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ABSTRAKT

Tato bakaléska prace je zatena na monitoring mikrobiologické kvality vin vygsdych

v Moravskych vingskych zavodech Bzenec s.r.0. Teoreti¢kdt popisuje technologii
vyroby vina, mikrofléru vina a mikrobiologické kamhinanty, které ovlikwji vyslednou
kvalitu vina. NefasgjSimi kontaminanty nalahvovanych vin jsou zejménaasknky

a bakterie, které svou mikrobialginnosti mohou vyvolat sekundéarni kvaSeni, zékal
nebo Kis a tim naruSit vyslednou senzorickou jakost v{n&oli vSak zdravotni
nezavadnost). Cilem praktick&asti byla analyza ftomnosti mikroorganiziin

v konegnych produktech vina v fioéhu jednoho roku a vyhodnoceni ziskanych tidaj
o mikrobiologické kvali bilych acervenych vin. Ziskané vysledky prokazuji dobrou
mikrobiologickou kvalitu hotovych vyrolik Paet vzorki prekraiujicich limit dany
interni sn&rnici Moravskych vingskych zavod Bzenec s.r.o. u kvasinek, bakterii a plisni
nepekrasil 10 % za celé monitorovaci obdobi ani u bilychwatervenych vin. Podminky
interni sn&rnice byly ve vSechijfpadech spkny.

Kli¢ova slova: vino, mikrobiologicky rozbor, kvasinipfisné

ABSTRACT

This bachelor thesis is focused on monitoring ofcrobiological quality of wines
in Moravian wineries Bzenec Inc. Theoretical padgsaibes wine technology, wine
microflora and microbiological contaminants, whilffiect final quality of wine. The most
frequent contaminants of wine are yeasts and bagctarhich can cause secondary
fermentation and turbidity. These processes leadetyease of sensory quality of wines
but they are still without health hazard. The aifmpoactical part was the analysis
of microorganisms presented in final products withone year and evaluation
of microbiological quality of white and red wine®btained results of practical part
demonstrated good microbiological quality of finptoducts. Number of samples
exceeding limits of internal guidelines of yeasiacteria and moulds was higher than 10%
neither among white wines nor red wines for the hmonitoring period. Limits

of internal guidelines were fulfilled in all testedmples.

Keywords: wine, microbiological analysis, yeastsuhls
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UvoD

Vino se uz po tisicileti povazuje za zdravy nagjarakterem a pouzitim se vinadi
mezi pochutiny. Jeho hodnota je dana obsahem l&teke jsou nezbytné pro vyZzivu
¢lovéka. Vino obsahuje kro#nzakladnich slozek, jako jsou etanol, cukr a kysetiaké
fadu mikroelemerit které maji vliv na organizmus. Vino obsahujeYaikZ jsou gvodni
sowasti mosi nebo rmutu, latky vznikajici kvasenim a latky coe, které se dostavaji
do vina v piib¢hu technologického procesu a ipabud k béZnym slozkam vina,
nebo do vina®bec nepdf. Vino je také produktem interakci mezi kvasinkabakteriemi

P

az do nalahvovani. Mikroorganizmy tedy owiliji jemnost a osobitost chiua ving vina.

Vyroba vina je souhrnoznaovana jako biotransformace mosStu na vino, ktetdgens
ovliviiovana kvasinkamsaccharomyces cerevisibghem hlavniho alkoholového kvaseni.
V obdobi prvnich fazitstu hrozi nejsou na bobulich t&hzadné kvasinky, vegetuji zde
jen bakterie a plish Od zangknuti hrozri az do jejich skliz#, za gedpokladu fiznivych
klimatickych podminek, se vyskyt kvasinkové florgustale zvySuje jak kvantitatiyn
tak kvalitativré. V kvasicich mostech a mladych vinedieyadaji druhySaccharomyces
cerevisiaea Saccharomyces oviformidale se zde vyskytuji takéanseniaspora apiculata

a Metschnikowia pulcherrimakteré jsou odpasdné za zahajeni spontanniho kvaSeni

v mosStech.

Tato prace je za#iena na mikrofléru vina, konkrétnna vyskyt mikroorganiziin
v hotovém vyrobku po filtraci a nalahvovani, kde bg mikroorganizmy jiz ned#ly
vyskytovat, jelikoZz by mohly negativnim @gobem ovlivnit kvalitu finalniho vyrobku —

vina v lahvich.
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1 HISTORIE VINA RSTVI

N 7

hostinach, hostinach Slechtici pfi nabozenskych slavnostech. Réaganim vinic

a zvySovanim produkce hrokrse roz&il konzum vina mezi Siroké vrstvy obyvatelstva
[1].

Vino a vindstvi ma dlouhou historii. Vino samotné je asi jaglagprvnich ¥ci, coc¢lovek
vyrobil, & uz wdomé ¢i newdom® a zaujima zvlaStni misto v mnoha kulturach.
Z paleontologickych objav je Zejmé, Ze révovité rostliny vgstaly v nejfiznéjSich
oblastech nasi planety. V obdobi svétimogeného vyvoje podléhalyripodnimu vykru
jedinal na cetnych stanovistich. Postupnse vytvdgilo neékolik druhi rodu Vitis,
adaptovanych k ditym ekologickym podminkam [2]. NejstarSi poznat&ypistovani
a vyuziti vinné révy pochazeji z Uzemi dnesni Sgriejizniho vykzku Kavkazu na tzemi
dnesni Gruzie. Zde byly zaznamenény archeologiékézg hlirtnych nadob, které se jiz
pied 6000 let p n. |. pouzivaly ke konzervaci vina. Opravdovy tkpiti vina vznikl

ve starovkémRecku, kde bylo poZivani vina spojeno s bohem Diemyf3].

Péstovani vinné révy na Mor&se datuje od 3. stoleti n. |. Tehdy za viéislyského cisa
Marka Aurelia Proba byl vojdkn desaté legie darfigaz, aby vyséazeli vinice pobliz svého
leZeni u nyni zaniklé obce MuSov pod palavskymidkog téchto mist se ¢stovani vinné
révy postupd rozsfilo po celé jizni Moray a v 9. stoleti n. |. d€ech. Velkomoravsti
vladai tuto ¢innost podporoval[4]. Odrady vinné révy, které se na nase uzemi dovazely
fimskymi vojaky z jiznich oblasti, vSak v naSich emch oblastech Spatruzravaly

a davaly 3patnou kvalitu vina. Proto Karel IV. dalCech dovézt révu z Francie, Poryni
a Rakouska a il jeji péstovani vSude, kde k tomu byly vhodné podminky Mdaaveé
stejrt jako vCechach byly ve stdowku vysazovany vinice zejména na pozemcich
pafticich klaSteim, Slechg, pripadré i méstim [5]. Paiinaje 14. stoletim nabyvala kultura
vinné révy stale vice na hospeskéeém vyznamu, takZze se vistvi stalo dlezitym
zemedélskym vyrobnim odutvim. AvSak diky valkam husitskym, a zejména pakkeoa
tiicetiletou byly vinice v KralovstvEeském i Markrabstvi moravském zn& ponieny.
Vesnice se vypalovaly a op@sé vinice pustly. Rowt pozdjSi valky ¢cesko-uherske,
stejreé jako napoleonské, vinicim v Zzadné zemi nepElysp/ pribéhu 19. stoleti, zejména
v jeho druhé polovi#y nastal rozkst vinastvi i v naSich oblastech. Vrcholu rozvoje bylo
na naSem Uzemi dosaZeno kolem roku 1886 [6, 7].
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Dnes je pstovani vinné révy ¢R soustedino zejména do Jihomoravského krajezegké
vinarské oblasti je vinna révagtovana na svazichdhi rek Labe a Ote [8].

1.1 Historie vinarstvi ve Bzenci

Historické pisemné dokumenty, v nichZz je zminka inaigtvi ve Bzenci se datuji
od 11. stoleti. Tak jak Bzenedisial majitele, sidala se i Urouve vinarstvi v tomto kraiji.

Velkého rozmachu dosahlo zamecké y@ta ve Bzenci v 18. stoleti zaeditele pana
FrantiSka Schwarzmanna. V roce 1875 byla na zandtaZzena vyroba Sumivych vin

klasickou metodou, podle francouzského vzoru [9].

V roce 1938 prodal zameKetne podzemnich prostor a zameckého parku majitel Anton
Magnis druzstvu. V roce 1948 dochazi k rajonovanaéigkych oblasti Moravy. Virtaké
druzstvo ve Bzenci bylo sléano s obdobnymi druzstvy v Miticich, Straznici,
Polesovicich, Kyjo¥ a Cejkovicich, ¢imZ byly vytvaeny Slovacké vinaké zavody,
narodni podnik Bzenec. Slovacké Jiske zavody pozgi prevzaly dalSi provozovny

a to sklepy v Rerow, v Olomouci a v Ostray[10].

Po roce 1989 se tyto zavody stavaji samostatnyamisti podniky, které jsou zahrnuty
do prvni viny kuponové privatizace. Od 1¢&kva 1992 se firma stava akciovou sgalesti
s ndzvem Vino Bzenec, a. s. Mohlo by se zdat, ke Jéastny konec, ale opak je pravdou.

V roce 1994 firma ukafuje svowinnost a zamek chatréa [9].

Az v letech 2006 zana kompletni rekonstrukce vyrobnich prostor zaréaokvindstvi
a vroce 2008 je na zamku obnovena vyroba vina demmdm vinsaském podniku
nesoucim nazev Moravské viské zavody Bzenec s.r.0., ktery je vybaven nejnmagidr

vinaiskou technologii [9, 10].
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2 TECHNOLOGIE VYROBY VINA

Vino je napoj vyrobeny alkoholickym kvasSenim vinoéhoStu ziskaného z hrazninné
révy (Vitis viniferad), pii kterém se firodni cukr gisobenim kvasinek &ni na alkohol
a oxid uhlgity [2]. Podle vindiského zadkond&. 321/2004 Sh., o vinohradnictvi a viabvi,
ve zreéni pozdjSich pgedpidi, se tidi vina na révova vina stolni, jakostni — tj. tmtiva
nebo znamkova a giplastkem (predikatni), kde se rozliSuji podle dlhasaukru v mosStu
vina kabinetni, pozdni &ty a vykéry. Obchod® se rozdluji vina na vylrova
(ro¢nikovd), odiidova (min. 75 % hroZn jedné odidy), typovd a zngova.
Technologické zpracovani dale umaje fidit vina na ticha a Sumiva (sekty) resp. perliva
(sycend oxidem uhditym), dale dezertni, kentna (vermuty) a nizkoalkoholicka
s obsahem do 6 % obj. alkoholu. Podle barvy znaima ila, tiZova acervena.
Podle obsahu cukru seltdna sucha (do 4 g cukru v jednom litru), polosud¢bo 18 g
cukru v jednom litru), polosladka (do 45 g cukriednom litru) a sladka [11]. Pro vyrobu
vina je nejdlezitejSim kritériem obsah cukru. Ten se udava ve stipnarmalizovaného
mosStongru (°NM). Tyto stup® odpovidaji obsahu zkvasitelnych clikwe vinnych

hroznech, vyjatenych v kilogramech na 1 hektolitr hroznového m¢$¥a].
Vyroba vina zahrnuje tyto technologické operace:

1) drceni hrozia a giprava rmutu,

2) lisovani rmutu,

3) Uprava mostu pro kvaSeni,

4) kvaSeni mostu,

5) Skoleni vina,

6) lahvovani a expedice [3].

2.1 Drceni hrozni a priprava rmutu

Pred lisovanim je feba pro snadiysi uvolréni avy z bobuli hrozny rozemlit tak,
aby byly oddleny tapiny od bobuli a ty naruSen§imz vznikne rmut [12]. Drcenim se
také zvySuje vylisnost a zabrani se Zapéa Ri drceni nemaji byt rozndgany tapiny

a pectky, z nichz by se dostala do moStu figgmna pichw’ z nezadoucich latek, jako

téisloviny, oleje a chlorofyl [6].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 15

Rmut se dale zpracovava nasledovn
- pri vyrobé bilych vin se rmut okam#itisuje,

- pii vyrobé¢ z aromatickych odid (nag. Tramin, Muskat, Ryzlink rynsky,
Sauvignon apod.) se provadi nakvaseni po dobu bedth, za Gelem vylouzeni

aromatickych latek ze slupek,

- pii vyrobé cervenych vin se rmut z modrych hrédzmmusi nechat nakvaSet

pro vylouZenittislovin a antokyanovych barviv [3].

Veskerécervené barvivo se nachazi ve slupkach hiazmade spéiva rozdil mezi vyrobou
¢ervenych a bilych vin. Pokud by se hrozny na vyrééwenych vin ihned po sklizni
lisovaly, ziskal by se bezbarvy most, ze kteréhgukvaseni vznikne bilé vino, které se
nazyva klaret [13]. Proto dervenych vin musi slupky, které jsou bohaté na ibarv
do kvasnych nadob spolu s mostem, kde se vSedtowdobu maceruje a nakvasi [14].
Doba vyluhovani zavisi na vyzrélosti hrdznjejich zdravotnim stavu a déle
na nakvaSovaci tepktPo utité dok se vlivem osmotickych tldkvyrovnaji koncentrace

barviv ve slupce a v kvasicim mostu [3].

2.2 Lisovani rmutu

Lisovani jecéast technologického postupuii iterém se odéluje most od pevnyckiasti
rmutu [15]. V dneSni dabse nejastji pouzivaji Sroubove, pneumatické nebo hydraulické
lisy rizné konstrukce [16]. Intenzitu lisovani oviiyje kron® konstrukce lisu i pouzity
tlak, mechanické vlastnosti rmutuileZity je také stupe zralosti hrozi a odfida [12].
Lisovani musi byt pozvolné agruSované, aby most plynule odtékal. Vylisnost hiicse

zpravidla pohybuje okolo 70 — 75 4.

2.3 Uprava mostu pred kvasenim

Vino je asi jediny napoj, ktery negebuje zadnéifisady na zlepSeni své kvality. Pokud
vSak ma byt vino stabilni, které se nebude po gapldo lahvi kalit, iflo by se podrobit

mensSim Upravam, které je vzdy vyheépi célat v mose pred kvasSenim [1].

OSeteni mosStu ped kvaSenim je zatteno jednak na zlepSeni jeho nedostatk
které vznikaji vlivem nefiznivych klimatickych podminek, jednak na jehdippavu

ke kvaSeni[6]. Bez zlepSeni mo¥tz hrozrii, které nedosahly technologické zralosti,
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by budouci vino neodpovidalo pozadéwk ukenych ze zakona. Proto k zakladnim

Upravam mostuied kvaSenim pit
- Uprava cukernatosti,
- sifeni mostu,

- UOprava kyselin v moStu [3].

2.4 Kvaseni moStu

KvaSeni mostu je slozity biochemicky proces, jinezcskr z hroznovétavy za pomaoci
kvasinek kvasi na etanol a&ni se tak na vino, které obsahuje i dalSi latky.niayseliny,

aromatické a barevné latky, glycerintisioviny [8].

Cinnosti vinnych kvasinek se & ve vylisovaném a posléze upraveném mostu roaklad
glukéza a fruktéza. SacharOzuidavanou do moStu ip cukieni nemohou kvasinky
zkvaSovat ihned, ale musi ji nejprve enzym invexrtéezlozit na glukozu a fruktézu [17].
KvaSeni mostu sec¢astni nejen uslechtilé vinné kvasin®accharomyces cerevisear.
vini, ale i Saccharomyces oviformj48]. Z technologického hlediska lze kvaSeni wditd
na ti faze a to na zatek, boulivé kvaSeni a dokvaseni. &tek kvasSeni charakterizuje
rozmnozovani kvasinek, které probiha &f&u pozvolna, proto obvykle most ihned
nekvasi. Na zstku rozkvaSeji most divoké kvasinky (apikulati@eré brzdicinnost
kulturnich vinnych kvasinek. Jakmile rozkvaSeny tmoi§sahuje 3 — 5 % obj. alkoholu,
nastava velky obrat ve sloZeni kvas@ mikroflory [19]. Alkohol usmrcuje apikulétni
kvasinky a uslechtilé vinné kvasinky seimau rychle rozmnoZovat. ZvySuje se i teplota
mosStu, nastavaetsi uvohovani oxidu uhliitého a most baiivé kvasi. RozkvasSeny most
v doke boulivého kvasSeni, kdy jeSt obsahuje vice cukru nez alkoholu, se nazyva
~burcak”. Cukru v mostu stale vice ubyva, zvySuje se 2sha alkoholu, kyseliny zénaji
zastirat sladkost a nastava faze dokvaseni, ktézé mrekterych gipadech trvat i &kolik
mesial [12]. Po skoteni kvaSeni kvasinky s &istotami klesaji ke dnu a vino secma
cistit [7].
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2.5 Skoleni vina

Po kvaSeni nastavaji ve ¥inrozlicné fyzikalni, chemické a biologické Zny.
Charakteristické pro toto obdobi je odbouravaniekgsa samovolnéisténi vina. Pébeh
téchto zmeén je mozné vhodnymi technologickymi zasahy @&snit, a tak podstathzlepsit

kvalitu vina [15].

Skoleni vina je soubor Ukdnzangtenych na zlepseni a uchovani jeho vlastngsshim,
filtraci, pripadré scelenim a zabezfenim jeho stability f&d lahvovanim [12]. Skoleni
vina z&ina v podstat uz prvnim peta&enim vina z kvasnic, kdy po dokvaseni poslednich
zbytkd cukru sedimentuji jejich kiky spolu s ostatnimi vysrazenymi latkami ke dnu,
kde se usadi v podobrkvasnéneho kalu [6]. B prvnim st&eni se ¥tSinou nepovede

odclit vino od vSech kvasnic, proto musi zgitou dobu nasledovat druhé &ai [20].

Po prvnim i druhé st&nim se vina ied filtraci ¢ifi [12]. Pod pojmeméereni vina
se rozumi fidavek utitych latek kvinu, které hil pasobenim svého povrchu,
nebo vytvéenim koloidni srazeniny skterymi latkami obsaZzenymi ve \dnstrhavaji
kalici ¢astice k rychlejSi sedimentaci aispbuji tak Uplné wisteéni vina neboli jeha@irost
[6]. K nejcastjSim citicim latkdm pat agar, Zelatina, tanin, kasein, vajg bilek, vyzina,
bentonit ajCiteni se nejastji spojuje s filtraci [21].

2.6 Lahvovani a expedice

Na kéZném trhu se vino prodava v typizovanych, ffyogct tvarovanych lahvich. Lahve
musi byt vzdy dokonalegisté [22]. Vlastni st&eni vina do lahvi ma prébnout
za omezeneéhorstupu vzduchu. Wisténé a stabilizované vino se &tg@ies Gzné druhy

filtr @ nebo jiné st&eci z&izeni. Naplgné lahve se ihned zatkuji [23].
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3 MIKROORGANIZMY VYSKYTUJICI SEVE VIN E

Hroznovy most obsahuje mnoho déutiznych mikroorganizrin [15]. Mikroflora moStu je
odliSna od mikroflory vina, a zavisi hlavma zdravotnim stavu hroZzn V mostu
ze zdravych hrozhnse vyskytuje mnoho zastup&vasinek @iznych ¢eledi, rod a druhi
v menSim mnozstvi bakterie a pksh24]. Mosty z hrozf napadenych chorobami
nebo z nahnilych bobuli obsahuji vySSi mnoZstviuteg@ bakterii a plisni¢asto takeé
pievysuji p@et kvasinek. Mikroorganizmyifrodnich stanoviS(pada, ¢asti rostliny vinné
révy) jsou v mostech dopiny o mikroorganizmy z tzv. druhotnych stanawvidnarského
pramyslu (stroje, z&zeni, sktny nadob, o& pracovnika). Vina obsahuji oproti mostu
o mnoho mensi get mikroorganizm, z kterych pevladaji druhy odolné proti alkoholu,
nevyzadujici fitomnost kysliku a snaSejicitipmnost oxidu gicitého. | v phabehu
kvasného procesu se sloZzeni a mnozstvi mikroongdginiméni. VSechny uvedené

skute&nosti jsou dlezité pro tvorbu budouciho vina, hlavpro jeho kvalitu a stabilitu

viv s

3.1 Kvasinky a kvasinkoveé mikroorganizmy

Kvasinky jsou heterotrofni eukaryotni mikroorganizmmélezici mezi houbyF(ngi).
Cesky néazev dostaly pro schopnostsiny druhi zkvaSovat monosacharidy akteré
disacharidy, fipadre i trisacharidy na etanol a oxid utity [27]. Z praktickeho hlediska
se rozdluji na dw zakladni skupiny, a to na kvasinky, které ifvgpory, to jsou
tzv. sporogenni kvasinkyAécomycetes, Basidiomyceteskvasinky, které netwbspory,

to jsou tzv. nesporogenni kvasinkpguteromycetes — Fungi imperféctkvasinky jsou
mikroorganizmy v pirodk velmi rozstené [25]. NizSi pH vina, vySSi koncentrace cukru,
anaerobni podminky atippmnost fenolickych latek vytva ideélni progedi pro fist

a rozmnoZzovani kvasinek v mostu. Metabolicka aldikivasinek ma vliv na slozeni vina,

hlavné na aroma a chiové vlastnosti vina [28].

3.1.1 Vyskyt kvasinek na prirodnich stanovistich

Spole&enstvo kvasinek a kvasinkovitych mikroorganizma hroznu zavisi ve ztr@é mte
na ekologickych podminkéch vinohradnické oblastivgsledkem dlouhodobého slozitého
procesu fizpusobovani d&chto mikroorganizia vngjSim faktofim, nag. padnim

a klimatickym podminkam a mistnim podminkaréstpvani vinice. Na kvantitativni

i kvalitativni sloZeni mikroflory maji ity vliv i biologické zasahyglovéka, nap. aplikace
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pesticidi pri ochrarg vinice [29]. Za pirodni stanovi&t kvasinek se povazuje hlaypiada
a vinice. Z listi, bobuli a jinych¢asti vinné révy se kvasinky dostavaji daly hmyzem,

deStm, opadanymi listy, bobulemi apod. [25].

3.1.2 Kvasinkova flora mosti a jeji zmény béhem kvaseni

Kvasinkovou fléru hroznu a spontankvasicich most bilych a modrych kultivar tvori
pestra paleta sporogennich a asporogennich kvasinpkcateini fazi kvasSeni mostu
vSeobecté dominujici spoléenstva kvasinekHanseniaspora apiculata, Metschnikowia
pulcherrimg na které navazuj&accharomyces cerevisiae fazi boilivého kvaseni

a Saccharomyces oviformie fazi dokvaseni [23].

Podle zastoupeni v kvasinkové i#da podle frekvence na hroznu, v mostu a ve rmutu
je mozné kvasinky a kvasinkovité mikroorganizmirgdnich stanovis rozclit do tii
skupin.  Prvni skupinu td nesporulujici (asporogenni) druhyH. apiculata

a M. pulcherrima které se vyskytuji hlaen v patateni fazi kvaSeni bez ohledu
na ekologické podminky vinohradnické oblasti. Js8eobect zodpo¥dné za z&atek
spontanniho kvasSeni moStu a rmutu. Senti patypické vinné kvasinkyS. cerevisiag
které navazuji zpravidla po 2 az 3 dnech na aktivivedenych mén vykonnych
asporogennich kvasinek, které jsou eliminovanytmias metabolitem kvaseni — etanolem.
S. cerevisiagsou podstat&odolngjsi proti vznikajicimu alkoholu a zpravidla velnyichle
potlati nesporulujici druhy. Do prvni skupiny sefaauje i S. oviformis— typické
dokvasSejici kvasinky, které zodpovidaji za vykvaSgroslednich zbytk cukru.

V sudovych a otas i v nalahvovanych vinech vyvolavaji druhotnéekusidarni kvaseni

vin se zbytkem cukru a s tim spojené zakagj.

Do druhé skupiny pé#t druhy kvasinek, kterych vyznam pro technologinavije sice
z hlediska procentualniho zastoupeni v kvasink&di@ fa frekvence v mostech a rmutech
druhdady, mohou vsSak alkoholové kvaSeni ovlivnit ékterych vinohradnickych

oblastech, napHansenula anomalaar. anomala[30].

Do tieti skupiny je mozné adit wWtSinu ostatnich druhkvasinek, které se v mikrofié
mosti vyskytuji jen sporadicky, nadho&na v minimalnim zastoupeni. Nelze jim
tedy @ipisovat Zzadny technologicky vyznam [29]. Paem nap S. italicusa S. chevalieri
[30].
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3.1.3 Kvasinkova fléra vina

Mikrofloru mladych vin charakterizuje dominance Hkitutolerantnich proti alkoholu
(S. cerevisiae, S. oviformi€. vini, C. krusei, C. zeylanoides, H. anomada. anomala,

Pichia sp.), jsou to tzv. pravé kontaminantyfizeani a nazyvaji sefisotvorné kvasinky
[25, 26]. Ritomnost sporogennich drutkvasinek térs v 90 % mladych vin signalizuje
zvySenou aktivitu &hto kvasinek, které byvaji upodci biologickych zakail,

resp. sekundarniho kvaSeni sudovych i nalahvovaniychRivodci zakah nalahvovanych
vin jsou vSak nepstji fruktofilni, osmotolerantni a ¢asti chemorezistentni

Zygosaccharomyces bailiar. bailii [13].

3.1.4 Kvasinkova flora druhotnych stanovi&’

Kontaminujici kvasinky a kvasinkové mikroorganiznwe vinaskych provozovnach
Ize rozetlit do tti skupin.

Prvni skupina zahrnuje druhy, které se nachazgjigtirodnich stanovistich( cerevisiae,
S. oviformi$. Tyto kvasinky nelze povaZovat za pravé kontamiygorotoZze se Z@astuji
i spontanniho kvaSeni moStu. Ve &irvS8ak zodpovidaji za neZadouci aktivitu,

kterd se projevuje zékalem nebo druhotnym kvaSeirian[15].

Druha skupina zahrnuje druhy s aerobnim metabohzméCandida, Pichia,

Hansenulasp.). Tyto druhy pét mezi pravé kontaminanty #aeni [31].

Ve treti skupig jsou zd@azeny asporogenni druhy rodtliorulopsis, Rhodotorula,
Sporobolomyces atd. Tyto kvasinky sice nef@ipobuji  biologické zéakaly,

jsou vSak indikatorem dodrzovani stégrygieny v provozovnach [32].

Kontamin&ni druhy kvasinek a kvasinkovych mikroorganizrkvasnych a lezackych
nadob tvéi druhy rodi Saccharomyces, Candida, Hansenuéa Hanseniaspora
resp. vzdudné epifyty [25]. Podobnou paletu drighmozné najit i na &ach a podlaze
sklepi a pracovnich mistnosti vilreského zavodu [12]. V obdobi &l a £sre po rem se
na zdizenich vyskytuji i apikulatni kvasinky. apiculatg daleS. cerevisia@S. oviformis

tedy druhy, které sesbné vyskytuji v mladych vinech [32].
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3.2 Bakterie

Vedle kvasinek a kvasinkovych mikroorganizree ve vinéni pade, na révovych kigch,
hroznech, mostech, vinech a sklepich nach&da bakterii [33]. Jsou to jednol&iné
prokaryotické mikroorganizmy, které nemaji morfatdty diferenciované jadro odténé
jadernou membranou od cytoplazmj27]. VSechny bakterie vina se povazuji
za heterotrofni mikroorganizmy, coz znamend, Zeo jekergeticky a stavebni zdroj

vyuzivaji uz vytvéenou organickou hmotu, zejména cukry, organickeliyg a jiné[25].

V mosStech a vinech se vyskytuje jen omezenyepalruhi bakterii, protoze &tSina
bakterii neni schopna metabolizmu s nizkym pHytkyselych prosedich, jako jsou
mosSty a vina. Z technologického hlediska se bakrezdluji na uzit&€né, kterymi se vino
zlepSi, protoze jejich dinkem probihd odbourdvani kyseliny jabié na milénou

(jabletno-ml&na fermentace) a Skodlivé bakterie, vlivem kterymiobihaji ve vig

nezadouci mikrobiologické zmy [25].

Bakterie vyskytujici se ve wnjsou na rozdil od ostatnich dfulbakterii gizpasobeny

Mrivrw s

octové bakterie a mié@é bakterie [30].

3.2.1 MIééné bakterie

Mlécné bakterie ziskavaji energii hlavfermentaci cukr, spotebovavaji hlavé hexdzy
vina, glukézu a fruktdézu, jako zdroj energie a kinli Heterofermentativni bakterie
mlé&ného kvaSeni mohou ve ¥irnvyuZivat také pentézy (arabin6zu, xyl6zu, rib6zu),
které jsou ve viti obsazeny v menSich koncentracich [28]. démSechny bakterie
mlécného kvaseni jsou schopny rozkladat kyselinu Legatiu za vzniku kyseliny mééé

a sowdasného snizeni acidity vina. Biologické odbouravéyselin, jak se jabtano-
mlénému kvaSeni v praxtika, probiha pevézre po hlavnim alkoholovém kvaSeni
a i dokvaseni, protoZze bakterie aeho kvaSeni ptebuji WtSi mnoZzstvi dusikaté
vyZivy, kterou berou v prvnfadé z mrtvych autolyzovanych kvasinek. Mezi bakterie,
které zodpovidaji za odbouravani kyseliny L-jghke hlavé ve vinech s vysSi kyselosti,
pati bakterie rodu_euconostocBakterie roduLactobacilluszodpovidaji za odbouravani

kyseliny L-jabl&né ve vinech s vySSim pH [26].

Nekteré druhy milénych bakterii mohou sobit na kvalitu vina sith negativig,

nag. Lactobacillus plantarumktery je schopen rozkladatéervenych vinech kyselinu
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vinnou, vinny kamen a glycerol na kyselinu octovoulgnou a oxid uhliity. Tento

nezadouci jev se nazyva zvrhnuti vjB4].

3.2.1.1 Octové bakterie

Octové bakterie vina patdo rodu Acetobactera Pseudomona$26]. Jsou to aerobni,
gramnegativni bakterie, které maiji tvar kratkyclcoaych burk, vyskytujici se n€pstji

v fetizcich. Na povrchu vina vytk&i bilou az sdtleSedou pokozku, ktera rychle roste,
hrubne, az souvisle pokryva cely povrch vina. Npb#zpritomnosti octovych bakterii
ve virg spaiva vtom, Ze H vysSi teplot a dostattném gistupu vzduchu igmenuji
alkohol na kyselinu octovou. ZvySuje se tak mnozstkavych latek ve vitr a vino
dostava charakteristickou octovotighu'. V piirod jsou octové bakterie velmi roz8né.
Vyskytuji se na zeleném hrogzrhlavre vSak na nahnilych a jinak poSkozenych bobulich.
V pribéhu kvaSeni se nemohou rozmnoZovat, protoze vzoikaxid uhlgity brani

piistupu kysliku, ktery nuthpotrebuji pro swj rast [25].

3.3 Plisné

Jako plisg ozna&ujeme mikroskopické vlaknité eukaryotni mikroorgamy, nalezejici
mezi houby Fungi) [27]. Spolu s kvasinkami a bakteriemi fivomikrofloru vinice
v pribéhu vegetace. Vyskytuji se i nasach sklep, sudi a z&izeni, hlavi neodborg

oSetenych dewnych nadob na vino. Z vitekého hlediska jsoutteZité d téidy plisni
a toZygomycetes a Ascomycef@8]. Pro vindgskou praxi ma zitdy Zygomycetesyznam
geled Mucoraceae Houby tétoceledi jsou rozdeny v girod. Ziji vétsinou saprofyticky

na oduntelych rostlinach a zivaSich. Nekteré druhy jsou i patogenni. Z tételedi jsou
vyznamné hlavérody Mucor aRhizopug35].

Plisre roduMucor tvori rozwtvené sporangiofory [36]. Vyskytuji se na vinné&@o cely
rok. Nejwtsi vyznam z tohoto rodu ma hlavdruh Mucor racemosusV piadé vinohradi
Ize najit i dalSi druhy, n@pMucor spinosus, Mucor mucedo, Mucor pyriforraisMucor
hiemalis[25].

RodRhizopuge také velmi roz$ény rod v pirode, kde misobi kazeni ovoce. Ve virsvi
ma \tSi vyznam jen druRhizopus stolonifel27]. Vyskytuje se na zahnivajicich bobulich

hrozni, v pad¢, ve vzduchu apod.

Pro zastupceridy Ascomycetege charakteristicka tvorba askospor. Pro kshd ma
vyznam hlavd Botrytis cinerea a c¢eled Aspergillaceae a v ni rody Aspergillus
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s

vyznam jako kontaminanty bobuli hrazn Napadaji poramé bobule hrozi
kde zmisobuji hnilobuCasto napadaji i vinné sudy a dalfizeni vingskych provozoven,
ale také korkoveé zatky [25]. Produkuji rigemny zapach, ktery @ie gejit do vina,

kde zpisobuji odpornou plesnivouiphu’, ktera se jengkko odstrauje [26].

Botritis cinerease projevuje dvojim Zpobem, nZe zmsobit uslechtilou nebo zhoubnou
hnilobu hrozii. Zalezi na meteorologickych podminkach. Pokud fbdobi dozravani
suché sluniné pdasi, vytvdi se plisé uSlechtila, z hrozinvznikaji cibéby, které vytia
osobity charakter vin. V néznivych podminkach seiwe zvrhnout na zhoubnou hnilobu,

ktera hroznyasto uplg znici [5].

3.4 Nemoci a vady vina zfisobené mikroorganizmy

Pres veSkeré Usili o pivou praci a zachovani Uzkostlivéstoty @i vyrobé vina se mze
stat, Ze wBkteré z vin bude mit proti zdravym vim zavady, které néfgemns pasobi
pii jeho konzumovani [6]. V néfznivych podminkéch jako jsou nahnilé hrozny, nelriée
nadoby na uskladni vina, vyssi teploty a chyby v technologickémtppa, mohou nastat
odchylky od normalniho vyvoje vina, které se projeelkovym zhorSenim kvality.

ZhorSeni kvality se projevi v chuti a ve vzhledoav[1].

3.4.1 Kr¥isovagni

Vv s

druh H. anomala P. membranaefaciers C. krusej které oxiduji etanol na vodu a oxid
uhlicity a tvari tekavé kyseliny a aldehydy [3]. Jsodtitomny jiz na hroznech a odtud
se dostavaji do moStuidekavaji kvaSeni a ve wnse z&nou rozmnoZovat teprve tehdy,
kdyZ byl oxid uhlgity z vina vytl&en vzduchem [6].

3.4.2 Vlaékovaténi vina

Vlackovagni nebo také slizovati vina zfisobuji slizovité bakterie rod8treptococcus
Tyto bakterie produkuji slizovitou latku, kterou @ealuji a vzajemhispaji. Timto se vina
zahusti, dostavaji olejovou konzistenci [15]. 8kdvatni napad& hlavnvina, kterd nejsou

dostateén¢ prokvasena, maji zbytek cukru a nizky obsah alkofg.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 24

3.4.3 Mysina

MysSina je velmi nefijemna nemoc sifchuti a wini po mySich vykalech, proto se stava
vino takka nepozivatelné [15]. Je uwgobena prawgpodobrk mlé&nymi bakteriemi
a kvasinkovymi mikroorganizmyBrettanomyces které jsou taktéZz zodpédné

za zivaisné tény wni, zvlas¢ v nedbale oS&tvanych sudech [13].

3.4.4 Horknuti vina

Tato choroba se vyskytuje vyioe v cervenych vinech. 4sobuji ji heterofermentativni
bakterieLactobacillussp. a pibuzné bakterie mé&ého kvaseni, které biologicky zkvasSuji
glycerol na akrolein a ten se chemicky vaze s polgfy vina, hlavé tiislovinami
na hakeé latky gibuzné hekym latkam chmele [15].#Phoiknuti vina se saasré zvysuje

I hladina tkavych kyselin. Projevuje se ztratou barvyslovin a nepijemnou nahtklou
chuti [23].

3.4.5 P¥ichut po plisni

Je vada, kterd sefgmasSi do modta vina z poSkozenych hragnz nahnilych hrozin
ale také z hadic, sud zneisteného n&adi houbami rodenicillium Tato gichuw’ muze

vzniknout i v lahvich vina pouzitim distych plesnivych korkovych zatek [37].
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4 HACCP SYSTEM

HACCP je zkratka anglického nazvu ,Hazard Analyaisd Critical Control Points",
coz vc¢estire znamena analyza nebegpa stanoveni kritickych kontrolnich bindTento
systém se ve $t& pouziva pro preventivni ogehi, slouzici k zajighi zdravotni
nezavadnosti pokrina potravin Bhem vSechtinnosti, které souviseji s jejich vyrobou,
zpracovanim, skladovanim, manipulactegravou a prodejem kofreemu spdebiteli.
ZjednoduSe# lze tict, Ze se vypracovany Systém kritickych Bodklada ze dvou
z&kladnichtasti:

1. piirucka HACCP

2. protokoly (tabulky k zdznaém kontrol)[38].

Pro zavadni systému kritickych bad byl formulovan postup, ktery zahrnuje sedm

zakladnich princif:
- provedeni analyzy nebezfie
- stanoveni kritickych bad
- stanoveni znaka kritickych mezi v kritickych bodech
- vymezeni systému sledovani v kritickych bodech
- stanoveni napravnych opani pro kazdy kriticky bod
- zavedeni o¥fovacich postujp
- zavedeni dokumentace [39].

Plan HACCP se vytia pro kazdy vyrobni provoz individuan Neni vSak feba ho
zavadt na kazdy jednotlivy vyrobek vffpadech, kde jde o skupinu vyrabk identickou
vyrobni technologii a Z&enim. Takto vytviena skupina se stav&epmétem analyzy
nebezpeéi jako celku. Rozéleni vyrobki a surovin na skupiny zmensuje nérost analyzy
nebezpé& na Unosnou miru a omezuje administrativu s tinjespu, aniz by to negatig¥n
ovlivnilo funkénost systému a nezavadnost finalniho vyrobku, eofilavni cil systému
HACCP [40].
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4.1 HACCP systém g vyrobé vina

Mezi zakladni povinnosti a cile potravislaych podnik, vyrobce vina a virfakych
produkti nevyjimaje, pat mimo jiné vyroba jakostnich a nezavadnych potra¥iakladni
mezinarodni prava pro zaj$ii zdravotd bezpénych potravin jsou obsazeny vifreeni
¢.2004/852/ES. potazmo v dokumentu Codex Alimensafif93. Systém HACCP slouzi
tedy vyrob@m vin a vindskych produki jako nastroj k zajighi toho, aby produkovali
pouze vina a jiné virtaké produkty bezgeé pro konéného spaebitele, jemuz jsou

primarre urceny k gimé konzumaci [41].

4.1.1 Vytvoreni a zavedeni systému HACCPipvyrobé vina

Vytvoreni systému zaloZzeného na principech HACCi#anu vyrobé vin prolhnout

nagiklad v €chto krocich:

a) vyrakeny produkt — je fieba si ugdomit, co konkrétniho bude vyr&o tj. vino,
a jaka rizika tento produkt iie v sob pro spatebitele nést, ijpadré jaka rizika

piedstavuje pouzivany obal,

b) vyrobni postupy — vyrobou vina se rozungkelik na sebe navazujicich operaci,
z nichz kazda rive nést potencialni rizika. Aby nemohlo dojit k ommuti
zadného vyrobniho kroku a aby mohlo byt v kazdémolnyim kroku provedeno
zhodnoceni moznych nebezpge nejlepSim a nefphledrjSim feSenim vytveéeni

vyvojového diagramu provédych vyrobnich postup[41];

c) analyza nebezpé — v kazdém vyrobnim kroku vyrobniho postupu jeba
zhodnotit ti druhy nebezp# (biologické — hniloba aj.; fyzikalni —igpy skla
v lahvich, kameny apod.; chemické — hazbytky sanitanich prostedki,

konzerv&ni latky, toxiny vzniklétinnosti mikroorganizrin apod.)

d) stanoveni kritickych bad — jsou stanoveny na zakkdprovedené analyzy
nebezpéi ve vyrobnich krocich. \&thto bodech jeieéba stanovit kritické limity

[40]. O sledovani jeeéba vést a uchovavat evidenci [39];

e) stanoveni napravnych opani — pokud se sledovanim kritickych lodysleduje,
Ze rektera vina byla vyrobena v nezvladnutém stavu jeastanovit ndpravna

opateni [41];
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f) dale je nutno systém zaloZeny na principech HACG&vigelrt podrobovat
piezkoumani jeho furthosti a aktualnosti, hlaenpti kazdé zminé vyrobku,

procesu nebo faze, a tyto &my do systému zapracovat [39].
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5 CILPRACE

Cilem praktickécasti bakaléské prace bylo provést mikrobiologicky rozbor (steeni

kvasinek, plisni a celkového ¢ia aerobnich bakterii) a vyhodnotit mikrobiologicko
kvalitu 243 vzork cervenych a 340 vzoik bilych vin vyrdknych v Moravskych
vinarskych zavodech Bzenec s.r.o. v obdobi jednoho roku.
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6 MATERIAL A METODY

6.1 Vzorky vina

Pro tuto praci byly pouzity vzorky bilych &rvenych vin vyrobené v Moravskych
vinaiskych zavodech Bzenec s.r.0. v obdobi 1. 10. 2082.-9. 2010. Z bilych vin byly
v analyzovaném materialu zastoupeny tdgr Chardonnay, Miuller Thurgau, Muskat
moravsky, Rulandské bilé, Rulandské Sedé, Ryzlmisky, Ryzlink viaSsky, Sauvignon,
Tramin ¢erveny a Veltlinské zelené. &rvenych vin to byly odidy André, Frankovka,

Merlot, Modry portugal, Rulandské modré, Svatauaecké a Zweigeltrebe. VSechny tyto
vzorky byly podrobeny mikrobiologickému rozboruabbratdich Moravskych vingskych

zavodi Bzenec s.r.o.

6.2 Mikrobiologicky rozbor

Pro stanoveni mikrobiologické kvality hotovych Jiyla pouzita membranova filitai
metoda. Tato metoda stanoveni dpé v odéleni kvasinek a jinych mikroorganiZm
zvina filtraci pes membranu s velikosti [@0r0,45 um. Membrana se zachycenymi
mikroorganizmy byla vlozena na agarovou zivndulyp v Petriho miscg26]. Kultivace
byla provedena vtermostatu BT 120 (laboratortiistmje Praha,Ceska republika)
pii teplog 28 °C 2 - 3 dny. Zivné {uly, pouzivané pro kultivaci mikroorganianmusi
vyhovovat vSem nardkn prislusného mikroorganizmu na vyzivu, pH, osmoticlakt
a dalsi fyzikala — chemické podminky42]. Pro stanoveni celkového dto aerobnich
bakterii byl pouZit masopeptonovy agar s laktézpm stanoveni celkového §a
kvasinek a plisni pak sladinovy agar. Oba druhwyiit pid jsou dodavany jizifpravené

firmou Agro-LA spol. s r. 0.Ceska republika.

Na stanoveni pitu Zivotaschopnych bwk byla pouZita neffma metoda, ktera spiwa
v peitani viditelnych makroskopickych kolonii vyrostlyoa agarovych plotnach. Metoda
vychazi z pedpokladu, Ze z jedné Zivotaschopnékywyroste jedna kolonie. Ret burgk

se pak pepaiita na objemovou jednotku 100 ml vi[#Eg].

Samotny proces vyroby vina ki#in nalahvovanim vina na s$&ci lince, zde se
pied samotnym st&nim do lahvi vino podrobuje zfrecné filtraci. Pouzivaji se filtkani
zarizeni typu mikrofiltr o velikosti pdr 0,45 pum pro bila vina a oenoclear o velikostiipor

0,8 um procervena vina k zachyceni mikroorganiznkteré by mohly samotny hotovy
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vyrobek znehodnotit svoufipadnou mikrobiélnicinnosti. V Moravskych vingkych
zavodech Bzenec s. r. 0. byly odebirany vzorky Watb vyrobki ¢ervenych a bilych vin
a vizual® posuzovany po kultivaci. Patipadném ndistu burgk na agarovych plotnach
byly zjistovany pa@ty burgk z pohledu celkového ptu bakterii, kvasinek a plisni. Vzorky
byly nasleds vyhodnoceny jako negativni, pozitivni repraiuji limit v poctu
mikroorganiznii, tim padem by ne#io dojit pri sprdvném zfisobu skladovani
k masivnimu narstu mikroorganizra, které by mohly vyrobek znehodnotit. Jako posledni
variantou vyhodnoceni je pozitivni sgrotenym limitem mnozstvi mikroorganiZim
JelikoZz monitoring mikrobiologické kvality hotovychyrobki nepati v tomto podniku
mezi kritické kontrolni body systému HACCP a takdiizodu, Ze vino je mikrobiologicky
nerizikova potravina, di€ SN 56 9606 Pravidla spravné hygienické a vyrobmax@r—
Mikrobiologicka kritéria pro potraviny, u které Hdyylo nutno sledovat vyskyt a gty
mikroorganiznii, byla vypracovana interni smmice pro postup a provédi tohoto
monitoringu, jehoZz saiasti je také maximalni fjpustné mnozZstvi jednotlivych
mikroorganiznt ve 100 ml hotového vyrobku. MnozZstvi mikroorganizriteré se rze
ve vyrobku vyskytovat, aniz by #pobilo zhorSeni kvality vysledného vina, je vyslkeak
dlouholetého pozorovani, které bylo protad provozni laboratd tohoto podniku.
Z pozorovani pak byly vytéeny mezni hodnoty pro celkovy ¢mi bakterii a kvasinek
v hotovych vyrobcich, které nesmierctit 100 kolonii a pro plishje to 10 kolonii.
Pti prekrateni €chto limita je cela Sarze uloZena do inkdbino skladu, kde je sledovana
po dobu jednoho #sice, pi teplo& 20 °C, ktera je pro vina jako hotovy vyrobek kiké

z pohledu potencidnmozného pomnoZeni mikroorganiznPokud po této dabnedojde
ke zmeén¢ organoleptickych vlastnosti jako je zakal, tvodmdliny nebo zmna chug,
zpiasobenych fitomnymi mikroorganizmy a jejicltinnosti, je tato SarZe vyhodnocena
jako nezavadna a vyexpedovana jako vyhovujici.tiggut, Ze jsou tyto vlastnosti
zmeénény, je cela tato SarZze podstoupena k dalSim rdmborpogipact je Sarze

zlikvidovana.

V této interni smarnici je také stanoveno, Ze celkové mnoZstvi vapikteré pekratuji
mezni limit pro bakterie, kvasinky a plisby nengl piresahnout 10 % z celkovéhodo

vzorka za jeden rok.
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7 VYSLEDKY A DISKUZE

Mikrobiologickému rozboru bylo podrobeno celkem 34rki bilych vin a 243 vzork
cervenych vin. Ve vzorcich hotovych vyrabkyly po za¢recné filtraci a nalahvovani

zjistovany pdaty kvasinek, plisni a celkového ¢ia aerobnich bakterii.

7.1 Sledovani vyskytu kvasinek

Kvasinky byly kultivovdny na sladinovém agaru, ktefe svym pH a mnozZstvim
uhlikatého zdroje vhodny pro jejich izolaci.

Z celkového p&tu 340 vzork bilych vin bylo zjis&&no prekrateni mezniho limitu daného
vnitini snmernici pro kvasinky u 15 vzotk coz je 4,2 % za celé monitorovaci obdobi.
U c¢ervenych vin bylo vyhodnocovano 243 vzrkzde byl pekraien mezni limit
pro kvasinky u 22 vzork coz je 9,0 % z celkového mnoZstvi vziorRKento vysoky péet
kontaminovanych vzork kvasinkami ucervenych vin mize byt zfisoben nedostateé
acinnou filtraci ged lahvovanim, vlivem postupného zanaseni filtraskvkami, které jsou
posléze vysokym tlakererpadla protléovany ges filtry do vina, jelikoZ se tervenych
odrad vin pouzivaji filtr&ni zaizeni s ¥tSi velikosti pdit, nez je tomu u bilych vin. MenSi
velikost pon filtra¢niho zdizeni by ucervenych vin zfisobovala zachyceni nejen
kvasinek a ostatnich mikroorganigzmale také barviva, kterdervené vino obsahuje,
coz by se odrazilo na finalni kvalivina po senzorické strance. Jednotlivé hodnotanis
meienim jsou uvedeny v Tabulce 1 a 2. Na Obrazku Jsa@ tyto vysledky znazo&ny
graficky a uvadi peet kontaminovanych vzoikkvasinkami v jednotlivych kvartélnich

obdobich v porovnani s celkovym mnozstvim vaorkéchto obdobich.

NejvysSi pdet kontaminovanych vzoik bez ohledu na limit dany viiti snernici, byl

u bilych vin zjis¢n v obdobi leden -flezen (Tabulka 1), kdeZtodervenych vin tomu tak
bylo v obdobicervenec — z& (Tabulka 2). vodem niize byt zejména v obdobi leden —
biezen kontaminace ovzdusi kvasinkami, které jsodastiukvasicich mo&ta mladych
vin. Z nich se mohou dostavat do ovzdusSi provode, osléze jsobi jako kontaminanty

zejména v prostoru lahvovny.
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Tab. 1. Vyhodnoceni vyskytu kvasinek ve vzorcigthbiin
Obdobi
Odrida V. l. Il. M.
(10/2009 - 12/2009) (1/2010 — 3/2010) | (4/2010 — 6/2010) | (7/2010 - 9/2010)
CP P PL| CP P Py CP B PL GP P PL
Char 1 0 0 3 1 0 6 2 1 4 1 q
MM 4 0 0 1 1 0 5 2 1 4 0 0
MT 23 7 1 28| 15 2 30 6 2 26 1 y.
RB 6 2 0 5 2 0 8 2 0 8 3 1
RR 3 0 0 1 1 0 1 1 0 5 0 0
RV 2 0 0 4 2 0 5 1 0 9 0 0
RS 3| 0| o 1| 1| o} 1| of O 5 3 2
Svg 1 0 0 3 2 0 7 1 0 8 2 C
TC 3 1 0 6 2 0 6 3 0 7 2 0
VZ 22 0 0 20 7 1 28, 10 2 27 4 Q
Celkem:) 68 | 10 1 72| 34 3 97 28 g 103 22 b
% prekraujici limit: | 1,5 4,2 6,2 4,9
Celkovy prumérny % obsah pirekracujici limit za I, II, lll a IV 42
obdobi:

Vysweétlivky: CP — celkovy pdet vzorki, P — péet pozitivnich vzorl, PL — p@et vzorki ptekraiujicich

limit, Char — Chardonnay, MM — Muskat moravsky, MMiller Thurgau, RB — Rulandskeé bilé, RR —
Ryzlink rynsky, RV — Ryzlink vlagsky, RS — Rulandséedé, Svg — Sauvignor( F Tramingerveny,
VZ — Veltlinské zelené
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Tab. 2. Vyhodnoceni vyskytu kvasinek v hotovyabueichcervenych vin

Obdobi
Odruda VI. l. Il. .
(10/2009 — 12/2010) (1/2010 — 3/2010) | (4/2010 — 6/2010)| (7/2010 — 9/2010)
CP P PL| CP P Py CP A P caP P PL
And 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0
Fr 24 | 10 4 38| 12 6 36 1% 3 27 13 4
Mer 0 0 0 0 0 0 1 1 0 0 0 0
MP 10 3 0 10 7 0 5 3 0 7 5 0
RM 3 1 0 4 3 0 3 1 0 1 1 0
SV 13| 5 1] 21| 5 2] 211 9 2 9 g q
yAY 2 1 0 2 1 0 1 1 0 4 1 0
Celkem| 52| 20 5 75 28 8 6y 30 b 49 26 4
% piekraiujici limit | 9,6 10,7 7,5 8,2
Celkovy prumérny % obsah pirekracujici limit za I, II, lll a IV 90
obdobi

Vysweétlivky: CP — celkovy péet vzorki, P — pdet pozitivnich vzork, PL — p@et vzorki piekratujicich
limit, And — André, FR — Frankovka, Mer — Merlot A Modry portugal, RM — Rulandské modré, SV —
Svatovavinecké, ZW - Zweigeltrebe
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Obr. 1. Pa@et kontaminovanych vzatkkvasinkami tbilych vin yworovnani s celkovym
poctem vzork bilych vin \jednotlivych kvartalnich obdobich.
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Obr. 2. P@et kontaminovanych vzaoékkvasinkami uervenych vin porovnani s celkovym
poctem vzork cervenych vinv jednotlivych kvartalnich obdobich.
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Mezi potencialni kontaminanty vina z pohledu kvekifl5, 2 pa#i kvasinky rodu
Saccharomyceskteré se po ska@eni alkoholového kvaSeni moStu povaZzuji, podobn
jako ostatni rody a druhy kvasinek a kvasinkovycltkraorganizmi, za kontaminéni

a vzhledem na kvalitu budouciho hotového produktdBvé. Redpokladem rozmnoZeni
kvasinek je zbytkovy cukr vina. Existujefima zavislost mezi ptem kvasinek
a kvantitativnim sloZzenim kvasinkoveé flory na jedstéarg a stabilitou vina na stran
druhé. Z asporogennich difukvasinek se tive v hotovém vyrobku vyskytovat zejména
S.oviformisa S. cerevisiag které jsou velmi dafe pizpasobivé prosedi a odolné
proti vznikléemu alkoholu. V sudovych a &@s i v nalahvovanych vinech s vysSSim
mnozstvim zbytkového cukru vyvolavaji druhotné lardSa s tim spojené zakal25).
DalSimi zastupci kvasinek, které se mohou v nalaérgch vinech vyskytovat jsou druhy
s vice nebo ménstriktnim aerobnim metabolizmer@.(vini, C. zeylanoides, H. anomala,
Pichia sp.), casto také ozrimvané jako pravé kontaminantyiizeni, které zodpovidaji
hlavre za Kisovatni mladych vin. Bvodci zékah nalahvovanych vin jsou rigstji
fruktofilni, osmotolerantni a ¢asti chemorezistentn$. bailii var. bailii. NegasgjSim
zdrojem kontaminace byva strojov technologické zdzeni pinici linky. PenaSéem
kontaminace, nebo iffmym zdrojem infekce fiZe byt personal pracujici na této lince.
Mezi casté piciny a prameny kvasinkovych kontaminaci ipahechanické defekty na
mycéce, defektni armatury nebo selhani fidtiach svéek. DalSim zdrojem kontaminace

muze byt i zatkovanebo pint (plnici ventily, jehly pinte) [26].

7.2 Sledovani vyskytu plisni

Plisre byly sledovany spolu s kvasinkami na sladinovérragZ Tabulky 3 a 4, nasletin
pak na Obrazku 3 a 4 je znazémo, Ze mnozstvi plisni je v hotovych vyrobcich
jak u bilych vin, tak u¢ervenych vin nizké. U vzoikbilych vin dosSlo k pekrateni
mezniho limitu u 2,7 % (9 vzoil, v pripad ¢ervenych vin byl mezni limit iekraten

u 8 vzorki, v prepcitu na procenta u 3,1 % vSech posuzovanych vizobXivodem
nizkého zastoupeni plisni v hotovych vyrobcichajd,fZe vzdusné epifytyetSinou nejsou
nebezpeéne, protoZze jsou malo rezistentni proti alkoholueavirg se dale jen ttdkakdy
vyvijeji, nag. Rhodotorula, Torulopsis, SporobolomycasDebaryomycessp. [26].
Zdrojem kontaminace plisni jsou rfagneisténé lahve, podlaha, &ty, hadice, které se
po pouZiti ihned neiisti. Ze zbytk vina pak nastdvaudledkem pistupu vzdusSného

kysliku rozmnozeni hyfovitych hubCastym zdrojem kontaminace plésni byvaji
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také korkové zatky kontaminované sporami mikros&jih hub roduPenicillium

aAspergillus[28].

NejvySSi pdet kontaminovanych vzoik plisremi, bez ohledu na limit dany viiti
smernici, byl jak u bilych, tak i ¢ervenych vin zji&n v obdobi leden -fiezen (Tabulka 3
a 4). Z tchto vysledk nelze usuzovat na jakoukoli souvislost mezi komtaci vin

plisremi a ratnim obdobim.
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Tab. 3. Vyhodnoceni vyskytu plisni ve vzorcicleiiyn

Obdobi
V. l. I. II.
Odrida | (10/2009 — 12/2009)  (1/2010-3/2010) | (4/2010 —6/2010) | (7/2010 — 9/2010)
CP P PL| CP P PL CP A PL QP P PL
Char 1 0 0 3 1 1 6 0 0 4 0 (
MM 4 0 0 1 0 0 5 0 0 4 0 0
MT 23 1 0 28 5 0 30 4 1 26 4 0
RB 6 0 0 5 1 1 8 0 0 8 4 1
RR 3 0 0 1 0 0 1 0 0 5 0 0
RV 2 0 0 4 0 0 5 1 1 9 2 0
RS 3| 0| of 1| o] of 1 of o 5 1 d
Svg 1 0 0 3 1 1 7 0 0 8 2 1
TC 3| oo 6] 0| O, 6 1| 1 7/ o O
VZ 22 0 0 20 2 1 28 3 0 27 1 0
Celkem| 68 1 0 72| 10 4 97 9 K 103 14 2
% prekratujici limit | 0 5,6 3,1 1,9
Celkovy prumérny % obsah pirekracujici limit za I, II, IlI, IV 27
obdobi

Vysweétlivky: CP — celkovy pdet vzorki, P — péet pozitivnich vzorl, PL — p@et vzorki ptekraiujicich
limit, Char — Chardonay, MM — Muskéat moravsky, MTMdller Thurgau, RB — Rulandské bilé, RR —
Ryzlink rynsky, RV — Ryzlink vlagsky, RS — Rulandssedé, Svg — Sauvignor( F Tramingéerveny,

VZ — Veltlinské zelené
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Tab. 4. Vyhodnoceni vyskytu plisni ve vzorégehienych vin

Obdobi

V. l. . M.
Odrida
(10/2009 — 12/2009) (1/2010 — 3/2010) | (4/2010 — 6/2010) | (7/2010 — 9/2010)

CP[ P| PL| cP| P| PL| cP[ P| PL| CP[ P[| PL

And 0 0 O] O 0 O O 0 G 1 0

Fr 24| 1 0| 38 4 1} 36 3 3 27 1 0

Mer 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 ( 0

MP 10f O 0] 10 0 o] 5 0 o 7 0 q

RM 3 0 o 4 0 0 3 0 0 1 ] 0

SV 13| 2 1) 21 3 21 21 2 0 9 @ 0

ZW 2 0 0 2 0 0 1 0 0 4 1 1

D)
A
-

Celkem 52| 3 1) 75 7 3| 67 5 3 49

% prekratujici limit | 1,9 4,0 4,5 2,0

Celkovy prumérny % obsah pirekracujici limit za I, II, lll, a IV
obdobi

3,1

Vysweétlivky: CP — celkovy péet vzorki, P — pdet pozitivnich vzork, PL — p@et vzorki piekratujicich
limit, And — André, FR — Frankovka, Mer — Merlot - Modry portugal, RM — Rulandské modré, SV —
Svatovavinecké, ZW —Zweigeltrebe.
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7.3 Sledovani vyskytu bakterii

Celkovy pa@et aerobnich bakterii byl sledovan na masopeptanoagaru s laktézou.
Jak uvadi Tabulka 5 a 6, byl mezni limit pro balktg¥ekraien u 8 vzork bilych vin,
tzn. 2,4 % z 340 vzotkbilych vin a u 10 vzorkcervenych vin, coz je 3,9 % z celkového
poctu 243 vzork cervenych vin. U bilych vin byl get kontaminovanych vzoik
bez ohledu na limit dany viiiti snernici, vysSi zejména v prvnim kvartalnim obdobi.
U cervenych vin byl tento get vysSi v prvnim i druhém kvartalnim obdobitwaldu
vyS8Siho vyskytu homofermentativnich bakterii &niého kvaSeni, které jsou hlavn
u ¢ervenych vin zodpadné za odbouravani kyseliny jath®-ml&né v mladych vinech.
Dale je mozno také @&p usuzovat na nedostatwu hygienu f lahvovani
nebo na nedostatet Ucinnou filtraci ged lahvovanim. Ret kontaminovanych vzoik

bakteriemi v porovnani s celkovymdtem vzorki je uveden na Obrazku 5 a 6.

Hotové vino je proti bakterial@iinnosti Zasti chrddné vyssi koncentraci volného oxidu
sificitétho a nizSim pH[1]. Ve vire se mohou vyvijet jen grampozitivni i
a gramnegativni octové bakterie. Anaerobni ¢méé bakterie, homofermentantivni
i heterofermentativni, jsou povazovany po sia@r bakterialniho odbouravani kyselin
za kontaminanty ving25]. Vyskyt aerobnich octovych bakterii je v hotovéyrobku
meére ¢asty. Jejich vyskyt je znamkou nedostate hygieny sklefp, lahvoven, ostatniho
zaizeni, které fichazi do styku s lahvovanym vinem a znamkou neadek techniky

oSetovani a Skoleni ving26].
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Tab. 5. Vyhodnoceni vyskytu bakterii ve vzorcilsitinivin

Obdobi
V. l. Il. .
Odrida
(10/2009 — 12/2009) (1/2010 — 3/2010) | (4/2010 — 6/2010) | (7/2010 — 9/2010)
CP P PL| CP P Py CP B PL GP P PL
Char 1 0 0 3 0 0 6 1 1 4 0 q
MM 4 0 0 1 0 0 5 1 0 4 0 0
MT 23 2 1 28 1 1 30 2 2 26 1 Q
RB 6 0 0 5 1 0 8 0 0 8 1 0
RR 3 0 0 1 0 0 1 0 0 5 0 0
RV 2 0 0 4 0 0 5 1 0 9 2 0
RS 3| 0| oy 1| 0| of 1, o o 5 0O
Svg 1 0 0 3 0 0 7 0 0 8 1 Q
TC 3 0 0 6 1 0 6 1 0 7 0 0
VZ 22 0 0 20 3 1 28 2 2 27 3 Q
Celkem| 68 2 1 12 6 2 97 8 g 103 3 0
% prekratujici limit | 1,5 2,8 5,2 0
Celkovy prumérny % obsah pirekradujici limit za I, II, IlI, IV 24
obdobi

Vysweétlivky: CP — celkovy pdet vzorki, P — péet pozitivnich vzorl, PL — p@et vzorki ptekraiujicich
limit, Char — Chardonay, MM — Muskéat moravsky, MTMdller Thurgau, RB — Rulandské bilé, RR —
Ryzlink rynsky, RV — Ryzlink vlasky, RS — Rulandssedé, Svg — Sauvignor(. T Traminéerveny,

VZ — Veltlinské zelené
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Tab. 6. Vyhodnoceni vyskytu bakterii ve vzoréérhenych vin

Obdobi
V. l. Il. .
Odrida
(10/2009 —12/2009) (1/2010 — 3/2010) | (4/2010 — 6/2010) | (7/2010 — 9/2010)
CP P PL| CP P Py CP B PL GP P PL
And 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 1 0
Fr 24 5 1 38 6 2 36 1d 2 27 3 1
Mer 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0
MP 10| O 0| 10f 3 1 5 0 0 7 2 0
RM 3 1 0 4 1 0 3 0 0 1 0 0
SV 13 2 1 21 5 1 21 6 1 9 1 @
yAY 2 0 0 2 0 0 1 0 0 4 1 0
Celkem| 52 8 2 75/ 18 4 67 16 3 49 8 1
% piekraiujici limit | 3,8 5,3 4,5 2,0
Celkovy prumérny % obsah pirekradujici limit za I, II, IlI, IV 3.9
obdobi

Vysweétlivky: CP — celkovy péet vzorki, P — pdet pozitivnich vzork, PL — p@et vzorki piekratujicich
limit, And — André, FR — Frankovka, Mer — Merlot - Modry portugal, RM — Rulandské modré, SV —
Svatovavinecké, ZW —Zweigeltrebe.
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ZAVER

Kazdé vino mZe obsahovat mikroorganizmy. Metabolizmus a rozronadi
mikroorganiznii, a s nimi spojeny vznikaenych chorob a vad, je obzviagezadouci
v hotovych nalahvovanych vinech. Mikroorganizmyaspbujici mikrobiologické zékaly
vina jsou zejména kvasinky ro@accharomyceslale koZotvorné kvasinky rodtandidg
ale i roduTorulopsisa Pichia. K nezadoucim kontaminamh vSak pati hlavre bakterie
mléného kvaSeni rodieuconostoca Lactobacillus octové bakterie a jinéCinnost
octovych bakterii a ostatnich dfuhaerobnich mikroorganizim je v lahvich velmi
inhibovdna v dsledku nedostatku kysliku, fippmnosti alkoholu a oxidu i&itého.
Mikrobiologické zakaly vina vznikaji z rozZhych gicin. Krom¢ cinnosti pivodni
mikroflory vina, nedostate¢ odstragné filtraci, mohou vznikat vigledku nesterilniho
plnéni vina do lahvi, kontaminaci z nedostate oplachnutych lahvi nebo nesterilnich
korkovych zatek.

Cilem bakalgské prace byl monitoring mikrobiologické kvality nvi K analyze bylo
pouzito 340 vzork bilych vin a 243 vzork ¢ervenych vin. VSechna tato vina byla
vyrobena a podrobena mikrobiologickym rozioar v Moravskych vingskych zavodech
Bzenec s.r.o. vobdobi jednoho roku. Pro stanovemikrobiologické kvality
nalahvovanych vin byla pouzita membranova filtia metoda. Po Kkultivaci byly
vyhodnocovany celkové pty kvasinek, bakterii a plisni. ProtoZze v&agné dob
neexistuje zadna legislativni normia,predpis, ktery by upravoval maximélpripustna
mnozstvi mikroorganizin v hotovych vyrobcich vina, byla touto firmou vypoaana
interni sn&rnice, ktera tyto maximalni ffpustna mnoZzstvi mikroorganiZimstanovuije.
Ve snernici jsou obsazeny nejen maximalni mnozstvi jelimath mikroorganizni
na 100 ml vina, ale je zde stanoveno i maximétpystné mnozstvi hotovych vyroibk
kontaminovanych mikroorganizmy, které by rigonprekradit 10 % ra@&n¢.

Nejcastji byla vSechna vina kontaminovana kvasinkami, ddskteriemi a nejmen
plisnémi. Z provedenych rozbarvyplyva, Ze bila vina jsou po mikrobiologické sita
stabilni, jelikoz procentualni mnozstvi kontaminoyeh vzorki je z pohledu vSech
mikroorganizni v praiméru do 5 % za monitorované obdobilj jeden rok. Ucervenych
vin se mnozstvi kontaminovanych vzotkvasinkami blizi hranici 10 %, tudiz byha byt
provedena detaifijSi analyza, zjakéhoustodu dochazi k&Simu vyskytu kvasinek

v ¢ervenych vinech. Z pohledu bakterii a plisni jsoutervena vina po strance
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mikrobiologické stabilni, protoZe i zde je proceiitu mnozZstvi kontaminovanych vzaérk
pod hranici 5 %.
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