovani a
urcité agrotechnické zasahy jsou prosdg s vyuzitim mechanizace,
zelené prace mmé. Ve vinicich byva v pibéhu mesice srpna provéda i
redukce nésady hroén chemické oSébvani odpovidda zasadam
integrované produkce.

Vynos odiid v roce 2014:

Rulandské modré - 4 t/ha (&t&inice 7 let)
Frankovka — 6 t/ha (stivinice 52 let)

Zweigeltrebe — 6 t/ha (stiavinice 11 let)

o Druhou oblasti odlsu vzorki byla zvolena lokalita vigni trag zvana

.Hastrmany“ v blizkosti vingské obce Hrusky naiBclavsku. Zde byly
poskytnuty vzorky z vinic Vinstvi BeneS. Tuto lokalitu jsem ozilgako
vinic je 16 let, typ vedeni igdni, rynsko-hesenské, na jeden tiake
sponu k&i 0,9 m x 2,2 m. Metadi je zatravéno travnou srési michanou

dle pozadavku, jmla je obdlavana mechanizaci za pomaoci vykyvné sekce
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pod hlavami k&, bez pouZzivani herbicidnicktipravki. Zelené prace se
provadi ré&n¢, zavlazovani realizovano neni. Ve vinicich se pdiv
redukce nasady hro#Zn a chemické oS#&ivani taktéZz odpovida

poZadavkm integrované produkce.
Vynos odiid v roce 2014:
* Rulandské modré - 4 t/ha
* Frankovka — 10,6 t/ha
» Zweigeltrebe — 5,6 t/ha
Vzdalenost mezi atmma lokalitami vinic je fiblizn¢ 16 km vzdusSnodarou.

Pro odlér vzorki byly stanoveny celkentitterminy v rozmezi 14 dn(5. 9. 2014;
19. 9. 2014; 3. 10. 2014).
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4.2 Odridy pro hodnoceni fenolické zralosti
Pro hodnoceni fenolické zralosti byly zvoletiymhodré mostové oddy:

0 Rulandské modré- velmi stard& modra mosStova éda pochazejici

z Francie, ktera proslavila oblast Burgundska ji&. \stoleti. V sotasné
dok® je psstovana v celé Evr@p Pravadpodobrt se jedna o iZence
odrad Tramin x Mlynéka. Hrozen je maly az &dni, uzaieny, nefastji
valcového tvaru, uspadani bobuli je husté. Bobule je mala akdt
velka, kulatd, jeji barva je tmavomodra #&#rna, voskovit ojinéna.
Vyzaduje vysoké pozadavky na osing stanovigt s mirnymi jiznimi
svahovitymi pozemky. ®ly nesnasi vihké anitiis suché, vhodné jsou
pady Se€rkovité s gimési hlinitych c¢astic, vapenaté a zévneé
(PAVLOUSEK, 2008).

Obr. 12: Hrozen odiidy Rulandské modré (Dvoracky, 2014)

o Frankovka — je starobylou modrou moStovou dadou, tradéné
péstovanou ve $edni Evrog. Pivod této oditdy neni znamy. Hrozen
Frankovky je gedre velky aZz velky, valcovity, $&dré husty az hustSi

s kratkou stopkou, kde hlavnireteno tapiny je u zékladu roztveno
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v kiidélka. Bobule je gedre velkd, kulata gernou barvou a vyraznym
voskovitym ojirenim slupky. Pro gstovani jsou vhodné déd oslurgné
svahovité pozemky s jizni, jihozapadni nebo jihdwani expozici, fdy
lehké,  Strkovité a  spraSovité, dob zasobené  Zivinami
(PAVLOUSEK, 2008).

Obr. 13: Hrozen oditdy Frankovka (Dvoracky, 2014)

0 Zweigeltrebe — jednd se o rakouskou modrou moStovou addr
vySlechtnou v Klosterneuburgu. Jedna se idZ&nce Svatovaxinecké x
Frankovka V sowasnosti je pedevSim pstovana v zemich &dni
Evropy. Hrozen Zweigeltrebe jetstirt velky az velky, kuZelovity,
trapina je u zakladu roztvena v Kidélka. Bobule jsou malé azistirg
velké, kulaté, uspg@dani bobuli hroznu jetsdre husté az husté. Barva
bobuli je tmavomodra s voskovym ajiim. Odidé swdéi svahovité a
doke  exponované polohy svyzivhymi, fedré  hlubokymi,

hlinitopistitymi padami. Nesnasi sucha stano¥ist Ize ji gstovat ve
vSech vingskych oblastecfeské republiky (PAVLOUSEK, 2008).
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Obr. 14: Hrozen odiidy Zweigeltrebe (Dvoracky, 2014)

VySe popsané oddy jsou EZn¢ peéstovanymi modrymi mosStovymi odldami
v regionu jizni Moravy. Klimatické podminky tohotegionu ale nep#tk t¢m, které se
pro pstovani modrych odd jevi jako nejoptimakjSi. Proto bude u«it¢ vhodné
zabyvat se sledovanim a hodnocenim fenolické zralgsibéhu dozravani hrozn

4.3 Odbér vzorka

V obdobi dozravani hroan (9. — 10. misic/2014), byly pro odiv vzorka
stanoveny celkem 3 po sbfdouci terminy v rozmezi 14 nV kazdém terminu byly
odebirany vSechny 3 zvolené ady v obou vinicich. Jednotlivé aitty byly ozng&eny
zkratkami uzivanymi pro danou ddiu (Rulandské modré — RM, Frankovka — FR,
Zweigeltrebe — ZW) &islem, z dvodu rozliSeni vinic [RM 1, FR 1, ZW 1 — stano¥ist
. (vinice B/V); RM 2, FR 2, ZW 2 — stanovll. (vinice Benes)].

Samotny odér vzorki byl provadn vzdy v dopolednich hodinach, kdy listova
plocha vinic i samotné bobule hrdzjiz nebyly vihké od ranni rosy. Vlhkost by mohla
do ukité miry hodnoceni a #&hené kvalitativni parametry ovlivnit.

U kazdé odidy bylo sbirano celkem 200 bobulitiznych ¢asti ke, po obou
strandch k& (z oslurgné i neoslusné strany), a z celé plochy vinice @vddu
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variability vzorki. Bobule byly naslednvkladany do plastovych kratgk s viky a
ihned po odkru co nejdive dopraveny do labora® Zahradnické fakulty Mendelovy

univerzity v Lednici k analyze.

4.4 Méreni kvalitativnich parametra vzorki

Od kazdého odebiraného vzorku byly v labdiiatio nadobky ndhodnvybrany
bobule tak, aby celkovd vaha bobuli byla 110 g.evida/zorki bylo provedeno na
digitédlni vaze (s toleranci £ 1 g). Ponornym eliekym mixérem se bobule
rozmixovaly. Nasledt se riné scedil most, u kteréeho bylo provedenocsiemi

zakladnich kvalitativnich parameétr

0 Cukernatost- netena refraktometrem ve °Brix, potéepedeno na °NM
pomoci tabulek (BALIK, 1998).

0 pH - nefeno stolnim pH metrem porenim elektrody do mostu.

o Titrovatelné kyseliny- 10 ml néteného mosStu bylo smichano s 10 ml

destilované vody. Nadobka s obsahem, michatkemeigcimelektrodou
byla umistna do pistroje ,TitroLine easy, a timto néasled& zjisténa

hodnota titrovatelnych kyselin.

o Asimilovatelny dusik- po stanoveni titrovatelnych kyselin bylo do

nadobky pidano 5 ml formaldehydu a &ppiistrojem ,TitroLine easy,
elektrodou zji&na hodnota dusiku.

4.5 Senzorické hodnoceni fenolické zralosti

Senzorické hodnoceni fenolické zralosti &palo v posouzeni barevnosti a chuti

semen u vybranych oit.

Od kazdého vzorku odldy bylo nahoda& vybrano 20 bobuli. Zthto byly
opatrré vyjmuty semena, u kterych bylo nejprve opticky y@deno hodnoceni jejich
barevnosti, a poté se provedlo i zhodnoceni cl@hutnanim se hodnotila intenzita
horkosti a tislovitosti. Senzorické hodnoceni progmdanonyme 5 degustatdr. Zde
je nutno poznamenat, Ze se nejednalo o praktickggerke degustatory (profesionaly),

ale spise laiky.
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4.5.1 Barevnost semen

K posouzeni barevnosti semen byly z 20 nakodybranych bobuli (u kazdé
hodnocené oddy) vyjmuty semena. Opticky za dobrého &@kni byla zhodnocena
jejich barevnost na horni i dolni sttasemene. Nasledrbylo k porovnani barevnosti
vyuzito vySe uvedené 12 dilné barevné stupnicezead na univerzitv Adelaide. Ze

ziskanych udajbyla vypd@tena pimérna hodnota.

4.5.2 Chutnani semen

Hodnoceni hikosti a tislovitosti semen bylo provedeno az po jejich dg#m
zhodnoceni. Z 20 ndho&ybranych bobuli (u kazdé adty) byly chutnany semena a
na vytvagené 0 — 10 cmijimce byla zaznamenana intenzitgkusti a tislovitosti (0 —
nizka intenzita, 10 — vysoka intenzita). ®xe ziskanych udaj byly vypaiteny
pramérné hodnoty.

L

Obr. 15: Pimka pouzita kvyzngni intenzity hekosti a fislovitosti
(Dvoracky, 2014).

4.6 Princip metody Glories

Pro hodnoceni fenolické zralosti byla zvolena m&die metody Glories, kterou
popsal a prezentoval profesor Glories (GLORIES, AIBFIN, 1993; SAINT-
CRICQ aj., 1998). Metoda je zaloZen& na uZziti dpofri, které zarsi hodnoty pH po
celou dobu macerace. &né vzorky jsou macerovany po dobu 4 hodin ve dvou
rozdilnych progedich (pufrech). Jeden pufr je s pH 3,2 (mirné tped$) a druhy pufr
spH 1 (extrémni prosdi). Vysledkem je srovnani extrakce antoKyare slupek
bobuli, nebé kyselé médium protrha proteofosfolipidovou membramierusi
proteinové vazby a uvilije obsah vakuol. VS8echny antokyany jsou v geaktpH 1
extrahované a rozpu$ie. V pH 3,2 je extrakcefiplizné¢ srovnatelnd s extrakci
vyskytujici se Bhem kvasSeni vina. Vifpac, Ze membrana neni porézni, antokyany

cirkuluji jen velmi malo. Jestli je ale membradl@néna enzymaticky, pigmenty se
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z vakuol uvohuji a extrakce mé tendenci &favat ke stejné Urovni jakaripfermentaci.
Kiehkost membrany odpovida rozdilu mezi vysledkyarigkni na obou Grovnich pH a
ukazuje tak urovezralosti hrozf (ROEDIGER, 2006).

Samotny postup podle metody Glories probihal takzez vzorku (200 bobuli)
byly nahod® vybrany tzr¢ velké bobule, aby celkova vadha byla 110 gigno na
digitalni vaze). Bobule byly kratce rozmixovanygmim elektrickym mixérem. Vznikla
smes byla vloZzena do dvou plastovych nadobek po 4%agledrt se do kazdé nadobky
piidalo stejné mnozstvi roztoku pufru odpovidajiczer&ngsi v nadobce, tedy 45 ml.
Do jedné nadobky 45 ml roztoku s pH 3,2 a do dmiddobky 45 ml roztoku s pH 1.
Stejny postup byl proveden u vSech hodnocenychkizor

Poté jsou vzorky v nadobkach umdisg na tzv. ftepaku“, kde za stalého
michani probiha po dobu 4 hodin macerace. Po agkonrmichani a macerace je do
mikrozkumavky odpipetovan odstiény extrakt. Mikropipetou se do mikrozkumavky
davkuje 20 pl odgedkného extraktu a 980 ul roztoku 1 M HCI aé&snse promicha.

Nasled® se provadi spektrofotometrickou metodou za pomabbratorniho
piistroje ,Helios' méreni intenzity zbarveni (absorbance) vZgr& to i dvou riznych
vinovych délkach (280 nm a 520 nm).éMni se provadi sjednim opakovanim,

s chybou 1 %. Stanovime tak painé parametry této metody:

o Antokyaninovy potencial (A pH *)hodnota je zavisla na ddi€, obvykle

se pohybuje v rozmezi 500 — 2000 mg/I.

0 Schopnost extrakce antokyafifAE) — odviji se od stugnzralosti a

zavisi na odidé. Hodnoty se obvykle pohybuji v rozmezi 70 — £0m
nizZsi je hodnota AE, tim lepSi je schopnost exiadaetokyania z hrozri.

Hodnota AE klesadhem dozravani, udava se v %.

o Podil tanini ze semen (MP} hodnota ukazatele MP vii¢hu dozravani

bobuli klesa. V zavislosti na adfé, paitu semen v bobulich a jejich
zralosti se pohybuje vrozmezi 60 — 0. Vy3Si hoanbtP odpovida

vySSimu podilu taniihv semenech a vySSimu riziku negativniho owdiin

chuti vina. Udava se v % (PAVLOUSEK, 2011).
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5. Vysledky a diskuze

5.1 Vyhodnoceni zakladnich kvalitativnich parameté a senzorickych

metod

Provedenym rrenim kvalitativnich parameirbobuli a naslednym senzorickym
zhodnocenim semen u zvolenych imirévy vinné (Rulandské Modré, Frankovka,

Zweigeltrebe) bylo ziskano mnozstvi GilaJy jsem uved! v nasledujicich tabulkach a

graficky vyjadil.

5.1.1 Vyhodnoceni odiidy Rulandské modré

Tab. 3: Hodnoty kvalitativnich paramétodridy RM

Rulandské modré - kvalitativni parametry
Parametr Cukernatost (°NM) pH Titrovatelné kyselig#l) | Asimilovatelny dusik (mg/I
Datum slru | Stanovi&t | | Stanovidt Il | Stanovist | | Stanovist Il | Stanovist | | Stanovist Il | Stanovidt | | Stanovist Il
5.9.2014 155 15,5 2,87 2,8 16,76 13,35 236 184
19.9.2014 17,9 16,2 3,12 2,97 12,32 11,41 237 95
3.10.2014 19,4 18,3 3,15 3,01 12,93 10,17 313 201

Graf 1: Pribéh zmen kvalitativnich parameiru odiidy RM

Rulandské modré - kvalitativni parametry
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Hodnoty zakladnich kvalitativnich parametmérenych u odidy Rulandskeé

modré (RM) jsou uvedeny Tab. 3, graficky pak znazogmy v Grafu 1. Prehledré

jsou zde rozliSena i @¢bstanovi& s konkrétnimi daty odiu vzorki. Z &chto Ize ziskat

piehled o jejich vyvoji, resp. zénach v pébéhu zrani hrozi.
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Na obou stanoviStich je patrné pome plynulé zvySovani cukernatosti a
snizovani obsahu kyselin. V dblprvniho odbru vzorki pocdtkem nésice z& byla
hodnota cukernatosti na obou stanovistickejeétmi nizka s hodnotou (15,5 °NM), ale
pii poslednim odéru vzorki na z&atku nesiceftijna jiz tyto hodnoty byly podstatn
piiznivéjSi (RM 1 = 19,4 °NM, RM 2 = 18,3 °NM). Odlda RM vykazovala nejvyssi
dosaZzené hodnoty cukernatosti ze vSech hodnocemlyat.

Zajimavy je rozdilny pokles kyselin vifisghu dozravani na obou stanovistich. Na
stanovisti Il. probihal pokles kyselin plynulejidézto na stanovisti I. spiSe skokov
Presto i i poslednim odéru vzorki byl obsah kyselin v bobulich na obou stanovistich
vysoky (RM 1 = 12,93 g/l, RM 2 = 10,17 g/l) a tabdrida vykazovala nejvyssi

hodnoty obsahu titrovatelnych kyselin.

Hodnoty pH nevykazovaly u hodnocenych iirvyrazné vykyvy. V pibéhu
zrani se hodnota pH u RM pozvolna zvySovalagtékrhranici 3,1, coz je jiz optimalni
hodnota pro vyrobu kvalitnich vin.

Domnivam se, Ze vykyvy hodnothenych kvalitativnich i fenolickych paramétr
nejen u této odidy mohly byt zisobeny zejména silnymi lokalnimi bi@mi, které se
vyskytovaly v oblastech Jihomoravského kraje, pnamesicich srpen (113 mm) aita
(136 mm) roku 2014. Intenzivni silné lokalni te& srazky zcela jist velmi
ovliviovaly jak hodnoty kvalitativnich paraméthrozm, tak i vyvoj fenolickych latek

v bobulich u vSech odd, a to spiSe negati¥n

Pri méfeni obsahu asimilovatelného dusiku byl zaznamegéazrjSi pokles na
stanovisti Il. gi druhém odbru vzorki (95 mg/l), ktery rejm¢ do jisté miry taktéz
mohly ovlivnit intenzivni defové srazky. Obsah asimilovatelného dusiku zavisi
piedevsim na dané audk, ro¢niku, obsahu Zivin a Zigobu oSé&bvani mdy a vinice.
Nizké hodnoty obsahu asimilovatelného dusiku bylynpk vyrobé vina zmisobovat

ferment&ni problémy.

Tab. 4: Hodnoty senzorickych paraméwdridy RM

Rulandské modré - senzorické hodnoty
Parametr Barevnost semen fKost semen Trpkost semen
Datum slru | Stanovist | | Stanovist Il | Stanovist | | Stanovist Il | Stanovist | | Stanovist I
5.9.2014 34 31 7,5 7 8 6,4
19.9.2014 4,2 4,5 7,2 5,4 6,5 6,6
3.10.2014 51 6,5 5,2 35 51 5,6
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Graf 2: Pribéh zmen senzorickych paramétu odiidy RM

Rulandské modré - senzorické hodnoceni
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Senzorické r&eni barevnosti semen a jejich chutnani bylo prénadve
stejném dnu jako #teni zakladnich kvalitativnich parametsobuli. V terminu prvniho
odkeru vzorki byla semena v bobulich u vSech watipo celé ploSe po¥mé vyrazre
zelend, coz vypovidalo o jejich nedostatke fenolické vyzralosti. V fibéhu jednoho
mésice se jiz semena barvila do odstiokrové az hédé barvy. Dle hodnoceni
barevnosti semen se u RM vice fenolicky zralejsilyjehrozny na stanovisti Il.
V porovnani barevnosti semen sidlmi FR a ZW fi poslednim odéru vzorki,

4

dosahla semena adly RM na stanovisti I. nejnizsi hodnoty vybarvenast hredych

v v s

odstiri (5,1), ale semena na stanovisti Il. dos&hla hgdnejvyssi (6,5).

Ve vSech pipadech hodnocenych ddr byl v pribéhu zrani zaznamenan pokles
intenzity haké chut semen i trpkosti, coz 8ucilo o pozitivnich znénach a vyvoji
fenolickych latek v bobulich. Otlda RM je znama vy3Sim podilem obsafislavin.
Na stanovisti Il. se intenzita Hasti semen u RM sniZovala podstatryrazreji, nez u
vzorka stanovist I. (RM 2 = 7 — 3,5), kde ip poslednim odéu spiSe vynikal

vyrazrejSi dojem tr@i chug.

Z hlediska pohledu zém kvalitativnich parameira senzorického hodnoceni se
odrida RM v porovnani s otldami FR a ZW ukazovala jako nejoptimglrerajici.
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5.1.2 Vyhodnoceni odiidy Frankovka
Tab. 5: Hodnoty kvalitativnich paramétiodnidy FR

Frankovka - kvalitativni parametry
Parametr Cukernatost (°NM) pH Titrovatelné kyselig#l) | Asimilovatelny dusik (mg/I
Datum skru | Stanovist | | Stanovist Il | Stanovist | | Stanovist Il | Stanovist | | Stanovist Il | Stanovist | | Stanovist |l
5.9.2014 14,6 14,7 2,82 2,86 14,20 12,42 190 203
19.9.2014 16,6 14,7 3,02 3,06 11,04 11,17 59 171
3.10.2014 16,7 16,3 3,05 3,11 9,54 10,02 223 142

Graf 3: Pribéh zmen kvalitativnich parameiru odiidy FR

Frankovka - kvalitativni parametry
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Naméiené hodnoty kvalitativnich paramitodmidy Frankovka (FR), které jsou
uvedeny Vlab. 4 a znazordény v Grafu 3 potvrzuji, Zze se jedna spiSe o pozdni
mosStovou odkdu, k jejiz sklizni se rive gistupovat klide az za&atkem listopadu,

v zavislosti na pibéhu paasi a kvalié hrozri. Velmi negiznivé degové p@asi v roce
2014 se odrazilo nejen v nizkych hodnotach cukestiat bobulich a jejich pomalém
zvySovani v pibéhu zrani hrozé, ale @i dozravani byly hrozny vicei mérns
vystavovany i silnému tlaku plisni Se(fotrytis cinerea) kterd vinohradnilkm taktéz

pusobila nemalé problémy a Skody na @&.od

Pfi poslednim odéru vzorki odridy FR v p@atku nesice fijna byly mereny
obdobné hodnoty cukernatosti na obou stanovisStiEiR (1 = 16,7 °NM,
FR 2 =16,3 °NM), stejh tak i pongrné vysoké hodnoty titrovatelnych kyselin
(FR1=9,54 g/l, FR 2 = 10,02 g/l). Tato dda v pibchu meteni doséhla nejnizSich

hodnot cukernatosti ze vSech hodnocenyclichdr
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Hodnota pH se nijak vyragmengnila. Opst byl ale u této odrdy pfi druhém
odkéru vzorki zaznamenan pokles obsahu asimilovatelného duséatpkrat na

viM 7

stanovisti I. (59 mg/l), ktery se pagdupravil opst na @iznivejSi hodnotu.

Tab. 6: Hodnoty senzorickych paramétdridy FR

Frankovka - senzorické hodnoty
Parametr Barevnost semen iKost semen Trpkost semen
Datum skru | Stanovist | | Stanovigt Il | Stanovist | | Stanovist Il | Stanovist | | Stanovist |1
5.9.2014 2,9 4,2 9,1 6,8 8,4 6,4
19.9.2014 52 4,5 7,6 6,6 75 6
3.10.2014 6 6,4 6,5 6,7 6,7 5,7

Graf 4: Pribéh zmen senzorickych paramétu odifidy FR

Frankovka - senzorické hodnocen!
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Pti senzorickém hodnoceni fenolické zralosti utmlyr FR vynikala silna intenzita
horkych a trpkych to6f semen, zejména na stanovisti |.iffust = 9,1; trpkost = 8,4)p
prvnim odiru vzorki. Tomuto odpovidalo i vyraznzelené zbarveni semen, coz
swd¢ilo o nedostaténé fenolické zralosti. V projevu intenzity thosti nevykazovala
odnida FR vyrazné rozdily mezi stanovisti a tdi jposlednim odéru vzork.
Senzorické posuzovani intenzitytkosti a trpkosti u takto nezralych semen je velmi
obtizné, obzvlastpak pro nezkuSené degustatory. (ROEDIGER, 2006&)linze pilis
silna hdkost mize vyrazg t¥islovitou chd semen potkovat a zastiovat. Z toho
divodu se domnivam, Ze metoda chutnani bobuli je doet&komplikovanou, majici
spiSe orientni charakter, a kterou mohou vyuZivaeyaz jiz zkusSerjSi degustati.

Zalozit hodnoceni fenolické zralosti pouze na senkém posouzeni barevnosti semen,
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intenzity projevu hitkosti a trpkosti jejich chgt by mohlo byt chybnym
technologickym krokemipvyrob¢ budouciho vina.

Dle senzorického posouzeni barevnosti semenigladri RM a ZW, odida FR
pii poslednim odéru vzorki dosahla nejlepSich hodnot (FR 1 = 6; FR 2 = @43ak
oproti odadam RM a ZW vykézala i nejvyssi intenzitu v projehaikych toni, a to na
obou stanovistich (FR 1 =6,5; FR 2 = 6,7).

5.1.3 Vyhodnoceni odiidy Zweigeltrebe
Tab. 7: Hodnoty kvalitativnich paramétiodridy ZW

Zweigeltrebe - kvalitativni parametry
Parametr Cukernatost (°NM) pH Titrovatelné kyseligfl) | Asimilovatelny dusik (mg/I
Datum slru | Stanovi&t | | Stanovidt Il | Stanovist | | Stanovist Il | Stanovist | | Stanovist Il | Stanovidt | | Stanovist Il
5.9.2014 16,8 135 2,93 2,82 12,27 11,57 207 154
19.9.2014 16,2 16,3 3,05 2,99 10,22 9,90 116 115
3.10.2014 19,2 17,3 3,21 3,02 10,57 8,49 236 140

Graf 5: Pribéh zmen kvalitativnich parameiru odiidy ZW

Zweigeltrebe - kvalitativni parametry
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U odridy Zweigeltrebe byly u gkterych kvalitativnich parameétrzaznamenany
pomérné znané rozdily na obou stanovistich. Zejména se jedraloozdily v

cukernatosti a obsahu titrovatelnych kyselin. Nengvisti Il. se cukernatost pohybovala

s

v podstats nizSich hodnotach po celou dobéieni oproti stanovisti I. # poslednim
odkeru vzorki byl mezi €mito parametry rozdilifblizné¢ o 2 °NM (ZW 1 = 19,2 °NM,;

~ v s

ZW 2 = 17,3 °NM). ParadoxXnale u hrozii s vySSim obsahem cukernatosti na

v~k .

stanovisti I. byl vySSi i obsah kyselin (ZW 1 = 8D,g/l), neZ u hrozh s niz§im
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obsahem cukru na stanovisti Il (ZW 2 = 8,49 g/lpzRily v cukernatosti v dabskeru
hroznmi maji zdsadni vliv na tovani stups jakosti vin, coz se fite vyrazg odrazit
nag. v prodejni ced vina. Ogt zde ale utit¢ hraly nemalou roli lokalni intenzivni
boue, kdy na stanovisti I. byl zaznamenan mezi 1. adkérem vzorki dokonce i

pokles obsahu cukru v bobulich.

Hodnota pH se ag postupg plynule zvySovala na obou stanovistich k hodnot

pH kolem 3 a nebyly zaznamenany vyraznémyrtohoto parametru.

U obsahu asimilovatelného dusiku byly taktéz zaaramy poklesy, a to na obou
stanovistich  druhém odbru vzorki, obdobr jako u vySe zntiovanych odid FR a
RM.

Tab. 8: Hodnoty senzorickych paramétodridy ZW

Zweigeltrebe - senzorické parametry
Parametr Barevnost semen fKost semen Trpkost semen
Datum skru | Stanovist | | Stanovigt Il | Stanovist | | Stanovist Il | Stanovist | | Stanovist |1
5.9.2014 2,5 3,4 7,6 7,1 6,4 9,1
19.9.2014 4,5 4,6 7,3 6,8 6,1 8,4
3.10.2014 54 5 57 6,1 57 7.3

Graf 6: Pribéh zmen senzorickych paramétu odiidy ZW

Zweigeltrebe - senzorické hodnoceni

5 10
= 9
jab]
= 8
> 7 —a I~=.< —
= G ‘\‘-‘
g s — o
] e
c 2
e
2 1

0

5.9.2014 15.5.20143.10.2014 X 5.9.2014 199.20143.10.2014
Stanovisté| Stenovistz ||
B/V Benes
—&#—Barevnost semen  —fll—Horkost semen Trpkost semen

U odridy Zweigeltrebe stoji za zminku senzorické rozdibzi olgma stanovisti,
a to zejména ve vyrazné trpké chuti semen na sigtndlv Pri prvnim odlgru vzorki
byla intenzita chuti trpkosti hodnocena vysoko )9,h tato #stala nejvyssi

z hodnocenych odd i pii dalSich dvou réenich (8,4; 7,3). Jeji intenzitdgsto klesala
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a swdcila o zmenach fenolickych latek v semenech bobuli. V projéwaikosti se
odrida ZW jevila spiSe jako pmeérna, stej@ tak i zlepSovani barevnosti semen

odpovidalo pbéhu zrani a nasdcovalo zlepsujici se fenolické zralosti.

Na vySe znazogmych grafech zobrazujici hodnoty kvalitativnichengorickych
parametil, byla u vSech odd prokazéana jiz zndma teorie, Ze zranim bobuli épicke
zvySovani cukernatosti a k poklesu celkového obskfselin. Ri senzorickém
hodnoceni fenolického projevu vSech dlr bylo mozné sledovat zmy
ve vybarvovani semen, intenzliorkych chwovych téri a tislovitosti, kdy tyto zminy

vice¢i méne poukazovaly na vyvoj fenolickych latek v bobulittozni.
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5.2 Vyhodnoceni metody Glories

5.2.1 Vyhodnoceni metody Glories u odidy Rulandské modré
Tab. 9: Parametry fenolické zralosti adty RM

Rulandské modré - parametry fenolické zralosti
Datum s&ru MP (%) EA (%) pH1 A (mg/l) pH3,2 (mg/l)
Stanovist | | Stanovist Il | Stanovist | | Stanovist Il | Stanovist | | Stanovist Il | Stanovist | | Stanovist Il
5.9.2014 77,1 78,2 78,2 44,1 377,6 251,2 82,4 1404
19.9.2014 77,4 79,6 74,2 74,7 277,2] 308 71,4 78
3.10.2014 80,6 79,2 76,6 79,5 287,6] 327,2 67,7 67,2

Graf 7: Priibéh fenolického zrani u otdldy RM

Rulandské modré - pribeéh fenolického vyvoje
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Graf 7 znazotuje piibéh a vyvoj fenolické zralosti u otldy Rulandské modré.
Sloupco¥ jsou zobrazeny hodnoty podilu taiirze semen MP (%) a schopnost
extrakce antokyaninEA (%). Spojnicové kvky vyjadiuji hodnoty pH1 A a pH3,2 kdy
vzajemny rozdil meziémito hodnotami odpovida i&hkosti membrany, tyka se
extrakéniho potencialu pigmentu a umnde fenolické hodnoceni zralosti adhy.
(ROEDIGER, 2006). Hodnota pH1 A nam tediegstavuje celkovy stav antokyafiin
v bobulich, tzv. antokyaninovy potencial. Tato hot@nby se réfla v zavislosti na dané
odridé pohybovat v rozmezi od 500 — 2000 mg/l. Hodnot8,gHidava, jaké mnoZstvi
fenolickych latek Ize z antokyaninového potenciaigskat, a mla by mit zvySujici
tendenci. Rozdil mezi¢mito hodnotami pH nam tedy ukazuje, do jaké mimujs
schopny biiky ze svych slupek uvibvat fenolické latky. (RIBEREAU-GAYON aj.,
2006).
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U odmidy Rulandské modré byl na stanovisti I. zaznamewgkyv hodnoty
antokyaninového potencialu pH1 A. Tento bkgje¢ zpisoben variabilitou nahodného
vybéru bobuli @i odbéru vzorki, presto odida RM doportiované min. hodnoty
500 mg/l antokyaninového potencidlu pH1 A na obotansvistich zdaleka
nedosahovala. Antokyaninovy potencial na stanovitise zdal byt miré lepsi

s rostouci tendenci.

Hodnota pH3,2 ktera by sec¢ta zranim hrozé zvySovat, nila spiSe velmi
negiznivou klesajici tendenci. Tato byla na obou st#&#ich @i poslednim odéru
vzorki totoZzna (67,2 mg/l), avSak peém¢ nizka. Z tohoto se lze domnivat, Ze tato
odrida z pohledu optimalniho vyvoje fenolickych latekakiicky nevyzravala.
V terminu posledniho odhu vzorki byla fenolicka zralost hroZima obou stanovistich

velmi podobna.

Prakticky neminny piibéh byl zaznamenan u hodnot podilu tanire semen
MP (%) na obou stanovistich. (RIBEREAU-GAYON ajQ0B) uvadi, Ze hodnota
tohoto parametru by sed&ha pohybovat v rozmezi 60 — 0 % a zranim bylarklesat.
Presto se tyto hodnoty pohybovaly pé&mmé negiznivé vysoko v rozmezi (77,1 — 80,6).
Pri odbéru vzorka (03. 10. 2014) odda RM vykazovala nejvyssi hodnoty podilu tanin
ze semen ze vSech hodnocenychiddRM 1 = 80,6; RM 2 = 79,2).

Zajimavy u této odrdy je i pribéh hodnot extrahovatelnosti fenolickych latek
EA (%) a to zejména na stanovisti Il. Hodnota tohparametru by se &a pohybovat
vrozmezi 70 — 20 % a zranim byla klesat. Extrahovatelnost fenolickych latek je
predevsim dana prévozdilem obou hodnot pH (RIBEREAU-GAYON aj., 2008y
pii prvnim odkru vzorki na stanovisti Il. byl rozdil mezi pH nejmenSi. Twm
odpovidala i nejlepSi schopnost extrakce antokyaf(irn®,2 %). Pesto i tyto hodnoty
EA pii poslednim odéru vzorki byly stale pordrné vysokeé.

Vzhledem k térs¢ nengnnym hodnotam podilu taninze semen MP (%),
schopnosti extrakce antokyafirEA (%) a nepiznivym snizovanim hodnot pH3,2
(mg/l) se lze domnivat, Ze agta RM na obou stanovistich prakticky fenolicky
nevyzravala a v porovnani s ostatnimi hodnocenyanidami (FR a ZW) vykazovala
nejhorSi vysledky. Tomuto vyvoji ale neodpovidaljszné hodnoty kvalitativnich
parametit a senzorického hodnoceni, které ukazovalydaRM jako nejlépe zrajici.

51



5.2.2 Vyhodnoceni metody Glories u odirdy Frankovka
Tab. 10: Parametry fenolické zralosti adty FR

Frankovka - parametry fenolické zralosti
Datum skru MP % EA % pH1 A (mg/l) pH3,2 (mg/l)
Stanovist | | Stanovist Il | Stanovist | | Stanovist Il | Stanovist | | Stanovist Il | Stanovist | | Stanovist Il
5.9.2014 80,3 81,6 81,5 84,3 373,6 4148 69,7 65,4
19.9.2014 71,4 68,8 74,4 72,6 388 416,8 99,2 114
3.10.2014 78,2 66,7 83,7 71,6 437,6 537,2 71,2 8152,

Graf 8: Priibeh fenolického zrani u oddy FR
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Zajimaw odliSny phabéh a vyvoj fenolickych latek mezi stanovisti ukazuje
Graf 8 u odiidy Frankovka.

viv s

nazn&uje i plynulé zvySovani hodnoty pH3,2 (65,2 mg/52,8 mg/l), pokles hodnot
podilu taniri ze semen (MP) a schopnost extrakce antokya(iia), by’ tyto poklesy
byly pouze mirné. ifesto se vyvoj fenolickych latek na tomto stanovisti dle

zjistenych hodnot jevil podstagmpozitivreji, nez u vzork stanovist I.

Na stanovisti I. je patrné zvySeni hodnoty pH3,2,Z9mg/l) i druhém odbru
vzorka (19.09.2014), kdy s timto pozitigrkoresponduje i pokles hodnot podilu tanin
ze semen (MP) a schopnost extrakce antokyaftid). Nasleds ale @i tretim odkru
(3.10.2014) je vi&t negiznivy pokles pH3,2 (71,2 mg/l), ¢fvny nérust podilu tanin
ze semen (MP) a schopnosti extrakce antokyafttA).
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Antokyaninovy potencidl pH1 A se na obou stanoeiStpostups pozitivre
zvysoval.

5.2.3 Vyhodnoceni metody Glories u odidy Zweigeltrebe
Tab. 11: Parametry fenolické zralosti agty ZW

Zweigeltrebe - parametry fenolické zralosti
Datum skiru — MP % — — EA% — p!—ll A(mg/) — EH3'2 (mg/l)w
Stanovist | | Stanovist Il | Stanovist | | Stanovist Il | Stanovist | | Stanovist Il | Stanovist | | Stanovist |l
5.9.2014 88,2 66,3 81,6 68,9 169,2 439,6 31,2 136,8
19.9.2014 61,4 67,9 55 64 350,8 313,6 158 112,8
3.10.2014 a7 58,5 44,2 62,9 606,4 423,2 338,4 156,8

Graf 9: Pribéh fenolického zrani u oddy ZW
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Graf 9 znazoiuje pmibéh a vyvoj fenolickych latek u oddy Zweigeltrebe.
Fenolické vyzravani této oily zejména na stanovisti I., 1ze povazovat ve skavn
svySe popsanymi oddami RM a FR téri za ukazkovy. Hznivé zvysujici se
antokyaninovy potencial pH1 A (169,2 mg/l — 606,49/ u vzorki bobuli na
stanovisti I. v souvislosti s vyragmostouci hodnotou pH3,2 (31,2 mg/l — 338,4 mg/l),
naswdéuje vyraznym zrdndm ve vyvoji a vyzravani fenolickych latek a vyupz
zlepSujici schopnost uvavani fenolickych latek z vakuol poréznich membran
burgcnych sén. Tomu odpovidalo i pozitivni postupné sniZzovéactiagpnosti extrakce
antokyaniri EA (44,2 %) i podilu taninze semen MP (47 %).

U vzorki na stanovisti Il. hodnotythto latek taktéZ s#étovaly k pozitivigjSim

hodnotam, nicmeén oproti stanovisti I. byl tento vyvoj podstatrpomalejSi, coz
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dokazuje i mira zvySujici se hodnota pH3,2 (136,8 mg/l — 156,8)m@bdobr i
snizovani hodnot podilu tariirze semen MP (%) a schopnosti extrakce antokyanin
EA (%) nely jen velmi mirnou klesajici tendenci a v poslednodiEru vzorki se

pohybovaly jest stale vysoko kolem 60 %.

5.3 Vzajemné porovnani senzorickych vysledks metodou Glories

Pri hodnoceni fenolické zralosti nebude vhodné &#rae pouze na jednu metodu
hodnoceni, ale bude zapelbi brat v Gvahu vice aspéld neienych parameir

Odrida Rulandské modré se na obou stanovistithsgnzorickém hodnoceni
jevila jako odfida optimalg vyzravajici, coz naziavala jak zn¢na barevnosti semen
od zelenych odsttnpo hrédé, tak i postupné sniZzovani intenzitykych a trpkych toh
v chuti. Tuto tendenci ale zdaleka nepotvrzovaly iiS€né hodnoty analytickou
metodou ,Glories" ukazujici vyvoj a zrani fenoliatylatek v bobulich. Ta otidu RM

hodnotila spiSe jako podipmnérné vyzravajici.

Podstats rozmanitjSi pribéh vyzrdvani hrozin mezi stanovisti vykazovala
odrida Frankovka. Zji$hé hodnoty metodou ,Glories” prakticky potvrzovaly
hodnoty optickych i chiovych vjenti zaznamenanychfip senzorickém hodnoceni
vzorka. Intenzity hakych i trpkych tom, a stim souvisejici barevnost semen,

vypovidaly o rozdilném vyvoji fenolickych latek wbulich mezi obma stanovisti.

Pri senzorickém hodnoceni zejména barevnosti semateazity ¥islovitosti u
odridy Zweigeltrebe, nenazéavaly zjiSEné hodnoty takoveé pozitivni zmy ve vyvoiji
fenolickych latek, jak tomu bylo u ot Frankovka a Rulandské Modré. Metoda
.Glories" v8ak u odidy Zweigeltrebe ukazala, Ze vyvoj fenolickych latekobulich
mél v porovnani s FR a RM tu nejlepsi tendenci.

Hodnoceni fenolické zralosti za vyuziti senzoridkyenetod bude igjme
vyZzadovat prakticky zkuSené degustatory. Domnivémze utovani terminu skliz&
hrozni pouze na zakladmetody senzorického hodnoceni fenolické zralosgdmohlo
negativié odrazit ve finalnim projevu vysoké&iglovitosti nebo hikosti chuti vin.
Senzorickym hodnocenim barevnosti semen a jejictindmim niZe vina orienta&né
monitorovat zminy fenolickych latek v bobulich. Celk&ye tato problematika nejenom

¢aso¥ narana, ale i velmi slozitd. Dle mého nazoru vyuZitélgtickych metod, nap
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metody ,Glories* bude i hodnoceni fenolické zralosti spof€ se senzorickym

hodnocenim nezbytné.

5.4 Statistické hodnoceni

U posledniho odiyu vzorka (3. 10. 2014) byly rené hodnoty kvalitativnich,
senzorickych i fenolickych paramétistatisticky vyhodnoceny za pouZziti programu
~STATISTICA 12“. U vSech paramalrbyly stanoveny jejich fimérné hodnoty a
smérodatné chyby statistickou metodou ANOVA. Naskediyly pomoci programu
zjistény také korelani zavislosti a vztahy mezi vSemié¢tenymi parametry. Tabulka

vSech korelénich zavislosti je uvedena Yilpze jakoTab. 13

Metodou néasledného testovani za pomoci Tukey testy zjiStény vysoce
prikazné rozdily mezi lokalitami i jednotlivymi vzorky také byla zji&ha vysoce
prikazna interakce mezi lokalitou a vzorkem. Znamenaé byl prokazan vliv lokality
i odrady. Nekteré odiady reagovaly v lokalitachizné. Vysledky nasledného testovani

vSech hodnocenych paranigfsou uvedeny vifloze (Grafy 10 - 21J).

5.4.1 Korel&ni zavislosti

Tab. 12: Korelani zavislosti mezi kvalitativnimi parametry

pH Titr. kyseliny| Asim. dusik| Kys. vinna| Kys. jabl&na
0,527705 0,685723 0,750774| -0,610787  0,79920p Cukerngtost
0,584883 0,490540 0,027406 0,636208 pH
0,865086 | 0,059380| 0,984254 | Titr. kyseliny
-0,331676| 0,885054 | Asim. dusik
-0,087985 Kys. vinna

Hodnoty vSech kvalitativnich paramiet jejich vzajemné vztahy vigsehu zrani
hroznmi ovliviuje mnoho faktar. Jedna se ipdevSim o typ oddy, klimatické

podminky a zejména o agrotechnické zasahy ve ehici

V tabulce Tab. 12 jsou uvedeny koretmi zavislosti mezi wrenymi
kvalitativnimi  parametry. Nejvice Kkorelaich zavislosti vykazovaly parametry
cukernatost a kyselina jablga. Pozitivni zavislost mezi cukernatosti a obsahem
asimilovatelného dusiku (0,750774) s&ekéva, nebd se zvysujici cukernatosti je
nutny i vySSi obsah asimilovatelného dusiku, kierpotebny k zabezpeni dobrého

kvaseni most
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Pozitivni zavislost ale vykazovala cukernatostobsahem titrovatelnych kyselin
(0,685723) a s kyselinou jableou (0,799202), kdy tyto korelace byely byt spise
negativni, tak jak naziaje korelace s kyselinou vinnou (-0,610787). Yghu zrani
hrozmi se @ekava zvysovani koncentrace cukax pokles obsahu kyselin v bobulich, i
kdyZz znena obsahu kyseliny vinné byva pouze mirnd a ma inaymamny vliv
predevsim obsah drasliku vg#. Obdob®i i hodnota pH by rla byt spiSe v negativni
korelaci s kyselinami (titrovatelné kyseliny = 04883; kyselina jabla = 0,636208).
Domnivam se, Ze na‘ipinu tchto nedekavanych vztahmezi parametry, zjihych
pii poslednim odéru vzorki (03. 10. 2014), ly opét vyznamny vliv pra¥ klimatické
podminky @i dozravani hrozin v roce 2014. Silné pozitivni korelace vykazuji i
titrovatelné kyseliny s kyselinou jalileou (0,984254) a asimilovatelnym dusikem
(0,865086).

Tab. 13: Korelani zavislosti mezi fenolickymi parametry

MP (%) | EA (%) | pH3,2 (mg/l
-0,810970| -0,702267| 0,841813 | pHLA (%
0,958067| -0,952267| MP (%)
-0,967787 | EA (%)

Zjisténé pozitivni i negativni koretai zavislosti mezi fenolickymi parametry,

odpovidaji pedpokladanym zemam @ekavanych  pribéhu zrani fenolickych latek.

Se zvySujicim se antokyaninovym potencialem (pH1lbg)melo dochazet i ke
zvySovani hodnoty pH3,2 tak, jak to ukazuje ponitivhodnota (0,841813).
V souvislosti s timto by zranim &o dochazet i k poklesu obsahu podilu ténire
semen MP (-0,810970) a extrakce antokyaritid (-0,702267) tak, jak naztai obs

negativni korelace.

Obdobr¢ se zvysujici se hodnotou pH3,2 by¢londochazet k poklesu parantetr
podilu tanii ze semen (MP) a extrakce antokydniftA). Tomu odpovidaji silné
negativni korelace s pH3,2 (-0,952267, -0,967787).

Vzajemny vztah mezi podilem taiize semen (MP) a extrakci antokyan(iA)
naznguje pozitivni korelace (0,958067) ze které vyply¥@d,s klesajici hodnotou (MP)
se bude snizovat i hodnota (EA).
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Tab. 14: Korelani zavislosti mezi kvalitativnimi a fenolickymi gametry

pHL ANt | MP EA pH3,2
Cukernatost| -0,252467-0,092273| -0,366526| 0,252675
pH 0,498242| -0,481688-0,637449 0,677742

Titr.kyseliny | -0,375568 0,357560| 0,10498() -0,1419%4
Asim. dusik | -0,401918 0,349048| 0,10411¢ -0,1342}72

Kys.vinna | 0,169579 0,224178 0,3318R0 -0,225090
Kys. jablena| -0,337926| 0,238673| -0,032478-0,024956

VyznamrgjSi korel@&ni vztahy mezi réfenymi fenolickymi hodnotami a
kvalitativnimi parametry byly zjighy mezi pH, schopnosti extrakce antokyaénin
hodnotou pH3,2. Ty koresponduji se vztahy mezi liekgmi parametry uvedenymi
v Tab. 13. Zranim hrozf dochazi nejen ke zvySovani obsahu cukernatostitadkié
hodnoty pH (0,677742). Hodnoty parametru schoprmdtiakce antokyaninEA (%)
by zranim nély klesat, coz ukazuje i negativni korelace s hodmd pH (-0,637449).

Tab. 15: Korelani zavislosti mezi kvalitativnimi parametry a seraoymi

hodnotami

Parametr | Barevnostf Hoikost | Trpkost
Cukernatost| -0,449275-0,604993 -0,577668
pH -0,329459 0,217301| -0,56217{
Titr. kyseliny | -0,188951| -0,304906| -0,861074|
Asim. dusik | -0,333404-0,310770| -0,600403
Kys.vinna | 0,479514 0,459169 -0,227Q90
Kys. jabl&nd | -0,287724 -0,359574| -0,838448

Mezi kvalitativnimi parametry a senzorickymi hodawi stoji za povSimnuti
negativni zavislosti mezi kyselinami a intenzitapkobsti (-0,861074 - titrovatelné
kyseliny x trpkost; -0,838448 — kyselina jadiié x trpkost). Tyto korelace byéhy byt
spiSe pozitivniho charakteru, né€tae gedpoklada, Zze zranim hrazbude dochazet ke
snizovani celkového obsahu kyselin v bobulich alespd s tim se bude sniZovat i

projev silné tislovitosti.
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6. ZAVER

Vyuzivani technologii sledovani vyvoje fenolickyditek @i zrdni modrych
mosStovych odid pati v sokasné dob ve sété ke standaniin technologickych
postum pii vyrob¢ cervenych vin. Jejich opodstétri a jejich vyuzivani dokazuji
senzoricka srovnani vin &eovych producerit stuzemskou produkci. Proti tomu
tuzemsti vin& bohuzel stéle uednostiuji pii hodnoceni zralosti pouze technologické a
senzorické parametry hrox@a s pojmem fenolicka zralost a jejim vyuZiti vivodovani

se zatim jen seznamuiji.

Cilem této diplomové prace bylo hodnotit fenolickzralost zvolenych modrych
mostovych odid v podminkach jizni Moravy za pouZiti senzorickéamalytické
metody. Ziskané poznatky potvrdily vyznamnost vtiuzobou €chto metod
v rozhodovani nejen o vhodném terminu skijzale davaji i dostatek podkiadgro

rozhodnuti o spravném technologickém postufpwyrobeé vina.

Z hodnoceni vysledkvyplynulo, Ze posuzovéani fenolické zralosti hrbzouze
na arovni zakladnich paraméta modrych mosStovych odld je pro rozhodovani zcela
nedostaujici a mnohdy zavagici. Vyhody spoléného posuzovani zralosti senzorickou
i analytickou metodou se ukazaly mapti hodnoceni odrdy ZW, ktera se v ibéhu
zrani po senzorické strance jevila jako tmtlr nedostata¢ vyzravajici. Na tuto
skut&nost ukazovalo pouze gmérné hodnoceni jak ve vybarvovani semen v bobulich
této odfidy (< 6), tak i vysoké hodnoty intenzity trpkychid(> 7) @i chutnani semen.
AvSak analytickd metodaGlories tuto nepiznivou tendenci u oddy ZW iz
nepotvrdila. Vyvoj sledovanychutezitych parametr této analytické metodglories
jako je podil tanifi ze semen MP (%) a extrakce antokyaniA (%), sta¢ly tuto
odridu do pozice spiSe zrajici kvalitrivysoké hodnoty podilu tanirze semen mohou
zpusobovat nefljemre hoké a sil trislovité chu¢ ve finalnich vinech, zejméndip
dlouhé maceraci hroan Z hodnocenych odd n¢la pra¥ odmda ZW u tohoto
parametru ty nejlepsi vysledky (47 — 58,5 %). UiddRM a FR se hodnoty podilu
tanini ze semen pohybovaly v podstawysSich hodnotach (66,7 — 80,6 %). Zbytek
rozdilu této veltiny podilu taniti ze semen do 100 %, ukazuje podil tanze slupek
bobuli hrozii. Pro producenta vina todde byt taktéZz vyznamnym ukazatelem, rtebo
slupkové taniny maji velmi pozitivni vliv na celkamy jemnost a harmotnost vina.

Obdobré tomu bylo i u dalSiho idezitého parametru metodylories, a to schopnosti
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extrakce antokyanin EA pii pH3,2, kde vyvoj tohoto parametru u a6dy ZW
vykazoval taktéZ podstatmpozitivrejSi hodnoty wci odridam RM a FR.

Obdobre se spolené vyuziti metod senzorického i analytického ho@mdc
uplatnilo i u odidy RM, kde u této byl vyvoj zrani, da sei kontrastni k odrdé ZW.
Tato odiida dosahla sice nejvysSich hodnot cukernatostgkantetodouGlories byly
zjisteny i velmi vysoké hodnoty podilu tarirze semen (kolem 80 %) a vysoké hodnoty
schopnosti extrakce antokyafijnkteré by se zranim &y snizovat. B zameieni se
pouze na faktor cukernatosti a jiz dalSi nesledbviwoje fenolickych latek v bobulich
u této odidy, by mohlo mit za nasledek mylné zhodnoceni dfdtimzralosti a
nasledné weni terminu jejich sklizh

Metodou néasledného testovani za pomoci ,Tukey“utdsfly zjiS€ny vysoce
prikazné rozdily mezi lokalitami i jednotlivymi vzorky také byla zji¢ha vysoce
prikaznd interakce mezi lokalitou a vzorkem. Znamendé byl prokazan vliv lokality
i odrady. Je nutno fipomenout, Ze nadiiené hodnoty ukazujici zralost hrdzrbyly
vyznammié ovlivnény negiznivym Kklimatickym pfibchem v obdobi zrani. Tato
skute&nost ukitym zpisobem ovlivnila cely gibéh daného testovani i zé&ecnych
hodnot vysledi. Proces stanovovani optimalniho stéippralosti hrozd, a tim
spojeného i vhodného terminu skBzre z pohledu fedeslého velmi sofistikovany a
hlavre komplexni proces. Jak ukazaly zis¢ vysledky, tento proces jednozn&a
vyZzaduje spoléné vyuziti analytickych i senzorickych metod ihfgdnutim k zajmu

vinaie a moznosti jeho technologickych postup

Pokus ukéazal, Ze itprelativré dobré trovni kvalitativnich hodnot (cukernatost,
titracni kyseliny, pH) jsou parametry podilu tafiime semen (MP) a schopnost extrakce
antokyaniti (EA) mnohdy pouze na hranici dopdavanych hodnot, aneb@&chto
hodnot vibec nedosahuji. Na zakkaadiskanych vysledk nelze zcela jednoduseciir
piesny termin skliz& ale vedle vySe jmenovaného hrajéleditou roli i vlastni
zkuSenost vinohradnika a vieaa jeho vyrobni zé&én. Proto uéovani optimalniho
terminu sklizé je velmi zodpowdny a narény proces, ktery je ovliovan fadou
faktori od agrotechnickych zasama vinici, odfidou, lokalitou, pibéhem pdasi
v roce zejménaip dozravani hrozin zkuSenosti i senzorickém hodnoceni zralosti

hrozmi, az po ¢asow, finantné i odbore nar@&né hodnoceni analytické. Z toho
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vyplyva, Ze stanoveni vhodného obdobi sKiizje vysledkem komplexniho
vyhodnoceni vSech uvedenych fakior
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7. SOUHRN

Vyznam sledovani kvalitativnich parametfcukernatost, titrovatelné kyseliny,
pH) pi uréovani optimalni zralosti modrych mostovych wdlize povaZzovat za apob,
ktery poskytuje pouze omezené a nedostetenformace. Pro stanoveni poZadované
kvality zralosti je nutné hodnotit zrani hrdzrurcenych pro vyrobu kvalitnich
¢ervenych vin vedle senzorickych metod i metodanaiydickymi, které jsou schopny
definovat znénu fenolickych latek v bobulich, a tim gB@azreji ovliviovat ugeni
terminu skliz&. Hodnoty fenolickych latek se vyznasnmeéni v zavislosti na stanovisti
i odrade.

Prace sleduje zény a vyvoj fenolickych latek v bobulich, jejich art ke
kvalitativnim i senzorickym paramétn. Zabyva se senzorickou metodou hodnoceni
zralosti semen bobuli hro&ra také s¥toveé uznavanou analytickou metodoGlgpries’,
hodnotici Urové fenolickych latek s ohledem na zvolenétmbyr a stanovist na jizni

Morawe.

Klicova slova: Fenolickd zralost, fenolické latky, nuetoGlories, hodnoceni

zralosti hrozi.
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8. SUMMARY

The importance of monitoring the quality parametgyggar content, titratable
acid pH) in determining the optimum ripeness ofebdmape varieties can be considered
a method which provides only limited and inadequafermation. To determine the
required quality should be evaluated ripening gsamtended for the production of
high quality red wines in addition to sensory mehand analytical methods which are
able to define the change of phenolic compoundsemies and accordingly influence
the determination of the harvest. The values ohphe compounds vary significantly

depending on the site and variety.

My thesis tracks changes and development of phemampounds in berries,
their relationship to quality and sensory parangetitrdeals with the sensory evaluation
method ripe berry grape seeds and also world-readvemalytical methotGlories",
evaluating the level of phenolic compounds on g$etevarieties and habitats in South

Moravia.

Keywords: phenolic ripeness, phenolic compoundsthate Glories, evaluation

ripeness of the grapes.

62



9. SEZNAM POUZITE LITERATURY

BALIK, J. Vinaistvi — navody do laboratornich &eni. Mendelova zeddglska a
lesnicka univerzita v B 1998. ISBN 80-7157-317-5.

BOGS, J., DOWNEY, M., HARVEY, J., ASHTON, A., TANNE, G., ROBINSON, S.,
2005. Proanthocyanidin synthesis and expressiogenés encoding leuanthocyanidin
reductase and anthocyanidin reductase in develognage berries and grapevine
leaves. Plant Physiol., 139, 652—663.

BOUKHARTA, M., GIRARDIN, M., METCHE, M., 1988. Pra@nidines galloyle’es
du sarment de vigne (Vitis vinifera) separationideintification par chromatographie
liuide haute performance et chromatographie erselyazeuse.J. Chromatogr., 455,
406-409.

BOULTON, R., "The Copigmentation of Anthocyaninsdaits Role in the Colour of
Red Wine: A Critical Review," AJEV 52:2, 67, (2001)

DOWNEY, M. O., HARVEY, J. S., ROBINSON, S. P., (B¥) Analysis of tannins in
seeds and skins of Shiraz grapes throughout be&wvglopment. Aust J. Grape Wine
Res. 9, 15-27.

DUPUCH, V., Proccedings Colloque Journée TechnidqueCIVB, Bordeaux, 1993,
p.62.

GHOLAMI, M., HAYASAKA, Y., COOMBE, B. G., JACKSONJ. F., ROBINSON,
S. P., WILLIAMS, P.J., 1995Biosynthesis of flavour compounds in Muscat Gordo

Blanco grape berriesAustralian Journal of Grape and Wine Research9124.

GLORIES, Y., AUGUSTIN, M., Proceedings Colloque dute Technique du CIVB,
Bordeaux, 1993, p. 56.

GRAINGER, K., TATTERSALL, H.,Wine production: vine to bottleAmes, lowa:
Blackwell Pub., 2005, xvii, 130 p. ISBN 97814051486

HARDIE, W. J., AGGENBACH, S. J., 1996: Effect oftesi season and viticultural
practies on grape seed development. Australiamadbof Grape and Wine Research, 2:
21-24.

63



CHADHA , K. L., RANDHAWA, G. S., 1974: Charactersed in grape description and
classification. In: NAIR, K. B., Grape Varietieslindia. U. S. Jain, New Delhi, 7-41.

JACKSON RONALD, S.. Wine science: principles andpla@ations. 3rd ed.
Amsterdam: Elsevier/Academic Press, 2008. ISBN 2287336468.

JACOBSON, Jean L. Introduction to wine laboratormagtices and procedures. New
York, N.Y.: Springer, c2006, xvii, 375 p., 2 p.htes. ISBN 03-872-4377-1.

KENNEDY, J. A.,SAUCIER, C., GLORIES, Y., 2006: Ge@mand Wine phenolics:
History and Perspective. American Journal of Englagd Viticulture, 57: 239-248.

MICHLOVSKY, M., 2014:Bobule Vyd. 1. Rakvice: Vinselekt Michlovsky, 2014, 229
s. ISBN 978-80-905319-3-2.

OBERHOLSTER, A., Wynboer, April, (2003). Dostupné an
http://www.wineland.co.za/technical/effect-of-viitural-and-winemaking-practices-

on-the-phenolic-composition-of-grapes-and-wineg-par

PAVLOUSEK, P., 2009Antokyaniny, taniny a kvalita hroirpro vyrobucervenych
vin. Vinarsky obzor. 2009. sv. 102, 10, s. 462--463. ISSN 1212-7884.

PAVLOUSEK, P., 2011Péstovani révy vinnémoderni vinohradnictviPraha: Grada,
333 s. ISBN 978-80-247-3314-2.

PAVLOUSEK, P., Encyklopedie révy vinné. 2., aktaaNyd. Brno: Computer Press,
2008, 316 s. ISBN 978-80-251-2263-1.

RIBEREAU-GAYON, P., DUBOURDIEU, D., DONECHE, B., lKDVAUD, A., 2006:
Handbook of Enology. Volume 1 — The Chemistry ofn&/iand Vinifications. ISBN
978-0-470-01034-1, 512 str.

RIBEREAU-GAYON, P., GLORIES, Y., MAUJEAN, A., DUBORDIEU, D., 2006:
Handbook of Enology. Volume 2 — The Chemistry of né/i Stabilization and
Treatments. ISBN 978-0-470-01037-2, 450 str.

RISTIC, R., FRANCIS, I. L., GAWEL. R., ILAND, P. G2002: Relationship between
seed composition and grape and winw quality. 11stialian Wine Industry Technical
Conference, 145-149.

64



ROEDIGER, AHA Dr. Phenolic ripeness in Sauth Afri€ape Wine Academy, 2006.
85 s. Vedouci diplomové prace Roediger. Dostupny WWW:

http://www.capewineacademy.co.za/

ROMEYER, F., - Macheix, J. J. Sapis, J. C.. Chamges importance of oligomeric
procyanidins during maturation of grapes seedstdehgmistry 25, 1986. S. 219-221.

SAINT-CRICQ, N., VIVAS, N., GLORIES, Y., Prog. Agri Viticol. 115 (1998) 13.

SOMERS, C., “The Wine Spectrum — An Approach towa@bjective Definition of
Wine Quality” Australia, ISBN 1875130276, (1998).

SOUQUET, J.-M., LABARBE, B., LE GUERNEVE’, C., CHERWER, V.,
MOUTOUNET, M., 2000. Phenolic composition of gragiems.J. Agric. Food Chem.,
48, 1076-1080.

STEIDL, R., 2010:Sklepni hospodatvi V ceském jazyce vyd. 2. Valtice: Narodni
vinaiské centrum, 0.p.s., 309 s. ISBN 978-80-903201-9-2.

TESNIE'RE, C., TORREGROSA, L., PRADAL, M., SOUQUET;M., GILLES, C.,
DOS SANTOS, K., CHATELET, P., GU'NATA, Z., 2006. fe€ts of genetic
manipulation of alcohol dehydrogenase levels on ibgponse to stress and the

synthesis of secondary metabolites in grapevineeked. Exp. Bot., 57, 91-99.

VERMERRIS, W., NICHOLSON, R., PHENOLIC COMPOUND BCHEMISTRY.
Springer, 2006. ISBN 978-1-4020-5163-0, 276 s.

VIDAL, S., FRANCIS, L., GUYOT, S., MARNET, N., KWIAKOWSKI, M.,
GAWEL, R., CHEYNIER, V. AND WATERS, E. J., (2003)he mouth-feel properties
of grape and apple proanthocyanidins in a wine-lkedium. J. Sci. Food Agric.,
83: 564-573. doi: 10.1002/jsfa.1394.

65



10. PRILOHY

Tab. 2: Klimatické podminky Jihomoravského kraje vilpthu vegetaniho
obdobi v roce 2014

Mésic | Uzemni teploty (°C| Uzemni srazky (mm
Duben 10,8 27
Kvéten 13,6 78
Cerven 17,8 29
Cerveneq 20,7 89
Srpen 17,1 113
Zari 14,9 136
Rijen 10,6 39

N

Dostupné na:

http://portal.chmi.cz/portal/dt?portal_lang=cs&med&PTabContainer/P1_0_Home

Tab. 16: Korelaini zavislosti vSech gitenych paramelr u hodnocenych odd
RM, FR, ZW

Cukernatostf pH Titr. kys. Dusik Kys. vinn jaﬁl{éﬁé pH1 Anth. MP EA pH3,2 Barevnosf Haost Trpkost
Cukernatost| 1,000000 0,52770% 0,685723 0,750774 -0,61078 0,799202 -0,252467 -0,092273 -0,36652¢ 0,252676 -0,449275 ,604993 -0,577668
pH 0,527705 1,000000( 0,584883 0,490540 0,027406 | 0,636208 0,498242 -0,481683| -0,637449 0,677742| -0,329459 0,217301 -0,56217
Titr. kys. 0,685723 0,584883 1,000000 0,865086 0,059380 0,984254 -0,375568 0,357560 0,10498( -0,141934 -0,188951 304806 | -0,861074
Dusik 0,750774 0,490540| 0,865086 1,000000 -0,331676| 0,885054 -0,401918 0,349048 0,104114 -0,134212 -0,333404 31a770 -0,600403
Kys. vinna -0,610787 0,027406| 0,05938| -0,33166  00aQO0 -0,087985 0,169579 0,224178 0,3318P0 -0&R5p 0,479514 0,459169 -0,22709
jagl{ls‘,ﬁé 0,799202 0,636208( 0,984254 0,885054 | -0,087985 1,000000 -0,33792 0,238673 -0,032478 024956 -0,287724 -0,359574 -0,838448

pH1 Anth. -0,252467 0,498242| -0,375568 -0,4019118 169679 -0,337926 1,00000q -0,810970 -0,702267 0,841813 0,078133 0,580322 0,162023%

MP -0,092273 -0,481683] 0,35756 0,349048 0,2241178 ,238873 -0,810970 1,000009 0,958067 -0,952267| 0,368558 -0,348109 -0,25960!

EA -0,366526 -0,637449 0,10498 0,104116 0,3318p0 0,032478 -0,702267 0,958067 1,000000 -0,967787 | 0,458065 -0,173697 -0,036363
pH3,2 0,252675 0,677742] -0,14195¢ -0,1342f2 -0,2250 -0,024956 0,841813 -0,95226f -0,967787 1,000000-0,284120 0,264005 0,01104
Barevnost -0,449275 -0,32945 -0,188941 -0,333404 479514 -0,287724 0,078133 0,368558 0,458065 -QZB4| 1,000000 -0,203985 -0,22536p
Horkost -0,604993 0,217301 -0,30490p -0,3107f0 0,48916 -0,359574 0,580322 -0,34810 -0,173697 0,264005 0,203985 1,000000 0,443694
Trpkost -0,577668 -0,562171 -0,861074 | -0,600403 -0,227090| -0,838448 | 0,162022 -0,259605 -0,036363 0,011046 -0,225366 43899 1,000000

Korelace (Dvoracky, fenolicka zralost-vysledky) @gené korelace jsou

vyznamné na hlad. p <,05000 N=6 (Cetipady vynechany u ChD)
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Grafy statistického vyhodnoceni néifenych parametni:

Graf 10: Statistické vyhodnoceni cukernatosti
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Graf 11: Statistické vyhodnoceni pH
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Graf 12: Statistické vyhodnoceni titrovatelnych kyselin
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Graf 13: Statistické vyhodnoceni asimilovatelného dusiku

340

320

300

Asimilovatelny dusik (mg/l)

160 ¢
140 ¢

120

Lokalita*Vzorek; Vazené priméry

Wilksovo lambda=,00001, F(12, 14)=350,20, p=,00000

Dekompozice efektivni hypotézy

Vertik sloupce ozna¢. +/- sm. chyby

280
260
240 t
220
200

180 ¢

RM Fr
Vzorky

68

w

B Lokalita B/V
[ Lokalita Bene$



Graf 14: Statistické vyhodnoceni kyseliny vinné

Kyselina vinna (g/l)

Graf 15: Statistické vyhodnoceni kyseliny jatye
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Graf 16: Statistické vyhodnoceni pH1 Anthokyany

pH1 Anthokyany (mg/l)

Graf 17: Statistické vyhodnoceni podilu tafiire semen
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Graf 18: Statistické vyhodnoceni schopnosti extrakce arsoky

EA (%)

Graf 19: Statistické vyhodnoceni barevnosti semen
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Graf 20: Statistické vyhodnoceni Hamsti semen

Graf 21: Statistické vyhodnoceni trpkosti semen
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