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Uvod

Vino, napoj znamy jiz po staleti, vzdy nebylo takové, jaké ho zname dnes.
Postupem casu, s objevem a pochopenim zakonitosti vyroby, se zvysily naroky na jeho
kvalitu a tomu se také musely pfizpusobit technologie, kterymi je tento ,,napoj kralt*
vyrabeén.
musi byt vina presné¢ takova, jaka si je zdkaznici zadaji. Technolog ma tedy spoustu
prace s docilenim predstavy do podoby idealu, protoze na vyrobu zadného vina
neexistuje piesné dany postup. Musi se proto kazdy rok potykat s vlivem roc¢niku, ktery
do zna¢né miry urcuje kvalitu a vyzralost zpracovavané suroviny.

Poslanim kazdého technologa je, aby z pfijaté suroviny vytvofil co nejlepsi
produkt. Vliv konkurence a pozadavky zékazniki mu vSak nedovoluji, aby ud¢lal
sebemensi chybicku a veskeré piipadné choroby ¢i vady, které se ve viné objevi, jsou

tvrdé odsuzovany.



1 Cil prace

Cilem této bakalaiské prace bylo prostudovani dostupnych odbornych literarnich
zdroji o problematice chorob a vad vina se zaméfenim zejména na frekventované
defekty v modernim vinafstvi. Nasledné bylo zamérem zjisténé informace zpracovat
a rozd¢lit na choroby a vady, objasnit vznik latek zodpovédnych za senzorické vnimani

daného defektu a doporucit moznosti jejich ptedchazeni a odstranéni.



2 Choroby a vady vin

Jiz béhem Skoleni vina nebo az po provedeném Cifeni a stabilizaci miizeme
ve vin¢ objevit kvalitativni, senzoricky rozpoznatelné nedostatky, projevujici se
zejména nezadoucimi zménami ve vzhledu, barve, vini ¢i chuti. Spravné technologické
zpracovani a Skoleni nam zajiStuje kvalitni a zdrava vina. Jelikoz se vSak v prabéhu
piipravy odehréavaji nejriznéjsi chemické, fyzikalni a mikrobiologické procesy, mize se
vino poskodit, ptipadné se dostat az do stavu, kdy bude zcela nepitelné (Eder a kol.,
2006).

2.1 Choroby vin

Choroby vin jsou zpisobeny nasledkem napadeni mikroorganizmy a jejich
podminénou latkovou pfeménou, piipadné zménou ¢i znic¢enim ptivodnich obsahovych
latek, bézn¢ se nachazejicich ve viné. Tato vina maji vétSinou neatraktivni optické
a fyzikélni vlastnosti. Typické je u nich to, ze pokud zcela nezlikvidujeme
mikroorganizmy poskozujici vino, nejsou zmény ukonceny a stale pokracuji.
Nésledkem toho se v koneéném dusledku vino miZze stit zcela nepozivatelnym

a schopnym relativné snadno nakazit i zdrava vina (Eder a kol., 2006).

2.1.1 Octovaténi - Tékavé kyseliny

Kyselina octova se ve vin¢ ze zdravych hroznl za normalnich okolnosti vyskytuje
vrozsahu 0,2 — 0,5 g-l'1 a vznika ¢innosti kvasinek béhem alkoholové fermentace
v zavislosti na obsahu cukru (Eder a kol., 2006).

V ptipadé vyskytu vétsiho mnozstvi kyseliny octové, nez je zdkonem povolena
hranice, je citit pronikavé ostry zapach a nepiijemné kyseld chut’ pfipominajici salatovy
ocet. Vino ma pak vysokou, mirné¢ zakalenou barvu a na povrchu se mize nachazet
jemny ktisovy povlak (Steidl, 2002; Eder a kol., 2006).

Pric¢ina

Tekavé kyseliny vznikaji predev§im cinnosti bakterii kyseliny octové, které jsou
v ptirod¢ velmi rozsifené a dobie ptizpusobivé k rastu v prostiedi bohatém na cukr
a alkohol. Tyto bakterie, patfici do ¢eledi Acetobacteraceae, jsou silné aerobni a jejich
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hlavni vlastnosti je oxidace etanolu na kyselinu octovou (Ribéreau-Gayon, Branco,
2006). Pro rozmnozovani a svij spravny vyvoj vyzaduji octové bakterie vyssi teplotu,
jejich teplotni optimum se pohybuje mezi 30 a 35°C, pod hodnotu 10°C se jiz témet
nerozmnozuji (Eder a kol., 2006). Celed Acetobacteraceae se dale déli na dva rody:
Acetobacter a Gluconobacter. Oba tyto druhy se vyvijeji na hladin¢ v nezaplnénych
nadobach a tvofi zakal. Bakterie rodu Acetobacter oxiduji etanol na kyselinu octovou
a jsou cCastéjsi v alkoholickém prostiedi Castecné zkvaSenych mostl a vin. Namisto toho
bakterie rodu Gluconobacter oxiduji glukézu na kyselinu glukonovou, proto se vice
vyskytuji na hroznech a v mostech (Ribéreau-Gayon, Branco, 2006).

Hlavnimi faktory ovliviiujicimi vyvoj kyseliny octové tedy jsou: alkohol, pH,
koncentrace SO,, teplota a oxida¢né-reduk¢éni potencidl. Prestoze bakterie celedi
Acetobacteraceae oxiduji etanol, nejsou viéi nému piili§ odolné. V priméru
Gluconobacter nesnaseji vice nez 5% obj. alkoholu ajen minimum bakterii rodu
Acetobacter se mnozi v alkoholech nad 10% obj. Kyselost a koncentrace etanolu
souCasn¢ ovliviiuji fyziologii a odolnost viici bakteriim kyseliny octové.
Optimalni rozmezi pH pro rust a vyvoj bakterii kyseliny octové je od 5 do 6, ale vétSina
kment se muze snadno mnozit v kyselém prostiedi pii pH cca 3,5, jelikoZ bakterie rodu
Acetobacter umi c¢astetné degradovat kyselinu citronovou a jable¢nou, coZz ma
zanasledek zvy$ovani pH vina. Cim vice se tedy hodnota pH a teplota vina zvysi,
tim snadnéji bakterie piezivaji. Jejich néasobeni je jeSt€é rychlejsi, je-li vino
provzdusiovano (Ribéreau-Gayon, Branco, 2006).

Octové bakterie jsou pfitomny jiz ve vinici na zralych hroznech a velikost jejich
populace se li$i v zavislosti na rozsahu napadeni hroznii houbovymi chorobami
(Ribéreau-Gayon, Branco, 2006). Dale jsou pak bakterie pfenaSeny na ostatni napadené
hrozny tzv. octomilkou obecnou (Drosophila melanogaster) (Malik, 1989).

Ackoli je vyroba alkoholu omezena, octové bakterie fermentuji cast cukru
na etanol pfimo ve vinici na hroznech silné napadenych houbovymi chorobami nebo
bezprostiedné po drceni a lisovani. Tento alkohol je pak bakteriemi ihned oxidovéan
na kyselinu octovou. Ostatni cukry se oxiduji pfimo. To ma za nasledek, Ze nekteré
moSty maji relativné vysoky obsah tékavych kyselin jesté pted zacatkem fermentace
a proto na sebe silné€ navazuji oxid sifi¢ity (Ribéreau-Gayon, Branco, 2006). Rmuty jsou
pak nakaZeny vice neZ mosty, protoZze obsahuji vice kysliku. Po vykvaseni je alkohol
vhodnym substratem pro vytvareni octu, ktery vznika piedev§im v neplnych nadobach
za pritomnosti kiisovych kvasinek, které vytvareji bily povlak na hladiné a prodychavaji
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alkohol na kyselinu octovou a CO.. Kiisové kvasinky se vSak nerozvijeji ve vinech
s obsahem alkoholu nad 12% obj. Dalsimi pfi¢inami vzniku tékavych kyselin ve viné
je nespravné prokvaseni divokymi kvasinkami a prokvasSeni cukru bakteriemi kyseliny

mlééné nasledkem uvateni (Steidl, 2002).

Prevence

Octovaténi vina se muzeme snazit pfedejit jiz ve vinici, a to spravnym
provedenim zelenych praci a vhodnou chemickou ochranou, které musi byt provedeny
v€asn¢, ¢imz se zamezi vzniku, pfipadné rozvoji hniloby hroznli. Nasledné je dilezita
kontrola hroznii a uréeni optimalni doby sklizn€. Pfi nezbytnosti je mozné napadené
pravidelné ¢isténi a dezinfekce nadob a zafizeni, které ptichazi do kontaktu s produkty
od sklizenych hrozni pfipravenych ke zpracovani, az po hotové a zrajici vino.
U nadob s plovoucim vikem hrozi mikrobiologické riziko vzniku octovaténi vina,
zvlasté v pripadé nedostateéné drzby mist utésnéni (Steidl, 2002).

Pro utlumeni vyvoje bakterii kyseliny octové a nezddoucich druht ,,divokych*
kvasinek je zapotiebi pred zacatkem fermentace rmuty a mosty zasifit davkou alespon
25 - 50 mg-1"t SO2. Pokud by byl zpracovavany materidl extrémné nahnily, zvysime
davku SO2. Nasledné je vhodné urychlit nastup kvaSeni, ¢imZz se diive zacne tvofit
kysliénik uhli¢ity a u octovych bakterii se nedostatkem kysliku témét zastavi
rozmnozovani. Nezadouci ,,divoké* druhy kvasinek potlatime pouzitim cCistych kultur
kvasinek. Urychleni nastupu kvaSeni mizeme docilit i pfiddnim zdravého bouilive
kvasiciho mostu do ¢istého moStu v davkach 1 —2 % celkového obsahu k bilému mostu
a 2 -5 % celkového obsahu k ¢ervenym rmutlim. Zde si v§ak musime byt védomi toho,
ze kvasinky zacnou produkovat vétSi mnoZstvi etanalu, neboli acetaldehydu, v disledku
snizeni jeho koncentrace. Vhodna startovaci teplota kvasinek je 18 — 20°C, dale je
dulezité udrzovat nizké teploty kvaseni (Eder a kol., 2006).

U vin je dulezit¢ mit nadoby zcela plné. V piipad¢ velkokapacitnich nerezovych
tankll je vhodné pouzit na vyplnéni volného prostoru inertni plyn. Vina skladujeme
pii nizkych stalych teplotach a pravidelné kontrolujeme obsah volného oxidu sificitého,
ktery podle potieb dopliiujeme a udrzujeme jeho hodnoty podle druhu vina (Steidl,
2002).
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Odstranéni

V soucasné dob¢ neexistuje zadnd ucinnd metoda pro odstranéni, prevence
je proto nejefektivnéj$im opatfenim. Na pocatku rozvoje octovaténi je Sice mozné
po sterilni filtraci provést sceleni se zdravym vinem ke zmirnéni projevu,
nejedna se vSak o kurativni opateni (Moreno—Arribas, Polo, 2009). Objem kyseliny
octové se nikdy nezmensi odkyselenim vapnikem nebo ¢ifenim uhlim, naopak po téchto
zasazich byva octovaténi Casto jesté silnéjsi (Eder a kol., 2006).

Pfi napadeni vina octovymi bakteriemi musime dbat ve vinaiském provozu
na hygienu a predejit tak kontaminaci vin v ostatnich nadobach. Zaroven je vSak
dilezité odstranéni potencidlniho zdroje kontaminace. Zasadnim faktem je i to, ze ve
velkokapacitnich nadrzich je nardst octovych bakterii niz$i nez v sudech (Ribéreau-
Gayon, Branco, 2006). U nadob naplnénych vinem, napadenym tékavymi kyselinami,
je zapotiebi peclivé vycisténi a dezinfekce. Nadoby je tieba propafit a poté provést

mokrou konzervaci (Eder a kol., 2006).

2.1.2 Krisovaténi vina

Jedna z nejcastéjSich chorob, vyznacujici se z pocatku bilym az smetanovym
povlakem na povrchu vina, ktery postupem casu za piiznivych podminek zesili
a prechazi az do Sedobilé barvy. Odrudové typicka viné piechazi do zatuchlé a v chuti
je vino prazdné, zvétralé, oxidativni, citit po zluklém masle nebo acetaldehydu,
jelikoz kiisovaténi ¢asto doprovazi octovaténi a oxidace vina (Pavlousek, 2010).
Pri¢ina

Chorobu vyvolavaji aerobni kozkotvorné kvasinky rodu Candida mycoderma,
ztidka Hansenula anomala, Pichia membranaefaciens a Pichia farinosa. Jsou ptitomny
vkazdém mladém viné¢ a pfichazeji do ng cCasteéné S mostem, vétsinou vsak
z druhotnych stanovist’ - ze sudt, hadic a ostatnich vyrobnich zatizeni (Laho, Minarik,
Navara, 1970).

Na ktisovaténi jsou nachylna vina v nezaplnénych nadobach s piistupem vzduchu,
nizkou koncentraci volného SO a obsahem alkoholu pod 12 % obj. (Farkas, 1973).
Dulezité je také uskladnéni vin pifi nizkych teplotach. Teploty nad 20°C podporuji
mnozeni kozkotvornych kvasinek (Pavlousek, 2010) Nejcastéji jsou napadena mlada
vina do druhé stacky a nizkoalkoholicka vina (Malik, 1989).
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Kvasinky tvofi na hladiné vina povlak a prodychavaji alkohol, kyseliny
a extraktivni latky. Alkohol se rozklada na vodu a COz (Farkas, 1973).
Soucasn¢ s odbouravanim alkoholu se vSak tvofi acetaldehyd, Kyselina octova a jejich
estery. Po odbourani vétSiny alkoholu je beze zbytku spotfebovéana i kyselina octova
(Eder a kol., 2006).

Pti vyrobé nékterych specidlnich vin, jako je napf. sherry, se vSak rozvoj

kiisovaténi podporuje. Vino tak ziskava svou charakteristickou chut’ (Farkas, 1973).

Prevence

Nejucinngjsi prevenci je udrzovani plnych nadob, ptipadné skladovani vina pod
inertnim plynem. Jako inertni plyn je pouzivan dusik nebo CO2. Zarovenn musime dbat
na pravidelnou kontrolu zdravotniho stavu vina a obsahu volného SO, ktery je nutné
podle potieby doplnovat. Dilezitym faktorem je i skladovani vina pii stalych,
nizkych teplotach. Vhodné je také pouzivani silikonovych zatek. (Steidl, 2002).

Odstranéni

Kiisovaténi se v prvotnim stddiu dd zvina lehce a bez nasledki odstranit.
Jednou z moznosti je opatrné doplnéni vina a ptelévani nadoby, aby se kiis vyplavil
(Farkas, 1973). Dals$i moZnosti je stoceni vina zpod povlaku, pfi silnéjSim napadeni
i prefiltrovani (Malik, 1989). V obou pftipadech nasleduje oSetfeni vina oxidem
sifi¢itym na obsah 30 — 50 mg-1? volné SO (Steidl, 2002). Samotné sifeni je pomérngé
neuinné, protoze vétSina kiisotvornych kvasinek je vici SOz pomérné rezistentni
(Malik, 1989).

Nadoby, Vv kterych bylo uskladnéné napadené vino, je tfeba dikladné vycistit
a zdezinfikovat (Farka§, 1973). U sudd je tieba k odstranéni k¥isu pouzit kartac,

protoze je zde riziko jeho usazeni na dievé (Steidl, 2002).

2.1.3 Mysina

MySina, patfici mezi nejnepfijemnéjSi choroby, je charakteristicka svou vini
a chuti po mysich ¢ mysi mogi, ¢imz se napadené vino stava téméf nepitelné. Casto je
a stiplave (Dittrich, Gropmann, 2010). V chuti se mySina projevuje az nékolik sekund

po polknuti nebo vyplivnuti vina, kdy se na pate a jazyku rozvine velmi nepiijemna,
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dlouhotrvajici pachut. Ve vini ji lze rozpoznat az pfi silném napadeni vina (Kumsta,
2006). Ztoho divodu je casto zaménhovana za vino s lehkou sirkou, pochazejici
z rozkladu kvasinek. Proto zde vznika velké riziko, v disledku individualni schopnosti
rozpoznat chorobu, ze bude zjisténa pozd¢ nebo vibec. Zda se tedy jednda o mySinu
¢inikoli, lze zjistit jednoduchym testem, kdy se vino nanese na hibet ruky, zapésti
¢idlan a po odpareni vina se v ptipadé napadeni mysinou projevi jeji typicky zapach

(Eder a kol., 2006).

Pri¢ina

Mysina je spojena spiSe s vinem nez s mosSty, nebot syntéza latek pro tuto
chorobu typickych vyzaduje pfitomnost etanolu (Fugelsang, Edwards, 2007).
Napada nejcastéji mlada vina S nizkym obsahem kyselin, alkoholu a SO, ale také
svysokou hodnotou pH azbytkovym cukrem, zejména fruktozou, ktera je po
alkoholové fermentaci prevladajici. To potvrzuje pfitomnost acetamidu a acroleinu.
Napadena vina jsou vétSinou dlouhodobé skladovana na kvasni¢nych kalech pti vysSich
teplotach, pfipadné u nich probihd pomald nebo boufliva alkoholova fermentace
s teplotami nad 30° a vina jsou nedostatecné oSetiena oxidem sifi¢itym. Také se mySina
objevuje pfi podani potfebné kyseliny citronové az pii hlavnim kvasSeni nebo pfi
vyrabéni ovocnych vin ve starych prostorech a kvaSeni probihalo ve starych dievénych
sudech. Kvalita apiivod hrozni nemaji vliv na vyskyt mysiny. Uzkou souvislost
S chorobou vSak ma hodnota redoxniho potencidlu (rH), kterd je u prokazatelné
napadenych vin vrozsahu 20— 25. U dobfe oSetfovanych mladych vin se naopak
hodnota rH nachazi v rozmezi 16 — 19 (Kumsta, 2006; Konecény, 2000).

V soucasnosti jesté neni zcela jasné, co mySinu zpusobuje. Vime jen, Ze vznika
¢innosti mikroorganismi, které ale dosud nebyly dostatecné prozkoumany. Je vsak jiz
znamé, ze latky zapficinujici tuto chorobu vznikaji az v pribéhu kvaseni, nikoli v moStu
a starnutim vina se rozrusuji, ¢imz projevy mySiny ustupuji. Proto se tato choroba
ve starSich oSetfenych vinech témétf neobjevuje. Nejpravdépodobnéjsimi a hlavnimi
pivodci mySiny v chladném klimatu jsou nékteré druhy heterofermentativnich
mléénych bakterii rodu Lactobacillus (L. hilgardii, L. brevis a L. cellobiosus),
Leuconostoc mesenteroides a Oenococcus, jelikoz se mySina vyskytuje u vin, u nichz
probé¢hla netizena spontanni malolakticka fermentace. V teplém klimatu naopak mysinu

zpusobuji kvasinky rodu Brettanomyces. Tyto kvasinky a bakterie mlé¢ného kvaseni
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vytvaii v zivnych padach substance 2-acetyltetrahydropiridin, 2-etyl-tetrahydropyridin
a 2-acetyl-1-pyrolin, jez jsou schopny syntetizovat latky pfipominajici typicky zapach
mysi moéi. Prahova hodnota vnimatelnosti téchto latek je 1,6 pgl?, tudiZ je zapotiebi
velmi malé mnozstvi pro potencialni nakazu vina. N¢které kmeny Lactobacillus brevis,
Lb. plantarum, Pediococcus a Oenococcus mohou také metabolizovat kyselinu
ferulovou a kumarovou z 4-ethylguajakolu a 4-ethylphenolu (Dittrich, Grofmann, 2010;
Kumsta, 2006; Fugelsang, Edwards, 2007).

Prevence

Prevence vii¢ci mysSin€ spociva zejména V zajisténi dostateného mnozstvi
asimilovatelného dusiku pro vyzivu kvasinek, plynulé alkoholové fermentaci probihajici
za nizkych teplot, reduktivnich podminek a v nddobéach uzavienych kvasnymi zatkami.
Zvlaste dilezité je u mosth a vin dbat na dostatecné oSeteni oxidem sifiitym a jejich
véasné stoceni z kvasni¢nych kall. Nejvétsi pozornost vyzaduji vina s nizkym obsahem

kyselin, zejména kyseliny vinné (Kraus, Hubacek, Ackermann, 2004; Kumsta, 2006).

Odstranéni

Lécba mySiny je velmi ndro¢ny proces, ktery mnohdy kon¢i i netispéchem, jelikoz
dosud nebyla vypracovdna Z4dn4d wuspokojivda metoda kjejimu odstranéni.
Lehkou mys$inu lze odstranit silnym sifenim, naslednou sterilni filtraci a skladovanim
pii teplotach do 15°C. U vin s nizkym obsahem alkoholu Ize pouzit metodu ¢aste¢ného
prokvaSeni pomoci zdravych kvasnic. Dal§i moZnosti je scelovani s vinem bohatSim
na kyseliny, to je vSak nutné nejdiive vyzkouSet na malém mnozZstvi. PouZiti aktivniho
uhli nebyva ptili§ G¢inné ani pii vysokych davkach (100 — 200 g-hl?), navic zna¢ng
,,o¢esava“ vino, proto se nedoporucuje. Silnou mySinu neni mozné odstranit a takové
vino se stava pro dal§i ucely nepouzitelné, nebot’ i1 pii destilaci latka prechazi
do destilatu, kde se mnohonasobné zvyrazni (Kumsta, 2006; Kraus, Hubacek,

Ackermann, 2004)

2.1.4 Animalni tony

V Ceské republice jsou animélni tény povazovany za chorobu, vyskytujici
se pievazné u &ervenych vin (Barofi, Cernohorska, 2013). Pii slabé intenzité napadeni
jsou vSak v nékterych oblastech svéta pokladany za typicky charakter vin daného
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regionu anékterymi konzumenty jsou tato vina vyhledavana. Animalni tony
se projevuji ostie sladkym aroma, jsou citit po konském potu, kiizi, mokrém psu nebo
pfipominaji vesnicky dvorek, plast, ¢i lékarnu (Eder a kol., 2006). Chut je Spekové
Zivoc¢isna, po uzeném mase, piipominajici 1ékarnu, dehet, plast nebo pfipalenou gumu
(Hudelson, 2011).
Pricina

Animalni tény ve viné jsou zpiisobeny nedostateCnou hygienou ve vinaiském
provozu a tim vzniklych pfiznivych podminek pro rozvoj apikulatnich kvasinek rodu
Brettanomyces, coz jsou nepohlavné se rozmnozujici kvasinky rodu Dekkera, které
vytvaieji z fenolickych latek tékavé fenoly (Baroii, Cernohorska, 2013). Kvasinky rodu
Brettanomyces napadaji pfevazné silna Cervend vina bohata na fenolické latky, které se
u bilych vin pfili§ nevyskytuji, proto jsou napadana jen ziidka. T¢kavé fenoly jsou
Vv nizkych koncentracich pfinosné pro aroma vin, kterd tak ziskavaji koutovy, kozeny
az kofenény nadech. V koncentracich nad prahovou hodnotu se vSak méni na nezadouci
pronikavé animalni tony po koniském potu ¢i selském dvorku. Hlavnimi Ciniteli téchto
tont jsou 4-etylfenol, vznikajici z kyseliny hydroxyskoficové, jehoz prahova hodnota
odpovidd mnozstvi 0,4 mgl? a4-etylguajakol, vznikajici zkyseliny ferulové,
s prahovou hodnotou 0,07 mg-1" (Eder a kol., 2006).

Kvasinky rodu Brettanomyces dobie snaseji alkohol a pomalu, G¢inné prokvasi
i malé mnozstvi zbytkového cukru, vcetné disacharidu cellubiosy. Ta je bé&zné
neprokvasitelna a vyskytuje se ve struktufe barriqueovych sudi, jez ji obsahuji ve
zvysené mife (Eder a kol., 2006). Kvasinky se do vina dostavaji jiz z vinice, kde je
jejich piirozeny vyskyt. Zvlast¢ se nachédzeji na hroznech napadenych octovou
hnilobou, proto jsou napadené a poskozené hrozny nachylngjsi na vznik této choroby.
Hlavni pfi¢inou kontaminace vSak je nedostate¢na hygiena vinaiskych provozi, zvlasté
té7ko sterilizovatelna zafizeni, jako jsou &erpadla, hadice apod. (Barofi, Cernohorska,
2013). Ptiznivymi podminkami pro rozvoj kvasinek je zejména pfitomnost cukru,
aminokyselin, kysliku, obsah volného SO, pod 30 mgl™* ateploty od 13 — 30°C,
coz nastava prevazné ke konci alkoholové fermentace. Dal§i moznosti kontaminace vin
jsou sudy barrique, které mohou byt infikovany kvasinkami Brettanomyces jiz
V bednafstvi béhem uskladnéni i jejich opakované pouziti, kdy kvasinky pieZivaji
v porech dfeva apod sedimenty vinného kamene nebo fenolickych usazenin.
Ditlezité také je davat pozor pii tzv. scelovani vin, zda nckteré neni napadeno,
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aby nedoslo ke kontaminaci ostatnich vin ve vinaifském provozu (Eder a kol., 2006;

Baroti, Cernohorska, 2013)).

Prevence

Prevenci proti rozvoji kvasinek je duasledné cisténi a dezinfekce vinatskych
prostor a zatizeni, oddéleni naruSeného materidlu pii zpracovani a stald ochrana oxidem
sifi¢itym (Hudelson, 2011). Pfi zrani vin v sudech barrique je dilezité dbat na jejich
dolévani, aby nedoslo k dlouhodobému kontaktu vina se vzduchem. Pied opétovnym
naplnénim téchto sudl je nutné provést mechanicko-chemické c¢isténi za pouziti pary
¢inckolika tydenniho mokrého sifeni. Novym, velice nad&nym dezinfekénim
prostiedkem, ktery vSak zatim v EU neni schvalen, je Velcorin (dimetyldikarbonat
od firmy Bayer). Dal§i moznosti prevence je zaména sudi barrique za §tépky nebo
chipsy, které nepfedstavuji riziko kontaminace, nebot se na nich kvasinky
Brettanomyces nevyskytuji (Eder a kol., 2006). Pted lahvovanim je dulezité provadét
sterilni filtraci a nasledné zabezpedit sterilitu lahvi a plniciho zafizeni. Nutné je dbat i na

dostate¢nou davku SO2 a pH vina je vhodné udrzovat nejlépe pod 3,5 (Hudelson, 2011).

Odstranéni

Pti lehkém napadeni je nutné okamzité stoceni vina a provedeni dvojité sterilni
filtrace na 8 pm nebo membranové filtrace. Mezi obéma filtracemi je vSak nutné
nanéjakou dobu vytvofit pfiznivée podminky pro vyklieni trvalych forem
choroboplodnych zarodk. Neni vsak jisté, zda nedojde k opétovnému rozvoji kvasinek.
Po sterilni filtraci se pfipadny lehky ton vady d4 zamaskovat scelovanim vin. Pfi silném
napadeni je odstranéni znacn& nelehké. Mirného zlepSeni vSak lze docilit oSetfenim
pfipravky na bazi dusiku, jako jsou napt. PVPP, bilek, kasein nebo Zelatina. Zde je ale

nutné provést predbézny test (Eder a kol., 2006; Hudelson, 2011).

2.1.5 Mlécné a manitové kvasSeni

Jde o typickou chorobu vin jiznich zemi, u nas se vyskytujici jen ojedinéle (Malik,
1989). Napadena vina maji sladkokyselou, $krabajici chut’ a vini pfipominaji kysané
zeli. Na pohled je vino zakalené a jemné se uvoliiuje CO2 (Laho, Minarik, Navara,

1970).
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Pricina

Choroba je zpusobena anaerobnimi mléénymi bakteriemi rodu Lactobacillus sp.,
které zptisobuji malolaktickou fermentaci ve vinech s vys$S§im obsahem zbytkového
cukru azaroven nizkym obsahem kyselin atfislovin (Gavornik, 1976).
Napadena mohou byt ivina dezertni a dolihovana. Malolaktickd fermentace se pfti
vysoké teploté mostu a nizkém obsahu volného oxidu sifi¢itého objevuje vétSinou po
alkoholovém kvaseni, n¢kdy vsak jiz v jeho pribé¢hu (Laho, Minarik, Navara, 1970).
Mlécné bakterie prokvasi glukozu na kyselinu mlécnou a diacetyl, jehoz obsah je
u zdravych vin v koncentracich 0,2 — 0,3 mg-1™. Koncentrace diacetylu nad 0,9 mg-1™*
zpusobuje nepiijemnou chut vina. Fruktéza je mlécnymi bakteriemi prokvaSena na
tzv. manit, coz je 6timocny sladky alkohol, ktery byva spojen s nepfijemnou octoveé-
mlécnou pachuti a zapachem (Malik, 1989; Farka§, 1973). Soucasné je mlécnymi
bakteriemi prokvasena kyselina jable¢na na kyselinu mlé¢nou. Ve viné se dale vytvaii
COg, zékal a zmény nékterych slozek, jako je zvySeni obsahu kyseliny mlééné, manitu

a tekavych kyselin (Laho, Minarik, Navara, 1970).

Prevence

U hroznt silné¢ napadenych hnilobou je tfeba mosty dikladné odkalit a oSetfit
vyssi davkou oxidu sifi¢itého (Farkas, 1973). Most pak za nizkych teplot prokvasime
do sucha a vino skladujeme pfi teploté 10 — 12°C. Po dokvaseni je tieba ho vcas stocit

z kvasni¢nych kalt a pravideln¢, dostatecné oSetfovat oxidem sificitym (Malik, 1989).

Odstranéni

rozpoznani choroby. Zakrok musi byt proveden v jejim prvotnim stadiu, jinak jiz vino
nelze napravit. Z pocatku nakazeni je tfeba vino odstiedit nebo zfiltrovat hrubou filtraci,
kdy se odstrani Castice zakalu, na nichZ jsou usazené nezadouci bakterie mlé¢ného
kvaSeni. K odstfedénému vinu se pfida zdkvas uSlechtilych kultur a kiemelina nebo
zdravé kvasni¢né kaly. Dokonale promichané ponechame dokvasit zbytkovy cukr a tim

zastavime mlé¢né kvaSeni (Farkas, 1973).
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2.1.6 Horknuti vina

V dne$ni dobé se choroba vyskytuje uz jen zfidka a to u Cervenych, Spatné
osetiovanych vin (Eder a kol., 2006). Nejcast¢ji se vSak vyskytuje v druhém a tietim
roce uskladnéni, kdy jsou napadena vina s nizkym obsahem kyselin a vy$§im obsahem
ttislovin. Vino ma zpocatku neurcitou mdlou viini 1 chut, kterd postupem Casu hotkne,
stavda se mén¢ vyrazna anartstd obsah tékavych kyselin. Zaroven vSak nastava
I degradace barvy, ktera piechazi z Cervené az do nahnédlé (Farkas, 1973; Laho,
Minarik, Navara, 1970).

Pricina

Chorobu zpusobuji heterofermentativni bakterie rodu Lactobacillus sp. a ptibuzné
bakterie kyseliny mlécné (Gavornik, 1976). Vyskytuji se ve vinech dlouho leZicich
na kvasni¢nych kalech nebo pochazeji z hrozni napadenych mikroorganizmy. Bakterie
Stépi glycerol na akrolein, ktery se nasledné vaze na polyfenoly, zejména tiisloviny
a tim vznikaji ve vin¢ hotké tony ptibuzné latkam v chmelu (Farkas, 1973). Akrolein
vSak kromé glycerolu muze vznikat i z cukru v mostu a ving, kde je syntetizovan

bakteriemi (Malik, 1989).

Prevence

Mezi preventivni opatfeni patii peclivé oddéleni napadenych hrozni pied
zpracovanim, rychlé prokvaSeni rmutu, brzké stoceni mladého vina z kvasni¢nych kali,
udrZzovani jeho nizkého pH a zamezeni pfistupu vzduchu. Dilezita je také pecliva
kontrola a dostateéna ochrana oxidem sifi¢itym. Zvlastni pozornost je tfeba vénovat
vinim s niz§Sim obsahem kyselin a bohatSich na tfisloviny (Laho, Minarik, Navara,

1970; Minarik, 1989).

Odstranéni

V prvotnim stddiu je mozné hotknuti zmirnit stoenim vina a prokvaSenim
na zdravych kvasniénych kalech nebo &ifenim pomoci kaseinu (Farkas, 1973). Uplné
odstranéni je moZné pouze pouzitim aktivniho uhli a to v davkach 500 — 1000 mg-1?
u slab& hotkych vin a 1200 — 2500 mg-1? pii silném napadeni. Poté nasleduje sterilni
filtrace, na niz ptipadné navazuje pasterizace. Pasterizace bez sterilni filtrace vSak sama

o sobé vino hotkych tonli nezbavi, naopak vyloucené hoiké latky se mohou
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pfi vysokych teplotdch opét rozpoustét a vino zlstane hotké. OSetfené vino ndsledné
sceluyjeme se zdravym intenzivné cervenym vinem, nejlépe ztad Dbarvitek,

pro opétovnou napravu barvy (Laho, Minarik, Navara, 1970).

2.1.7 Mikrobiologické zakaly

Tyto zakaly zptsobuje tzv. druhotné kvaSeni a vyznacuji se kvasnou, mostovou
a ostrou vini po oxidu uhli¢itém. V chuti jsou tato vina svézi, ostra a neharmonicka.
Na pohled jsou vina kalnd s vétSimi kalovymi Céasticemi a uvolfujicim se oxidem
uhlicitym. Ve sklenici pak vino po okraji hladiny tvofi pénovy kruh. Druhotné kvaseni
napada hlavné nestabilizovana vina se zbytkovym cukrem a obsahem alkoholu
do 13 % obj. (Steidl, 2002; Malik, 1989).
Pricina

Druhotné¢ kvaSeni neboli sekundarni fermentaci vyvoldvaji kvasinky rodu
Saccharomices cerevisiae a Zygosaccharomyces bailii. Prvni druh kvasinek vyvolava
toto kvaSeni u mladych nestabilnich sudovych vin s neprokvaSenym zbytkovym
cukrem, zejména u malovinafi, v jarnim a letnim obdobi, kdy se ve skladovacich
prostorech zvysi teplota. Namisto toho kvasinky rodu Zygosaccharomyces bailii
zpusobuji druhotné kvaSeni u nedostate¢né sterilizovanych lahvovych vin, jsou
rezistentni vic¢i kyseliné sifi¢ité 1 sorbové a do vina jsou prenaSeny ze sekundarnich
stanovist’ (Malik, 1989). Kvasinky potom ve viné zpusobuji zékaly v podobé zrnité
usazeniny a bakterie, jez jsou méné& nachylné na usazovani, tvoii jemnou, slizovitou

usazeninu (Jiva, 2013).

Prevence

Abychom piedesli sekundarni fermentaci v sudech v jarnim ¢i letnim obdobi,
je tfeba nechat vina vykvasit max. do 0 — 4 g1 zbytkového cukru a vina s vy$§im
zbytkovym cukrem Uc€inné stabilizovat. Vina je tfeba skladovat pti stalych nizkych
teplotdch, v pravidelnych intervalech kontrolovat, zda u nich nedochézi
k mikrobiologickym zakalim, a udrzovat u nich dostate¢nou davku volného oxidu
sifi¢itého (Malik, 1989).

Vina uréena K lahvovani musi byt stabilni, ¢ira, dostatecné vyskolena, je ticba

u nich provést sterilni filtraci a obsah volného SO, doplnit na 40 — 50 mg-1%. Jests pred
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lahvovanim je tfeba sterilizovat veskeré¢ lahve i lahvovaci zafizeni, aby nedoslo

ke kontaminaci vina ze sekundarnich stanovist’ (Steidl, 2002).

Odstranéni
Lécba mikrobiologického zdkalu u sudovych i lahvovych vin, vyprdzdnénych
Z lahvi, spoc¢ivd po dokvaSeni ve stoceni z kali, sterilni filtraci a ndsledném zasiteni.

Vino si vSak Casto 1 po oSetieni zachovava stafinny charakter (Malik, 1989).

2.2 Vady vin

Vady jsou leh¢i nepiirozené poruchy kvality vin, u kterych negativné ovliviuji
vzhled, vini i chut. Jsou zpusobeny S$patnou manipulaci, neSetrnym a neodbornym
zachdzenim s vinem 1 zpracovavanym materidlem, nedodrzovanim zésad a pravidel
spravného oSetfovani vina a skladovdnim v nevhodnych nadobach. Vady vSak mohou
byt zplsobeny i $patnou kvalitou zpracovavaného materialu, ktera mtze byt ovlivnéna
jiz Ve vinici napf. stresem ze sucha, slune¢nim tpalem, nedostatkem dusiku, poruchami

ve vyziveé apod. (Malik, 1989; Pavlousek, 2010).

2.2.1 Hnédnuti vin

Hnédnuti patii k nejcastéjSim vadam. Jsou na néj nachylna vSechna vina a mosty,
obzvlasté pak bila, kdy se pfistupem vzduchu zbarvuji do zluto-hnéda, hnédo-Cervena
az hnéda. Ve vini muzeme citit ofech, hrusku, chlebovou kirku ¢éi suSené ovoce.
V chuti je vadné vino zvétralé, olejové a prazdné (Steidl, 2002).

Pri¢ina

Hnédnuti vice podléhaji vina z ptezralych ¢i nahnilych hrozni, stejné jako
napadenych uslechtilou plisni Botrytis cinerea. U vin, mostd a rmutid, vystavenych
ptistupu vzdusného kysliku a nedostatecné osetfenych oxidem sifi¢itym probiha oxidace
téislovin, katalyzovana enzymem oxidazou na chinony kondenzujici na hnédé polymery.

Zména barvy ale mize byt vyvolana i neenzymatickymi reakcemi, Kterym vsak
zabranuje pfitomnost kyseliny askorbové. Ta redukuje vznikajici barevné chinony zpét

na dale neoxidovatelné a nebarvici se polyfenoly (Malik, 1989, Eder a kol., 2006).
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Prevence

Hnédnuti miizeme ptedejit jiz ve vinici zelenymi pracemi a spravnou, vcasnou
ochranou hroznu pied houbovymi chorobami. Po sklizni je dulezité rychlé, Setrné
zpracovani hroznt s CO nejmensimi ¢asovymi prodlevami a nasledné vcasné oSetieni
oxidem sifi¢itym, aby nedochézelo k oxidaci mostu. Cim vice je zpracovavany material
napadeny, tim dikladnéj$i musi byt odkaleni mostu, nebot’ s vét§im obsahem kalovych
Castic je mo$t vice nachylny na hnédnuti. Po ukonéeni alkoholové fermentace
je dalezité pravidelné dopliiovani nadob, pfipadné drzeni vina pod inertnim plynem

a udrzovani optimalni davky SO» (Steidl, 2002).

Odstranéni

Pti zac¢inajicim hnédnuti postaci vino zasifit, ¢imz se vada ptestane déle rozvijet.
U intenzivng&jsiho hnédnuti je vhodné kvasici most sto¢it na 5 — 10 1-hl? zdravych
kvasni¢nych kalti (Kovac a kol., 1990). Pokud je vSak bilé vino ¢i most pfili§ hnédy,
pomiize oSetieni aktivnim uhlim 5 — 15 g-hl?. Aktivni uhli v8ak zna¢n& ocesava
charakter vina. U rmutl a cCervenych vin je tieba pouzit silngj§i oSetfeni oxidem
sifi¢itym a nasledné vadu odstrani jen pasterizace, pii které se rozpusti vysrazené hnédé

barvivo (Malik, 1989).

2.2.2 Oxidace vin

Patfi mezi nejcastéji se vyskytujici vady a poSkozuje vSechna nedostatecné
oSetfend vina. Takové vino ztraci sviij ovocny charakter a stdle se u né rozviji vadné
aroma. To je zpocatku zvétralé, oxidativni, pfipomina cherry, pozdéji ma ton
po nahnilych jablkach, cozje projevem pfitomnosti acetaldehydu neboli ethanalu.
Barva, s prohlubujici se vadou, u bilych vin tmavne a u Cervenych ziskava nacernaly
ton. V chuti je takové vino ploché a prazdné. Mnohdy se také zaroven s oxidaci
objevuje ivysoky obsah tékavych kyselin a vino je tak napadeno i octovaténim
(Pavlousek, 2010; Eder a kol., 2006).

Pric¢ina

Vznik této vady souvisi se Spatnym oSetfovanim vina, které je dlouhodobé
Vv kontaktu se vzduchem a tim zéarovenl dochazi k vétSi spotfebé volné¢ho oxidu
sifi¢itého, ktery se rychleji vaze na volné acetaldehydy a brani tak jejich mnozeni.
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Pokud obsah volného oxidu sifi¢itého v nadob& klesne pod 20 mgl?, za piistupu
vzdusného kysliku dochazi ve viné k oxidaci etanolu na acetaldehyd (Eder a kol., 2006).
U lahvovych vin dochazi k oxidaci po pouziti vadné, piipadné nespravné umisténé
korkové zatky nebo $patnym skladovanim lahve. Rychlé zmény teploty mohou vyvinout
tlak k uvolnéni zatky a tim umoznit prinik vzduchu K vinu. Nejcastéji se vSak objevuje
oxidace u lahvovych vin dasledkem skladovani ve svislé poloze, kdy dochazi
k vysuSeni korku, jeho nasledného smr$téni a tim i pruniku vzduchu do lahve.
Dokonce i za dodrzeni zdanlivé piijatelnych skladovacich podminek, mize vétSina
bilych vin po4 —5ti letech vykazovat jasné zndmky oxidace. Pokud jsou vina
distribuovana prostiednictvim ,,bag in box*, za¢inaji ¢asto oxidovat jiz do jednoho roku,
jelikoz dochéazi k pomalému priniku vzduchu kolem, ptipadné pies vadné pipy
(Jackson, 2002).
se nazyva ,nemoc ladhve“ a obvykle se do nékolika tydnG vytrati.
Acetaldehyd vznikajici spotiebou kysliku reaguje s dal§imi slozkami vina, jako jsou
flavonoidy a oxid sificity. Jestlize obsah acetaldehydu klesne pod bod vnimatelnosti,

z vina se vytrati i oxidativni zéapach (Jackson, 2002).

Prevence

Abychom predesli oxidaci, je dilezité vino pravideln€ oSetfovat oxidem sifi¢itym,
ktery ma pro spravnou stabilizaci vina vykazovat hodnoty 20 — 40 mg:I volného SOx.
U sladkych, ledovych a slamovych vin jsou tyto hodnoty vyssi (Eder a kol., 2006).
Dale je nutné udrzovat nadoby plné, pifipadné¢ vyplnéné inertnim plynem,

ktery zabranuje ptistupu vzduchu (Steidl, 2002).

Odstranéni

Pii lehkém napadeni odstrani oxidaci silna dévka oxidu sifi¢itého. Cast se navaze
na vznikly acetaldehyd, proto je nutné kontrolovat, kdy se davka volného SO2 ustali
a ptripadné jej doplnit, aby bylo vino dostatecné chranéno (Steidl, 2002). Jestlize jsou
pritomny kiisové kvasinky, je nutné je z povrchu vina nejprve odstranit (Eder a kol.,
2006).

Pii dlouhodobé¢ trvajici oxidaci, kdy je vino v kontaktu se vzduchem a ptipadné

jsou pfitomny i kiisové kvasinky, neni jiz moZzné pouhym sifenim odstranit jeho vadny
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charakter. Vino i po oSetfeni oxidem sifiCitym vykazuje tony pripominajici jablecny
mos$t a chemické zmény jsou nevratné. Vadny ton lze zastfit uz jen scelovanim.
U Cerveného vina vSak jiz nelze odstranit jeho hnédé zbarveni vzniklé oxidaci (Eder

a kol., 2006).

2.2.3 Sirka

Velmi nepfijemna reduktivni vada, kdy se ve vini objevuje pach po zkazenych
vejcich, spalené gumé, vafeném chiestu, piipadné kapusté, ¢esneku a cibuli (Eder a kol.,
2006). Zména pachu zavisi na typu vina a odradé¢. To zptsobuje vytvarejici se sirovodik
(H2S), ktery je ¢ichem vnimatelny jiz pii prahové koncentraci 0,1 mg-1™. V koncentraci
5 mg-1"t HzS jsou tyto viemy patrné i v chuti, kdy je vino vyrazné citit po zkazenych
vejcich, Speku nebo spalening. Pfitomnost sirovodiku v mostu také zna¢né ochromuje
¢innost kvasinek, kdy jiz pfi koncentraci 0,3 mg:1™ H2S dochézi k Gtlumu jejich dychéni
a pti 200 mg-1t H,S a nepiitomnosti kyseliny pantotenové kvasinky piestavaji pracovat
a dochazi k zastaveni kvaseni mostu (Malik, 1989; Dittrich, Gropmann, 2010).

Sirku rozdélujeme na vice druhi podle doby vyskytu, kdy se objevi ve fazi
kvaSeni, ptfipadné souvisi s kvasinkami, ¢i skladovanim nebo se jednd o sirku lahvového
vina. Dal§im d¢licim faktorem jsou aromatické substance vyvolavajici vadu.
Ty rozliSujeme na sirku vyvolanou pfitomnosti sirovodiku, kdy se jedna o ,klasickou
sikru“ nebo souvisejici s merkaptany tzv. ,,merkaptanovou sirku“. V dnesni dob¢ se ale
objevuje hlavné tzv. ,,aromatickd sirka®, kterd zastird odriidové aroma a ve ving je citit
cizi ton pfipominajici sirku. Po pfidani siranu méd’natého vSak zastfené odriidové aroma
vystoupi zpét do poptedi (Eder a kol., 2006).

Pricina

U ,klasické sirky* je findlnim produktem H2S, vznikajici asimilacni redukci
siranu, slouzici jako spojovaci clanek mezi latkovou pfeménou siry a dusiku.
H»S se tvofi v prubéhu kvaSeni v rizném mnozstvi, nejvice vSak v prvni fazi ristu
kvasinek a pfti zbytkovém cukru cca 15 g'I't. Béhem kvaseni dochézi k jeho vymyvani
vznikajicim COg, jehoZ tvorba vSak ke konci kvaseni slabne. Prahova hodnota zapachu
sirovodiku ve ving je zhruba 10 — 100 pug1? a pfipomina zkaZena vejce. Pokud tento
zépach neni vcas rozpoznan a odstranén, vznika tzv. ,merkaptanovd sirka®,

vykazujici ton po poérku, cibuli, ¢esneku az gumé. Tento pach vznika reakci HoS
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s etanalem na 1,1-etanditiol, coz je merkaptan nutny k syntéze cyklickych aromatickych
latek obsahujicich siru. DalSimi merkaptany jsou metantiol a etantiol, jejichz nizsi
prahova hodnota odpovida 1 pg-1™ a vini pfipominaji maggi (Eder a kol., 2006).

Za vznik sirky jsou neptimo odpovédné i estery kyseliny thiooctové (S-metylester
a S-etylester), vznikajici b&hem kvaseni a jejichz koncentrace ve ving je 2 — 20 pg-1?,
zatimco prahova hodnota zapachu je 200 — 300 pg-1". Mésic po ukondeni kvaseni viak
tyto estery hydrolyzuji na merkaptany s nizkou prahovou hodnotou zdpachu a vytvari
tak zavadné aroma v hotovém viné (Eder a kol., 2006).

Pfesné podminky pro vznik sirky nejsou zcela znamy, pouze se odhaduji
a na zaklad¢ vyzkumu lze uvést zjisténé informace. Jednim z odhadovanych faktort
souvisejicich se vznikem sirky jsou zbytky postiikovych prostfedkii a elementarni
(koloidni) sira, nachéazejici se na zpracovavaném materidlu, kdy po odkaleni moStu
zlistane pFitomno zhruba 10%. Od 1—2 mg1? SO, v mostu se vyskyt sirky zvysuje.
V letech s destivym podzimem vSak dochazi ke znaénému vymyvani postfikovych
materiald aelementdrni siry zhroznli, ¢imz nedochazi k nadmérmému vyskytu
prostiedkt v mostu (Eder a kol., 2006).

Dalsim z faktort ovliviiujicich vznik sirky jsou kmeny kvasinek, u kterych bylo
pfi mnoha vyzkumech zjisténo, ze druhy produkujici vice sufitu, tvofi mén¢ HzS.
Natvorbu H>S béhem kvaseni ma vSak vliv i zasobeni kvasinek dusikem.
Kvasinky spottebuji 140 — 200 mg-1" volného asimilovatelného dusiku, proto je nutné
zajistit jeho dostate¢né mnozstvi v mostu. Pfi jeho nedostatku jiz neni zpomalovana
sulfat reduktaza atim dochazi k tvorbé vétsiho mnozstvi H»S. Obsah aminokyselin
v hroznech zaporné ovliviiuje napadeni botrytidou, nedostatek vody a zatravnéna
mezitadi vinic. Kladny vliv ma naopak stupen zralosti, kdy se ke konci zrani obsah
aminokyselin zvySuje avlhky studeny roc¢nik, ve kterém je jejich obsah vyssi,
nez V horkych suchych letech. Pfi¢inou vzniku sirky v§ak mtize byt i vysoké zastoupeni
aminokyselin obsahujicich siru, coz jsou cystein a metionin, a nedostatek vitaminu
pyridoxinu (Eder a kol., 2006).

Na tvorbu H2S ma vliv i pH, jehoz vysoka hodnota mezi 3,5-3,6 avysoké
teploty pii sklizni a kvaSeni zpusobuji Castéjsi vyskyt sirky. U kyselych mosta
spH 3,1 - 3,2 je riziko vzniku mnohonasobné mensi (Eder a kol., 2006; Dittrich,
Grofmann, 2010).

Sifeni hroznii také vyznamné ovliviiuje vznik sirky. Vyzkumem bylo zjiSténo,
ze pti zddném nebo zanedbatelném sifeni pred kvasenim se sirka tvoii méné nez pii
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oSetieni hroznti hodnotou 10 — 15 g KPS-100 kg'. Davka 8 —10 g KPS-100 kg*
se Vv mostu jevi jako 5 — 26 mg1? volné H.SOsz. U davky 15 — 20 g KPS-100 kg*
pii sifeni je obsah H2SO3 v mostu 20 — 45 mg-1™%, coZ predstavuje velké nebezpedi sirky.
Proto je vramci prevence, za dodrzeni podminek rychlého zpracovani hrozni bez
nalezeni rmutd, vhodngj$i sifeni mosti nez hroznl. Je vSak nutné brat na védomi,
7e sifenim mostu na 50 mg-1" SO, se tvorba HzS zdvojnasobi (Eder a kol., 2006).

Nejucinngj$im opatienim pii prevenci sirky je odkaleni moStu. Mnozstvi kalu
VvV mostu zavisi na pouzitém lisovacim zafizeni, kdy pii vysoké mechanické zatézi
dochdzi k vétSimu mnozstvi neodstranéného kalu v disledku neusazenych jemnych
kalovych ¢astic. Po pridani mostového bentonitu pfi odkaleni v mnozstvi vétSim nez
1,5 g1, zistava most méné kalny a cetnost sirky se snizuje (Eder a kol., 2006).
Umérné s obsahem kalu se totiz zvySuje i tvorba H,S a uvoliiovani CO,. Ke konci
kvaseni se vSak COz jiz nevytvari v takové mife, proto HoS zlstavd ve viné nebo na
kalovych casticich, nacez je tfeba ho odstranit (Pavlousek, 2010). Na vys§im stupni
zakaleni se podili i reduktivni zpracovani hroznd a pouziti ¢istych kultur kvasinek, které
maji k dispozici vét§si mnozstvi sirnych aminokyselin, redukujicich na H2S. Proto je pii
staCeni z odkalovacich nadrzi nutné davat pozor, aby nedoslo ke stoceni jiz usazeného
kalu. Pokud se prokvasi veskery objem odkaleného mostu v jedné nadob¢, podil kalu je
nizky. Problém snadmérmym vyskytem sirky vSak nastdva, pokud se nejspodnéjsi
odkalovaci frakce prokvasi zvlast v oddélené nadobé, jelikoz vysoky stupent zakaleni
podporuje intenzitu kvaseni, ¢imz se zvySuje teplota mostu napomahajici vzniku HoS.
Tento jev nastava 1iu velkokapacitnich nadrzi o objemu nad 15001 achceme-li
v takovém ptipad¢ riziko vyskytu sirky zmirnit, je nutné provadét chlazeni kvasiciho
mostu. Riziko se také snizuje, prokvasi-li most v mensich, ¢i horizontalnich nddobach,
nebot’ u velkych vertikalnich nadrzi dochdzi k nedostate¢nému vymyvani H2S pomoci
CO2 anadmérné mnozstvi HoS tak zustava ve viné. Je nutné také brat na védomi,
ze ve vysokych nadobach o objemu nad 3000 I dochazi k vétsimu tlaku CO2 disledkem
vy$siho kapalinového sloupce, ¢imz rychleji odumiraji a autolyzuji kvasinky.
V silné vrstvé kalu je tak vytvafeno vhodné prostfedi pro rozvoj nezadoucich
mikroorganizmi a tim i sirky (Eder a kol., 2006).

Podle vyzkumu také podporuje vyskyt sirky scelovani kvasicich,
ptipadné Cerstvych a kvasicich mosti. Nejcastéji se vada objevuje, pokud je Cerstvy
most pfidan ke konci kvaseni nebo do jiZ prokvaseného vina. K nakaZeni dojde vzdy,

pokud jsou pfidany neaktivni, pifipadné odumftelé¢ kvasinky ke kvasicimu mostu.
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Zdlouhavé kvaSeni vyskytu vady jest¢ napomdhda. Zaroven se prokazalo, ze piidani
cerstvého mostu do boufliveé kvasiciho, ovliviiuje vznik sirky v mensi mitre (Eder a kol.,
2006).

Sirka vznika v kalu, proto se nejdiive objevuje ve spodni Casti kvasné nadrze.
Cim déle se tedy mladé vino nachazi na kvasni¢ném Kalu, ktery tvoii kvasinky,
bilkoviny, fenoly, vinny kdmen a dalsi latky, tim se riziko jejiho vzniku zvySuje.
V rocnicich snizkym obsahem kyselin je tohle riziko obzvlast velké,
nebot’ chemickymi a mikrobialnimi procesy dochazi k ,rozkladu kalu“. Proto jsou
odkaleni mladého vina amosStu dva nejdalezitéjsi faktory pifi jeji prevenci.
Dulezité vsak je sifeni vina az po jeho odkaleni a stoceni, nebot’ pokud je vino nejdiive

sifeno, dochazi ke stresu kvasinek a tim i ¢ast&jSimu vyskytu sirky (Eder a kol., 2006).

Prevence

Chceme-li snizit riziko vyskytu sirky, je nutné pied sklizni dodrzovat ochranné
lhiity ptipravkd pro ochranu rostlin a na zavér je vhodné oSetfit porost médi.
Pied zpracovanim neni dobré hrozny sifit, ptipadné jen v malém mnozstvi. Pokud je ho
vSak zapotiebi, je 1épe vyuzit sifeni mostu nez hroznd. DalSim diilezitym bodem je ostré
odkaleni mostu s plynulym fizenym kvasenim celkového mnozstvi, pii nizsi teploté,
s naslednym odkalenim mladého vina a zasitenim (Steidl, 2002).

Pii vyrobé bilych vin se dnes Casto vyuziva sifeni hroznli maximalni davkou
10 g KPS-100 kg, u vin s ovocnym charakterem davkou 6 — 12 g KPS-100 kg™ hrozni,
podle jejich zdravotniho stavu a rychlosti zpracovani. Po lisovani nasledné ostré
odkaleni mos$tu za pomoci mostového bentonitu a pouziti Cistych kultur kvasinek.
Pfi tomto technologickém zpracovani je riziko vzniku sirky nizké (Eder a kol., 2006).

U cCervenych vin se v pribehu vyzkumu zjistilo, Ze sirce ptedchazi pii zpracovani
ostré odkaleni €1 odstfedéni pred zahtfatim pii biologickém odbourdvani kyselin

a provétravani pti lisovani (Eder a kol., 2006).

Odstranéni
Pro v¢asné odstranéni je dulezitd pravidelnd kontrola a zkuSenosti s rozpozndnim
vady. U nékterych cervenych vin se po odbourdni kyselin vyskytuje necisty,

zatuchly ton pfipominajici sirku. SpiSe je ale tento ton typicky pro ,,provazeni
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odbouravani“ apo sStoCeni spojeném s provétranim, s naslednym dvoumésiénim
skladovanim v sudu se jiz u vétSiny vin neobjevuje (Eder a kol., 2006).

Lehkou sirku Ize jednoduSe odstranit provétranim s naslednym zasifenim.
Pokud je vSak ve viné jeSté pfitomna, je nutné zvolit jinou metodu odstranéni,
jelikoz kazdym vétranim vino ztraci ¢ast svého aroma. Urcit pfitomnost sirky a zaroven
Ji 1 odstranit bez provétravani lze za pouziti roztoku S, coz je roztok siranu méd’natého
ve formé pentahydratu CuSO4-5H20, jehoZ procentudlni koncentrace je 1%. Jelikoz je
vsak siran méd’naty toxicky a patii do skupiny tzv. ptidatnych latek do vina, pii jeho
pouzivani je nutné podle ustanoveni Komise ES ¢. 66/2009 dodrzovat nafizeni, ze obsah
médi ve ving nesmi piekrodit 1 mg-1?l, protoZze po ofetieni ve viné zlistane urdité
nevyuzité mnozstvi ionti Cu2+ ve formé tzv. rezidualni médi. V praxi se v§ak pouziva
maximalni hodnota 0,6 mg-1?, jelikoz vy$§i mnozstvi zplisobuje zakal a zvysuje riziko
vzniku oxidace, nebot méd je jejim katalyzatorem. Je proto dilezité veédét,
7e v CuSQO4-5H,0 se nachazi 25,47% ionti Cu?*, coz je zhruba jedna Gtvrtina tzv. isté
médi. Pfi reakcei je H2S vysrazen do podoby nerozpustné usazeniny sulfidu méd’natého,
ktery je bez zapachu aje nutné ho z vina odstranit stoéenim ¢i filtraci. Aby nedoslo
k pfedavkovani vina médi, je nutné provést predbézny test ke zjisténi minimalni davky
efektivnosti roztoku S. Jestlize vSak pfi testu nedochdzi ke snizovani plvodniho
sirkového pachu nebo k nému dochdzi jen minimdalné, jednd se o sirku vyvolanou
disulfidy a estery kyseliny thiooctové, které s médi nereaguji, proto ji nelze odstranit
siranem méd’natym, ani chloridem st¥ibrnym. Casto ji Ize odstranit jen kombinaci téchto
dvou pfiipravku, piipadné piidanim kyseliny askorbové do vina (Libicher, 2002).
Timto zpiisobem sice je mozné disulfidy aestery kyseliny thiooctové pievést na
slouCeniny s médi reagujici, jedna se vsak 0 velmi slozity proces, u které¢ho neni jisté,

zda se sirka do takto oSetfen¢ho vina pozdéji nevrati (Pavlousek, 2010).

2.2.4 Pachut po korku

Tato vada, vyskytujici se Vlahvovaném viné, se vykazuje zatuchlou,
ztrouchnivélou chuti a vini pfipominajici starou pohovku, plesnivé noviny ¢i mokrou
zinénku (Hudelson, 2011). Odridové aroma je pii vyskytu vady zastfeno. Pfi nizsi
intenzité dojde k uvolnéni projevll aZ po zahtati vina na pokojovou teplotu, kdy se vada

Vv chuti snaze rozpoznava (Eder a kol., 2006).
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Pricina

Vadu zapficinuje 2,4,6-trichloranisol (TCA), jehoz prahova hodnota zapachu je
u bilych vin 0,01 mg1? a u &ervenych 0,05 mg-1™. TCA je pravdépodobné metylovan
mikroorganizmy z 2,4,6-trichlorfenolu (TCP), ktery vznika pti béleni a sterilizaci korkt
chlornanem. Po odhaleni, ze se chlor vyrazné podili na pachuti korku, se pieslo na myti
3,5% roztokem peroxidu vodiku (H202), ¢imZ se v korcich snizil obsahu chlorfenolt.
Na produkci TCA a TCP maji rozhodujici vliv houbové plisné rozvijejici se pii vyrobé
a skladovani korkovych zatek. Vyzkumem bylo zjisténo, Ze v jednotlivych korcich
je obsazeno az 108 druhti houbovych plisni a ¢etnych kvasinkovych bun¢k (Eder a kol.,
2006). Ackoli vada vétsinou pochazi z korku, zdrojem nakazy mohou byt i dubové sudy

(Jackson, 2002).

Prevence

Eliminace vady neni uplné moznd, nebot existuje mnoho drobnych faktort
podporujicich jeji vznik. Pro minimalizaci vyskytu vady, pfi zakoupeni kvalitnich
korkd, je dulezité dodrzovat spravné podminky pro skladovani, lahvovani a manipulaci.
Teploty by pii nich nemély klesnout pod 10°C, nebot’ tim dochazi ke ztraté vlhkosti
korkd a tim 1 jejich elasticity. Ze stejného divodu je nutné zatky spotiebovat nejpozdéji
do 6 mésicu. Neni vSak vhodné je pouzivat ihned po dodavce, nebot’ potiebuji urcitou
dobu ke zpevnéni. Korkové zétky je tfeba uskladnovat v suchych, dobfe vétranych
prostorech, aby nedochazelo k rozvoji plisni. U vina je tfeba ptfed lahvovanim provést
sterilni filtraci a pti lahvovani je nutné dodrzovat pfisnou hygienu a udrzovat sterilni
lahve 1 plnici zafizeni. Nasledné je tfeba vino skladovat pii nizkych teplotach,

nebot’ za vyssich teplot nastava riziko vzniku pachu po korku (Steidl, 2002).

Odstranéni

K odstranéni TCA byl vyvinut filtr na bazi kovu, ktery je vSak velmi nakladny.
Nekteti vinafi proto pouZzivaji K odstranéni slabych projevi vady mlécné tuky v davce
1:1, které na sebe vazi TCA. Tyto zédkroky vSak lze provadét jen u vina, které dosud
neni v lahvich. Z toho divodu se u lahvovych vin toleruje vyskyt vady do 2% (Steidl,
2002).
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2.2.5 Pachut po plisni

Nakazené vino vykazuje ostry zatuchly pach po plisni a odridova viné
je zastiena. V chuti je vino zatuchlé a neptijemné drazdivé (Steidl, 2002).
Pricina

Existuje vice pii¢in vzniku této vady. Jednou znich jsou houbové choroby,
znichz nejhor$i je padli révy, hniloby hroznt, Penicillium a Aspergillus.
Houbové choroby napadaji pfevazné naruSené hrozny a zvlasté odridy s tenkou slupkou
jsou na n¢ zvlasté nachylné. K napadeni plisni vSak mize vést i nedostatecné osvétleni
atim inadmérma vlhkost uvnitt kefe. Dalsi pficinou vzniku vady je nedostateCna
hygiena ve vinaiském provozu. Veskeré zafizeni a hadice je tieba ihned po pouziti
dikladné umyt a nechat fadné vyschnout. U starych hadic je vSak nutné davat pozor na
jejich praskani a zvySovani poréznosti, kdy se v prasklindch udrzuji zbytky vina, na
nichZ se rozviji plisn¢. Proto je tieba takovy material v¢éas vyhodit (Eder a kol., 2006).
Nutné je davat pozor i na vznik plisni v sudech, kdy se plisen rozviji na vinném kameni
aprorustd jim do dfeva. Takové sudy jiz nesmi byt dale pouzivany, nebot pachut’
po plisni zstava ve viné nadale ipo jejim odstranéni (Steidl, 2002). Jediné feSeni
pro moznost opétovného pouzivani sudld je jejich vnitini vyhoblovani a nasledné

navinéni (Eder a kol., 2006).

Prevence

Pii sklizni je nutné odd¢lit ¢asti hrozni napadené plisni. Pokud jsou moSty
z téchto hrozn, je tfeba je pred kvaSenim peclivé sledovat a sto¢enim mostu odstranit
piipadnou tvotici se pokozku z plisni (Eder a kol., 2006). Dulezité je také dasledné
dodrzovani hygieny ve vinaiském provozu, kdy je tfeba pracovni material skladovat
Cisty a suchy, v dobfe vétranych prostorech (Steidl, 2002). Prazdné sudy je nutné
bezprostiedné po vyprazdnéni konzervovat suchou nebo mokrou cestou. Pfi suché
konzervaci se v sudu kazdy mésic spaluji sirné platky. U mokré cesty se sud naplni
vodou s pfidavkem 500 mg-1? SO,. Disulfit draselny neni vhodné pouzivat pfi mokré
konzervaci, pokud pfidanim kyseliny neni snizena hodnota pH. Pii mokré konzervaci

také dochazi k uvolnéni vinného kamene (Eder a kol., 2006).
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Odstranéni

Pii vzniku pachuti po plisni jiz pii kvaseni, je nutné kvasici most pietocit
na zdravé vinné kvasnice. U mladych vin s lehkou pachuti je ticba je oSetfit kaseinem
0 davce 10 — 30 g-hl?, piipadné davkou 10 — 40 g-hl? aktivniho uhli (Kovaé a kol.,
1990). Timhle zakrokem vSak zbavime vino kladnych aromatickych latek (Steidl,
2002). Nasledné¢ je tfeba provést filtraci nakazeného vina a scelit jej se zdravym vinem

bohats$im na kyseliny (Kovac a kol., 1990).

2.2.6 Netypické tony starnuti (UTA)

Vada se vyskytuje u mladych bilych vin, ve kterych se po piil roce, jiz v prib&éhu
zrani v sudu, objevuji nezadouci aromatické zmény. U cervenych vin se vada
nevyskytuje, nebot’ kyselina L-askorbova a fenoly zabranuji jejimu vyskytu. Vadné vino
je citit po naftalinu, pracich prostiedcich, ¢i vlhkém Spinavém préadle. Barva je bleda
az ¢ira a v chuti jsou vnimatelné hybridni tony, hotkost a zatuchlost (Eder a kol., 2006).
Pri¢ina

Neni jisté, co tuto vadu zplsobuje. Zdd se vSak, ze se jednd o dusledek
nepfiznivych sezonnich podminek ve vinici, nikoli o mikrobialni aktivitu (Jackson,
2002). Pri¢inou muze byt napt. brzky termin sklizn¢ nevyzralych hroznu,
pietizeni a slabnuti révového kefe s vysokymi vynosy, piipadné pfili§ suché stanoviste.
Hlavni substanci, zapficinujici vznik UTA, je ptirodni vinna latka 2-aminoacetofenon
(2-AAP), vznikajici enzymatickym nebo mikrobiologickym odbouravanim tryptofanu,
ktera vede v koncentracich nad 0,5 pg-1 k nepfijemnym senzorickym zménam. Je viak
mozné, Ze stejnd koncentrace vede u malého, slabého vina k vyraznému projevu vady,
zatimco v silném, plném viné se vada neprojevuje. Latka sama o sobé ma vSak ve
vodném roztoku kvétinovou vini, az za piitomnosti ve viné reaguje S jeho
aromatickymi latkami a vytvaii pachy pfipominajici netypické tony starnuti.
Dalsimi latkami ~ vyskytujicimi se v takhle nakazeném viné¢ jsou indol,
kyselina indolova, metylantranilat, kynurenin a skatol. Studie prokazaly, Ze pii brzké
sklizni se v hroznech nachazi vysoké mnozstvi 2-AAP, které s dozravanim postupné
klesa. SpoustéCem latkové premeény ve viné je pak siteni SO, ktery tvoii volné
kyslikaté radikaly, jez oxidativné $tépi kyselinu indoloctovou a vyvolavaji tak tvorbu

napi. 2-AAP nebo skatolu, patiici mezi nezadouci aromatické latky (Eder a kol., 2006).

31



Prevence

Pro prevenci stresu ze sucha v suchém, horkém obdobi je vhodna redukce
trvalého ozelenéni mezifadi. U mosth z Kritickych ro¢niki se osvéd¢ilo kratkodobé silné
zahiati, ptipadné piidani 100 — 150 ml-hl? mostové Zelatiny (Eder a kol., 2006).
Nutné je | monitorovani obsahu asimilovatelného dusiku a pfi jeho nedostatku pridani
zivnych soli. P¥i podezieni na rozvoj UTA je také mozné do vina piidat 150 mg-1™?
kyseliny askorbové, ktera vaze kyslikové radikaly a pusobi tak preventivné (Hudelson,
2011). Zde vsak existuje riziko vzniku sirky (Eder a kol., 2006).

Odstranéni

Pokud se vada ve viné objevi, jiZ nelze odstranit. Pokusy s ¢ifenim bentonitem,
PVPP, kaseinem a gelem kyseliny kfemicit¢ nepfinesly témét zadny ucinek.
Ptechodné lze vadu omezit prokvaSenim kvasinkami. K vyznamnéj$imu snizeni 2-AAP
doslo pfiddnim 75-150 g-hl aktivniho uhli a 30 g-hl™* Mostonitu K, které vsak silné

snizuji kvalitu vina a to je po oSetfeni prazdné (Eder a kol., 2006).

2.2.7 Pachut po plastu

Mnoho vinafti v dne$ni dob&é pouziva na zrani, skladovani nebo prodej vin
plastové nadoby, nebot’ jsou ekonomicky dostupné, snadno recyklovatelné a lehké.
Dlouhodobé skladovani v uréitych typech plastovych nadob, pet lahvi nebo v ,,Bag in
Box* vSak ovliviiuje chut’ vina. Existuje nékolik zpisobl ovlivnéni, ne vzdy jsou ale
tyto zmény negativni (Hudelson, 2011).

Pricina

Nékteré druhy zejména nepotravinaiskych vinyld, jako mnapf. PVC
(polyvinylchlorid), uvoliuji do vina plastové pachy. Stejny efekt vyvolava i styren
z laminatovych nadob a epoxidova pryskytice, pouZzivajici se jako povlak cementovych
nadrzi, ptipady zaznamenani jsou vSak vzacné. Dal$im zplisobem negativniho ovlivnéni
vina je ocesani dilezitych chutovych latek, zejména esteru oktanoatu a terpenu
linaloolu umuskati a traminu Cerveného, coz zaptiCinuje polypropylen a LDPE,
polyethylen s nizkou hustotou. Vysokohustotni polyethylen HDPE naopak propousti O2
atim zapticiiuje mikrooxidaci. Pokud je tato vlastnost Zadand, je mozné si vybrat

32



z riznych tloustek stén, ¢imz lze regulovat intenzitu mikrooxidace. V PET lahvich vSak
dochazi ksilné propustnosti Oz a bild vina se tak stavaji oxidativni. Proto jsou
v soucasnosti PET lahve i vaky v ,,Bag in box“ potazeny vrstvou ethyl vinyl alkoholu
(EVOH) (Hudelson, 2011).

Prevence a odstranéni
Prevenci této vady je pouzivani jiného druhu nadob ke skladovani a distribuci,
pfipadné¢ vyhnuti se nadobam z nevhodnych materiali. Metody k odstranéni pachuti

nejsou dosud znamy (Hudelson, 2011).
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3 Vlastni komentar

Po prostudovani a zpracovani uvedené literatury jsem dosla k zavéru, ze veskerym
chorobam a vadam lze predchazet spravnym oSetienim a manipulaci s produktem.
Zaroven vsak také udrzovanim hygieny veskerych material, jez se dostanou do
kontaktu s vinem, mosty ¢i rmuty, ale i celého vinaiského provozu.

Kvalitni zdravé vino lze vyrobit zpracovanim vyzralych, neposkozenych hroznt,
¢ehoz dosahneme jen vhodnou a dislednou péci ve vinici. Hrozny je tfeba zpracovat
Vv co nejkratSim ¢asovém useku, pokud mozno za nizkych teplot a reduktivniho oSetfeni,
aby nedochazelo k rozvoji nezadoucich bakterii. Pti silném odkaleni mosti a pouziti
ASVK, odstranime vhodné podminky k rozvoji riznych defektd. Pti fermentaci je vsak
k zachovani téchto podminek nutné udrzovat teplotu kvasiciho mos$tu na stalych,
nizkych teplotach, které je nutné uchovat i pfi zrani a skladovéani vin. Vina skladujeme
V plnych nadobach, pfipadné pod inertnim plynem, dostate¢né oSetfena volnym oxidem
sifiitym, jehoZ minimalni koncentrace by neméla klesnout u suchych a polosuchych
vin pod 20 mg-1" SO2. U sladkych typt vin je tato hranice vyssi, v zavislosti na obsahu
zbytkového cukru. Nesmime vSak také zapominat na dasledné dodrzovani hygieny,
nebot’” mozny vznik ndkazy vin ¢iha v kazdé ,,zanedbané mezirce”. Zejména pak
U plovoucich vik za gumovym tésnénim a v nedostatecné vycisténych sudech a tancich.

Proto je pro ziskani kvalitnich vin nutné udrzovat hygienu a dodrzovat zasady
spravného oSetieni zpracovavaného produktu. Odstranéni vzniklého defektu je ukol
mnohdy nelehky, né€kdy vSak zcela nemoZny. Tudiz je dle mého nazoru znaéné
nevhodné scelovani jiz nakaZenych vin se zdravymi a riskovat tim ndkazu
a znehodnoceni vétsiho mnoZstvi.

Pokud ve viné probih4a nechténa sekundarni fermentace, neni vhodné se snazit
0 jeji zastaveni pomoci SO, nebot’ dusledkem provzdusnéni dojde k velmi bouilivé
reakci. V takovych piipadech je piihodné vyckat jejiho ukonceni a nasledné vino zacit
vhodnymi zpisoby oSetfovat.

Veskeré defekty vSak 1 po odstranéni vino znacn€ poznamenaji a to nenavratné

ztraci svou ptivodni podobu. Jeho stavajici kvalita pak zavisi na rozsahu nékazy.
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4 Zavér

Tato bakalafska prace obsahuje souhrnny piehled informaci o aktualnich
chorobach a vadach ve ving, které byly Cerpany z nasi i zahrani¢ni dostupné odborné
literatury. Vznik téchto defekti zavisi zvlasté na kvalit¢ vychoziho materialu,
kterou ovlivituje hlavné provedeni zelenych praci ve vinici, oSetfovani hrozna
ochrannymi pfipravky, zasobeni vinice vodou, zivinami i potiebnymi prvky
a v neposledni fad¢ na vlivu aktualniho ro¢niku. Ve vinafském provozu pak jejich vznik
zavisi na postupu technologického zpracovani, nasledném oSetfovani vin a udrzovani
hygieny.

Choroby zplisobuji kvasinky ¢i bakterie napadajici vino za aerobnich nebo
anaerobnich podminek, coz vede k optickym a fyzikdlnim zménam. Ty vSak nejsou
ukonceny, dokud se zcela nezni¢i mikroorganizmy zpiisobujici chorobu, ¢imz se vino
snadno muze stat nepozivatelnym a schopno nakazit i ostatni zdravé vina.

Vady zplsobuje Spatna kvalita hrozni nebo chybna manipulace se
zpracovavanym materialem i koneénym produktem, nedodrzeni zasad a pravidel
spravného oSetfovani ¢i skladovani, coz vede K nepfirozenym negativné ovliviiujicim
porucham kvality vina.

Nejlépe je vSak témto defektim predchazet, nebot’ kazdy negativni zasah ve viné
zpusobuje nevratné zmény na jeho kvalité. Proto je tak dalezitd prace a oSetfovani jiz
ve vinici, abychom ziskali ke zpracovani zdravy, vyzraly material a mohli tak
vyprodukovat i kvalitni vino. Z napadenych nebo nevyzralych hroznl nelze vytvofit

vino vysoké kvality.
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5 Souhrn a resume, klicova slova

Souhrn

V této bakalaiské praci byla znaSi i zahraniéni dostupné odborné literatury
zpracovana a feSena problematika aktudlnich chorob a vad vin. Déle je zde uvadén
bakteriemi, kvasinkami nebo i nedostatecnym dodrzovanim hygieny ve vinaiském

provozu. Jsou zde uvedeny i zpisoby jejich pfedchazeni a moznosti odstranéni.

Klicova slova

Vino, choroba, vada, pfi¢ina, prevence, odstranéni

Resume

The purpose of this thesis is to analyse and discuss the problematic of present-day
wine diseases and defects as discussed in specialized Czech and international literature.
Moreover, it describes the origins of various defects of wine under aerobic and
anaerobic conditions caused by bacteria, yeast or even lack of compliance of hygiene in
winery procedures. Different ways of prevention of these defects and possibilities of

their elimination are mentioned here as well.

Keywords

Wine, disease, defect, cause, prevention, removal
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