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ABSTRAKT

Bakalatska prace se zabyva vyskytem mikroorganismt v prubéhu vyroby vina. Teoreticka
¢ast je zaméfena piedevSim na mikrofloru bobuli hroznu, mostu a vina. Dale je popsana
stavba hroznu, bobule a vyroba vina. V praktické ¢asti jsou popsany metody, které byly
pouzity pii mikrobiologickém rozboru bobuli hroznu, mostu a vina. Ziskané vysledky byly

zpracovany do tabulek a grafi.

Kli¢ova slova: hrozen, most, vino, bakterie mlééného kvaseni, octové bakterie, kvasinky,

plisné&, vyroba vina

ABSTRACT

Bachelor thesis deals the occurrence of micro-organisms during the wine production. The
theoretical part is mainly focused on the microflora of berries grape, grapes juice and wine.
Further described is structure of grapes and berries and wine production. In the practical
part is described the methods that were used in microbiological analysis of grape berries,

grapes juice and wine. The obtained results were processed into tables and graphs.

Keywords: grape, grapes juice, wine, lactic acid bacteria, acetic bacteria, yeasts, fungi,

wine production



Rada bych podékovala své vedouci bakalarské prace pani Ing. Zité Bastlové, DiS., za od-

vvvvv

do laboratofe, kde jsem si mohla provést rozbory a pani Ing. Zdence Foltynové za pomoc

V laboratofi.

Prohlasuji, Ze odevzdana verze bakalarské/diplomové prace a verze elektronickd nahrana

do IS/STAG jsou totozné.



OBSAH

L\ 410 ) D T 10
I TEORETICKA CAST ..ottt 11
1 STAVBA HROZNU A BOBULE. ...ttt 12
2  MIKROFLORA BOBULI HROZNU, MOSTU A VINA.......ccooovvvivicreens 14
2.1 N S =12 =S TRRRRPRRRN 16
2.1.1  Morfologie DaKLETIl . ...c.eeiviiiiiiieiiieiie e 16
2.1.2  MIECNE DAKLETIE ...uvvveviriieriiiiiierereieretereieaesesesesereserasesesesssesesssesessresereresarsrersrees 17
2.1.2.1  ROd LaCtoDACHIUS .......vveeiveeiciie et 17
2.1.2.2  ROU OBNOCOCCUS .....ocouvieeiirieeitiie ettt eette e etee e ibte e st e e st e s e saae e s srbe e e 18
2.1.2.3  ROU LEUCONOSLOC. .....ccvvieirieiciiecctteeectre et setre e v e e sabe e sre e enreeenes 18
2.1.2.4 RO PEAIOCOCCUS. ......cuvviiiirieiciiie ettt 18

2.1.3  OCTOVE DAKLETIE 1uvvvvvvrvrirereieiesersresssesesesesesssesssesssesssasesssebesesasesesesesesesesnsnrernrnes 18
2.1.3.1 RO ACEBIODACTIEL ....eeiievieiciie ettt 19

2.14  Zmény zapiicinéné cinnosti bakterii ve ving ..........cccovviiiiiiiiiiicnen 19
2.2 KVASINKY A KVASINKOVE MIKROORGANISMY .....cuvvieiiiiiiieeeiiieeeeiitveeeessisveeeesennnes 20
2.2.1  Morfologie kvasinek a kvasinkovych Kolonif...........cccccvevviveiiiicicninnnn 20
2.2.2  ROZMNOZOVANT KVASINEK ....uvvvviviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiririrererereseserereseserererer... 21
2.2.2.1 Vegetativiii TOZMNOZOVAN .....ccvviiveiiiiiieiiieiieie e 21

2.2.2.2  Pohlavni roZMNOZOVANT ......coooeeeee oo 21

2.2.3  Kvasinkova mikroflora plidy.........ccccoovveririiiiiiiiiiieeee e 21
2.2.4  Kvasinkova mikroflOra hrOzntl ............uevvuvieiiiiririiiiiriiiiiieierereserererererne. 22
2.2.5 Kvasinkova mikrofléra mostu a jeji zmény béhem kvaseni ....................... 22
2.2.6  Kvasinkova miKroflOra VINA.............veueuereuiiiiiiiririreriririieierereresererere... 23
2.2.7  Ptehled nejdulezitéjSich vinnych kvasinek ...........cccooevviiiiiiiiiiicin, 23
2.2.7.1  ROd HaNSENIASPOIA .....c.eeiveeiiirieiieeie ettt sre e sve e 23
2.2.7.2 RO ISSAtCNENKIA......ccvveeirieiciie ettt 23
W (R T = (o To [l o To] [ - TR 23
2.2.7.4 RO SACCNAIOMYCES ........eviiiiiiiiieiieieie ettt 24
2.2.7.5 R0d Schiz0SacCharOmyCeS..........cceveeieieeiieie e 24
2.2.7.6  ROUHANSENUIA ......ooeivieicie e 24
2.2.7.7 RO TOFUIOPSIS. ....viiieeiiiieciee sttt 25
N 8 T = (o To [ O= T3 To [ o = OO ST 25
2.2.7.9  ROU KIOBCKEIA ...vvvieiiiiiii et 26
2.2.7.10 RO RNOAOLOTUIA........vveiivieeceie et 26

2.3 PLISNE ..ot 26
2.3.1  ZYQGOMYCELES ....c.veetiiieeiiieite ettt b et nb e e 26

22 700 0 A = (o To [N 1Y/ [0 To o R 26
2.3.1.2 RO RNIZOPUS ...t 26

2.3.2  ASCOMYCRIES ...eeiiieiiieciiie et et e et e et e e e et e e st e et e e e snb e e e ssb e e e nraeeanees 27
2.3.2.1  ROU BOYLIS ....vecvieiecie ettt 27
2.3.2.2 RO CladOSPOriUM ......iiieiiiiiieiiesieeie e 27
2.3.2.3 RO ASPErgillUS.......ccviiieiiee e 27
2.3.2.4 RO PeniCHIIUM ......ooiiiiiie et 28

3 VYROBA VINA oo e e e et e e e e er e 29



3.1 Y 5328 L S 120 Y2 1T 29

3.2 PRITEM HROZNU ....ceiiiiiuiiteeiiiieeeesititeeeeasteeeessstaeeeesasssaeasassssseessssseessassesesssssnnessans 29
3.3 ODSTOPKOVANI A DRCENI HROZNU ....ccuvviiieiiiiiiieesiiieee e s siiieeeessiteeesennrneeessnnneeeans 29
3.4 LISOVANI HROZNU ...uuviiiiiiiiiee s iiiie e e s sitee e e e stiae e e e st e e e s snnte e e e s sntaae e s snnaeeesanneeeeesnnsnns 30
3.5 NAKVASOVANI HROZNU .....uiviiiiiiiieeiiiieeeeeitieee e e sniteeeesstreeaessstaneessnssnnesssnssnsesssnsnns 31
3.6 FERMENTACE ..viitieitieite ettt ettt et e ettt e e e st e sbeeteentesbeebesntesaeesbesntesbeebeensens 31
3.7 JABLECNO-MLECNA FERMENTACE .......cctiiiiitiiieesiitieeeessireeessssiseesssnssneesssssnssessnnens 32
3.8 SKOLENI VINA ..ot eeeeeeeee et eee ettt ettt et s st n s e 32
3.8.1 §ifeni 2741 0T KPR 32

S I 1 =) 01 174 1 s - W 32

IR TR T w111 = To T USSP PRSP 33

S T 4 v: ) Y 74 1 1 - N 33

3.9 LAHVOVANT .ttt ettt et e e et ae e e e s bb e e e s eabreeeeeenres 33
HPRAKTICKA CAST ..ottt 35
4 MIKROBIOLOGICKY ROZBOR VZORKU ....ooviviteeeeeeeeeseeeeeeeeesssen, 36
4.1 ODBER VZORKU ... .0eiiiiiittiieeiiireeeeeiteeeessitseeeesassseesaassesasssissessesasssessssssseseessnssssessans 37
4.2 PREPRAVA A UCHOVANI VZORKU ....ccciiiiiiieeiiiieeeesiireeeeseieeeesssasseeesssseeeessnssnnessns 37
4.3 ZPRACOVANI VZORKU V LABORATORI......cuvvieeiiuriieeeiitreeeesiireeeeessieeeessrsneeessnnseeens 37
4.3.1  Otevirani oballl VZOIKU........cooiiiiiriieiiiii et 37

4.3.2 Iv\IaVélika ........................................................................................................ 37

T T =T [ 1 37
4.3.3.1  STUPEN FEAGNT ..eooviiiiiiiieiie e 38

N S © To] <o )7z o) 38

4,35  KURIVACE ...cviiieiecctie ettt ettt be e re e sree s 39

4.3.6  Odecitani a hodnoceni VYSIEdKT ........ccueeiiiiiiiiiiiiiieie e 39
4.3.6.1 Vzorce pro vypocet vysledkll .........ccoovviiiiiiiiiiii 39

5  STANOVENI CELKOVEHO POCTU MIKROORGANISMU ............cccc......... 42
6  STANOVENI PLISNI A KVASINEK ........ccoiiiiiiiiseeeieeeeeseseee s 45
7 STANOVENI OCTOVYCH BAKTERII.........c..cccooovviiiiiiiieieseeeeeeeeeee e 49
8  STANOVENI BAKTERII MLECNEHO KVASENI .......cocooovvviiiieieee, 52
Y 27N ) 2 SO 54
SEZNAM POUZITE LITERATURY ......oooiiiiiieeeeeeeee et nsses s 57
SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK .........c.ooviiiieieieseeseeeeeresens 60
SEZNAM OBRAZKU ..ottt 61
SEZNAM TABULEK ...ttt e e e s s s bbb e e e e e s e e s s eans 62
SEZNAM GRAFU ...ttt 63

SEZNAM PRILOH ..o e e et 64



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 10

UvVOD

Vino je napoj, ktery se méni do nekone¢ného mnozstvi variant v zavislosti na poloze vini-
ce, klimatickych podminkach, technologii vyroby, vyrobci i konzumentovi. Vino je jako

zivy organismus: zraje, dosahuje vrcholu zralosti a starne.

Vino byl prvni alkoholicky napoj, ktery clovék sadm poznal a také si ho dokézal sam vyro-

bit. Lidé péstovali révu vinnou uz od stiedovéku.

Vino je odnepaméti prostiedkem stimulacnim, ktery zvySuje emoce a schopnosti zazitku
a dava premyslivym lidem moznost poznani vlivi riznych ptirodnich podminek na pro-

ménlivost slozitych vlastnosti pfirodniho napoje vnimavého vSemi smysly.
Vino vSak muize byt znehodnoceno riiznymi vadami, chorobami a nedostatky, které jsou

zapii¢inény mikrobialni kontaminaci, nespravnym postupem vyroby nebo $patnou surovi-

nou.

Na kvalitu vina maji velky vliv klimatické a ptidni podminky, které jsou charakteristické

pro rizné vinaiské oblasti [1].
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1 STAVBA HROZNU ABOBULE

Plodem révy vinné je duznaty plod — bobule, ktera se po uspésném opyleni a oplozeni vy-
viji z pletiv vajicka. Kvétenstvi se pfeméiuje na hrozen sloZzeny z bobuli. Hrozen se sklada

ze stopky, tfapiny a bobuli.

Tvar a charakter tfapiny a pocet bobuli v zavislosti na velikosti hroznu urcuje tvar hroznu
a hustotu uspoiradani bobuli. Na odrad¢ a ekologickych podminkéch zavisi rozmér hroznu.
Ttapina vznika zménou osy kvétenstvi a piedstavuje asi 3-7 % z celkové hmotnosti hroznu.
Obsahuje malo cukri, primérnou koncentraci kyselin, a to hlavné ve formé soli, a ma vy-
soky obsah fenolickych latek. Trapina piedstavuje asi 20 % z celkového obsahu fenolic-

kych latek v hroznu.

Bobule se skladd ze skupiny pletiv tzv. oplodi, ktera obklopuji semena. Oplodi se d¢li
na slupku, duzninu a pletivo ohranicujici semena. Tésn¢ pod slupkou, vné duzniny se roz-

vétvuji vodiva pletiva.

Slupku tvofi kutikula, epidermis a hypodermis. Kutikula tvofi vrstvu na povrchu bobule
a Vv zavislosti na odrid¢ mize byt rizné silnd. Zacina se vytvaret asi tfi tydny po oplozeni
vajicka, ale v prubéhu vyvoje a hlavné pti dozravani bobuli se jeji sila snizuje. Na jejim
povrchu se mize vyskytovat voskovity povlak. Slupku tvofi jedna nebo dvé vrstvy tangen-
cialné protazenych bunék. V buiikach slupky je velmi nizka koncentrace cukru, obsah ky-
selin je vyS$si. Obsahuje predevsim kyselinu citronovou. Ve slupce byva vyssi pH nez
V duzniné. Slupku charakterizuje pfedevsim obsah sekundarnich metabolitii — antokyanova

barviva, taniny a aromatické latky.

DuzZnina je tvofena z velkych mnohothelnikovitych buné€k s tenkymi bunéénymi sténami.
Vytvérteji 25-30 vrstev rozdelenych na tfi rtizné ¢asti. DuZnina predstavuje 75-85 %
z celkové hmotnosti bobule. Obsahuje cukry, pfedevS§im glukozu a fruktézu. Nejvyznam-
n¢j$i zastoupeni maji z organickych kyselin kyselina vinna a jable¢nd, z anorganickych
kyselina fosfore¢na. Byva bohata na kationty, z nichz je nejvyznamné&jsi draslik, vapnik,
hoi¢ik, sodik a zinek. Hlavnimi dusikatymi sloZzkami jsou amonné ionty, aminokyseliny

a bilkoviny. Obsahuje i sekundarni metabolity — aromatické latky a antokyanova barviva.

Semena maji ve zralém stavu hruskovity tvar s prodlouZenym zobackem, ve kterém se na-
chazi kli¢ek a na opacné stran¢ zlabek. Predstavuje 0-6 % z celkové hmotnosti bobule.

Délka semene byva 3-8 mm a §itka 3-5 mm. Pfedstavuji vyznamny zdroj fenolickych 1a-
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tek, diky ¢emu maji vyznam pro kvalitu modrych hroznl a ¢ervenych vin. Pocet semen
Vv bobuli a hmotnost semen mohou byt rizné v zavislosti na stanovisti, ro¢niku a osetfovani

vinice.

Velikost bobule byvé odriidova vlastnost, ale miiZze byt ovliviiovana i dalSimi faktory, napft.

poctem semen v bobuli, teplotou, svétlem a zasobovanim vodou [28].

o
stopka

trapina

) ————bobule
e Y -

Obr. 1. Stavba hroznu [30]

Bobule na prifezu

a) slupka; b) duZnina; c) peci¢ky:

Obr. 2. Priiez bobule [29]
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2 MIKROFLORA BOBULI HROZNU, MOSTU A VINA

Jednou z kli¢ovych zasad pro piedchazeni problémi pii vyrobé¢ vina je zaji$téni co nejniz-
Sitho mnozstvi mikroorganismti na povrchu technologicky zralych hroznt pred lisovanim.
Jednotliva bobule hroznu miize obsahovat pied zpracovanim 10° az 10° kvasinek. Mezi
hlavni faktory, které¢ ovliviiuji mikrobidlni (zejména bakteridlni) populaci, patii geografic-
ka poloha vinice, klima a pocasi v okamziku sbéru, pouzivani fungicidii na vinici, typ pi-

dy, stafi vinice, odrida, poskozeni celistvosti bobuli a metoda sbéru [2].

Ptirozena mikroflora bobuli pochazejici z prostredi vinic zahrnuje vyhradné kvasinky Klo-
eckera apiculata a jeji teleomorfu Hanseniaspora uvarum. Mén¢é jsou zastoupeny rody
Hansenula, Candida, Pichia, Kluyveromyces, Cryptococcus, Debaryomyces, Issatchenkia,
Metschnikowia a Rhodotorula [27]. Velmi vzacné jsou izolovany zastupci druhu Saccha-
romyces cerevisiae, jejichz ptitomnost na bobulich 1ze prokazat az v pribéhu spontanniho
kvaSeni. Z bakterii se nejcastéji vyskytuje rod Acetobacter a Gluconobacter nebo bakterie
mlécného kvaseni [4]. Z plisni se nejéastéji vyskytuje rod Botrytis, Penicillium, Aspergil-
lus, Mucor, Rhizopus, Alternaria, Uncinula a Cladosporium. Botrytis cinerea zpusobuje
uslechtilou hnilobu za pfiznivého pocasi, za vlhkého pocasi zptasobuje zhoubnou hnilobu
hrozni [2].

Kviili bohatému mikrobialnimu osidleni bobuli je potfeba je ochranovat pfed pomnoZenim
nezadoucich mikroorganismu a nakladat s nimi co nejsetrnéji az do okamziku lisovani tak,

aby nedoslo k jejich poskozeni.

Ziskana §t'ava po lisovani hroznil je ihned napadana kvasinkami. Do hroznového mostu se
dostavaji bud’ z povrchu bobuli, z povrchu vinatského zatfizeni nebo ptidanim cisté kultury
uslechtilych kvasinek. V 1 ml mostu je obsazeno 10° az 10° divokych a kulturnich kvasi-
nek, mnozstvi plisni jsou riizné podle mnozstvi postizenych hroznl. Pocty spor plisni do-
sahuji az 10%ml, octovych bakterii a bakterii mlé&ného kvaseni dosahuji 10%ml i vice.
Tato bohata mikroflora se zane po vylisovani exponencialné mnozit a dominujici mik-

roflorou se stavaji kvasinky.

Hroznovy most lze upravit tftemi zptisoby. A to odkalenim, tipravou cukernatosti a ipravou
kyselosti. Odkaleni mostu podporuje odstranéni mechanickych necistot obsahujicich mik-
roorganismy, jejichZ ¢innost neni v prib¢hu kvaseni zadouci. Cukernatost se v nasich kli-
matickych podminkach upravuje pfidanim fepného cukru pted pocatkem kvasného proce-

su. Mosty s vysokou cukernatosti hiife kvasi, coz je zptisobeno koncentraci sacharida, zvy-
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Senym obsahem kyseliny octové a nizkou koncentraci tiaminu. Findlni produkt zésadné
ovlivituje obsah kyselin v mostu a ve viné. V pfipad¢ nizkych koncentraci kyselin je nutné
okyseleni, napt. ptfidavkem kyseliny vinné nebo L-mlé¢né. ZvySeni kyselosti ma pozitivni
vliv na udrznost vyrabéného vina, protoze se timto zakrokem omezuje rist kontaminujicich
mikroorganismtl. U mimotadné nepiiznivych ro¢nikii se provadi odkyselovani mostd, ne-

ni-li mozné predpokladat snizeni kyselosti vin pfirozenou cestou [2].

Na zacatku etanolového kvaseni v nepfitomnosti startovaci kultury se uplatiuje Siroka ska-
la divokych kvasinek zahrnujici rizné druhy rodu Kloeckera, Hanseniaspora, Candida
a Pichia. Tyhle rody odumiraji v prib&hu 2-3 dni po zahajeni fermentace a jsou nahrazeny
riznymi druhy rodu Saccharomyces, které jsou odolné zvySujici se koncentraci etanolu
[27]. Podle vlastnosti vyskytujici se mikroflory jsou vlastnosti finalniho produktu ruzné

a kvalita nikdy neni stejna [2].

V soucasnosti se vyuziva né¢kolika moznosti fizeného kvaseni. Zejména pouzitim komerc-
nich pfipravkd kulturnich kvasinek Saccharomyces cerevisiae, kontrolou teploty vyrobniho
procesu a fizenim obsahu biologicky aktivnich latek [20]. Cisté kultury kvasinek garantuji
ptuvod a zarucuji pozadované organoleptické vlastnosti findlniho produktu, potla¢i neza-
douci mikroorganismy, dosahne se rovnomérnéj$iho prubéhu kvasného procesu, pti¢emz
vznik4 minimalni mnozstvi nezddoucich vedlejSich produktl. Kazdoro¢né se objevuji nové
kmeny se specialnimi vlastnostmi zaméfenymi na urcité typy vin. Distribuce se zajistuje
v susené formé, kterd se oznacuje jako aktivni suché vinné kvasinky. Pouziti je snadné
a zaruCuje rychly nastup kvaseni, nicméné k zajisténi kvality vina je nutné kontrolovat mi-

krobialni aktivitu v prub&éhu fermentac¢niho procesu a pii dlouhodobém pouzivani [2].

V mikrofléte mladych vin dominuji rody tolerantni vici alkoholu [27]. Jsou to napt. Sac-
charomyces cerevisiae, Saccharomyces oviformis, Candida vini, Candida zeylanoides
a Pichia [2].

K mikrobiologickeé stabilizaci vina pfed lahvovanim se pouziva sterilizace filtraci (filtra¢ni
svicky). Mikroorganismy ohroZuji mikrobialni stabilitu vina, jedna-li se pfedevS§im o vina
S vys§im obsahem zbytkového cukru a niz§im obsahem alkoholu. Pfitomnost vysSiho
mnozstvi oxidu sifitého nemusi zabranit nezadoucimu druhotnému kvaseni, proto je vhod-

né kontrolovat u¢innost tohoto technologického kroku [27].

Mikrobiologické kazeni vina muze byt zptsobeno kvasinkami rodu Brettanomyces, Zygo-

saccharomyces, Schizosaccharomyces, Saccharomyces cerevisiae a Saccharomyces ludwi-
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gii; dale kvasinkami tvoficimi biofilm napt. Pichia, Candida, Hansenula; acrobnimi bakte-
riemi Gluconobacter a Acetobacter; bakteriemi mlé¢ného kvasSeni Lactobacillus, Pedi-
ococcus, Leuconostoc; sporulujicimi bakteriemi Bacillus a Clostridium; a plisnémi Penicil-

lium glabrum a Penicillium spinulosum [2].

2.1 Bakterie

Jsou soucasti mikroflory hroznu, mostu a vina. Rozd€luji se na uzitecné, kterymi se vino
zlepsi, protoze jejich uc¢inkem probiha ve viné jable¢no-mlé¢na fermentace a Skodlivé bak-

terie, vlivem kterych vznikaji ve viné nezadouci mikrobiologické zmény [3].

2.1.1 Morfologie bakterii

Vsechny bakterie maji charakteristicky tvar a rozméry. Tvar bunék je nejcastéji tyCinkovity
(bacily), mén¢ casto kulovity (koky). Ty€inkovité buiikky maji bud’ tvar rovny, zakiiveny,
tvar pravidelné spiraly nebo dlouhé nepravidelné spiraly [4]. Délka spiraly zavisi na kulti-
vaénich podminkach, pfedev§im na acidité, teploté, obsahu alkoholu, rychlosti rozmnozo-

vani [5].

Kulovité vegetativni buniky se nazyvaji koky. Pokud se rozmnozuji délenim pouze v jedné
roving, tvoii fetizky (streptokoky), pi1 déleni ve dvou na sebe kolmych rovindch vytvareji
vétSinou tetrddy, pii déleni ve tfech na sebe kolmych rovindch tvoii pravidelné balicky
po osmi az n€kolika stech buiikach (sarciny). Délenim koka v rliznych rovinach vznikaji

nepravidelné shluky (stafylokoky) [5].

kok diplokok

hacil

diplobacil spirila

tetrakok, tetrada sarcina

stafylokok

spirocheta
treptobacil
streptobaci vibrio
streptokok

Obr. 3. Tvary bakterii [31]
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2.1.2 Mlééné bakterie

Mlécné bakterie popisuje souhrn spole¢nych fyziologickych a strukturnich vlastnosti. Jsou
grampozitivni, nepohyblivé a asporogenni. Energii ziskavaji pfedevSim z kvaSeni sachari-

dii [4].

Vétsina druhtt mléénych bakterii ma schopnost odbouravat malat. Cast mléénych bakterii
ma schopnost odbourdvat kyselinu citronovou. Homofermentativni mlé¢né bakterie tvoii
Z hex6z vyluéné jen kyselinu mlécnou, fruktézo-1,6-difosfatovou drahou. Heterofermenta-
tivni mlééné bakterie tvofi z hexdz kyselinu mlé¢nou a etanol, pfipadné kyselinu octovou

a oxid uhlicity, pentézovou drahou [8].

Optimalni teplota fermentace bakterii jablecno-mlééného kvaseni je 20 °C. Jejich aktivita
se pfi teploté nad 25 °C zpomaluje a pii teploté nad 34 °C se zastavuje jable¢no-mlécné

kvaseni. Nizsi teploty jen zpomaluji kvaSeni, nezastavuji jej.

Jable¢no-mlécné kvaseni probiha pfevazné po hlavnim alkoholickém kvaseni a pii dokva-
Seni, jelikoZ jable€no-mlécné bakterie potrebuji veétSi mnozstvi dusikaté vyzivy, kterou

berou z mrtvych autolyzovanych kvasinek [6].

2.1.2.1 Rod Lactobacillus

Zastupuje velmi rozdilnou skupinu grampozitivnich, fakultativné anaerobnich bakterii.
Maji protahlé nepohyblivé buiiky, ¢asto tyCinkovitého tvaru, které jsou spojeny v parech

anebo v fetizcich riznych velikosti [9].

Je schopny zptisobovat rizné typy kvaseni. Metabolickym produktem z glukozy je kyseli-
na maselna, kyselina octova a etanol, a z fruktézy manitol [32]. Optimalni teplota rustu je
22 °C, ale mize rast i pfi teploté 8-10 °C. Pro jejich rust je maximalni pH 7,2. Jako zdroj
energie se povazuje premeéna karbamoyl fosfatu na oxid uhli¢ity a amoniak béhem rozkla-
du argininu [31].

Lactobacillus brevis zpisobuje ve viné zvysenou tvorbu tékavych kyselin [3]. Lactobacil-

lus plantarum rozklada ve viné kyselinu vinnou, vinny kamen a glycerol na kyselinu octo-

vou, kyselinu mlécnou a oxid uhli¢ity. Je to nezadouci jev, ktery se nazyva zvrhnuti vina

[6].
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2.1.2.2 Rod Oenococcus

Ma nepohyblivé, kulovité nebo elipsoidni buniky vétsSinou spojené v parech nebo kratkych
fetizcich [9]. Patii mezi grampozitivni, fakultativni anacrobni bakterie. Metabolickym pro-

duktem z glukozy je oxid sifi¢ity, kyselina mlé¢na a etanol [40].

Oenococcus oeni preménuje glukézu na ekvimolarni mnozstvi predevsim kyseliny
L-mlécné, oxid uhli¢ity a etanolu nebo acetatu [15]. Ma schopnost metabolizovat kyselinu
jable¢nou z hroznt na kyselinu mlé¢nou. Je odolny vici nizkému pH a vysoké koncentraci

etanolu [10].

2.1.2.3 Rod Leuconostoc

Ma kulovité nebo ¢ockovité buiiky v parech nebo v fetizcich. Jsou to heterofermentativni
bakterie produkujici kyselinu D-mlénou =z glukézy. Hraji vyznamnou roli

v organoleptickych vlastnostech mléka, masla, syru, masa a vina [12].

Leuconostoc mesenteroides byl izolovan béhem alkoholového kvasSeni z hroznového mostu

[12]. Leuconostoc paramesenteroides byl izolovan z vina [10].

2.1.2.4 Rod Pediococcus

Maji nepohyblivé, n€kdy oddélené buiiky, kulovitého tvaru vyskytujici se po ¢tyfech, niko-
liv v fetizcich [11]. Z vina byl izolovan Pediococcus damnosus, Pediococcus parvulus,

Pediococcus inopinatus a Pediococcus pentosaceus [9].

2.1.3 Octové bakterie

Pti technologii vina jsou nezddouci. Kazdy vinaf se snazi zabranit jejich rozmnozovani.
Proto je dobré znat fyziologické vlastnosti octovych bakterii a ty plné vyuzivat pii jejich
eliminaci [13]. Patii mezi obligatni aeroby, které pro svoji ¢innost potfebuji nevyhnutelné

kyslik [6].

Jsou velmi citlivé vici oxidu sifi¢itému. Proto je nutné spravné sifit, hlavn¢ rmut a most
Z nahnilych hroznt se musi silné sifit. Jen timhle zplisobem lze zabranit vyvinu octovych

bakterii.
Potiebuji pro sviij zivot pomérné vysokou teplotu (25 az 35 °C). Z toho plyne, Ze je potie-
ba kvasit moSty pfi niz8ich teplotach, ¢imz siln€ omezime aktivitu bakterii. Je to dilezité

hlavné pti nakvasovani modrych rmutt.
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Nutné potiebuji kyslik ze vzduchu jako akceptor vodiku. Proto by bylo vyhodné kvasit

pod kvasnymi zatkami a udrzovat plné a uzaviené nadoby ihned po vykvaseni.

Protoze jsou vSude rozsifené, je nutné udrzovat dokonalou Cistotu ve sklepé a dalSich zafi-

zenich. Coz plati o v§em, co pfijde s moStem a vinem do styku [6].

2.1.3.1 Rod Acetobacter

Acetobacter xylinum se nejvice vyskytuje ve sklepich. Ve vinech méné, protoze je malo
odolny vii¢i alkoholu. Béhem octového kvaseni vytvéii silnou slizkou kozku. Nejcastéji se
vyskytuje na prosakujicich mistech sudu nebo okolo kanalizace. Optimalni vegetacni tep-

lota je nad 30 °C.

Acetobacter orleanense ma bunky ovalného az pali¢kovitého tvaru, které vegetuji jednotli-
vé 1 v fetizcich. Vytvareji kozku, kterd je jemnd, ale pevna a zvrasnéla. Optimalni vegetac-
ni teplota je 20 aZ 30 °C. Buniky jsou velmi odolné viic¢i alkoholu, a proto mohou zptsobit

za urcitych podminek naocténi vina.

Acetobacter ascendens tvoti kratké palickovité bunky. Vegetuji jednotlivé nebo po dvou
vedle sebe. Vytvareji kozku, kterd je jemna, snadno se rozpada a vysoko vzlina po sténach
kultiva¢nich nadob. Siln€ kali kultivacni prostfedi. Jsou velmi odolné vii¢i alkoholu. Pro-
dukuji nejen kyselinu octovou, ale i etylester kyseliny octové. Jsou velmi rozsifené a ne-

bezpecné [6].

2.1.4 Zmény zaprifinéné ¢innosti bakterii ve viné

Vlivem mlécnych bakterii mohou nastat ve vin¢ uZzitecné i nezddouci zmény. UZite€né
zmény jsou ty, pii kterych se u¢inkem mlécnych bakterii snizi obsah kyseliny jable¢né
a zvysi obsah kyseliny mlécné, pficemz ostatni slozky vina jsou ovlivnéné jen ve velmi
malé mife. NeZadouci zménou je jable€no-mlécné kvaSeni bakteriemi, které produkuji
nadmérné mnoZstvi prchavych kyselin. Nezadouci jsou i zmény v obsahu kyseliny vinné

a glycerolu, které nastavaji u¢inkem mlécnych bakterii.

Vlivem octovych bakterii nastavaji vzdy neptiznivé zmény. Inhibitory octovych bakterii
jsou predevsim vyssi obsah etanolu, 30 az 50 mg/l volného oxidu sifi¢itého, ochrana vina
pfed nadmérnym okyslicovanim a pfimétfend nizké teplota uskladiiovani vina (12 - 15 °C)

[3].
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2.2 Kvasinky a kvasinkové mikroorganismy

vvvvvv

rodu Saccharomyces by byla produkce kvalitniho vina nemozna. Kromé rodu Saccharo-
myces jsou zde dal$i rody a druhy, které maji dopad na kvalitu vina, jak pozitivni tak nega-
tivni [11].

Jsou to heterotrofni eukaryotni mikroorganismy, které patii mezi houby (Fungi). VétSina
druhit ma schopnost zkvasovat monosacharidy a nékteré disacharidy, piip. i trisacharidy

na etanol a oxid uhli¢ity [5].

Kvasinkové mikroorganismy jsou druhy tvofici podobné kolonie jako kvasinky, ale mimo
jednotlivych pucicich bun€k vytvaii i rizné typy filamentd, jsou to nepravé i pravé hyfy,

které nevytvaii spory [14].

2.2.1 Morfologie kvasinek a kvasinkovych kolonii

Kvasinky mohou mit okrouhly, ovalny, elipsovity, protdhnuty nebo citrénovity tvar. Tvar
bunék i jejich velikost jsou ovlivnény kultivaénimi podminkami, fyziologickymi procesy

a staiim bunék [5].

Vytvafteji Casto kefickovité utvary nebo fetizky protahnutych bunék smétujicich od kolonii
do prostiedi, po povrchu 1 do hloubky, na kterych puci kvasinkové bunky v chomaccich.
Veskeré tohle seskupeni pfipomina hyfy. Clanky filamentu jsou jednotlivé, jednojaderné
buriky, které mezi sebou nemaji spojené pory. Ale jelikoz jsou podobné hyfam, mluvi se
o nepravych hyfach nebo pseudomycéliu. Odlisuje se od pravého mycelia tim, ze ¢lanky
jeho fetizkil tvofi jednotlivé bunky s jednim jadrem a fetizky bunck nejsou spojené pory.
Hyfa je rozdélena prehradkami, které maji malé pory, aby jimi nemohly prochazet bunééné

struktury [14].

K rozpoznani druhti kvasinek se sleduje i tvorba obrovskych kolonii [4]. Kdyz naockujeme
kvasinky na povrch zivného média zpevnéného agarem nebo Zelatinou, buiiky se rozmnozi
tak, Ze se Casem vytvoii kolonie nebo natér. Charakter kolonie z&visi na chemickém

a fyzikalnim slozeni prostfedi, na povaze zpeviiovadla a na podminkach kultivace [3].

Kolonie se posuzuji po tfech az ¢étyfech tydnech. Sledujeme vzhled, konzistenci, okraj,
radialni nebo koncentrické ryhovani, spodek kolonie a jeji barvu. PfedevSim posuzujeme,
je-1i kolonie hladka, drsna nebo slizovita. Povrch mtize byt kuceravy, moucny, leskly, mat-

ny nebo ve stfedu kraterovity. Kolonie jsou bud’ vysoké, nizké, rozprostiené, okraj byva
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rovny, uceleny, pilovity, cipovity, lalokovity nebo kotinkovy. Slizovité kolonie se mohou
roztékat, proto neudrzi okrouhly tvar. Jsou i pfipady, kdy se okolo kolonie vytvaii zakalena

z0Ona, ktera vznika z krystalkt nej¢astéji lipidového charakteru [14].
2.2.2 RozmnoZovani kvasinek

2.2.2.1 Vegetativni rozmnoZovani

Vegetativné se kvasinky rozmnozuji puenim. Pfi puceni vznikd mald dcetina bunka (pu-
pen), kterd je spojena kanalkem s matefskou bunikou. Pfed pucenim dochazi ke splyvani
membran endoplazmatického retikula a po puceni k jeho déleni, k opakovanému déleni
vakuol a ke zméné tvaru mitochondrii. Do pupenu vstupuji drobné vakuoly a mitochondrie.
Pfi tom zacne mitotické d€leni jadra a jeho migrace k pupenu. S jadrem piechazeji
do nového pupenu dalsi slozky cytoplazmy. Pak se kanalek mezi matefskou a dcefinou
buiikou uzavie cytoplazmatickou membranou a v pupenu se endoplazmatické retikulum
syntetizuje a rozsituje. Jakmile se vytvori bunécna sténa mezi matetskou a dcefinou bui-
kou, vzrust velikosti pupenu a spojeni drobnych vakuol v jedinou vakuolu je puceni ukon-
¢eno. Vétsinou se dcefind buiika od buniky matefské ihned oddéli. Nekdy zhstanou bunky

spojeny i po n¢kolikatém déleni a vytvori bunééné svazky [5].

2.2.2.2 Pohlavni rozmnozovani

Pti pohlavnim rozmnoZovéni nastava parovani mezi dvémi opozitnimi parovacimi typy.
Spojenim dvou haploidnich bun¢k se vytvati zygota a z n¢j viecko nebo bazidium. Spoje-
nim jejich jader vznika diploidni jadro. Ve viecku se vytvaii askospory a na bazidiu bazi-
diospory [5]. Diploidni jadro se d€li meidzou. Meioza je redukéni déleni, kdy se diploidni

jadro deli ve ¢tyii haploidni jadra [14].

2.2.3 Kvasinkova mikrofléra pidy

Hlavnim zdrojem mikroorganism, které se do mostti dostanou z hroznt, je ptida ve vinici.
Kvasinky mohou byt z hroznii smyty de$tém b&hem sbéru. Kromé kvasinek se z piudy

na hrozny i do most dostava fada plisni i nezadoucich bakterii [15].
Nejveétsi vliv na zivot kvasinek v ptidé maji zralé nebo polozralé bobule hroznii. Takové
bobule byvaji ¢asto naruSeny Spacky, padaji na zem, mohou byt rozSlapany nebo jinak me-

chanicky rozmackany a sladka Stava pfi vsdknuti do zemé& slouzi kvasinkdm jako Zivny
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substrat. Také pti sklizni hrozni kombajnem dochazi k uréitému nasyceni pidy Stavou

Z bobuli hroznu.

V pudé je nejvice kvasinek v dob¢ po sklizni a v dob¢, kdy hrozny zraji. Na vyskyt maji
velky vliv vodni srazky. V 1ét€¢ je v pudé kvasinek nejméné, protoze pod vlivem velkého
zahtivani piady hynou. Nejcastéji se vyskytuji Saccharomyces cerevisiae, méné Kloeckera

apiculata, Pichia membranaefaciens a Candida pulcherrima [6].

2.2.4 Kvasinkova mikroflora hroznu

Kvasinky se vyskytuji na bobulich hroznu v mistech, kde na slupce vznikaji drobné trhlin-
ky, kterymi vytéka most s cukrem. Castéji miizeme zaznamenat vyskyt kvasinek v mistech,

kde priseda stopecka na vlastni bobuli.

Jejich mnoZstvi je za normalnich podminek dostate¢né k tomu, aby probéhlo spontanni
kvaseni. Mikroflora se li§i v zavislosti na odridé révy vinné, klimatickych pomérech, ptad-
nich podminkach, hnojeni a oSetfovani vinice. Podstatny vliv na rozvoj mikroflory
na hroznech mé také zptsob sklizné, naddoby pro transport hrozni a vlastni piijem

ke zpracovani ve vinaiském provozu nebo vinném sklepé [16].

2.2.5 Kvasinkova mikroflora moStu a jeji zmény béhem kvaseni

Kloeckera apiculata a Candida pulcherrima se vyskytuji zejména v pocatecni fazi kvaseni
bez ohledu na ekologické podminky vinohradnické oblasti. Zodpovidaji za zacatek spon-
tanniho kvaSeni mostu a rmutu. Saccharomyces cerevisiae navazuji zpravidla po 2 az 3
dnech na aktivitu uvedenych méné vykonnych sporogennich kvasinek, které jsou elimino-
vané vlastnim metabolitem kvaSeni — alkoholem. Jsou podstatné 1épe ptizpisobené pro-
sttedi a odolngj$i vic¢i vznikajicimu alkoholu, velmi rychle potla¢i nesporulujici druhy,
takze ve fazi hlavniho (bouflivého) kvaseni, dochazi k tiplné dominanci tohoto druhu. Sac-
charomyces oviformis jsou typické dokvasujici kvasinky, které jsou zodpovédné za vykva-
Seni poslednich zbytkli cukru. V sudovych, obcas i v 1dhvovych vinech vyvolédvaji sekun-

darni kva$eni vin se zbytky cukru a s tim spojené zakaly [4].

Hansenula anomala var. anomala mutize ovliviiovat alkoholické kvaseni v nékterych vino-
hradnickych oblastech [8].
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2.2.6 Kvasinkova mikroflora vina

Spektrum druhti kvasinek mladych vin je na rozdil od mostu pomérné uzké. Plyne to
z ptirozené selekce odolnych druht béhem kvaSeni a ze zemédélskych podminek prostiedi.
V mladych vinech pievladaji kvasinky, které jsou rezistentni proti alkoholu a s aerobnim

metabolismem.

V lahvovych vinech pievladaji vzdusné epifyty a osmofilni kvasinky, které jsou odolné

proti nékterym konzervaénim prostfedkiim, pouZivanym ve vinafstvi.

Kvasinkovou mikrofloru vina ovliviiuji kvasinky piirodnich stanovist’ a kontaminujici mi-
krofléra provoznich mistnosti, vinnych nadrzi, stén a sklepti. V dievénych sudech prevlada
rod Saccharomyces, v sklo-cementovych cisternach prevlada rod Candida. Saccharomyces

cerevisiae zptusobuje v mladych vinech druhotné kvaseni [8].

vvvvvv

2.2.7.1 Rod Hanseniaspora

Buiiky jsou citronovité, vejcovité nebo kulovité. Ma tendenci byt fruktofilni [6]. Rod tvoii

téi druhy: H. osmophila, H. uvarum a H. valbyensis [11].

Hanseniaspora uvarum se ¢asto vyskytuje na bobulich. Tvofi rudimentarni nebo stromec-
kovité vétvené pseudomycelium. Inhibuje rust bakterii [14].

2.2.7.2 Rod Issatchenkia

Projevuje se multilateralnim pucenim stejné jako tvorbou pseudomycelia. Zkvasuje gluko-
zu, ale dusi¢nan draselny neasimiluji. Issatchenkia orientalis byl nalezen v ovocnych dzu-

sech a ve vinech. Tvofi vejCité, az protahlé bunky [11].

2.2.7.3 Rod Pichia

Vytvaii na povrchu mostu dobfe vyvinutou kozku. Neasimiluji dusi¢nan draselny. P. fer-

mentans, P. membranaefaciens a P. farinosa se vyskytuji v mostech a vinech [27].

Pichia fermentans ma bunky ovalného, valcovitého az protdhlého tvaru. Asimiluje
a zkvaSuje pouze glukézu. Ma polokulovité spory po 1 az 3 ve viecku. Tvoii bohaté pseu-

domycelium [8].
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Pichia membrenaefaciens ma bunky valcovitého, protahnutého az ovalného tvaru. Asimi-

luje pouze glukozu. Vyuziva etanol a dusi¢nan draselny neasimiluje.

Pichia farinosa ma burky cylindrického aZz velmi protahnutého tvaru. Vytvaii silnou,
zvrasnélou a suchou kozku v tekutém prostiedi. V malo alkoholickych vinech mize vytva-

fet kiis [6].

2.2.7.4 Rod Saccharomyces

Je velmi rozSifeny v moStech a vinech, méné v pidé a podle ekologickych podminek
na nékterych organech révy vinné [6]. Z hlediska vyroby jsou nejdulezitéjsi S. cerevisiae

a S. bayanus [11].

Saccharomyces cerevisiae Hansen ma bunky ovalného az eliptického tvaru. Nékdy byvaji
i mirn¢ protahlé. Spory jsou hladké, kulaté, n€kdy mirné protahlé [6]. Je zkvaSovana a plné
asimilovéana glukoza, galaktoza, laktdza, sachardza a maltoza, rafinosa do 1/3. Nevyuziva

etanol a dusi¢nan draselny [8].

Saccharomyces bayanus ma bunky ovalného az protahlého tvaru. Sporulace je dokonala.
Vytvafi dobfe vyvinuté pseudomycelium. Je zkvasovana a asimilovana glukéza, galaktoza,

sachardza, malt6za a kompletné rafindza. Nevyuzivaji etanol a dusi¢nan draselny [6].

2.2.7.5 Rod Schizosaccharomyces

Buitkky ma valcovitého, vejcitého nebo cylindrického tvaru. Hlavnim druhem nalezenym
v hroznovém mostu nebo viné je Sch. pombe, ktery fermentuje a asimiluje glukozu, sacha-
roézu, maltézu a rafinézu. NemtiiZze pouzit etanol jako zdroj uhliku a dusi¢nan draselny jako

zdroj dusiku. Kyselinu jable¢nou zkvasuje na etanol a oxid uhli¢ity [11].
Schizosaccharomyces malidevorans nezkvasuje maltozu. Mtze se pouzit na odbouravani
kyseliny L-jable¢né ve viné [3]. Béhem kvaseni vytvaii velké mnozstvi sirovodiku [6].
2.2.7.6 Rod Hansenula

Tvofi na povrchu mostu a vina dobfe vyvinutou kozku. Asimiluje dusi¢nan draselny jako

jediny zdroj dusiku. Tvofi estery, zejména octanu etylnatého [27].

Hansenula anomala ma bunky valcovitého az protahnutého piipadné ovalného tvaru.

Zkvasuje a asimiluje glukozu, galaktozu, sacharézu a maltdzu, rafindzu do 1/3 [8].
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2.2.7.7 Rod Torulopsis

Ma buiiky kulatého nebo ovalného az mirn¢ protahlého tvaru. Vyznacuji se multilateralnim
pucenim. Jednotlivé druhy byly nalezeny na zelenych ¢astech révy vinné, na hroznech,

Vv mostech a jako kontaminujici mikroflora v nékterych vyrobnich zatizenich.

Torulopsis glabrata ma bunky malé ovalného az vej¢itého tvaru. Netvoii pseudomycelium.
Asimiluje a zkvasuje glukézu. Nevyuziva ostatni cukry, a neasimiluje etanol a dusi¢nan

draselny [6].

2.2.7.8 Rod Candida

Buitky maji rozmanity tvar, kulovity, elipsoidni, cylindricky nebo protéhly. Casto se vy-
skytuji ve shlucich nebo v fetizcich [27]. NezkvaSuje sacharidy a asimiluje pouze glukdzu.

Asimiluje etanol, ale nevyuziva dusi¢nan draselny. Vytvaii na povrchu vina kozku [14].

Candida pulcherrima se vyskytuje ve vSech naSich vinohradnickych oblastech a tvoti do-
minantni podil mikrofléry hroznd. Je zodpovédna za zahajeni spontdnniho kvaseni mostu.
Nevyskytuje se ve vinech, protoZe ma malou prokvaSovaci schopnost. Pii spontannim kva-
Seni v mostech se rychle rozmnoZuji, ale jsou brzy potlaeny jinymi vitaln€j$imi kvasin-

kami [6].

Candida krusei ma bunky ovalného az protahnutého tvaru, tvofi fetizky nebo shluky. Tvofi
na povrchu mostu hrubsi vzlinajici Sedou kozku. Zkvasuje a asimiluje glukoézu. Vyuziva

etanol a neasimiluje dusi¢nan draselny [8].

Candida parapsilosis ma bunky ovalného tvaru. Asimiluje a zkvasuje glukozu a slabé ga-
laktozu. Navic asimiluje sachardézu a maltézu. Vyuziva etanol a neasimiluje dusi¢nan dra-

selny [4].

Candida vini ma bunky valcovitého az ovalného tvaru inkrustované tukovymi kapkami.
Vyskytuje se v delsich fetizcich nebo shlucich. Rychle se tvofi na mosté a ving€ hrubsi, su-
cha $plhajici se kozka [6]. Neprodukuje estery, nekvasi cukry a asimiluje jen glukozu. Ne-
vyuziva dusi¢nan draselny, dobie asimiluje etanol. Vyskyt v mosté je velmi vzacny. Tvofi
dominantni ¢ast kvasinkové mikroflory mladych vin téméf ve vSech nasich vinohradnic-

kych oblastech [8].

Candida zeylanoides ma bunky ovalného az protahlého tvaru. Je to kvasinka mladych vin.

Neni schopna tvofit kozku na povrchu tekutého prostiedi [6].
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2.2.7.9 Rod Kloeckera
Je standardni souc¢asti mikroflory zacatecni faze alkoholového kvaseni hroznového mostu.

Kloeckera apiculata ma bunky citronovitého, ovalného az protahlého tvaru, které puci bi-
polarné. ZkvasSuji a asimiluji pouze glukozu. Tvoii dominantni podil zacatecni mikroflory

spontanniho kvaseni mostu [8].

2.2.7.10 Rod Rhodotorula

Vyznacuje se ovalnymi az protahlymi bunikami. Nejvice se vyskytuji na sténach sklept,
popf. na jejich podlaze. Tenhle rod byva nejcastéji zastoupen druhy Rhodotorula glutinis
a Rhodotorula rubra. Kvuli malé odolnosti vii¢i alkoholu se ve vinech nevyskytuji, a tudiz

nemaji zadny technologicky vyznam [6].

2.3 Plisné

Jsou to mikroorganismy, které spolu s kvasinkami a bakteriemi tvofi mikrofloru vinné révy
béhem vegetace. Vyskytuji se na sténach sklepti, sudl, zatizeni a v neodborné osetfova-
nych, hlavné dievénych naddobéach na vino. Podle pfitomnosti a typu pohlavniho rozmno-

zovani se plisné déli do tfidy Zygomycetes a Ascomycetes [3].
2.3.1 T¥ida Zygomycetes

2.3.1.1 Rod Mucor

Tvofii rozvétveny sporangiofor [18]. Vyskytuje se na vinné révé po cely rok [27]. Roste
1 bez pfistupu vzduchu pod hladinou kultiva¢ni tekutiny obsahujici cukr, pficemZ tvofi
fetizky bun€k podobnych kvasinkdm, které produkuji malé mnozstvi alkoholu. Je soucasti
mikroflory bobuli, hlavné znecisténych od hliny, proto se vyskytuji téméf v kazdém hroz-
novém moste. Moc se nerozmnozuji, protoze jejich rist potlacuji aktivnéjsi vinné kvasinky

béhem kvaseni [3].

2.3.1.2 Rod Rhizopus

Vyskytuje se na hnijicich bobulich, na hroznech znecisténych ptidou, ve vzduchu a v pade¢.
Zpocatku mé mycelium bilé, pozd€ji hnédé. Netvoii bunky podobné kvasinkdm.
Na zacatku v kvasicim mostu ji ihned potla¢i vznikajici alkohol, tudiZ jeji ¢innost se

v mosté prakticky neprojevuje [18].
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2.3.2 Trida Ascomycetes

Plisné tvoii délené hyfy a askospory. Mohou se rozmnozovat nepohlavné, konidiemi, oidi-

emi a chlamydosporami [3].

2.3.2.1 Rod Botrytis

Z pocatku ma mycelium bilé az Sedobilé, pozdé€ji hnédé az Sedohnédé. Mycelium napada
slupku bobuli, narusuje ji a tim umoziuje silnéjsi odpafovani vody z duziny [27]. Plisen
podminkach. Pokud je suché a slunecné pocasi v obdobi dozravani, vytvaii se uslechtila
plisen. V neptiznivych podminkdch se miize zvrhnout na zhoubnou hnilobu. Produkuje
oxida¢ni enzymy, které katalyzuji ptenos kysliku na polyfenoly hroznovych bobuli a vina,

ptitomnych ve formé tiislovin a barviv, coz zapfic¢ini hnédnuti vina [18].

2.3.2.2 Rod Cladosporium

Ma schopnost vazat organické a anorganické vypary ze vzduchu. Ma také schopnost asimi-
lovat vypary vina, diky niZ €isti vzduch ve vinném sklepé a reguluje jeho relativni vlhkost,
takZe ve sklepé ma funkci biologického filtru. Z pocatku je bila, pozdéji prechazi do odsti-

nd Sedé az ¢erné barvy [27].

2.3.2.3 Rod Aspergillus

Na vinné révé se vyskytuje hlavné v suchych slune¢nych letnich mésicich, méné
na podzim a v zimnich mésicich téméi vabec [18].

Aspergillus niger Van Tieghem ma zpocatku bilé, poté zluté az hnédé mycelium. Ma Cerné,
okrouhlé konidie. Nachazi se na rznych organech vinné révy, hlavné na nahnilych bobu-

lich.

Aspergillus glaucus De Bary ma zlutohnédé mycelium. Star$i kultury maji hnédé zabarve-

ni. Vyskytuji se v§ude ve vinicich a vinnych sklepech [6].
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Obr. 4. Tvar plisné Aspergillus niger
[33]

2.3.2.4 Rod Penicillium

v

Tvofi bezbarvé hyfy. Ma rozdéleny 1 konidiofor pficnymi ptihradkami. Jsou rozvétvené

do utvaru pripominajici Stétecky [6].

Penicillium glaucum ma zpocatku bélavé, pozdé€ji Sedé mycelium. Napada nejen poskoze-
né, ale 1 celkem zdravé hrozny. Ma bohaty enzymovy systém, ktery umoziiuje plisni napa-

dat cukry, kyseliny, dusikaté latky, tfisloviny a barviva. Velké Skody zapfticinuje na Cerve-

nych a modrych odridach hrozni, kde za kratky ¢as rozlozi tfisloviny i barvivo bobuli.

Penicillium purpurogenum ma Zluto¢ervené mycelium. Cervené barvivo plisné prechazi
v moStu do roztoku, tudiZ po €ase nabyva most cerveného zabarveni, jako kdyby pochazel

z Cervenych hroznti. Vyskytuje se ¢asto v ptid€ a na riznych ¢astech vinné révy [18].
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3 VYROBA VINA

3.1 Sbér hroznu

Dutlezitym faktorem kvality vina je kvalita hroznu na vinohradu. Na kvalitu hroznli ma vliv
fada faktorti. Jako napt. dana odriida vysazena na spravné pudé a ve spravné oblasti, stari

a kvalita vinic, vynosnost na hektar, kvalitni sbér a po¢asi v daném ro¢niku [19].

Cilem je vzdy otrhat dokonale zralé hrozny. V pfipadé€, Ze jsou napadené plisni, se musi
probrat a hnijici vyhodit. Pfili§ ¢asny sbér muze vést k nezrale kyselym bilym vinim

a hubenym, tfislovitym ¢ervenym [20].

3.2 Prijem hrozni

Je snahou, aby ve vinafském provozu ptevazovaly kratké dopravni cesty, z divodu Setrné-
ho zptsobu piijmu a charakteru produktu tvotené¢ho né€kdy celymi hrozny, jindy rmutem
[23]. Je vyuzivan bud’ vertikalni postup zpracovani s vyuzitim samospadu, nebo u horizon-
talnich cest jsou vyuzivany pasové nebo $nekové dopravniky v kombinaci s vhodnymi typy

cerpadel, které vyuzivaji hadice nebo potrubi s velkym primérem [24].

Utelem ptijmovych zafizeni je zajistit Setrny a rychly pifjem sklizenych hrozni pti dodr-
zeni v§ech hygienickych standardu [23].

Piijem hrozni muize byt z technologického hlediska realizovan prostfednictvim piijmo-
vych van, preklapéct na plastové velkoobjemové bedny, vibra¢nich davkovacich nasypek
nebo transportnich past [23]. U mensSich vinafskych provozii mtize byt piijem fesen jejich
pfimym vyprazdhovanim do nasypek drtice, mlynkoodstopkovace nebo piimo do koSe
[24].

3.3 Odstopkovani a drceni hrozni

Meélo by probéhnout co nejdiive, tedy par hodin po sbéru plodid. Hrozny jsou vsypany
do mlynkl a dochézi k naruSeni plodl a uvolnéni bobuli na strané€ jedné a tfapin na strané
druhé. Nesmi dojit k poskozeni tfapin, protoZe chlorofyl obsazeny v tfapinach by piesel
do vinného mostu a dale do vina, které by negativné ovlivnil. Tfapiny navic obsahuji

tiisloviny. Chlorofyl i tfisloviny by mohly pfenést do vina trpké a hotké latky [19].

Drti¢e hroznt jsou tvofeny nasypkou, ktera ptivadi hrozny k drticim valcim vyrobenym

s riznymi profily z pryze, hliniku nebo jiného materialu odolného vuéi korozi [23]. Podle
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charakteru hroznii 1ze vzdélenost drticich valci regulovat tak, aby dochazelo k Setrnému

naruseni drcenych bobuli bez poruseni semen [24].

Mlynkoodstopkovace piedstavuji standardni zafizeni slucujici drti¢ i odstopkovaé [23].
Odstopkovani zajistuje pevné nebo rotujici valcové sito vyrobené z nerezové oceli
nebo odolného plastu. Sito je opatieno otvory, které umoziuji propad oddelenych bobuli

[24].

3.4 Lisovani hroznu

Pfimo ovliviiyje vyslednou kvalitu vina. Je nutné dosahnout maximalniho mnozstvi vyli-
sovaného mostu a zaroven zachovat jeho prvotiidni kvalitu. Cim je lisovani Setrn&jsi, tim
je most i vino kvalitné;si.

U cervenych vin probiha lisovani az po nakvaseni hroznid. Po Gplném prokvaSeni se odd¢li
slupky od mostu, ziska se samotok. Vylisovanim se ziska vino bohat§i na tfisloviny

a barvu. Vylisované vino se necha 24 hodin v klidu, aby mohly pevné ¢astice a kvasnice

sedimentovat. Odkaleny most se sto¢i do nerezovych nadob nebo dievénych suda [19].

Lisovani mtize byt provedeno mechanicky (tlakem) nebo odstfedivou silou [23]. U¢innost
lisovani je ovlivnéna druhem lisovaciho zatizeni, konzistenci lisovaného materialu, stup-
ném zralosti, zplisobem zpracovani pied lisovanim, tloustkou lisované vrstvy a poctem

lisovacich cykla [24].

Pii lisovani vznikaji 3 frakce — Scezeny most (odtéka volné€ z lisu, obsahuje vyssi podil
kyselin a cukril, je svétlejSi a ma niZsi extrakt oproti ostatnim frakcim, oznacuje se jako
»samotok®), lisovany most (ziskava se lisovanim a se scezenym mosStem se misi) a dolisek
(vznikd pfii lisovani vyssim tlakem, kdy se poSkozuje slupka bobuli, most potom obsahuje
vy$§i podil tfislovin, barviv a mineralnich latek, a mé soucasné niz$i obsah kyselin a cukri)

[23].

Vyuzivaji se diskontinualni a kontinualni lisy. U diskontinudlnich lisi se sklada kazdy cyk-
lus ze Ctyt zékladnich fazi: plnéni koSe rmutem nebo celymi hrozny, lisovani suroviny,
uvolnéni matolin a vyprazdnovani matolin. Sem patfi lisy mechanické, hydraulické
a pneumatické [23]. U kontinudlnich lisii je lisovany produkt do pracovniho tustroji plynule

ptivadén a lisovan a vylisky plynule odchazi. Patii sem Snekové a pasové lisy [24].
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3.5 Nakvaseni hroznu

Nékdy probihd i u bilych hroznti, aby se extrahovalo vice aromatickych latek ze slupek.

[20]

Pouziti nakvaSeni hroznli zavisi na odrtidé révy vinné a typu vina, ktery chceme vyrobit,
na stupni vyzralosti bobuli a na jejich zdravotnim stavu. Pro kvalitni nakvaSeni jsou potie-
ba studené hrozny zbavené trapin, listi a ulomki letorostli, které¢ by mohly negativné

ovliviiovat chut'ovy projev vina.

Délka nakvéseni se pohybuje nejcastéji mezi 12-20 hodinami. Nékdy mutize trvat 6 az 48
hodin. Pro tspésné nakvaseni je dilezita fizena teplota (10-15 °C) a nepiitomnost kysliku.

Miize vést ke snizeni obsahu kyselin a ke zvySeni hodnoty pH [21].

U vyroby ¢ervenych vin se rozdrcené a odzrnéné hrozny nechaji nakvaset v uzavienych
nadobach, rototancich, modernich vinifikatorech nebo otevienych kadich. Ze slupek hroz-

nu se louhuji barviva a ttisloviny.

Za optimalni teplotu kvaseni se povazuje asi 29 °C a dobu asi 5-10 dni. Zalezi na typu vi-
na. Pfi kvaSeni v nddobéach vznikd na povrchu rmutovy klobouk, coz jsou slupky bobuli
a zbytek trapin je nadnasen tvoficim se oxidem uhli¢itym. Rmutovy klobouk je tieba pono-
fovat, v kadich pomoci ty¢e, aby byly slupky neustale v kontaktu s mostem, v rototancich

jsou pro tento ucel specialni spiraly, které promichavaji rmut.
Kvaseni se podporuje:

e Zahfivanim — rmut se zahiiva na 50 °C a pfidaji se pektolytické enzymy pro lepsi
vylouhovani barviva

e Pridavkem kulturnich kvasinek

e Tlakem CO; — prokvasenim bez pfistupu vzduchu se odbouravaji kyseliny a vznika

jemnéjsi typ vin [19]

3.6 Fermentace

Fermentace ¢i kvasSeni je proces, ktery se nazyva anaerobni glykolyza. KvaSeni mostu zpi-
sobuji ¢isté a vySlechténé kultury vinnych kvasinek (Saccharomyces), které premeénuji jed-
noduché cukry na alkohol a oxid uhlicity, ktery unika do vzduchu. Dal§im vedlejsim pro-

duktem je teplo.
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Pti tvorbé alkoholu se most vinné révy pomalu méni na vino. KvaSeni mlze probihat
Vv plastovych nddobach. Dnes se pouzivaji hlavné nerezové tanky. Kromé vybranych kultur
kvasinek, které se pouzivaji pii kvaseni, 1ze pouzit i pfirozenou mikrofloru. Pii tomto zpu-
sobu fermentace dochéazi k vyraznému zvySovani teploty mostu, a proto se ¢asto pouziva
tzv. ,fizena fermentace. Plast¢ nerezovych tankl se chladi tak, aby jejich teplota nezpt-
sobila vysoké odpafovani aromatickych latek. Cim proces fermentace probéhne pomaleji,
tim ma vysledny napoj vice aromatickych latek. Hlavnim faktorem je Cistota ve vSech vy-
robnich prostorach. Kvasinky se pfi kvaSeni rozmnoZzuji pucenim a padaji ke dnu, kde vy-

tvareji kvasnicni kaly [19].

3.7 Jableéno-mlééna fermentace

Zmiriiuje kyselost pfeménou kyseliny jableéné na kyselinu mlé¢nou a oxid uhlicity [19].
Jable¢no-mlécnou fermentaci prochazeji vSechna Cervena vina, aby nebyla drsna. U bilych

vin se vyuziva malo [20].

3.8 Skoleni vina

Je soubor opatfeni vedoucich k maximalnimu zvySeni kvality budouciho vina. Klid
a lezeni v tancich nebo sudech viniim prospiva. Pii tom dochazi k dokvéaseni a k preméné
nékterych latek. Cilem je dosaZeni urcitého stupné zralosti vina, chemické a biologické

stability, a aby vino mohlo byt lahvovano [19].

3.8.1 Sireni vina

Proces sifeni se zatim nepodafilo nahradit. Pfi tomto procesu se vino chrani pted znehod-
nocenim pusobicich mikroorganismil a pfipadné oxidaci. Zasifenim pied lahvovanim zvy-
Sujeme jeho stabilitu. Hrozny, které jsou méné kvalitni nebo zpracovavané v necistém pro-
stfedi, jsou pedpokladem pro vy$$i miru zasifeni [19]. Uginnost oxidu sifi¢itého je zavisla
na pH a hlading fenolickych latek. Proti ristu mikroorganismi je aktivni pouze molekular-
ni oxid sificity. Prili§ vysoké koncentrace oxidu sifi¢itého neprospiva lidskému organismu.
Poskytuje typicky stiplavy zapach, jeho konzumace vede k bolesti hlavy, Skrabani v krku

a alergickym reakcim konzumenta [22].
3.8.2 Cifeni vina

Cifeni vina je proces, kterym se odstraniuji z vina kalici ¢astice a nestabilni latky, které by

mohly vést v budoucnu k zakalu nebo druhotné fermentaci napoje. Diive se pouzival ben-
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tonit. Bentonit je jemn¢ rozemleta Castice, kterd zvolna propadne tekutinou a strhne
s sebou kalici castice. K Cifeni se pouzivaly i vajeéné bilky. Dnes se Ciridlo rozdéluje

na s kladnym a zapornym nabojem. Volime ho podle toho, co chceme odstranit[19].

3.8.3 Filtrace

Filtrace je proces, kde odstrafiujeme prostfednictvim filtriit mikroorganismy a kalici Castice.
Vino zbavime kvasni¢nych kali, které vznikly pii fermentaci. K filtraci se pouzivaji speci-
alni deskové nebo kiemelinové filtry. Cilem je stabilita vina a jeho schopnost vydrzet bez

nezadoucich zmén v kvalité i po nékolik let [19].

Rozlisuje se filtrace povrchova a hloubkova. Povrchova filtrace zachyti kalové Castice,
které jsou vétsi nez velikost pord pouzité filtracni latky. Je typickd pro kiemelinovou
a membranovou filtraci. Pfi filtraci kfemelinou se ptfedchdzi ucpani pért stalym naplavo-
vanim malych davek kfemeliny a tim dochazi k obnovovani povrchu filtracni plochy. Po-
kud se ucpou pory na povrchu filtraéni vrstvy, je nutné ji proplachnout zpétnym tlakem
vody. U kontinudlnich naplavovacich filtrli se odfeZou ¢i oskrabnou zanesené povrchové
vrstvy [23]. Hloubkova filtrace se pouziva u filtra¢nich vlozek. Zachyti se pii ni kalové
¢astice, které jsou mensi neZ velikost pori. Zachyceni mize byt mechanické v klidovych
mistech kapilar nebo vlivem adsorpcnich sil na povrchu filtraénich hmot danych rozdilem

elektrickych naboji na filtracnich vlaknech a u kalovych ¢astic [24].

3.8.4 Zranivina

Pfi zrani vina probiha terciarni aromatizace vina a terciarni buket. Bilé vino zraje rychleji
nez Cervené. Cervené vino by mélo zrat alespoil 1 rok. Zrani probihd ve sklenénych

nebo dievénych nadobach ¢i nerezovych tancich [19].

3.9 Lahvovani

Vyslednou kvalitu vina pfimo ovlivni tiroven lahvovaciho procesu [19].

Dulezitym momentem pied lahvovanim je spravna piiprava vina. Spoc¢iva v jeho chemic-
ko-fyzikalni a mikrobiologické stabilizaci, tak aby nedoslo v pribéhu dalsiho vyvoje vina
v lahvi k negativnim zménam [23]. VSechny nedostatky po lahvovani vina nelze vibec

nebo s velkymi obtiZemi napravit [24].

Moderni linky jsou tvofeny vykladacem lahvi, systémem dopravnika, myckou lahvi, plnici

jednotkou, zatkovacim a etiketovacim zafizenim, zafizenim pro detekci Cistoty lahvi, pl-
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nosti a kompletnosti adjustaze, zatizenim pro skupinové baleni lahvi a jejich paletizaci
[23].

Vlastni plnici ¢ast linky zajist'uje naplnéni lahve na nastavenou a piesnou vysku hladiny,
uzavieni lahve potfebnym typem uzavéru s provedenim zaklopky a nalepeni etiket [23].
Tyto operace jsou bézné slucovany do propracovanych automatizovanych systému, které

se oznacuji jako monobloky [24].

U linky s linearnim pfisunem lahvi jsou pii plnéni sefazené lahve ptivadény pomoci paso-

vého dopravniku k plnic¢ce, odkud jsou po naplnéni linearné odvadény [24].

U linky sobéznym piisunem lahvi jsou ldhve pomoci dopravniku pfisouvany
k zavadécimu kolu opatfenému polokruhovymi vyfezy, pomoci kterych jsou postupné pro-

stfednictvim unasecti navadény, vystiedény a uchyceny pod plnici ventil [23].

Plnici zatizeni se podle principu ¢innosti rozdéluji na hladinova a objemova [23]. Hladino-
vé plnicky mohou pracovat za atmosférického tlaku, podtlaku nebo ptetlaku. Objemové

plni¢ky pracuji na méfeni pritoku vina pro piesné davkovani plnéného objemu [24].

Dale se lahev uzavie bud’ korkovym, Sroubovacim, korunkovym nebo sklenénym uzaveé-
rem, na ktery se pak da zaklopka [23]. Na lahev se nalepi etiketa a nasledné se lahve bali

do spotiebitelského baleni [24].
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II. PRAKTICKA CAST
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4 MIKROBIOLOGICKY ROZBOR VZORKU

Cilem praktické casti bylo zjistit mikrofléru hroznu, mostu, mostu béhem kvaSeni a mladé-
ho vina. K tomu byly pouzity 2 vzorky jakostnich révovych vin, z toho jeden vzorek bilého
vina (Veltlinské zelené) a jeden vzorek cerveného vina (Frankovka). Ve vzorcich se sledo-

val celkovy pocet mikroorganismi, octové a mlé¢né bakterie, kvasinky a plisné.

Vzorek bilého vina: Veltlinské zelené

Puvodni cukernatost mostu (3. 10. 2015) byla 19,5 °NM, probéhlo doslazeni na 22 °NM.
Most byl zasiten a zakvasen Cistou kulturou kvasinek ZYMAFLORE X16. Pfed koncem
kvaseni (1. 11. 2015) bylo provedeno zasiteni disifi¢itanem draselnym, nésledné se vino
staCelo z kald. Pied 2. staceni (14. 11. 2015) probéhlo cifeni ¢ifidlem BLANCOLL a na-
sledné filtrace. Vino osahovalo 11,5 obj. % alkoholu, 13,6 g/l zbytkového cukru a 6,7 g/l
kyselin.

Vzorek ¢erveného vina: Frankovka

Po odzrnéni hrozni (3. 10. 2015) byla ptivodni cukernatost rmutu 18 °NM. Rmut byl zasi-
fen disifi¢itanem draselnym, néasledovalo doslazeni mostu na hodnotu 22 °NM. Po nakva-
Seni rmutu probé&hlo spontanni kvaSeni (6. 10. 2015), lisovani rmutu (11. 10. 2015).
14. 10. 2015 se vino stacelo z kalli. Pted 2. stacenim (2. 11. 2015) probéhlo €ifeni ptiprav-
kem BLANCOLL a nasledovala filtrace. Vino obsahovalo 12,5 obj. % alkoholu, 4,1 g/l
zbytkového cukru a 5,2 g/1 kyselin.

Mikrobiologicky rozbor se skladd z n€kolika krokl: odbér a transport vzorku, pfiprava
vzorku k testovani (dokumentace, dekontaminace obalt, otevirani, navazeni, fedéni), kulti-

vace a vyhodnoceni vysledki.

Mikrobiologicky rozbor byl proveden podle normy CSN EN ISO 6887-1 (1999): Mikrobi-
ologie potravin a krmiv — Uprava analytickych vzorkt, piiprava vychozi suspenze a dese-
tinasobnych fedéni — Cast 1: V§eobecné pokyny pro piipravu vychozi suspenze a desetina-

sobnych fedéni [7].
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4.1 Odbér vzorku

Vzorky musi byt odebrany tak, aby spravné reprezentovaly kontrolovany material. BEhem

odbéru vzorkl nesmi dojit ke kontaminaci [7].

4.2 Preprava a uchovani vzorki

Vzorky musi byt zabezpeCeny tak, aby nedosSlo ke zménam poctu mikroorganismii. Pocet
mikroorganismu se nesmi zvysit, ani snizit. Proto se musi pouzivat sterilni obaly na vzor-
ky, asepticka prace a omezeni metabolismu mikroorganismi chlazenim. VSechny tyto ¢in-
nosti se fidi pfislusnymi pravidly, uvedenymi v konkrétnich norméach. Maximalni doba

ptepravy je 6 hodin pii 5°C [7].

4.3 Zpracovani vzorki v laboratori

Zde se nejprve provede prvotni evidence — vzorky se zapisi do laboratorniho deniku. Pak

nasleduje analyza [7].

4.3.1 Otevirani obali vzorku

Pfi této Cinnosti musime zabranit kontaminaci vzorku. Pfed otevienim obalu se vzorky
promichaji desetindsobnym prevracenim dnem vzhiliru nebo kruhovym pohybem. Hrdlo se
Vv misté styku s uzavérem otfe tamponem namoc¢enym v 70 % etanolu a ozehne v plameni.

Obal se otevte, hrdlo se znovu opali a odebere potfebné mnozstvi vzorku [7].

4.3.2 Navazka

Objem navazky je konkrétn€ stanoven v pfislusnych norméch pro urcity vyrobek nebo me-

todou rozboru. Obvykle to byva 10 g. Pro pfimé ockovani tekutého vzorku nejméné 1 ml.

Vzorky se odmétuji sterilni pipetou z hloubky vzorkovnice. Roztok, ktery ulpi na povrchu
pipety, se necha stéci k jejimu hrotu a odstrani se otfenim o vnitini sténu vzorkovnice

nad hladinou vzorku [7].

4.3.3 Redéni

Ucelem fedéni je dosahnout takové koncentrace mikrobt v inokulu, aby se kolonie,
které narostou v naoCkovanych pidach, daly dobie spocitat. Ptilis nizky 1 pfili§ vysoky
pocet kolonii mize byt pfi¢inou neptesného stanoveni. Je-li v pudé jen nékolik kolonii,

znamend 1 mald ndhodna odchylka zpisobend rozptylem bunék v inokulu, pipetovanim
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a kontaminaci, relativné velkou chybu. Pii vysokém poctu jsou kolonie drobné, husté na-
hlouc¢ené. Mohou sriistat, prekryvat se nebo se vzajemn¢ inhibovat. Odecitani je namahavé

a zdlouhavé, snadno dochazi k chybam.

Desitkové tfedéni se zhotovi tak, ze se jeden dil nizSiho fedéni nepipetuje do deviti dilt
fediciho roztoku. Vzniklé vyssi fedéni se homogenizuje sterilni pipetou, kterou se smés
desetkrat nasaje a vypusti, nebo ptadvacetinasobnym protiepanim. Kazdé desitkové fedé-

ni obsahuje v 1 ml piedchazejici fedéni [7].

4.3.3.1 Stuperi Fedéni

Stupen fedéni se urcuje podle predpokladaného poctu mikroorganismi. Vychazi se z pfi-
slusnych norem nebo ze zkuSenosti tak, aby se celkovy pocet vSech kolonii pohyboval
v rozmezi od 30 do 300. Pocet kolonii specifickych skupin bakterii od 15 do 150, kolonii
kvasinek od 15 do 150 a kolonii plisni od 5 do 50.

Existuje-li moznost vétsi odchylky v po¢tu mikroorganismi od ptedpokladané nebo nor-
mou stanovené hodnoty a zalezi-li na pfesném stanoveni poctu, ockuje se do pliid nékolik
fedéni, obvykle tii za sebou jdouci. Vedle fedéni, které by mélo teoreticky vyhovovat da-

nym podminkam, se ockuje jesté fedéni o stupef nizsi a fedéni o stupen vyssi [7].
4.3.4 Ockovani

Pti oc¢kovani je tieba zvolit mnozstvi inokula, stupeni fedéni a zpiisob ockovani. Inokulem
se rozumi nasada mikroorganismt vnesena do zivné pudy. Inokulem muze byt tekuty vzo-

rek, nebo rizné stupné fedéni vzorki tekutych i jiné konzistence.

Pti ockovéani prelivem se postupuje tak, ze se kazdé zvolené fedéni nepipetuje sterilni pipe-
tou soubézné do dvou prazdnych Petriho misek. Ockuje-li se vice fedéni za sebou, musi
byt kazdé naoCkovano samostatnou sterilni pipetou. Inokulum v Petriho misce se do 15
minut pielije rozpusténou agarovou pidou vytemperovanou na (45 + 0,5) °C v mnoZstvi
(18 + 2) ml. Agarova vrstva ma byt silnd asi 4 mm. Nalitd pida se na pracovni desce stolu
promicha krouzivymi pohyby po a proti sméru otaceni hodinovych rucicek s inokulem,
aby se mikroorganismy dokonale rozptylily v celém objemu piidy. S promichanim je tieba
zacit ihned po naliti a skoncit se musi dfive, nez zacne ptida rosolovatét. Jinak nebude po-
vrch agarové plotny hladky, ale nerovny a zvrasnény az potrhany. Po promichéni se musi

nechat misky s pudou v klidu, dokud agarova vrstva tplné neztuhne [7].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 39

4.35 Kultivace

Naockované Petriho misky se ukladaji do termostatu obracené dnem vzhiiru, zkumavky se

stavi do kosiku.

Doba kultivace zéalezi na stanovované skupiné mikroorganismt a pouzitém druhu zZivné
pidy. Jestlize je nedostatedna, byvaji kolonie piili§ malé a mohou byt prehlédnuty. Casto
postradaji morfologické vlastnosti typické pro druh. V diagnostickych ptadach se pii zkra-
cen¢ kultivaci nestaci rozvinout charakteristické indikéatorové reakce. Prili§ dlouhd kultiva-
ce muze vést k prertistani a srastani kolonii, k vysychani pidy a k nezadoucim zméndm

indikatorovych reakci v diagnostickych padach [7].

4.3.6 Odecitani a hodnoceni vysledkii

Na polotuhych piidach se odecitaji vyrostlé kolonie. Pti stanoveni celkového poctu mikro-
organismil se pocitaji vSechny kolonie. Pfi stanoveni urc¢it¢ho druhu, taxonomické nebo
funk¢ni skupiny se pocitaji jen kolonie charakteristickych vlastnosti, typickych pro zjist'o-

vané mikroorganismy [7].

4.3.6.1 Vzorce pro vypocet vysledkii

Nartst na Petriho miskach byl vyjadien podle nésledujicich vzorcti. Vzorec (1) pro vypo-

¢et poctu kolonii ze dvou po sobé nasledujicich fedéni.

N = ¢ (1)
(n,+01-n,)-d-V

kde

N pocet MO v 1 ml

X c  pocet vSech kolonii tvoficich jednotek na vSech plotnach pouzitych pro vypocet

Ny pocet ploten prvniho fedéni pouzitého pro vypocet
N2 pocet ploten druhého fedéni pouzitého pro vypocet
d fedici faktor odpovidajici prvnimu pro vypocet pouzitému fedéni

V objem ockovaného inokula
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Vzorec (2) pro vypocet z jednoho fedéni

N=—— 2
- 2)
kde
N pocet MO v 1ml
m prumérny pocet vybranych kolonii
d fedici faktor odpovidajici prvnimu pro vypocet pouzitému fedéni
V objem ockovaného inokula
Tento vypocet je méné presny, proto se musi ve vysledku uvést: odhadnuty pocet.
Vzorec (3) pro vypocet vysokych pocti kolonii
m
N=— 3
Y ®)
kde
N pocet MO v 1ml
m pramérny pocet vybranych kolonii
d fedici faktor odpovidajici nejvyssSimu pouzitému fedéni
\Y objem ockovaného inokula
Tento vypocet je méné piesny, proto se musi ve vysledku uvést: odhadnuty pocet
Vzorec (4) pro vypocet nizkych poctii kolonii
m
N=— 4
RV (4)
kde
N pocet MO v 1ml
m primérny pocet vybranych kolonii
d fedici faktor odpovidajici nejniz§imu pouzitému fedéni
V objem oc¢kovaného inokula

Tento vypocet je mén¢ piesny, proto se musi ve vysledku uvést: odhadnuty pocet.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

41

Vzorec (5) pro vypocet prazdnych misek

N < L
d-Vv
kde
N pocet MO v 1ml
d fedici faktor odpovidajici nejnizsimu fedéni

\Y objem ockovaného inokula

Tento vypocet je méné piesny, proto se musi ve vysledku uvést: méné nez [32].

()
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5 STANOVENI CELKOVEHO POCTU MIKROORGANISMU

Stanoveni bylo provedeno podle normy CSN ISO 4833 (2003): Mikrobiologie potravin
a krmiv — Horizontalni metoda pro stanoveni celkového poc¢tu mikroorganismt — Technika

pocitani kolonii vykultivovanych pti 30 °C.

CPM povazujeme za zakladni, obecnou informaci o mikrobidlni kontaminaci vzorku. Tato
hodnota nas informuje o stupni mikrobialni kontaminace, kvalit¢ surovin, dodrzovani hy-

gieny a technologie.

Ke stanoveni se pouziva zivna puda GTK. Obsahuje glukosu (substrat, zdroj energie a uh-
liku), trypton (enzymaticky hydrolyzat kaseinu, zdroj dusiku, aminokyselin a uhliku)
a kvasni¢ny extrakt (ristové faktory). Je to kolektivni Zivna piida ke stanoveni CPM, ocku-
je se prelivem, kultivace 30 °C 72 hod., dosusuje se pii 50 °C 30 minut, pocitaji se vSechny

kolonie [7].

Tab. 1. Vysledky populace bakterii béhem vyroby bilého vina odridy Veltlinské zelené

pebut
Zraly hrozen 210"
Most <1-10"
KvaSeni moS$tu 4. den <110
Kvaseni moStu 6. den <110
Mladé vino — 23. 11. 2015 <1-10°
Mladé vino — 6. 12. 2015 <1-10°
Mladé vino — 11. 1. 2016 po 2. staceni <1-10°
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Populace bakterii
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Graf 1. Pritbeh ristu populace bakterii behem vyroby bilého vina odrudy Veltlinské zelené

Béhem vyroby bilého vina odridy Veltlinské zelené byly bakterie pfitomny pouze na zra-

1ém hroznu jako soucast prirozené mikroflory. Po odzrnéni a lisovani byl most zasifen disi-

fi¢itanem draselnym, ktery slouzi jako protibakterialni ¢inidlo, ¢imz se utlumila jejich ak-

tivita. V pribéhu zrani mladého vina bakterie nebyly zjistény, coz svéd¢i o dobré techno-

logii a hygiené sklepa.

Tab. 2. Vysledky populace bakterii behem vyroby cerveného vina odriidy Frankovka

<t
Zraly hrozen 4-10"
Most <1-10"
KvaSeni moS$tu 4. den <110
Kvaseni moStu 6. den <110
Mladé vino — 12. 11. 2015 <1-10
Mladé vino — 16. 11. 2015 <1-10
Miladé vino — 23. 11. 2015 po 2. staceni <1-10"
Mladé vino — 6. 12. 2015 <1-10°
Mladé vino — 11. 1. 2016 <1-10°
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Populace bakterii

N
L\
N

Zraly Most  Kvaseni Kvaseni Mladé Mladé Miladé Mladé Mladé

Pocet kolonii [KTJ-10*/bobule/ml]

hrozen mostu 4. mostu 6. vino - 12. vino - 16. vino - 23. vino - 6. vino - 11.
den den  11.2015 11.2015 11.2015 12.2015 1.2016
po 2.
staceni

Graf 2. Prubeh rustu populace bakterii behem vyroby cerveného vina odridy Frankovka

Béhem vyroby cerveného vina odriidy Frankovka byly bakterie ve vét§i mife zastoupeny
pouze na zralém hroznu. Béhem kvaSeni doslo k jejich Gtlumu, v mladém vin€ nebyl jejich
vyskyt zaznamenan. Hrozny po odzrnéni a rmut byl opét zasifen, ¢imz doslo k jejich u¢in-

nému potlaceni.
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6 STANOVENI PLISNI A KVASINEK

Stanoveni bylo provedeno podle normy CSN ISO 21527-1 (2009): Mikrobiologie potravin
a krmiv — Horizontalni metoda stanoveni poétu kvasinek a plisni — Cast 1: Technika pogi-

tani kolonii u vyrobka s aktivitou vody vyssi nez 0,95.

Ke stanoveni se pouzivd zivna pida GKCH obsahuje glukosu (substrat, zdroj energie
a uhliku), kvasni¢ny extrakt (enzymaticky hydrolyzat kaseinu, zdroj dusiku, aminokyselin
a uhliku) a chloramfenikol (selektivni ¢inidlo, potlaci bakterie). Je to selektivni zivna ptida
ke stanoveni kvasinek a plisni, o¢kuje se pielivem, nedosusuje se, kultivace 30 °C (25 °C),
3-5 dnd, odecita se 3. den a konci se 5. den. Kvasinky a plisné se pocitaji zvlast' [7].

Tab. 3. Vysledky populace plisni a kvasinek béhem vyroby bilého vina odrudy Veltlinské

zelené
VZOREK T Fbte KTafbobule
KTJ/ml KTJ/ml
Zraly hrozen 1.6-102 1-10%
Most 8-10° 1,4-10°
Kvaseni mostu 4. den 7.9-107 <1-10°
Kvaseni mostu 6. den 5.8-107 <1-10°
Kvaseni mostu 10. den 48107 <1-10°
KvaSeni mostu 14. den 5.1-107 <1-10°
Kvaseni moStu 17. den 73107 <1-10%
KvasSeni moStu 28. den 6,1-10° <1-10*
KvasSeni moStu 39. den 2.2-102 <1-10°
Kvaseni mostu 43. den 4.2-10" <1-10°
Miladé vino — 23. 11. 2015 <1-10° <1-10°
Mladé vino — 6. 12. 2015 <1-10° <1-10°
Miladé vino — 11. 1. 2016 po 2. staceni <1-10° <1-10°
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Populace kvasinek
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Graf 3. Pribéh ristu populace kvasinek behem vyroby bilého vina odridy Veltlinské zelené
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Graf 4. Prubeh ristu populace plisni béhem vyroby bilého vina odridy Veltlinské zelené

Béhem vyroby bilého vina odriidy Veltlinské zelené se na zralém hroznu vyskytovaly kva-
sinky, které jsou soucasti ptirozené¢ mikroflory. Piedpokladdme, Ze se jedna predevSim
o apikulatni kvasinky schopné zah4jit spontanni kvaseni. Do moStu byla piidana ¢ista kul-
tura uslechtilych vinnych kvasinek, kterd pak byla odpovédnd za hlavni kvaSeni a dokva-
Seni. Na konci alkoholového kvaseni zafind pocet kvasinek klesat, protoze zacinaji byt

inhibovany dostatecnym mnoZzstvim vzniklého ethanolu.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 47

Plisné byly pfitomny ve vétsim mnozstvi v mostu z divodu postizeni hrozn. Béhem kva-
Seni se postupné jejich zastoupeni snizovalo. Most byl zasifen disifi¢itanem draselnym,

ktery ucinné potlacuje bakterie a plisné¢.

Tab. 4. Vysledky populace plisni a kvasinek béhem vyroby cerveného vina odriidy Fran-

kovka
Kvasinky Plisné
VZOREK KTJ/bobule KTJ/bobule

KTJ/ml KTJ/ml

Zraly hrozen 1-102 1-10t
Most 2.8-10° 1,7-10°
Kvaseni moStu 4. den 7.107 <1-10°
Kvaseni mostu 6. den 1.1-10° <1-10°
KvasSeni mostu 10. den 2.9-107 <1-10*
KvasSeni mostu 14. den 3.2-10" <1-10°
Kvaseni mostu 17. den <1-10° <1-10°
Miladé vino — 1. 11. 2015 <1-10° <1-10°
Miladé vino — 12. 11. 2015 <1-10° <1-10°
Miladé vino — 16. 11. 2015 <1-10° <1-10°
Miladé vino — 23. 11. 2015 po 2. staceni <1-10° <1-10°
Miladé vino — 6. 12. 2015 <1-10° <1-10°
Mladé vino — 11. 1. 2016 <1-10° <1-10°
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Graf 5. Prubeh ristu populace kvasinek behem vyroby cerveného vina odriidy Frankovka
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Graf 6. Priitbeh riistu populace plisni béhem vyroby cerveného vina odridy Frankovka

Béhem vyroby cerveného vina odriidy Frankovka se na zralém hroznu vyskytovaly kva-
sinky, které jsou soucasti pfirozené¢ mikroflory. Pfi mleti se kvasinky pienesly z bobuli
hroznli do mostu a zaroven doslo k ptenosu uslechtilych kvasinek ze zatizeni. NakvaSeni
rmutu a nasledné kvaseni probé&hlo spontannim zpasobem. V dob¢ bouflivého kvaseni do-
minuje pritomnost kvasinek. Na konci alkoholového kvaseni zacina pocet kvasinek klesat.
Plisn¢ byly ptfitomny v mostu z diivodu postizeni hrozni. B€éhem kvaseni jiz nebyly pfi-

tomny, most byl zasiten disifi¢itanem draselnym, ktery ti¢inn¢ potlacuje bakterie a plisn¢.
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7 STANOVENI OCTOVYCH BAKTERII

Metabolizuji etanol na kyselinu octovou v ptitomnosti kysliku. Stanovuji se na zivné pudé

Acetobacter agar. Ockuje se prelivem, kultivace 30 °C 72 hod., nedosusuje se.

Zivna piida ACA obsahuje kvasniény extrakt, piip. hydrolyzat Zivo&isné tkané (zdroj dusi-

ku vitamin® a minerali nezbytnych pro jejich rust), glukosu (zdroj uhliku a energie), uhli-

Citan vapenaty (pufr). Vznikajici kyselina octova rozklada uhli¢itan vapenaty, takze pod

koloniemi se tvoii jasna zona. Koneéné pH se upravi na hodnotu 7,4+0,2 [7].

Tab. 5. Vysledky populace octovych bakterii béhem vyroby bilého vina odruidy Veltlinské

zelené
KTJ/bobule

VZOREK KTJ/ml
Zraly hrozen 2.10
MosSt <1-10"
Kvaseni moStu 4. den <1-10°
Kvaseni moStu 6. den <1-10°
Mladé vino — 23. 11. 2015 <1-10°
Mladé vino — 6. 12. 2015 <1-10°

Mladé vino — 11. 1. 2016 po 2. staceni

<1-10°
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Populace octovych bakterii
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Graf 7. Pribéh ristu populace octovych bakterii béhem vyroby bilého vina odridy Veltlin-

ske zelene

Octové bakterie byly pfitomny pouze na zralém hroznu. Béhem kvaseni nebyly pfitomny,
protoze se most pred zakvaSenim dostatecné zasifil a tim se zamezilo jejich ristu.
V mladém ving také nebyly pfitomny, coZ ukazuje na spravnou technologii a hygienu skle-
pa.

Tab. 6. Vysledky populace octovych bakterii béhem vyroby cerveného vina odridy Fran-

kovka
VZOREK KTK\]T/E)](/):#IE

Zraly hrozen 5.10"

Most <1-10"
KvasSeni moStu 4. den <1-10°
Kvas$eni mostu 6. den <1-10°
Mladé vino — 12. 11. 2015 <1-10°
Miladé vino — 16. 11. 2015 <1-10°
Miadé vino — 23. 11. 2015 po 2. staceni <1-10°
Mladé vino — 6. 12. 2015 <1-10°
Mladé vino — 11. 1. 2016 <1-10°
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Graf 8. Prubéh rustu populace octovych bakterii béhem vyroby cerveného vina odridy

Frankovka

Béhem vyroby cerveného vina odridy Frankovka byly octové bakterie pfitomny pouze
na zralém hroznu, kdy vyuzivaji kyslik ke svému ristu. Béhem kvaseni nebyly pfitomny,
protoZe se most pred zakvasenim dostatené zasifil a tim se zamezil vyvin octovych bakte-
rif. V mladém vin¢ také nebyly pfitomny, coz je dobfe, protoZze by mohly zplisobovat kon-

taminace.
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8 STANOVENI BAKTERII MLECNEHO KVASENI

Stanoveni bylo provedeno podle normy CSN ISO 15214 (2000): Mikrobiologie potravin
a krmiv — Horizontalni metoda stanoveni poctu mezofilnich bakterii mlé¢ného kvaseni —
Technika pocitani kolonii vykultivovanych pii 30 °C.

Stanovuji se na zivné ptidé MRS agar. Oc¢kuje se ptelivem, kultivace 30 °C 72 hod., nedo-

susuje se.

Zivna piida MRS agar obsahuje pepton, masovy extrakt, kvasni¢ny extrakt, glukosa,
Tween (snizuje povrchové napéti), hydrogenfosfore¢nan draselny, octan sodny, citran

amonny, siran hofe¢naty, siran manganaty a agar [7].

Tab. 7. Vysledky populace bakterii mlécného kvaseni béhem vyroby bilého vina odridy

Veltlinske zelené

KTJ/bobule

VZOREK KTJ/ml
Zraly hrozen <1-10"
Most 2,25-102
Kvaseni moStu 4. den <1-10°
Kvaseni moStu 6. den <1-10°
Kvaseni moStu 28. den 15-10°
Kvaseni mosStu 39. den 44 10°
Kvaseni mosStu 43. den 4-10°
Miladé vino — 23. 11. 2015 8.6-10"
Miladé vino — 6. 12. 2015 <1-10°
Miladé vino — 11. 1. 2016 po 2. staceni <1-10°
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Populace bakterii mlé¢ného kvaseni
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Graf 9. Prubeh rustu populace bakterii mlécného kvaseni behem vyroby bilého vina odrii-

dy Veltlinské zelené

Béhem vyroby bilého vina odriidy Veltlinské zelené byly pfitomny bakterie mlé¢ného kva-
Seni, které jsou diilezité pro biologické odbouravani kyselin. Jejich populace na hroznu je
nizka, k rozvoji dochazi az v pozdéjsich fazich kvaSeni. Béhem alkoholového kvaseni ne-
byly pfitomny, dominujici mikroflérou se staly kvasinky. BMK jsou pfitomny az po alko-
holovém kvaSeni, kdy nastava jable€no-mlécnd fermentace. V pribchu jable¢no-mlécné

fermentace byla pouZita Zivna piida MRSAgar s actidionem pro potlaceni riistu kvasinek.

Tab. 8. Vysledky populace bakterii mlécného kvaseni behem vyroby cerveného vina odridy

Frankovka
VZOREK KLJT/E’]‘/’r?]‘I"e

Zraly hrozen <1-10"
Most 2.9- 102
Kvas$eni mostu 4. den <1-10°
KvasSeni moStu 6. den <1-10°
Kvaseni moStu 14. den 8-10°

Kvaseni mostu 17. den 7.4-10°
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Mladé vino — 1. 11. 2015 4-10°
Mladé vino — 12. 11. 2015 2:10°
Mladé vino — 16. 11. 2015 <1-10°
Miadé vino — 23. 11. 2015 po 2. staceni <1-10°
Mladé vino — 6. 12. 2015 <1-10°
Mladé vino — 11. 1. 2016 <1-10°
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Graf 10. Priibeh ristu populace bakterii mlécného kvaseni béhem vyroby cerveného vina

odridy Frankovka

Béhem vyroby ¢erveného vina odriidy Frankovka byly pfitomny bakterie mlééného kvase-
ni na hroznu, béhem alkoholového kvaseni nebyly ptfitomny, dominujici mikroflérou se
staly kvasinky. PoCet mléEnych bakterii se zvysil ve fazi dokvaseni, kdy nastupuje biolo-
gické odbouravani kyselin, které je zvlasté u Cervenych vin dalezité. Odbouravani kyselin
probéhlo spontannim zpiisobem. V priibéhu jablecno-mlécné fermentace byla pouzita ziv-

na ptida MRSAgar s actidionem pro potlaceni ristu kvasinek.
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ZAVER

Bakalatfskd prace se zabyva vyskytem mikroorganismii v pribéhu vyroby vina.
K mikrobidlnimu rozboru byly pouzity 2 vzorky jakostnich révovych vin, vzorek bilého
vina (Veltlinské zelené) a vzorek Cerveného vina (Frankovka) z vinice z Velkopavlovické

oblasti. Ve vzorcich byl sledovan celkovy pocet mikroorganismil, octové a mlécné bakte-

rie, kvasinky a plisné. Vzorky se odebiraly dle jednotlivych fazi vyroby vina.

Teoreticka ¢ast je zamétena predev§im na mikrofloru bobuli hroznu, mostu a vina. Déle je

popsana stavba hroznu, bobule a technologie vyroby vina.

V praktické ¢asti jsou popsany metody, které byly pouzity pfi mikrobiologickém rozboru

bobuli hroznu, mostu a vina. Ziskané vysledky byly zpracovany do tabulek a grafii.

U odridy Veltlinské zelené byly na zralém hroznu ptitomny bakterie, kvasinky a plisné,
které se na hrozen dostaly z ptidy, vzduchu, listi a tvoftili pfirozenou mikrofléru pochézeji-
ci z vinice, ktera odpovidala zdravotnimu stavu hroznu a je ptivodcem spontanniho kvas-
nedosahoval hodnot uvadénych v literatufe. Tato skutecnost je zpiisobena mnoha faktory,
od povétrnostnich vlivll az po osetfovani vinic fungicidnimi pfipravky proti plisnim. Proto
je nutné nahodilost spontdnniho procesu kvaSeni nahradit uzitim Cisté kultury kvasinek.
Zastoupeni bakterii a plisni se postupné v priibéhu kvaSeni snizovalo, coz je spojené s roz-
vojem uslechtilych vinnych kvasinek v prib&hu kvaseni a sifenim, které G€inné€ potlacuje

rozvoj bakterii a plisni.

U vzorku Cerveného vina odridy Frankovka byla na zralém hroznu zjiSténa piitomnost
ptirozené mikroflory kvasinek, bakterii a plisni. Hodnoty byly opét niz$i, nez je uvadéno
v literatufe. V priibéhu kvaseni rmutu nastoupilo spontanni kvaseni a ve fazi dokvaSeni
probéhlo spontanni biologické odbourdvani kyselin. Populace bakterii a plisni v pritbé¢hu
kvaSeni ustoupila. Ve fazi dokvaseni se zvysil pocet bakterii mlé¢ného kvaseni, které od-

bourdvaji kyselinu jablecnou na senzoricky piijatelngjsi kyselinu mlécnou.

Vyroba vina je velmi slozity proces, ktery je uzce spjaty jak s kvalitou suroviny, tak mik-
robialnim osidlenim, tak v neposledni fadé€ 1 se zkuSenostmi vinohradnika a vinate. Proto je
nutné dbat zvySené opatrnosti uz pii piipravé suroviny a piipadné vc€asné zasahnout

do procesu, aby vysledny produkt nebyl znehodnocen a dosahoval kvalit vhodnych

vvvvvv
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mikroflory. Ta je bohuZzel ¢asto oslabena nebo znehodnocena nepiiznivymi klimatickymi
podminkami, s ¢imZ souvisi i pouzivani ptipravkl na ochranu vinic. Proto je v dnesni dobé

¢asto nutné pouzivat Cisté kultury kvasinek k zajisténi hladkého pribéhu kvaseni.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

% Procento
°C Stupen Celsia
°NM Stupeni normalizovaného mostoméru

ACA Acetobacter agar
BMK Bakterie mlé¢ného kvaseni

CPM Celkovy pocet mikroorganismi

CSN Ceska technicka norma

EN Evropska norma

o/l Gram na litr

H. Hanseniaspora

ISO Mezinarodni organizace pro normalizaci
kg Kilogram

KTJ/ml Kolonie tvofici jednotku na mililitr

mg/l Miligram na litr
ml Mililitr
mm Milimetr

napf. Naptiklad

obj. %  Objemova procenta

P. Pichia

pH Zaporny dekadicky logaritmus koncentrace vodikovych iontil v roztoku
I. Redéni

S. Saccharomyces

Sch. Schizosaccaromyces

Tzv. Takzvany
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SEZNAM PRILOH

Pl Pocty kolonii na zivnych pudach



PRILOHA P I: POCTY KOLONII NA ZIVNYCH PUDACH

V P I jsou uvedeny piesné pocty kolonii z jednotlivych fazi vyroby vina. Tabulky znazor-

nuji pocet kolonii u celkového poctu mikroorganismii, plisni, kvasinek, bakterii mlécného

kvaSeni a octovych bakterii.

Tabulka poc¢tu kolonii na zralém hroznu

Veltlinske zelené

Fivna 1. Fedéni 2. Fedéni
pida 1. miska 2. miska 1. miska 2. miska
GTK 3 bakterie 1 bakterie 0 0
GKCH | 25 kvasinek, 2 plisné 6 kvasinek 0 0
MRS 0 0 0 0
ACA 1 bakterie 3 bakterie 0 2 bakterie
Frankovka
1. fedéni 2. Fedéni
Zivna puda
1. miska 2. miska 1. miska 2. miska
GTK 6 bakterii 2 bakterie 1 bakterie 0
10 kvasinek, 1 7 kvasinek, 1 )
GKCH 4 kvasinky 0
plisen plisen
MRS 0 0 0 0
ACA 0 1 octova bakterie 0 1 octova bakterie




Tabulka poctu kolonii v mostu

Veltlinské zelené

Fivna 1. redéni 2. Fedéni 3. Fedéni
pida 1. miska 2. miska 1. miska 2. miska | 1. miska | 2. miska
GTK 0 0 0 0 0 0
8 plisni, 18 7 kvasi- ]
GKCH 20 plisni 23 plisni ] 6 plisni 9 kvasinek
kvasinek nek
MRS 20 bakterii | 25 bakterii 0 0 0 0
ACA 0 0 0 0 0 0
Frankovka
Fivna 1. fedéni 2. Fedéni 3. Fedéni
pida 1. miska 2. miska 1. miska 2. miska | 1. miska | 2. miska
GTK 0 0 0 0 0 0
33 plisni, 21 plisni, 8 plisni,
P ] P .| 8 plisni, 280 P )
GKCH | 534 kvasi- | 557 kvasi- ) 284 kvasi- 0 1 plisen
kvasinek
nek nek nek
MRS 30 bakterii | 28 bakterii 0 0 0 0
ACA 0 0 0 0 0 0

Tabulka po¢tu kolonii v moStu — 4. den kvasSeni

Veltlinske zelené

GTK 1. fedéni 2. Fedéni
1. miska 0 0
2. miska 0 0




GKCH 5. Fedéni 6. Fedéni 7. Fedéni
1. miska 336 kvasinek 81 kvasinek 11 kvasinek
2. miska 259 kvasinek 74 kvasinek 8 kvasinek
MRS 0. fedéni 1. Fedéni 2. Fedéni
1. miska 0 0 0
2. miska 0 0 0
ACA 0. fedéni 1. Fedéni 2. Fedéni
1. miska 0 0 0
2. miska 0 0 0
Frankovka
GTK 1. ¥edéni 2. Fedéni
1. miska 0 0
2. miska 0 0
GKCH 5. Fedéni 6. Fedéni 7. fedéni
1. miska 296 kvasinek 170 kvasinek 9 kvasinek
2. miska 304 kvasinek 131 kvasinek 8 kvasinek
MRS 0. Fedéni 1. Fedéni 2. Fedéni
1. miska 0 0 0
2. miska 0 0 0




ACA 0. Fedéni 1. fedéni 2. Fedéni
1. miska 0 0 0
2. miska 0 0 0

Tabulka poctu kolonii v mostu — 6. den kvaseni

Veltlinske zelené

GTK 1. fedéni 2. fedéni 3. Fedéni
1. miska 0 0 0
2. miska 0 0 0
GKCH 5. Fedéni 6. Fedéni 7. Fedéni
1. miska 237 kvasinek 53 kvasinek 12 kvasinek
2. miska 215 kvasinek 57 kvasinek 8 kvasinek
MRS 0. fedéni 1. Fedéni 2. Fedéni
1. miska 0 0 0
2. miska 0 0 0
ACA 0. fed&ni 1. Fedéni 2. Fedéni
1. miska 0 0 0
2. miska 0 0 0




Frankovka

GTK 1. Fedéni 2. Fedéni 3. fedéni
1. miska 0 0 0
2. miska 0 0 0
GKCH 5. Fedéni 6. Fedéni 7. fedéni
1. miska 288 kvasinek 101 kvasinek 12 kvasinek
2. miska 263 kvasinek 104 kvasinek 20 kvasinek
MRS 0. Fedéni 1. Fedéni 2. Fedéni
1. miska 0 0 0
2. miska 0 0 0
ACA 0. Fedéni 1. Fedéni 2. Fedéni
1. miska 0 0 0
2. miska 0 0 0

Tabulka poctu kolonii v mostu — 10. den kvaSeni

Veltlinské zelene

GKCH 5. fedéni 6. Fedéni 7. Fedéni
1. miska 724 kvasinek 79 kvasinek 28 kvasinek
2. miska 654 kvasinek 75 kvasinek 20 kvasinek




Frankovka

GKCH 4. fedéni 5. Fedéni 6. Fedéni
1. miska 1548 kvasinek 208 kvasinek 35 kvasinek
2. miska 872 kvasinek 186 kvasinek 23 kvasinek

Tabulka po¢tu kolonii v mosStu — 14. den kvasSeni

Veltlinske zelené

GKCH 5. Fedéni 6. Fedéni 7. Fedéni
1. miska 393 kvasinek 53 kvasinek 6 kvasinek
2. miska 306 kvasinek 49 kvasinek 7 kvasinek
Frankovka
GKCH 0. Fedéni 1. Fedéni 2. fedéni
1. miska 28 kvasinek 8 kvasinek 0
2. miska 36 kvasinek 4 kvasinky 0
MRSA 3. fedéni 4. fedéni 5. Fedéni
1. miska 472 bakterii 100 bakterii 8 bakterii
2. miska 332 bakterii 60 bakterii 9 bakterii
Tabulka po¢tu kolonii v moStu — 17. den kvasSeni
Veltlinske zelené
GKCH 4. fedéni 5. Fedéni 6. fedéni
1. miska 960 kvasinek 460 kvasinek 82 kvasinek
2. miska 1335 kvasinek 432 kvasinek 63 kvasinek




Frankovka

GKCH 0. Fedéni 1. Fedéni 2. Fedéni
1. miska 0 0 0
2. miska 0 0 0
MRSA 2. Fedéni 3. fedéni 4. fedéni
1. miska 656 bakterii 63 bakterii 7 bakterii
2. miska 452 bakterii 84 bakterii 7 bakterii

Tabulka po¢tu kolonii v moStu — 28. den kvaSeni

Veltlinske zelené

GKCH 2. Fedéni 3. fedéni 4. fedéni
1. miska 49 kvasinek 9 kvasinek 1 kvasinka
2. miska 60 kvasinek 20 kvasinek 0
MRSA 4. fedéni 5. fedéni 6. fedéni
1. miska 9 bakterii 1 bakterie 0
2. miska 20 bakterii 0 0

Tabulka poctu kolonii v mladém viné — 1. 11. 2015

Frankovka
GKCH 0. Fedéni 1. Fedéni 2. Fedéni
1. miska 0 0 0
2. miska 0 0 0




MRSA 0. Fedéni 1. fedéni 2. Fedéni
1. miska 80 bakterii 15 bakterii 0
2. miska 92 bakterii 23 bakterii 0

Tabulka poctu kolonii v mostu — 39. den kvaSeni

Veltlinske zelené

GKCH 0. fedéni 1. Fedéni 2. fedéni
1. miska 954 kvasinek 62 kvasinek 20 kvasinek
2. miska 1462 kvasinek 83 kvasinek 26 kvasinek
MRSA 3. fedéni 4. fedéni 5. Fedéni
1. miska 324 bakterii 45 bakterii 4 bakterie
2. miska 300 bakterii 43 bakterii 3 bakterie

Tabulka poctu kolonii v mladém viné — 12. 11. 2015

Frankovka
GTK 0. redéni 1. fedéni 2. Fedéni
1. miska 0 0 0
2. miska 0 0 0
GKCH 0. redéni 1. Fedéni 2. redéni
1. miska 0 0 0
2. miska 0 0 0




MRSA 0. Fedéni 1. Fedéni 2. Fedéni
1. miska 15 bakterii 3 bakterie 18 bakterii
2. miska 14 bakterii 2 bakterie 21 bakterii

ACA 0. fedéni 1. Fedéni 2. fedéni
1. miska 0 0 0
2. miska 0 0 0

Tabulka po¢tu kolonii v mosStu — 43. den kvaSeni

Veltlinske zelené
GKCH 0. Fedéni 1. Fedéni 2. fedéni
1. miska 50 kvasinek 11 kvasinek 0
2. miska 34 kvasinek 5 kvasinek 0
MRSA 3. Fedéni 4. fedéni 5. Fedéni
1. miska 328 bakterii 38 bakterii 6 bakterii
2. miska 412 bakterii 42 bakterii 5 bakterii

Tabulka poctu kolonii v mladém viné — 16. 11. 2015

Frankovka
Jivnd 0. Fedéni 1. Fedéni 2. Fedéni
pida 1. miska | 2. miska 1. miska 2. miska 1. miska | 2. miska
GTK 0 0 0 0
GKCH 0 0 0 0
MRSA 0 0 0 0
ACA 0 0 0 0




Tabulka poctu kolonii v mladém viné 23. 11. 2015

Veltlinské zelené

Fivna 0. fedéni 1. fedéni 2. fedéni
pida 1. miska | 2. miska 1. miska 2. miska 1. miska | 2. miska
GTK 0 0 0 0 0 0
GKCH 0 0 0 0 0 0
MRSA | 80 bakterii | 92 bakterii | 15 bakterii | 23 bakterii 0 0
ACA 0 0 0 0 0 0
Tabulka poctu kolonii ve viné 23. 11. 2015 po 2. staceni
Frankovka
Fivna 0. fedéni 1. Fedéni 2. fedéni
pida 1. miska | 2. miska 1. miska 2. miska 1. miska | 2. miska
GTK 0 0 0 0 0 0
GKCH 0 0 0 0 0 0
MRSA 0 0 0 0 0 0
ACA 0 0 0 0 0 0




Tabulka poctu kolonii v mladém viné 6. 12. 2015

Veltlinské zelené

Fivna 0. fedéni 1. fedéni 2. fedéni
pida 1. miska | 2. miska 1. miska 2. miska 1. miska | 2. miska
GTK 0 0 0 0 0 0
GKCH 0 0 0 0 0 0
MRSA 0 0 0 0 0 0
ACA 0 0 0 0 0 0
Tabulka poctu kolonii ve viné 6. 12. 2015 po 2. staceni
Frankovka
Fivna 0. fedéni 1. Fedéni 2. fedéni
pida 1. miska | 2. miska 1. miska 2. miska 1. miska | 2. miska
GTK 0 0 0 0 0 0
GKCH 0 0 0 0 0 0
MRSA 0 0 0 0 0 0
ACA 0 0 0 0 0 0




Tabulka poctu kolonii ve viné 11. 1. 2016 po 2. staceni

Veltlinské zelené

¥ivni 0. Fedéni 1. fedéni 2. fedéni
pida 1. miska | 2. miska 1. miska 2. miska | 1.miska | 2. miska
GTK 0 0 0 0 0 5
GKCH 0 0 0 0 0 0
MRSA 0 0 0 0 0 5
ACA 0 0 0 0 0 5
Frankovka

¥ivni 0. Fedéni 1. fedéni 2. fedéni

pida 1. miska | 2. miska 1. miska 2. miska 1. miska | 2. miska
GTK 0 0 0 0 5 5
GKCH 0 0 0 0 0 0
MRSA 0 0 0 0 0 5
ACA 0 0 0 0 5 5




