Mendelova univerzita v Brné

Zahradnicka fakulta v Lednici

VIiv kmene kvasinek na sekundarni volatilni latky ve

/4

viné

Bakalatské prace

Vedouci bakalaiské prace vypracovala

Ing. Michal Kumsta Dolezalova Chalupova Katefina

Lednice 2017



Prohlaseni

Prohlasuji, ze jsem bakalarskou praci na téma Vliv kmene kvasinek na sekundarni volatilni
latky ve vin¢ vypracovala samostatné a pouzila jen prament, které cituji a uvadim v
ptilozeném soupisu literatury.

Souhlasim, aby prace byla ulozena v knihovné Zahradnické fakulty Mendelovy univerzity v

Brné a zpfistupnéna ke studijnim tcelim.

V Lednici, dne 28.4.2017

Podpis diplomanta



Podékovani:

Na tomto misté bych rada podékovala lidem, kteti mi pomohli s vypracovanim bakalarské
prace. Na prvnim misté patii podékovani Ing. Michalu Kumstovi za vedeni. Dale patii
podékovani mému manzelovi za pomoc pii zpracovani autorského pokusu, popsané¢ho

Vv praktické ¢asti.



Obsah
R U AV © 1 b BTN 5
2. CILPRACE ... ittt 7
3. TEORETICKA CAST ...ttt et 8
31 SIOZENT VING ettt sttt b e s sttt e b e nheesaeena 8
3.2 Aromatické [AtKY V& VINE ......eiiiieeee ettt e e s srae e e saraeeeeas 12
321 Primarni aromatick€ LAtKY ........ccoveveeririeiinieieeeee e 13
3.2.2 Sekundarni aromatické TAtKY ........ccevvreerinirierieeeee e 13
32,21 VYSST AIKONOLY ...ttt ettt bt et 13
3.2.2.2  MaStNE KYSEIMY ...couveiteitieitieiie ettt sttt et bt e s st s e b e ns 15
B T 1 -1 Y SRR URUPP 16
3.2.3 Tercidlni aromatické LALKY........cocveveeririeiinieeseceeeeeeeee e 17
3.24 Nechténé aromaticke SI0ZKY VINa........cceccereriieninieienieesreeeeee e 18
33 Q= 151101 PP 20
3.3.1 DiIVOKE KVASINKY .eeeieeieie it ceiieee ettt e e ettt e e e et e e e et a e e e eataeeeeaasaeeesnsaeeesnnsaeeesannsneenan 21
3.3.2 SaccharomMyCetni KVasinKy ........coccuieiiiiiiei ettt e e e e e bae e et 21
B, PRAKTICKA CAST ...ttt 23
8.1 UVOD oottt bbb 23
4.2 Charakteristika odridy MUIEr TRUFZAU ......coecviieiieecieeeee ettt 23
4.3 Charakteristika pouZitych kmenl KVasinekK ...........ccoccuiiiiiiiiiii ittt 25
4.4 PFijem hrozn(, technologie ZpracoVaNI.......ccccueiieciiiie e et 27
4,5 (O Le | 11 AT 2= 1Y LT 28
4.6 Pribéh kvaseni, 0SetFeni PO KVaSENI.....ccuiiiiieeciie ettt ettt e sare e s 30
/I YAY] s TeTe [ o Tol= oY o o] ¥ 1YV PP 31
B DISKUSE ..ttt ettt ettt s b ettt s h et h e e ae bt e bt et e e bt et et e bt et e nbeeaeebesheenes 33
. ZAVER ..o 34
7. SOUHRN ..ttt ettt e e e e e e ettt e e e e e s e as bttt e e e e e s e nssbeeteeeeee s ansbeeeeeeeeeeaannneeeneens 35
8. RESUMIE ...ttt ettt e e ettt e e e e e e e b e bttt e e e e e s e bt b et e e e e e e s nnbeeteeeeeeeannnneeeeeeas 36
9. SEZNAM POUZITE LITERATURY ...ccuuiiriimimiiriunenseseteessessstesessessssse st ssssesessessssisessessesinesnenes 37
10, PRILOHY oottt 39



1. UVOD

Vino je napoj stary jako lidstvo samo. Jiz na$i praptedkové znali plody divoké révy
lesni, pochutnavali si na jejich plodech a tato skutecnost piirozené vedla k vyrob¢ vina.
Vino totiz vznika diky ¢innosti kvasinek a jejich pfirozenému vyskytu vSude tam, kde se
hrozny a hroznovy most skladuji. Péstovani révy a vyrobu vina znali jiz prvni zemédélci
a jednim z dikazl o starobylosti této Cinnosti je i pfiblizné osm tisic let staré zafizeni
k ziskavani hroznovych a ovocnych mostu, nalezené v dnesni Syrii. Vino bylo oblibenym
napojem od dob nejstarSich civilizaci v Mezopotamii a Egypté, pies klasické obdobi
Recka a Rima, stfedovék aZ po soucasnost. V soucasné dobé je vino velmi oblibenym a
modernim napojem a v Ceské Republice dlouhodobé roste poptavka konzumenti. S timto
fenoménem je spojena také obeznamenost milovnikd vin a logicky rostou naroky na
kvalitu vin.

Skutecnost, Ze tuzemsti 1 svétovi konzumenti zvySuji své pozadavky ohledné kvality
vin stavi vyrobce do situace, kdy by méli dbat na maximalizaci jakosti svych vyrobkd,
pokud chtéji obstat v soustavné se zvysSujici konkurenci vyrobct. Jednim z klicovych
faktorii, ovlivitujicich vnimani vina konzumentem jsou jeho organoleptické vlastnosti,
které vyrobce vina pfi zpracovani hroznii a hroznovych mosti mize do znacné miry
ovlivitovat. Chut'ové a aromatické vlastnosti vina jsou dany obsahem jednotlivych slozek
ve vin¢, ktery zavisi jednak na odridé a jejich vlastnostech, dale na fyzikdlnich a
chemickych podminkach pifi zpracovani hroznli a moStu a v neposledni fad€ také na
kvasinkach, které zabezpecuji vinifikaci.

V soucasné dobé, kdy je trendem vyroba vin s odridovym charakterem, podtrzenym
ovocnymi tony, pfipadné urcitou nazrélosti, predevsim ve dfevénych sudech, je volba
kmene kvasinek pfi vyrobé velmi dulezitou zalezitosti. Selekce kmenti kvasinek probiha
V podstaté jiz od 19. stoleti a pivodné byla zamé&fena spiSe na vyrobu piva, nicméné
v prubéhu 20. stoleti jiz bylo znamo pies 700 kmend Saccharomyces cerevisiae, které se
pouzivaji v mnoha odvétvich potravindiského primyslu. Soucasni komeréni vyrobci
kvasinek produkuji stovky kmeni kvasinek, pfedev§im Saccharomyces cerevisiae a
Saccharomyces bayanus a jejich kombinaci. Kazdé z téchto piipravku se vyznacuji
pfesné definovanymi vlastnostmi — toleranci k alkoholu, kinetikou kvaSeni, toleranci
k SO2, intenzitou produkce aromatickych latek, atd. Souhrn téchto vlastnosti pak
jednotlivé kmeny predurcuje ke vhodnosti k vyrobé riznych druhd vin dle barvy,

pozadavkl na vysledny charakter vina, vhodnosti ke zréni,...



Mnozi vinafi se v soucasné dobé nicméné vydavaji jinou cestou — upousteji od
komercnich kvasinkovych preparatii a v rdmci zdiraznéni ,,Terroir vina praktikuji bud’
spontanni rozkvaseni mosti, ¢i pfipravuji zakvasy z vlastnich surovin. Diky témto
technikam mohou docilit velmi zajimavych vyrobka, odlisit se od konkurence a vydobyt
si své postaveni na trhu.

Tato prace se zabyva sloZzenim vina, jeho aromatickymi slozkami a dale pojednéava o
kvasinkach, pouzivanych pti vyrobé. V praktické casti byl proveden pokus ve vlastnim
vinafstvi na téma vlivu jednotlivych komer¢nich kvasinkovych preparatii na vysledny
projev vina, bylo provedeno senzorické vyhodnoceni a porovnani vin vyrobenych za

pouziti komer¢nich kvasinek a vina vyrobeného spontanni fermentaci.



2. CiL PRACE

Cilem této prace je prostudovat dostupné literarni prameny, tykajici se dané
problematiky, a to bez pifihlédnuti k vlastnostem jednotlivych odrid révy. Soucasti prace
je popsat slozeni vina, aromatickych latek, dale zaméfit se na kvasinky, jejich kmeny a
popsat jejich vlastnosti a typické projevy.

Soucasti prace je prakticka cast, ve které je popsan pokus, provedeny ve vlastnim
provozu, ktery popisuje vliv kment kvasinek na senzoricky charakter vyslednych
produkti a senzoricky porovnava vina vyrobena s pomoci aplikace kvasinkovych

preparati a vino vyrobené spontdnnim kvaSenim.



3. TEORETICKA CAST

3.1 SloZeni vina
Vino lze z hlediska chemického slozeni popsat jako vodné — alkoholicky roztok

s obsahem ostatnich latek. Slozky vina tvofi pramérné z 85% voda, 12,5% ethanol a 2,5%
latky ostatni. Mezi latky ostatni nalezi kyseliny, glycerol, sacharidy, fenolické latky,
dusikaté latky a mineralni latky.

Slozeni vina zavisi na slozeni mostu, z néhoz bylo vino vyrobeno. Slozeni mostu se méni

Vv prib¢hu vinifikace, a to Zddoucimi i nezddoucimi zptsoby.

Etanol
je po vodg hlavni slozkou vina. Jeho zasluhou je vino plné a podporuje i tiché latky
ve ving€. Vznika fermentaci, kvasinky enzymaticky pfeménuji glukézu nebo fruktézu na
alkohol a CO2. [3].
Glukosa — Ethanol + Oxid uhli¢ity
C6H1206 — 2 C2H50H + 2 CO2 + teplo

Glycerol
Primarni produkt kvaseni, ktery dodava vinu plnost a télo. Vznikéd zejména na zacatku

kvaseni pfevazné divokymi kvasinkami. Vytvati se v mnozstvi 6 — 10 g/l [3].

Kyseliny

Kyseliny tvofi po cukrech druhou nejvyznamné;jsi skupinu latek v hroznech. Mezi né
patii pfedevSim kyselina vinna, kyselina jablecna a v malém mnozstvi kyselina citrénova.
Kyselina vinna je zodpovédna za kyselou chut’ v hroznech, kyselina jablecna dodava
hroznim spiSe nezralé¢ tony. Koncentrace jednotlivych kyselin v hroznech zdvisi na
odridé vina a pocasi v daném roce. Kyseliny ovliviiuji senzorické vlastnosti vin, ale

zaroven slouzi i jako jejich konzervant [3].



Kyselina vinna

Kyselinu vinnou béhem kvageni kvasinky nerozkladaji. Cast se sraZi v podobé vinného
kamene. Pokud je ve vin¢ v nadbytku, 1ze ji chemicky odstranit odkyselovanim pomoci
uhli¢itanu vapenatého (CaCO3), avsak je zapotiebi, aby ji ve vin¢ zbylo asi 0,5 - 1,5 g/l

[3].

Kyselina jable¢na
Je preménovana kvasinkami pii kvaseni na alkohol nikoliv na kyselinu mlé¢nou jako

pti biologickém odbourdvani kyselin. Lehce se zpracovava mikroorganismy [3].

Kyselina mlécna
Vznika ve vin€ pii bakteridlni pfeméné kyseliny jable¢né na kyselinu mléénou. Mohou

ji v malém mnozstvi produkovat kvasinky pfi pfemén¢ kyseliny pyrohroznové [3].

Kyselina octova
Za nepfistupu vzduchu ji mohou v malém mnozstvi produkovat nékteré druhy
kvasinek (0,3-0,6 g/l). Primarn¢ ale vznika za pfistupu vzduchu (aerobné) oxidaci

etanolu. Pokud je jeji mnozstvi vétsi nez 0,6 g/, znaci to aktivni bakterialni ¢innost [3].

Kyselina citronova

Ve ving se ptirozené vyskytuje v obsahu 50-300 mg/I. Pii jable¢no - mlé¢ném kvaseni
muze byt enzymaticky odbouravéana. Kyselina citronova slouzi ve viné jako stabiliza¢ni
prvek proti kovovym zakalim na zakladé schopnosti tvofit chalaty. Ve viné ma relativné
maly vyznam, pouze v ledovém viné€ je obsah kyseliny citronové zvySen. Celkovy obsah

kyseliny citronové nesmi piekrocit 1g/1 [3]..

Kyselina jantarova
Vznika pfi odbourdvani kyseliny jable¢né kvasinkami pfi kvasSeni jako pravidelny

vedlejsi produkt. Jeji obsah se pohybuje do 1g/1[3].



Sacharidy

Nejvice zastoupené cukry jsou glukoza, fruktdza a sachardza, dale v mensim mnozstvi
maltdza, rafindza, galaktoza, arabindza a xyléza. Béhem kvaSeni se glukoza a fruktoza
preménuji v rozdilnych rychlostech. Pomér mezi nimi je 1:1, ale béhem kvaseni se pomér
meéni ve prospéch fruktozy [3]..

Fruktoza piisobi slad$im dojmem, proto jsou patrné i senzorické rozdily ve ving. Vino
obsahuje i malé mnozstvi pentdz, které jsou nezkvasitelné a jejich piitomnost ovliviiuje
naméfené hodnoty pii analytickém stanoveni cukri obvykle 0,5 az 1g/1 [3].

Sacharo6za tvofi asi 10 % cukrti ve vin€. Je to disacharid, ktery je enzymaticky Stépen
enzymem invertdzou na glukézu a fruktozu. Tato reakce se nazyva inverzi, protoze
sachar6za je schopna stacet rovinu polarizovaného svétla, coz mé pozitivni 1 negativni
vychylky. Smysl otaceni se tedy méni opaéné - inverzné [3]..

Polysacharidy jsou ve viné nezddouci, mohou zptisobovat potize pfi filtraci [3].

Fenolické latky

Radime mezi né ttisloviny a barviva, které pisobi na barvu, sviravou chut’ a hotkost
vina. Nachazi se zejména ve slupce hroznt a po rozruseni slupky se dostavaji do vina.
Béhem kvasného procesu se dostavaji do mostu, proto je dobré tyto latky analyticky

stanovovat[3].

Dusikaté latky

V hroznech se vyskytuji dusikaté latky v riiznych forméch. V bobulich a mostu mutze
byt dusik zastoupeny ve formé NH4, NO3, NO2 , dale v aminokyselinach, bilkovinach
nebo nékterych vitaminech. Pravé aminokyseliny jsou velmi dulezité pro kvasinky
Vv pritbéhu kvaseni, nebot’ pravé dusik kvasinky pottebuji pro své rozmnoZovani [ 3].

Vyskytuji se v moStu v mnoZzstvi az 75%. Celkovy obsah ve viné se pohybuje mezi

250-4500mg/1 v zavislosti na odrad¢ vina [3].

Bilkoviny
Jejich obsah se lisi odriidou 1 roénikem. Obecné plati, Ze v suchych letech je bilkovin
vice. Koncentrace bilkovin se snizuje kvaSenim, reakci s tfislovinami a oSetfenim

bentonitem. Termolabilni bilkoviny mohou mit za pfi¢inu zakal v lahvi [3].
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Mineralni latky (popeloviny)

Podili se v hroznech pfedevsim na tvorbé chutovych vlastnosti. Na obsah téchto latek
ma predevsim vliv piida, geologicky ptiivod, pocasi v daném roce a vyziva révy vinné
v pribéhu zrani. Nejvice zastoupenou minerdlni latkou v hroznech je draslik, jehoz
koncentrace se zvySuje v prub&hu zrani hroznt. Dale se v hroznech nachazi vapnik, ktery
kladn¢ ovlivituje chut' a aroma a hoicik, ktery pii vysSich koncentracich zpasobuje
hotkou chut’ vina. Jejich obsah se v mostu snizuje vysrazenim, krystalizaci a vyuzitim
kvasinek [3].

Obsah zbylych latek ve viné se stanovuje jako obsah popelovin, zbytek po spaleni

organickych latek pfi teploté 500 °C. Ve ving se vyskytuji v mnozstvi 1,5 - 4 g/ | [3].
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3.2 Aromatické latky ve viné

Aromatické latky lze shrnout do pojmu ,,buket” a jedna se o chutové a vonné latky,
obsazené¢ v mostu a ve viné. Lze je popsat jako chemické slouceniny, které se uvoliuji
z vodné-alkoholického roztoku a mohou vstupovat do interakce s ¢ichovymi receptory.
Aromatika vina je vlastnost, kterd ma pfimy vliv na jeho jakost a ndslednou prodejnost.
V soucasné¢ dobé, kdy je trendem vyrdbét za pomoci modernich technologii,
s piihlédnutim k tradi¢nim zptisoblim vyroby, vinafi produkuji pfevazné vina s vyraznym
odridovym aroma, s diirazem na zachovani odridovosti. To znamend, Ze je tieba klast
diiraz na optimalni vybér kvasinek vzhledem k odriidé a vyrabénému stylu vina.

Aromatické latky jsou chemicky zaloZeny na terpenovych uhlovodicich a ptedstavuji
hlavni slozky aromatu prakticky vSech druhi rostlinnych produktd, tj. ovoce, zeleniny,
kofeni,... Ve viné€ jsou vyznamné piedevsim kyslikaté terpenové slouceniny — alkoholy,
aldehydy, ketony a dalsi.

Celkové aroma vina je ddno vzdjemnym plisobenim vice aromatickych latek. Nékteré

odridy potiebuji pro své typické aroma velké mnozstvi téchto latek, jinym staci pouze
nékolik aromatickych latek. Aromatickych latek je znamo kolem 800 [10].
U hroznt se mluvi zejména o primarnim, hroznovém nebo odridovém aroma. Jejich
vyskyt je zavisly na odrid¢€, podnebi, piidé a agrotechnice pouzivané ve vinici. Primarni
druh aroma se vztahuje pfimo k bobulim, které obsahuji dva typy aromatickych sloucenin
[3].

Aromaticke latky ve volné formé — moZzno rozeznat pomoci senzorického hodnoceni
pfimo ve vinici v pribéhu zrani, protoZe tyto latky pii kvaSeni rychle unikaji [3].

Aromatické prekurzory ve vazané formé — projevi se az po kvaseni mostu v mladém
vin€. Pro kvalitu vina jsou podstatnéjsi, nebot’ se uvoliluji ¢innosti enzymu a kvasinek a
tim vytvari zaklad aromatického profilu vin
Aromatické latky obsazené ve viné délime do nékolika skupin, a to predevsim podle

jejich ptivodu na primarni, sekundarni a tercialni aromatické latky.
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3.2.1 Primarni aromatické Latky

Tyto pochazeji z hrozni a mostu. Nejvetsi koncentrace téchto latek se naléza ve slupce
hroznu a tésn¢ pod jejim povrchem. Intenzita jejich tvorby a jejich mnoZzstvi zavisi na
teploté, zrani hroznl a jejich zdravotnim stavu. Maximalni koncentrace aromatickych
latek v hroznech je v dobé plné zralosti, pfi prezravani se obsah aromatickych latek
snizuje. Znan¢ mensi mnozstvi aromatickych latek se nachazi v nahnilych, ¢i
poskozenych hroznech.

Slozeni a pomér aromatickych latek je zalezitost odridova a ro¢nikova, to znamena, ze
kazda odriida obecné ma jiné predpoklady pro vytvareni primarnich aromatickych latek a
mnozstvi vytvorenych aromatickych latek zavisi na podminkach v daném roce a na

daném stanovisti.

3.2.2 Sekundarni aromatické latky

Sekundarni aromatické latky jsou slozky vina, vznikajici pii kvaseni mostu a
dokvéseni mladého vina. Nezanedbatelnou slozkou sekunddrniho aromatu jsou rovnéz
latky, vzniklé vazbami kvasinkami vytvofenych latek se sloZzkami primdrniho aromatu.
Tato skupina latek tvofi nejvyznamnéjSi skupinu aromat v celkovém buketu vina.
Charakter sekundarni aromatiky je ptfedur¢en vychozi surovinou, kmenem kvasinek a
podminkami kvaseni (teplota kvaseni, turbidita mostu, vyziva kvasinek, atd.) Aromatické
latky, vznikajici v pribehu kvaSeni jsou velmi t€kavé, zejména pii vysSich teplotach
kvaSeni. Proto je z hlediska aromatiky vysledného produktu zasadni dbat na spravnou
teplotu kvaseni, nebot’ pti vyssich teplotach kvaseni (nad 25°C) dochazi k unikiim téchto
latek, coZ ma negativni dopad na celkovy aromaticky charakter vina.

Mezi sekundarni aromatické latky patii predevSim:

3.2.2.1 vysSi alkoholy

Obecné se ve viné vyssi alkoholy vytvareji pti alkoholové fermentaci i1 biologickém

odbouradvani kyselin. Tvoii se pfedevSim pfii vysSich teplotach kvaseni (nad 23°C),
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vyssim pH a intenzivnim provzdusiovani. Koncentrace vyssich alkoholti rovnéz zavisi na
kmenu kvasinek, pficemz napr. Saccharomyces bayanus vytvareji vétsi mnozstvi vyssich

alkoholu, nez Saccharomyces cerevisiae.

- Glycerol — Jedna se o trojsytny alkohol, C3 polyol. Jde o bezbarvou kapalinu sladké
chuti, ve ving€ jej miizeme nalézt v koncentracich od 5 do 20 g/l a senzoricky dodava
vinu plnost. Mnozstvi glycerolu, vznikajiciho ve ving, zavisi na teploté pii fermentaci
a kmenu kvasinek. Obecn¢ vyssi koncentrace glycerolu nachazime u vin kvasenych

pfi vyssich teplotach a u vin z hroznii napadenych Sedou hnilobou (Botrytis cinerea).

T

OH OH QH

2,3-butandiol, erythriol, acetoin — jedna se o C4 polyoly, které se vytvareji pfi
alkoholové fermentaci a rovnéz pii biologickém odbourdvani kyselin. Do této
skupiny latek patii rovnéz acetoin, z n¢hoz vznikéd oxidaci diacetyl a redukci 2,3-
butandiol. Tyto produkty fermentace maji své charakteristické aromatické projevy —
acetoin se vyznacuje jemné mléénym aromatem, diacetyl piedstavuje typické projevy
naoxidovaného vina a 2,3-butandiol se vyznacuje mirné nasladlym charakterem. Vyse
popsané latky jsou tvotfeny v nasledujicich koncentracich — 2,3-butandiol 330 - 1.350
mg/l, erythriol 30 — 200 mg/l a diacetyl 2 mg/I.

OH

H;C
CHjs

2,3-butandiol OH

O

C
HaC k

Diacetyl O
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- Arabitol — jedna se o derivat arabinosy, C5 polyol. Je tvofen kvasinkami
Vv koncentracich 25 — 350 mg/l, pfi¢emz vys$si koncentrace zaznamenavame ve vinech

Z hrozni napadenych Botrytis cinerea.
OH OH
HO : OH

Arabitol O H

Mezi vyssi alkoholy fadime rovnéz tzv. piiboudliny, coz jsou latky s negativnim
vlivem na charakter vina. Mezi tyto latky patii napf. n-propylalkohol, isobutylalkohol,
isoamylalkohol, amylalkohol, fenylethanolu a dalsi a tyto ve vysSich koncentracich ve
viné zplsobuji negativni zapachy a hotkost. Tato skupina vysSich alkoholti obecné ma
negativni vliv na aromatiku vina, s vyjimkou fenylethanolu, ktery mé charakter rizovych

listkd.

3.2.2.2 Mastné kyseliny

Zakladnim stavebnim kamenem latek z této skupiny je kyselina octové a jeji stl acetat.
Jedna se o latky, produkované mikrobidlni ¢innosti, majici riznorody vliv jak na priib&éh
vinifikace, tak na vysledny produkt.

Do této skupiny patii :

HEC\
kyselina propionova (C3) CH,COOH
H,C—CH,
kyselina butanova (C4) CH,COOH
H?’C\/\/\/OH
|
kyselina hexanova (C6) o
HE_C\
. , (CH,)s—CH,
kyselina oktanova (C8)
HBE\
(CH;)7CH,

kyselina dekanova (C10)
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HQC\

kyselina oktadekanova (C18) (CHo)e—CH,
H,C
*
(CHz)7e—CHs

kyselina eikosanova (C20)

C6, C8 a C10 kyseliny piisobi predevsim jako inhibitory kvaseni a C18 a C20 kyseliny

patii do skupiny aktivatori fermentace.

3.2.2.3 Estery

Estery jsou organické latky, vzniklé reakci karboxylovych kyselin s alkoholy. Jedna se
o jednu z nejvétSich skupin aromatickych latek, obsazenych v pfirodnich produktech.
Mnohé z nich jsou plvodci charakteristickych aromatickych projevii ovoce, zeleniny,
kvétad, ¢i kofeni.

Vzhledem Kk tomu, ze vino obsahuje velké mnozstvi zakladnich reaktantii esterifikace,
tj. alkohol a karboxylové kyseliny, je tvorba esteri velmi Castd a jejich obsah a
rozmanitost ve vin¢ tomu odpovida.

Estery ve vin¢ vznikaji piisobenim dvou riiznych mechanismu:

- Enzymatickou esterifikaci pfi alkoholové fermentaci
- Chemickou esterifikaci v pribéhu zrani vina

Jelikoz zakladni sloZkou vina je ethanol, je nejhojnéj$im esterem ethyl acetat. Tento je
Vv nizSich koncentracich (50-80 mg/l) pozitivn¢ ovliviiuje aromatiku, nicméné pfti
koncentracich nad 160 mg/l se projevi jako zapach odlakovace na nehty, coZ je
povazovano za zavaznou vadu vina.

Ethyl estery mastnych kyselin (kapronaty, kaprilaty), se vyznaCuji aromatickym
viemem medu, ¢i vosku a jsou produkovany béhem alkoholového kvaseni
Vv koncentracich jednotek mg/I.

Dalsi skupinou estert jsou estery vyssich alkoholli (isoamyl acetat, fenylethyl acetat),

které maji vyrazné aroma s charakterem napt. bandnd, jablka, ¢i razi.
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Intenzita tvorby esteri se rizni v zavislosti na nejen na obsahu vychozich latek, ale

rovnéz na teploté kvaSeni, kmenu kvasinek a tupravach mostu pied alkoholovou

fermentaci. Na zaklad¢ znalosti téchto faktl Ize za pouziti vhodného kmene kvasinek,

fizeni teploty a Cifeni mostl do znacné miry ovliviiovat aromaticky charakter vysledného

produktu.

Tabulka 1: Vyznamné estery tvorené kvasinkami ve viné a jejich aromatické projevy podle

CURTIN aj. (2008)

Tékavé slouceniny

Popis aromatického projevu

Etylpropanoat

Ovocny

Etyl 2-metylpropanoat

Ovocny, sladké ovoce

Ethylbutanoat

Kyselé ovoce

Etyl 3-metylbutanoat

Bobuloviny

Etylhexanoat

Zelené jablko

Etyllaktat Jahoda

Etyloktanoat Sladké mydlo

Etyldekanoat Pfijemné, mydlové

Etyldodekanoat Mydlové

Etylacetat Ovocny, odlakovac (ve vysoké koncentraci)

2-metylpropylacetat

Banan, ovocny

2-metylbutylacetat

Banan, ovocny

3-metylbutylacetat

Banan

Hexylacetat

Sladky, parfém

2-fenyletylacetat

kvétinovy

Zdroj: Pavlousek, 2010

3.2.3 Tercialni aromatické Latky

Jedna se o latky, vznikajici biochemickymi reakcemi v pribéhu zrani vina. Za

vhodnych chemickych a fyzikalnich podminek reaguji priméarni a sekundarni aromatické
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latky a vytvareji tzv. lezacky buket. V nejhojnéjSich ptipadech jsou predstaviteli této
skupiny latek oxida¢ni produkty primdrnich a sekundarnich aromatickych latek, dale

produkty maillardovych reakci a estery alkoholii s karboxylovymi kyselinami.

3.24  Nechténé aromatické sloZky vina

Nechténé slozky vina, neboli organoleptické vady, jsou zptisobeny nedostatky, vadami a
nemocemi, které se vyskytnou béhem zpracovani. Organoleptické vady mohou pochazet
Z hroznt, ale mohou rovnéz vznikat v pribéhu kvaseni a zrani vina.

Posuzovani jevi, povazovanych za organoleptické defekty je velmi individudlni,
nicméné l1ze definovat zakladni pojmy choroba a vada vina:

Choroba vina vznika ptisobenim mikroorganismu, choroby jsou zpravidla zdvaznéjSim
organoleptickym defektem, casto bez moznosti napravy.

Vada vina vznika bez vlivu §kodlivych mikroorganismt, zpravidla jako technologické
chyba, viz nize.

Vina z nevyzralych hroznd mivaji ,,travnaty* charakter, zpiisobeny latkami
obsazenymi v zelenych ¢astech rostlin, napft. kyselinou linoleovou nebo ligninem. Vliv na
kvalitu vina mé rovnéz obsah chemickych prvki v pudé€ na vinici (pfedevsim kovy — Fe,
Cu, Ni, Sn, Al a Zn) a pouzivani prostfedkti na ochranu rostlin a rovnéz vyziva a hnojeni.
Problémy mohou rovnéz vznikat pii zpracovani hroznti na technologickych zatizenich —
mlyncich, lisech, filtrech, atd., kde dochézi k interakci vina s reaktivnimi latkami, napf.
Zelezem.

Vyznamnou skupinu nechténych aromatickych latek predstavuji vznikajici oxidaci, at’
J1Z mostu, €1 vina. Jde o latky, vznikajici pfi nedostate¢né ochrané moStu a vina oxidem
sifiitym a projevujici se typickymi tony po zelenych jablkach, ofeSich, ...

Dalsi skupinu tvoii reduktivni zapachy, tzv. ,,sirka.” Jedna se o vadu, kdy kvasinky
Vv silné reduktivnim prostfedi produkuji sirovodik a projevuje se celou skéalou zapachti od
,lehce zavienych® ptes pach zkazenych vajec az po pach ¢esneku.

Nekteti autofi mezi organoleptické vady fadi rovnéz ,,petrolejové tony,* které jsou
Vv poslednich letech oblibené ptedevsim u vin ryzlinkového typu. K tomu uvadéji, ze
k rozvoji téchto latek dochazi potlacenim karotenti v disledku hrubého zachazeni

s hrozny pfi sklizni a zpracovani.
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Velmi rozsitenou chorobou vina je rovnéz kiisovaténi, zplisobené aerobnimi
kvasinkami ptedevsim rodu Candida. Dochazi ke tvorbé povlaki na povrchu vina a
k aromatickym a chutovym zménam - vin¢ je zatuchla, chut’ je prazdna, zvétrala,
oxidativni a objevuji se t€kavé kyseliny.

Nebezpecnou chorobou vina je rovnéz tvorba tékavych kyselin — octovaténi. K tomu
dochazi v dusledku rozsifeni octovych bakterii rodu Acetobecter a zpasobuje tékavou,
octovitou viini a ostfe kyselou chut’ vina.

Zavaznou chorobu vina pfedstavuje mySina, ktera se projevuje tony piipominajicimi
zapach mysi moci a v chuti vyrazné hotkymi a odpornymi podtény. Ze pravdépodobné
zpusobovana souhrou mikroorganismti — mlé¢nych bakterii rodu Lactobacillus a
kvasinkami r. Brettanomyces za specifickych podminek. Nejéastéji se vyskytuje v
mladych vinech se zbytkovym cukrem, ve vinech s vysokym pH, nizkym obsahem

kyselin a u vin s pomalym kvasenim za vyssi teploty.
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3.3 Kvasinky

vvvvvv

Z hroznového mostu na alkohol, oxid uhli¢ity a celou fadu vyse popsanych latek.
Nejrozsitenéj$imi kvasinkami ve vyrobé vina jsou kvasinky druhu Saccharomyces
cerevisiae. Jedna se o jednobunécné eukaryotni mikroorganismy, jejichz genom byl uplné
sekvencovan v r. 1996, nicmén¢ jejich vyuziti saha hluboko do minulosti a kromé
vinafstvi se hojné€ vyuzivaji rovnéz v pivovarnictvi, pekatstvi a dalSich oborech.

Alkoholova fermentace mostti mtize byt zahajen bud’ spontanné, s vyuzitim divokych
kvasinek, pfitomnych na slupkach bobuli, ¢i s pfiddnim kvasinkového preparatu,
nejcastéji druhu S. cerevisiae. Pokud bude most ponechan spontannimu rozkvaseni, bude
kvaseni zpravidla zahajeno kvasinkami druhu Cloeckera a Candida, na néz po dvou az
titech dnech navazi S. cerevisiae. Kvasinky Cloeckera a Candida jsou nasledné potlaceny
v dusledku vétsiho zastoupeni produktt kvaseni (pfedevsim ethanolu), na néz jsou méné
odolné, nez S. cerevisiae. Ve fazi dokvaseni se vyskytuji rovnéz kvasinky S. oviformis,
které maji vys$si odolnost na produkty kvaseni. Tyto kvasinky mohou nasledné
zpusobovat druhotné rozkvaseni vin.

V piirodé se kvasinky primarné nachéazeji na ¢astech rostlin, které¢ obsahuji sacharidy,
pfevazné ovoci. Nejhojnégji se vyskytuji divoké kvasinky, které v ptipad¢ vyroby vina
zahajuji fermentaci a prokvaseji do 4 — 5 % alkoholu. MnoZstvi kvasinek pfitomnych na
hroznech zavisi na podminkach stanovisté, pocasi a také na pouzivani prostredkt na
ochranu rostlin.

Kromeé ptirodniho prostfedi se velké mnoZzstvi kvasinek nachdzi rovnéz ve
zpracovatelskych zdvodech, v nichz se s kvasinkami pracuje. Tyto se usazuji na vnitinich
1 vn&jSich sténach nadob ve sklepnim hospodafstvi, sténach a stropech a armaturach.
Nekteré druhy, piezivajici ve zpracovatelskych prostorach, se mohou béhem zpracovani
hroznii dostavat do mostli a zptsobovat v nich choroby a vady (Torulopsis, Rhodutolura,

Sporobolomyces, ...)
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3.3.1 Divoké kvasinky

Kromé kvasinek druhu Saccharomyces cerevisiae se pii vyrob¢é vina uplatiiuji i jiné
druhy kvasinek, z nichz mnohé mizeme zatadit do skupiny ,,divokych kvasinek.*

Mezi tyto patii mimo jiné:

Brettanomyces — klasifikovany v r. 1904 v pivovaru Carlsberg v Dansku. Vyskytuje se
na slupkach bobuli. NejvyznamnéjSimi produkty jejich ¢innosti jsou 4-etylphenol a 4-
etylguayacol. Aromaticky zpiisobuji typické projevy ,zivociSnosti. Mnozi vinafi,
pfevazné u Cervenych vin, pfitomnost téchto latek s vyraznym aromatickym projevem
vitaji a oznacuji za soucast ,,terroir.*

Candida — hojn¢ se v piirodé vyskytujici kvasinky, ve vinech obvykle zptisobuji vady
(napf. kfis)

Kloeckera — jedna se o asi nejhojnéjsi ,,divokou‘ kvasinku, vyskytuje se na slupkach
bobuli a Casto zahajuje kvaSeni. N&které jeji druhy dokazi produkovat vét§i mnozstvi
ethyl acetatu a kyseliny octové.

Schizosaccharomyces

Zygosaccharomyces — jsou kvasinky s vysokou mirou tolerance. Jsou znamé tim, zZe
se dokazi rozmnozovat v prostfedi sextrémné vysokym obsahem cukru (50-60%),

alkoholu (do 18%), SO2 1 jinych konzervantu (sorbaty, benzoaty).

3.3.2 Saccharomycetni kvasinky

v

Nejveétsi vyznam ve vyrob€ vina hraji kvasinky saccharomycetni. Kromé nejhojnéjsiho
druhu Saccharomyces cerevisiae se Vprumyslové vyrobé vyuzivaji 1 dalsi
saccharomycetni kvasinky, naptiklad:

Saccharomyces bayanus — vedle S. cerevisiae je nejrozsitenéjsi kvasinkou pouzivanou
ve vinafstvi. Vznikla hybridizaci mezi S. uvarum, S. cerevisiae a S. eubayanus. Pfti
vinifikaci dokazi vyrobit az 16% alkoholu, vytvafeji minimalni mnozstvi vedlejSich
produktt kvaSeni, jako SO2, H2S, acetaldehydu, pyruvatu, kyseliny o-ketoglutarové a
t€kavych kyselin. Jsou vhodné pro vyrobu tichych vin s citrusovym charakterem a rovnéz

pro vyrobu sekti.
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Saccharomyces pastorianus — pojmenované po Louisi Pasteurovi, identifikované jako
vysledek hybridizace mezi S. eubayanus a S. cerevisiae, komer¢n$ distribuované pod
oznacenim CBS 1503, maji vyznam spiSe v pivovarnictvi — pii spodnim kvaseni.

V soucasné dob¢ vyrobci kvasinek (pfedev§sim ASVK) produkuji nékolik stovek
kment S. cerevisiae, se Sirokou varietou funkci, ovliviwgjicich charakter vysledného
produktu. Jednotlivé kmeny se vyznacuji rozdilnou toleranci k cukru, alkoholu, riznou
dynamikou kvaseni i optimalnimi teplotami fermentace. Rizné kmeny kvasinek maji
rovnéz rozdilnou enzymatickou aktivitu, coz je predurcuje k produkei vyssich, ¢i nizSich

koncentraci sekundarnich aromatickych latek.
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4. PRAKTICKA CAST

4.10VOD

Soucasti bakalaiské prace je pokus, prokazujici vliv pouzit¢ho kmene kvasinek na
vyslednou aromatiku vina. K tomuto pokusu byly vybrdny hrozny odridy Miiller
Thurgau z trati Staré Vinice, obec Havraniky, podoblast Znojemska. Material byl sklizen
dne 5.10.2013 pii cukernatosti 21°NM a jednotlivé pokusné Sarze byly rozdé€leny az po
odkaleni, pfed zakvaSenim. Vzorky byly zakvasSeny Sesti riznymi kmeny komer¢nich
kvasinek z palety spole¢nosti ,,BS Vinafské potieby.* Proces zpracovani, kvaseni, dal§iho

osetfovani a nasledného vyhodnoceni bude popsan v dalSich odstavcich této kapitoly.

4.2 Charakteristika odridy Miiller Thurgau
Miiller-Thurgau je jednou z nejrozsifendjsich odriid v Ceské Republice, se svymi

1.545 ha (k 31.12.2015) zaujima druhé misto po Veltinském zeleném (1.663 ha). Je velmi
oblibena z diivodu rangjs$iho zrani, pravidelnych a bohatych urod, niz§iho obsahu kyselin
a pfijemné aromatickych vin. Roste stfedn¢ a ma tidsi olisténi. Dfevo vyzrava stiedné a
mrazuodolnost je nizsi. Po mrazovych poskozenich se rychle regeneruje. Zraje koncem
zafi az zac¢atkem fijna a nedosahuje pfili§ vysoké cukernatosti. Jeho mekei vino si ziskalo
velkou popularitu, a velké vyrobni zavody ji vyrab&ji ve velkych Sarzich, Casto se
zbytkovym cukrem. Pfijjemné vyrazné, muskatoveé broskvové aroma vynika hlavné na
Znojemsku, na Uherskohradi§t'sku a v Cechach. Miiller-Thurgau je téZ vinem vhodnym
do riznych smési a spolu s Ryzlinkem vlasskym a Veltlinskym zelenym je hlavnim
zakladem naSich znamkovych vin

Pivod:

Odrida byla vypéstovana Prof. dr. H. Miillerem ze semene v Geisenheimu v roce
1882. Semenaé byl vyselektovan v roce 1891 ve Svycarsku (Widensvil), kam se prof.
Miiller ptest¢hoval a kam ptenesl 1 150 semenacid. Z nich zaujal jeho technika H.
Schellenberga semena¢ vedeny pod €. 58 (kiizenec odriid Ryzlink rynsky x Sylvanské
zelené), nazvany Miiller Thurgau. Genetickou analyzou vsak bylo nyni zjiSténo, zZe
Miiller Thurgau nema dédicné vlohy po odridé Sylvanské zelené a proto se usuzuje, Ze je

semendcem Ryzlinku rynského. V Némecku tuto odridu od roku 1921 rozsifoval hlavné
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Ziegler. Odtud se rychle rozsifila do gvycarska, Rakouska, Mad’arska, Jugoslavie,
odrtidou (vyméra cca 22 000). U nas se Miiller Thurgau péstuje ve vsSech vinaiskych
oblastech, napfiklad na Znojemsku dosahuje vysoké kvality. V listiné povolenych odrtd
je zapsana od roku 1941. Je zapsana v Listing registrovanych odrid na Slovensku. [Weby

1]

Morfologicky popis

List je velky, tvar ¢epele pétithelnikovy, pétilalo¢naty nebo sedmilalo¢naty se stfedné
hlubokymi hornimi bo¢nimi vykroji. Vrchni strana cepele listu je slabé puchytovita.
Hrozen je sttedné velky az velky, stitedn¢ husty s kratkou stopkou. Bobule je stfedné
velka, Siroce elipsovitd. Barva bobule je Zlutozelena. Chut duzniny jemné musSkatova.
Doba raseni ocek je stfedn¢ rand. Rist je stfedné bujny s polovzpfimenymi az
vodorovnymi  letorosty.  Skliziiovda  zralost zadind v  poloviné  zafi.
Proti napadeni houbovymi chorobami i poskozeni mrazy je odrida méné odolna.
Na polohu mé naroky nizké, na pidy vyssi. Nesndsi suché pudy. Nejlépe mu vyhovuji
hlubsi, zahtevné a zivné pidy. Snasi i tézké vapenité pludy, nesnasi pidy piscité a
kamenité. [Weby 2]

Pro velké tvary pouzivat podnoze ,,Kober SBB*, ,,125 AA*, pro stfedni vedeni ,, Teleki
5C a pro niz8i tvary a pro nebezpe¢i  Zloutenky ,,SO = 4.
Vhodné je vysoké 1 stfedni vedeni. Doporufené zatizeni 6 az 10 ocek/m2.
Vynos se pohybuje mezi 10 aZ 15 ha/ha. Ranost zrani, plasticnost a pravidelné vynosy
byly diivodem rychlého rozsifeni pestovani této odridy.
Udrzovatelé: Ampelos, Slechtitelska stanice vinaiska Znojmo, a.s., Ing. Alois Tomanek,
Slechtitelska stanice vinaiska, s.r.o. PoleSovice, Slechtitelska stanice vinaiska Velké
Pavlovice, spol. s 1.0., VURV Praha-Ruzyné, Vyzkumna stanice vinaiska, Karlstejn.
Biologické a hospodarské vlastnosti [Weby 2]

Odrtda kvete ve druhé dekadé Cervna, kvéty obvykle nesprchaji. Zacina zrat v prvni
poloviné srpna a dozrava stfedné ran¢, po poloviné zafi, sklizn€ jsou vyssi (od 10 do 15t
na 1 ha) a pravidelné. Obsah cukru byva 15-20° NM, kyselin v mostu 5,6—7 %o.

Odruda je relativné citliva na nejcastéjsi choroby a Skadce. Je citliva na peronosporu i
oidium. Pfi destivém pocasi v dobé dozravani jsou hrozny napadany Botrytis cinerea.
Trpi také cernou skvrnitosti. Méné je nachylna na virdzy. Je citlivd na obalece, hlavné

prvni generace. Odolnost dieva a pupent proti zimnim mrazim je stfedni az slaba, podle
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zatizeni ketfe nasadou. Dievo po mrazech vSak velmi dobfe a rychle regeneruje. Vyzrani

dfeva zavisi i na ptijmu drasliku z pady. [Weby 2]

Vino:

Vina jsou stiedné plna, harmonicka, spiSe mekka, ptijemné muskatoveé aromatickd, u
konzumentd velmi oblibend, vhodna na scelovani i jako odridové Cista.

Pti velkych skliznich, které se daji snadno docilit, je vino fidké a nahotklé. Spravné
zvladnutou technologii by se mélo vytvofit vino, které je nejlépe pit jako mladé, svézi a
pobizejici k popijeni diky niz§Simu obsahu alkoholu. Soucasné¢ by mélo mit k ostatnim
latkdm pfiméteny obsah kyselin, s uz§imi tony muskatové ovocnych vini a s hladkym
odchodem, ktery vyvolava dojem Stavnatosti a pobizi k dal§imu dousku. Pro udrzeni
svézesti a aroma vina je vhodné kvasSeni v chladnéjSich podminkach (15-18 °C). V
dobrych ro¢nicich, pfi vysoké cukernatosti, je tieba davat pozor na obsah kyselin, pfili§
nizky obsah v bobulich se negativné projevi na kvalité vina. Bohuzel se konzumenti stale
setkavaji 1 s viny Sirokymi, plochymi, malo aromatickymi ¢i s hotkou dochuti, coz vse je
vysledkem popteni zékladnich technologickych poznatkl o této odriid€. Takto vyrabéna
vina zatlacila tuto jinak cennou odridu do pozadi. Nastésti se jiz opét blyska na lepsi ¢asy
a lze se setkat i s viny vynikajicimi. [Weby 2]

Typické odridové vino by mélo mit svétlou barvu se zelenozlutym odstinem,
muskatovou viini s ovocnymi odstiny (kopfivové-broskvovymi) a svéZi chut’ s nizsi
aciditou. Ve vuni a chuti miZzeme hledat travnaté tony, citrusové plody, muskat, angrest,
Cerny rybiz, broskev, grapefruit. Vino se obvykle déle nearchivuje, vyjimkou jsou
reduktivné Skolené piivlastky. Vino MT je rovnéz vhodné do rliznych cuvée, zvIasté s

pozdné zrajicimi odridami, které mivaji nadmérny obsah kyselin. [Weby 2]

4.3 Charakteristika pouzitych kmenu kvasinek
V praktické casti této prace bylo pouZito pét riiznych kment kvasinek z komercni

produkce firmy BS vinaiské potieby, které jsou bézné k dostani v rizné velkych balenich,
vhodnych 1 pro malovinare.

Kvasinky BS1 — typ Muskat, podle mezinarodniho komer¢niho oznaceni jde o
kvasinky Enartis ferm aroma white. Jde o kmen Saccharomyces cerevisiae vyslechtény
k produkci vin s ovocnym charakterem z hroznii odrid neutralnich i aromatickych.

Podporuje odridové aroma u odrud s obsahem thiolt. Ma stiedni az vyssi potiebu
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dusikaté vyzivy, produkuje nizké mnozstvi (do 0,25 g/1) t€kavych kyselin, nizké mnozstvi
H2S a SO2. Optimalni teplota kvaseni je 17-20°C, tolerance k alkoholu do 15%.

Kvasinky BS2 — typ Tramin, podle mezinarodniho komer¢niho oznaceni jde o
kvasinky IOC B 2000. Jde o kmen Saccharomyces cerevisiae vyslechtény k produkci vin
s ovocnym charakterem z hroznt $irsi variety odrid. M4 nizsi pottebu dusikaté vyzivy,
produkuje velmi nizké mnozstvi t€kavych kyselin, nizké mnozstvi H2S a neprodukuje
SO2. Dokaze prokvaset pii teplotach od 10 do 30°C, tolerance k alkoholu do 14%.
Teplota kvaSeni u tohoto kmene vyrazné ovliviiuje aromatické projevy vysledného vina
od tont exotického ovoce (do 15°C), ptes citrusové tony (13-16°C) po kvétnaté (16-
20°C).

Kvasinky BS3 — typ Sauvignon, podle mezinarodniho komeréniho oznaceni jde o
kvasinky ES 181. Jde o kmeny Saccharomyces cerevisiae Saccharomyces bayanus,
vySlechténé K produkei vin s intenzivnim aromatickym charakterem. Ma niZsi potiebu
dusikaté vyzivy, produkuje nizké mnozstvi té€kavych kyselin, nizké mnozstvi H2S a SO2.
Optimalné prokvasi pii teplotach od 10 do 20°C, tolerance k alkoholu do 16,5%.

Kvasinky BS5 — typ Rulandské, podle mezinarodniho komeréniho oznaceni jde o
kvasinky VQ 10. Jde o kmen Saccharomyces bayanus, vyslechténé k produkci
elegantnich vin s odradovym charakterem a podtrhujici ovocné tony. Ma nizsi potiebu
dusikaté vyzivy, produkuje nizké mnozstvi t€kavych kyselin, nizké mnozstvi H2S a SO2.
Optimalné prokvasi pfi teplotach od 10 do 25°C, tolerance k alkoholu do 17%. Kvasinky
jsou vhodné k vyrobé bilych vin kvasenych v sudech, kde redukuji charakter dubového
dreva a podtrhuji aromatiku sladkého bilého ovoce.

Kvasinky BS6 — typ Ryzlink, podle mezinarodniho komeréniho oznaceni jde o
kvasinky Enartis ferm Vintage white. Jde o kmen Saccharomyces cerevisiae, vyslechténé
k produkci vin s odridovym charakterem a bilych vin ur¢enych ke kvaseni a zrani v
sudech. Ma vysokou potiebu dusikaté vyzivy, produkuje nizké az stfedni mnozstvi
tékavych kyselin, nizké mnozstvi H2S a SO2. Optimaln¢ prokvasi pfi teplotach od 14 do
24°C, tolerance k alkoholu do 15,5%. Kvasinky jsou vhodné k vyrobé vin, ktera jsou
urcena ke kvaseni v sudech, delsimu zrani, pfipadné¢ michani na jemnych kvasni¢nych

kalech.
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4.4Prijem hrozni, technologie zpracovani
Jak jiz bylo uvedeno v pfedchozim odstavci, material pro pokus byl sklizen dne

5.10.2013 na trati Staré Vinice v obci Havraniky na Znojemsku pfi cukernatosti 21°NM.
Celkové mnozstvi materialu Cinilo 580kg. Vzhledem k tomu, ze ve dnech 3.-6.10.2013
panovalo na Znojemsku velmi chladné pocasi, kdy teploty padaly pod bod mrazu (az k -
5°C), byla teplota hrozna pii piijmu velmi nizka (2°C). Z tohoto diivodu nebyly hrozny
zpracovavany bezprostfedné po sklizni, ale byly ponechany po dobu cca 3 hodin, kdy se
ohtaly na teplotu 10°C, ktera jiz je vhodné&j$i pro zpracovani hroznt. Materidl byl
nasledné¢ odstopkovan a pomlet a oSetfen smésnym antioxidacnim piipravkem
»ASSOTAN “ v davce 20g/hl. Dale byl aplikovan enzym ,,AROM MP* v davce 3g/hl a
rmut byl ponechan po dobu 3 hodin k maceraci. Po maceraci nasledovalo lisovani ve
vodnim lisu ,,LANCMAN VSPIX 250 L PLUS.“ Pokusna Sarze byla lisovana ve dvou
davkach, kazda cca 300kg. Lisovani probéhlo tlakem do 2 KPa a produkt byl odvadén

samospadem do odkalovaci naddoby.

Tabulka 2: Vstupni hodnoty suroviny

Odriada Termin Cukernatost pH Obsah Asimilovatelny
sklizné [°NM] titrovatelnych dusik
kyselin [g/1] [mo/l]
5.10.2013 21 297 |76 227

Tabulka 3: Enologické preparaty pouziti v této fazi pokusu

Nazev preparatu ASSOTAN Enzym AROM MP

Ucel pouziti Udrzeni reduktivniho stavu hroznli | ZvySeni vylisnosti,

uvolnéni primarnich

aromat

davka 20g/hl 3g/hl
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4.50dkaleni, zakvas
Vylisovany most byl samospadem odveden do odkalovaci kad¢ a zde byl podroben

ostrému odkaleni po dobu 20 hodin. Pro lepsi odkaleni byl pouzit smésny piipravek
»CLARIL SP*“ v davce 70g/hl. Jednd se o smésny piipravek na bazi bentonitu (50%)
s pfidavkem PVPP (20%), kaseinu (15%) a kiemicCitého solu (15%) a zlepSuje

sedimentaci, snizuje mnozstvi termolabilnich bilkovin, polyfenolii a hoicin.

Po sedimentaci byl odkaleny most pfeCerpan a rozdélen na Sest pokusnych frakci a tyto

byly inokulovany péti rtiznymi kmeny komerénich kvasinek, distribuovanych
vV maloobchodni siti pod obchodnimi nazvy ,,BS1, ,,BS2,*, BS3,“, BS5, a ,,BS6.* Sesta

Sarze, 1j. Sarze ,.kontrolni* byla ponechana spontannimu rozkvaseni.

Vedle kvasinek byla do vSech pokusnych Sarzi ptidana vyziva kvasinek. Jednalo se o
preparaty s komerénimi nazvy ,,PROLIE BLANCO* (20g/hl) a ,,NURTIFERM AROM*

(30g/hl). V obou piipadech se jedna o smésné preparaty na bazi bunéénych stén kvasinek

s ptidavkem thiaminu.

Tabulka 4: kvasinky pouzité pro inokulaci pokusnych sarzi

Obchodni BS1 BS2 BS3 BS5 BS6

oznaceni

Uréeni dle | MUSKAT | TRAMIN SAUVIGNON | RULANDSKE | RYZLINK

odridy révy

Kmen Enartisferm | 10C B 2000 | Enartisferm VQ 10 Enartisferm

Aroma white ES 181 Vintage

white

Tabulka 5: rozdéleni pokusnych sarzi do jednotlivych nadob

Oznaceni | BS1 BS2 BS3 BS5 BS6 KONTROLA

vzorku

Objem 150 25 25 25 25 25

nadoby [1]

Material plast plast plast plast plast plast

nadoby
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Tabulka 6. Enologické preparaty pouziti v této fazi pokusu

Nazev preparatu | CLARIL SP PRLIE NUTRIFERM KVASINKY
BLANCO AROM
Ugel pouziti Lepsi odkaleni, | Vyziva kvasinek | Vyziva kvasinek | Zakvas
snizeni — - thiamin
termolabilnich mannoproteiny,
bilkovil antioxidanty
davka 70g/hl 20g/hl 30g/hl 20g/hl
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4.6 Priabéh kvaseni, oSetieni po kvaseni
Po inokulaci jednotlivymi kmeny kvasinek bylo u vzorkli oSetienych zakvasem

zjisténo zahajeni kvaSeni do 24 hodin od inokulace. Kontrolni vzorek, ponechany
spontannimu rozkvaseni, byl ohfivan topnym télesem na teplotu 20°C po dobu cca 96
hodin (4 dny) nez byly zaznamenany projevy fermentace.

Vzhledem k teploté sklepa (13°C) probihala fermentace pfi relativné nizké teploté (do
18°C), a to po dobu 16 dni. V pribéhu dokvaSeni byla u nékterych Sarzi zjiSténa
pfitomnost reduktivnich pacht (,sirka“). Tyto vzorky byly okamzit¢ po zjisténi
pritomnosti této vady stoCeny a oSetteny ptipravkem ,,KUPZIT* v davce 15g/hl.

Vsechny vzorky byly nasledné, stoceny, zchlazeny (8°C) a byla provedena aplikace SO»
(disifi¢itan draselny, 16g/hl ~ 80 mg SO: /I, ). Timto zasahem bylo dosazeno
definitivniho zastaveni fermentace a vino se zacalo Cistit.

Nasledovalo stoceni z kvasni¢nich kalti a ¢ifeni. K tomu bylo pouzito kombinace
ktemicitého solu (,,KLAR-SOL SUPER® 40g/hl) a zelatiny (,,KOMBIGEL* 40g/hl).
Nasledovalo piecifeni bentonitem (,,NaCaLIT* 120g/hl). U menS$ich pokusnych Sarzi
(251) nebyla provadéna filtrace (pfili§ malé mnozstvi pro pouzivanou technologii). Vétsi
Sarze (1501), zakvasena kvasinkami ,,BS1, byla prefiltrovana ktfemelinovym filtrem
FKS-01 za pouziti kiemeliny F 70 (hruba filtrace) a F 4 (jemna filtrace). V ramci
lahvovéani bude cela SarZe navic sterilné prefiltrovana pies membranovy svickovy filtr

0,25 pm integrovany v lahvovacce ,,ENOL MATIC.*

Tabulka 7: Vyskyt reduktivnich zdapachii v pokusnych sarzich

Oznaceni BS1 BS2 BS3 BS5 BS6 KONTROLA
vzorku
Vyskyt ano ano ne ne ne ne
vady
Reseni KUPZIT KUPZIT
15g/hl 15g/hl




Tabulka 8: Enologické preparaty pouzité v této fazi pokusu

Nazev KUPZIT Disificitan KLAR-SOL | KOMBIGEL | NaCaLIT

preparatu draselny SUPER

Ucel pouziti | Odstranéni | konzervace | Cifeni Cifeni Odstranéni
reduktivnich termolabilnich
pachii bilkovin

davka 15¢g/hlu 16g/hl 40g/hl 40qg/hl 120g/hl
postizenych
vzorkil

4.5 Vyhodnoceni pokusu

Pokusné Sarze byly po ukonceni technologie ponechiny k nalezeni a ve druhé
polovin¢ ledna 2014 byly podrobeny senzorickému zhodnoceni. Hodnoceni bylo
provedeno pomoci pétibodové penalizacni stupnice, ktera je nejhojnéji pouzivanou
stupnici v naSem okoli a degustatofi jsou s ni nejlépe obeznameni. Charakter jednotlivych
vzorki je vypsan v tabulce ¢.8. V ramci senzorického hodnoceni bylo zjisténo, ze vzorek
oznaceny BS1 pfes zdsah piipravkem na bazi médi vykazuje stopy reduktivniho
charakteru (,,prelécend sirka®). Tento jev byl dle vyjadieni ¢lenti hodnotici komise
zpisoben pfili§ malym casovym odstupem mezi aplikaci piipravku na odstranéni
reduktivnich zapachti a aplikaci disifi¢itanu draselného.

Jako senzoricky nejlepsi se jevi vorek oznaCeny KONTROLA, tj. Sarze ponechana
spontannimu rozkvaseni. Z tohoto poznatku plyne, Ze pokud jsou hrozny v rdmci piijmu a
technologie vhodné oSetfeny, vznikd spontannim kvaSenim senzoricky velmi zajimavy

produkt.

Tabulka 9: Vysledky senzorického hodnoceni jednotlivych pokusnych Sarzi

Oznaceni BS1 BS2 BS3 BS5 BS6 KONTROLA
vzorku
Hodnoceni 3,2 2,5 2,2 1,8 19 15
Poznamka Reduktivni nahotklé netypické

pachy
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BS1 — barva odriidova, nizsi, aroma zaviené, reduktivni, spiSe mikrobiologické, nahotklé,

ptelécena sirka

BS2 —barva odriidova, nizsi, aromaticky méné oteviené, odradove netypické, mirné

nahotkla dochut’

BS3 — barva odrtidova, nizsi, aromaticky charakter spiSe bylinkovy, méné odridové,

piimétena kyselina, Stavnaté, delsi dochut’

BS5 — barva odridova, nizsi, aromaticky charakter vyrazné ovocny, méné odradové,

pfiméiend kyselina, §tavnaté, delsi dochut, pékné vino

BS6 — barva odriidova, nizsi, aromaticky charakter spiSe ovocny, méné odrudoveé,

pfimétfena kyselina, kofenité, delsi dochut’, pékné vino

KONTROLA — barva nizsi, odriiddové typickd, aromaticky lehce ovocné, podtony

muskatu, svézi, chut’ vyvdzena s pfiméfenou kyselosti, §tavnata, stfedni dochut,

vyhodnoceno jako nejlepsi
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5. DISKUSE

Tématem této bakalarské prace byl vliv kmene kvasinek na sekundarni volatilni latky
ve viné, coz je v soucasné dob¢ téma aktudlni, vzhledem k trendim ve vinafstvi a
pozadavkiim konzumenti. Mimo teoretickou cast, ktera v kostce shrnuje literarni fakta,
obsahuje rovnéz praktickou cast — pokus, uskute¢nény v ramci vlastnich vyrobnich
kapacit. V této ¢asti je popsan postup vyroby jednotlivych pokusnych Sarzi a predevsim
jejich senzorické vyhodnoceni. Toto vyhodnoceni bylo provedeno sdruzenim vyrobcii vin
v obci Satov a probéhlo dle pétibodové penalizatni stupnice standardnim zptisobem,
stejné¢ jako tomu byva vramci hodnoceni vzorkli na mistnich vystavach vin na
Znojemsku. Degustatofi vyhodnotili vzorky tak, Ze jako nejlepsi se jevi vzorek, ktery byl
vyroben bez pfidani komeréniho kvasinkového preparatu. Naopak, vino vyrobené pomoci
kvasinek BS1, tj. kvasinky urené pro muskatové odriidy, se v okamziku hodnoceni jevil
jako nejhorsi. Na zakladé¢ tohoto faktu a pouze jednoho opakovani v§ak neni mozné fict,
ze tento kmen neni vhodny.

V ramci vyroby jednotlivych pokusnych Sarzi byly zaznamenany rozdily v dynamice
kvaseni, délce rozkvaseni, produkci CO2 a H2S.

Na podobné téma bylo jiz v minulosti zpracovavano nékolik bakalarskych a
diplomovych praci, napt. v r. 2011 v praci Ondieje Havrana jsou rovnéz popsany kmeny
kvasinek a byl proveden pokus s jednotlivymi kmeny kvasinek. Ve zminéné praci, na
rozdil od této, bylo kromé¢ senzorického vyhodnoceni vyrobenych vin provedeno rovnéz

vyhodnoceni na plynovém chromatografu a vina bylo popsana podrobnéji.

33



6. ZAVER

V této praci byly popsany aromatické charakteristiky vin, latky, které aromatiku vina
tvoti, kvasinky, jejich vyskyt a vlastnosti. V praktické ¢asti byl proveden pokus, ktery
prokazal, ze pouzity kmen kvasinek vyrazné€ ovliviiuje charakter vysledného produktu, a
to nejen po strance senzorické, ale i technologické. Ukazalo se, ze z hlediska senzoriky
vysledného produktu je vhodné spontanni rozkvaseni mostu a rovnéz, ze nékteré kmeny
kvasinek nejsou vhodné k vyrobé odriidové typického vina Miiller Thurgau. Dale se
prokazalo, ze rtizné kmeny kvasinek maji rozdilné naroky na vyZzivu, coZ je patrné na

vyskytu ,,sirky* v nékterych pokusnych Sarzich.

Za prakticky pfinos tohoto pokusu lze povazovat fakt, ze byla vyhodnocena vhodnost
technologie zakvaSovani kvasinkami, ¢i spontanniho rozkvaseni, v provozu. Vysledky

tohoto provozniho pokusu budou zohlednény v nasi dalsi vinaiské praxi.
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7. SOUHRN

V ramci prace VIiv kmene kvasinek na sekundarni volatilni latky ve viné byly
prostudovany dostupné literarni prameny, tykajici se dané problematiky, a to bez
ptihlédnuti k vlastnostem jednotlivych odrid révy. Dale bylo popsano slozeni vina,
aromatickych latek, dale se zaméfenim na kvasinky, jejich kmeny a popis jejich vlastnosti
a typickych projevu.

Soucasti prace je prakticka ¢ast, ve které byl popsan pokus, provedeny ve vlastnim
provozu, ktery popisuje vliv kment kvasinek na senzoricky charakter vyslednych
produktli a senzoricky porovnavd vina vyrobena s pomoci aplikace kvasinkovych

preparatil a vino vyrobené spontdnnim kvaSenim.
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8. RESUME

The thesis ,,infuence of yeast strains of secondary volatile compounds® describes
literature overview of the theme, without the view of grape variety characteristics. The
thesis further describes wine composition, aromatical compounds and focuses on yeast,
their strains, description of their characteristics and typical features.

The practical part of this thesis describes a trial, carried out in our own winery, which
describes the influence of yeast strains of sensorical character of produced wines. The
trial also contains sensorical comparation of wines made using yeast preparates and wine

fermented spontaneously.
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10. PRILOHY
Ptiloha ¢. 1: Klasifikace sporogennich kvasinek

Sporogenni kvasinky dle [9]:

Trida:
Rad:
Celed:

Podceled"

Rod:
Druh:

Podceled:

Rod:
Druh:

Rod:
Druh:

Rod:
Druh:

Rod:
Druh:
Rod:
Druh:

Ascomycetes

Endomycetales
Saccharomycetaceae

Nadsonoideae

Saccharomycodes HANSEN

Saccharomycodes ludwiqgii HANSEN
Saccharomycetoideae

Saccharomyces (MEYEN) REESS

Saccharomyces bailii LINDNER

Saccharomyces bayanus SACCARDO

Saccharomyces carlsbergensis HANSEN
Saccharomyces cerevisce HANSEN

Saccharomyces chevalieri GUILLIERMOND
Saccharomyces coreanus SAITO

Saccharomyces exiquus HANSEN

Saccharomyces fermentati (SAITO) LODDER et KREGER VAN RlJ
Saccharomyces fructuum KREGER VAN RIJ
Saccharomyces heterogenicus OSTERWALDER
Saccharomyces inconspicuus VAN DER WALT
Saccharomyces italicus CASTELLI

Saccharomyces oviformis OSTERWALDER
Saccharomyces pastorianus HANSEN
Saccharomyces rosei GUILLIERMOND
Saccharomyces steineri LODDER et KREGER VAN RIJ
Saccharomyces uvarum BEIJERICK

Saccharomyces veronae LODDER et KREGER VAN RIJ
Pichia HANSEN

Pichia farinosa (LINDNER) HANSEN

Pichia fermentans LODDER

Pichia membranaefaciens HANSEN

Pichia vini (ZIMERMAN) H. et P. SYDOW

Hansenula

Hansenula anomala (HANSEN)

Hansenula subpelliculosa BEDFORD

Debaryomyces LODDER et KREGER VAN RIJ
Debaryomyces hanseneii (ZOPF)LODDER et KREGER VAN RIJ
Saccharomycopsis (SCHIONNING) VON ARX
Saccharomycopsis capsularis (SCHIONNING) VON ARX
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Piiloha ¢.

2: Priklad ptehledu komer¢nich kvasinek

Z

2 g 3

z

Typ kvasinky. 2 2 £ E

U N R
8 3 3 s
“ v * <
BS 1 TYP MUSKAT . & 15-24
BS 2 TYP TRAMIN 2 L 15-24
BS 3 TYP SAUVIGNON - . * 10-20
BS 4 TYP VELTLIN - B 1525
BS 5 TYP RULANDSKE ¥ Lo 10-25
BS 6 TYP RYZLINK . L 14-24
BS7 TYP OVOCNA VINA > > -3
BS 8 TYP ZW, FR, AN * > 15-28
BS9TYP Cs, CM, CF . 532
BS 10 CHLADNOMILNE » - 10-28
BS 1T SEKTOVE - 15-30
BS UNIVERZALNI PRO BILE ODRUDY 2 15-30

BS UNIVERZALNI PRO CERVENE 3 —
ODRUDY Lo

Pro blizsi informace o pouziti, davkovani a acinnosti jednotiivych pre
Ing MILOS VIDLAR
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4420776 853 758, cervenkova@vinarskepotreby.cz
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RNDr. MILOS SMELKO(Slovensko)
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LABORATOR
tel: 1420 519 347 531, e-mail: aborator@vinarskepotreby.cz

)
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