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ABSTRAKT 

Bakalářská práce se zabývá výskytem mikroorganismů v průběhu výroby vína. Teoretická 

část je zaměřena především na mikroflóru bobulí hroznu, moštu a vína. Dále je popsána 

stavba hroznu, bobule a výroba vína. V praktické části jsou popsány metody, které byly 

pouţity při mikrobiologickém rozboru bobulí hroznu, moštu a vína. Získané výsledky byly 

zpracovány do tabulek a grafů. 

 

Klíčová slova: hrozen, mošt, víno, bakterie mléčného kvašení, octové bakterie, kvasinky, 

plísně, výroba vína   

 

 

 

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. 
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ÚVOD 

Víno je nápoj, který se mění do nekonečného mnoţství variant v závislosti na poloze vini-

ce, klimatických podmínkách, technologii výroby, výrobci i konzumentovi. Víno je jako 

ţivý organismus: zraje, dosahuje vrcholu zralosti a stárne. 

Víno byl první alkoholický nápoj, který člověk sám poznal a také si ho dokázal sám vyro-

bit. Lidé pěstovali révu vinnou uţ od středověku. 

Víno je odnepaměti prostředkem stimulačním, který zvyšuje emoce a schopnosti záţitku    

a dává přemýšlivým lidem moţnost poznání vlivů různých přírodních podmínek na pro-

měnlivost sloţitých vlastností přírodního nápoje vnímavého všemi smysly. 

Víno však můţe být znehodnoceno různými vadami, chorobami a nedostatky, které jsou 

zapříčiněny mikrobiální kontaminací, nesprávným postupem výroby nebo špatnou surovi-

nou. 

Na kvalitu vína mají velký vliv klimatické a půdní podmínky, které jsou charakteristické 

pro různé vinařské oblasti [1].   
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I.  TEORETICKÁ ČÁST 
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1 STAVBA HROZNU A BOBULE 

Plodem révy vinné je duţnatý plod – bobule, která se po úspěšném opylení a oplození vy-

víjí z pletiv vajíčka. Květenství se přeměňuje na hrozen sloţený z bobulí. Hrozen se skládá 

ze stopky, třapiny a bobulí.  

Tvar a charakter třapiny a počet bobulí v závislosti na velikosti hroznu určuje tvar hroznu  

a hustotu uspořádání bobulí. Na odrůdě a ekologických podmínkách závisí rozměr hroznu. 

Třapina vzniká změnou osy květenství a představuje asi 3-7 % z celkové hmotnosti hroznu. 

Obsahuje málo cukrů, průměrnou koncentraci kyselin, a to hlavně ve formě solí, a má vy-

soký obsah fenolických látek. Třapina představuje asi 20 % z celkového obsahu fenolic-

kých látek v hroznu.  

Bobule se skládá ze skupiny pletiv tzv. oplodí, která obklopují semena. Oplodí se dělí      

na slupku, duţninu a pletivo ohraničující semena. Těsně pod slupkou, vně duţniny se roz-

větvují vodivá pletiva.  

Slupku tvoří kutikula, epidermis a hypodermis. Kutikula tvoří vrstvu na povrchu bobule    

a v závislosti na odrůdě můţe být různě silná. Začíná se vytvářet asi tři týdny po oplození 

vajíčka, ale v průběhu vývoje a hlavně při dozrávání bobulí se její síla sniţuje. Na jejím 

povrchu se můţe vyskytovat voskovitý povlak. Slupku tvoří jedna nebo dvě vrstvy tangen-

ciálně protaţených buněk. V buňkách slupky je velmi nízká koncentrace cukru, obsah ky-

selin je vyšší. Obsahuje především kyselinu citronovou. Ve slupce bývá vyšší pH neţ 

v duţnině. Slupku charakterizuje především obsah sekundárních metabolitů – antokyanová 

barviva, taniny a aromatické látky.  

Duţnina je tvořena z velkých mnohoúhelníkovitých buněk s tenkými buněčnými stěnami. 

Vytvářejí 25-30 vrstev rozdělených na tři různé části. Duţnina představuje 75-85 % 

z celkové hmotnosti bobule. Obsahuje cukry, především glukózu a fruktózu. Nejvýznam-

nější zastoupení mají z organických kyselin kyselina vinná a jablečná, z anorganických 

kyselina fosforečná. Bývá bohatá na kationty, z nichţ je nejvýznamnější draslík, vápník, 

hořčík, sodík a zinek. Hlavními dusíkatými sloţkami jsou amonné ionty, aminokyseliny    

a bílkoviny. Obsahuje i sekundární metabolity – aromatické látky a antokyanová barviva. 

Semena mají ve zralém stavu hruškovitý tvar s prodlouţeným zobáčkem, ve kterém se na-

chází klíček a na opačné straně ţlábek. Představuje 0-6 % z celkové hmotnosti bobule. 

Délka semene bývá 3-8 mm a šířka 3-5 mm. Představují významný zdroj fenolických lá-
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tek, díky čemu mají význam pro kvalitu modrých hroznů a červených vín. Počet semen 

v bobuli a hmotnost semen mohou být různé v závislosti na stanovišti, ročníku a ošetřování 

vinice.  

Velikost bobule bývá odrůdová vlastnost, ale můţe být ovlivňována i dalšími faktory, např. 

počtem semen v bobuli, teplotou, světlem a zásobováním vodou [28]. 

 

Obr. 1. Stavba hroznu [30] 

 

Obr. 2. Průřez bobule [29] 
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2 MIKROFLÓRA BOBULÍ HROZNŮ, MOŠTU A VÍNA 

Jednou z klíčových zásad pro předcházení problémů při výrobě vína je zajištění co nejniţ-

šího mnoţství mikroorganismů na povrchu technologicky zralých hroznů před lisováním. 

Jednotlivá bobule hroznu můţe obsahovat před zpracováním 10
3
 aţ 10

5
 kvasinek. Mezi 

hlavní faktory, které ovlivňují mikrobiální (zejména bakteriální) populaci, patří geografic-

ká poloha vinice, klima a počasí v okamţiku sběru, pouţívání fungicidů na vinici, typ pů-

dy, stáří vinice, odrůda, poškození celistvosti bobulí a metoda sběru [2]. 

Přirozená mikroflóra bobulí pocházející z prostředí vinic zahrnuje výhradně kvasinky Klo-

eckera apiculata a její teleomorfu Hanseniaspora uvarum. Méně jsou zastoupeny rody 

Hansenula, Candida, Pichia, Kluyveromyces, Cryptococcus, Debaryomyces, Issatchenkia, 

Metschnikowia a Rhodotorula [27]. Velmi vzácně jsou izolovány zástupci druhu Saccha-

romyces cerevisiae, jejichţ přítomnost na bobulích lze prokázat aţ v průběhu spontánního 

kvašení. Z bakterií se nejčastěji vyskytuje rod Acetobacter a Gluconobacter nebo bakterie 

mléčného kvašení [4]. Z plísní se nejčastěji vyskytuje rod Botrytis, Penicillium, Aspergil-

lus, Mucor, Rhizopus, Alternaria, Uncinula a Cladosporium. Botrytis cinerea způsobuje 

ušlechtilou hnilobu za příznivého počasí, za vlhkého počasí způsobuje zhoubnou hnilobu 

hroznů [2]. 

Kvůli bohatému mikrobiálnímu osídlení bobulí je potřeba je ochraňovat před pomnoţením 

neţádoucích mikroorganismů a nakládat s nimi co nejšetrněji aţ do okamţiku lisování tak, 

aby nedošlo k jejich poškození. 

Získaná šťáva po lisování hroznů je ihned napadána kvasinkami. Do hroznového moštu se 

dostávají buď z povrchu bobulí, z povrchu vinařského zařízení nebo přidáním čisté kultury 

ušlechtilých kvasinek. V 1 ml moštu je obsaţeno 10
5
 aţ 10

9
 divokých a kulturních kvasi-

nek, mnoţství plísní jsou různé podle mnoţství postiţených hroznů. Počty spor plísní do-

sahují aţ 10
8
/ml, octových bakterií a bakterií mléčného kvašení dosahují 10

4
/ml i více. 

Tato bohatá mikroflóra se začne po vylisování exponenciálně mnoţit a dominující mik-

roflórou se stávají kvasinky. 

Hroznový mošt lze upravit třemi způsoby. A to odkalením, úpravou cukernatosti a úpravou 

kyselosti. Odkalení moštu podporuje odstranění mechanických nečistot obsahujících mik-

roorganismy, jejichţ činnost není v průběhu kvašení ţádoucí. Cukernatost se v našich kli-

matických podmínkách upravuje přidáním řepného cukru před počátkem kvasného proce-

su. Mošty s vysokou cukernatostí hůře kvasí, coţ je způsobeno koncentrací sacharidů, zvý-
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šeným obsahem kyseliny octové a nízkou koncentrací tiaminu. Finální produkt zásadně 

ovlivňuje obsah kyselin v moštu a ve víně. V případě nízkých koncentrací kyselin je nutné 

okyselení, např. přídavkem kyseliny vinné nebo L-mléčné. Zvýšení kyselosti má pozitivní 

vliv na údrţnost vyráběného vína, protoţe se tímto zákrokem omezuje růst kontaminujících 

mikroorganismů. U mimořádně nepříznivých ročníků se provádí odkyselování moštů, ne-

ní-li moţné předpokládat sníţení kyselosti vín přirozenou cestou [2]. 

Na začátku etanolového kvašení v nepřítomnosti startovací kultury se uplatňuje široká šká-

la divokých kvasinek zahrnující různé druhy rodů Kloeckera, Hanseniaspora, Candida      

a Pichia. Tyhle rody odumírají v průběhu 2-3 dní po zahájení fermentace a jsou nahrazeny 

různými druhy rodu Saccharomyces, které jsou odolné zvyšující se koncentraci etanolu 

[27]. Podle vlastností vyskytující se mikroflóry jsou vlastnosti finálního produktu různé      

a kvalita nikdy není stejná [2]. 

V současnosti se vyuţívá několika moţností řízeného kvašení. Zejména pouţitím komerč-

ních přípravků kulturních kvasinek Saccharomyces cerevisiae, kontrolou teploty výrobního 

procesu a řízením obsahu biologicky aktivních látek [20]. Čisté kultury kvasinek garantují 

původ a zaručují poţadované organoleptické vlastnosti finálního produktu, potlačí neţá-

doucí mikroorganismy, dosáhne se rovnoměrnějšího průběhu kvasného procesu, přičemţ 

vzniká minimální mnoţství neţádoucích vedlejších produktů. Kaţdoročně se objevují nové 

kmeny se speciálními vlastnostmi zaměřenými na určité typy vín. Distribuce se zajišťuje 

v sušené formě, která se označuje jako aktivní suché vinné kvasinky. Pouţití je snadné       

a zaručuje rychlý nástup kvašení, nicméně k zajištění kvality vína je nutné kontrolovat mi-

krobiální aktivitu v průběhu fermentačního procesu a při dlouhodobém pouţívání [2]. 

V mikroflóře mladých vín dominují rody tolerantní vůči alkoholu [27]. Jsou to např. Sac-

charomyces cerevisiae, Saccharomyces oviformis, Candida vini, Candida zeylanoides             

a Pichia [2]. 

K mikrobiologické stabilizaci vína před lahvováním se pouţívá sterilizace filtrací (filtrační 

svíčky). Mikroorganismy ohroţují mikrobiální stabilitu vína, jedná-li se především o vína 

s vyšším obsahem zbytkového cukru a niţším obsahem alkoholu. Přítomnost vyššího 

mnoţství oxidu siřitého nemusí zabránit neţádoucímu druhotnému kvašení, proto je vhod-

né kontrolovat účinnost tohoto technologického kroku [27]. 

Mikrobiologické kaţení vína můţe být způsobeno kvasinkami rodu Brettanomyces, Zygo-

saccharomyces, Schizosaccharomyces, Saccharomyces cerevisiae a Saccharomyces ludwi-
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gii; dále kvasinkami tvořícími biofilm např. Pichia, Candida, Hansenula; aerobními bakte-

riemi Gluconobacter a Acetobacter; bakteriemi mléčného kvašení Lactobacillus, Pedi-

ococcus, Leuconostoc; sporulujícími bakteriemi Bacillus a Clostridium; a plísněmi Penicil-

lium glabrum a Penicillium spinulosum [2]. 

2.1 Bakterie 

Jsou součástí mikroflóry hroznu, moštu a vína. Rozdělují se na uţitečné, kterými se víno 

zlepší, protoţe jejich účinkem probíhá ve víně jablečno-mléčná fermentace a škodlivé bak-

terie, vlivem kterých vznikají ve víně neţádoucí mikrobiologické změny [3]. 

2.1.1 Morfologie bakterií 

Všechny bakterie mají charakteristický tvar a rozměry. Tvar buněk je nejčastěji tyčinkovitý 

(bacily), méně často kulovitý (koky). Tyčinkovité buňky mají buď tvar rovný, zakřivený, 

tvar pravidelné spirály nebo dlouhé nepravidelné spirály [4]. Délka spirály závisí na kulti-

vačních podmínkách, především na aciditě, teplotě, obsahu alkoholu, rychlosti rozmnoţo-

vání [5]. 

Kulovité vegetativní buňky se nazývají koky. Pokud se rozmnoţují dělením pouze v jedné 

rovině, tvoří řetízky (streptokoky), při dělení ve dvou na sebe kolmých rovinách vytvářejí 

většinou tetrády, při dělení ve třech na sebe kolmých rovinách tvoří pravidelné balíčky    

po osmi aţ několika stech buňkách (sarcíny). Dělením koků v různých rovinách vznikají 

nepravidelné shluky (stafylokoky) [5]. 

 

Obr. 3. Tvary bakterií [31] 
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2.1.2 Mléčné bakterie 

Mléčné bakterie popisuje souhrn společných fyziologických a strukturních vlastností. Jsou 

grampozitivní, nepohyblivé a asporogenní. Energii získávají především z kvašení sachari-

dů [4]. 

Většina druhů mléčných bakterií má schopnost odbourávat malát. Část mléčných bakterií 

má schopnost odbourávat kyselinu citrónovou. Homofermentativní mléčné bakterie tvoří 

z hexóz výlučně jen kyselinu mléčnou, fruktózo-1,6-difosfátovou dráhou. Heterofermenta-

tivní mléčné bakterie tvoří z hexóz kyselinu mléčnou a etanol, případně kyselinu octovou  

a oxid uhličitý, pentózovou dráhou [8]. 

Optimální teplota fermentace bakterií jablečno-mléčného kvašení je 20 °C. Jejich aktivita 

se při teplotě nad 25 °C zpomaluje a při teplotě nad 34 °C se zastavuje jablečno-mléčné 

kvašení. Niţší teploty jen zpomalují kvašení, nezastavují jej. 

Jablečno-mléčné kvašení probíhá převáţně po hlavním alkoholickém kvašení a při dokvá-

šení, jelikoţ jablečno-mléčné bakterie potřebují větší mnoţství dusíkaté výţivy, kterou 

berou z mrtvých autolyzovaných kvasinek [6]. 

2.1.2.1 Rod Lactobacillus 

Zastupuje velmi rozdílnou skupinu grampozitivních, fakultativně anaerobních bakterií. 

Mají protáhlé nepohyblivé buňky, často tyčinkovitého tvaru, které jsou spojeny v párech 

anebo v řetízcích různých velikostí [9]. 

Je schopný způsobovat různé typy kvašení. Metabolickým produktem z glukózy je kyseli-

na máselná, kyselina octová a etanol, a z fruktózy manitol [32]. Optimální teplota růstu je 

22 °C, ale můţe růst i při teplotě 8-10 °C. Pro jejich růst je maximální pH 7,2. Jako zdroj 

energie se povaţuje přeměna karbamoyl fosfátu na oxid uhličitý a amoniak během rozkla-

du argininu [31]. 

Lactobacillus brevis způsobuje ve víně zvýšenou tvorbu těkavých kyselin [3]. Lactobacil-

lus plantarum rozkládá ve víně kyselinu vinnou, vinný kámen a glycerol na kyselinu octo-

vou, kyselinu mléčnou a oxid uhličitý. Je to neţádoucí jev, který se nazývá zvrhnutí vína 

[6]. 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 18 

 

2.1.2.2 Rod Oenococcus 

Má nepohyblivé, kulovité nebo elipsoidní buňky většinou spojené v párech nebo krátkých 

řetízcích [9]. Patří mezi grampozitivní, fakultativní anaerobní bakterie. Metabolickým pro-

duktem z glukózy je oxid siřičitý, kyselina mléčná a etanol [40]. 

Oenococcus oeni přeměňuje glukózu na ekvimolární mnoţství především kyseliny           

L-mléčné, oxid uhličitý a etanolu nebo acetátu [15]. Má schopnost metabolizovat kyselinu 

jablečnou z hroznů na kyselinu mléčnou. Je odolný vůči nízkému pH a vysoké koncentraci 

etanolu [10]. 

2.1.2.3 Rod Leuconostoc 

Má kulovité nebo čočkovité buňky v párech nebo v řetízcích. Jsou to heterofermentativní 

bakterie produkující kyselinu D-mléčnou z glukózy. Hrají významnou roli                          

v organoleptických vlastnostech mléka, másla, sýru, masa a vína [12]. 

Leuconostoc mesenteroides byl izolován během alkoholového kvašení z hroznového moštu 

[12]. Leuconostoc paramesenteroides byl izolován z vína [10]. 

2.1.2.4 Rod Pediococcus 

Mají nepohyblivé, někdy oddělené buňky, kulovitého tvaru vyskytující se po čtyřech, niko-

liv v řetízcích [11]. Z vína byl izolován Pediococcus damnosus, Pediococcus parvulus, 

Pediococcus inopinatus a Pediococcus pentosaceus [9]. 

2.1.3 Octové bakterie 

Při technologii vína jsou neţádoucí. Kaţdý vinař se snaţí zabránit jejich rozmnoţování. 

Proto je dobré znát fyziologické vlastnosti octových bakterií a ty plně vyuţívat při jejich 

eliminaci [13]. Patří mezi obligátní aeroby, které pro svoji činnost potřebují nevyhnutelně 

kyslík [6]. 

Jsou velmi citlivé vůči oxidu siřičitému. Proto je nutné správně sířit, hlavně rmut a mošt 

z nahnilých hroznů se musí silně sířit. Jen tímhle způsobem lze zabránit vývinu octových 

bakterií. 

Potřebují pro svůj ţivot poměrně vysokou teplotu (25 aţ 35 °C). Z toho plyne, ţe je potře-

ba kvasit mošty při niţších teplotách, čímţ silně omezíme aktivitu bakterií. Je to důleţité 

hlavně při nakvašování modrých rmutů. 
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Nutně potřebují kyslík ze vzduchu jako akceptor vodíku. Proto by bylo výhodné kvasit  

pod kvasnými zátkami a udrţovat plné a uzavřené nádoby ihned po vykvašení. 

Protoţe jsou všude rozšířené, je nutné udrţovat dokonalou čistotu ve sklepě a dalších zaří-

zeních. Coţ platí o všem, co přijde s moštem a vínem do styku [6]. 

2.1.3.1 Rod Acetobacter 

Acetobacter xylinum se nejvíce vyskytuje ve sklepích. Ve vínech méně, protoţe je málo 

odolný vůči alkoholu. Během octového kvašení vytváří silnou slizkou koţku. Nejčastěji se 

vyskytuje na prosakujících místech sudu nebo okolo kanalizace. Optimální vegetační tep-

lota je nad 30 °C.  

Acetobacter orleanense má buňky oválného aţ paličkovitého tvaru, které vegetují jednotli-

vě i v řetízcích. Vytvářejí koţku, která je jemná, ale pevná a zvrásnělá. Optimální vegetač-

ní teplota je 20 aţ 30 °C. Buňky jsou velmi odolné vůči alkoholu, a proto mohou způsobit 

za určitých podmínek naoctění vína. 

Acetobacter ascendens tvoří krátké paličkovité buňky. Vegetují jednotlivě nebo po dvou 

vedle sebe. Vytvářejí koţku, která je jemná, snadno se rozpadá a vysoko vzlíná po stěnách 

kultivačních nádob. Silně kalí kultivační prostředí. Jsou velmi odolné vůči alkoholu. Pro-

dukují nejen kyselinu octovou, ale i etylester kyseliny octové. Jsou velmi rozšířené a ne-

bezpečné [6]. 

2.1.4 Změny zapříčiněné činností bakterií ve víně 

Vlivem mléčných bakterií mohou nastat ve víně uţitečné i neţádoucí změny. Uţitečné 

změny jsou ty, při kterých se účinkem mléčných bakterií sníţí obsah kyseliny jablečné       

a zvýší obsah kyseliny mléčné, přičemţ ostatní sloţky vína jsou ovlivněné jen ve velmi 

malé míře. Neţádoucí změnou je jablečno-mléčné kvašení bakteriemi, které produkují 

nadměrné mnoţství prchavých kyselin. Neţádoucí jsou i změny v obsahu kyseliny vinné   

a glycerolu, které nastávají účinkem mléčných bakterií. 

Vlivem octových bakterií nastávají vţdy nepříznivé změny. Inhibitory octových bakterií 

jsou především vyšší obsah etanolu, 30 aţ 50 mg/l volného oxidu siřičitého, ochrana vína 

před nadměrným okysličováním a přiměřená nízká teplota uskladňování vína (12 - 15 °C) 

[3]. 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 20 

 

2.2 Kvasinky a kvasinkové mikroorganismy 

Pro vinaře jsou kvasinky nejdůleţitější skupinou mikroorganismů, protoţe bez kvasinek 

rodu Saccharomyces by byla produkce kvalitního vína nemoţná. Kromě rodu Saccharo-

myces jsou zde další rody a druhy, které mají dopad na kvalitu vína, jak pozitivní tak nega-

tivní [11]. 

Jsou to heterotrofní eukaryotní mikroorganismy, které patří mezi houby (Fungi). Většina 

druhů má schopnost zkvašovat monosacharidy a některé disacharidy, příp. i trisacharidy  

na etanol a oxid uhličitý [5]. 

Kvasinkové mikroorganismy jsou druhy tvořící podobné kolonie jako kvasinky, ale mimo 

jednotlivých pučících buněk vytváří i různé typy filamentů, jsou to nepravé i pravé hyfy, 

které nevytváří spory [14]. 

2.2.1 Morfologie kvasinek a kvasinkových kolonií 

Kvasinky mohou mít okrouhlý, oválný, elipsovitý, protáhnutý nebo citrónovitý tvar. Tvar 

buněk i jejich velikost jsou ovlivněny kultivačními podmínkami, fyziologickými procesy   

a stářím buněk [5]. 

Vytvářejí často keříčkovité útvary nebo řetízky protáhnutých buněk směřujících od kolonií 

do prostředí, po povrchu i do hloubky, na kterých pučí kvasinkové buňky v chomáčcích. 

Veškeré tohle seskupení připomíná hyfy. Články filamentu jsou jednotlivé, jednojaderné 

buňky, které mezi sebou nemají spojené póry. Ale jelikoţ jsou podobné hyfám, mluví se         

o nepravých hyfách nebo pseudomycéliu. Odlišuje se od pravého mycelia tím, ţe články 

jeho řetízků tvoří jednotlivé buňky s jedním jádrem a řetízky buněk nejsou spojené póry. 

Hyfa je rozdělená přehrádkami, které mají malé póry, aby jimi nemohly procházet buněčné 

struktury [14]. 

K rozpoznání druhů kvasinek se sleduje i tvorba obrovských kolonií [4]. Kdyţ naočkujeme 

kvasinky na povrch ţivného média zpevněného agarem nebo ţelatinou, buňky se rozmnoţí 

tak, ţe se časem vytvoří kolonie nebo nátěr. Charakter kolonie závisí na chemickém           

a fyzikálním sloţení prostředí, na povaze zpevňovadla a na podmínkách kultivace [3]. 

Kolonie se posuzují po třech aţ čtyřech týdnech. Sledujeme vzhled, konzistenci, okraj, 

radiální nebo koncentrické rýhování, spodek kolonie a její barvu. Především posuzujeme, 

je-li kolonie hladká, drsná nebo slizovitá. Povrch můţe být kučeravý, moučný, lesklý, mat-

ný nebo ve středu kráterovitý. Kolonie jsou buď vysoké, nízké, rozprostřené, okraj bývá 
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rovný, ucelený, pílovitý, cípovitý, lalokovitý nebo kořínkový. Slizovité kolonie se mohou 

roztékat, proto neudrţí okrouhlý tvar. Jsou i případy, kdy se okolo kolonie vytváří zakalená 

zóna, která vzniká z krystalků nejčastěji lipidového charakteru [14]. 

2.2.2 Rozmnoţování kvasinek 

2.2.2.1 Vegetativní rozmnožování 

Vegetativně se kvasinky rozmnoţují pučením. Při pučení vzniká malá dceřiná buňka (pu-

pen), která je spojena kanálkem s mateřskou buňkou. Před pučením dochází ke splývání 

membrán endoplazmatického retikula a po pučení k jeho dělení, k opakovanému dělení 

vakuol a ke změně tvaru mitochondrií. Do pupenu vstupují drobné vakuoly a mitochondrie. 

Při tom začne mitotické dělení jádra a jeho migrace k pupenu. S jádrem přecházejí           

do nového pupenu další sloţky cytoplazmy. Pak se kanálek mezi mateřskou a dceřinou 

buňkou uzavře cytoplazmatickou membránou a v pupenu se endoplazmatické retikulum 

syntetizuje a rozšiřuje. Jakmile se vytvoří buněčná stěna mezi mateřskou a dceřinou buň-

kou, vzrůst velikosti pupenu a spojení drobných vakuol v jedinou vakuolu je pučení ukon-

čeno. Většinou se dceřiná buňka od buňky mateřské ihned oddělí. Někdy zůstanou buňky 

spojeny i po několikátém dělení a vytvoří buněčné svazky [5]. 

2.2.2.2 Pohlavní rozmnožování 

Při pohlavním rozmnoţování nastává párování mezi dvěmi opozitními párovacími typy. 

Spojením dvou haploidních buněk se vytváří zygota a z něj vřecko nebo bazidium. Spoje-

ním jejich jader vzniká diploidní jádro. Ve vřecku se vytváří askospory a na bazidiu bazi-

diospory [5]. Diploidní jádro se dělí meiózou. Meióza je redukční dělení, kdy se diploidní 

jádro dělí ve čtyři haploidní jádra [14]. 

2.2.3 Kvasinková mikroflóra půdy 

Hlavním zdrojem mikroorganismů, které se do moštů dostanou z hroznů, je půda ve vinici. 

Kvasinky mohou být z hroznů smyty deštěm během sběru. Kromě kvasinek se z půdy      

na hrozny i do moštů dostává řada plísní i neţádoucích bakterií [15]. 

Největší vliv na ţivot kvasinek v půdě mají zralé nebo polozralé bobule hroznů. Takové 

bobule bývají často narušeny špačky, padají na zem, mohou být rozšlapány nebo jinak me-

chanicky rozmačkány a sladká šťáva při vsáknutí do země slouţí kvasinkám jako ţivný 
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substrát. Také při sklizni hroznů kombajnem dochází k určitému nasycení půdy šťávou 

z bobulí hroznů. 

V půdě je nejvíce kvasinek v době po sklizni a v době, kdy hrozny zrají. Na výskyt mají 

velký vliv vodní sráţky. V létě je v půdě kvasinek nejméně, protoţe pod vlivem velkého 

zahřívání půdy hynou. Nejčastěji se vyskytují Saccharomyces cerevisiae, méně Kloeckera 

apiculata, Pichia membranaefaciens a Candida pulcherrima [6]. 

2.2.4  Kvasinková mikroflóra hroznů 

Kvasinky se vyskytují na bobulích hroznu v místech, kde na slupce vznikají drobné trhlin-

ky, kterými vytéká mošt s cukrem. Častěji můţeme zaznamenat výskyt kvasinek v místech, 

kde přisedá stopečka na vlastní bobuli. 

Jejich mnoţství je za normálních podmínek dostatečné k tomu, aby proběhlo spontánní 

kvašení. Mikroflóra se liší v závislosti na odrůdě révy vinné, klimatických poměrech, půd-

ních podmínkách, hnojení a ošetřování vinice. Podstatný vliv na rozvoj mikroflóry           

na hroznech má také způsob sklizně, nádoby pro transport hroznů a vlastní příjem            

ke zpracování ve vinařském provozu nebo vinném sklepě [16]. 

2.2.5 Kvasinková mikroflóra moštu a její změny během kvašení 

Kloeckera apiculata a Candida pulcherrima se vyskytují zejména v počáteční fázi kvašení 

bez ohledu na ekologické podmínky vinohradnické oblasti. Zodpovídají za začátek spon-

tánního kvašení moštu a rmutu. Saccharomyces cerevisiae navazují zpravidla po 2 aţ 3 

dnech na aktivitu uvedených méně výkonných sporogenních kvasinek, které jsou elimino-

vané vlastním metabolitem kvašení – alkoholem. Jsou podstatně lépe přizpůsobené pro-

středí a odolnější vůči vznikajícímu alkoholu, velmi rychle potlačí nesporulující druhy, 

takţe ve fázi hlavního (bouřlivého) kvašení, dochází k úplné dominanci tohoto druhu. Sac-

charomyces oviformis jsou typické dokvašující kvasinky, které jsou zodpovědné za vykvá-

šení posledních zbytků cukru. V sudových, občas i v láhvových vínech vyvolávají sekun-

dární kvašení vín se zbytky cukru a s tím spojené zákaly [4]. 

Hansenula anomala var. anomala můţe ovlivňovat alkoholické kvašení v některých vino-

hradnických oblastech [8]. 
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2.2.6 Kvasinková mikroflóra vína 

Spektrum druhů kvasinek mladých vín je na rozdíl od moštu poměrně úzké. Plyne to          

z přirozené selekce odolných druhů během kvašení a ze zemědělských podmínek prostředí. 

V mladých vínech převládají kvasinky, které jsou rezistentní proti alkoholu a s aerobním 

metabolismem.  

V lahvových vínech převládají vzdušné epifyty a osmofilní kvasinky, které jsou odolné 

proti některým konzervačním prostředkům, pouţívaným ve vinařství. 

Kvasinkovou mikroflóru vína ovlivňují kvasinky přírodních stanovišť a kontaminující mi-

kroflóra provozních místností, vinných nádrţí, stěn a sklepů. V dřevěných sudech převládá 

rod Saccharomyces, v sklo-cementových cisternách převládá rod Candida. Saccharomyces 

cerevisiae způsobuje v mladých vínech druhotné kvašení [8]. 

2.2.7 Přehled nejdůleţitějších vinných kvasinek 

2.2.7.1 Rod Hanseniaspora 

Buňky jsou citrónovité, vejcovité nebo kulovité. Má tendenci být fruktofilní [6]. Rod tvoří 

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

Hanseniaspora uvarum se často vyskytuje na bobulích. Tvoří rudimentární nebo stromeč-

kovitě větvené pseudomycelium. Inhibuje růst bakterií [14]. 

2.2.7.2 Rod Issatchenkia 

Projevuje se multilaterálním pučením stejně jako tvorbou pseudomycelia. Zkvašuje glukó-

zu, ale dusičnan draselný neasimilují. Issatchenkia orientalis byl nalezen v ovocných dţu-

sech a ve vínech. Tvoří vejčité, aţ protáhlé buňky [11]. 

2.2.7.3 Rod Pichia 

Vytváří na povrchu moštu dobře vyvinutou koţku. Neasimilují dusičnan draselný. P. fer-

mentans, P. membranaefaciens a P. farinosa se vyskytují v moštech a vínech [27]. 

Pichia fermentans má buňky oválného, válcovitého aţ protáhlého tvaru. Asimiluje             

a zkvašuje pouze glukózu. Má polokulovité spory po 1 aţ 3 ve vřecku. Tvoří bohaté pseu-

domycelium [8]. 
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Pichia membrenaefaciens má buňky válcovitého, protáhnutého aţ oválného tvaru. Asimi-

luje pouze glukózu. Vyuţívá etanol a dusičnan draselný neasimiluje. 

Pichia farinosa má buňky cylindrického aţ velmi protáhnutého tvaru. Vytváří silnou, 

zvrásnělou a suchou koţku v tekutém prostředí. V málo alkoholických vínech můţe vytvá-

řet křís [6]. 

2.2.7.4 Rod Saccharomyces 

Je velmi rozšířený v moštech a vínech, méně v půdě a podle ekologických podmínek       

na některých orgánech révy vinné [6]. Z hlediska výroby jsou nejdůleţitější S. cerevisiae   

a S. bayanus [11].  

Saccharomyces cerevisiae Hansen má buňky oválného aţ eliptického tvaru. Někdy bývají  

i mírně protáhlé. Spory jsou hladké, kulaté, někdy mírně protáhlé [6]. Je zkvašována a plně 

asimilována glukóza, galaktóza, laktóza, sacharóza a maltóza, rafinosa do 1/3. Nevyuţívá 

etanol a dusičnan draselný [8]. 

Saccharomyces bayanus má buňky oválného aţ protáhlého tvaru. Sporulace je dokonalá. 

Vytváří dobře vyvinuté pseudomycelium. Je zkvašována a asimilována glukóza, galaktóza, 

sacharóza, maltóza a kompletně rafinóza. Nevyuţívají etanol a dusičnan draselný [6]. 

2.2.7.5 Rod Schizosaccharomyces 

Buňky má válcovitého, vejčitého nebo cylindrického tvaru. Hlavním druhem nalezeným 

v hroznovém moštu nebo víně je Sch. pombe, který fermentuje a asimiluje glukózu, sacha-

rózu, maltózu a rafinózu. Nemůţe pouţít etanol jako zdroj uhlíku a dusičnan draselný jako 

zdroj dusíku. Kyselinu jablečnou zkvašuje na etanol a oxid uhličitý [11]. 

Schizosaccharomyces malidevorans nezkvašuje maltózu. Můţe se pouţít na odbourávání 

kyseliny L-jablečné ve víně [3]. Během kvašení vytváří velké mnoţství sirovodíku [6]. 

2.2.7.6 Rod Hansenula 

Tvoří na povrchu moštu a vína dobře vyvinutou koţku. Asimiluje dusičnan draselný jako 

jediný zdroj dusíku. Tvoří estery, zejména octanu etylnatého [27]. 

Hansenula anomala má buňky válcovitého aţ protáhnutého případně oválného tvaru. 

Zkvašuje a asimiluje glukózu, galaktózu, sacharózu a maltózu, rafinózu do 1/3 [8]. 
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2.2.7.7 Rod Torulopsis 

Má buňky kulatého nebo oválného aţ mírně protáhlého tvaru. Vyznačují se multilaterálním 

pučením. Jednotlivé druhy byly nalezeny na zelených částech révy vinné, na hroznech, 

v moštech a jako kontaminující mikroflóra v některých výrobních zařízeních. 

Torulopsis glabrata má buňky malé oválného aţ vejčitého tvaru. Netvoří pseudomycelium. 

Asimiluje a zkvašuje glukózu. Nevyuţívá ostatní cukry, a neasimiluje etanol a dusičnan 

draselný [6]. 

2.2.7.8 Rod Candida 

Buňky mají rozmanitý tvar, kulovitý, elipsoidní, cylindrický nebo protáhlý. Často se vy-

skytují ve shlucích nebo v řetízcích [27]. Nezkvašuje sacharidy a asimiluje pouze glukózu. 

Asimiluje etanol, ale nevyuţívá dusičnan draselný. Vytváří na povrchu vína koţku [14]. 

Candida pulcherrima se vyskytuje ve všech našich vinohradnických oblastech a tvoří do-

minantní podíl mikroflóry hroznů. Je zodpovědná za zahájení spontánního kvašení moštů. 

Nevyskytuje se ve vínech, protoţe má malou prokvašovací schopnost. Při spontánním kva-

šení v moštech se rychle rozmnoţují, ale jsou brzy potlačeny jinými vitálnějšími kvasin-

kami [6]. 

Candida krusei má buňky oválného aţ protáhnutého tvaru, tvoří řetízky nebo shluky. Tvoří 

na povrchu moštu hrubší vzlínající šedou koţku. Zkvašuje a asimiluje glukózu. Vyuţívá 

etanol a neasimiluje dusičnan draselný [8]. 

Candida parapsilosis má buňky oválného tvaru. Asimiluje a zkvašuje glukózu a slabě ga-

laktózu. Navíc asimiluje sacharózu a maltózu. Vyuţívá etanol a neasimiluje dusičnan dra-

selný [4]. 

Candida vini má buňky válcovitého aţ oválného tvaru inkrustované tukovými kapkami. 

Vyskytuje se v delších řetízcích nebo shlucích. Rychle se tvoří na moště a víně hrubší, su-

chá šplhající se koţka [6]. Neprodukuje estery, nekvasí cukry a asimiluje jen glukózu. Ne-

vyuţívá dusičnan draselný, dobře asimiluje etanol. Výskyt v moště je velmi vzácný. Tvoří 

dominantní část kvasinkové mikroflóry mladých vín téměř ve všech našich vinohradnic-

kých oblastech [8]. 

Candida zeylanoides má buňky oválného aţ protáhlého tvaru. Je to kvasinka mladých vín. 

Není schopna tvořit koţku na povrchu tekutého prostředí [6]. 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 26 

 

2.2.7.9 Rod Kloeckera 

Je standardní součástí mikroflóry začáteční fáze alkoholového kvašení hroznového moštu. 

Kloeckera apiculata má buňky citrónovitého, oválného aţ protáhlého tvaru, které pučí bi-

polárně. Zkvašují a asimilují pouze glukózu. Tvoří dominantní podíl začáteční mikroflóry 

spontánního kvašení moštů [8]. 

2.2.7.10 Rod Rhodotorula 

Vyznačuje se oválnými aţ protáhlými buňkami. Nejvíce se vyskytují na stěnách sklepů, 

popř. na jejich podlaze. Tenhle rod bývá nejčastěji zastoupen druhy Rhodotorula glutinis   

a Rhodotorula rubra. Kvůli malé odolnosti vůči alkoholu se ve vínech nevyskytují, a tudíţ 

nemají ţádný technologický význam [6]. 

2.3 Plísně 

Jsou to mikroorganismy, které spolu s kvasinkami a bakteriemi tvoří mikroflóru vinné révy 

během vegetace. Vyskytují se na stěnách sklepů, sudů, zařízení a v neodborně ošetřova-

ných, hlavně dřevěných nádobách na víno. Podle přítomnosti a typu pohlavního rozmno-

ţování se plísně dělí do třídy Zygomycetes a Ascomycetes [3]. 

2.3.1 Třída Zygomycetes 

2.3.1.1 Rod Mucor 

Tvoří rozvětvený sporangiofor [18]. Vyskytuje se na vinné révě po celý rok [27]. Roste      

i bez přístupu vzduchu pod hladinou kultivační tekutiny obsahující cukr, přičemţ tvoří 

řetízky buněk podobných kvasinkám, které produkují malé mnoţství alkoholu. Je součástí 

mikroflóry bobulí, hlavně znečištěných od hlíny, proto se vyskytují téměř v kaţdém hroz-

novém moště. Moc se nerozmnoţují, protoţe jejich růst potlačují aktivnější vinné kvasinky 

během kvašení [3]. 

2.3.1.2 Rod Rhizopus 

Vyskytuje se na hnijících bobulích, na hroznech znečištěných půdou, ve vzduchu a v půdě. 

Z počátku má mycelium bílé, později hnědé. Netvoří buňky podobné kvasinkám.             

Na začátku v kvasícím moštu ji ihned potlačí vznikající alkohol, tudíţ její činnost se 

v moště prakticky neprojevuje [18]. 
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2.3.2 Třída Ascomycetes 

Plísně tvoří dělené hyfy a askospory. Mohou se rozmnoţovat nepohlavně, konidiemi, oidi-

emi a chlamydosporami [3]. 

2.3.2.1 Rod Botrytis 

Z počátku má mycelium bílé aţ šedobílé, později hnědé aţ šedohnědé. Mycelium napadá 

slupku bobulí, narušuje ji a tím umoţňuje silnější odpařování vody z duţiny [27]. Plíseň 

můţe zapříčinit ušlechtilou nebo zhoubnou hnilobu hroznu. Závisí to na meteorologických 

podmínkách. Pokud je suché a slunečné počasí v období dozrávání, vytváří se ušlechtilá 

plíseň. V nepříznivých podmínkách se můţe zvrhnout na zhoubnou hnilobu. Produkuje 

oxidační enzymy, které katalyzují přenos kyslíku na polyfenoly hroznových bobulí a vína, 

přítomných ve formě tříslovin a barviv, coţ zapříčiní hnědnutí vína [18]. 

2.3.2.2 Rod Cladosporium 

Má schopnost vázat organické a anorganické výpary ze vzduchu. Má také schopnost asimi-

lovat výpary vína, díky níţ čistí vzduch ve vinném sklepě a reguluje jeho relativní vlhkost, 

takţe ve sklepě má funkci biologického filtru. Z počátku je bílá, později přechází do odstí-

nů šedé aţ černé barvy [27]. 

2.3.2.3 Rod Aspergillus 

Na vinné révě se vyskytuje hlavně v suchých slunečných letních měsících, méně              

na podzim a v zimních měsících téměř vůbec [18]. 

Aspergillus niger Van Tieghem má zpočátku bílé, poté ţluté aţ hnědé mycelium. Má černé, 

okrouhlé konidie. Nachází se na různých orgánech vinné révy, hlavně na nahnilých bobu-

lích. 

Aspergillus glaucus De Bary má ţlutohnědé mycelium. Starší kultury mají hnědé zabarve-

ní. Vyskytují se všude ve vinicích a vinných sklepech [6]. 
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 Obr. 4. Tvar plísně Aspergillus niger 

 [33] 

2.3.2.4 Rod Penicillium 

Tvoří bezbarvé hyfy. Má rozdělený i konidiofor příčnými přihrádkami. Jsou rozvětvené   

do útvaru připomínající štětečky [6]. 

Penicillium glaucum má zpočátku bělavé, později šedé mycelium. Napadá nejen poškoze-

né, ale i celkem zdravé hrozny. Má bohatý enzymový systém, který umoţňuje plísni napa-

dat cukry, kyseliny, dusíkaté látky, třísloviny a barviva. Velké škody zapříčiňuje na červe-

ných a modrých odrůdách hroznů, kde za krátký čas rozloţí třísloviny i barvivo bobulí. 

Penicillium purpurogenum má ţlutočervené mycelium. Červené barvivo plísně přechází 

v moštu do roztoku, tudíţ po čase nabývá mošt červeného zabarvení, jako kdyby pocházel 

z červených hroznů. Vyskytuje se často v půdě a na různých částech vinné révy [18]. 
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3 VÝROBA VÍNA 

3.1 Sběr hroznů 

Důleţitým faktorem kvality vína je kvalita hroznu na vinohradu. Na kvalitu hroznů má vliv 

řada faktorů. Jako např. daná odrůda vysazená na správné půdě a ve správné oblasti, stáří  

a kvalita vinic, výnosnost na hektar, kvalitní sběr a počasí v daném ročníku [19]. 

Cílem je vţdy otrhat dokonale zralé hrozny. V případě, ţe jsou napadené plísní, se musí 

probrat a hnijící vyhodit. Příliš časný sběr můţe vést k nezrale kyselým bílým vínům         

a hubeným, tříslovitým červeným [20]. 

3.2 Příjem hroznů 

Je snahou, aby ve vinařském provozu převaţovaly krátké dopravní cesty, z důvodu šetrné-

ho způsobu příjmu a charakteru produktu tvořeného někdy celými hrozny, jindy rmutem 

[23]. Je vyuţíván buď vertikální postup zpracování s vyuţitím samospádu, nebo u horizon-

tálních cest jsou vyuţívány pásové nebo šnekové dopravníky v kombinaci s vhodnými typy 

čerpadel, které vyuţívají hadice nebo potrubí s velkým průměrem [24]. 

Účelem příjmových zařízení je zajistit šetrný a rychlý příjem sklizených hroznů při dodr-

ţení všech hygienických standardů [23]. 

Příjem hroznů můţe být z technologického hlediska realizován prostřednictvím příjmo-

vých van, překlápěčů na plastové velkoobjemové bedny, vibračních dávkovacích násypek 

nebo transportních pásů [23]. U menších vinařských provozů můţe být příjem řešen jejich 

přímým vyprazdňováním do násypek drtiče, mlýnkoodstopkovače nebo přímo do koše 

[24]. 

3.3 Odstopkování a drcení hroznů 

Mělo by proběhnout co nejdříve, tedy pár hodin po sběru plodů. Hrozny jsou vsypány      

do mlýnků a dochází k narušení plodů a uvolnění bobulí na straně jedné a třapin na straně 

druhé. Nesmí dojít k poškození třapin, protoţe chlorofyl obsaţený v třapinách by přešel   

do vinného moštu a dále do vína, které by negativně ovlivnil. Třapiny navíc obsahují 

třísloviny. Chlorofyl i třísloviny by mohly přenést do vína trpké a hořké látky [19]. 

Drtiče hroznů jsou tvořeny násypkou, která přivádí hrozny k drtícím válcům vyrobeným 

s různými profily z pryţe, hliníku nebo jiného materiálu odolného vůči korozi [23]. Podle 
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charakteru hroznů lze vzdálenost drticích válců regulovat tak, aby docházelo k šetrnému 

narušení drcených bobulí bez porušení semen [24]. 

Mlýnkoodstopkovače představují standardní zařízení slučující drtič i odstopkovač [23]. 

Odstopkování zajišťuje pevné nebo rotující válcové síto vyrobené z nerezové oceli        

nebo odolného plastu. Síto je opatřeno otvory, které umoţňují propad oddělených bobulí 

[24]. 

3.4 Lisování hroznů 

Přímo ovlivňuje výslednou kvalitu vína. Je nutné dosáhnout maximálního mnoţství vyli-

sovaného moštu a zároveň zachovat jeho prvotřídní kvalitu. Čím je lisování šetrnější, tím 

je mošt i víno kvalitnější. 

U červených vín probíhá lisování aţ po nakvašení hroznů. Po úplném prokvašení se oddělí 

slupky od moštu, získá se samotok. Vylisováním se získá víno bohatší na třísloviny            

a barvu. Vylisované víno se nechá 24 hodin v klidu, aby mohly pevné částice a kvasnice 

sedimentovat. Odkalený mošt se stočí do nerezových nádob nebo dřevěných sudů [19]. 

Lisování můţe být provedeno mechanicky (tlakem) nebo odstředivou silou [23]. Účinnost 

lisování je ovlivněna druhem lisovacího zařízení, konzistencí lisovaného materiálu, stup-

něm zralosti, způsobem zpracování před lisováním, tloušťkou lisované vrstvy a počtem 

lisovacích cyklů [24]. 

Při lisování vznikají 3 frakce – scezený mošt (odtéká volně z lisu, obsahuje vyšší podíl 

kyselin a cukrů, je světlejší a má niţší extrakt oproti ostatním frakcím, označuje se jako 

„samotok“), lisovaný mošt (získává se lisováním a se scezeným moštem se mísí) a dolisek 

(vzniká při lisování vyšším tlakem, kdy se poškozuje slupka bobulí, mošt potom obsahuje 

vyšší podíl tříslovin, barviv a minerálních látek, a má současně niţší obsah kyselin a cukrů) 

[23]. 

Vyuţívají se diskontinuální a kontinuální lisy. U diskontinuálních lisů se skládá kaţdý cyk-

lus ze čtyř základních fází: plnění koše rmutem nebo celými hrozny, lisování suroviny, 

uvolnění matolin a vyprazdňování matolin. Sem patří lisy mechanické, hydraulické            

a pneumatické [23]. U kontinuálních lisů je lisovaný produkt do pracovního ústrojí plynule 

přiváděn a lisován a výlisky plynule odchází. Patří sem šnekové a pásové lisy [24]. 
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3.5 Nakvášení hroznů 

Někdy probíhá i u bílých hroznů, aby se extrahovalo více aromatických látek ze slupek. 

[20] 

Pouţití nakvášení hroznů závisí na odrůdě révy vinné a typu vína, který chceme vyrobit,  

na stupni vyzrálosti bobulí a na jejich zdravotním stavu. Pro kvalitní nakvášení jsou potře-

ba studené hrozny zbavené třapin, listů a úlomků letorostů, které by mohly negativně 

ovlivňovat chuťový projev vína.  

Délka nakvášení se pohybuje nejčastěji mezi 12-20 hodinami. Někdy můţe trvat 6 aţ 48 

hodin. Pro úspěšné nakvášení je důleţitá řízená teplota (10-15 °C) a nepřítomnost kyslíku. 

Můţe vést ke sníţení obsahu kyselin a ke zvýšení hodnoty pH [21]. 

U výroby červených vín se rozdrcené a odzrněné hrozny nechají nakvášet v uzavřených 

nádobách, rototancích, moderních vinifikátorech nebo otevřených kádích. Ze slupek hroz-

nů se louhují barviva a třísloviny.  

Za optimální teplotu kvašení se povaţuje asi 29 °C a dobu asi 5-10 dní. Záleţí na typu ví-

na. Při kvašení v nádobách vzniká na povrchu rmutový klobouk, coţ jsou slupky bobulí     

a zbytek třapin je nadnášen tvořícím se oxidem uhličitým. Rmutový klobouk je třeba pono-

řovat, v kádích pomocí tyče, aby byly slupky neustále v kontaktu s moštem, v rototancích 

jsou pro tento účel speciální spirály, které promíchávají rmut.  

Kvašení se podporuje: 

 Zahříváním – rmut se zahřívá na 50 °C a přidají se pektolytické enzymy pro lepší 

vylouhování barviva 

 Přídavkem kulturních kvasinek 

 Tlakem CO2 – prokvášením bez přístupu vzduchu se odbourávají kyseliny a vzniká 

jemnější typ vín [19] 

3.6 Fermentace 

Fermentace či kvašení je proces, který se nazývá anaerobní glykolýza. Kvašení moštu způ-

sobují čisté a vyšlechtěné kultury vinných kvasinek (Saccharomyces), které přeměňují jed-

noduché cukry na alkohol a oxid uhličitý, který uniká do vzduchu. Dalším vedlejším pro-

duktem je teplo.  
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Při tvorbě alkoholu se mošt vinné révy pomalu mění na víno. Kvašení můţe probíhat 

v plastových nádobách. Dnes se pouţívají hlavně nerezové tanky. Kromě vybraných kultur 

kvasinek, které se pouţívají při kvašení, lze pouţít i přirozenou mikroflóru. Při tomto způ-

sobu fermentace dochází k výraznému zvyšování teploty moštu, a proto se často pouţívá 

tzv. „řízená fermentace“. Pláště nerezových tanků se chladí tak, aby jejich teplota nezpů-

sobila vysoké odpařování aromatických látek. Čím proces fermentace proběhne pomaleji, 

tím má výsledný nápoj více aromatických látek. Hlavním faktorem je čistota ve všech vý-

robních prostorách. Kvasinky se při kvašení rozmnoţují pučením a padají ke dnu, kde vy-

tvářejí kvasniční kaly [19]. 

3.7 Jablečno-mléčná fermentace 

Zmírňuje kyselost přeměnou kyseliny jablečné na kyselinu mléčnou a oxid uhličitý [19]. 

Jablečno-mléčnou fermentací procházejí všechna červená vína, aby nebyla drsná. U bílých 

vín se vyuţívá málo [20]. 

3.8 Školení vína 

Je soubor opatření vedoucích k maximálnímu zvýšení kvality budoucího vína. Klid            

a leţení v tancích nebo sudech vínům prospívá. Při tom dochází k dokvášení a k přeměně 

některých látek. Cílem je dosaţení určitého stupně zralosti vína, chemické a biologické 

stability, a aby víno mohlo být lahvováno [19]. 

3.8.1 Síření vína 

Proces síření se zatím nepodařilo nahradit. Při tomto procesu se víno chrání před znehod-

nocením působících mikroorganismů a případné oxidaci. Zasířením před lahvováním zvy-

šujeme jeho stabilitu. Hrozny, které jsou méně kvalitní nebo zpracovávané v nečistém pro-

středí, jsou předpokladem pro vyšší míru zasíření [19]. Účinnost oxidu siřičitého je závislá 

na pH a hladině fenolických látek. Proti růstu mikroorganismů je aktivní pouze molekulár-

ní oxid siřičitý. Příliš vysoká koncentrace oxidu siřičitého neprospívá lidskému organismu. 

Poskytuje typický štiplavý zápach, jeho konzumace vede k bolesti hlavy, škrábání v krku   

a alergickým reakcím konzumenta [22]. 

3.8.2 Čiření vína 

Čiření vína je proces, kterým se odstraňují z vína kalící částice a nestabilní látky, které by 

mohly vést v budoucnu k zákalu nebo druhotné fermentaci nápoje. Dříve se pouţíval ben-
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tonit. Bentonit je jemně rozemletá částice, která zvolna propadne tekutinou a strhne 

s sebou kalící částice. K čiření se pouţívaly i vaječné bílky. Dnes se čiridlo rozděluje       

na s kladným a záporným nábojem. Volíme ho podle toho, co chceme odstranit[19]. 

3.8.3 Filtrace 

Filtrace je proces, kde odstraňujeme prostřednictvím filtrů mikroorganismy a kalící částice. 

Víno zbavíme kvasničných kalů, které vznikly při fermentaci. K filtraci se pouţívají speci-

ální deskové nebo křemelinové filtry. Cílem je stabilita vína a jeho schopnost vydrţet bez 

neţádoucích změn v kvalitě i po několik let [19]. 

Rozlišuje se filtrace povrchová a hloubková. Povrchová filtrace zachytí kalové částice, 

které jsou větší neţ velikost pórů pouţité filtrační látky. Je typická pro křemelinovou         

a membránovou filtraci. Při filtraci křemelinou se předchází ucpání pórů stálým naplavo-

váním malých dávek křemeliny a tím dochází k obnovování povrchu filtrační plochy. Po-

kud se ucpou póry na povrchu filtrační vrstvy, je nutné ji propláchnout zpětným tlakem 

vody. U kontinuálních naplavovacích filtrů se odřeţou či oškrábnou zanesené povrchové 

vrstvy [23]. Hloubková filtrace se pouţívá u filtračních vloţek. Zachytí se při ní kalové 

částice, které jsou menší neţ velikost pórů. Zachycení můţe být mechanické v klidových 

místech kapilár nebo vlivem adsorpčních sil na povrchu filtračních hmot daných rozdílem 

elektrických nábojů na filtračních vláknech a u kalových částic [24]. 

3.8.4 Zrání vína 

Při zrání vína probíhá terciární aromatizace vína a terciární buket. Bílé víno zraje rychleji 

neţ červené. Červené víno by mělo zrát alespoň 1 rok. Zrání probíhá ve skleněných      

nebo dřevěných nádobách či nerezových tancích [19]. 

3.9 Lahvování 

 Výslednou kvalitu vína přímo ovlivní úroveň lahvovacího procesu [19]. 

Důleţitým momentem před lahvováním je správná příprava vína. Spočívá v jeho chemic-

ko-fyzikální a mikrobiologické stabilizaci, tak aby nedošlo v průběhu dalšího vývoje vína 

v láhvi k negativním změnám [23]. Všechny nedostatky po lahvování vína nelze vůbec        

nebo s velkými obtíţemi napravit [24]. 

Moderní linky jsou tvořeny vykladačem lahví, systémem dopravníků, myčkou lahví, plnicí 

jednotkou, zátkovacím a etiketovacím zařízením, zařízením pro detekci čistoty lahví, pl-
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nosti a kompletnosti adjustáţe, zařízením pro skupinové balení lahví a jejich paletizaci 

[23]. 

Vlastní plnicí část linky zajišťuje naplnění lahve na nastavenou a přesnou výšku hladiny, 

uzavření láhve potřebným typem uzávěru s provedením záklopky a nalepení etiket [23]. 

Tyto operace jsou běţně slučovány do propracovaných automatizovaných systémů, které 

se označují jako monobloky [24]. 

U linky s lineárním přísunem lahví jsou při plnění seřazené lahve přiváděny pomocí páso-

vého dopravníku k plničce, odkud jsou po naplnění lineárně odváděny [24]. 

U linky s oběţným přísunem lahví jsou láhve pomocí dopravníku přisouvány                     

k zaváděcímu kolu opatřenému polokruhovými výřezy, pomocí kterých jsou postupně pro-

střednictvím unášečů naváděny, vystředěny a uchyceny pod plnicí ventil [23]. 

Plnicí zařízení se podle principu činnosti rozdělují na hladinová a objemová [23]. Hladino-

vé plničky mohou pracovat za atmosférického tlaku, podtlaku nebo přetlaku. Objemové 

plničky pracují na měření průtoku vína pro přesné dávkování plněného objemu [24]. 

Dále se láhev uzavře buď korkovým, šroubovacím, korunkovým nebo skleněným uzávě-

rem, na který se pak dá záklopka [23]. Na láhev se nalepí etiketa a následně se lahve balí         

do spotřebitelského balení [24]. 
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II.  PRAKTICKÁ ČÁST 
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4 MIKROBIOLOGICKÝ ROZBOR VZORKU 

Cílem praktické části bylo zjistit mikroflóru hroznu, moštu, moštu během kvašení a mladé-

ho vína. K tomu byly pouţity 2 vzorky jakostních révových vín, z toho jeden vzorek bílého 

vína (Veltlínské zelené) a jeden vzorek červeného vína (Frankovka). Ve vzorcích se sledo-

val celkový počet mikroorganismů, octové a mléčné bakterie, kvasinky a plísně. 

 

Vzorek bílého vína: Veltlínské zelené 

Původní cukernatost moštu (3. 10. 2015) byla 19,5 °NM, proběhlo doslazení na 22 °NM. 

Mošt byl zasířen a zakvašen čistou kulturou kvasinek ZYMAFLORE X16. Před koncem 

kvašení (1. 11. 2015) bylo provedeno zasíření disiřičitanem draselným, následně se víno 

stáčelo z kalů. Před 2. stáčení (14. 11. 2015) proběhlo čiření čiřidlem BLANCOLL a ná-

sledná filtrace. Víno osahovalo 11,5 obj. % alkoholu, 13,6 g/l zbytkového cukru a 6,7 g/l 

kyselin. 

 

Vzorek červeného vína: Frankovka 

Po odzrnění hroznů (3. 10. 2015) byla původní cukernatost rmutu 18 °NM. Rmut byl zasí-

řen disiřičitanem draselným, následovalo doslazení moštu na hodnotu 22 °NM. Po nakva-

šení rmutu proběhlo spontánní kvašení (6. 10. 2015), lisování rmutu (11. 10. 2015).              

14. 10. 2015 se víno stáčelo z kalů. Před 2. stáčením (2. 11. 2015) proběhlo čiření příprav-

kem BLANCOLL a následovala filtrace. Víno obsahovalo 12,5 obj. % alkoholu, 4,1 g/l 

zbytkového cukru a 5,2 g/l kyselin. 

 

Mikrobiologický rozbor se skládá z několika kroků: odběr a transport vzorku, příprava 

vzorku k testování (dokumentace, dekontaminace obalů, otevírání, naváţení, ředění), kulti-

vace a vyhodnocení výsledků. 

Mikrobiologický rozbor byl proveden podle normy ČSN EN ISO 6887-1 (1999): Mikrobi-

ologie potravin a krmiv – Úprava analytických vzorků, příprava výchozí suspenze a dese-

tinásobných ředění – Část 1: Všeobecné pokyny pro přípravu výchozí suspenze a desetiná-

sobných ředění [7]. 
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4.1 Odběr vzorků 

Vzorky musí být odebrány tak, aby správně reprezentovaly kontrolovaný materiál. Během 

odběru vzorků nesmí dojít ke kontaminaci [7].  

4.2 Přeprava a uchování vzorků 

Vzorky musí být zabezpečeny tak, aby nedošlo ke změnám počtu mikroorganismů. Počet 

mikroorganismů se nesmí zvýšit, ani sníţit. Proto se musí pouţívat sterilní obaly na vzor-

ky, aseptická práce a omezení metabolismu mikroorganismů chlazením. Všechny tyto čin-

nosti se řídí příslušnými pravidly, uvedenými v konkrétních normách. Maximální doba 

přepravy je 6 hodin při 5°C [7]. 

4.3 Zpracování vzorků v laboratoři 

Zde se nejprve provede prvotní evidence – vzorky se zapíší do laboratorního deníku. Pak 

následuje analýza [7]. 

4.3.1 Otevírání obalů vzorků 

Při této činnosti musíme zabránit kontaminaci vzorku. Před otevřením obalu se vzorky 

promíchají desetinásobným převracením dnem vzhůru nebo kruhovým pohybem. Hrdlo se 

v místě styku s uzávěrem otře tamponem namočeným v 70 % etanolu a oţehne v plameni. 

Obal se otevře, hrdlo se znovu opálí a odebere potřebné mnoţství vzorku [7]. 

4.3.2 Naváţka 

Objem naváţky je konkrétně stanoven v příslušných normách pro určitý výrobek nebo me-

todou rozboru. Obvykle to bývá 10 g. Pro přímé očkování tekutého vzorku nejméně 1 ml. 

Vzorky se odměřují sterilní pipetou z hloubky vzorkovnice. Roztok, který ulpí na povrchu 

pipety, se nechá stéci k jejímu hrotu a odstraní se otřením o vnitřní stěnu vzorkovnice    

nad hladinou vzorku [7]. 

4.3.3 Ředění 

Účelem ředění je dosáhnout takové koncentrace mikrobů v inokulu, aby se kolonie,      

které narostou v naočkovaných půdách, daly dobře spočítat. Příliš nízký i příliš vysoký 

počet kolonií můţe být příčinou nepřesného stanovení. Je-li v půdě jen několik kolonií, 

znamená i malá náhodná odchylka způsobená rozptylem buněk v inokulu, pipetováním      
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a kontaminací, relativně velkou chybu. Při vysokém počtu jsou kolonie drobné, hustě na-

hloučené. Mohou srůstat, překrývat se nebo se vzájemně inhibovat. Odečítání je namáhavé 

a zdlouhavé, snadno dochází k chybám. 

Desítkové ředění se zhotoví tak, ţe se jeden díl niţšího ředění nepipetuje do devíti dílů 

ředícího roztoku. Vzniklé vyšší ředění se homogenizuje sterilní pipetou, kterou se směs 

desetkrát nasaje a vypustí, nebo pětadvacetinásobným protřepáním. Kaţdé desítkové ředě-

ní obsahuje v 1 ml předcházející ředění [7]. 

4.3.3.1 Stupeň ředění 

Stupeň ředění se určuje podle předpokládaného počtu mikroorganismů. Vychází se z pří-

slušných norem nebo ze zkušenosti tak, aby se celkový počet všech kolonií pohyboval 

v rozmezí od 30 do 300. Počet kolonií specifických skupin bakterií od 15 do 150, kolonií 

kvasinek od 15 do 150 a kolonií plísní od 5 do 50. 

Existuje-li moţnost větší odchylky v počtu mikroorganismů od předpokládané nebo nor-

mou stanovené hodnoty a záleţí-li na přesném stanovení počtu, očkuje se do půd několik 

ředění, obvykle tři za sebou jdoucí. Vedle ředění, které by mělo teoreticky vyhovovat da-

ným podmínkám, se očkuje ještě ředění o stupeň niţší a ředění o stupeň vyšší [7]. 

4.3.4 Očkování 

Při očkování je třeba zvolit mnoţství inokula, stupeň ředění a způsob očkování. Inokulem 

se rozumí násada mikroorganismů vnesená do ţivné půdy. Inokulem můţe být tekutý vzo-

rek, nebo různé stupně ředění vzorků tekutých i jiné konzistence. 

Při očkování přelivem se postupuje tak, ţe se kaţdé zvolené ředění nepipetuje sterilní pipe-

tou souběţně do dvou prázdných Petriho misek. Očkuje-li se více ředění za sebou, musí 

být kaţdé naočkováno samostatnou sterilní pipetou. Inokulum v Petriho misce se do 15 

minut přelije rozpuštěnou agarovou půdou vytemperovanou na (45 ± 0,5) °C v mnoţství 

(18 ± 2) ml. Agarová vrstva má být silná asi 4 mm. Nalitá půda se na pracovní desce stolu 

promíchá krouţivými pohyby po a proti směru otáčení hodinových ručiček s inokulem,  

aby se mikroorganismy dokonale rozptýlily v celém objemu půdy. S promícháním je třeba 

začít ihned po nalití a skončit se musí dříve, neţ začne půda rosolovatět. Jinak nebude po-

vrch agarové plotny hladký, ale nerovný a zvrásněný aţ potrhaný. Po promíchání se musí 

nechat misky s půdou v klidu, dokud agarová vrstva úplně neztuhne [7]. 
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4.3.5 Kultivace 

Naočkované Petriho misky se ukládají do termostatu obrácené dnem vzhůru, zkumavky se 

staví do košíků. 

Doba kultivace záleţí na stanovované skupině mikroorganismů a pouţitém druhu ţivné 

půdy. Jestliţe je nedostatečná, bývají kolonie příliš malé a mohou být přehlédnuty. Často 

postrádají morfologické vlastnosti typické pro druh. V diagnostických půdách se při zkrá-

cené kultivaci nestačí rozvinout charakteristické indikátorové reakce. Příliš dlouhá kultiva-

ce můţe vést k přerůstání a srůstání kolonií, k vysychání půdy a k neţádoucím změnám 

indikátorových reakcí v diagnostických půdách [7]. 

4.3.6 Odečítání a hodnocení výsledků 

Na polotuhých půdách se odečítají vyrostlé kolonie. Při stanovení celkového počtu mikro-

organismů se počítají všechny kolonie. Při stanovení určitého druhu, taxonomické nebo 

funkční skupiny se počítají jen kolonie charakteristických vlastností, typických pro zjišťo-

vané mikroorganismy [7]. 

4.3.6.1 Vzorce pro výpočet výsledků 

Nárůst na Petriho miskách byl vyjádřen podle následujících vzorců. Vzorec (1) pro výpo-

čet počtu kolonií ze dvou po sobě následujících ředění. 

N = 
Vdnn

c





)1,0( 21

                                                     (1) 

kde 

N počet MO v 1 ml 

Σ c počet všech kolonií tvořících jednotek na všech plotnách pouţitých pro výpočet 

n1 počet ploten prvního ředění pouţitého pro výpočet 

n2 počet ploten druhého ředění pouţitého pro výpočet 

d ředící faktor odpovídající prvnímu pro výpočet pouţitému ředění 

V  objem očkovaného inokula  
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Vzorec (2) pro výpočet z jednoho ředění 

N = 
Vd

m


                (2) 

kde 

N počet MO v 1ml  

m průměrný počet vybraných kolonií  

d ředící faktor odpovídající prvnímu pro výpočet pouţitému ředění 

V  objem očkovaného inokula  

Tento výpočet je méně přesný, proto se musí ve výsledku uvést: odhadnutý počet.  

 

Vzorec (3) pro výpočet vysokých počtů kolonií 

N = 
Vd

m


                                                             (3) 

kde 

N počet MO v 1ml 

m průměrný počet vybraných kolonií 

d ředící faktor odpovídající nejvyššímu pouţitému ředění 

V  objem očkovaného inokula 

Tento výpočet je méně přesný, proto se musí ve výsledku uvést: odhadnutý počet 

Vzorec (4) pro výpočet nízkých počtů kolonií  

                                                           N = 
Vd

m


                                                           (4) 

kde 

N počet MO v 1ml 

m průměrný počet vybraných kolonií 

d ředící faktor odpovídající nejniţšímu pouţitému ředění 

V  objem očkovaného inokula 

Tento výpočet je méně přesný, proto se musí ve výsledku uvést: odhadnutý počet. 
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Vzorec (5) pro výpočet prázdných misek 

N < 
Vd 

1
                                                           (5) 

kde 

N počet MO v 1ml 

d ředící faktor odpovídající nejniţšímu ředění 

V  objem očkovaného inokula 

Tento výpočet je méně přesný, proto se musí ve výsledku uvést: méně neţ [32]. 
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5 STANOVENÍ CELKOVÉHO POČTU MIKROORGANISMŮ 

Stanovení bylo provedeno podle normy ČSN ISO 4833 (2003): Mikrobiologie potravin     

a krmiv – Horizontální metoda pro stanovení celkového počtu mikroorganismů – Technika 

počítání kolonií vykultivovaných při 30 °C. 

CPM povaţujeme za základní, obecnou informaci o mikrobiální kontaminaci vzorku. Tato 

hodnota nás informuje o stupni mikrobiální kontaminace, kvalitě surovin, dodrţování hy-

gieny a technologie. 

Ke stanovení se pouţívá ţivná půda GTK. Obsahuje glukosu (substrát, zdroj energie a uh-

líku), trypton (enzymatický hydrolyzát kaseinu, zdroj dusíku, aminokyselin a uhlíku)         

a kvasničný extrakt (růstové faktory). Je to kolektivní ţivná půda ke stanovení CPM, očku-

je se přelivem, kultivace 30 °C 72 hod., dosušuje se při 50 °C 30 minut, počítají se všechny 

kolonie [7]. 

Tab. 1. Výsledky populace bakterií během výroby bílého vína odrůdy Veltlínské zelené 

VZOREK 
KTJ/bobule 

KTJ/ml 

Zralý hrozen 2·10
1
 

Mošt < 1·10
1
 

Kvašení moštu 4. den < 1·10
1
 

Kvašení moštu 6. den < 1·10
1
 

Mladé víno – 23. 11. 2015 < 1·10
0
 

Mladé víno – 6. 12. 2015  < 1·10
0
 

Mladé víno – 11. 1. 2016 po 2. stáčení < 1·10
0
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Graf 1. Průběh růstu populace bakterií během výroby bílého vína odrůdy Veltlínské zelené 

Během výroby bílého vína odrůdy Veltlínské zelené byly bakterie přítomny pouze na zra-

lém hroznu jako součást přirozené mikroflóry. Po odzrnění a lisování byl mošt zasířen disi-

řičitanem draselným, který slouţí jako protibakteriální činidlo, čímţ se utlumila jejich ak-

tivita. V průběhu zrání mladého vína bakterie nebyly zjištěny, coţ svědčí o dobré techno-

logii a hygieně sklepa. 

Tab. 2. Výsledky populace bakterií během výroby červeného vína odrůdy Frankovka 

VZOREK 
KTJ/bobule 

KTJ/ml 

Zralý hrozen 4·10
1
 

Mošt < 1·10
1
 

Kvašení moštu 4. den < 1·10
1
 

Kvašení moštu 6. den < 1·10
1
 

Mladé víno – 12. 11. 2015 < 1·10
1
 

Mladé víno – 16. 11. 2015 < 1·10
1
 

Mladé víno – 23. 11. 2015 po 2. stáčení < 1·10
1
 

Mladé víno – 6. 12. 2015 < 1·10
0
 

Mladé víno – 11. 1. 2016 < 1·10
0
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Graf 2. Průběh růstu populace bakterií během výroby červeného vína odrůdy Frankovka 

Během výroby červeného vína odrůdy Frankovka byly bakterie ve větší míře zastoupeny 

pouze na zralém hroznu. Během kvašení došlo k jejich útlumu, v mladém víně nebyl jejich 

výskyt zaznamenán. Hrozny po odzrnění a rmut byl opět zasířen, čímţ došlo k jejich  účin-

nému potlačení. 
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6 STANOVENÍ PLÍSNÍ A KVASINEK 

Stanovení bylo provedeno podle normy ČSN ISO 21527-1 (2009): Mikrobiologie potravin 

a krmiv – Horizontální metoda stanovení počtu kvasinek a plísní – Část 1: Technika počí-

tání kolonií u výrobků s aktivitou vody vyšší neţ 0,95. 

Ke stanovení se pouţívá ţivná půda GKCH obsahuje glukosu (substrát, zdroj energie         

a uhlíku), kvasničný extrakt (enzymatický hydrolyzát kaseinu, zdroj dusíku, aminokyselin 

a uhlíku) a chloramfenikol (selektivní činidlo, potlačí bakterie). Je to selektivní ţivná půda 

ke stanovení kvasinek a plísní, očkuje se přelivem, nedosušuje se, kultivace 30 °C (25 °C),   

3-5 dnů, odečítá se 3. den a končí se 5. den. Kvasinky a plísně se počítají zvlášť [7]. 

Tab. 3. Výsledky populace plísní a kvasinek během výroby bílého vína odrůdy Veltlínské 

zelené 

VZOREK 
Kvasinky  

KTJ/bobule 

KTJ/ml 

Plísně  

KTJ/bobule 

KTJ/ml 

Zralý hrozen 
1,6·10

2
 1·10

1
 

Mošt 
8·10

3
 1,4·10

2
 

Kvašení moštu 4. den 
7,9·10

7
 < 1·10

5
 

Kvašení moštu 6. den 
5,8·10

7
 < 1·10

5
 

Kvašení moštu 10. den 
4,8·10

7
 < 1·10

5
 

Kvašení moštu 14. den 
5,1·10

7
 < 1·10

5
 

Kvašení moštu 17. den 
7,3·10

7
 < 1·10

4
 

Kvašení moštu 28. den 
6,1·10

3
 < 1·10

4
 

Kvašení moštu 39. den 
2,2·10

2
 < 1·10

0
 

Kvašení moštu 43. den 
4,2·10

1
 < 1·10

0
 

Mladé víno – 23. 11. 2015 
< 1·10

0
 < 1·10

0
 

Mladé víno – 6. 12. 2015  
< 1·10

0
 < 1·10

0
 

Mladé víno – 11. 1. 2016 po 2. stáčení 
< 1·10

0
 < 1·10

0
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Graf 3. Průběh růstu populace kvasinek během výroby bílého vína odrůdy Veltlínské zelené 

 

Graf 4. Průběh růstu populace plísní během výroby bílého vína odrůdy Veltlínské zelené 

Během výroby bílého vína odrůdy Veltlínské zelené se na zralém hroznu vyskytovaly kva-

sinky, které jsou součástí přirozené mikroflóry. Předpokládáme, ţe se jedná především      

o apikulátní kvasinky schopné zahájit spontánní kvašení. Do moštu byla přidána čistá kul-

tura ušlechtilých vinných kvasinek, která pak byla odpovědná za hlavní kvašení a dokvá-

šení. Na konci alkoholového kvašení začíná počet kvasinek klesat, protoţe začínají být 

inhibovány dostatečným mnoţstvím vzniklého ethanolu.  
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Plísně byly přítomny ve větším mnoţství v moštu z důvodu postiţení hroznů. Během kva-

šení se postupně jejich zastoupení sniţovalo. Mošt byl zasířen disiřičitanem draselným, 

který účinně potlačuje bakterie a plísně. 

Tab. 4. Výsledky populace plísní a kvasinek během výroby červeného vína odrůdy Fran-

kovka 

VZOREK 

Kvasinky 

KTJ/bobule 

KTJ/ml 

Plísně 

KTJ/bobule 

KTJ/ml 

Zralý hrozen 
1·10

2
 1·10

1
 

Mošt 
2,8·10

4
 1,7·10

2
  

Kvašení moštu 4. den 
7·10

7
  < 1·10

5
 

Kvašení moštu 6. den 
1,1·10

8
  < 1·10

5
 

Kvašení moštu 10. den 
2,9·10

7
  < 1·10

4
 

Kvašení moštu 14. den 
3,2·10

1
  < 1·10

0
 

Kvašení moštu 17. den 
< 1·10

0
 < 1·10

0
 

Mladé víno – 1. 11. 2015 
< 1·10

0
 < 1·10

0
 

Mladé víno – 12. 11. 2015 
< 1·10

0
 < 1·10

0
 

Mladé víno – 16. 11. 2015 
< 1·10

0
 < 1·10

0
 

Mladé víno – 23. 11. 2015 po 2. stáčení 
< 1·10

0
 < 1·10

0
 

Mladé víno – 6. 12. 2015 
< 1·10

0
 < 1·10

0
 

Mladé víno – 11. 1. 2016 < 1·10
0
 

< 1·10
0
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Graf 5. Průběh růstu populace kvasinek během výroby červeného vína odrůdy Frankovka 

 

Graf 6. Průběh růstu populace plísní během výroby červeného vína odrůdy Frankovka 

Během výroby červeného vína odrůdy Frankovka se na zralém hroznu vyskytovaly kva-

sinky, které jsou součástí přirozené mikroflóry. Při mletí se kvasinky přenesly z bobulí 

hroznů do moštu a zároveň došlo k přenosu ušlechtilých kvasinek ze zařízení. Nakvášení 

rmutu a následné kvašení proběhlo spontánním způsobem. V době bouřlivého kvašení do-

minuje přítomnost kvasinek. Na konci alkoholového kvašení začíná počet kvasinek klesat. 

Plísně byly přítomny v moštu z důvodu postiţení hroznů. Během kvašení jiţ nebyly pří-

tomny, mošt byl zasířen disiřičitanem draselným, který účinně potlačuje bakterie a plísně. 
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7 STANOVENÍ OCTOVÝCH BAKTERIÍ 

Metabolizují etanol na kyselinu octovou v přítomnosti kyslíku. Stanovují se na ţivné půdě 

Acetobacter agar. Očkuje se přelivem, kultivace 30 °C 72 hod., nedosušuje se. 

Ţivná půda ACA obsahuje kvasničný extrakt, příp. hydrolyzát ţivočišné tkáně (zdroj dusí-

ku vitamínů a minerálů nezbytných pro jejich růst), glukosu (zdroj uhlíku a energie), uhli-

čitan vápenatý (pufr). Vznikající kyselina octová rozkládá uhličitan vápenatý, takţe pod 

koloniemi se tvoří jasná zóna. Konečné pH se upraví na hodnotu 7,4±0,2 [7]. 

Tab. 5. Výsledky populace octových bakterií během výroby bílého vína odrůdy Veltlínské 

zelené 

VZOREK 
KTJ/bobule 

KTJ/ml 

Zralý hrozen 
2·10

1
 

Mošt 
< 1·10

1
 

Kvašení moštu 4. den 
< 1·10

0
 

Kvašení moštu 6. den 
< 1·10

0
 

Mladé víno – 23. 11. 2015 
< 1·10

0
 

Mladé víno – 6. 12. 2015  
< 1·10

0
 

Mladé víno – 11. 1. 2016 po 2. stáčení < 1·10
0
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Graf 7. Průběh růstu populace octových bakterií během výroby bílého vína odrůdy Veltlín-

ské zelené 

Octové bakterie byly přítomny pouze na zralém hroznu. Během kvašení nebyly přítomny, 

protoţe se mošt před zakvašením dostatečně zasířil a tím se zamezilo jejich růstu. 

V mladém víně také nebyly přítomny, coţ ukazuje na správnou technologii a hygienu skle-

pa.  

Tab. 6. Výsledky populace octových bakterií během výroby červeného vína odrůdy Fran-

kovka 

VZOREK 
KTJ/bobule 

KTJ/ml 

Zralý hrozen 
5·10

1
 

Mošt 
< 1·10

1
 

Kvašení moštu 4. den 
< 1·10

0
 

Kvašení moštu 6. den 
< 1·10

0
 

Mladé víno – 12. 11. 2015 
< 1·10

0
 

Mladé víno – 16. 11. 2015 
< 1·10

0
 

Mladé víno – 23. 11. 2015 po 2. stáčení 
< 1·10

0
 

Mladé víno – 6. 12. 2015  
< 1·10

0
 

Mladé víno – 11. 1. 2016 < 1·10
0 
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Graf 8. Průběh růstu populace octových bakterií během výroby červeného vína odrůdy 

Frankovka 

Během výroby červeného vína odrůdy Frankovka byly octové bakterie přítomny pouze    

na zralém hroznu, kdy vyuţívají kyslík ke svému růstu. Během kvašení nebyly přítomny, 

protoţe se mošt před zakvašením dostatečně zasířil a tím se zamezil vývin octových bakte-

rií. V mladém víně také nebyly přítomny, coţ je dobře, protoţe by mohly způsobovat kon-

taminace. 
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8 STANOVENÍ BAKTERIÍ MLÉČNÉHO KVAŠENÍ 

Stanovení bylo provedeno podle normy ČSN ISO 15214 (2000): Mikrobiologie potravin   

a krmiv – Horizontální metoda stanovení počtu mezofilních bakterií mléčného kvašení – 

Technika počítání kolonií vykultivovaných při 30 °C. 

Stanovují se na ţivné půdě MRS agar. Očkuje se přelivem, kultivace 30 °C 72 hod., nedo-

sušuje se. 

Ţivná půda MRS agar obsahuje pepton, masový extrakt, kvasničný extrakt, glukosa, 

Tween (sniţuje povrchové napětí), hydrogenfosforečnan draselný, octan sodný, citran 

amonný, síran hořečnatý, síran manganatý a agar [7].  

Tab. 7. Výsledky populace bakterií mléčného kvašení během výroby bílého vína odrůdy 

Veltlínské zelené 

VZOREK 
KTJ/bobule 

KTJ/ml 

Zralý hrozen 
< 1·10

1
 

Mošt 
2,25·10

2
 

Kvašení moštu 4. den 
< 1·10

0
 

Kvašení moštu 6. den 
< 1·10

0
 

Kvašení moštu 28. den 
1,5·10

5
 

Kvašení moštu 39. den 
4,4·10

5
 

Kvašení moštu 43. den 
4·10

5
 

Mladé víno – 23. 11. 2015 
8,6·10

1
 

Mladé víno – 6. 12. 2015  
< 1·10

0
 

Mladé víno – 11. 1. 2016 po 2. stáčení 
< 1·10

0
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Graf 9. Průběh růstu populace bakterií mléčného kvašení během výroby bílého vína odrů-

dy Veltlínské zelené 

Během výroby bílého vína odrůdy Veltlínské zelené byly přítomny bakterie mléčného kva-

šení, které jsou důleţité pro biologické odbourávání kyselin. Jejich populace na hroznu je 

nízká, k rozvoji dochází aţ v pozdějších fázích kvašení. Během alkoholového kvašení ne-

byly přítomny, dominující mikroflórou se staly kvasinky. BMK jsou přítomny aţ po alko-

holovém kvašení, kdy nastává jablečno-mléčná fermentace. V průběhu jablečno-mléčné 

fermentace byla pouţita ţivná půda MRSAgar s actidionem pro potlačení růstu kvasinek.  

Tab. 8. Výsledky populace bakterií mléčného kvašení během výroby červeného vína odrůdy 

Frankovka 

VZOREK 
KTJ/bobule 

KTJ/ml 

Zralý hrozen 
< 1·10

1
 

Mošt 
2,9·10

2
 

Kvašení moštu 4. den 
< 1·10

0
 

Kvašení moštu 6. den 
< 1·10

0
 

Kvašení moštu 14. den 
8·10

5
 

Kvašení moštu 17. den 
7,4·10

4
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Mladé víno – 1. 11. 2015 
4·10

0
 

Mladé víno – 12. 11. 2015 
2·10

0
 

Mladé víno – 16. 11. 2015 
< 1·10

0
 

Mladé víno – 23. 11. 2015 po 2. stáčení 
< 1·10

0
 

Mladé víno – 6. 12. 2015  
< 1·10

0
 

Mladé víno – 11. 1. 2016  
< 1·10

0
 

 

 

 

Graf 10. Průběh růstu populace bakterií mléčného kvašení během výroby červeného vína 

odrůdy Frankovka 

Během výroby červeného vína odrůdy Frankovka byly přítomny bakterie mléčného kvaše-

ní na hroznu, během alkoholového kvašení nebyly přítomny, dominující mikroflórou se 

staly kvasinky. Počet mléčných bakterií se zvýšil ve fázi dokvášení, kdy nastupuje biolo-

gické odbourávání kyselin, které je zvláště u červených vín důleţité. Odbourávání kyselin 

proběhlo spontánním způsobem. V průběhu jablečno-mléčné fermentace byla pouţita ţiv-

ná půda MRSAgar s actidionem pro potlačení růstu kvasinek. 
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ZÁVĚR 

Bakalářská práce se zabývá výskytem mikroorganismů v průběhu výroby vína. 

K mikrobiálnímu rozboru byly pouţity 2 vzorky jakostních révových vín, vzorek bílého 

vína (Veltlínské zelené) a vzorek červeného vína (Frankovka) z vinice z Velkopavlovické 

oblasti. Ve vzorcích byl sledován celkový počet mikroorganismů, octové a mléčné bakte-

rie, kvasinky a plísně. Vzorky se odebíraly dle jednotlivých fází výroby vína. 

Teoretická část je zaměřena především na mikroflóru bobulí hroznu, moštu a vína. Dále je 

popsána stavba hroznu, bobule a technologie výroby vína.  

V praktické části jsou popsány metody, které byly pouţity při mikrobiologickém rozboru 

bobulí hroznu, moštu a vína. Získané výsledky byly zpracovány do tabulek a grafů. 

U odrůdy Veltlínské zelené byly na zralém hroznu přítomny bakterie, kvasinky a plísně, 

které se na hrozen dostaly z půdy, vzduchu, listů a tvořili přirozenou mikroflóru pocházejí-

cí z vinice, která odpovídala zdravotnímu stavu hroznu a je původcem spontánního kvas-

ného procesu. Pro zahájení kvašení je nejdůleţitější přítomnost kvasinek, jejichţ počet 

nedosahoval hodnot uváděných v literatuře. Tato skutečnost je způsobena mnoha faktory, 

od povětrnostních vlivů aţ po ošetřování vinic fungicidními přípravky proti plísním. Proto 

je nutné nahodilost spontánního procesu kvašení nahradit uţitím čisté kultury kvasinek. 

Zastoupení bakterií a plísní se postupně v průběhu kvašení sniţovalo, coţ je spojené s roz-

vojem ušlechtilých vinných kvasinek v průběhu kvašení a sířením, které účinně potlačuje 

rozvoj bakterií a plísní. 

U vzorku červeného vína odrůdy Frankovka byla na zralém hroznu zjištěna přítomnost 

přirozené mikroflóry kvasinek, bakterií a plísní. Hodnoty byly opět niţší, neţ je uváděno   

v literatuře. V průběhu kvašení rmutu nastoupilo spontánní kvašení a ve fázi dokvášení 

proběhlo spontánní biologické odbourávání kyselin. Populace bakterií a plísní v průběhu 

kvašení ustoupila. Ve fázi dokvášení se zvýšil počet bakterií mléčného kvašení, které od-

bourávají kyselinu jablečnou na senzoricky přijatelnější kyselinu mléčnou. 

Výroba vína je velmi sloţitý proces, který je úzce spjatý jak s kvalitou suroviny, tak mik-

robiálním osídlením, tak v neposlední řadě i se zkušenostmi vinohradníka a vinaře. Proto je 

nutné dbát zvýšené opatrnosti uţ při přípravě suroviny a případně včasně zasáhnout         

do procesu, aby výsledný produkt nebyl znehodnocen a dosahoval kvalit vhodných         

pro zákazníka. Jednou z nejdůleţitějších podmínek je hladké a čisté kvašení pomocí zdravé 
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mikroflóry. Ta je bohuţel často oslabena nebo znehodnocena nepříznivými klimatickými 

podmínkami, s čímţ souvisí i pouţívání přípravků na ochranu vinic. Proto je v dnešní době 

často nutné pouţívat čisté kultury kvasinek k zajištění hladkého průběhu kvašení. 
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%  Procento 

°C  Stupeň Celsia 

°NM  Stupeň normalizovaného moštoměru 

ACA 

BMK 

CPM 

ČSN 

EN 

g/l 

H. 

ISO 

kg 

KTJ/ml 

mg/l 

 Acetobacter agar 

Bakterie mléčného kvašení 

Celkový počet mikroorganismů 

Česká technická norma 

Evropská norma 

Gram na litr 

Hanseniaspora 

Mezinárodní organizace pro normalizaci 

Kilogram 

Kolonie tvořící jednotku na mililitr 

Miligram na litr 

ml      Mililitr 

mm      Milimetr  

např.      Například 

obj. %      Objemová procenta 

P.      Pichia 

pH      Záporný dekadický logaritmus koncentrace vodíkových iontů v roztoku 

ř.      Ředění 

S.      Saccharomyces 

Sch.      Schizosaccaromyces 

Tzv.      Takzvaný 
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SEZNAM PŘÍLOH 

P I Počty kolonií na ţivných půdách 

 



 

 

PŘÍLOHA P I: POČTY KOLONIÍ NA ŢIVNÝCH PŮDÁCH 

V P I jsou uvedeny přesné počty kolonií z jednotlivých fází výroby vína. Tabulky znázor-

ňují počet kolonií u celkového počtu mikroorganismů, plísní, kvasinek, bakterií mléčného 

kvašení a octových bakterií. 

Tabulka počtu kolonií na zralém hroznu 

Veltlínské zelené 

ţivná 

půda  

               1. ředění     2. ředění 

1. miska 2. miska 1. miska 2. miska 

GTK 3 bakterie 1 bakterie 0 0 

GKCH 25 kvasinek, 2 plísně 6 kvasinek 0 0 

MRS 0 0 0 0 

ACA 1 bakterie 3 bakterie 0 2 bakterie 

 

Frankovka 

ţivná půda  
               1. ředění    2. ředění 

1. miska 2. miska 1. miska 2. miska 

GTK 6 bakterií 2 bakterie 1 bakterie 0 

GKCH 
10 kvasinek, 1 

plíseň 

7 kvasinek, 1 

plíseň 
4 kvasinky 0 

MRS 0 0 0 0 

ACA 0 1 octová bakterie 0 1 octová bakterie 

 

 

 

 

 



 

 

Tabulka počtu kolonií v moštu 

Veltlínské zelené 

ţivná 

půda  

1. ředění    2. ředění 3. ředění 

1. miska 2. miska 1. miska 2. miska 1. miska 2. miska 

GTK 0 0 0 0 0 0 

GKCH 20 plísní 23 plísní 
8 plísní, 18 

kvasinek 
6 plísní 

7 kvasi-

nek 
9 kvasinek 

MRS 20 bakterií 25 bakterií 0 0 0 0 

ACA 0 0 0 0 0 0 

 

Frankovka 

ţivná 

půda  

1. ředění    2. ředění 3. ředění 

1. miska 2. miska 1. miska 2. miska 1. miska 2. miska 

GTK 0 0 0 0 0 0 

GKCH 

33 plísní, 

534 kvasi-

nek 

21 plísní, 

557 kvasi-

nek 

8 plísní, 280 

kvasinek 

8 plísní, 

284 kvasi-

nek 

0 1 plíseň 

MRS 30 bakterií 28 bakterií 0 0 0 0 

ACA 0 0 0 0 0 0 

 

Tabulka počtu kolonií v moštu – 4. den kvašení 

Veltlínské zelené 

GTK        1. ředění           2. ředění 

1. miska 0 0 

2. miska 0 0 

 



 

 

GKCH  5. ředění  6. ředění 7. ředění 

1. miska 336 kvasinek 81 kvasinek 11 kvasinek 

2. miska 259 kvasinek 74 kvasinek 8 kvasinek 

 

MRS  0. ředění  1. ředění 2. ředění 

1. miska 0 0 0 

2. miska 0 0 0 

 

ACA 0. ředění  1. ředění 2. ředění 

1. miska 0 0 0 

2. miska 0 0 0 

 

Frankovka 

GTK            1. ředění           2. ředění 

1. miska 0 0 

2. miska 0 0 

 

GKCH  5. ředění  6. ředění 7. ředění 

1. miska 296 kvasinek 170 kvasinek 9 kvasinek 

2. miska 304 kvasinek 131 kvasinek 8 kvasinek 

 

MRS  0. ředění  1. ředění 2. ředění 

1. miska 0 0 0 

2. miska 0 0 0 

 



 

 

ACA 0. ředění  1. ředění 2. ředění 

1. miska 0 0 0 

2. miska 0 0 0 

 

Tabulka počtu kolonií v moštu – 6. den kvašení 

Veltlínské zelené 

GTK  1. ředění  2. ředění 3. ředění 

1. miska 0 0 0 

2. miska 0 0 0 

 

GKCH  5. ředění  6. ředění 7. ředění 

1. miska 237 kvasinek 53 kvasinek 12 kvasinek 

2. miska 215 kvasinek 57 kvasinek 8 kvasinek 

 

MRS  0. ředění  1. ředění 2. ředění 

1. miska 0 0 0 

2. miska 0 0 0 

 

ACA  0. ředění  1. ředění 2. ředění 

1. miska 0 0 0 

2. miska 0 0 0 

 

 

 

 

 



 

 

Frankovka 

GTK  1. ředění  2. ředění 3. ředění 

1. miska 0 0 0 

2. miska 0 0 0 

 

GKCH  5. ředění  6. ředění 7. ředění 

1. miska 288 kvasinek 101 kvasinek 12 kvasinek 

2. miska 263 kvasinek 104 kvasinek 20 kvasinek 

 

MRS  0. ředění  1. ředění 2. ředění 

1. miska 0 0 0 

2. miska 0 0 0 

 

ACA  0. ředění  1. ředění 2. ředění 

1. miska 0 0 0 

2. miska 0 0 0 

 

Tabulka počtu kolonií v moštu – 10. den kvašení 

Veltlínské zelené 

GKCH  5. ředění  6. ředění 7. ředění 

1. miska 724 kvasinek 79 kvasinek 28 kvasinek 

2. miska 654 kvasinek 75 kvasinek 20 kvasinek 

 

 

 

 



 

 

Frankovka 

GKCH  4. ředění  5. ředění 6. ředění 

1. miska 1548 kvasinek 208 kvasinek 35 kvasinek 

2. miska 872 kvasinek 186 kvasinek 23 kvasinek 

 

Tabulka počtu kolonií v moštu – 14. den kvašení 

Veltlínské zelené 

GKCH  5. ředění  6. ředění 7. ředění 

1. miska 393 kvasinek 53 kvasinek 6 kvasinek 

2. miska 306 kvasinek 49 kvasinek 7 kvasinek 

 

Frankovka 

GKCH  0. ředění  1. ředění 2. ředění 

1. miska 28 kvasinek 8 kvasinek 0 

2. miska 36 kvasinek 4 kvasinky 0 

 

MRSA  3. ředění  4. ředění 5. ředění 

1. miska 472 bakterií 100 bakterií 8 bakterií 

2. miska 332 bakterií 60 bakterií 9 bakterií 

 

Tabulka počtu kolonií v moštu – 17. den kvašení 

Veltlínské zelené 

GKCH  4. ředění  5. ředění 6. ředění 

1. miska 960 kvasinek 460 kvasinek 82 kvasinek 

2. miska 1335 kvasinek 432 kvasinek 63 kvasinek 

 



 

 

Frankovka  

GKCH  0. ředění  1. ředění 2. ředění 

1. miska 0 0 0 

2. miska 0 0 0 

 

MRSA  2. ředění  3. ředění 4. ředění 

1. miska 656 bakterií 63 bakterií 7 bakterií 

2. miska 452 bakterií 84 bakterií 7 bakterií 

 

Tabulka počtu kolonií v moštu – 28. den kvašení 

Veltlínské zelené 

GKCH  2. ředění  3. ředění 4. ředění 

1. miska 49 kvasinek 9 kvasinek 1 kvasinka 

2. miska 60 kvasinek 20 kvasinek 0 

 

MRSA 4. ředění  5. ředění 6. ředění 

1. miska 9 bakterií 1 bakterie 0 

2. miska 20 bakterií 0 0 

 

Tabulka počtu kolonií v mladém víně – 1. 11. 2015 

Frankovka 

GKCH  0. ředění  1. ředění 2. ředění 

1. miska 0 0 0 

2. miska 0 0 0 

 

 



 

 

MRSA  0. ředění  1. ředění 2. ředění 

1. miska 80 bakterií 15 bakterií 0 

2. miska 92 bakterií 23 bakterií 0 

 

Tabulka počtu kolonií v moštu – 39. den kvašení 

Veltlínské zelené 

GKCH  0. ředění  1. ředění 2. ředění 

1. miska 954 kvasinek 62 kvasinek 20 kvasinek 

2. miska 1462 kvasinek 83 kvasinek 26 kvasinek 

 

MRSA  3. ředění  4. ředění 5. ředění 

1. miska 324 bakterií 45 bakterií 4 bakterie 

2. miska 300 bakterií 43 bakterií 3 bakterie 

 

Tabulka počtu kolonií v mladém víně – 12. 11. 2015 

Frankovka 

GTK  0. ředění  1. ředění 2. ředění 

1. miska 0 0 0 

2. miska 0 0 0 

 

GKCH  0. ředění  1. ředění 2. ředění 

1. miska 0 0 0 

2. miska 0 0 0 

 

 



 

 

MRSA  0. ředění  1. ředění 2. ředění 

1. miska 15 bakterií 3 bakterie 18 bakterií 

2. miska 14 bakterií 2 bakterie 21 bakterií 

 

ACA  0. ředění  1. ředění 2. ředění 

1. miska 0 0 0 

2. miska 0 0 0 

 

Tabulka počtu kolonií v moštu – 43. den kvašení 

Veltlínské zelené 

GKCH  0. ředění  1. ředění 2. ředění 

1. miska 50 kvasinek 11 kvasinek 0 

2. miska 34 kvasinek 5 kvasinek 0 

 

MRSA  3. ředění  4. ředění 5. ředění 

1. miska 328 bakterií 38 bakterií 6 bakterií 

2. miska 412 bakterií 42 bakterií 5 bakterií 

 

Tabulka počtu kolonií v mladém víně – 16. 11. 2015 

Frankovka 

ţivná 

půda  

0. ředění    1. ředění 2. ředění 

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 počtu kolonií v mladém víně 23. 11. 2015 

Veltlínské zelené 

ţivná 

půda  

0. ředění    1. ředění 2. ředění 

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 bakterií 92 bakterií 15 bakterií 23 bakterií 0 0 

ACA 0 0 0 0 0 0 

 

Tabulka počtu kolonií ve víně 23. 11. 2015 po 2. stáčení 

Frankovka 

ţivná 

půda  

0. ředění    1. ředění 2. ředění 

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 počtu kolonií v mladém víně 6. 12. 2015 

Veltlínské zelené 

ţivná 

půda  

0. ředění    1. ředění 2. ředění 

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 počtu kolonií ve víně 6. 12. 2015 po 2. stáčení 

Frankovka 

ţivná 

půda  

0. ředění    1. ředění 2. ředění 

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 počtu kolonií ve víně 11. 1. 2016 po 2. stáčení 

Veltlínské zelené 

ţivná 

půda  

0. ředění    1. ředění 2. ředění 

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 

 

Frankovka 

ţivná 

půda  

0. ředění    1. ředění 2. ředění 

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 

 


