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1 UvOD

Termin defoliace neboli odlisténi, oznacuje odstranéni urcitého mnozstvi listl
Vv z6né hrozni. Odstranéni listi v z6né hroznii zejména v brzkém terminu je soucasti
moderni agrotechniky, ktera je aplikovana stale Ccastéji ve vSech vyznamnych
vinohradnickych a vinatskych oblastech napti¢ celym svétem. Pii této pracovni operaci

je nutné zohlednit termin realizace, mnoZzstvi odstranénych listii a odriidu révy vinné.

Defoliace provedena v rizném terminu, v rizné intenzité s ochledem na vinaiskou
oblast pfinasi stale vice pozitivnich strdnek. Odstranéni listi v zoné hrozni napomaha
Kk lepsimu klima uvnitt listové plochy v zoné hroznti, coz vede K rychlej§imu osychani
hrozni a sniZzuje se tim riziko napadeni hrozntll plisni Sedou. Pfi sprdvném nacasovéni
tohoto pracovniho zdsahu lze fidit vyvoj aromatickych latek v pribéhu vyvoje hroznii.
Pti odlisténi ve spravny termin lze ofekavat vino z vyrazné ovocnéjSim aromatickym
charakterem oproti neodlisténym hrozntim, které davaji vzniknout ¢astéji tzv. zelenému

typu “Sauvignonu” s travnatym aroma.

Pfi ruénim odstrafiovani listl ze zony hroznll je tato pracovni operace Casoveé
naro¢na. Stale vice se vinohradnici po celém svét€ snazi zvysit efektivitu vSech
nezbytnych pracovnich operaci béhem vegetace. V dnes$ni dobé je 1 odlisténi mozné

provadét plné mechanizované s vyuzitim tzv. defoliatora.

Pfi odstranéni listd je nutné zvolit vhodny termin a intenzitu odlisténi. Stale

Castgji je doporucovano odstranit listy ze zony hroznt jesté pied kvetenim révy.
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2 CIL PRACE

Cilem diplomové prace bylo provedeni pokusu, ktery spoéival v rizném terminu
odlisténi u odridy "Sauvignon blanc’. Pokus byl rozdélen do ctyivariant, kde kazda
varianta piedstavovala jiny termin odstranéni listi. Pro srovnani byla kontrolni varianta
ponechédna bez odlisténi. Zacatek pokusu byl naasovan podle fenologického stadia na
termin pfed kvetenim révy. U jednotlivych variant, byly odebirany vzorky bobuli, u
kterych byly ptezkoumany kvalitativni a kvantitativni parametry. Z jednotlivych variant
byly vyrobeny mikrovzorky vin, které byly vyhodnoceny po analytické a senzorické

strance a nasledné porovnany s neosetienou kontrolni variantou.

Soucasti prace bylo shromazdéni informaci o problematice odlisténi a o tom, jaky

ma tato operace vliv na hrozny.

11



3 LITERARNI PREHLED

3.1 Vyznam listové plochy

3.1.1 Listy a zalistky

a vyvoj rostliny a probiha v nich fotosyntéza, z niz rostlina Cerpa dulezité latky pro rust
a vyvoj. Fotosyntéza se vyznamné podili na produkci cukri uvnitt bobuli a rozhoduje o

kvalité hrozni. Mezi dalsi funkce listd patii dychani a transpirace.

Listova ¢epel u révy je po okrajich zoubkovana, vétSinou lalo¢nata. Je tvofena péti
hlavnimi zilkami, které jsou rozvétveny v hustou sit’ nervii. Soubor cévnich svazki je
nazyvan Zilnatina. Listy u révy vinné maji nej¢astéji 3-5 lalokd, vyjimeéné mizou mit i
7. Laloky jsou oddéleny dvéma bo¢nimi vykrojky a fapikovym vykrojkem. U kazdé
odrudy révy vinné jsou listy specifické, a proto jsou vyraznym ampelografickym
znakem. Povrch Cepele je tvofen bunikami epidermis na spodni a i horni strané listu.
Epidermis je na vrchni strané kryta voskovou kutikulou a pod epidermis se nachazi
vrstva palisddoveho parenchymu s vysokym obsahem chlorofylu. Tyto bunky patii
K primarn¢ fotosyntetizujicim bunkam v rostliné. Poté nasleduje nékolik vrstev
houbovitého parenchymu, ktery ma vyrazné niz$i obsah chlorofylu a vytvaii
mezibunééné prostory pro vyménu vody a plynt. Na spodni strang listu se na epidermis
vyskytuji praduchy a trichomy. Priduchy dokéZou nejvice ovlivnit transport vody
Vv rostlin€. V obdobi sucha jsou priiduchy uzavieny a transpirace je vyrazné¢ omezena.
Pii velmi vysokych teplotach a nizké vlhkosti mize rostlina transpiraci uplné

zastavit(PAVLOUSEK, 2011).

Rychlost ristu listl je zavisla predevsim na teploté. Optimalni teplota je okolo 30
°C. Listy oslunéné intenzivné po dobu celého dne jsou tlustsi, obsahuji v&tsi mnoZstvi
chloroplastii, a proto maji vétsi asimilacni schopnost. Listy rostouci ve stinu maji mensi

asimila¢ni schopnost(KRAUSet al., 2000).

Rast listlh révy vinné je na pocatku velmi pozvolny. Za den se plocha cepele

dokéze zv&tsit o 200-600 mm?. V dob& maximalni riistové intenzity, je velikost listové
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&epele v rozmezi 1000-2000 mm?. Potom intenzita riistu prechazi do tietiho stadia, kde

pozvolng klesa na hodnoty 300-500 mm? za den(SPRING a ZUFFEREY, 2008).

Zalistky vyrustaji ze zélistkovych ocek v pazdi listh. Oznacujeme je jako bocni
letorosty a maji riznou intenzitu rastu. Stavbou odpovidaji hlavnim letorostim s tim
rozdilem, Ze na nich byva nepravidelna tvorba kvétenstvi. Funkce zalistkl je stejna jako
u hlavnich letorostd, vyzivuji vyvijejici se zimni ocka. Nejintenzivnéj$i rast je
pozorovan po zakraceni hlavnich letorostt, proto je velmi dualezité tyto zalistky v zoné
hrozni odstrafiovat. Odstranéni zalistki v zon€ hrozn vede k lepSimu proudéni a
oslunéni hroznii uvniti kete a prispiva k nepiimé ochrané proti houbovym chorobam.
Naopak nad zénou hroznl je nutné tyto zalistky ponechdvat a zakracovat, jelikoz ve

druhé poloving vegetace vytvaii mladsi asimilacni plochu.

Na hlavni ose letorostli vyristaji vedle listd i osy druhého fadu tzv. zélistky.
Stavbou nejsou odlisné od hlavnich letorostl, dortistaji pouze mensich rozméri. Riist
téchto zalistkii je jiny u kazdé odrudy a intenzita zavisi také na agrotechnickych

opatienich(PETGEN a REBHOLZ, 2004).

3.1.2 Listovéa plocha

Listova plocha je hlavnim zdrojem latek, které jsou ukladany v bobulich. Tyto
latky maji velky vyznam pii procesu zrani a vyvoji kvalitativnich parametrii hrozni.
Kvalitni listovd sténa je dilezitd pro pribéh fotosyntézy.Listova plocha by m¢éla
dosahovat vySky minimalné 1,3 metru s13 az 15 hlavnimi listy na

letorostu(PAVLOUSEK, 2011).

Pro produkci jednoho kilogramu kvalitnich hroznt je dostacujici listova plocha o
velikosti minimalng 1,2 m? DileZité je plné osvétleni plochy nikoliv, velikost

plochy(SPRING a ZUFFEREY, 2008).
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Rozd¢leni listové stény z pohledu vykonnosti fotosyntézy:

e Spodni tretina listové stény produkuje asimilaty po celou dobu vegetace.
Nejvyssi aktivity dosahuji tyto listy pfed kvetenim révy vinné. Po odkvétu se
jejich vykonnost snizuje a konci opadem lista.

e Stfedni ¢ast listové stény — jsou zde hlavni a zalistkové listy, nejvyssi vykonnost
asimilace je zde mezi kvetenim a zamékanim.

o Zalistkové listy v horni tieting listové stény maji pfed zamékanim minimalni

podil a celkové asimilaci. Ve fdzi po zamékani je tato cast listové plochy
Celkovou listovou plochu Ize vypoéitat podle vzorce:

SA = (2H + CW) x 10 000
w

kde:

SA - listova plocha (m?)

W — §itka mezifadi (m)

H — primérna vyska listové stény (m)

CW — primérna Sitka listové stény (m)
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3.2 Odlisténi v zoné hroznu

Odstraniovani listi je v posledni dobé stale castéji vyuzivany zéasah ve
vinohradnictvi pro produkci kvalitnich hroznii. Provadi se ru¢né nebo mechanizované.
Odstranéni listd v z6n€ hroznli byva v pasu Sirokém zhruba 30 az 60 cm, zalezi na typu
vedeni a zplsobu tvarovani jednotlivych taznd. Odstranéni listd v zéné hrozni
napomaha k celkovému provzdus$néni kefe a tim snizuje riziko houbovych chorob. Diky
intenzivnéjSimu proudéni vzduchu a oslunéni uvnitt kefe bobule rychleji osychaji po
desti a rose. Aplikace chemickych ochrannych prostiedkil je snadnéjsi a zvySuje se tak
ucinnost fungicidi. Je proto dulezité spravné naplanovat vhodny termin defoliace.
Odstranéni listi v zon€ hroznli ma pozitivni vliv na oslunéni hroznt a to vede k tvorbé
aromatickych a fenolickych latek ve slupkach hroznt. Proces, ktery je patrny zejména u
modrych mostovych odrid, kde dochézi k vybarvovani slupky. Odlisténim se zvySuje
teplota bobule, coz vede k degradaci kyseliny jable¢né a celkové snizeni titrovatelnych
kyselin v hroznech. U odrid s nizkym obsahem Kkyselin se tato operace provadi
V pozdé&jsich terminech nebo se neprovadi vubec. Je nutné brat ohled na termin a
intenzitu provedeni této operace. Intenzivni odlisténi zvySuje tvorbu fenolickych latek,
které negativné ovliviiuji kvalitu bilych hroznd. Ve viné vedou k hotkym tonim a
tvorb& tékavych latek. ZvySeny obsah fenoli se projevuje intenzivnim zhnédnutim
slupky bobule, patrné zejména u odrdd ‘Ryzlink vlassky” nebo "Muskat

moravsky (ZEMANEK a BURG, 2010; PAVLOUSEK, 2011).

3.2.1 Termin odlisténi

Termin odlisténi je vhodné zvolit kratce po odkvétu, kdy uz je dostatecné
vyvinuta slupka bobule, kterd bude odolnéjsi ke slune¢nimu tpalu. Mezi dalsi vhodny
termin mize patiit konec Cervence az zaclatek srpna. Jednordzové se doporucuje
odstranit maximalné 3 hlavni listy(PAVLOUSEK, 2005).Kaltzin doporucuje provadét
odlisténi alespon dvakrat béhem vegetace. Prvni termin uvadi kratce po kveteni koncem
Cervna, kdy dojde k odstranéni jednoho listu a jako druhy termin uvadipolovinu

cervence, kdy doporucuje odebrat dva nejstarsi listy (KALTZIN,1999).

Brzky termin defoliace vede u mostl k vysSimu podilu rozpustnych pevnych latek
a to zejména, je-li provedena defoliace pifed kvetenim. Ve studii s odridou

“Tempranillo” vina z odlisténych vinic vykazuji vyssi obsah alkoholu. Brzka defoliace
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vede Kkhromadéni flavonold, antokyani a hydroxyskoticové kyseliny(DIAGO,
VILANOVAATARDAGUILA,2010).

Brzka mechanickd defoliace je srovnavnavana sregulaci hroznia. U
odridy Tempranillo” doslo vlivem mechanické defoliace a regulace hrozni ke zmenseni
hroznu a jeho kompaktnosti, byly zde mensi bobule a vys$si odolnost vici plisni Sedé.
Antokyany a celkové fenolické latky v hroznech se zvysily. Vina vyrobend z téchto
hroznt méla vyS$i obsah alkoholu a vys§i intenzitu zbarveni (TARDAGUILA et

al.,2012).Pti raném odstranéni listd dochazi do 15 dnu k plné kompenzaci listové

plochy. (Poni et al., 2008).

Brzy provedend manualni nebo mechanickd defoliace mize byt uzitetnym
nastrojem ke snizovani vynosu révy. Mezi dalsi vyhody brzké defoliace patii zvySeni
koncentrace antokyanovych barviv u modrych odrid a pozitivni vliv na aromatické
slouceniny u bilych odriid (TARDAGUILA et al., 2010). Nicmén& BERGQVIST et al.,
(2001) upozornuje na negativni disledky nadmérného oslunéni hroznl a to zejména
v zemich s teplym klimatickym podnebim. Brzky termin odstranéni listt ze zony hroznt
vede k optimalnim podminkam mikroklima uvnitf listové stény. Odlisténi v terminu
pfed kvetenim révy miiZze ovlivnit nadsadu bobuli. Vyrazné odlisténi vede k tvorbé
volnéjsiho uskupeni hroznd. Pfi tomto zplsobu defoliace dochazi ke zhorSenym
podminkam odkveteni révy, snizi se nasada bobuli a tim i celkovy wvynos

(PAVLOUSEK, 2012).

Uginnost &asného odstranéni listll u vysoce vynosnych odriid jako je “Sangiovese’
a "Trebbiano” byla zkoumana jako nastroj pro snizovani velikosti hroznu a vyvolani
volnéjsiho uskupeni bobuli. Bylo zjiSténo, Ze brzy provedena defoliace muze byt
vybornym néstrojem pro fizeni vynosu a kvality. Lze tim nahradit ¢asové naro¢nou
regulaci hroznt, at’ uz odstranovanim celych hrozni nebo ptlenim (PONI et al., 2006).
Ranym odstranénim listt v z6né hroznt je podpofeno slozeni hroznii, které ma pozitivni
vliv na senzorické vlastnosti vyrobeného vina v porovnani s variantami, které nebyly
odlistény (DIAGO et al. 2010).

Odstranéni listG pfed kvetenim révy vinné mize vést k vyraznému sniZeni
kompaktnosti jednotlivych hroznl (INTRIERI et al., 2008).V teplych oblastech zpisobila
brzka defoliace pokles titrovatelnych kyselin a zvySeni pH mostu v disledku zvySené¢ho

odbouravani kyseliny jable¢né za vysokych teplot bobule (CONDE at al., 2007). Nizsi
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hodnota kyselin a vys$i hodnota pH je nezadouci pti vyrobé vin(VOLSCHENK et al.,
2006).Defoliace pied kvetenim neni vhodna u vinic, které jsou situovany v teplych
vinohradnickych oblastech, charakteristické vysokym slune¢nim zatenim(INTRIGLIOLO

etal., 2014, Risco et al., 2014, Poni et al., 2008, PoNi et al., 2009).

Odstranénim listi v zon€ hroznii béhem kveteni révy za¢ind mnoho dynamickych
zmén vristu a starnuti listové plochy a v pribéhu fotosyntézy. Kete, které byly
odlistény v brzkém terminu, maji béhem fenofaze zamékani mladsi listovou plochu.
Listy ve stfedni zoné jsou jiz plné fotosynteticky aktivni a vétsi ¢ast zalistka v horni
casti listové plochy pusobi jako kompenzace za odstranéné listy v zéné hroznt

(PALLIOTTI @ PONI, 2011).

Je-1i defoliace provedena béhem zrani hroznl, kompenzacni schopnost listové
plochy je velmi omezena, jelikoz se odstranénd listova plocha vlivem zpomalené¢ho
ristu velmi obtizné nahrazuje. Pfilisné odlisténi v pokrocilém staddiu dozravani muize
vést ke znatelnému poklesu cukernatosti hroznti(PAVLOUSEK, 2011).

Nejvétsiho snizeni vynosu bylo docileno odstranénim listi ped kvetenim nebo

na pocatku kveteni révy vinné(LOHITNAVY et al., 2010).

English uvadi, Ze termin odlisténi v zoné€ hroznt udava kvalitu, ktera je zavisla na
mikroklima, kultivaru, naasovani a intenzité odlisténi. Dale pak uvadi, Ze odlisténi je
velmi efektivni ve sniZeni kompaktnosti hroznu a tim sniZuje moZnost napadeni
plisnémi. Odstranéni list v zon€ hroznl vede k rychlej§imu osychani hroznl uvnitf
listové stény a vytvaii se mikroklima méné piiznivé pro rozvoj houbovych chorob

(ENGLISH et al., 1989; ENGLISH et al., 1990).

Nadmérnym odlisténim je zvySena intenzita oslunéni hroznd, ¢imz dochdzi ke
zvySeni povrchové teplotyjednotlivych bobuli, které mohou byt o 5 az 15° C teplejsi,
nez okolni teplota vzduchu (SMART a SINCLAIR 1976).Prili§ intenzivni defoliace mize
vystavit hrozny nadmérnému oslunéni a teploté, coz muze vést u nékterych odrad
k negativnimu zhnédnuti slupky a pfilisnému poklesu kyseliny jable¢né (PRICE et al.,
1995).

Odlisténi u bilych odrid vede ke zvySovani teploty uvnitt bobuli. Pti pfili§
intenzivnim provedeni defoliace muze dojit k odbourdvani kyseliny jablecné, ale i

k celkové zméné odridového charakteru ¢i aroma. Pti pozdnim nacasovani této operace
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mize dojit k naristu nebezpeci, jako je netypické starnuti vina. Z tohoto ditvodu by se u
ran¢jSich odrid jako je "Miiller-Thurgau’, "Muskat moravsky’, "Muskat Ottonel’, ale i
‘Ryzlink vlassky’, "Sylvanské zelené¢” a "Sauvignon blanc” mélo odlisténi provadét spise
v brzkém terminu s mensi intenzitou. (tab. 2) Vyjimkou jsou odridy 'Rulandské bilé”,
‘Rulandské $edé” a "Chardonnay’, u kterych lze odstranit listy v zoné hroznt dfive

(tab. 1) s vé&tsi intenzitou (FOX, 2005).

3.2.2 Intenzita odlisténi

Pocet list, které jsou odstranény na jednom kefi, neboli intenzita odlisténi
(obr. 1) se fadi mezi vyrazné zasahy z hlediska kvality hrozni. Plati, Ze odstranéni listd
ma za nasledek zhorSeni poméru mezi listovou plochou a hmotnosti hroznti a tim
snizeni vykonu fotosyntézy. Je nutné nejprve odstranovat zalistky v zoné hrozni, které
ptili§ zahust'uji ket. Nad zonou hroznd je
nutné zalistky ponechat, jejich regulace
se provadi oseckovanim, jelikoz jsou

velmi vyznamné pro tvorbu cukri a

zasobnich latek v druhé fazi vegetace.
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O

nadmémé odlisténi  optimdini odlisténi

HR - hrozen

Obr. 1 Intenzita odlisténi hroznti (PAVLOUSEK,
2011)

Obvykle je prvni bazalni list na keti velmi maly, proto jeponechan a dochazi
k odstranéni hlavnich listd. Odstranéni 5 a vice listh ma negativni vliv na tvorbu
asimilati.U stfedné vynosnych odrid, jako je "Ryzlink rynsky’, je vhodné ponechat na
kazdy hrozen 7-8 plné vyvinutych listt, zatimco u "Frankovky  a dalSich vysoce
vynosnych odrad je zadouci ponechat az 10 zdravych listi na jeden hrozen

(PAVLOUSEK, 2011).
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Tabulka 1 Pozitivni a negativni vliv odlisténi v zavislosti na terminu a intenzité

Odlisténi Pozitivni vliv Negativni vliv
= Vyrazné niz$i Vyssi nebezpeci
nebezpeci slunecniho poskozeni
Rané Upalu kroupami
= Lepsi provedeni Snizeni
chemické ochrany asimila¢niho
proti Botrytis cinerea vykonu
= Zachovani asimila¢ni Horsi piistup
plochy po delsi dobu ochrannych
Pozdni pripravkt
K hroznim
Riziko slune¢niho
Upalu
) = Ponechani asimila¢ni Vyssi riziko
Slabé plocha napadeni
=  QOchrana pted houbovymi
Kroupami chorobami
= Polostin pro hrozny Slaby uc¢inek
Silné

Snadnéjsi sklizen
Provzdusnéni zony
hroznil

Vyssi pracnost
Intenzivni oslunéni
hroznu

Kraus doporucuje po nasadé bobuli odstrafiovat na jednotlivych letorostech 1-2

listy v zon¢ hrozni. Odstranéni téchto listi ma kladny vliv na vyvin hroznt a usnadnuje

aplikaci fungicidi.

Regulace nesmi byt pfili§ intenzivni, jelikoz by mohlo dojit

K vyraznému zmenseni asimilacni plochy, coz by mélo za nasledek snizeni produkce

cukra. Listy na spodni ¢asti kefe jiz nemaji takovou fotosyntetickou aktivitu jako listy
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mladé, a tudiz jejich odstranéni ma minimalni dopad na tvorbu cukri (KRAUS et

al.,2000).

Redl doporucuje odstraiiovat pouze 1-2 listy, jelikoz odstranéni vétSiho poctu
listh by mélo za nasledek snizeni cukernatosti. Dale uvadi, Ze odstranéni spodnich listh
ma velké prednosti z hlediska napadeni hroznt plisni Sedou. Kefe po provedeni tohoto
zasahu poskytuji hroznim slunné a vzdusné podminky, bobule ziskévaji pevnéjsi slupku

a rychleji osychaji (REDL, 1984).

Negativni vliv na tvorbu cukrd v bobulich mé odstranéni 4 a vice listl na hlavnim
letorostu. Odstranéni pouze zalistkil je plné dostacujici u odriid s méné hustou listovou
plochou.Pti odstranovani listd na letorostu je dulezité brat ohled na smér fada a expozici
ke slune¢nimu zateni. Odlisténi by mélo byt provedeno na strané listové stény, ktera je
exponovana ke slunci v dopolednich hodinach, jelikoz slune¢ni zafeni v dopolednich
hodinach je vyrazné€ intenzivnéjs$i a mohlo by mit negativni dopad na kvalitu hroznt. Je
vhodné provést odstranéni listl na jedné strané¢ a na druhé strané odstranit pouze
zalistky. Pro hrozny ma ptihodny dopad rozptylené, nikoliv pfimé slune¢ni zafeni a
zna¢nou Ulohu hraji listy nad nebo mezi hrozny, jelikoZ podporuji vytvaret pravé to

vhodné rozptylené slune¢ni zafeni(PAVLOUSEK, 2007).

Ugelnou regulaci listové plochy je potieba provadét s ohledem na stanovité, smér
fad vinice, pribéh pocasi, odriidu, péstitelsky tvar, pozadovanou aromatickou zralost a
typ vina. V mistnich podminkach je dulezité odstranit zalistky v zoéné hroznu a

maximalné 1-3 listy na letorostu v oblasti hrozni.
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Tabulka 2 Vhodny termin odlisténi podle jednotlivych odrud révy vinné, (PAVLOUSEK, 2011)

Vhodny termin

Odrada

Odstranovani zalistkti v zoné hroznd,
jakmile se za¢nou objevovat na
letorostech

Vsechny odrady révy vinné

Odstranéni 1-3 listi mezi kvetenim a
hraskovaténim

Vsechny modré mostové odridy
Aromatické odrady (“Tramin’,
"Pélava’)

Odrudy s velmi hustym hroznem
("Neuburské”, "Rulandské sedé¢”)

Odstranéni zalistkt v zoéné hroznu +
odstranéni maximalné 1-2 listu mezi
kvetenim a hraskovaténim

Bilé mostové odrudy s nizs§im
obsahem kyselin ("Muskat
moravsky”, "Muller-Thurgau’,

“Irsai Oliver’)

Odstranéni zalistkll + odstranéni 1-3 listt
Vv zo6n¢ hrozni v dobé po zamékani bobuli

Odridy nachylné na hnédnuti
slupky a vysoky obsah fenolickych
latek ve slupce ("Ryzlink vlassky’,
“Chardonnay’)

Termin odlisténi 1-3 listu v z6né hroznu
stanoveny na zaklad¢ pozadované
aromatické zralosti

"Hibernal”, “Sauvignon blanc”,

"Rulandské bilé” a "Malverina
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3.3 Faktory ovlivitujici kvalitu hroznu

Réva vinna je vytrvala lianovita rostlina. Roste mnoho let na jednom misté, proto
je velmi zavisla na prostiedi, ve kterém roste. Kvalita hroznt, prubéh zrani a vyrovnany
rast révového kete zavisi zejména na klimatickych a pidnich podminkach, provedenych

agrotechnickych operacich béhem vegetace, odrid¢ a klonu (KOBLET, 1996).

Pisobeni jednotlivych faktori je proménlivé, nékteré plsobi pozitivné i
negativné. Réva vinnd je na téchto faktorech velmi zavisla a vyrazné ovliviiuje kvalitu

hroznu.

3.3.1 Odruda

Jednim z ptedpokladi vyroby kvalitniho vina je produkce dostate¢né vyzralych a
zdravych hroznti, které jsou sklizené a zpracované Setrnym zplisobem ve spravny
termin. Jednotlivé odridy se od sebe lisi pfevdzné kvalitativnimi parametry. Kazda
odrida mé své prednosti i nedostatky a proto je dulezité pii vysadbé zvazit mnoho

faktori: svazitost terénu, klimatické a pidni podminky(KRAUS a KOPECEK, 2002).

3.3.2 Puda

Vyznam ,terroir* oznacuje stanovisté, kde je réva péstovana a vSechny ostatni
podlozi a pida, dale pak mikroklima, poloha vinice, odrida a ¢lovék. Pida nepiimo
ovliviluje kvalitu vypéstovanych hroznti, hlavné¢ diky hospodaieni svodou a
vyzivovému stavu. Pldni struktura mé byt poérovitd, kterd utvari idedlni podminky pro
zakofenéni a rast kofenového systému. Zaroven dodava rostliné dostatek vody a
kysliku. Réva vinné je adaptabilni na rizné druhy pid, avSak na rGznych typech ptd
muZe vykazovat rGznou intenzitu vzristu, kvalitu a mnozstvi sklizenych hrozni i
kvalitou vysledného vina. Kli¢ovym prvkem kvality piidy je dostatecné mnozstvi Zivin

(KovAcet al., 1990, Kraus et al., 2005).
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3.3.3 Teplota

Mezi nejdulezitéjsi Cinitele pro rdst a vyvoj révy vinné patii teplota. Spolu se
slunecnim zafenim se podili na produkci kvalitativnich parametri hrozni. Idealni
teplota pro rust a vyvoj béhem vegetace je v rozmezi od 20—35 °C. Nastup jednotlivych

fenofazi révy vinné a vyvoj houbovych chorob a skudct jsou v Uzkém vztahu s teplotou.

3.3.4 Sluneéni zareni

Slune¢ni zafeni je vyznamné z hlediska zivotnich d&ji révy vinné, a to
fotosyntézy, iniciace a diferenciace kvétenstvi, vyzrdvani a kvalitu hrozni. Délka
oslunéni je velmi podstatnd, jelikoz rozdily v poctu hodin slune¢niho svitu ovliviiuji

harmonizaci kyselin, akumulaci cukri a kvalitni vyvoj aromaticky a fenolickych latek.

Vzhledem k podminkach mirného pasu, Becker doporucuje pro péstovani pozdnich

odrud minimalné 1250 hodin slune¢niho zafeni za vegetaci (BECKER, 1977).

3.3.5 Voda

Voda tvoii nejvetsi podil zelené hmoty a je nezastupitelnd pro rist a vyvoj kazdé
rostliny. Slouzi jako transportni prostiedek pro rozvod Zzivin uvnitf rostliny. Do
révového kete se voda dostava osmotickym tlakem pomoci transpiraniho proudu a jeho
rychlost zéalezi na teploté, slune¢nim zafeni a odparu vody listovou plochou

(MAYER, 1994).

Kef révy vinné piijiméd vodu kofenovym systémem z pudy a zelenymi Castmi
rostliny ze vzduchu. Zéasadni je vSak piijem kofeny a dostupnost vody je zavisla

pfedevs§im na plidnim druhu a vodni jimavosti pidy.

Optimalni mnoZstvi vodnich sraZzek pro révu vinnou je 600—800 mm za rok, avSak
jako minimum pro udrZeni rtstu a niz$i plodnosti se udava 300 mm roéné (MAYER,

1994).

Nadbytek vody vyvolava silny rast letorostl a listové plochy a zvySuje riziko
napadeni houbovymi chorobami. Naopak nedostatek vody muze mit za nasledek
oslabeni rustu, Zloutnuti spodnich listi ¢i dokonce nekvalitni vyvoj hrozni a vznik

malych bobuli.
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3.4 Klimatické zmény a jejich vliv na kvalitu hrozni

Odlisténi v oblasti hroznii vzhledem ke klimatickym zménam a technologické

zralosti hroznu:

z kvalitativniho hlediska je vhodné tento zdsah realizovat az pii zamékani
bobuli, v zavislosti na pocasi a jeho dalsi prognoze

prosvétleni zony hroznt piedstavuje vice kvalitativnich rizik u bilych nez u
modrych odrad

odlisténim lze fidit vyvoj kyselin, je dilezité si uvédomit, ze ptili§ intenzivni
odlisténi vede k odbourdvani kyseliny jable¢né, coz muze byt u nékterych
bilych odrid nezadouci

odlisténi ma vliv na aromatickou i fenolickou zralost hroznti

ptisobi jako nastroj nepifimé ochrany proti houbovym chorobdm

prili§ intenzivni odlisténi muze zpusobovat intenzivni oslunéni bobuli, coz
muze mit za nasledek tvorbu hotkych latek

provzdusnéni v piipadé¢ modrych odriid je doporuceno provadét vzdy, vyhovuje
zejména ,.kabernetovym* odruadam

nespravné nacasovand a provedend operace muze znacné ovlivnit kvalitu

hrozni (PAVLOUSEK, 2007).

Prudké zmény klimatu mohou negativné plisobit na kvalitu hrozni. MizZe

dochéazet knepravidelnym vynosim ale i oddaleni terminu sklizné. MuZou se

vyskytnout 1 biotické a abiotické stresové faktory. Tyto mikroklimatické zmény v

kontextu s prosvétlenim zony hroznt, midzou zapficinit prehiivani bobuli. Presahne-li

teplota bobule 32 °C, mlize nastat snizovani obsahu antokyaninovych barviv, negativni

ovlivnéni aromatického slozeni, ale i vadnuti hrozni(HAYES, 2007).

3.5 Vyznam sloZeni bobule pro kvalitu hrozni

Proces zrani patii mezi biochemické procesy, kdy se zelend, tvrda a kysela bobule

pfeménuje na mekkou, vyzralou a vybarvenou bobuli s vysokym obsahem cukri a

ostatnich latek (PAVLOUSEK, 2005).
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Kvalita vysledného vina je nejvice ovliviiovana samotnou polohou vinice a
péstitelem révy vinné. VétSinu latek vyprodukuje rostlina sama, jako naptiklad cukry a
kyseliny jsou tvofeny v listech a poté transportovany do bobuli. Naopak v bobulich jsou
syntetizovany aromatické a fenolickeé latky. V celém pribéhu vyvoje bobuli vznikaji
rizné slouceniny, které ovliviuji aroma i chut’ vina (BLOUINA GIUMBERTEAU, 2001 in

PAVLOUSEK, 2011).

3.5.1 Voda

kotfenovym systémem az 99% z celkoveho obsahu v mostu.

Pti hromadéni vody v bobulich je objem plodi zvétSovan a regulace ristu plodia
potiebuje systém mezi transportem vody a jinych roztokid. Jednou z mnoha hypotéz
rustu je gradient celkového vodniho potencidlu mezi bobuli a ostatnimi ¢astmi rostliny,
ktery je odvozen od transpirace a osmotického gradientu (MATTHEWS a SHACKEL,
2005).

Pfi pfezravani hroznli se snizuje obsah vody v bobulich, je to zplsobeno
odpafovanim vody z bobuli nebo napadenim uslechtilou formou $edé hniloby (Botrytis

cinerea)

3.5.2 Cukry v hroznech

Mezi zékladni cukry, které jsou obsaZzeny ve ving, se fadi D-gluké6za a D-fruktoza
V prubéhu zrani se pomér mezi t€émito dvéma cukry méni. Mezi dal$i cukry, které jsou
obsazeny v bobulich, patti L-arabin6za, D-rib6za, D-xyl6za a L-rhamno6za. Tyto cukry
se zde vyskytuji pouze ve stopovém mnozstvi, kvasinky je neumi zpracovavat a nijak
neovlivituji senzorické vlastnosti vin. Cukry jsou obsazeny hlavné ve vakuolach bun¢k
duzniny, minimum se nachdzi ve slupce. Ve fazi po zamékani jev bobulich vice
zastoupena glukéza nezli fruktdza, postupné se vSak obsah mezi témato dvéma cukry
vyrovnava, Vv obdobi sklizné je jejich pomér témét vyrovnany. Nejintenzivngjsi
hromadéni glukézy a fruktdzy zacind ve fazi po zamékani bobuli, ukladani cukrt je
podminéno priabéhem fotosyntézy a vyvojem velikosti bobule. ZvySovani cukernatosti

je zavislé i na odpafovani vody z jednotlivych bobuli(PAvLOUSEK, 2008).
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Ptirozeny obsah cukru je omezovan fyzikalné-chemickymi ¢initeli. U zdravé
bobule je mozné dosahnout obsahu cukru maximalnd 200-250 g-1*, pfi vyssich
hodnotach dochazi k praskani jednotlivych bobuli. Ukladani cukri v bobulich a pribéh
fotosyntézy jsou do zna¢né miry ovliviiovany klimatickymi faktory. Jako optimalni
teplota je uvadéno 18-20 °C, pti teplotach nizSich nez 12 °C klesd produkce
cukra(ScHuLTZ, 2008).

3.5.3 Organické kyseliny v hroznech

Zranim hroznii se obsah kyselin vyviji opacnym smérem neZz cukernatost. Je
zvySovana cukernatost, akumulace barviv, aromatickych a mineralnich latek. Nejvétsi
vliv na sloZeni a obsah kyselin maji klimatické podminky, zejména v terminu po
zamekani.

Mezi hlavni organické kyseliny patii L(+) — kyselina vinna, L(-) — kyselina
jablecnd a kyselina citronova. Tyto kyseliny se podili na sloZeni, stabilit¢ a
organoleptickych vlastnostem vina(PAVLOUSEK, 2011).

Zelené nezralé bobule spole¢né s listy mohou syntetizovat kyselinu vinnou i
jable¢nou. Fotosyntéza zodpovida zhruba za 50% organickych kyselin v zelenych
bobulich(RIBEREAU, GAYON, 1968).

Chut’ bobuli nejvice ovliviiuje obsah kyseliny vinné. Tato kyselina odpovida za
ostrou a velmi kyselou chut’ v hroznech 1 ve ving€. Kyselina jablecnd odpovida za tzv.
,»zelenou chut* s velmi hrubymi a nezralymi tony (PAVLOUSEK, 2011).

Obsah organickych kyselin a hodnota pH jsou dilezitymi parametry pti tvorbé
aroma a chut'ovych latek ve viné. Vyssi obsah titrovatelnych kyselin a nizsi hodnota pH
vV moStu je spjata S kvétinovym aroma a dalSimi aromatickymi prekurzory, které jsou

uvoliovany ze slupek hroznti v pribéhu zpracovani (VOLSCHENK et al., 2006).

3.5.4 Hodnota pH

Hodnota pH patii k velmi dilezitym parametrim kvality hroznd. Je mozné ji
charakterizovat jako negativni logaritmus koncentrace vodikovych ionti v roztoku. Cim
vyssi je koncentrace volnych vodikovych iontt, tim niz8§i je hodnota pH a
naopak.Hodnota pH je vyznamné ovliviiovana pomérem mezi Kyselinou vinnou a

jable¢nou(RUFFNER, 1982).
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Pti dozravani hrozni mtze byt hodnota pH v rozmezi 2,80-3,50, n¢kdy i vice,
zalezi na odradé, pocasi a ro¢niku. Zaroven dochazi ke snizovani titrovatelnych kyselin

a akumulaci cukrt v bobulich(AMERINE et al., 1980).

Pii nadmérném oslunéni hroznti dochazi ke snizovani kyseliny jable¢né a celkové
ke snizeni obsahu kyselin v hroznech. Jelikoz s ubytkem kyselin souvisi zvySovani
hodnoty pH, miize mit nadmérné odlisténi negativni dopad na kvalitu vysledného vina.
Prili§ nizky obsah kyselin (3,5-5,0 gl1™) a vysoka hodnota pH (3,6—4,0) neni zadouci

pro vyrobu kvalitnich vin(PAVLOUSEK, 2007).

3.5.5 Dusikate latky v hroznech

Obecné jde o slouceniny bilkovin, aminokyselin a dalsi slouceniny, které obsahuji
dusik v amonné formé. Tyto latky hraji velkou roli pti vyzivé kvasinek na zacatku a

b&hem fermentace. V mostu se obsah dusiku pohybuje v rozmezi od 70-1200 mgl™.

Slozeni a obsah dusikatych latek plsobi na kvalitu vina, zejména na tvorbu
aromatickych latek pti fermentaci. Aminokyseliny jsou prekurzory aromatickych latek,
podminuji vini vina u aromaticky neutrdlnich odriid. Obsah dusikatych latek
V hroznech ovliviiuje nejvice ro¢nik, oSetfovani pidy ve vinici, hnojeni, odrlda,

podnoz, napadeni houbovymi chorobami a mnozstvi srazek(PAVLOUSEK, 2011).

Nejdulezitéjsi je pro kvalitu vina obsah asimilovatelného dusiku, ktery je slozen
z volnych aminokyselin a amonnych iont. Tyto dvé formy jsou dtlezité pro kvasinky
rodu Saccharomyces cerevisiagjako hlavni zdroj dusiku. Obsah téchto dusikatych latek
vyznamné ovlivituje kinetiku fermentace mostu. Jako optimélni hodnota se udava 200
mgl? pro bezproblémové kvaseni. Dusik ovliviiuje biologické mechanismy pfi
fermentaci mostd, ovliviiuje syntézu latek, které ovliviuji aromaticky profil vysledného

vina(DAvVID et al., 2014).
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3.6 Aromatické latky u odridy “Sauvignon blanc’

Aromatické latky jsou jednim z mnoha sekundarnich metaboliti, které jsou
obsazeny V hroznech. Aromaticky profil hroznii a vina netvoii pouze jedna sloucenina,
ale vznikaji vzdjemnou kombinaci mnoha aromatickych latek. U riznych odrid se
rozviji aromaticky charakter diky vzajemné kombinaci mnoha aromatickych latek, ale
piesto se u jednotlivych odrad vyskytuji ,,impact™ slouCeniny, které¢ urcuji aromaticky

charakter (RAPP A VERSINI, 1991).

Pro hrozny odrady “Sauvignon blanc” je typicka tvorba dvou skupin priméarnich
aromatickych latek. Ve volné, senzoricky velmi aktivni formé se vyskytuji pyraziny.
Jsou to heterocyklické dusikaté slouceniny odvozené od rozvétvenych alifatickych
aminokyselin. Mezi hlavni ptedstavitele téchto latek patii 2-methoxy-3-isobutylpyrazin
(IBMP), 3-methoxy-3-sec-butylpyrazin (SBMP) a 2-methoxy-3-isopropylpyrazin
(IPMP)(KumsTA, 2010).

V dnesni dob¢ jsou nejzadanéjsi vina z odridy “Sauvignon blanc” s aromatickym
profilem broskvi, citrusi a mucenky. Tento charakter dodavaji vinu specifické latky ze
skupiny thiold. Jejich senzoricky neaktivni konjugaty s aminokyselinou cysteinem jsou
pfitomné v hroznech, avSak volné vonné thioly jsou uvolnovany az aktivitou
specifického enzymu B-lyasy, jejiz aktivitu vrizné mife vykazuji urcité kmeny
kvasinek. Mezi zakladni predstavitele téchto latek patii velmi senzoricky aktivni 4-
merkapto-4-methyl-pentan-2-on (4-MMP), ktery vykazuje spiSe rostlinné toény, a 3-
merkaptohexan-1-ol (3-MH) s charakterem grepu. V prubéhu fermentace dochazi
k esterifikaci 3-MH kyselinou octovou za vzniku 3-merkaptohexylacetatu (3-MHA)

s aroma mucenky (KumSTA, 2010).

Primarni aromatické latky jsou obsazeny Vv hroznech.Pii poskozeni hrozni klesa
mnozstvi téchto latek. Primarni aroma je zavislé na jednotlivé odrid¢ a na ostatnich
faktorech, které ovliviiuji chemické sloZeni hroznii a tudiz 1 aromatické latky
Vv hroznech. Dilezitymi faktory jsou podnebi, piidni podminky a agrotechnické zasahy
ve vinici. Tato skupina latek je nejvice spojena s odridou révy vinné a podminkami
jejiho rustu. Bobule pak mohou obsahovat dva typy aromatickych sloucenin, volné

aromaticke latky a prekurzory aromatickych latek(KumsTa, 2010).
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Volné aromatické latky jsou v hroznech i v tékavé formé. Pii senzorické
hodnoceni ve vinici lIze tyto latky vnimat a hodnotit. Pii zpracovani hroznt jsou tyto

latky rychle uvolinovany a unikaji spolu s oxidem uhli¢itym pfi fermentaci.

VétSina aromatickych latek je v hroznech ve vazané formé, nejcastéji ve formé
glykosidi. To znamena, ze jsou tyto latky vazané na cukry. Jakmile dojde k odstépeni
cukru, aromatickeé latky se uvolni, a tim se stanou ¢ichové aktivni. K této reakci dochazi
pii hydrolyze v kyselém prostfedi, v podminkach niz§tho pH nebo enzymatickou
hydrolyzou. Odstépeni cukri mtiZze probihat od prvniho zpracovani hroznii (odzrnéni a
mleti) a potom v dalSich krocich vyroby. Kvasinky ovliviiuji uvoliiovani téchto

aromatickych latek diky aktivité B-glukosidazy a B-lydzy(PAVLOUSEK, 2011).

Sekundarni aromatické latkyjsou tvofena v prubéhu fermentace kvasinkami. Tyto

aromatické latky ovliviluje zejména kmen kvasinek a podminky pii kvaseni. Do této
skupiny patii vyssi alkoholy, mastné kyseliny a estery (estery vyssich alkoholi spolu
s kyselinou octovou a estery mastnych kyselin s ethanolem). Tyto latky tvofi vice nez

90% vSech volatilnich latek ve viné.

Tercialni aromaticke latkyvznikaji pfi prub&hu zrani vina a jsou soucasti dotvareni

odridového charakteru vina. Aroma vina je komplexngjsi a jemné (MICHLOVSKY,

2014).

3.6.1 Vonné thioly

Vonné thioly neboli merkaptany jsou hlavni skupinou latek, které zasadnim
zpusobem ovliviiuji aroma a chut’ vin z odridy “Sauvignon blanc”. Tyto latky muzou
obsahovat i jiné odrudy jako jsou naptiklad “Tramin’, "Rulandské Sedé”, "Rulandske

bilé", "Ryzlink rynsky” a “Sylvanské zelené”(PAVLOUSEK, 2011).

Vonné thioly jsou ve formé vazanych nevonnych prekurzori — konjugatd cysteinu
a glutathionu. Cys-4AMMP , Cys-3MH, Cys-3MHA, G-3MH a G-4MMP. Slouceniny
Cys-3MH a G-4MMP se vyskytuji ve slupce, Cys-AMMP a G-3MH jsou zastoupeny ve
slupce i v duznin¢ (ROLAND et al., 2010).
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Mezi dva odridové thioly u odrady “Sauvignon blanc”, které tvoii aroma mucenky
a grapefruitu patii 3-MH a 3-MHA. Tyto t€kavé thioly nejsou pfitomny v hroznech ani
Vv hroznové §t'ave, jejich produkci zajistuji kvasinky(TOMINAGA et al., 1998).

Mnozstvi té€kavych thiold jeodlisné u vin vyrobenych z hroznt, které pochazi z

riznych vinatskych oblasti, regiont a ro¢niki(BENKWITZ et al., 2012, LEE et al., 2008).
Vonné thioly a jejich prekurzory:

4-MMP (4-merkapto-4-methyl-pentan-2-on)  je  vysoce aromaticky
merkaptopentanon s vini buxusu. Koncentrace 4-MMP ve viné se pohybuje viadu
stovek ngl™. 4-MMP se vyskytuje téz v listech buxusu v koncentracich desitek ng.g™
zelené hmoty rostliny. (tabulka 3)

O
SH

Obr. 2 4-MMP

3-MHA (3-merkaptohexylacetat) ma aroma grepové kary a plodu mucenky. Prah
vniméani této latky je 4 ngl™ (tab. 3).Ve vinech “Sauvignon blanc” se b&zné vyskytuje v
koncentracich v fadu stovek ngl™. Se starnutim a vyzravanim vina se koncentrace 3-

MHA snizuje a méni se na 3-MH.

Obr. 3 3-MHA
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3-MH (3-merkaptohexan-1-ol) ma grepovou vuni s plodem mucenky (tab. 3).
Prah vnimani je 60 ng1™ Ve ving se 3-MH vyskytuje v fadu stovek ngl™ az pgl™.

SH

Obr. 4 3-MH

4-MMPOH (4-merkapto-4-methylpentan-2-ol) s viini citronové kury. Prahova

hodnotaje 55ng1™. Ve vin& “Sauvignon blanc” je jeho koncentrace do 150 ng1™.

OH

S5H

Obr. 5 4-MMPOH

3-MMB (3-merkapto-3-methylbutan-10l) s vini vafeného porku. Ma vysokou

prahovou hodnotu vnimani 1500 ng'l™, této hodnoty u vina nedosahuije.

HO SH

Obr. 6 3-MMB
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Tabulka 3 Vonné thioly

Aromaticka latk Aromatické a chut’'ove Koncentrace ve viné Prahova hodnota
o atata vlastnosti (ngT) (ngT)
1. 4. 2.
4 meﬂcato——(:ﬁﬁl%mtan 2-on Semy rybiz 0= 30 ng/ 3 ng/
plod muéenky. angrest, & _ =< . .
3-merkaptohexan-1-ol (3-WMH) erapefuit 50 — 5000 ng 60 ng/l
] . plod mucenlcy, angrest, 3 } 4
3-merkaptohexvlacetat (3-MHA) terny rvbiz 1- 100 ngl 4 ng/l

3.6.2 Methoxypyraziny

Skupina aromatickych dusikatych latek, které vznikaji jako sekundarni produkt

Vramci tvorby a pfemény aminokyselin. N&které aminokyseliny se povazuji za

prekurzory metoxypyrazinu. Metoxypyraziny se vyskytuji v bobulich révy vinné, ale i

u mnoha zeleninovych druht jako napft.: hrach, zelena paprika a brambory(MURRAY a

WHITFIELD, 1975).

Tabulka 4 Methoxypyraziny

. a e Aromaticke a chut'ove n
Aromaticka latka asmosti Prahova hodnota (ng/T)
2-methoxy-3-isobutylpyrazin
3 vips . , . .
(ibMP) zelena paprika, chiest 2 ngl
2-methoxy-3-isoproppvlpyrazin |zelena paprika, hrasek, zemita 2 nel
(ipMP) pHichuf , chiest - 1g
2 -methoxy- 3-sec-butpyrazn ) , . .
(sbMP) zelena paprika, chiest 4 ngl
2-methoxy-3ethvlpyrazin (etMP) |zelena paprika, zemita piichut’ 425 ngl

Methoxypyraziny se vyskytuji hlavné u skupiny ,,sauvignonovych* odriid jako

jsou “Sauvignon blanc”, “Sauvignon gris”, “Cabernet Sauvignon”, “Cabernet Moravia’,

“Cabernet Franc’, ale také u odrtd "Merlot”, “Carmenere”, "Vah” a "Nitra”. Ve stopovém

mnozstvi se vyskytuje u “Chardonnay” a "Ryzlinku rynskeho” (PAVLOUSEK, 2011).
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Celkové se v hroznech a viné odrudy “Sauvignon blanc™ vyskytuji 4 zakladni

methoxy-3-isobutylpyrazin (ibMP)— aroma chiestu, zelené papriky a travnaté tény. Je
nejvice zastoupen v hroznech a viné, a proto je senzoricky velmi dobie vnimatelny.
Latky se skupiny methoxypyrazint se nachazi primarné ve slupce bobuli, mensi podil je

pak v duznin¢ a semenech (AUGUSTYN et al., 1982).
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4 MATERIAL A METODY

4.1 Materidl

4.1.1 Charakteristika odridy "Sauvignon blanc”

Zkratka: Sg

PouZivana synonyma: “Sauvignon petit", “Sauvignon verde’, "Fumé blanc”, "Weisser
Sauvignon”, “Sovinjon”, "Muskat Silvaner”, “Uva Pelegrina’, "Feigentraube”, "Picabon”

a mnoho dalSich.

“Sauvignon blanc” — oznaceni, které je nejcastéji vyuzivano napii¢ celym svétem.
Odrida Sg patii k odridam tzv. ,,cool
climate viticulture* neboli vinohradnictvi
chladného pasma.

Pivod odridy: Starobyld odrada
pochazejici z Francie, pravdépodobné
z vinafského regionu Bordeaux nebo
z vinafskych oblasti na Loife. Dle
novych genetickych poznatki jde o
samovolné¢ kiizeni mezi odridami
"Chenin blanc® a “Tramin’(SOTOLAR,
2006).

Obr. 7 List a hrozen (austrianwine.com)

Roz3ifeni odridy a plocha v Cr: Odriida byla zapsana do Statni odriidové knihy Ceské
republiky v roce 1952. Celkova vyméra vysadby této odrudy k 31.12. 2014 je 940 ha,
coz je 54 % zcelkové plochy. Nejvétsi zastoupeni ma odruda v Mikulovské
a Znojemské podoblasti. Jsou registrovany ctyti klony: PE-5/15, PE-6/5, PE-13/49
a PE-13/67. Udrzovateli odriidy jsou Ampelos — Slechtitelska stanice vinai'ska Znojmo,
Ing. Milo§ Michlovsky, Slechtitelska stanice vinaiska - Velké Pavlovice, Ing. Alois

Tomanek, Slechtitelska stanice Polesovice a Vinofrukt(BUBLIKOVA, 2015).
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Ampelografie:

o kefF: bujné rostouci, letorosty husté¢ olisténé s cetnou tvorbou zalistkl

o letorost: stfedni az silnés kratkymi internodii

o list: maly az stfedné velky,
pétilalo¢naty s hlubokymi
bo¢nimi vykroji. Listova
Cepel je svétlé zelené barvy,
slabé puchyinata. Rapikovy
vykroj je otevieny, lehce
prekryty.

o vrcholky: zelené, stfedné
siln¢€ ochlupené, oteviené

o hrozen: maly az stfedni,
vélcovitého tvaru s hustym
osazenim  bobuli, casto
s kiidélkem. Primérna

hmotnost hroznu je 110 g.

o bobule: mala az stfedné

Obr. 8Hrozen odridy Sauvignon blanc (STASTNY,

velka, kulata, casto 2015)

deformovana. Barva bobule

je zlutozelend, v plné zralosti aZ zlatoZlutd s hnédymi teckami. Slupka je pevna,

sttedné¢ silna a lehce ojinénd, tézko oddélitelnd od duzniny. DuZnina je

nezbarvend s vyrazné aromatickou chuti.

o jednoleté dievo: svétle hnédé barvy(RICHTER a LUDVIKOVA, 2006; KRAUS,

2012).
Fenologicka charakteristika: Odrida patfi mezi pozdni moS$tové odrudy, raseni
nastava v 2. — 3. dekddé dubna a kvete v 1. dekadé Cervna. V poloviné srpna dochazi
k zamé&kani bobuli a odrida dozrava na zacatku mésice fijna. Vynos je dle priméru
sttednd vysoky, 9-10 t.ha™. Priméma cukernatost mostu dosahuje 19-21 °NM a obsah
kyselin 9-10 g.I"™.

Dulezité pro produkci kvalitnich hrozni odridy “Sauvignon blanc” je spravné

kterym dochazi k ¢aste¢né regulaci nasady a udrzovani optimalniho mikroklima uvnitf
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kete. Brzké odlisténi v zon¢ hroznii ovlivituje obsah methoxypyrazini a ma velky vliv
na charakter a aroma vysledného vina. Volba terminu odlisténi zédlezi na pozadavcich
charakteru vysledného vina, podle toho Ize tuto operaci provadét od cCervna do

zafi(PAVLOUSEK, 2011).

PoZadavky na stanovisté: Odrida vyzaduje svahovity terén s velmi dobrym oslunénim

a polohy chranéné proti mrazim.

Vhodné jsou pudy spiSe chudsi, kamenité, pisCité az piscito-hlinité ne Gpln¢€ suché ani
zamokiené. Vhodné je vyssi vedeni sfezem na dlouhé tazné. Optimalni zatizeni je

10—15 o&ek na m*(RICHTER a LUDVIKOVA, 2006).

Odolnost k biotickym a abiotickym faktorim:Odolnost vié¢i napadeni houbovymi
chorobami je spiSe niz$i. Odrida je citliva na napadeni padlim révovym (Uncinula
necator), vuci plisni révové (Plasmopara viticola) je odolnost stfedni. Pfi nepfiznivém
pocasi v dob¢ sklizné jsou hrozny napadany plisni Sedou (Botrytis cinerea). Pti bujném
rastu a nedokonalém vyzrani dfeva byva casto poskozovdna zimnimi i jarnimi

mrazy(SOTOLAR, 2006).

Podnoze:Jako nejvhodnéjsi se jevi pouziti stiedné bujné rostoucich podnozi jako "SO4”,
“Teleki 5C” a "Craciunel 2". Jako méné vhodné je pouzivani bujné rostoucich podnozi
jako napt. "Kober 5BB’".

Vino:Barva je zelenozlutd. Aroma je u mladych vin zméné ptiznivych roénikd
travnaté, kopfivové az paprikové nezralé. U vin, které pochdzi z dobie vyzralych
ro¢nikli prevlada aroma cerného rybizu, angreStu, broskve a kiwi. Vina z ptfiznivych
roénikti jsou plna s minerdlnim podtonem a dlouhou perzistenci. Zranim na lahvi
ustupuji mladistvé ovocné tény a rozviji se plnost vina. Aromaticka sucha vina
“Sauvignonu” jsou vhodna jako aperitiv nebo ke studenym piedkrmiim a kozim syram.
PIngjsi a zrala vina jsou vhodna v kombinaci k bilym masim se smetanovymi

omackami, té€stovinam atd. (JOHNSON A ROBINSON, 2009).
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4.1.2 Charakteristika podnoZe Selekce OPPENHEIM 4

Pivod odridy: Jde o podnozovou odridu pochazejici z Némecka, kterd vznikla selekci
udajného kiizeni rév Vitis berlandieri x Vitis riparia. Podnoz byla vyselektovana H.
Rodrianem v némeckém Oppenheimu vybérem podnozi "Teleki 4°. Je povolena od roku
1979.

Charakteristika:List je stfedni az velky, hladky, tii az pétilalocnaty s mélkymi vykroji.
Vykrojek v bazalni ¢asti je lyrovity, otevieny. Na vrcholku je letorost lehce ochlupeny,

S bronzové-zelenym zbarvenim a narizovélym okrajem.

Riist:V podnoZzové vinici ma tato odrida stfedni rst. Odridy nastépované na tuto
podnoz maji stitedn¢ bujny rast. Koteni velmi dobie. Urychluje zrani hroznti a vyzravani
dfeva. ZvySuje vynos hroznli a urychluje nastup do plodnosti, se vSemi uznanymi
odridami mé dobrou afinitu. Je vhodna pro velmi bujné rostouci odridy i odrady, které
jsou nachylné na sprchavani, napi.: ‘Ryzlink rynsky’, "Sauvignon’, "Veltlinské zelené’,

"Tramin ¢erveny’, "Neuburské”, “Alibernet” aj.

Odolnost:Mrazuvzdornost je stiedni, odolnost k suchu je stfedni az slab$i. Proti
révokazu a had’atkiim je vzdornost dobra. Tolerance k vy$§imu obsahu aktivniho Ca
vV pidé je vysoka, snasi 17-20 % aktivniho Ca v ptdé. Podnoz ma nizsi toleranci
k suchu a nesnasi kyselé pudy. Nejvhodnéjsi jsou humoznéjsi, hlinité ¢i pis¢itohlinité
pudy s dostatkem vody. Tato podnoz je nejcastéji vyuzivana pii stfednim vedeni a ma
mélky kofenovy systém. Pfirodni mutaci z "SO 4” vznikla v némeckém Oppenheimu
nova podnoz ‘BINOVA’, kterd je adaptabilnéjSi na Siroké spektrum plid. Snasi jeste

vyS$§i obsah aktivniho Ca v pud¢ a je odolnéjsi k chlor6zam(HLUSEK et al., 2015).

4.1.3 Charakteristika stanovisté

Pokusné stanovisté¢ diplomové prace je v katastru vinafské obce Svatobofice-
Mistiin, v ¢asti obce Mistiin. Obec lezi na jizni Moravé a spada pod Slovackou

vinafskou podoblast. Celkova vymeéra vinic v obci dosahuje 54 ha.

Vinice, na které byl proveden pokus, je situovana ve vini¢ni trati Vinohrady,
nadmoisky vySka dosahuje 205 m n. m., s primérnym thrnem srazek 550 mm za rok a

S priimérnou ro¢ni teplotou 9,6 °C.
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Vinice o rozloze 0,2 ha byla vysazena v roce 2001. Odruda byla nastépovana na
podnoz SO4. Vinice je vysazena na mirné svazitém terénu s jihozapadni orientaci. Spon
vinice je 1,8 x 1 m, a vinice je obd¢lavana cernym uhorem. Vedeni je stfedni s vyskou
kminku 90 cm s fezem na jeden dlouhy tazen a zasobni ¢ipek. Opérna konstrukce je zde

tvofena plastovymi sloupky, pozinkovanymi draty a opérnymi tyckami.

4.1.4 Agrotechnické operace provedené v roce 2015
Rez na jeden tazefi s poétem o&ek 14-16 a zasobni &ipek

Tvarovani a vyvazovani letorosta probihalo v pribéhu mésice biezna do tvaru

plochého tazné.

Tabulka 5 Chemicka ochrana v roce 2015

Datum  (Pripravek Davka (Lha') |Datum Piipravek |Davka (Lha')
235 |Antre TOWG  |lkgha 157 Defender |1.6 lha
56 Luna Experience {0,375 lha Dvnali 0.4 Vha
Cassiopee 3 kgha 297. Cassiopee (3 kg'ha
. . - :
18.6. Luna Experience {0,375 lha 16.8. Vivando |0.16 lha
Profiler 1.5 kg'ha Teldor 1 lha
- .
17 Mildicut 2 lha
Drvnali 0.4 V'ha

Podlom vinice probihal v poloviné mésice kvétna, doslo k tiplnému odstranéni

letorostt z kazdého druhého ocka z diivodu snizeni hustoty kefte.

Odstranovani zalistki provedeno dne 28. 6. 2015.

Oseckovani letorostd provedeno 3x za vegetaci.

Chemicka ochrana byla provedena nesenym rosicem AGP 440 s ptipravky a

davkovanim (Tabulka 5)
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415 Klimatické podminky stanovisté v roce 2015

Graf 1 Ro¢ni thrn srazek
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4.1.6 Schéma pokusu

Odrtda

Varianty

Termin
odlisténi

Odbér a
analyza
vzorku
(most)

Sklizen

Analyza
vzorku
(vino)

Sauvignon blanc

6.6.
2015

2 3 4 K

21.6. 14.7. 10.8.
2015 2015 2015

21.9.,5. 10, 7.10.

(hmotnost bobuli, cukernatost, pH, titrovatelné kyseliny, HPLC kyseliny,

YAN)

7.10. 2015

15. 3. 2016
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4.2 Metody

4.2.1 Pokusné varianty

Varianta 1 — ru¢ni odlisténi 2-3 listti a zalistki na letorostu v zon¢ hroznti pred
kvetenim

Varianta 2 — ru¢ni odlisténi 2-3 listi a zalistkii na letorostu v zoné hroznti po odkvétu

Varianta 3 — ru¢ni odlisténi 2-3 listt a zalistki na letorostu v zoné hroznt v puli
cervence

Varianta 4 — ru¢ni tplné odlisténi v horni ¢asti listové stény a zalistkti v zoné hroznl
Varianta K—kontrola — odstranéni pouze zalistkd v zoné hroznt
(U vSech variant byl stanoveny pocet 20 keti)

4.2.2 Terminy odlisténi jednotlivych variant

Tabulka 6 Varianty a termin odlisténi

Jednothivé varianty Datum

Odkovét révy 17.6.2015
Odstranéni zalistla 28.6 2015
VARIANTA 1 662015
VARIANTA 2 2162015
VARIANTA 3 1472015
VARIANTA 4 10.8.2015
VARIANTA 5 (kontrola)

Terminy odebirani vzorkt: 21. 9. 2015, 5. 10. 2015 a 7. 10. 2015
4.2.3 Priprava mikrovzorki

Jednotlivé vzorky byly pfipraveny z odridy "Sauvignon blanc.” Hrozny pochézi
z vinaiské obce Svatobofice-Mistfin, z vini¢ni trati Vinohrady. Obec patii do Slovacké
vinohradnické podoblasti. Ve vinici byly jednotlivé varianty rozdéleny a oznaéeny.
Pocet ket byl stanoven na 20. Terminy odstranéni listl znazornuje tab. 6. V roce 2015
bylo pocasi v obdobi sklizn¢ velmi teplé s nizkym mnozstvim srazek. Hrozny ze vSech

variant byly sklizeny 7. 10. 2015. Sklizeni byla provedena ru¢né do plastovych beden.
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Nasledné byly hrozny co nejdiive dopraveny ke zpracovani. Hrozny byly odstopkovany
na mlynkoodstopkovac¢i znacky Fuhrmann. Nasledné byly jednotlivé varianty rmutu
zasifeny pyrosulfitem draselnym na aktivni davku 15 mg1™ oxidu sifigitého. Macerace

probihala 6 hodin a poté byly vSechny varianty zvlast’ lisovany na ru¢nim lisu.

Ziskané mosty byly zvlast’ odkaleny ptirozenou sedimentaci po dobu 14 hodin a
poté pripraveny do nadob o objemu 20 litrti. VSechny vzorky byly zakvaseny stejnou
kulturou kvasinek Lamothe-Abiet EXCELLENCE FTH. Doba aktivace kvasinek byla

20 minut ve sm¢esi mostu a vlazné vody.

V prubéhu fermentace byla ptidana vyziva Lamothe-Abiet VITACTIF v dévce
20ghl™. Teplota fermentace byla udrzovéna na 16 °C. Fermentace byla ukoncena po 8
dnech. Vzorky byly nasledn& stoGeny z kalil a zasifeny davkou 30 mgl™. Pozdgji byly
vzorky znovu stoGeny a byl pfidan bentonit v davce 100 ghl™. Po stogeni z bentonitu
byly vzorky uchovavany ve sklenénych nadobach a byly provedeny rozbory. Senzoricka

analyza prob¢hla v poloving biezna roku 2016.

Tabulka 7 Rozbory vin jednotlivych variant

Alkohol | Titrovatelné | Redukuji pH kyselina | kyselina | kyselina | kyselina Hustota
Varianty (%) kyseliny (g1-| cukry jable¢na mléénd |octovi (gl1-|vinnd (gl-| Glycerol
iy (g1-1) (gl-) | (gl-1) 1) 1) (g1-1)

Sg 1 11,82 8,07 6,45 3,14 2,83 0,21 037 2,60 7.47 0,99544
Sp2 11,74 8,19 7.00 3,12 3,19 0,23 037 2,56 7.56 0,99592
se3 11,72 8,08 1222 3,12 3,20 0,15 0.43 2,76 7.60 0,99814
sg4 11,78 7.87 14,16 3,13 3,12 021 0.43 2,53 7.42 0,99826
Sg K (Kontrola) 12,26 7.87 3,40 3,13 345 0,09 036 2,24 7.99 0,99403
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4.2.4 Metody hodnoceni kvality hrozni

Pro produkci vysoce jakostnich vin je zapotiebi dosdhnout vynikajici kvality
sklizenych hroznu. Proto je duleZité neustile sledovat a monitorovat kvalitativni
parametry hroznu pii dozravéani i pii samotné sklizni. Disponuje-li vinai takovym

prehledem, miize mnohem sndze fidit management vyroby vina.

4.2.4.1 Zpusob odbéru vzorki

Pti odbéru vzorkii na rozbor kvalitativnich parametrt, je dilezité vyhnout se
odebirani celych hroznd, jelikoz to vede k velkym nepiesnostem. Pii spravném postupu
se odebiraji pouze jednotlivé bobule, idedlni mnozstvi je v rozmezi 150—200 bobuli.
Odbér je do mikroténovych sackl prifezem z celého kefe i vinice. Je nutné zohlednit
horni, stfedni a spodni ¢ast hroznu i oslunéni a zastinéné hrozny. Z vinic, které jsou na
svahovitém terénu, je nutné provést odbéry z riznych ¢asti svahu. Tento zpusob odbéru
minimalizuje chybu méfeni, napiiklad 0,5 °NM a 0,5 g™ kyselin. P¥i tomto zpisobu je
vhodné odebirat pouze oschlé bobule, ptfipadnd voda na bobulich mize negativné

ovlivnit rozbor (PAVLOUSEK, 2012).

4.2.4.2 Stanoveni hmotnosti 100 bobuli

U jednotlivych odrad se lisi velikost a hmotnost bobuli. Vyvoj bobule a jeji

hmotnost je zavisla na klimatickych podminkach a pouzité agrotechnice.

Postup:

V laboratofi bylo napocitano 100 bobuli od kazdé varianty. Poté zvazeno na
digitalni vaze a hodnoty zapsany na 2 desetinnd mista. Poté bylo celkové mnoZstvi
bobuli rozmackano v mikroténovych saccich a scezeny most slouzil pro stanoveni

nasledujicich analytickych hodnot mostu.

4.2.4.3 Stanoveni cukernatosti refraktometricky

Cukernatost mostu je mozné zmé&fit pomoci mostoméru nebo refraktometru. Podle
Pavlouska je dllezité si pfi tomto métfeni uvédomit zavislost mezi naméfenou hodnotou,

skute¢nou cukernatosti a potencionalnim obsahem alkoholu(PAVLOUSEK, 2012).
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Pro meéfeni cukernatosti jednotlivych vzorkli mostu byl vyuzivan digitalni
refraktometr ATAGO-PAL. Metoda méfeni je u tohoto pfistroje zalozena na priachodu
svétla kapalnym vzorkem. Méfeni je velmi rychlé a postaci velmi malé mnoZzstvi vzorku
(3 kapky). Piesnost méteni je +0,2 % Brix. Naméfena hodnota je uvedena v % Brix.
U jednotlivych méfeni byla hodnota pievedena na °NM (stupné normalizovaného

mostoméru. Pfistroj je kalibrovan pomoci ¢isté vody a stiskem jednoho tlacitka.

4.2.4.4 Stanoveni pH
Princip:

Hodnota pH je udévana jako zaporny dekadicky logaritmus oxoniovych kationti,
v moStu nebo ving. Podstatou této metody je méfeni elektrického potencialu mezi
mérnou (sklenénou) elektrodou a referentni elektrodou vhodnym pH-metrem.
Referentni elektrody jsou takové, jejich potencidl ziistdva konstantni pifi zméné
prostiedi, napf. kalomelova elektroda. Kalibrace pH-metru je provedena tlumivymi

roztoky o daném pH a nasledné dojde k ptevedeni naméteného napéti mezi elektrodami

na hodnotu pH, ktera je zobrazena na displeji.

Postup:

Ptistroj byl kalibrovan pomoci tlumivych roztoki pfi teploté laboratote. Poté bylo
ze scezeného mostu odebrano 50 ml a vyhodnocena hodnota na 2 desetinna mista.
V pribéhu dozravani se hodnota pH pohybuje v rozmezi od 2,6—3,8. Proménlivost
hodnoty je zavisla na pribéhu pocasi, druhu odridy a zvolené agrotechnice. U mostt

pro vyrobu kvalitnich vin se hodnota pH pohybuje od 3,1-3,3 (BALIK, 2011).

4.2.4.5 Stanoveni titrovatelnych kyselin
Princip:

Titrovatelné kyseliny neboli veSkera kyselost vina je chéapana jako suma
sloucenin, titrovatelnych odmérnym alkalickym roztokem do pH 7. Do celkové
kyselosti vina neni zahrnuta kyselina uhli¢ita. Titrovatelné kyseliny je mozné stanovit

neutralizaci roztokem NaOH o znamé normalité. Ke stanoveni titrovatelnych kyselin
byl pouzit automaticky titrator TITROLINE EASY.
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Postup:

Kalibrace pH metru probéhla pti 20 °C na tlumivy roztok o pH 7. Poté bylo
naméfeno 10 ml mostu, které bylo v kadince zfedéno 10 ml destilované vody. Do
kadinky byla umisténa magnetickd vcCelka a ponofena kombinovana elektroda. Za
stalého michani byl byretou automaticky ptidavan roztok NaOH o koncentraci
0,1 mol.I" do hodnoty pH 7.

Vyhodnoceni:

X =a*f*0,75

X — obsah veskerych titrovatelnych kyselin vyjadien jako kyselina vinna (g1™)
a — spotiebované mnozstvi roztoku NaOH o koncentraci 0,1 mol.I™* (ml)

f — faktor 0,1 mol'I"'roztoku NaOH

(BALIK, 2011)

4.2.4.6 HPLC stanoveni kyselin
Princip:
Je metoda kapalinové chromatografie, ktera umoznuje méfit a analyzovat latky o

relativni molekulové hmotnosti. Mezi vyhody této metody patii rychlost, citlivost a

automatické vyhodnoceni dat.

Postup:

Vzorky hroznového mostu byly odstfedény a poté nafedény 10x
demineralizovanou vodou. Néasledné probéhla analyza a vyhodnoceni jednotlivych

vzorku.

4.2.4.7 Obsah celkového asimilovatelného dusiku
Princip:

Jelikoz aminokyseliny maji amfoterni povahu, je nemozné pouzit k jejich
stanoveni bézné titrace (acidometrické a alkalimetrické). Aminoskupinu lze vSak

zablokovat, a to napft., formaldehydem.
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2 HCHO + NH,-CHR-COOH — 2 (HO-CH,-),N-CHR-COOH

(Dimethylolaminoskupina)

Poté se plnou meérou uplatni kysely charakter karboxylové skupiny. Takto

upravené aminokyseliny uZ Ize titrovat hydroxidy podobn¢ jako napf. kyselinu octovou.

Postup:

10 ml vzorku bylo zneutralizovano 0,1 M roztokem NaOH a bylo ptfidano 5 ml
neutralniho roztoku formaldehydu. Smés je titrovana 0,01 M roztokem NaOH do slabé

riazového zbarveni (bod ekvivalence pH 8,8).

Vyhodnoceni:

Ekvivalentni mnozstvi asimilovatelného dusiku je vypoc¢itdno pomoci spotieby

roztoku NaOH. 1 ml 0,01 M NaOH odpovida 0,14 mg N.

X =a* 0,14* 100* f

X — mnozstvi dusiku v mg N'I™

a — spotieba roztoku NaOH v ml

f — faktor roztoku NaOH
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5 VYSLEDKY PRACE

5.1 Analytické hodnoty bobuli v pribéhu dozravani

Tabulka 8 Namétené hodnoty bobuli pti dozravani

BOBULE Varianta 1 2 3 4 K
Proménna Termin |21.9. [5.10. |219. |50, [219. |50, |219. [s.0.  [218.  [s.0.
Hmotnost 100 |Prgmér | 120,52 119,00] 123,30| 120,55| 131,78| 154,69| 134,73 138,57 128,66 128,31
bobulife)  |sm.o0deh| 244 136|193 462 190 295 29| 215 120 310
Cukernatost |pramér | 20,20 22,70 20,67| 2150 1853 21,27 2080| 2023 2060 1827
("NM) sM.Oden| 0,20 020 o015 o020 o015 o015 o020 o015 010 240
oH Primér 3,00l 297 302 29| 296 296 300 29| 29 286
sM.Oden|  0,04] 002 o003 o002 o003 o002 o002 o002 003 002
Kyseliny titraéné |pramar | 12,91 10,54| 12,54) 1047 1247] 11,77] 1243 1254| 12.43] 12,45
(g.I-1) sM.odeh| 0,14] o008 o005 o012 o018 o012 o013 o018 015 051
HPLC kyseliny |pramé&r | 1573| 13,63| 1540| 13,63 1577 1543 1603 1623 1577 1527
lg-I-1) sM.0den| 05| 01s| o002 o015 o015 o031 o015 o015 015 015
Kyselinavinnd |pramér | 10,05 9,52| 1046 10,02| 10,03 1058| 10,38 1068| 10,29] 10,11
lg.l-1) sM.O0deh| 0,22| o010 o021 o015 o018 o060 o013 o028 013 021
Kyselina jableéna|Pramér a72| 336 397 274 477 369 458 ass| a4 as0
(g.I-1) sM.odeh| 007 011 o012 o011 o012 o021 o007 o014 013 022
Kyselina  |pramér 023 o03s| o031 o033 o032 037 021 o2 022 o038
citronova (g1} lopy 0den| 0,01 002 o001 003 o002 o001 o001 o002 o001 o002
VAN (mg1) |Pramer | 157,00 302,33| 234,33 274,00] 269,00| 248,00| 294,33| 281,00| 188,67| 232,33
sM.Oden| 27,62| 503 308 400 458 400 833 300 907 402

Tabulka 7 znazoriiuje naméfené hodnoty v prubéhu dozravani bobuli. V grafech

6—14 je znazornén a okomentovan vyvoj kvalitativnich parametri hroznt. Grafy 2—5

znéazornuji vyznamné korelace.
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Graf 2 Bodovy graf, kyseliny titracné vs. Kyselina jable¢na

. N L - X Kyseliny titradng (g |
Kyseliny titrainé vs. Kyselina jableéna N=30
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Korelace : r= 50235 N
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Graf 2 znazornuje vyznamné korela¢ni koeficienty s vysokou hodnotou korelace
(>0,9) Piima korelace je mezi kyselinou jable¢nou a titrovatelnymi kyselinami, kdy
plati, pii zvySovani kyseliny jablecné se zvySuje soucasné i hodnota titrovatelnych

kyselin.
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Graf 3 Bodovy graf, kyseliny titra¢n¢ vs. HPLC kyseliny

X Kyseliny tiradng (g 4
N=30

Kyseliny titrainé vs. HPLC kyseliny

HPLC kyseliny = 3,9487 + 94155 * Kyseliny titra&né Erim - 20ezzs
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20 ' ' ' ' ' ' ¥ HPLE kysliny {g.-1
N=30
Primér = 15,230004
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Graf 3 znazorfiuje pfimou korelaci mezi titrovatelnymi kyselinami a HPLC

kyselinami. Se zvySovanim titrovatelnych kyselin roste 1 hodnota HPLC kyselin.
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Graf 4 Bodovy graf, cukernatost vs. kyselina jable¢na

. . . - X: Cukermnatost ("W}
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Graf 4 znazoriiuje nepifimou korela¢ni zavislost mezi cukernatosti a kyselinou
jable¢nou. Zde plati, ze pii zvySovani cukernatosti v bobulich, klesd obsah kyseliny

jable¢né.
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Graf 5 Bodovy graf, cukernatost vs. kyseliny titracné
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Graf 5 zndzorfiuje nepiimou korelaci mezi cukernatosti a titrovatelnymi
kyselinami. Z grafu je patrné, Ze titrovatelné kyseliny klesaji se zvySujici se

cukernatosti.
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Graf 6 VIiv odlisténi na vyvoj cukernatosti bobuli
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Vv terminu odbéru vzorkl 21.9. 2015 vykazovala varianta 3 (18,53 °NM). Pfi porovnani
vSech testovanych variant s kontrolni neosetfenou variantou v terminu 21.9. 2015 nebyl
pozorovan statisticky vyznamny rozdil v obsahu cukernatosti. Statisticky prikazné
navyseni cukernatosti bobuli bylo pozorovano pouze mezi variantami 3 (18,53 °NM) a
Pii porovnani kontrolni varianty (18,27 °NM) a ostatnich oSetfenych variant v terminu
5.10. 2015 lze pozorovat prikazné rozdily mezi variantami 1 (22,70 °NM),
2 (21,50 °NM) a 3 (21,27 °NM). V tomto terminu dosahovala nejniz$i hodnoty
cukernatosti bobuli kontrolni varianta (18,27 °NM) a nejvyssi cukernatosti dosdhla

varianta 1 (22,70 °NM).
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Graf 7 Vliv odlisténi na vyvoj hmotnosti bobuli
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v terminu 21.9. 2015 vykazovala varianta 1 (120,52 g) a nejvyssi hodnotu vykazovala
varianta 4 (134,73 g). Pti porovnani vSech testovanych variant s kontrolni (128,66
g)neosetienou variantou v terminu 21.9.2015 byl pozorovén statisticky vyznamny rozdil
v hmotnosti bobuli u varianty 1 (120,52 g). Pfi porovnani kontrolni varianty (128,31 g)
a ostatnich neoSetenych variant v terminu 5.10. 2015 lze pozorovat pritkazné rozdily ve
vSech variantach, 1 (119,0 g), 2 (120,55 g), 3 (154,69 g) a 4 (138,57 g). V tomto
terminu dosahovala nejniz§i hmotnost bobuli varianta 1 (119,0 g) a nejvySsi hmotnosti

dosahla varianta 3 (154,69 g).
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Graf 8 Vliv odlisténi na vyvoj pH
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Z grafu ¢islo 8 lze vy¢ist, ze pti porovnani vSech hodnot pH mezi sebou v terminu
pH vykazovala varianta 3 (2,96) a nejvyssi hodnotu varianta 2 (3,02). Pfi porovnéani
kontrolni varianty (2,86) a ostatnich oSetfenych variant v terminu 5.10. 2015 lze
pozorovat prikazné rozdily mezi variantami 1 (2,97), 2 (2,96) a 3 (2,96). V tomto
terminu dosahovala nejnizsi hodnotu pH kontrolni varianta (2,86) a nejvyssi hodnotu

pH doséhla varianta 1 (2,97).
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Graf 9 Vliv odlisténi na vyvoj titrovatelnych kyselin
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kyselin v terminu 21.9. 2015 vykazovala shodné& varianta 4 a K (12,43 g1™) a nejvyssi
hodnotu varianta 1 (12,91 gl™) P¥i porovnani vech testovanych variant s kontrolni
neoSetfenou variantou v terminu 21.9. 2015 nebyl pozorovan statisticky vyznamny
rozdil v obsahu titrovatelnych kyselin. Pii porovnani kontrolni varianty (12,45 g1™) a
ostatnich osetfenych variant v terminu 5.10. 2015 lze pozorovat prikazné rozdily mezi
variantami 1 (10,54 g1™), 2 (10,47 g1™) a 3 (11,77 glI™). V tomto terminu dosahovala
nejnizsi hodnotu titrovatelnych kyselin varianta 1 (10,54 g1™") a nejvyssi hodnotu
kyselin varianta 4 (12,54 g1™).
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Graf 10 Vliv odlisténi na vyvoj HPLC kyselin
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Z grafu ¢islo 10 lze vypozorovat, ze pii porovnani vSech testovanych variant

s kontrolni (15,77g1™) neoSetfenou variantou v terminu 21.9. 2015 nebyl pozorovan

vykazovala varianta 2 (15,40g1") a nejvy$si hodnotu varianta 4 (16,03g1™).
Pti porovnani  kontrolni varianty (15,27g1") a ostatnich oSetienych variant
v terminu 5. 10. 2015 Ize pozorovat pritkazné rozdily mezi variantami 1 (13,63g17),
2 (13,63g1™) a 4 (16,23g1™). V tomto terminu dosahovala nejnizsich hodnot HPLC
kyselin shodn& varianta 1 (13,63g1%) a 2 (13,63g1™) a nejvyssi hodnoty dosahla
varianta 4 (16,23g1%)
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Graf 11 Vliv odlisténi na vyvoj kyseliny vinné
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V grafu ¢islo 11 lze pozorovat, ze obsah kyseliny vinné v terminu 21.9. 2015 se
varianta 3 (10,03 gl?) a nejvyssi hodnoty dosahuje varianta 2 (10,46g1™Y).
V tomto terminu nebyl pozorovan statisticky vyznamny rozdil v obsahu kyseliny vinné
mezi jednotlivymi variantami. Pfi porovndni vSech variant s kontrolni neoSetfenou
variantou v terminu 5.10. 2015 nebyl pozorovan statisticky vyznamny rozdil v obsahu
kyseliny vinné. Nejniz§i hodnotu kyseliny vinné dosahovala varianta 1 (9,52g1™) a
nejvys§i varianta 4 (10,68g1™). Statisticky prikazné rozdily v obsahu kyseliny vinné
byly pozorovéany mezi variantami 1 (9,52g17), 3 (10,58g1™) a 4 (10,68g'1™).
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Graf 12 Vliv odlisténi na vyvoj kyseliny jable¢né
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Graf ¢islo 12 znazortiuje vyvoj kyseliny jable¢né v bobulich v prubéhu dozravani.
Nejniz$i pramérnou hodnotu obsahu kyseliny jable¢né v terminu 21.9. 2015 vykazovala
varianta 2 (3,97g1™) a nejvyssi hodnotu varianta 3 (4,77g1™). Pii porovnani testovanych
variant s kontrolni (4,41 g1™) neosetienou variantou v terminu 21. 9. 2015 lIze pozorovat
statisticky pritkazny rozdil mezi variantou 2 (3,97g1™). P porovnani kontrolni varianty
(4,50g1™) s ostatnimi oSetfovanymi variantami v terminu 5.10. 2015 lze pozorovat
pritkazné rozdily mezi variantami 1 (3,36g1%), 2 (2,74g1™) a 3 (3,69g1™). V tomto
hodnotu dosahla varianta 4 (4,55¢1™). Z grafu l1ze vypozorovat, Ze u variant 1, 2 a 3
vV terminu 5.10. 2015 nastal vyznamny pokles kyseliny jable¢né oproti prvnimu terminu

odbéru vzorka 21.9. 2015.
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Graf 13 Vliv odlisténi na vyvoj kyseliny citronové
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Z grafu ¢islo 13 je mozné vypozorovat, Ze obsah kyseliny citronové v bobulich
vterminu 21.9. 2015 je téméf stejny, a nebyl zde pozorovan statisticky vyznamny
rozdil. Primérnou nejnizsi hodnotu kyseliny citronové v terminu 21.9. 2015 vykazuji
shodné vzorky 2 (0,31g1™") a 4 (0,31g1™) a nejvyssi hodnotu vzorek 1 (0,33g1™?). Pii
porovnani kontrolni varianty (0,38g1™") a ostatnich variant v terminu 5.10. 2015 Ize
pozorovat pritkazny rozdil mezi variantou 2 (0,33g1™). V tomto terminu dosahovala
nejniziiho obsahu kyseliny citronové varianta 2 (0,33g1™") a nejvyssi obsah kyseliny
citronové dosahla varianta 4 a K (0,38g'1™%)
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Graf 14 Vliv odlisténi na vyvoj asimilovatelného dusiku
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Graf ¢islo 14 znazoriuje obsah asimilovatelného dusiku v bobulich v prubéhu
dozravani hroznl. Pfi porovnani vSech testovanych variant s kontrolni neoSetfenou
variantou (188,67mg1™) byl pozorovan statisticky vyznamny rozdil mezi variantami
1 (157,0mgl™), 2 (234,33mgl1™), 3 (269,0 mgl™) a 4 (294,33mg1™). Nejnizsi hodnotu
YAN v terminu 21.9. 2015 vykazovala varianta 1 (157,0 mg1™) a nejvyssi hodnotu
varianta 4 (294,33mg1™Y). Navyseni celkového asimilovatelného dusiku v terminu
5.10. 2015 vykazovaly varianty 1 (302,33mgl™), 2 (274,0mgl™) a kontrolni varianta
(232,33mg1™), naopak u varianty 3 (248,0mg1™) a 4 (281,0mg1™) nastal mirny pokles
asimilovatelného dusiku.
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5.2 Analytické hodnoty mostu pii sklizni

Tabulka 9 Namétené analytické parametry pii sklizni

MOST Varianta 1 2 3 4 K
Proménna Termin [7.10. 7.10. 7.10. 7.10. 7.10.
Primé 20,80 20,20 21,03 21,43 20,63
Cukernatost ("NM) umer
SM. Odch 0,10 0,20 0,15 0,15 0,15
oH Primér 3,21 3,20 3,22 3,23 3,26

SM.Odch| 0,03 0,03 006 0,06 0,04

Pramér 742 7,51 7,49 7,50 7,46

Kyseliny titratné (g.1-1)
SM. Odch 0,15 0,08 0,02 0,08 0,04

Pramér 10,70 11,13 10,80 10,80f 11,13
HPLC kyseliny (g.1-1})

SM.Odch| 0,10/ 0,15/ 0,10/ 0,20/ 0,15

Pramér 7,20 7,37 7,20 7,23 6,57

Kyselina vinna (g.1-1)
SM. Odch 0,05 0,11 0,06 0,17 0,12

Pramér 2,79 2,96 2,94 2,91 3,71

Kyselina jableéna (g.I-1)
SM. Odch 0,06 0,06 0,07 0,20 0,07

Pramér 0,29 0,28 0,27 0,27 0,28

Kyselina citronova (g.1-1)
SM. Odch 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01

Primé&r | 284,00| 283,00| 289,67| 299,67| 301,33
SM.Odch| 4,58 4,58] 4,04 5,03 3,06

YAN (mg.l-1)

Tabulka Cislo 8 znazornuje naméfené hodnoty pfi sklizni. Na grafech 15-22 jsou
znazornény rozdily mezi variantami a jsou zde okomentovany rozdily v porovnani

s kontrolni neo$etfenou variantou.
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Graf 15 Cukernatost mostu pti sklizni
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Z grafu ¢islo 15 lze vypozorovat, ze pii porovnani vSech variant s kontrolni

variantou (20,63 °NM) byl pozorovan prukazny rozdil v obsahu cukernatosti u varianty

4 (21,43 °NM). Nejnizs§i hodnotu cukernatosti pifi sklizni doséhla varianta

2 (20,50 °NM) a nejvyssi varianta 4 (21,43 °NM).
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Graf 16 Hodnota pH mostu pfi sklizni
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V grafu ¢islo 16 je znazornéna hodnota pH. Pfi porovnani jednotlivych hodnot
neni patrny prukazny rozdil, nejniz§i hodnotu pii sklizni vykazuje varianta 2 (3,20) a

nejvyssi varianta kontrolni (3,26).
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Graf 17 Obsah titrovatelnych kyselin v mostupfi sklizni
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Graf ¢islo 17 znazoriiuje minimalni rozdily v obsahu titrovatelnych kyselin. Pti

varianta 1 (7,42g1™) a nejvyssi varianta 2 (7,51 gI™).
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Graf 18 Obsah HPLC kyselin v mostu pfi sklizni
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Graf Cislo 18 znazornuje obsah kyselin méfenych metodou HPLC. Nejnizsi
hodnotu vykazovala varianta 1 (10,70 g.I™") a nejvyssi varianta 2 (11,13 g.I") shodng

s kontrolni variantou (11,13g.I™").

65



Graf 19 Obsah kyseliny vinné v mostu pii sklizni
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Na grafu c¢islo 19 je zndzornén obsah kyseliny vinné u jednotlivych variant. Pfi
porovnani varianty 1 (7,20g1%), 2 (7,37g1%), 3 (7,20g1™") a 4 (7,23g1™) s kontrolni
neoSetienou variantou (6,57g1™%) lze pozorovat pritkazné rozdily v obsahu kyseliny

vinné.
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Graf 20 Obsah kyseliny jable¢né v mostu pii sklizni
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Z grafu Cislo 20je patrné, Ze nejvyssi obsah kyseliny jableéné obsahuje neoSetiena
kontrolni varianta (3,71g1™). P¥ porovnani kontrolni varianty (3,71g1™) a ostatnich

oSetfenych variant, lze pozorovat prikazné rozdily mezi variantami 1 (2,79g1
1,2 (2,96g1™), 3 (2,94g1") a4 (2,91g1™).
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Graf 21 Obsah kyseliny citronové v mostu pii sklizni
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Graf ¢islo 21 znazorfiuje minimalni rozdily v obsahu kyseliny citronové u
jednotlivych variant. PH porovnani viech variant s kontrolni variantou (0,28g1™) nebyl
pozorovan statisticky vyznamny rozdil v obsahu kyseliny citronové. Nejniz§i hodnota
kyseliny citronové byla naméfena shodné u vzorki 3 a 4 (0,27g1™"). Nejvyssi hodnotu

kyseliny citronové doséhla varianta 1 (0,29g1™).
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Graf 22 Obsah asimilovatelného dusiku v mostu pti sklizni
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Graf ¢islo 22 znazornuje hodnoty asimilovatelného dusiku v dobé¢ sklizné. Nizsich
hodnot dosahuji varianty 1 (284,0 mgl1™), 2 (283,0 mg1™) a 3 (289,6 mg1™). Celkové je

ale obsah asimilovatelného dusiku vyrovnany.
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5.3 Vysledky senzorické analyzy

Senzorické hodnoceni probéhlo 15. 3. 2016 na Zahradnické fakulté v Lednici.

Hodnoceni se zucastnilo celkem 13 degustatort z fad studentd, ale i odbornikt

s platnymi degustatorskymi zkouskami. Vina byla hodnocena pomoci 100 bodové

stupnice, soucasti hodnoceni bylo i hodnoceni aromatického profilu jednotlivych vin.

Vysledky hodnoceni jsou uvedeny v tabulce ¢islo 9.

Tabulka 10 Vysledky hodnoceni pomoci 100 bodové stupnice

100 bodova stupnice 1 2 3 4 K
Pramér B3,62| 83,23| 8646| 86,00 8438
Minimum 80 79 g2 80 78
Maximum 89 88 90 93 91
Sm. Odch. 2,81 2,45 2,76 3,81 3,64
Graf 23 Primérné bodové hodnoceni vin z jednotlivych variant.
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Graf 24 Aromaticky profil 1
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Graf 25 Aromaticky profil 2
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Graf24 a 25 znazoriuje varianty, které byly odlistény v raném terminu. Je zde

velka podobnost vV intenzit€ ovocného aroma.Rozdil je pouze v intenzité aroma
grapefruitu a broskve.
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Graf 26 Aromaticky profil 3
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Graf 26 znazoriuje aromaticky profil varianty 3. Pfevazuje ovocné aroma,

travnaté a zelené aroma je zde na nejniZ$i intenzité ze vSech variant.

Graf 27 Aromaticky profil 4
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Graf 28 Aromaticky profil K
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Graf 27 a 28 znazorfiuje zménu aromatického profilu oproti ptedchozim

variantdm. U téchto variant je intenzivngjsi vjem travnatych tond. Aroma angrestu je u
obou vzorki témér identicka.
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6 DISKUZE

Odlisténi u odrady “Sauvignon blanc” provadéliPAVLOUSEK (2014) a RENNER et
al., (2011), zjistili, Zze zralost bobule u odridy “Sauvignon blanc” koresponduje se
senzorickymi vlastnostmi vysledného vina. Pro produkci ovocného typu “Sauvignonu”
doporucuji rangjsi termin odlisténi od poloviny ¢ervna do poloviny Eervence. Tento
brzky termin pfispiva k niz§i tvorbé methoxypyrazini. V chuti bobuli a vysledného vina
pfevazuji ovocné tony. Pro produkci zeleného typu “Sauvignonu” doporucuji odstranéni
listh ze zoény hroznti v poloviné srpna, nebo nechat zcela bez odlisténi, jen odstranit
zalistky v zoné hroznti.RENNER et al., (2011) také uvadi, ze pti neodlisténé varianté u
dané odrudy, byl pozorovany zvyseny podil napadenych hrozni hnilobou v porovnani
s odlisténymi variantami.Dale uvadi, ze vina vyrobena z hroznt, které pochazi z vinic
odlisténych pted kvetenim nebo brzy po odkveteni jsou spiSe ovocného charakteru, na
rozdil od neoSetfenych variant, kde muize pievazovat bylinné aroma s tony zelené
papriky a chiestu.Z vysledkl je jasné patrné, ze pii odlisténi v zon¢ hroznt, od zacatku
cervna do poloviny cervence (varianta 1, varianta 2, varianta 3) je potlaten vznik

zelenych tont a prevlada ovocné aroma s tony grapefruitu, angrestu a broskve.

BERGQVIST et al., (2001) aCoNDE et al., (2007) uvadi, ze brzy provedena defoliace
muze mit negativni vliv na pokles titrovatelnych kyselin a zvySeni pH mostu dusledkem
zvySeného odbouravani kyseliny jablecné. Dle naméfenych vysledkiti pfi dozravani
bobuli v intervalu 14 dni, byl zaznamenan nejvyssi pokles titrovatelnych kyselin u rané
odlisténych variant 1 (2,37 9.1y a 2 (2,07 gI™). Razantni pokles kyselin a vy3§i hodnota

pH je spiSe problém jiznich vinatskych oblasti s teplejsim klimatem.

KomMM a MOYER (2015) zkoumali vliv odstranéni listi u odridy “Sauvignon
blanc”. Z jejich poznatkd vyplyva, ze brzy provedena defoliace pied kvetenim a tésné
po odkveteni nema vliv na nasadu hroznti a velikost bobuli pfi sklizni. Pozitivni vliv
zaznamenali pouze pii aplikaci fungicidi do zony hroznli, vyrazné rozdily v kvalité
hrozni ovSem nezaznamenali (cukernatost, titrovatelné kyseliny a pH). Z vysledki
pokusulze konstatovat, Ze rané odstranéni 2-3 listd z jednoho letorostu v zoné hroznt
méa zanedbatelny vliv na kvalitativni parametry hroznu pfi sklizni, jelikoz rozdily
Vv parametrech mogttl byly minimalni. SUKLIE et al., (2015), provadél pokus s odlisténim

dané odridy mezi 2 riznymi klony. Ve vysledcich uvadi, ze pii odlisténi lze snizit
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koncentraci methoxypyrazini az o 70 %, vzdy zalezi na klonu odridy. Soucasné touto
operaci dochazi ke zvySovani koncentrace vonnych thiold. Tuto skutecnost dokazuji
vysledky senzorické analyzy. Varianty 1, 2 a 3 jsou hodnoceny jako piijemné ovocné
vino s pievladajicim aroma grapefruitu a angrestu. Bylinné aroma, tony zelené papriky

a chiestu se vyskytuji vice u varianty 4 a kontroly.

REDL (1984)doporucuje odstranovat pouze 1 — 2 listy ze zony hroznd, jelikoz pii
odstranéni vice listd z jednoho letorostu dochazi ke snizeni tvorby cukri v bobulich
révy vinné. Dale uvadi, Zze odstranéni spodnich listi ma pozitivni vliv na mikroklima
uvniti kete, kde bobule rychleji osychaji a ziskavaji pevnéjsi slupku. Z vysledki této
prace je patrné, Ze odstranéni 2 — 3 listd z jednoho letorostu v terminu pted kvetenim
révy nebo tésné po odkveteni nemd zdsadni vliv na tvorbu cukrii v bobulich. Pii
porovnani cukernatosti moStii varianty 1 a 2 s kontrolni neodlisténou variantou jsou

rozdily v cukernatosti minimalni.

Kok (2011)zkoumal termin caste¢ného odlisténi oblasti hroznl, vedoucich ke
zvySeni kvalitativnich parametrli u odridy "Sauvignon blanc’, ve vegetacnim obdobi
roku 2008. Varianty byly stanoveny dle vyvojovych fazi bobuli a to Ctyfi, Sest, osm,
deset a dvanact tydnt od kveteni révy vinné. Pti odlisténi doslo ke snizeni vynosu az o
30 %. Kvalitativni parametry bobuli se v zavislosti na terminu odlisténi lisily. Mezi
jednotlivymi variantami nebyly pozorovany vyznamné rozdily v hodnotach pH.S timto
tvrzenim lze souhlasit, jelikoz vysledky ukazuji, Ze hodnoty pH jsou ve vSech

variantach témeér identické.

Dle MARAISE (1996) dochazi vlivem odstraniovani bazalnich listi ke sniZeni
titrovatelnych kyselin, coZ souvisi se sniZenim piijmu drasliku a zvySenim degradace
kyseliny jablecné v hroznech. Obsah kyseliny vinné a citronovése témét neméni.
V porovnani s naméfenymi vysledky, lze stimto tvrzenim souhlasit. V prib&éhu zrani
byl nejvétsi pokles titrovatelnych kyselin zaznamenan v terminu od 21. 9. 2015 do 5.
10. 2015 u varianty 1 a 2.
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7 ZAVER

V diplomové praci byly sledovany kvalitativni a kvantitativni parametry hroznti
z odrudy "Sauvignon blanc.” Odbér vzorka bobuli probihal v terminech (21. 9. a 5. 10) a
byly sledovany hodnoty: hmotnost hroznl, cukernatost, hodnota pH, titrovatelné
kyseliny, obsah aimilovatelného dusiku, kyselina vinnd, kyselina jable¢na a kyselina
citronova. Nasledné byla hodnocena vyznamnost jednotlivych parametrti a vytvotreny

grafy jednotlivé grafy. Vysledky byly vyhodnoceny programem Statistica 12 a Excel.

Pokus zahrnoval ¢tyfi varianty odlisténi a kontrolni variantu bez odlisténi. Prvni
varianta byla odlisténa pied kvetenim (6. 6.), druha po odkveteni (21. 6.), tfeti varianta
(14. 7.), u ctvrté varianty byly odstranény listy v horni ¢asti listové plochy (10. 8.),

kontrolni varianty byla ponechana bez odlisténi.

Zmény jednotlivych kvalitativnich parametri byly sledovany v pribéhu
dozravéani. Prubéh vyvoje vSech kvalitativnich parametrii je pozorovatelny z grafii a
tabulek. Nejvyssi narGst cukernatosti mezi jednotlivymi terminy odbéru byl
zaznamenan u varianty 1 (2,60 °NM) a 3 (2,74 °NM). Vyvoj titrovatelnych kyselin
Vv pribe¢hu dozrdvani ukazuje zavislost na terminu odlisténi. Nejvyssi pokles
titrovatelnych kyselin byl zaznamenén u varianty 1 (2,37 g™, varianty 2 (2,07 g1™) a
varianty 3 (0,7g1™). U varianty 4 a K byly rozdily minimalni. Z tohoto vyvoje Ize
usoudit, Ze termin odstranéni listh ze zony hroznli ma vyznamny vliv vyvoj

titrovatelnych kyselin.

Obsah kyseliny vinné byl v pribéhu dozravani téméf konstantni. Vyvoj kyseliny
jable¢né je z. V pribéhu dozravani byl zaznamenan nejvyssi pokles u varianty 1 (1,36
gl™), 2 1,23 gl a 3 (1,08 glI™). U varianty 4 a K byl pokles minimalni. Z analyzy

v

varianty 1 (2,79 g1™). Nejvyssi obsah byl u neodlisténé kontrolnf varianty (3,71 g1™).

U vin byl hodnocen senzoricky profil, nasledné byly vzorky vyhodnoceny pomoci
100 bodové stupnice. Pfi senzorické analyze vin, byly varianty 1, 2 a 3 hodnoceny jako
vice ovocna vina oproti variantdim 4 a K. U prvnich tfech variant pfevladalo aroma

angreStu, broskvi a grapefruitu. U varianty 4 a K (kontrola) bylo aroma vina méné
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ovocné a prevladaly zde tony zelené papriky, chiestu, celkové vino ptisobilo travnatym

dojmem.

Regulace listové plochy u bilych odrid je nutné provadét s rozvahu. Pii této
pracovni operaci je dulezité zvazit hlavné orientaci vinice ke svétovym stranam,
podminky stanovisté, a zda to pro danou odridu nebude mit negativni dopad.
Promyslena defoliace provedena ve spravny ¢as na spravném misté s vhodné zvolenou

intenzitou ma pozitivni dopad na hrozny a vino z néj vyrobené.
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8 SOUHRN

Vliv terminu odlisténi na aromaticky profil vina “Sauvignon blanc’.

Cilem diplomové prace na téma Vliv terminu odlisténi na aromaticky profil vina
“Sauvignon blanc” bylo zjistit, jaky vliv ma odstranéni listd ze z6ny hroznli na
kvalitativni a kvantitativni parametry hrozni této odridy. Praktickd cast pokusu
s odlisténim v rizném terminu byla provedena v prubéhu roku 2015 na vinici v obci
Svatoboftice-Mistiin. Soucasti praktického pokusu byla vyroba mikrovzorkii vina

z jednotlivych variant a nasledné senzorické zhodnoceni.

Z vysledkl prace vyplyva, ze termin a intenzita odlisténi ma vyznamny vliv na
nékteré¢ kvalitativni parametry hroznli pti dozravani, zejména na obsah kyselin. Na
vyvoj cukernatosti v pribéhu zrani nemélo odstranéni 2—3 listd vyrazny vliv. Na

zaklad¢ senzorického hodnoceni byly sestaveny aromatické profily jednotlivych vzorki.

Kli¢ova slova: “Sauvignon blanc’, odlisténi, aroma, termin, list

RESUME
Effect of date of defoliation on aromatic profile “Sauvignon blanc” wine.

The purpose of the thesis on topic Effect of date of defoliation on aromatic profile
“Sauvignon blanc” wine was to find out the effect of removing leaves from grapes zone
on qualitative and quantitative parameter of grapes of this species.The practical part of
the experiment with defoliation in different terms was carried out during 2015 on a
vineyard in Svatobofice-Mistfin. Part of the practical experiment was the production of

wines from different variants and and evaluated the sensory properties of wine.

The results of this work show that the timing and intensity of defoliation has a
significant influence on some qualitative parameters of the grapes during ripening,
especially in acidity. On the development of the sugar content during maturation of not
removing 2-3 leaves considerable influence. Based on sensory evaluation were

compiled aromatic profiles of individual samples.

Key words: “Sauvignon blanc”, defoliation, aroma, term, leaf
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10 PRILOHY

Fotky jednotlivych variant pied odlisténim a po provedeni defoliace. (obr. 9-16)

>
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Obr. 10 Varianta 1 — po odlisténi 6.6. 2015 (STASTNY, 2015)
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Obr. 12 Varianta 2 — pred odlisténim Obr. 11 Varianta 2 — po odlisténi 21. 6. 2015
(STASTNY, 2015) (STASTNY, 2015)
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Obr. 14 Varianta 3 — po odlisténi 14. 7. 2015 (STASTNY, 2015)
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Obr. 15 Varianta 4 — odlisténi v horni &asti kefe 10. 8. 2015 (STASTNY, 2015)

Obr. 16 Va.riénta K —Vkontrolnl'
neodlisténa varianta(STASTNY,
2015)
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Tabulka 11 Korelace vyznamnych hodnot

Praméry |Sm_odch. |Hmotnost |Cukernato pH Kyselimy | HPLC | Kyselina | Kyselina | Kyselina | AN
100 bobuli] st ("MM) titraéné | kyseliny |vinna (g.I'| jableéna | citronova | (mg.I")
(g} (@I (@I ) (a.I) (@™

Hmotnost 100 bobuli {g) 130,0113] 10,69045) 1,000000] -0,048037] -0,259032] 0,231010] 0.479423] 0576729) 0,179711] 0,368536] 0,162918
Cukernatost ("NM) 204767 1.42434(-0,048037| 1.000000] 0.401994|-0 530313| -0497324| -0 126553| -0 592792 -0,114704| 0,284268
pH 2,9633] 0.05013]|-0,258032| 0,401994] 1,000000) 0,031814|-0,005351| -0,100125] -0,071673| -0,664495| -0,207401
Kyseliny titraéné (g I"") 12,0453] 0,85771] 0,231010{ -0,530313] 0,031814] 1,000000{ 0897372 0467199 0,902351]-0,102410[ -0 515462
HPLC kyseliny (g™ 1529000 0,89994| 0.479423|-0,497324(-0,005351| 0897372 1,000000{ 0653063 0.863152| -0,023614| -0,332045
Kyselina vinna (g.I") 10.2123] 0,39185| 0,576729| -0,126553] -0,100125| 04671939 0,6563063| 1,000000] 0,284117| 0,102850( -0,100711
Kyselina jableéna (g.I'") 41277 0.,66098 0179711 -0.592792(-0,071673 0.902351| 0.663152| 0,284117| 1.000000( -0.059776( -0,358417
Kyselina citronova (g I 0,3407] 0,03051| 0,368536) -0,114704| -0,664495) -0,102410] -0,023614| 0,102850) -0,059776] 1,000000] 0,139582
YAN (mg.I™) 248,1000] 45,73940] 0,162918] 0,264268| -0,207401| -0 515462 -0,332045| -0,100711[ -0,358417| 0,139582] 1,000000
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