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1 Uvod

Vino muze byt béhem svého vyvoje v riaznych okamzicich ovlivnéno
nedostatky, které jsou nezadouci a vedou k omezeni jeho spotfeby nebo zcela zamezuji
jeho konzumaci. Vétsina sloucenin, jez vady ¢i choroby vina zpusobuji, se ve ving zcela
pfirozené vyskytuji. Jsou vSak obsazeny v mnozstvi tak malém, které nema zadny vliv
na jeho kvalitu. Pokud ale koncentrace neZzadouci slouceniny piekro¢i hranici
smyslového vnimani, zna¢né¢ se méni chut, aroma 1 vzhled produkovaného vina. Drtiva
vétSina vad a chorob vina neni zdravi Skodlivé, ale mohou vytvéiet velmi nepiijemné
chuté a pachy.

Pozadavky na vyrobu kvalitniho vina jsou v dneS$ni dobé velmi vysoké. | ptes
moderni technologie a postupy neni mozné pii jeho produkci veskeré procesy zcela
predvidat a ovlivnit. Vysledkem tedy stidle mize byt vino trpici ur¢itymi nedostatky,
vadami ¢i chorobami. V bakalaiské praci jsem se proto rozhodla zpracovat téma tykajici
se defekti vin.

Prace bude rozdélena do 8 kapitol. Po uvodni kapitole nasleduje ¢ast, kde budu
specifikovat cil prace. Ve tfetim oddilu se zamétim na faktory plisobici na jakost vina.
Ctvrta kapitola se bude orientovat na vymezeni zakladnich pojmi, kterymi jsou
nedostatky, choroby a vady vina. Nasledujici oddil bude pojednavat o vadach vina. Tyto
vady budou jednotlivé rozpracovany a zvlastni pozornost bude vénovana jejich prevenci
a odstranéni. V Sesté kapitole budu prezentovat choroby vina a rovnéz Svou pozornost
zacilim na moznosti pfedchazeni jejich vzniku a jejich eliminaci. Posledni dvé kapitoly
budou obsahovat vlastni komentaf ke zjisténym poznatkiim a zavére¢né shrnuti.

Pii zpracovani této problematiky budu vyuZivat doporucenou literaturu.
Zamé&fim se vSak také na aktudlni zdroje se zvlaStnim zfetelem k cizojazy¢nym

informacim predevsim z francouzsky psanych knih, ¢asopist a studii.



2 Cil prace

Cilem této prace je zjistit s vyuzitim dostupné odborné literatury informace o
chorobach a vadach vin. Tyto choroby a vady vymezit a rovnéz doporucit praxi
moznosti prevence a jejich odstranéni. Na definovani chorob a vad vina budu nahlizet
optikou zmén ve vini ¢i vizudlnim a chutovém projevu vina a také budu vénovat
pozornost tomu, ve které fazi produkce vina k t¢émto defektim dochazi. Mym zdmérem
je téz shledat, zda je toto téma ve specializované literatufe zpracovano dostate¢né a
takovym zpusobem, ktery zajisti ¢i dopomize vinafim i milovnikim vina choroby a

vady vina rozpoznat a ptipadné odstranit.



3 Vino — faktory pusobici na jakost vina

Vino, jakozto alkoholicky ndpoj vyrobeny kvasenim hroznl révy vinné, je zivy
materidl v neustalém vyvoji. V pribéhu svého Zivota, ktery je vice ¢i mén¢ dlouhy,
prochazi riiznymi fazemi vyvoje, jez do zna¢né miry zavisi na podminkach jeho vyroby
a skladovani. Jakost vina ovliviiuji rizné vlivy, které mohou na vino pusobit nejen
pozitivné, ale také negativné. Zakladnimi faktory jsou klimatické podminky, ptdni
podminky, oSetfovani révy vinné na vinicich, sbér hroznti a technologické zasady pfti
vyrob¢ vina (Kuttelvaser, 2003).

Gatti (2012) zaujima stanovisko, ze mezi nejvyznamngjsi faktory ovliviujici
jakost vysledného vina patii zralost hrozntli, dostate¢ny piivod vody a vitalita révy
vinné. Autor prezentuje vysledky vyzkumu, jehoz cilem bylo studium vlivu klimatu a
pudy na kvalitu hroznd. Dle téchto zjisténi ma klima 38% vliv na rast révy a jakost
produkce. Faktor pidnich podminek se na téchto parametrech projevuje 23 %. Studie
potvrdila, Ze ucinek téchto dvou Cciniteli je zdsadné ovlivnén vodnim potencidlem
pozemku. V této souvislosti van Leewen et al. (2004) ve své studii publikuji zavéry, ze
vysoce vyznamné u¢inky na kvalitu vina maji pida, kultivar a klima. Vliv klimatu byl
Vv realizovaném vyzkumu nejvyssi ve vétSiné parametrd, nasleduje ptisobeni pidy a
kultivaru. Zastavaji rovnéz nazor, Ze objem slune¢niho svitu a teploty nemaji urcujici
dopad na kvalitu sklizn¢. AvSak G€inky klimatu a pidy na vyvoj révy vinné mohou byt
z velké casti vysvétleny dostateCnym ptistupem révy vinné k vodég, at’ uz diky jejimu
zadrzeni v pid€ ¢i dostupnosti podzemni vody.

Pavlousek (2011, s. 105) prezentuje zakladni klimatické faktory stanovisté pro
pestovani révy vinné, kterymi jsou: ,teplota, srazky, slunecni svit a proudéni vzduchu®.
Plné vyzrani hroznil zavisi z vétsi Casti na piiznivych klimatickych podminkéch.
Teplota predstavuje dle Pavlouska (2011) podstatny faktor pro rist a vyvoj révy vinné a
spole¢né se slunenim zatfenim se podili na tvorbé zakladnich kvalitativnich parametrt
hroznli. Pasobeni teploty a slune¢niho zéafeni se v pfirod¢ pfirozené piekryva a jejich
vliv neni mozné zietelné odd¢lit. Autor dale uvadi, ze nedostatek srazek plisobi na révu
negativné. Jde o oslabeni rlstu a Zloutnuti spodnich listi na letorostu az po nekvalitni
vyvoj hroznii a tvorbu malych bobuli. Taktéz nadbytek srdzek neni pro kvalitni
produkci hrozni idedlni. Vyznamnym klimatickym faktorem je dale proudéni vzduchu a

vétrné pomery na stanovisti.
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Réveé vinné prospiva obzvlast¢ pltida s dostateCnou schopnosti poutat vodu a
ziviny. Ovliviiuje tudiz kvalitu hroznli nepfimo. Pro posouzeni jakosti pidy jsou
dalezité i fyzikalni vlastnosti — porovitost pud zajistujici jejich provzdusnéni a rovnéz
barva pudy, ktera ma vliv na jeji lepsi vyhfevnost (Pavlousek, 2011). Réva vinna je na
pudni druh velmi nendro¢na, avSak vyznamné reaguje na piidni typ, mechanické slozeni
pudy, vodni a tepelny rezim, obsah mineralnich latek a hloubku pudni vrstvy, a to nejen
ristem a plodnosti, ale i1 jakosti hrozni a proménlivosti chutového vjemu vina
(Kraus a kol., 2004).

Lepsiho vyzrani, a tim 1 vys$$i kvality hroznii, dosdhneme vhodnym vedenim,
fezem a oSetfovani révy vinné béhem celé vegetace. Bisson (2001) uvadi, ze dobie
zvoleny fez a tvarovani maji ptimy vliv na vyzravani hroznd a tim i na chut a aroma
tak, aby veSkeré plody dosahly optimalni zralosti. Za jednu ze zakladnich a
nejdulezitéjSich pracovnich operaci pfi péstovani révy vinné ve shodée
s Pavlouskem (2011) povazujeme zelené prace. Tento soubor ¢innosti zasadné ovliviiuje
vynos, kvalitu a zdravotni stav hroznil. Zelené prace zahrnuji ¢iSténi kminkd, podlom,
usporadani letorostti do draténky, oseCkovani, ¢asteéné odlisténi zony hroznti a regulace
nasady hrozni béhem vegetace. Jiz fezem révy vinné vSak mizeme vyrazné ovlivnit
vynos a jakost hroznd. Dale je nutné chranit révu vinnou v pribéhu vegetace pred
Skudci a chorobami.

Sklizen hroznli je posledni pracovni operaci ve vinici, kterd v Ceskych a
moravskych vinafskych oblastech probihd nejcastéji v obdobi zaii az poloviny
listopadu. Stanoveni terminu sklizné zavisi na rozpoznani a urceni zékladnich
kvalitativnich parametrGi hroznli. Jsou jimi cukernatost, obsah titrovatelnych kyselin,
hodnota pH, obsah asimilovatelného dusiku v mosStu, aromaticka a fenolickd zralost
hrozni (Pavlousek, 2011). Autor piedklada tvrzeni, ze stanoveni optimalni zralosti
hroznt je velice komplexnim procesem, ktery vyzaduje zapojeni analytickych postupd,
senzorickych metod a zkuSenosti vinohradnika a vinafe. Béhem sklizné a transportu ke
zpracovani mohou byt hrozny negativné ovlivnény témito Ciniteli: houbové choroby
révy vinné (padli révy na hroznech, Seda hniloba hroznl révy, bila hniloba a dalsi),
kvasinky (divoké ne-sacharomycetni kvasinky, kvasinky zrodu Brettanomyces) a

octové a mlécné bakterie. Takto napadené hrozny mohou velmi negativné ovliviiovat
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kvalitu vina a mohou se stat pivodci tvorby nezadoucich aromatickych a chutovych
latek (Pavlousek, 2010a).

Vlastni technologie vyroby vina se 1isi nejen v jednotlivych vinaiskych oblastech,
ale dokonce vinafstvi od vinaistvi. Zalezi, zda d4 vinai pfednost klasickému zplisobu
vyroby nebo modernim technologiim. Zakladni pravidla pro vyrobu vin vSak zistavaji
neménna. Hlavnimi etapami vyroby vina jsou zpracovani hroznt (odstopkovani, drceni,
macerace, kvaseni rmutu), ziskdvani mosStu — lisovéani, Gprava moStu, alkoholové
kvasSeni, jableCno-mlénd fermentace, oSetfovani a stabilizace vina, CiSténi vina a
filtrace, Skoleni a zrani vina, lahvovani vina. V kazdém z téchto krokii mize ovSem
dojit k situacim, kdy je kvalita a jakost vina negativné ovlivnéna a muize tedy dojit

k defektim, vadam ¢i chorobam vin.
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4 Vymezeni pojmi — defekty ¢i nedostatky vina, choroby a
vady vina

Pokrok v oblasti vinohradnictvi a vinafstvi vedl ke znaénému zlepSeni v kvalité
produkovanych vin a umoznil rozvinout jejich individualni charakter. Ribéreau-Gayon,
Branco (2006) v této souvislosti uvadi, ze vazné zavady, které byly diive bézné, nyni
prakticky zmizely. Vinafi z celého svéta v soucasnosti védi, jak vyrobit vysoce kvalitni,
zdravé, Cisté a aromaticky odpovidajici vino. VétSi pozornost je dle autorti dnes
vénovana drobnym odchylkam od organoleptické dokonalosti. Tyto vady jesté vice
vyniknou u kvalitnich vin, které jsou ovlivnény i témi nejmensimi problémy. Rlizné
jemné nedostatky odvadéji pozornost od obvyklého projevu a aroma vina. Pti vyssich
koncentracich jsou vady ¢i nemoci samy o sob¢ jasné identifikovatelné. Jednim z
hlavnich cili ve vinafstvi v pfistich n¢kolika letech bude dle autord zjistit, jak se
vyhnout témto problémim a jejich dusledktim.

Jiz v pribéhu skoleni vina nebo az po provedeni Cifeni a stabilizace se muze
ukézat, Ze vino nema kvalitu, jakou bychom si pfali ¢i pozadovali. Nedostatky c¢i
defekty jakosti, které se daji rozpoznat senzoricky, se vyznacuji nepfiznivymi zménami
vzhledu, viing ¢i chuti (Eder a kol., 2006). Autofi poukazuji, ze tyto zaporné zmény se
podle druhu jejich vzniku oznacuji jako nedostatky, vady ¢i nemoci, pficemzZ mezi viny
postizenymi nedostatky, viny vadnymi a viny nemocnymi existuje plynuly piechod.
Modifikace chemického slozeni vina pod vlivem riznych faktor vede ke kvalitativné
snizenému vnimani chuti a viin€ i vzhledu. Ruznych defekti vina je mnoho a vedou ke

ztraté potéSeni z konzumace vina.

4.1 Nedostatky vina

Nedostatky vina se projevuji odlisSnymi znaky od béZné jakosti vina. Vyskytuji se
pfi zpracovani méné jakostnich, nezralych, napadenych hroznt, anebo jako disledek
nevhodné technologie. Eder a kol. (2006) uvadi: ,,Pro vina s neharmonickym slozenim
se pouzivd oznaCeni vina trpici nedostatky. Pfi¢iny nedostate¢né kvality vina jsou
zpravidla nedostate¢néa péce o vinici, napiiklad zvolenim méné hodnotnych odrid révy
vinné nebo zvolenim odridy révy vinné, ktera je pro polohu vinice nevhodna. Muze jit
také o nedostatecnou zralost podminénou nevhodnou polohou vinice, neptiznivy vyvoj
pocasi nebo pretizeni ket révy vinné.”“ Za nedostatky vina mizeme oznacit vysokou

kyselost, niz§i obsah alkoholu, nizky obsah extraktu nebo vy$si obsah tfislovin
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projevujici se hrubsi chuti ¢i vyss$i barvou. Tyto kvalitativni nedostatky lze oslabit
asamblazi, zvySenim  cukernatosti, odkyselenim ¢i  dalSimi  opatfenimi
(Eder a kol., 2006). Kvalita vina trpiciho nedostatky je tedy odlisna od obvyklé jakosti
vina, avSak charakter vina se neméni.

Chemickeé a fyzikalni reakce a rovnéz ptipady, kdy se do vina dostanou latky cizi,
mohou vést kvaddm vina. AvSak nemoci (choroby) vina jsou zplsobeny
mikroorganismy. Je nutné rozliSovat mezi chorobami a vadami vina. Tyto
charakteristiky, které negativné ovliviiuji charakter vysledného produktu, jsou

ovlivnény odlisnymi zdroji a ptivodci.

4.2 Vady vina

Vady vina se projevuji zménami ve vzhledu, vini a chuti vina. Zpasobuji je
fyzikalné-chemické procesy, které se déji ve rmutech, mostech a ve viné béhem jeho
zrani. Vznikaji tedy bez kontaminujicich mikroorganismi. MuZe je zpisobovat i
nespravna technologie pfi vyrobé vina. Nejcastéjsim ptvodcem je vSak nevyhovujici
hygiena a sanitace od zpracovani hroznti az po lahvovani. Vady mohou mit ptvod i ve
$patném stavu hroznt (Kraus a kol, 2004). Ptesto jednozna¢na definice pfi¢iny neni
snadna (Eder a kol., 2006). Odpovidajicimi pfipravky pro oSetfeni vina je ve vétSiné
piipadlt moZné provést zeslabeni a v omezeném rozsahu i odstranéni vad vina.

Za hlavni vady vina miZeme povazovat tyto: oxidace, mrazova ptichut’, ptichut
po plisni, pachut po korku, pachut po kyselin€ sirové, pachut po sudu, dieve,
bilkovinné zdkaly, kovové zdkaly, netypické tény starnuti, hnédnuti vina, sirka,
syrovaténi vina (Steidl, 2010). Dalsi autoii Eder a kol. (2006), Kraus a kol. (2004),
Pavlousek (2010a) ptipojuji tyto vady vina: krystalicky zakal, vina ze zvadlych hroznd,
vady pii Cifeni, vady souvisejici s tfislovinami, cizi tony — pachut’ po filtrech,

rozpoustédlech, umélé hmot€ a oleji, medicalni ton.

4.3 Choroby vina

Choroby vina jsou vyvolany mikroorganismy, které se nachazi uz v hroznech, v
mostu, ¢i viné. Zmeéna charakteru vina a sniZzeni kvality vznika mikrobialné tvorbou
produkti latkové pfemény, ale i pfeménou nebo zni¢enim plvodnich latek vina
nasledkem napadeni mikroorganismii. Eder a kol. (2006) predkladaji nazor, ze
poskozend vina nemaji spravné optické a fyzikalni vlastnosti. Pokud nejsou organismy

Z vina v€as odstranény, mohou se dale rozvijet a vino se miize stat az nepitelnym. Je
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nutné dbat na zajisténi nepienositelnosti mikroorganismu i na zdravé vino. (Jiva, 2013).
Jednim ze zakladnich znakt chorob vina je skutec¢nost, ze zmény nejsou ukonceny a
pokracuji dale. Za zakladni choroby vina ve shodé s Pavlouskem (2010a) povazujeme
tékavé kyseliny, kiisovaténi, mySinu, pachut po mlécnych bakteriich, vlaCkovaténi,
maselny ton. Eder a kol. (2006) déle prezentuji tyto nemoci vina: biologické zékaly,
pachut’ po plisni, Brettanomyces — volativni fenoly (ethylfenoly), hotknuti vina,

pelargoniovy ton.
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5 Vady vina — definice vady, zmény ve vini, vzhledu a
chutovém projevu, mozZnosti prevence, metody pro
odstranéni

V nasledujici kapitole se budeme zabyvat vadami vina. Za =zakladni a
nejvyznamnéj$i vady vina budeme ve shodné s Ederem a kol. (2006) a Barretem (2016)
povazovat oxidazu, pachut’ po plisni, pachut’ po korku, bilkovinné zékaly, netypické
tony starnuti a sirku. Pozornost budeme zamétovat na skutecnost, ve které fazi produkce
vina k této vadé dochazi. Zda k vadam vina dosSlo béhem zpracovani, skladovani ¢i az
poté, co je vino lahvovano. Na vady vina budeme nahlizet optikou zmén ve vlni ¢i
vizualnim a chutovém projevu vina. K ureni téchto profili pfistupujeme S védomim,
ze u mnohych vad vina dochédzi ke kombinaci téchto pfiznakd. Je nutné ovSem
podotknout, Ze citlivost a mira vnimani jednotlivych organoleptickych vlastnosti vina je
znacné geneticky ovlivnéna, a proto by ochutnavka vina méla byt dle Barreta (2016)
Vv prvni fad¢ Skolou skromnosti a otevienosti vi¢i riznym nazoram a projevim. Ackoliv
nékteré z vad budou nesnesitelnymi pro kazdého. Vénovat se budeme také moznostem

prevence a metodam odstranéni projevi jednotlivych vad vina.

5.1 Oxiddza

Vino pottebuje kyslik, a to zejména béhem alkoholového kvaSeni, aby pracovaly
kvasinky. Ale jeho nadmérny pfistup vede k oxiddaze. Tato vada patii dle
Pavlouska (2010a) mezi nejcastéji se vyskytujici vady vina. Oproti tomu Jackson (2002)
predklada tvrzeni, Ze ptitomnost zjevné oxidovaného aspektu je nyni pomérné vzacna u
béZné obchodovanych lahvovych vin. Oxidaza vznika pii kontaktu vina se vzduchem a
dochazi tak ktvorbé acetaldehydu pomoci oxidace etanolu. V ptipadé piistupu
vzdusného kysliku a obsahu volné siry (oxidu sifi¢itého) v nadob& pod 20 mg.I*
dochazi ve vin¢ k oxidaci etanolu na acetaldehyd (Eder a kol., 2006). Postizeni
oxiddzou se velmi ¢asto poji i s vysokym obsahem tekavych latek (Pavlousek, 2010a;
Steidl 2010). Nejvice znama reakce spojena s oxidaci vina zahrnuje vyrobu peroxidu
vodiku, jenz vznika z interakce kysliku a fenolickych latek ve ving€. Peroxid vodiku poté
reaguje s jinymi slozkami vina, jako jsou kuptikladu alkoholy, mastné kyseliny, estery a
terpeny. U lahvovych vin muze dojit k oxidaci pfi nespravném skladovani lahve ve

svislé poloze ¢i pii pouziti zavadné zatky (Jackson, 2002). I pfi dodrzeni pfijatelnych
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skladovacich podminek mize vétsina bilych vin po 4-5 letech vykazovat zietelné

.....

nékolika hodin po otevieni lahve (Cacikova, 2015).

Zmény Ve vini, vizualnim a chut’ovém projevu

Pti oxidaze dochazi k nejmarkantnéj$im zméndm ve vini a vzhledu vina. Vini
muzeme popsat jako aldehydovou, po sherry, nahnilych jablcich, suSeném ovoci,
karamelu ¢i zatuchlém chlebu. Plivodni senzorické aspekty jsou vétSinou zcela zastieny,
dochdzi k vyprchani primarnich aromatickych latek a degradaci chuti. Castym
doprovodnym znakem je zna¢ny obsah tékavych kyselin. Vino disponuje vysokou
barvou s nahnédlymi odstiny. Chut bychom mohli charakterizovat jako fadni a
nevyraznou. Ztrati svou ovocnost a do poptedi se dostane nepiijemnd, ostrd kyselina s
hotkym nadechem. U cervenych vin se tfisloviny Vv zavislosti na ptivodnim charakteru
vina bud’ vytrati, nebo naopak ztvrdnou. K posouzeni této faze se ale dostane malokdo,
oxidaza je totiz velmi dobfe C¢&itelnd jiz pii posouzeni vuné (Dominec, 2011;
Eder a kol., 2006; Pavlousek, 2010a). Z hlediska etap produkce vina se oxidaza

v nekontrolovaném ptipad€ miize rozvijet jiz béhem vinifikace nebo az po lahvovani.

Moznosti prevence

Jiz pfi kvaSeni je nezbytné, aby vznikalo jen malo acetaldehydu. MnoZstvi
acetaldehydu se da vyznamné ovlivnit pouzivanim ¢istych kultur kvasinek, které
produkuji az 0 40 % méné¢ této latky. Kvaseni by mélo probihat plynule, avSak ne pftilis
pomalu (Eder a kol., 2006). Autofi dale poukazuji na skute¢nost, Ze neni vhodné
provadét scelovani cerstvého mostu s mostem jiz kvasicim. Po dokonceni kvaSeni je
hlavni zasadou uplné doplnéni nadoby a tim vylou€eni oxidace vzduchem. Veskeré
nadoby musi byt pravidelné dopliiovany, ¢i skladovany pod internim plynem (dusikem,
oxidem uhli¢itym). Ddale je nutné provadét pravidelnou kontrolu obsahu oxidu
sifi¢itého, ktery ma pro nalezitou stabilizaci vina vykazovat hodnoty Vv rozmezi
20-40 mg.I" volného SO, (Eder a kol, 2006; Steidl 2010). Avsak Barof (2013) pieklada
tvrzeni, Ze nékteré vyzkumy dokonce zpochybnily u¢innost nebo vyhody piidavku SO,

a to zejména u zdravych hroznl a u chlazené macerace pti nizkych teplotach.
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Metody pro odstranéni

Michlovsky (2012) prezentuje jako hlavni metodu oSetfeni proti oxidaze silné
sifeni v rozmezi 50-80 mg.I™. Po n&kolika dnech je v tomto piipadé nezbytna kontrola
obsahu volného SO,. Pokud je to nutné, nasleduje dalsi sifeni, az ziistane obsah volné¢ho
SO, stabilni. Je potieba mit ale na paméti, ze se souCasn¢ zvySuje obsah celkového
oxidu sifi¢itého. U bilych vin je mozné odstranit oxidované aroma pomoci bentonitu,
zelatiny, kaseinu ¢i uhliku (Henderson, 2014). Napraveni nebo odstranéni oxidazy je
snaz$i v jeji pocatecni fazi, pokud se vSak nachazi ve fazi pokrocilejsi, je odstranéni

vvvvvv

si zakaznik zakoupil, nelze jinak nez reklamovat.

5.2 Pachut’ po plisni

Vacher et al. (2008) charakterizuji a rozliSuji dva typy plisnovych vad. Nékteré se
nachdzeji bud’ v hroznech ¢i mostu, ale nejsou vnimany ve vin€. A jiné, které jsou také
pritomny v hroznech a mostu, avSak zlustanou ve viné i po fermentaci a poskozuji tak
kvalitu vina. Nebezpe¢i napadeni je vysoké zejména v pribéhu fermentace, kdy se
mikroby rozviji VvV moStu — sladkém médiu obsahujici nizky obsah alkoholu
(Ribéreau-Gayon, Branco, 2006). Zakladnim zdrojem plisnovych pachuti ve vinech
byva zdravotni stav hroznt pii sklizni ve vinici (Pavlousek, 2010a). Zvlasté odrudy
s tenkou slupkou jako ,,Modry Portugal®, ,,Miiller Thurgau®, ,,Neuburské®, ,,Aurelius*
apod. mohou byt naruseny a napadeny plisni.

Na plisfiovych pachutich se dle Vachera et al. (2008) a Guérina et al. (2011) do
zna¢né miry podili geosmin (1,10-dimethyldekal-9-ol), ktery je produktem nékterym
pudnich bakterii a pfedevsim plisni. Jeho pach ptfipomind mokiad ¢i cukrovou fepu.
K produkci geosminu dochazi v srdci klastri Botrytis zejména v dusledku interakce
mezi nékterymi kmeny Botrytis cinerea a Penicillium expansum. Shnilé hrozny
zapti€iuji vznik pachovych oblasti s vnimanim cerstvych hub, vlhké zemé&, humusu a
rostlin. Toto zemité aroma vznika jako nasledek ¢innosti hub Cladosporium, Alternaria,
Coniothyrium, zejména Mucor a Penicillium. Vyskytuje se vSak vice pfi€in této vady.
Eder a kol. (2006, s. 165) uvadi: ,,Pro vznik pachuti po plisni existuje mnoho moznosti.
dafi na vSech potravinach. Zvlasté ,,oblibené* jsou prasklé hrozny, most, vinny kamen,

dfevo sudu a zbytky vina.“ RovnéZ nedostate¢nd hygiena hadic a pevnych vedeni
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pouzivanych k vyrobé vina miize vést k rozvoji plisni. Zvlast¢ obavana je pliseil na
vinném kamenu v dievénych sudech. Plisn€¢ se nerozrlstaji jen na povrhu vinného
kamene, ale mohou prorustat i do dieva. V ptipad¢, Ze je sud jiz jednou napaden plisni,
zustava pachut’ ve viné 1 po odstranéni plisn€. Sudy jiz nelze pouzivat a mély by byt
odstranény ze sklepa (Steidl, 2010). Ve skutecnosti existuje cela fada velmi plesnivych
sklepl, kde vino zraje dokonale dobife. Samoziejmé je ucelné omezit populace plisni
zachovanim cistych a suchych prostor. Stejné diilezité je zajistit dostateCné vétrani a

vvvvvv

(Branco, Ribéreau-Gayon, 2006).

Zmény Ve viini, vizualnim a chutovém projevu

V ptipad€ pachuti po plisni, dochdzi hlavné¢ ke zméndm v chuti vina. Chutovy
vjem bychom mohli pfipodobnit k plisnovému syru, Gorgonzole, chut’ je nepiijemné
drazdiva az zatuchld, vino mize mit karamelovy ton nebo chutnat jako jablecna povidla
(Eder a kol., 2006; Steidl, 2010). Aroma vina muze pfipominat fepu, ¢erstvé houby,
humus, kafr nebo vlhkou zem. Ptesto nékteré z téchto projevit mohou zmizet v prubehu
vinifikace, ale nékteré zustanou nebo se dokonce zvysi (Vacher et al., 2008). Vino
postizené touto vadou vykazuje ostfe zatuchly zapach po plisni a odridové aroma
je zastfeno. Zmeény vzhledu vina jsou nenapadné, ptipadné se vyskytuje vysoka barva

vina.

MozZnosti prevence

Skute¢na prevence pachuti po plisni zacina jiz ve vinici bojem proti plisnim,
predevs§im proti Botrytis cinerea. Zapotiebi je ale také dobra sprava sklizné a peclivé
tiidéni hroznd napadenych riznymi hnilobami (Vacher et al., 2008). Dulezitym
aspektem predchdzejicim rozvoji plisni je dikladna Cistota vesSkerého zafizeni, které
pfichazi do kontaktu s moStem nebo vinem. Dale je nutné zajistit skladovani hadic,
filtra¢nich desek a pfipravkl k oSetfeni vina v suchém prostfedi bez zapachu. Je tfeba se
starat o dobré vétrani sklepa, hygienu ve sklepé a odstranovani vinného kamene z tankt
(Steidl, 2010). Eder a kol. (2006) doplnuji tento vycet o konzervaci prazdnych
dievénych sudii. Pti suché konzervaci je nutné dle velikosti sudu kazdy mésic spalovat
sirné fezy, kdy z elementérni siry vzniké plyn SO,. V piipadé¢ mokré konzervace se sud

naplni vodou s pfidavkem kysli¢niku sifi¢itého v koncentraci 0,05 %. Vyhodou této
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cesty je, ze béhem mokré konzervace se ze sudu uvoliiuje vinny kamen. Michlovsky
(2012) dodava, ze tento postup zabrainuje rozesychani sudu, nevznika kyselina sirova a
ucinek roztoku je dlouhodoby (az 18 mésicli). Dal§imi moZnostmi jsou termické
oSetfeni dieva pfi teplotach 85 az 90 °C, nebo proudem pary o teploté maximalné 105
az 120 °C. Hlavni vyznam dezinfekce termickou cestou spo¢iva v moznosti dostat se
K hlub$im vrstvam dieva, které jsou pro chemické osetfeni nedostupné. K dezinfekci je
mozné rovnéz pouzit ozon — plyn s velmi silnymi oxidacnimi vlastnostmi. Ozon je vSak
pouze dezinfekénim prostfedkem a nema cistici ucinky, proto je nutné jej pouzivat na
dokonale ¢isté plochy. Dezinfekce ozonem je velmi G¢innd metoda pro oSetieni za
studena nerezovych a plastovych nadob, potrubi, plnicich linek. K dezinfekci sudil je

vSak nevhodné (Michlovsky, 2012).

Metody pro odstranéni

Pokud vznikne pachut’ po plisni jiz pfi kvaSeni, je nutné kvasici most pietocit
na zdravé vinné kvasnice. V pifipadé mladych vin s mirnou pachuti je zapotfebi vina
odetfit kaseinem o davee 10-30 g.hl?*, poptipads davkou 10-40 g.hl™? aktivniho uhli
(Cagikova, 2015). Timto zakrokem viak zbavime vino i pozitivnich aromatickych latek
(Steidl, 2010). Kalabek (2009) uvadi, ze nejlepsi cestou je kombinace nizsi davky cca
25 g.hl™* aktivniho uhli s tosilem a Zelatinou nebo bentonitem. Nasledné je nutné
uskuteCnit filtraci nakaZzeného vina a scelit jej se zdravym vinem, které vykazuje vyssi

obsah kyselin (Kova¢ a kol., 1990).

5.3 Pachut’ po korku

Tato pomérné Castd vada vina je spjata s pouzivanim zatek z korkového dubu.
Ribéreau-Gayon, Branco (2006) poukazuji na skuteCnost, Ze pii uzavirani lahvi
korkovymi zatkami musi byt brana v uvahu skutecnost, ze jde o pfirodni material,
pfi¢emz jeho kvalita mize byt znacn€ heterogenni, a jehoZ vyroba je také nakladna.
Korek mtize sporadicky obsahovat vady biologického nebo vnéjsiho pivodu, které
ovliviluji specifické naroky na produkci vinnych zatek (Oliveira et al., 2015). Ac¢koliv
v soucasné dobé¢ existuji i jiné materialy se shodnymi vlastnostmi, které nenesou riziko
vady vzniku korkové pachuti, je nemozné predpokladat, ze se v blizké budoucnosti

vinafi vzdaji pouzivani zatek z pfirodniho korku (Ribéreau-Gayon, Branco, 2006).
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Za latku nejcastéji se podilejici na pachuti po korku povazujeme
2,4,6-trichloroanisole (TCA). Protoze je ptitomen chlor, pfedpoklada se, Ze pravé tento
prostiedek pouZzivany pii béleni a dezinfekci korku je odpovédny za pachut’ po korku.
Pfitom se u bilych vin povazuje za prahovou hodnotu zapachu 0,01 mg.l‘1 a ve vinech
Gervenych 0,05 mg.I™ (Eder a kol., 2006). Nové poznatky potvrzuji, Ze chloranisol
zaujima vyznamnou roli pii vzniku pachuti po korku, i kdyz tyto molekuly nejsou
vyhradn¢ zodpovédné za korkovou nakazu (Ribéreau-Gayon, Branco, 2006). Eder a kol.
(2006) uvadi: ,,Na zaklad¢ vyzkumu Davise et al. (1981) se podafilo zjistit, Ze
jednotlivé korky obsahuji az 108 houbovych plisni a ¢etné kvasinkové buiky.“ I ptesto,
ze vada vétSinou pochdazi z korkové zatky, mohou byt ptivodcem nakazy i dubové sudy

(Jackson, 2002).

Zmény Ve vini, vizualnim a chutovém projevu

Tato vada, ktera se vyskytuje ve ving, které jiz bylo nalahvovano, se vyznacuje
tupym zépachem a chuti. Chut’ je zatuchld, ztrouchnivéld, chemicka ¢i po plisni. Vini
bychom mohli pfirovnat ke staré pohovce, plesnivym novindm ¢i mokré Zinénce
(Hudelson, 2011). Pti vyskytu vady je odridové aroma vina zcela zastfeno. Vzhled
nakazeného vina je naprosto beze zmény. Pfi niz$i intenzité¢ kontaminace vina dojde
K uvolnéni projevl az po zahfati vina na pokojovou teplotu. Pfi této teploté je mozné

vadu Vv chuti vina 1épe identifikovat (Eder a kol., 2006).

MozZnosti prevence

Pfed prvnim pouZitim konkrétniho typu korkové zatky doporucuje
Henderson (2014) otestovat davku zatek jejich umisténim v uzaviratelné sklenéné
lahvicce, napt. od détského jidla, pfes noc v neutrdlnim viné. Po této maceraci ¢ichovou
zkouskou zjistit, zda nedochazi k néjakym nezvyklym projevam. Eliminace této vady
neni zcela moznd, nebot’ existuje mnoho faktorti podporujicich jeji vznik. Aby se snizilo
nebezpeci pachuti vina po korku, doporucuje Steidl (2010) zakoupit kvalitni korky a
dodrZet optimalni teplotu pro jejich skladovani. Teplota pro jejich uchovani by neméla
klesnout pod 10 °C. V tomto piipadé dochazi k ubytku vlhkosti korkli a tim i jejich
elasticity. Zatky je nutné uskladiovat v dobfe vétranych a suchych prostorech, kde
nedochazi k rozvoji plisni. Z divodu ztraty elasticity je nutné korkové zatky spotiebovat
do 6 mésict. Pouzivat zatky ihned po jejich dodani neni rovnéZ vhodné, jelikoz korky
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vyzaduji ur€ity ¢as ke svému utuzeni. U lahvovani je nezbytné zachovavat ptisnou
hygienu a udrzovat sterilni plnici zafizeni 1 lahve. Dulezita je i vzdalenost mezi vinem a
korkem v lahvi. Tato distance by méla byt 15 mm pii 20 °C a na kazdy stupen pod
20 °C se zvétSuje tato vzdalenost o 0,5 mm. Nalahvované vino je poté ticba skladovat
pii nizkych teplotach, protoze za vyssSich teplot nastava riziko vzniku pachu po korku
(Steidl, 2010).

Metody pro odstranéni

I kdyz pfi lahvovani Ize jistymi opatfenimi minimalizovat riziko vyskytu, nelze
pachut’ po korku stoprocentné¢ vyloucit. Tolerovana je cetnost vyskytu do 2 %
(Steidl, 2010). Znehodnocené vino 1ze pouze vylit a neni vhodné ani pro vaieni, jelikoz
se zahfivanim projevy této vady pouze nasobi. Pro skryti slabé korkové nakazy lze
pridat trosku portského vina, coz ale zméni vino a vytvofi se novy koktejl. Eventualné
je mozné pouzit list celofanu (folie k baleni potravin), na kterém po vlozeni do karafy
ulpivaji molekuly TCA. Tato metoda je zaloZena na principu adsorpce polymernich
molekul obsazenych v plastu pii styku s molekulami TCA. Komer¢né je prodavan
produkt "Dream Taste", ktery vyuziva principu kontaktu a adsorpce na listu plastovych
folii, tedy bez chemické reakce. Jedna se o sklenénou karafu a malé kulicky kopolymeru
seskupené do tvaru vinného hroznu. Vino podléha pii provadéni této procedury oxidaci,

a proto je metoda vhodna az pied samotnou konzumaci (www.votrecave.com,2016).

5.4 Bilkovinné zdkaly

Ptitomnost bilkovinnych zakalll v lahvovém viné je pro vinafe velmi nepiijemnou
skutec¢nosti. Eder a kol. (2006) upozornuji na fakt, ze i v soucasné dobé s modernim
vybavenim neni zcela moZzné jednoznacné¢ vyhodnotit, zda je plvodcem zikalu
bilkovina. To je zplisobeno zejména tim, Ze bilkovinné zakaly témét vzdy obsahuji i
ttisloviny, malé mnozstvi zeleza, médi a jinych latek. Jelikoz kovové zdkaly normalné
vedle tfislovin obsahuji 1 bilkovinu, je pro odbornika obtizné az nemozné bezpecné
rozliSovat mezi srazeninami bilkovin a kovl nebo tfislovin. Obecné jsou v lahvi
nachazeny jemné usazeniny, které zdanlivé zmizi, pokud lahev zdvihneme. Tento
mechanismus vSak funguje pouze v ptipadé, jestlize jsou pfitomny jen v malém rozsahu
(Eder a kol., 2006). Pii zméné teploty vina jsou tyto proteiny viditelné jako zavoj.

Nicméné V ptipad¢ ohfivani vina, zavoj zmizi (Ribéreau-Gayon, Branco, 2006). Nekdy
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se Vv blizkosti korku objevi mracek. ,,Kalovy copanek* vychazejici z korku je pro
bilkovinné srazeniny typicky (Eder a kol., 2006).

Koncentrace bilkovin v mostu zavisi na rozmanitost a zralosti hrozna, stejné jako
na zpusobu, jakym jsou zpracovany pied kvasenim. Vyzralej$i hrozny, mechanizovana
sklizeni, dlouhotrvajici macerace, zejména pokud jsou hrozny zasifeny a zmény
V technice lisovani, maji za nasledek vina s vy$§im obsahem bilkovin. V diisledku toho
dojde ke zvyseni davek bentonitu, jeZ je vyuzivan pro jejich stabilizaci. Je nesporné, Ze
ke ztraté¢ aroma dochazi v disledku pouziti nadmérného mnozstvi tohoto C¢ificiho
ptipravku. Uvedené problémy se vztahuji predevSim na bild vina, které obsahuji vétsi
mnozstvi koloidné vazanych bilkovin. Pavlousek (2010a) dopliuje, Zze s postupujici
vyzralosti hroznl stoupd také obsah bilkovin, takZe v ro¢nicich s dlouhou vegetaci a
pozitivnim pribéhem zrani miiZe byt potfeba bentonitu vyssi. Bilkovinné zdkaly se
¢asto vyskytuji u vin z nahnilych hroznt (Ribéreau-Gayon, Branco, 2006). Jedna se
vétSinou o skupinu ,,pathogenesis related protein®, které se tvoii jako obranné latky
proti mikrobidlnimu napadeni, napt. Botrytis cinerea (Pavlousek, 2010a).

Tendence vina vytvafet kal neni zavisld jen na celkovém mnoZzstvi pfitomného
proteinu, nybrz i na jeho slozeni a ztoho vyplyvajicich izoelektrickych bodi
jednotlivych frakei proteint. Kazdé vino, které jesté obsahuje zbytkové bilkoviny, mize
1 pfi minimalnim posunu hodnoty pH projevovat tendence k zakalu. DalS$imi moznymi
stavebni kameny bilkovinnych télisek. Souvislost mezi aminokyselinami a obsahem
bilkovin se projevuje syntézou proteint. V suchych letech se da pocitat se zesilenou

syntézou proteinil a tedy s vy$§im mnozstvim bilkovin (Eder a kol., 2006)

Zmény Ve viini, vizualnim a chutovém projevu

V piipadé, Ze vino obsahuje bilkovinny zakal, je poznamenan V prvé fadé jeho
vzhled. Objevuji se zavoje a Sedé pruhy. Tyto projevy jsou ve ziedéné kyseliné
nerozpustné (Steidl, 2010). Chut takto poznamenané¢ho vina je Sirokd, necista,

Aromaticky projev vina je vSak témét beze zmény (Eder a kol., 2006).

Moznosti prevence a metody pro odstranéni
V pfipadé této vady vina do znaéné miry splyvaji metody pouzivané pro

predchdzeni a odstranéni bilkovinnych zakald. Manteau, Poinsaut (2010) prezentuji
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stanovisko, ze mnoho vyzkumnikl v soucasné¢ dobé pracuje pravé na tomto tématu.
Studuji nové postupy a vytvari nové produkty ke stabilizaci vina. Jsou jimi ultrafiltrace,
stabilizace pomoci oxidu zirkoni¢itého, imobilizovanych tfislovin, chitinu,
polysacharidi z motfskych fas. Nicméné¢ zadna ztéchto studii nepiinasi plnou
spokojenost a nevyustila v uvedeni na trh. Dle autor v soucasné dob¢ zlstava pouziti
bentonitu jedinym zplsobem, jak provést Cifeni vina.

Bentonit je jilu podobny mineral schopny bobtnat, ktery je nutno vzhledem k jeho
vina (Eder a kol., 2006). Pfi stabilizaci vina je nutné zohlediovat nékolik skutecnosti.
Nejprve je potieba nechat bentonit nabobtnat dle ndvodu na prostfedku. Daéle je
nezbytné mit na pameéti, ze vina s vysS§i hodnotou pH pfi stejném obsahu bilkovin
vyzaduji vEtsi mnozstvi bentonitu. Potfebnd davka bentonitu se urc¢i na zaklade
teplotniho testu. Tyto testy existuji v mnoha variantach. Dle Edera a kol., (2006) se
nejlépe osveédcil postup zahtivani vina po 2 hodiny pti 80 °C. Poté nésleduje dilezity
druhy krok, kdy se k neodkalenému vinu ve stojatém valci, které ma byt prozkoumano,
ptfida zvysujici se mnozstvi bentonitové suspenze, napt. 10%. Pak se provede diikkladné
protfepani a vzorek se necha stat pres noc. Nasleduje odstiedéni nebo filtrace a teplotni
test se uskute¢ni podruhé. Vyhodnoceni testu vSak vyzaduje zkuSenost ¢i pouziti
fotometru zdkalu. Pfi davkovani bentonitu je tfeba postupovat velmi obezietné a
precizng, jelikoZ vysoké davky bentonitu mohou negativné ovliviiovat aromaticky a

chutovy projev vina (Pavlousek, 2010a).

5.5 Netypické tony starnuti

Netypické tony starnuti (dale jen NTS) jsou vadou bilych vin, kde vino ztraci
velmi brzy své odridové aroma. NTS se li§i od normalniho starnuti vina jak
v chutovych vlastnostech, tak v rychlosti jeho projevu. Zmény kvality se objevi jiz ve
ving starém 6 mésici (Henick-Kling et al., 2008).

Mezi hlavni pficiny NTS oznacuji Eder a kol.,, (2006) stresované vinice
z nedostatku vody, Zivin nebo se Spatnou biologii ptidy. Mald vina postizend NTS jsou
nasledkem brzké sklizné a vysokych vynost vinice. Henick-Kling et al. (2008) ve své
studii zjistili, Ze vina vyrobena z vinic se zavlahou maji vice odridovou chut’ a méné
projevli NTS nez vina z vinic bez z4vlahy. Hnojeni dusikem, nebo jeho nedostatek, dle

autorti hraje v senzorické kvalit€¢ vin mnohem mensi roli. Vysledky jejich vyzkumu
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ukazuji, ze dulezitymi kroky k prevenci NTS je efektivni hospodafeni s vodou a
zivinami ve vinici. DalSim faktorem zplsobujicim NTS je pfili§ reduktivni Skoleni
nasledkem nespravné prace s SO,.

Pivodcem téchto netypickych projevll je 2-aminoacetofenon. Jestlize se ve viné
vyskytuje v mnozstvi nad 0,5 pg.I"", musi se dle Steidla (2010) s touto vadou pogitat.
Teprve soucinnost s aromatickymi latkami vina vznikaji ving, které piipominaji NTS
(Eder a kol., 2006). Autofti dale predkladaji dalsi latky, které jsou ve vinech postizenych

NTS ptitomny ve zvySenych koncentracich, jsou jimi metylantranilat, indol a skatol.

Zmény Ve vini, vizualnim a chutovém projevu

Vina s touto vadou puisobi zastfené, nevyrazné a buket typicky pro odridu se jiz
neda rozpoznat. Hlavni dojem z viin€ pfitom nepifipomind ani uslechtilé nahotklé tony
starnuti ani zoxidovana vina. Na rozdil od vin zralych je barva bled4 az vodové svétla.
Takto zménénd vina vykazuji Casto charakteristicky pachovy a chutovy dojem
hybridnich vin — hybridni ton, li§¢ina. Ve vini je tedy zastfeny odriidovy buket, zietelné
muzeme vnimat cizi ton pfipominajici kuli€ky proti moliim, vosk, lak na nabytek c¢i
mokry hadr. Chut’ je zatuchld, kovoveé hotka, bez vyrazu a mize ulpivat na patie (Eder a
kol., 2006; Henick-Kling et al., 2008; Steidl, 2010; Schneider, 2004).

Schneider (2004) rozdéluje vina postizena NTS do dvou skupin. Prvni skupina
zahrnuje projevy, jakymi jsou naftalinové kuli¢ky, naftalen, praci prasek, mydlo, vosk
na podlahu, leSténku na ndbytek, jasmin, akatovy kvét, citronovy kveét ¢i suché pradlo.
Tento zapach je posilen vysokou koncentraci volného oxidu sifi¢it¢ho. Aroma vina
Z druhé skupiny lze pfirovnat k vlhkému ruéniku, mokré vIng, Spinavému hadru apod.
Tento aromaticky profil zna¢i smyslovy pfechod ke sniZovani chuti a miZze komplikovat
smyslové identifikace NTS. V obou ptipadech vSak ovocné, kvétinové nebo mineralni
odriidové aroma do zna¢né miry zmizi a smyslova intenzita NTS se bude v pribchu

Casu zvySovat.

Moznosti prevence

Latka 2-aminoacetofenon, kterd byla zjisténa jako zékladni latkova pficina této
vady, je tvofena jiz révou hlavné jako vysledek stresovych stavii. Ponévadz jsou tony
typické pro NTS béhem zrani prekryty a zastfeny jinymi latkami obsazenymi ve ving,
nem¢la by se tedy sklizen provadét piilis brzy (Eder a kol., 2006). Steidl (2010) dodava,
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ze v suchych oblastech bez zdvlahy je tfeba zvazit trvaly pokryv pidy rostlinami.
Dulezita je dle autora i regulace vynosu hrozni. Schneider (2014) podotyka, ze stresové
faktory vcetné sucha, UV-B zafeni, nedostatek zivin a pfed¢asna sklizen jsou na samém
pocatku vlastnosti vina nachylného k produkci NTS. Enologické faktory dle autora hraji
mensi roli, 1 kdyZ macerace a kmen kvasinek maji ur¢ity dopad.

Pti zpracovani hroznl ohrozenych NTS se doporucuje ptidat mostovou zelatinu
v davee 100-150 ml.I* a provést pfiméfené sifeni (Eder a kol., 2006). Pokud méame
podezfeni na rozvoj na rozvoj NTS, je mozné do vina pridat 150 mgl1™* kyseliny
askorbové, jenz vaze kyslikové radikaly a plsobi tedy preventivné (Hudelson, 2011).

V tomto ptipad¢ vsak existuje riziko vzniku sirky (Eder a kol., 2006).

Metody pro odstranéni

V piipad¢ jiz existujictho vyskytu vady ve vin€ je naprava prakticky nemozna
(Steidl, 2010). Eder a kol. (2006) ptedkladaji tvrzeni, ze rozsahlé pokusy s ¢ifenim
pfinesly poznatek, Ze oSetfeni bentonitem, kaseinem a gelem kyseliny kiemicité jsou
témet bez ucinku. Pfechodné omezeni vady NTS se da dle autort docilit prekvasenim

kvasinkami.

5.6 Sirka

Sirka neboli vino se zapachem po sirovodiku (H>S) se ve viné vyznacuje pachem
a pachuti po zkazenych vejcich. Lavigne Cruege (2009) uvadi, ze sirné slouceniny
odpovédné za tento typ odchylky se obvykle déli do dvou kategorii. V prvni kategorii
jsou t&€zké slouceniny siry, jejichz bod varu je vyssi nez 90 °C, a sloucenin obsahujici
lehkou siru. Mezi téZkymi sirnymi slouceninami, které¢ byly identifikovany, hraje
méthioniol Klicovou roli. Je tvofen kvasinkami béhem alkoholového kvaseni a jeho
obsah zlistava stabilni v pribéhu starnuti. Evokuje vafené zeli. Vlni, ktera je obzvlaste
nepiijemna. Jiné molekuly zapojené do tohoto defektu jsou pievazné molekuly
sirovodiku (H,S), methanthiolu a ziidka ethanthiolu. Pochazeji také z metabolismu
kvasinek, ale jejich obsah mize rovnéz zvysit v pribehu zrani vina.

Mezi parametry ovliviiujici vznik sirky patii: kmen kvasinek, obsah dostupného
dusiku v mostu, pH mostu, zptisob odkaleni mostu, davka pouzitého oxidu sifi¢itého do
mostu a jeho pfipadné pridani béhem alkoholové fermentace (Lavigne Cruege, 2009;

Mandroux, 2010). Eder a kol. (2006) piedkladaji dalsi faktory plsobici na vznik této
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vady. Podle autord je mnozstvi vyprodukovaného sirovodiku zavislé také na
podminkach ve sklepé béhem fermentace, jako je teplota a pfitomnost dusiku. Moznym
faktorem, ktery souvisi se vznikem sirky, mohou byt i rezidua postiikovych prostiedkii.

Tato vada vina je vyléc€itelna, pokud vinai vino v€as oSetfi. Sirovodik je ¢ichem
vnimatelny uZ pfi velmi nizké koncentraci 0,1 mg.I™. Pfi mnozstvi 5 mg.I"H,S je vino
vyrazné citit po zkazenych vejcich, slaniné nebo pfipaleniné. Pokud je sirovodik
pFitomen jiz v mostu, velmi ochromuje ¢innost kvasinek. Pfi koncentraci 0,3 mg.I"H,S
dochazi k utlumeni jejich dychani. V ptipadé, Ze je koncentrace ve vysi 200 mg.l'1 H,S a
vV mostu neni pfitomna kyselina pantotenova, piestavaji kvasinky pracovat a tim dochazi
k zastaveni fermentace mostu (Dittrich, Grofmann, 2010).

Sirku muzeme rozdé€lit na né€kolik druhti dle doby jejiho vyskytu, pii¢emz
rozliSujeme mezi sirkou souvisejici s kvasenim, kvasinkami, skladovanim a sirkou vina
sto¢eného do lahvi. Dal§im faktorem, ktery uréuje jednotlivé druhy siky, jsou
aromatické substance vyvolavajici vadu. RozliSujeme sirku vyvolanou pfitomnosti
sirovodiku a sirku souvisejici s merkaptany. V soucasné dobé se ale nejvice objevuje
tzv. ,,aromaticka sirka“, kterd zastird odriidové aroma ave viné je citit cizi ton
pfipominajici sirku. Pokud do vina pfiddme siran méd’naty, zastfené¢ odridové aroma

vystoupi zpét do poptedi (Eder a kol., 2006).

Zmény ve viini, vizualnim a chutovém projevu

Substance podilejici se na projevu sirky jsou rozpoznatelné svymi nepiijemnymi
pachy po spalené gumé, hnijici zeleniné, kapustovém vyvaru ¢i mokré psi srsti.
Hudelson (2011) rozdé&luje projevy sirky dle jednotlivych pivodci. Sirovodik mé za
nasledek zapach po zkaZenych vejcich, prazenych kavovych zrnech ¢i az vini fekalni.
Mono-merkaptany zpusobuji aroma ¢esneku ¢i cibule a di-merkaptany s sebou nesou
pach artycoku, chiestu, kapusty nebo ropnych produkti. Chut nakazeného vina je
Sirokd, syrovitd, kapustovd az po hnilobé. Vzhled vina vSak ziistava beze zmény
(Steidl, 2010).

MozZnosti prevence
JelikoZ je sirka velmi komplexni choroba, 100% ochrana ptfed ni neexistuje. Lze
ale vyrazn€ snizit riziko vyskytu pomoci nasledujicich technologickych postupt:

dodrzovani ochranné lhity piipravkii pro ochranu rostlin, zdvérecné oSetfeni porostu
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médi, opatrné davkovani oxidem sifi¢itym pred kvasenim. Velmi dilezité je snizeni
obsahu kalt pomoci odkaleni. Déle je potieba provadét fizené kvaseni a dosahnout tak
sto¢enim z kvasnic a promptnim vycisténim mladého vina odstfedivkou, kfemelinovych
nebo deskovym filtrem (Steidl, 2010). Lavigne Cruége (2009) dopliuje nutnost vénovat
pozornost vybéru vhodnych kvasinek. Nicméné se dle autorky ukazuje, Ze docasné
oddéleni vina od kald po zasifeni, je jednoduchym zptsobem prevence vzniku Sirky.
Déle vSak dodava, Ze kvasni¢ni kal je tak, paradoxné, nejen pfiCinou, ale také za

uréitych podminek slouzi k odstranéni nékterych merkaptant, které sirku zpisobuyji.

Metody pro odstranéni
ZkuSenosti s rozpoznanim vady a zvlasté pravidelna kontrola jsou velmi dilezité
pro jeji véasné rozpoznani. V ptipadé vyskytu sirky je nutné vino nejprve stocit, jelikoz

row

se zapach véaze i na kalové ¢astice. Cim dfive se sirka osetii, tim snadnéji se odstrani a
tim Setrn&jSi je to pro zachovani aroma vina. Sirku rozpoznanou v prvopocatku lze
jednodusSe odstranit provzduS$nénim S naslednym zasitenim. V pfipadé, ze je ve viné
vada stale pfitomna, je potfeba vybrat jinou metodu odstranéni, ponévadz kazdym
provzdus$nénim ztraci vino dil svého aroma (Eder a kol., 2006, Steidl, 2010).

Libicher (2002) doporucuje provést odstranéni za pouziti roztoku S. Roztok S je
roztokem siranu méd’natého ve form¢ pentahydratu, ktery vSak neni G¢inny pro sirku
vyvolanou disulfidy a estery kyseliny thiooctové. V tomto ptipadé nelze provést ani
eliminaci pomoci chloridu stfibrného. Sirku Ize odstranit jen kombinaci téchto dvou
ptipravkil, poptipadé pfidanim kyseliny askorbové do vina. Pavlousek vSak upozoriiuje,
ze touto metodou lze disulfidy a estery kyseliny thiooctové upravit na slouceniny, které

s médi reaguji. Jde ale o velmi slozity proces, u kterého neni zaruceno, Ze se sirka do

takto oSetfeného vina nevrati pozd¢ji (Pavlousek, 2010a).
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6 Choroby vina — definice choroby, zmény ve vini, vzhledu a
chutovém projevu, mozZnosti prevence, metody pro
odstranéni

Vino je kone¢nym produktem fermentace mostu. Jedna se o produkt, ktery se
muze zkazit ptisobenim mikroorganismt. Modifikace slozeni vina pod vlivem riznych
faktort vede k odlisnému vnimani chuti a viiné i vzhledu vina. Je tedy postiZzena jeho
kvalita. Choroby vina jsou svymi dusledky a predev§im nizkou moznosti jejich tplného

V této kapitole se budeme vénovat chorobam vina. Za hlavni a podstatné choroby
vina budeme ve shodn¢ s Ederem a kol. (2006), Barretem (2016) a Pavlouskem (2010a)
pokladat tékavé kyseliny, kiisovaténi, mySinu, pachut po mlécnych bakteriich,
vlackovaténi, Brettanomyces — toén po koniském potu. Tyto choroby budeme posuzovat
Z hlediska zmén ve viini ¢i vizualnim a chutovém projevu vina a také se budeme
zajimat o skutecnost, ve které etapé vyroby vina k této chorobé dochazi. Vénovat se
budeme taktéz moznostem piredchazeni rozvoje chorob vina a metodam jejich
pfipadnému odstranéni. Mezi choroby vina patii rovnéz biologické zékaly, hotknuti

vina a zvrhnuti vina a pelargoniovy ton.

6.1 Tékavé kyseliny — octovaténi

Vznik tékavych kyselin je naprosto pfirozenou soucasti procesu kvaseni. K jejich
nartistu muze dojit témét kdykoliv, a v zavislosti na tom, kdy a jakym zpisobem se
zrodi, mohou zni¢it produkované vino (Bannon, 2006).

Ribéreau-Gayon, Branco (2006) v souvislosti s tékavymi kyselinami uvadi, ze
obsah tékavych kyselin ve viné je povazovan za vysoce dilezity fyzikalné-chemicky
parametr, ktery ma byt monitorovadn a analyzovan v pribéhu celého procesu vyroby
vina. Nadmérny obsah tékavych kyselin mé4 negativni vliv na hodnotu vina. Tato
organoleptickd vlastnost souvisi s abnormdlné vysokou koncentraci kyseliny octové.
Alkoholové kvaseni hroznii obvykle vede k vytvofeni 0,2-0,3 g.I" kyseliny sirové a
tomu odpovidajici obsah tékavych kyselin. Pfitomnost kysliku vzdy podporuje tvorbu
kyseliny octové. Proto je tato kyselina tvofena jak na zacatku kvaSeni, tak i na jeho
konci, kdy se tento proces zpomaluje. Mnozstvi kyseliny octové se rovnéz zvysuje

V pribchu jablecno-mlééné fermentace. K t€kavym kyselindm patii 1 kyselina mravenci
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a vyssi mastné kyseliny jako napfiiklad kyselina propionova, maselna ¢i valeridnova
(Eder a kol., 2006). T¢kavé kyseliny se vyskytuji ve viné jen zC€asti v této forme
volnych kyselin, zCasti jsou také ve formé esterti s alkoholem. Obsah estert, zvlasté
etylesterti kyseliny octové — etylacetatu, je rovnéz meétitkem zkazenosti vina. Malé
mnozstvi etylacetatu je tvotfeno kvasinkami v priab&hu kvaseni, ale vétsi cast vznika pii
aktivit¢ aerobnich bakterii octového kvaseni, a to zejména v prubéhu zrani v dubovych
sudech. Zda se, ze mlécné bakterie nejsou schopné syntetizovat tuto latku, a je tak
zodpovédna za zmény ve vini v postizenych vinech, tedy za octovy zapach. Etylacetat
je patrny v koncentracich zhruba 200 krat nizSich, nez je prah vnimani kyseliny octové
(Ribéreau-Gayon, Branco, 2006; Eder a kol., 2006).

Plvodci této nemoci jsou bakterie octového kvaSeni, jejichz ¢innost probiha
odlisn€ pted alkoholovym kvaSenim a po fermentaci. Dale mlé¢né bakterie a riizné
kmeny kvasinek. Tyto organismy jsou aerobni a rovnéZz jim vyhovuji vyssi teploty.
Optimalni podminky pro jejich vyvoj se pohybuji mezi 30-35 °C. Naproti tomu pfii
nizkych teplotach, pod 10 °C, je jejich rozmnoZovani obtizené. Tvorba kyseliny octové
se dle Pavlouska (2010a) zvySuje za téchto podminek: pii oxidaci a tvorbé kiisu,
rychlym rozmnozovanim ptvodct kyseliny octové v nezasifenych vinech nebo vinech
Vv neplnych nadobach a v hroznech napadenych hnilobami. VéEtsi riziko tvorby tékavych
kyselin vznika pfi vyrobé Cervenych vin, kdy vino zcela zamérné vystavujeme Castecné

oxidaci.

Zmény Ve vini, vizualnim a chutovém projevu

U vina napadeného touto chorobou dochazi k velmi nepfijemnému rozvoji pachu
po octu. Viing je kysel4, t¢kava a pichlava. Kyselina octova se projevuje spise ostrosti,
avSak etylacetat voni lepidlem nebo odlakova¢em. V nejhor§im ptipadé mize piebytek
tékavych kyselin evokovat zapach 1é¢iv, laku, fedidla (Bannon, 2006). Vino vykazuje
vysokou barvu, n¢kdy je patrny jemny sliznaty povlak ¢i lehky zékal. Chut'ové se vino

projevuje znacné kysele ostrou chuti (Steidl, 2010).

MozZnosti prevence
JiZ ve vinici miZeme spradvnym provedenim zelenych praci a vhodné zvolenou
chemickou ochranou proti hroznové hnilobé piedejit octovaténi vina. Steidl (2010)

upozoriiuje, ze ze zapachajicich hrozni nelze ziskat kvalitni a hodnotné vino. Déle
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uvadi nutnost dostatecné hygieny pii zpracovani hroznti. K omezeni ¢innosti divokych
kvasinek a utlumeni rozvoje bakterii kyseliny octové je zapotiebi mosty a rmuty zasifit
davkou 25-50 mg.I'lsOg (Eder a kol., 2006). Pavlousek (2010a) prezentuje fakt, ze u
napadenych hrozni nebo mosti je nutnd aplikace oxidu sifittho v mnozstvi
50-80 mg.I™a chladné rozb&hnuti kvaseni. Steidl (2010) dopliiuje, Ze pii uchovavani vin
je nezbytné mit nddoby zcela plné, pfipadné vyplnit volny prostor inertnim plynem.
Vina by méla byt skladovana pii nizkych teplotach a pravidelné¢ provadéna kontrola

volného oxidu sifi¢itého.

Metody pro odstranéni

Kelly (2011) jako zakladni dvé mozZnosti odstranéni octovaténi povazuje michani
nakazen¢ho vina a provedeni reverzni osmdzy. Reverzni osmoza, kterd je v Evropské
unii zakazana, je velmi drahou metodou a nijak vyrazné etylacetat neodstranuje. Jejim
prostiednictvim Ize etylacetat snizit v objemu 100 ml 0 0,06-0,07 g. VSechnu latku vSak
odstranit nelze a mize se do vina i vratit. Moreno-Arribas, Polo (2009) tvrdi, ze
V soucasné dob¢ neexistuje Zddnd metoda, kterd by byla G€innd a bézné pouzitelna pro
odstranéni t€kavych kyselin a octovaténi vina. Prevence je proto nejefektivnéjsim

opatfenim.

6.2 Krisovaténi

Projevy ktisovaténi jsou viditelné ve formé jemného filmu na povrchu vina, ktery
Casto narQsta i na sténach nddoby s vinem. Kiisové kvasinky rostou jen v aerobnich
podminkach, a proto je velmi dilezité¢ dopliovat nadoby s vinem a provadét sifeni. Tato
choroba postihuje zejména vina s nizkym obsahem alkoholu. Ktisova pokozka se sklada
z kvasinek kmenu Candida mycoderma svysokou respira¢ni kapacitou. Hlavni
transformace zpusobené témito kvasinkami je oxidace etanolu na etanal. Tato reakce
muze pokracovat do té doby, dokud neni etanol zcela oxidovan na CO; a H,O

(Vandergrift, 2003; Ribéreau-Gayon, Branco, 2006).

Zmény Ve vini, Vizualnim a chut’ovém projevu
Vizuéln€ je mozné chorobu vina ihned rozpoznat, jelikoz jiz na pocatku je vino
pokryto bilym az sametovym povlakem, ktery Vv pribéhu c¢asu a za piihodnych

podminek zesili a poté prechdzi do barvy Sedobilé. Odridove typickd viin€é je ménéna
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na zatuchlou a v chuti je vino tenké, prazdné, zvétralé, oxidativni. Chut’ muze byt
pfirovnana ke zluklému maslu, acetaldehydu ¢i octu (Eder a kol., 2006;
Pavlousek, 2010a). V ptipad¢, kdy je kiis na povrchu vina jiz dostate¢né velky, vino se
zda byt plochym a dominuje vném chut etanalu. Vino je vodnaté¢ a zakalené

(Ribéreau-Gayon, Branco, 2006).

MozZnosti prevence

Vyskytu kiisovaténi lze piedchazet dislednou ochranou vina pifed oxidaci.
Zasadnimi metodami je udrZzovani plnych naddob a dodrzovéani obsahu volného oxidu
sifi¢itého. Velice dilezit¢ je dle Pavlouska (2010a) ulozeni vina pfi spravnych
teplotach. Teploty nad 20 °C rozvoj kozkotvornych kvasinek a kiisovaténi podporuji.
Dal$i moznosti je podle autora vyssi obsah alkoholu ve vinech — u bilych vin minimalné
12, u Cervenych vin minimalné¢ 13 objemovych procent. Steidl (2010) dopliuje o
moznost udrzovani vin pod internim plynem a upozoriiuje, ze kiisovaténi rovnéz

zamezuje pouzivani silikonovych zatek.

Metody pro odstranéni

Pokud je kiisovaténi vina zjisténo brzy, je mozné jej 1é€it urcitou davkou oxidu
sifi¢itého. Nasleduje staceni, pfi kterém se z vina musi dostat jakykoliv sediment.
Néadoba musi byt zcela doplnéna a uzaviena pevnou zéatkou. Vino je potfeba po tydnu
ochutnat a zjistit, zda byla choroba odhalena v¢as. Poté je vino tieba testovat a filtrovat,
aby se udrzelo stabilni. Je nezbytné také zkontrolovat vSechna ostatni vina, zda také
nebyla nakazena. Kvasinky Candida Mycoderma se snadno $ifi i do ostatnich vin a je
tézké se jich zbavit (Vandergrift, 2003). Steidl (2010) upfesiiuje, jakym zplsobem mayji
byt kvasinky v jiz nakaZzeném viné eliminovany. Dle autora je potieba postupovat tak,
ze nadoba bude opatrné doplné€na, aby plovouci povlak byl pretékdnim odplaven. U
dievénych sudi se mize kiis usadit na dievé, k jeho odstranéni se poté pouziva kartac.
Pokud nejsou tato opatfeni dostatecna, je mozné pouzit tablety ,,florstop” vyrobené z
parafinu, provést ,flash® pasterizaci (bleskovou pasterizaci) nebo pouzit kyselinu

sorbovou (www.vignevin.com, 2016).
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6.3 Mpysina

MysSina patii mezi velmi nepfijemné choroby vina, jelikoz zna¢nych zptisobem
postihuje aroma a chut’ vina. Eder a kol. (2006) podotyka, ze se vino s mysinou ¢asto
zamé&nuje za lehkou sirku, ktera muze pochazet z rozkladu kvasinek. Okamzity test,
ktery vsak vyzaduje predchozi zkuSenosti, je polozeni ruky na sklenici a smoceni dlané
ve vin€. Bezprostfednim pifivonénim k ruce je aroma vina vnimano v zesilené mife.
Mysina se vyskytuje ve vin¢, které je Spatné ulozeno, ale zejména pokud je
nedostatecné zasifeno. MySina se objevuje velmi Casto u mladych vin se zbytkovym
cukrem a nizkym obsahem kyselin. Mirné provétravani téchto vin vznik této nemoci
jesté podporuje (De Nadaillac, 2014; Eder a kol., 2006; Kumsta, 2006; Ribéreau-Gayon,
Branco, 2006). Pavlousek (2010a) k t¢émto faktorim jest¢ dopliiuje vysoké teploty pii
kvaSeni, lezeni na kalech pfi vyssich teplotach a vysoké pH vin.

Za puvodce mySiny jsou povazovany mlééné bakterie a kvasinky
Brettanomyces. Vzhledem k pfitomnosti rodiny molekul tetrahydropyridinu, ktery by
mohl byt vytvofen z aminokyselin (lysin a ornithin), pfedpokladd se pisobeni
znecistujicich kvasinek (Brettanomyces) a / nebo bakterii (Oenococcus, Lactobacillus).
Hlavnimi mikroorganismy odpovédnymi za mySinu jsou vSak bakterie. Sloucenina,
ktera se v postizenych vinech vyskytuje, ma velmi nizky prah vnimani ve vode¢, jez €ini

asi 1,6 ng.I* (De Nadaillac, 2014; Ribéreau-Gayon, Branco, 2006; Steidl, 2010).

Zmény Ve viini, vizualnim a chutovém projevu

Pti popisovani chuti mySiny je mozné projevy této choroby ptfipodobnit k mysi
kleci, my$i moci nebo dokonce popcornu. Dochut’ vina je dlouhotrvajici a $krablava.
Aroma vina charakterizujeme jako zatuchlé, oxidativni a zoctovatélé. Nakazené vino ma
matnou barvu (Eder a kol, 2006; De Nadaillac, 2014). Kumsta (2006) podotyka, ze
Vv chuti se mySina projevuje az par vtefin po polknuti nebo vyplivnuti vina. Po této dobé
se na patfe a na jazyku rozvine velmi neliba a dlouhotrvajici pachut’. Ve vini Ize dle

autora mysinu rozeznat az pii silném napadeni vina.

MozZnosti prevence
Massini, Vuchot (2015) upozoriiuji, Ze na trhu neexistuje zadna metoda k méfeni
tetrahydropyridini, jejichz projevy jsou zodpovédné za vnimani této choroby. Pouze

senzoricka analyza umoziuje diagnostikovat tuto zavadu. Ve viné jsou dle autort
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identifikovany desitky zmén. Ve vétSiné pripadl se objevi chyba v tom ving, kde je
nizky obsah oxidu sifi¢itého. Dale je nutné pro vyzivu kvasinek zajistit dostatecné
mnozstvi asimilovatelného dusiku. Alkoholova fermentace by méla probihat za nizkych
teplot a reduktivnich podminek. Mladd vina s malym obsahem kyselin by méla byt

neustale kontrolovana (Kumsta, 2006; Pavlousek, 2010a).

Metody pro odstranéni

De Nadaillac (2014) poukazuje na neexistenci kurativniho produktu. Nékolik
produkti k eliminaci nepfijemné chuti je ve vyvoji, ale je nutné zopakovat zkousky za
ucelem potvrzeni. Steidl (2010) uvadi, Ze proti mirné mysiné¢ pomize piidavek oxidu
sifi¢itého. Pokud jde o rozvinutou fazi choroby, je potieba sifit v davce 100-120 mg.I™.
Takto oSetfené vino poté musi byt zceleno s vinem jinym, které obsahuje méné SO,.
Dle autora je u¢inné i pouziti aktivniho uhli nebo Ccerstvych vinnych kvasnic.
Kumsta (2006) nicméné oponuje, ze pouziti aktivniho uhli nebyva pfili§ ¢inné ani pii
vysokych davkach (100-200 g.hl™). Tato aplikace navic velmi narusi odridovy
charakter vina. Silné projevy mySiny neni mozné zcela eliminovat a takové vino se

stava pro dalsi upotiebeni nepouzitelné.

6.4 Brettanomyces — ton po koiiském potu

Kvasinky Brettanomyces patii do skupiny divokych (apikulatnich) kvasinek a
hraji velkou roli ve vyvoji aromatiky vina. Diky nim a enzymim jsou v disledku
metabolické pfemény hydroxyskoticovych kyselin tvofeny volativni fenoly. Tyto latky
jsou pfi¢inou animalnich projevt v ¢erveném viné. Brettanomyces bruxellensis je ve
vinném primyslu dobfe znamy druh kvasinek, jelikoz zpisobuje velké ekonomické
ztraty. Pocet znehodnocenych vin témito kvasinkami se v nedavné dobé zvysil
v disledku vyS$$i mikrobidlni citlivost vina a c¢astecné i z divodu nizSich davek
konzervantii, jez pozaduji spottebitelé. Dalsi pfi¢inou je také zvySeni pH vina
z vinaiskych oblasti, které¢ jsou ovlivnény oteplovanim v dasledku klimatickych zmén.
Kvasinky z rodu Brettanomyces se vyskytuji v kvasenych napojich jako je pivo, vino
nebo cider. Jsou témeét vSudypiitomné, nachazeji se v hroznech, pide, vodé, mostu,
tancich ¢i sudech i na betonovych podlahach. Vina s vy$§im obsahem zbytkového cukru
po alkoholovém kvaseni, nizkou hladinou etanolu a niZ§i hodnotou volného SO; nez je

25 mg.I™" jsou vice nestabilni a nachylna k pasobeni Brettanomyces. RovnéZ kyslik
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jejich Cinnost stimuluje. Pokud probihd pomala malolaktickd fermentace, mize byt
zvysené riziko rozvoje téchto kvasinek. Uroveri hygieny pouzivanych nadob ma také
vliv na jejich rist. Napiiklad dfevo ze starych sudi mize byt kvasinkami
kontaminovano. Fenolicky charakter vina je spojen s pfitomnosti pachovych tékavych
latek nazyvanych volativni fenoly. Pfipominaji pachy kvasu, farmaceutik, karafiatt,
koniského potu, koufe a kofeni. Prah vnimani je pro ethylfenol 600 pg.I™*
(Cernohorska, 2014; Portugal et al., 2014; Ribéreau-Gayon, Branco, 2006;
Serpaggi, 2012).

Zmény Ve vini, vizualnim a chutovém projevu

Vino postizené touto chorobou ma zménéno aroma a chut. Svym vzhledem na
ptitomnost jakékoliv choroby neupozorfiuje. Animalni aroma mizeme v popisu dale
rozvinout jako zivocisné, po lécich, spaleném plastu. Vini charakterizujeme jako
nasladle ostrou, dehtovou a nejcastéji je oznacovana jako po konském potu. V chuti se
vino projevuje ziviéng, Spekové Zzivocéisné a octové kysele (Eder a kol., 2006,

Portugal et al., 2014).

MozZnosti prevence

Jednou z nejjistéjSich moznosti, jak zamezit rozvoji Brettanomyces, je produkce
suchych cervenych vin s vy$$i hladinou alkoholu. Nutnd je také dikladnd hygiena
veskerého pouzivaného zafizeni, zvlasté sudii. Zasadni preventivni vliv ma proti t€émto
kvasinkam  spolu  sfadnou hygienou uméfené pouziti oxidu = sifi¢itého
(Eder a kol., 2006). P¥i hodnoté& 40 mg.1™ volného oxidu sifi¢itého dochazi k vyraznému
zastaveni jejich vyvoje (Steidl, 2010). Vinafi, ktefi vyrabi prémiové Cervené vino, by
dle Portugalaet al. (2014) méli pravidelné provadét monitoring populace
Brettanomyces. Dle kolektivu autorii je pii pfedchazeni této chorobé mozné pouzit
dimethyldikarbonat (dikarbonat), ktery je pouzivan k zajisténi mikrobiologické
stabilizace vina obsahujiciho zkvasitelné cukry a do urcité miry nahrazuje oxid sificity.
Jeho pouziti je vSak v soucasné dobé povoleno vyhradné€ pro vina s obsahem cukru vice
nez 5 gl (Baroti, 2013). Aplikace by méla byt provedena kratce pied lahvovanim.
Dalsim piipravkem k prevenci tonu po koniském potu je Chitosan, coz je deacetylovany
polysacharid odvozeny z chitinu, a byl oznacen jako ucinny antimikrobidlni prostiedek

proti Brettanomyces. Na trhu je mozné zakoupit naptiklad ptipravek ,,No Brett Inside*
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(chitosan mikrobiologického pivodu). Jeho vyhodu je biologicka rozlozitelnost a
netoxicita. Také dalsi latky maji fungicidni G¢inek proti Brettanomyces. Jsou jimi

systemické peptidy a nékteré kmeny kvasinek s ,,Killer toxiny (Portugal et al., 2014).

Metody pro odstranéni

Tén po koniském potu, jakozto velmi rozsifené onemocnéni Cervenych vin, se da
jiz v prvopocatku eliminovat v€asnym rozpoznanim a prevenci. Pozd¢ji je odstranéni
této choroby velmi obtizné a proveditelné pouze pii soucasném snizeni kvality vina
(Eder a kol., 2006). Portugal et al. (2014) ptedkladaji tvrzeni, Ze v soucasné dobé
existuje fada fyzikalné-chemickych osetfeni, jako je naptiklad tepelna inaktivace nebo
ultrafialové zateni, které jsou v soucasné dobé& vinafiim k dispozici. Nicméné tyto akce
jsou paliativni. Jejich ucinek je pfechodny a nechrani vino od dalSich necistot z bunék
kvasinek.

Jednou z nejnovéjSich technik k odstranéni kvasinek Brettanomyces je 1écba
ultrazvukem. Dle vyzkumu Gracin et al. (2016) pouziti ultrazvuku — ,,High power
ultrasound* (dale jen HPU) ukazalo statisticky vyznamné snizeni kvasinek, stejné jako
bakterii mlééného kvaSeni. Pro snizeni 90 % populace kvasinek Brettanomyces bylo
potfeba méné nez jednu minutu ultrazvuku. Proti bakteriim mlécného kvaSeni byla
zapotiebi 1écba delsi cca 1,5 minut. Vzhledem k takto kratké délce 1écby a relativné
nizkym investi¢énim nakladim je mozné oznacit HPU jako metodu levné&jsi nez stavajici
postupy, napi. sterilni filtraci. Nutné je ale upozornit, Ze senzorické zkousky
ultrazvukové 1é¢enych vzorki vin vykazuji zmény ve vini vina. U vétSiny oSetfeného
vina se projevilo oxida¢ni ¢i koufové aroma. Vysledky této studie vSak ukazuji
potencidl ve vyuziti HPU v nepfetrzitém pritokovém systému pro zpracovani vina.
Mirného zlepseni infikovaného vina lze dosahnout pouzitim pfipravkd na bazi dusiku,
jako jsou napt. PVPP (Polyvinylpolypyrolidon), kasein, zelatina a bilek. V tomto
ptipad¢ je ale potfeba provést v odborné laboratofi piedbézny test (Eder a kol., 2006;
Hudelson, 2011).

6.5 Pachut’ po mlécénych bakteriich

Bakterie mlé¢ného kvaseni jsou zodpovédné za jable¢no-mlécné kvaseni, které
nasleduje po alkoholovém kvaseni kvasinkami. Oba typy mikroorganismi jsou

pfitomné na hroznech i na sklepnim zafizeni. Kvasinky jsou vSak 1épe ptizplisobeny
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k ristu v mostu, tudiz alkoholové kvaseni zapoéne jako prvni. V mostu se vyskytuje
velké mnozstvi bakterii mlééného kvaseni, mezi nejvyznamnéjsi a dosud identifikované
patii bakterie rodu Lactobacillus, Pediococcus, Leuconostoc a Oenococcus. Béhem
alkoholového kvaSeni nastdva jejich piirozeny vybér a nakonec pfevlada dominantni
druh, jimz je Oenococcus oeni (Van Leeuwenhoek, 2004). Tyto mlécné bakterie se ve
vinafstvi podileji na biologickém odbouravani kyselin. Zékladnim procesem, ktery
bakterie zplsobuji, je enzymatickd preména kyseliny L-jableéné na kyselinu
L-mlécnou. V prubéhu tohoto biologického procesu se vytvaii velké mnozstvi
vedlejsich produktd, které mohou mimo jiné zplsobovat snizovani kvality vina. Jedna
se zejména o tvorbu kyseliny octové, produkci diacetylu, manitu a akroleinu
(Pavlousek, 2010a). Diacetyl je zcela jasnym ptivodcem, ktery je souhrnné oznacovan
jako ,ton odbourdvéani“. V nizkych koncentracich milize pfijemné doplhovat a
zjemnovat chut a aroma vina. Ale pfi vysSich koncentracich pfipomind kysané zeli.
Obsah diacetylu by nemél prekro¢it 5-6 mg.l™. Kyselina octové je v tomto pripadd
vétsSinou produktem odbourdvani cukru. Manitovou ptichut’ zptisobuji kyseliny octova a
D-mlécnd, ale také vysoky obsah sladce chutnajicich alkoholii. Vyssi obsah akroleinu
zpusobuje ve vinech hotkou pachut (Pavlousek 2010a; Pavlousek, 2010b;
Ribéreau-Gayon, Branco, 2006).

Zmény Ve viini, vizualnim a chutovém projevu

Vino ovlivnéné vysledky jablecno-mlécného kvaSeni se vizualné projevuje jako
hedvabné, zavojovité a vykazuje zndmky zakaleni. Jeho viini vnimame octové ¢i po
kysaném zeli. V chuti se projevuje nejvice zmén. Chut bychom mohli oznacit jako
Skrablavou, nakysle sladkou, mirn€ visko6zni. Vino md mélo kyselin, mirnou hotkost a
sklon k vlackovaténi (Eder a kol., 2006). Napiiklad bakterie Pediococcus produkuje ve
ving rostlinné aroma nebo zapach Spinavych ponozek. Bakterie z rodu Lactobacillus

jsou ve ving€ zodpovédné za zemitou vini (Henderson, 2014).

MozZnosti prevence a metody pro odstranéni
Ribéreau-Gayon, Branco (2006) upozorfiuji, ze je tfeba se vyhnout spontanni
jable¢no-mlécné fermentaci (dale jen JMF), a to zejména piedchdzenim rozvoje
mlécnych bakterii pfed dokoncenim alkoholového kvaSeni. Prevenci je nalezitd péce
v adekvatni udrzbe¢ a ¢isténi vSeho zatizeni, se kterym piichézeji hrozny, most ¢i vino
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do styku. Po aplikaci oxidu sifi¢itého je vhodné udrzovat nizkou teplotu — kolem 15 °C.
Eder a kol. (2006) doporucuji provést analytické urceni kyseliny jable¢né pted
ukonc¢enim JMF. Jeji zbytkova koncentrace by v tomto zavérecném stadiu meéla byt
0,1-0,2 g.I". Pokud se bakterie kyseliny mlé&né nezastavi, zadinaji s vyuZitim jinych
zdroji uhlikd, jako napiiklad kyseliny vinné. Z kyseliny vinné poté vznikaji kyselina
octova a dalsi sekundarni produkty.

Jednou z hlavnich senzoricky aktivnich latek vznikajicich pii JMK je diacetyl.
Moznosti, jak obsah diacetylu snizit, je souCasna inokulace kvasinek a bakterii. To
znamena, ze se mlécné bakterie a kvasinky pfidavaji spolecné ihned do mostu. Pomérné
novou metodou snizeni tvorby diacetylu je pouziti citrat negativnich bakterii. Tato
kultura urc¢end k pfimé inokulaci nemetabolizuje kyselinu citronovou. Tim nedochazi
K tvorbé diacetylu, acetoinu, 2-3-butandiolu a tékavych kyselin. Takovym
citrat negativnim  kmenem mléénych bakterii je napf. ,,Viniflora CiNe*
(Pavlousek, 2010Db).

Organoleptické degradace zplisobené bakteriemi mlééného kvaseni jsou nevratné.
Je tedy nutné zameéfit se pouze na primarni prevenci. Zakladni doporuceni jsou tato:
vyhnout se nadmérné zralosti sklizenych hroznti a pfili§ nizkému obsahu kyselin, je
nutné dodrzovat pfisnou hygienu predfermentaénich operaci, provést piimerené
zasiteni, mos§t by mél obsahovat dostate¢né mnozstvi bakterii Oenococcus oeni, pii
kvaSeni moStu by méla byt fizena teplota, obsah Zivin a ptisun kysliku, dokvaSovani by
mélo probihat kontrolované a vino by se mélo skladovat pii nizkych teplotich. Je
mozné také vyuzit ptidani lysozymu, ktery ma schopnost degradovat stény bakterii
mlécného kvaSeni (www.vignevin.com, 2016). Piipravek je dle Pavlouska (2010b)
ucinny zejména u mostd a vin s vysokou hodnotou pH. Svilij vyznam muiZe mit rovnéz u
vin se zbytkovym cukrem, kde miZe ¢innost mlécnych bakterii generovat vysoky obsah
kyseliny octové. Autor vSak dale podotyka, ze plisobeni lysozymu je ¢asové omezené a

doba jeho ucinku je maximalng 4-6 tydnu.

6.6 Viackovaténi

Vino se v nékterych piipadech béhem skladovani v tancich, sudech ¢i lahvich
stava viskoznim. Toto bakteridlni onemocnéni vina se nazyva vlackovaténi a bylo
popsano jiz Pasteurem v roce 1866 (Walling et al., 2001). Vlackovaténi vina je relativné

neskodnd nemoc, jelikoz se vino da ve vétSin¢ ptipadid opét ,opravit*
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(Eder a kol., 2006). Vina postizena touto nemoci jsou vétSinou zakalena a dle stadia
viskozni, slizovita nebo se pfi nalévani ,,tahnou*. Zaroven se mohou objevovat bublinky
oxidu uhli¢itého. Pfi¢inou onemocnéni jsou bakterie druhu Pediococcus a Leuconostoc,
které jsou schopny zménit cukr na polysacharidy zvysujici viskozitu. I n¢které kmeny
bakterii Lactobacillus jsou schopny tvofit sliz. Vlackovaténi vina je ¢asto pozorovano
pfi biologickém odbouravani kyselin (Eder a kol., 2006). Autoii dadle uvad¢ji, ze
optimalni hodnota pH pro tvorbu slizu je 5,5-6,0. Tyto bakterie jsou z¢asti anaerobni a

teplomilné. Vétranim a ochlazenim se tedy da tvorba slizu omezit.

Zmény Ve vini, vizualnim a chutovém projevu

NakaZené vino se nejzietelnéji projevuje mirnym zdkalem. Pfi nalévani se vino
tahne, je viskozni a sliznaté a ulpiva na sténach lahve nebo sklenice. Ve ving jsou patrné
bublinky CO,. Chut’ tohoto vina je fadni, se Zadnym nebo velmi nevyraznym aroma.
Chut' bychom mohli charakterizovat jako zvétralou, varnou, necistou a unavenou. Ve
vini prevladaji oxidativni, octové, bylinné a necist¢ tony (Pavlousek, 2010a;

Steidl, 2010).

MozZnosti prevence

Vlackovateéni se Castéji vyskytuje u vin, ktera bud’ byla naplnéna do lahvi pfili§
brzy a byla tam podrobena biologickému odbourdvani kyselin nebo kdyZz mlada vina
nebyla po kvaseni dostate¢né sifena a nadoby dolévany. Pfi¢inou této nemoci mize byt
rovnéz provedeni odkaleni mimo studené ro¢ni obdobi. OhroZena jsou zejména ta vina,
ktera maji nizky obsah alkoholu, kyselin, tfislovin a nejsou v kontaktu se vzduchem
(Eder a kol., 2006). Autofi v§ak poukazuji, Ze pti racionalnim sklepnim hospodaistvi se
tato nemoc objevuje jen velmi zfidka. K preventivnim zasahim patii ostré odkaleni
(min. 12 hodin). Cilenym nasazenim siry mizeme pocet choroboplodnych zarodi
uz vV mostu snizit. Pokud most vykazuje potfebnou zralost (min 19 °NM) a zcela
prokvasi, mladé vino se rychle odkali a ma obsah volné siry minimalng 30 mg.l™, je

nebezpeéi vlackovaténi zcela nizké (Eder a kol., 2006; Svejcar, 2006).

Metody pro odstranéni
Jestlize se nemoc objevi, je tfeba vino okamzité oSetfit, poné¢vadz je vla€kovaténi

provazeno vétSinou 1 pocinajici tvorbou diacetylu, zvySenym obsahem tékavych kyselin.
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Je mozné pouzit kuzelovou tlakovou sprchu, ¢erpadlo nebo proslehani vina koStétem.
Odvétranim a mechanickou zatézi se slizovita struktura vina narus$i. Mechanické
michani vina vede ke snizeni jeho viskozity a takova 1écba miize byt postacujici, aby
vino ziskalo normalni vzhled. Ale samoziejmé toto michani neméni strukturu glukanu,
jelikoz neporusi kovalentni vazby polysacharidového fetézce. Upravi ale spojeni s
jinymi molekulami média (Eder a kol., 2006; Lonvaud-Funel et al., 2010). Poté je
doporuceno silné zasifeni vina a po nékolika dnech filtrace pfes kiemelinovy filtr a
sterilizaéni vlozky. Pomaha také aplikace aktivniho uhli. Zpravidla je obsah veskerych
kyselin v tomto viné velmi nizky. Scelovanim s vinem o vys§im obsahu kyselin se

zlepsi jeho chutovy dojem (Pavlousek, 2010a; Steidl, 2010).
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7 Vlastni komentar

Produkce vin je v soucasné dobé ovlivnéna velkym tlakem spotiebitelti na jejich
dokonalou kvalitu s vynikajicimi organoleptickymi vlastnostmi. ZvySena pozornost je
proto vénovana i drobnym nedokonalostem a jemnym niancim v o¢ekédvaném projevu
vina. Z tohoto ditvodu je mozné v odborné i popularné€ naucné literatute najit dostate¢né
mnozstvi informaci o defektech vina, jeho vadach i chorobach. Je publikovano rovnéz
mnozstvi studii a vyzkumi, jez se zabyvaji jejich pfi¢inami, zménami viné, chuti i
vzhledu poskozeného vina, moznostmi prevence a metodami pro odstranéni.

Pti studiu tohoto tématu jsem nabyla pfesvédceni, ze existuje velké mnozstvi
faktori, které vyrazné€ ovliviiuji vyslednou kvalitu vina.

Primarnimi ¢initeli, vstupujicimi do hry z hlediska chronologického postupu, jsou
na prvnim mist¢ podminky ve vinici a veSkeré zdsahy, které jsou ve vinohradu
realizovany. Zéakladnim pravidlem pro vyrobu kvalitniho vina je produkce kvalitnich
hrozni v optimalni zralosti, kterd je kombinaci zralosti fyziologické a zralosti
enologické, jenz znaéné souvisi s druhem vina, ktery bude ze sklizeného materidlu
produkovan. V této etapé mohou zejména vznikat dispozice pro vznik vad vina jako je
mrazova ptichut, vina ze zvadlych hroznt, bilkovinné zakaly, netypické tony starnuti a
chorobu vina octovaténi.

Nasledujicimi faktory, které maji znacny podil na jakosti produkovaného vina,
jsou podminky a zptsob sbéru hroznt a predevsim veskeré technologické zasady pii
vyrob¢ vina. Pouziti nejriznéjsiho sklepniho vybaveni, které neni zcela hygienicky
¢isté, mize mit neblahy vliv na vyrdbéné vino. Timto zplisobem mulZe byt zapfi¢inéna
vada pachuti po plisni a také riist bakterii Brettanomyces, které zpisobuji chorobu vina
ton po konském potu. S nejriznéjSimi technologickymi postupy pii produkci vina
souvisi rozvoj sirky, kovovych zakalli a chorob vina, jako jsou pachut po mlécnych
bakteriich a mySina. Vyznamné puisobi na kvalitu vysledného vina jeho uskladnéni pfi
vyrobé i nasledné pii uchovavani a skladovani lahvi. Nedostate¢né plné nadoby s vinem

Za nejcastéji zminovanou prevenci proti vySe jmenovanym vadam a chorobam
vina mohu po prostudovani velkého mnozstvi prament oznaéit produkci kvalitnich
hroznli, dodrZzovani dikladné hygieny, udrzovani plnych nadob s vinem ¢i jejich
doplnéni inertnim plynem, uskladnéni vina pfi nizkych teplotach v rozmezi 10-12 °C a
zajisténi volného oxidu sifi¢itého v mostu kolem 20-25 mg.I™. Jako mirn& kuridzni
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moznost predchazeni vzniku jedné z vad, a to pachuti po korku, vnimam ponofeni
novych korkovych zatek do neutrdlniho vina a uzavfeni ptfes noc v lahvickach od
détského jidla. Po uplynuti nékolika hodin mizeme poté vyhodnotit, zda se ve viné
objevuji zmény v chuti a viini charakterizované jako zatuchlé, chemické ¢i po plisni.

Doporucované metody pro odstranéni defektll vina se znacné 1isi od té které vady
¢i choroby. Podstatné mnozstvi téchto vad a chorob vina lze odstranit dodate¢nym
zasifenim v takové davce, aby obsah volného oxidu sificitého zustal v poskozeném viné
Vv priméru kolem 40-50 mg.l’l. V této souvislosti povazuji za dulezité uvést, ze
V soucasnosti existuje né€kolik moznosti snizovani obsahu SO, jiz pfi samotné
technologii vyroby vina, kterymi jsou napfiklad metoda ,,sur lie* a dalsi fyzikdlni a
chemické metody. Pfi studiu této problematiky jsem vsak nenarazila na relevantni
vyzkumy, které by srovnavaly projevy a mnozstvi vad a chorob vina vyrdbénych témito
technologiemi v porovnani s ,,tradi¢énimi* postupy s vyuzitim oxidu sifi¢itého.

Za inovativni a zajimavé metody prevence ¢i odstranéni vad a chorob vina
povazuji naptiklad stabilizaci pomoci polysacharidi z motskych fas k eliminaci
bilkovinnych zakald. Dale aplikaci dimethyldikarbonatu nebo chitosanu v ptipravku
,»INo Brett Inside. Tyto preparaty jsou vyuzivany jako antimikrobialni prostfedky proti
Brettanomyces. V oblasti boje proti Brettanomyces byla v tomto roce prezentovana
nova studie o 1écbeé infikovaného vina ultrazvukem ,,High power ultrasound. Tato
technika vykazuje vyznamné snizeni téchto kvasinek i bakterii mlécného kvaseni ve
vinech. Ke sniZeni diacetylu, ktery je vedlejSim produktem jablecno-mlécné fermentace,
a nositelem nezadouciho tonu po odbouravani, je Vv soucasnosti pouzivan
citrat negativni kmen mléénych bakterii ,,Viniflora Cine* a také lysozym, coz je enzym
extrahovany z vaje¢ného bilku, jehoZ schopnosti je degradace stén bakterii mlééného
kvaseni. Jednu z mala vad vina, ktera se projevuje az po jeho naplnéni do lahvi a
zazatkovani, pachut po korku, je mozné pfed konzumaci odstranit sadou ,,Dream
Taste*. Jde o sklenénou karafu s malymi kulickami ve tvaru hroznu, jejichz vlastnosti je
absorpce molekul chloranisolu, ktery zaujima vyznamnou roli pfi vzniku této vady.

Problematika vad a chorob vina, prevence jejich vzniku a metod pro odstranéni
bude urcit¢ na vzestupu i v budoucnosti. K vyrobé vina a knapraveni pfipadnych
nedokonalosti je v8ak, dle mého nazoru, nutné pfistupovat pokorné a s védomim, ze by
meélo jit pfedev§im o piirodni a pfirozenou cestu vzniku tak uSlechtilého napoje, jakym

vino bezesporu je.
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8 Zavér

Prace se zabyva problematikou chorob a vad vina. Toto téma s vyuzitim odborné
literatury souhrnné zpracovava a definuje jednotlivé terminy. Vadou vina se rozumi
projevy raznych chemickych a fyzikdlnich reakci a rovnéz ptipady, kdy se do vina
dostanou latky cizi, ¢i dojde kurcité technologické chybé. Choroby vina jsou
zpusobeny raznorodymi druhy mikroorganismi a jejich dusledky jsou ve vétSiné
ptipadt nevratné. Jednotlivé zmény, ke kterym dochazi v oblasti aroma, chuti i vzhledu,
jsou detailn¢ popsany takovym zpisobem, aby bylo mozné dle této charakteristiky vino
bezpecné rozpoznat.

Podrobné je rozpracovana oblast tykajici se moznosti ptredchazeni jednotlivym
vadam a chorobam vina. Zde se jako zasadni ukazuje vliv zdravotniho stavu
zpracovavanych hroznt, dostate¢né hygieny v priubéhu celého procesu vyroby vina a
zvoleni vhodnych technologii, pfi kterych jsou spravné vyuzity informace ziskané
z analytickych rozbori vina. Veskeré tyto procesy se ukazuji jako zasadni, jelikoz
jakékoliv metody a postupy provedené pro odstranéni vad a chorob, které se jiz ve viné
rozvinuly, je mozné pouzit pouze s védomim, ze bude negativné ovlivnéna vysledna
kvalita vina.

Cilem prace bylo zjistit informace o vadach a chorobach vina a také stanovit,
zda je toto téma v odborné literatufe zpracovano dostatecné a takovym zplisobem, ktery
zabezpeCi a pomiize vinafim i1 konzumentim vina tyto vady a choroby rozpoznat,
predchazet jim a ptipadné je odstranit. Tiebaze bylo obou téchto cilti dosazeno, je nutné
konstatovat, Ze danad problematika je rozsdhleji zpracovana v zahrani¢nich studiich a
literatue, ze kterych miZzeme =ziskat pfedev§im celistvy pifehled o nejnovéjsich

poznatcich a trendech této problematiky.
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9 Souhrn a resume, klicova slova

Souhrn

Tato prace je zaméfena na vymezeni zakladnich vad a chorob vina. Nejprve jsou
predstaveny faktory ptisobici na jakost produkovaného vina a poté vymezeny zékladni
pojmy, kterymi jsou nedostatky vina, vady a choroby vina. Jednotlivé vady a choroby
jsou nejprve definovany, pojmenovany jejich pii¢iny a poté popsany zmény
poskozeného vina v oblasti aroma, chuti a vzhledu.

U konkrétni vady ¢i choroby jsou nastinény moznosti prevence a Vv neposledni
fad€ jsou zminény metody a postupy k odstranéni téchto vad a chorob s diirazem na

prezentaci nejnovéjsich trendu.

Kli¢ova slova

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

Resume
This thesis focuses on defining basic defects and diseases of wine. It introduces
factors affecting quality of produced wine following by definition of the basic terms
such as defects and disease of wine. Particular defects are described and their causes
listed, and the changes of defected wine are described in the area of aroma, taste and
appearance.
By each particular defect or disease there are suggestion how to prevent them and
also there are mentioned methods to eliminate these defects and diseases with focus on

presenting the up to date trends.

Keywords

Wine, disease, defect, variance, cause, prevention, removal
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