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AMOUNT IN THE CONTEXT OF PH CHANGES IN BOTTLED WINES
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ABSTRACT

Aim of this paper was to examine of factors (manufacturer, temperature and storage time) influencing the variability of
yeast amount and pH changes in bottled white wines. It was confirmed that wine coming from the business network was
better quality in contract to domestic wine. We have assumed that domestic wine was contaminated during the
manufacturing process, while the most probable reason was imperfect filtration of wine, or its contamination during the
bottling. The results showed that the way of storage wine in the room, resp. cooler temperature did not significant effect on
changes in the amount of yeast (p-value=0.2080). Regarding the period of storage of wine, the conclusions are identical to

the previous factor, ie. storage time not significantly impacted amount of yeast in wine (p-value=0.5507).
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UVoD

Poslednych 20 rokov st zdravotné ucinky primeranej
konzumacie vina diskutované S$irokou odbornou, ale i
laickou verejnostou. Pitie vina md mnoho pozitivnych
vplyvov na zdravie l'udskej populacie a vino sa stadva
stCastou zdravého Zivotného Stylu (Slezak, 2007).
Priaznivé 0€inky vina na l'udsky organizmus st zname uz
z obdobia 4000 rokov pred n.l.. MozZno ich zhrntit’ do troch
oblasti — antiskleroticky (Vojtekova, 2006), antioxida¢ny
a antikarcinogénny efekt (Chlebo, 2009). Vino patri
k oblibenym néapojom spotrebitelov, 0 ¢om svedéi aj
skuto¢nost,, Ze spotreba vina na obyvatela v SR v roku
2009 vzrastla oproti predchadzajicemu roku o 1,3 litra na
12,7 litra. Produkcia hrozna a vinohradnictvo maju na
Slovensku dlhoro¢nu tradiciu. Vinohrady sa nachadzaju

v 6 vinohradnickych oblastiach: Malokarpatska
vinohradnicka  oblast,  JuZnoslovenska, Nitrianska,
Stredoslovenska, Vychodoslovenska a Tokajska

vinohradnicka oblast’ a celkovo predstavuju plochu 19634
ha. V sektore spracovania hrozna momentalne prebieha
reStrukturalizacia s cielom zvysit' kvalitu vinohradnickej
produkcie a konkurencieschopnost domacej produkcie na
medzinarodnych trhoch Sajbidorova (2010). Spotreba
vina za ostatné obdobie vyrazne stipla, pricom sa zvysili
aj naroky konzumentov na jeho kvalitu. Vino musi posobit’
harmonicky a malo by vykazovat' znaky Specifické pre
danti odrodu (Sedlo et al., 2004). Aby sa dosiahli
pozadované kvalitativne vlastnosti vina, musia sa dodrzat’
predovsetkym spravne technologické postupy vyroby
a musi sa zamedzit moznému vzniku kontaminacii pocas
celého vyrobného procesu, ako aj pocas doby jeho
uchovavania (Hronsky, 2006). Kontaminicie vo vine
vznikaju pocas celého technologického procesu a st
zapri¢inené mikroflérou hrozna, mustu a vina. Uz samotné
hrozno obsahuje ve'mi mnoho mikroorganizmov, pricom
zdravé hrozno obsahuje prevazne kultirne kvasinky,
nahnité alebo poskodené hrozno obsahuje viac octovych

MATERIAL A METODIKA

V zmysle stanoveného ciela sme pocas 4 mesiacov
odoberali a nasledne analyzovali vzorky vin (biele, suché,
rizling vla$sky), ktoré pochadzali od 3 réznych vyrobcov.

ainych baktérii. Cim je hrozno viac kontaminované, tym
rychlejsie sa §iri kontaminacia do prostredia, aj na samotné
vino. Hygiena a sanitacia st uzko spété s ochranou vina
proti neziaducim mikroorganizmom. Prvd faza sanitacie
zacina uz pri spracovani hrozna, kde sa dbd najmid na
kazdodenné cistenie lisovacich a skladovacich zariadeni.
Pocas kvasného procesu a dokvasania byva ovzdusie
azariadenie  kontaminované  prevazne  kultirnymi
kvasinkami (Fugelsang et al.,, 2007). Z vinarsko-
technologického  hladiska patria  kvasinky — medzi
najdolezitejSie  mikroorganizmy. K najvyznamnejSim
technologickym vlastnostiam vinnych kvasiniek patria:
kvasna aktivita aschopnost produkovat alkohol,
rezistencia voc¢i alkoholu kyseliny siriitej, neschopnost’
kmena produkovat’ a kumulovat’ sulfit a sulfid, glukofilia,
schopnost’ degradovat’ kyselinu L-mlie¢nu (Vajczikova,
Breierova, 2003). Vilela-Moura et al. (2010) analyzovali
fermentaénii  vykonnost kvasiniek adopad kyseliny
octovej na tito vykonnost’. Uvadzaju, ze kyselina octova je
hlavnou zlozkou prchavych kyselin hroznového mustu a
vina. T4 sa méze tvorit’ ako vedl'ajsi produkt alkoholového
kvasenia alebo ako produkt metabolizmu kyseliny octovej
a baktérii kyseliny mlieCnej, ktoré mozu metabolizovat’
zvyskovy cukor s cielom zvysit obsah prchavych kyselin.
Zistili, ze kyselina octovda ma negativny dopad na
fermenta¢nt vykonnost' kvasiniek a vplyva na kvalitu
niektorych druhov vin. Popisuju tiez zlozenie kvasenia
zvyhodiujtce tvorbu kyseliny octovej, ako aj metabolické
cesty veduce k jej vzniku a degradacii kvasiniek. Vyrobu
vina v procese fermentécie a tilohu kvasiniek analyzovali
tiez Tofalo et al. (2010) a Lejkova et al. (2011).

Cielom prispevku bolo sledovat a zhodnotit’ kvalitu
flasovanych bielych vin pochadzajucich od troch réznych
vyrobcov z hladiska zmien pH, ako aj obsahu kvasiniek
pocas skladovania vin v r6znych podmienkach.

Flasované vina od prvého a treticho vyrobcu sme
odobrali z domacej vyroby avino od druhého vyrobcu
z obchodného retazca (po 10 flia§ od kazdého z nich).
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Laboratérne analyzy sme vykonali v deii otvorenia fl'aSe,
nasledne po 7, 14, 21a 28 dnoch uchovavania v chladnic¢ke
pri teplote 6°C a pri izbovej teplote 22°C. Kvalitu vin sme
pocas sledovanej doby hodnotili z hl'adiska zmien pH a
obsahu kvasiniek. Vsetky mikrobiologické vySetrenia sme
uskutoCnili na Katedre hygieny a bezpecnosti potravin,
FBP, SPU v Nitre, pricom sme za sledované obdobie
zanalyzovali spolu 150 vzoriek.

Mikrobiologickym analyzam predchadzalo stanovenie
pH vin, ktoré sme merali pH metrom po naliati vzoriek do
pripravenych erlenmayerovych baniek. Mikrobiologické
stanovenia sme uskuto¢nili zried'ovacou platiiovou
metddou. Z jednotlivych flia§ skimanych druhov vin sme
za aseptickych podmienok odobrali po 1 ml vzorky
(riedenie 10%), ktori sme sterilne napipetovali siibezne do
troch Petriho misiek. Nasledne sme pripravili sadu d’alSich
desiatkovych riedeni (107 az 10° ), z ktorych sme taktiez
odobrali po 1 ml vzorky a nasledne inokulovali do
pripravenych Petriho misiek. PremieSanie vzoriek
v procese riedenia sme robili 10-nasobnym nasatim
a vyprazdnenim pipety.

Vzorky pripravené v Petriho miskach sme po zaliati
zivnou poOdou ihned” =zatvorili vieckom, dokonale
premiesali jemnym krazivym pohybom a nechali stuhnut
na chladnej vodorovnej ploche. Po Gplnom stuhnuti média
sme Petriho misky inkubovali v termostate obratené hore
dnom pri teplote 25 °C pocas 5 dni. Narastené kolonie
sme na 3, 4 a 5-ty den pocitali na od¢itavacom zariadeni
oproti svetelnému zdroju za pomoci lupy a ich pocéty sme
nasledne prepocitali na kone¢né hodnoty. Na urcenie poctu
kolénii mikroorganizmov sme pouzili Petriho misky, ktoré
obsahovali menej ako 150 kolonii.

VYSLEDKY A DISKUSIA

Kvalitu vina podmieniuje suhrn mnohych faktorov.
V prvom rade je to chut’, farba a Cistota vina. Osobitnym,
ale najmé posobivym faktorom, je iskriva Cistota vin, ktora
konzument nekompromisne vyzaduje. Vyrobcom vina vie
odpustitt malé nedostatky vchuti avo voni, ale aj
najkvalitnejsie vino, ktoré ma len jemny zavoj alebo vel'mi
maly sediment, odmieta konzumovat' a reklamuje kipeny
vyrobok. Tieto okolnosti si hnacou silou nielen vo vyvoji
novych technologickych metod, stabiliza¢nych,
filtra¢nych, ale najméd mikrobiologickych a hygienickych
prostriedkov. Vyvoj novych prostriedkov a ziskané
poznatky vo vyskume s0 vsGcCasnosti zdkladom na
udrziavanie optimalnej kvality a stability vin, vratane tych
flasovanych, pri ich viacrocnom uskladneni.

V zmysle uvedeného sme v rdmci analyzy dosiahnutych
vysledkov zistovali vplyv vybranych faktorov (vyrobca,
teplota a dizka skladovania vina) na zmeny pH, ako aj na
obsah kvasiniek vo flaSovanych vinach.

1. Vyrobca - vina pochadzajice zobchodnej siete
(vyrobca 2) avina pochadzajuce z domacej vyroby
(vyrobca 1 a 3).

2. Teplota uskladnenia — vina uchovavané pri izbovej
teplote 22°C a v chladnicke 6°C .

3. Doba uskladnenia — vina uchovavané pocas 28 dni,
pricom sme analyzy uskutocnili v piatich casovych
odstupoch, ktoré st oznaCované ako sposob 1 (po
otvoreni fl'ase), 2 (po 7 diioch), 3 (po 14 dioch), 4 (po
21 dnoch), 5 (po 28 dnoch).

Stanovenie poctu kvasiniek a vlaknitych
mikroskopickych  hub v potravinach  a zivocisnych
krmivéch v sucasnosti upravuji medzinarodné normy ISO
21527 — 1 aISO 21527 — 2, podla ktorych postupuju aj
akreditované laboratorid. V zmysle uvedenych noriem sa
v zéavislosti od vodnej aktivity vyuzivaju na stanovenie
kvasiniek a vlaknitych mikroskopickych hub Zivné pody
DRBC (vodna aktivita vicsia ako 0,95) a DG 18 (vodna
aktivita mensia alebo rovna 0,95). V nasich pokusoch sme
na kultivaciu uvedenych mikroorganizmov pouzili Zivnu
pddu GKCH, ktoru predpisuje STN ISO 7954 a ktora sa

stalle vyuziva Vpotravinarskej praxi na rutinnd
diagnostiku.
Dosiahnuté  vysledky sme  Statisticky  spracovali

nasledovnymi metodami:

e Jednofaktorova ANOVA, pricom rozdiely medzi
uroviami faktora sme posudzovali na zaklade Scheffeho
testu.

e Podmienky homogenity rozptylov sme overovali na
zaklade Leveneho testu.

e Vpripade nesplnenia podmienky homogenity sme
pouzili neparametricka obdobu ANOVY - Kruskal-
Wallisov test.

e Index korelacie, ktorym sme posudzovali existenciu
zavislosti medzi obsahom kvasiniek vo vine a hodnotou
pH vina.

¢ V aplikovanych analyzach sme pouzili Statisticky softvér
Statgraphics.

Hodnotenie kvality vina 7 hl’adiska obsahu kvasiniek

Zmeny vo vine su najCastejSie spdsobené pritomnost'ou
baktérii (mliec¢ne, octové) a kvasinkovych
mikroorganizmov. Prave tie sposobuju dodato¢né kvasenie
(refermentaciu) vin so zvySkom cukru a birzu. Vsetky
druhy kvasiniek a kvasinkovych mikroorganizmov treba
povazovat za potencidlnych povodcov  ochorenia
a znehodnotenia sudovych a flaskovych vin. I ked” vyvin
octovych baktérii vo vine je zriedkavejsi, patria tieto
mikroorganizmy k najnebezpeénejsim nepriatelom
zdravotného stavu vina.

Potravinovy kodex SR uvadza, Ze pocet kvasiniek v 1 ml
vina hroznového, ovocného dezertného a napojov s
obsahom etanolu menej ako 20 objemovych %, okrem
bur&iaku nesmie byt’ vy3§i ako 2.10° KTJ. Z naich analyz
vyplynulo, Ze uvedenym poziadavkam nevyhovovalo 6
vzoriek prvého vyrobcu a 3 vzorky tretieho vyrobcu.
Predpokladame, Ze uvedené vina museli byt
kontaminované uz pocas vyrobného procesu, pri¢om
najpravdepodobnejSou pri¢inou bola nedokonald filtracia
vina, pripadne jeho kontamindcia pocas plnenia do flias. Z
vysledkov  zarovenn vyplynulo, Ze mikrobiologicky
najkvalitnejSie bolo vino pochadzajuce z obchodnej siete
(vyrobca 2). Mozno konstatovat, ze z hl'adiska kvality
a bezpecnosti treba vyrobe vin v domacich podmienkach
venovat’ zvysenu pozornost’.

V d’alSej faze hodnotenia dosiahnutych vysledkov sme
skamali variabilitu obsahu kvasiniek vplyvom roznych
podmienok uskladnenia vina (Obr. 1). Dospeli sme k
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zaverom, Ze vo vine prvého vyrobcu (domdaca vyroba) bol
priemerny pocet kvasiniek po otvoreni flase 2,90, resp.
2,74 log KTJ.mlt. Po 7 diioch uchovavania flias pri
izbovej teplote, resp. chladnicke sa pocty kvasiniek znizili
na uroven 2,86, resp. 2,61 log KTJ.ml™. Pokles po&tu
kvasiniek sme pozorovali pocas celej sledovanej doby,
pricom na 28 den, kedy bola uskutoénenda posledna
analyza, sa pocet kvasiniek znizil na hodnotu 2,52, resp.
1,88 log KTJ.ml™. Vino pochadzajuce od treticho vyrobcu
(z domacej vyroby) malo tiez zvysené vstupné hodnoty
kvasiniek, ktoré sa pri prvom otvoreni fl'ase pohybovali v
rozmedzi 1,50, resp. 1,76 log KTJ.ml?,

Izbova teplota

25 ‘\‘\‘\’\ -

15 +—

Kvasinky log KTJ / ml

0,5

A B Cc D E
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Ich pocet klesal podobne ako v predchadzajiicom pripade,
priCom na 28 defl sme vo vine uskladnenom pri izbovej
teplote detegovali 0,96 log KTJ.ml™ a vo vine, ktoré bolo
uchovavané v chladni¢ke 0,20 log KTIml™. Vo vine
odoberanom z obchodnej siete sme nezistili Ziadne
kvasinky pocas celej doby uskladnenia vina, ¢i uz pri
izbovej alebo chladnickovej teplote.
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Obrazok 1 Zmeny poctu kvasiniek vo vinach v zavislosti od podmienok uchovavania vina

Mozno konStatovat, ze mierny pokles kvasiniek
v zavislosti od doby uchovavania vina bol pravdepodobne
spdsobeny bud’ zvySkovym cukrom, ktory
mikroorganizmy vyuzivali ako zdroj energie a neskor
odumierali, alebo rozmnozenim octovych baktérii.
Mikroorganizmy adaptované v prostredi, kde je zvyskovy
cukor, su schopné sa mnozit’ aj pri nizsich teplotach, ale
ich pocet je o polovicu niz§i ako pri teplotich vysSich.
Mikrobiologické zmeny vo vinach boli zaroven
sprevadzané senzorickymi zmenami. Skladovanim vina
v otvorenych flasiach dochadzalo k zniZzovaniu jeho
kvality v zmysle vyraznej zmeny vone a vzhl'adu (octovy
zépach a zlomenie farby). Je preto vhodné ,,nacaté” vino
¢o najskor vypit, resp. opatovne uzatvorit' a skladovat’ v
chlade.

- a2 »

-4

Obrazok 2 Narastené kolonie kvasiniek
po prvom otvoreni vinovej flase

Uvedené mikrobiologické hodnotenia
dokladnou statistickou analyzou.

sme doplnili

Pri skimani obsahu kvasiniek vo vine bol Statisticky
vysoko preukazny vplyv vyrobcu, tj. boli potvrdené
rozdiely v obsahu kvasiniek vo vine medzi jednotlivymi
vyrobcami. Vyberovy subor vyrobcu 1 sa vyznacoval
zna¢nou heterogenitou, ¢o potvrdil aj Leveneho test pri
overovani podmienky pouzitia parametrickej ANOVY
(p-hodnota Leveneho testu=0,00000278696). Vzhladom
na uvedent skutocnost’ sme testovali existenciu rozdielov
pomocou neparametrického Kruskal-Wallisovho testu,
ktory potvrdil existenciu rozdielov (p-hodnota=0,0).
Pri zistovani existencie rozdielov medzi vyrobcami boli
vytvorené dve homogénne skupiny. NizSie priemerné
hodnoty kvasiniek sa nachadzali vo vine vyrobcov 2 a 3,
ktori spolu tvorili spolo¢nu homogénnu skupinu. Ovela
vy$$§i priemerny obsah kvasiniek bol namerany vo vine
vyrobcu 1 (tabul’ka 1).

Tabulka 1 Overovanie rozdielov medzi iroviiami
faktora ,,vyrobca* pomocou Scheffeho testu

Vyrobea | Pocet vzoriek | Priemer HomOg.en“e
skupiny
2 50 0,0 X
3 50 22,56 X
1 50 421,88 X

Pri posudzovani vplyvu druhého faktora — teplota
uskladnenia vina — nebol potvrdeny Statisticky vyznamny
vplyv daného faktora, t.j. nemdzeme zamietnut' hypotézu
0 neexistenciu rozdielov medzi uskladnenim vina pri
izbovej teplote auskladnenim vina v chladnicke
(p-hodnota=0,2080). Vychadzajic z obrazku 3 sa zda, ze
aj vtomto pripade sa vyberové subory javili ako
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heterogénne. Leveneho test vSak nevyvratil podmienku
0 homogenite stiborov (p-hodnota=0,208113).

uskladnenie

] 0.5 1 1.5

ha
ha

3
T {(* 1000.0)
vasinky
Obrazok 3 Prezentovanie faktora ,,teplota
uskladnenia“ pomocou krabicovych grafov

Podl'a Pavlouska (2006) najpriaznivejSia skladovacia
teplota pre biele vina je 10 az 12 °C a pre ¢ervené vina 12
az 14 °C. Ak vinu nemozno zabezpecit’ tito teplotu, musi
sa pocitat’ s tym, ze proces jeho zrenia a starnutia plynie
v takom pripade rychlejSie ako normalne. Ddlezité je, aby
teplota bola stala a nekolisala. V chladnych podmienkach
vino dlho dokvasuje, pomaly sa ¢iri a dozrieva. V
Cervenych vinach dochadza k zrazaniu farbiv. V prili§
vlhkych pivniciach moéze dojst k rozvoju neziaducich
baktérii a vlaknitych mikroskopickych hub. Relativna
vlhkost’ pivnice ma byt 70 az 80 %. Pri uskladiiovani vin
nepriaznivo pdsobia vyssie teploty, kedy sa vino viac
vyparuje, rychlejSie dozrieva a starne. Pri  vysSich
teplotich  sa  mobilizuje ¢innost  neziaducich
mikroorganizmov (octové, mlie¢ne baktérie) podstatne

zhorSujucich  kvalitu vina a spoOsobujucich rdzne
,ochorenia“ (octovanie, Dbirzovatenie, vlackovatenie,
manitové amlieCne kvasenie, maslové kvasenie,

horknutie, zvrhnutie, mySina) a ,,chyby* vin (sirovodik vo
vine, hnednutie vina, prichut’ po kvasniciach, kove,
vlaknitych mikroskopickych hubach a korku).

£n

5 3
(% 1000.0)

05 1 15

ra
ha

ivasinky

Legenda: cas: 1 — hned po otvorent, 2 — po 7 ditoch. 3 —
po 14 dnoch, 4 — po 21 dnoch, 5 — po 28 dioch.

Obrazok 4 Prezentovanie faktora ,,doba uskladnenia“
pomocou krabicovych grafov

Pokial’ ide o dobu uskladnenia vina (obrazok 4), zavery
st identické s predchadzajucim faktorom, tzn. aj doba
uskladnenia Statisticky nevyznamne vplyvala na obsah
kvasiniek vo vine (p-hodnota=0,5507). FTase sa odporuca
skladovat’ na lezato v priestoroch s celoroéne stabilnou

teplotou a vlhkostou. Korkové zatky na lezato
uskladnenych fl'asiach nevysychaji, udrzuju si pruznost’ a
zabrafuju styku vina s kyslikom a tym ho chrania pred
znehodnotenim. Niektori odbornici dokonca tvrdia, ze
hned’ po kvalite vina je druhym najddlezitejSim faktorom
kvalita korkovej zatky (Dorr et al., 1999).

Hodnotenie kvality vina 7 hl’adiska pH vina

Pri hodnoteni pH vina sme za kazdych podmienok robili
3 nezavislé merania. Z nich sme vypocitali priemerné
hodnoty, na zaklade ktorych boli realizované analyzy.
Z hladiska faktora ,,vyrobca“ boli potvrdené Statisticky
vysoko preukazné rozdiely medzi skimanymi vyrobcami
(p-hodnota=0,000). Ztohto dévodu sme pomocou
Scheffeho testu overovali existenciu rozdielov medzi
jednotlivymi vyrobcami. Na zéklade Scheffeho testu boli
vytvorené tri homogénne skupiny (tabulka 2). Kazdy
vyrobca tvoril samostatni1 skupinu, z coho vyplyva, Ze na
hladine vyznamnosti 0,05 existovali rozdiely medzi
uvazovanymi tromi vyrobcami. NajvysSie pH po prvom
otvoreni vina bolo namerané vo vine vyrobcu 1 (3,62), za

Cvwe

vina vyrobcu 2 (3,27).

TabuPka 2 Overovanie rozdielov medzi droviami
Vyrobcea | Polet vzoriek Priemer HomOg.enne
skupiny
2 50 3,31027 X
3 50 3,59507 X
1 50 3,6624 X

faktora ,,vyrobca* pomocou Scheffeho testu

Druhym faktorom, na zaklade ktorého sme posudzovali
pH vin, boli podmienky uskladnenia. Vychadzajic
zvysledkov ANOVY  (p-hodnota=0,7480) mobzeme
konstatovat,, ze neboli potvrdené rozdiely v hodnotach pH
medzi uskladnenim vina pri izbovej teplote a pri
uskladneni v chladni¢ke (obrazok 5).

1 }—

uskladnenie

ph
Obrazok 5 Prezentovanie faktora ,,teplota
uskladnenia®“ pomocou krabicovych grafov

V pripade treticho faktora — doba uskladnenia — nebola
HO hypotéza o neexistencii rozdielov v hodnotach pH vina
medzi 5 Grovihami faktora vyvratena (p-hodnota=0,2725).
Mozeme teda konStatovat, Ze doba uskladnenia vina
Statisticky vyznamne nevplyvala na hodnoty pH vo vine,
¢o dokumentuje aj obrazok 6.
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Legenda: cas: 1 — hned po otvoreni, 2 — po 7 diioch. 3 —
po 14 dnoch, 4 — po 21 diioch, 5 — po 28 dnoch.

Obriazok 6 Prezentovanie faktora ,,doba uskladnenia“
pomocou krabicovych grafov

Analyza zdavislosti medzi hodnotami pH a obsahom
kvasiniek vo vine

V d’alSej Casti analyz sme overovali existenciu zavislosti
medzi skimanymi  premennymi. Zavislost  bola
posudzovana na zaklade indexov korelacie (tabulka 3),
ktoré boli odhadované na zaklade exponencialnej, resp.
polynomickej zavislosti. V danej tabulke sa nachadzaju
hodnoty indexov korelacie v ¢leneni podla podmienok
uchovavania, ako aj podl'a doby skladovania. Vypocty sme
robili spoloéne pre vyrobcu 1 a 3, pretoze nebol zjavny
rozdiel medzi nimi.

ZAVER

Jednou z najdolezitejsich poziadaviek na kvalitu vina je
jeho zdravotnad bezpecnost. Z vinarsko-technologického
hladiska je mikrobiologickd kvalita vina podmienena
vysledkom vzajomného poOsobenia kvasiniek, vlaknitych
mikroskopickych hub a baktérii. Negativne mikrobialne
vplyvy  mozno eliminovat najmid  dodrziavanim
hygienickych a technologickych podmienok, pri¢om mame
na mysli dostatocni Upravu a oSetrenie mustu pred
kvasenim, spravne kvasenie, dokonalil stabilizaciu,
filtraciu, flaSovanie a uskladnenie flaSovanych vin.

Cielom analyz bolo skumat’ vplyv vybranych faktorov
(vyrobca, teplota a dizka skladovania vina) na zmeny pH,
ako aj na obsah kvasinieck vo flaSovanych vinach.
Poziadavkam PK SR, ktory stanovuje maximalne pocty
kvasiniek vo vine, nevyhovovalo 6 vzoriek prvého
vyrobcu a 3 vzorky treticho vyrobcu. Predpokladame, ze
najpravdepodobnejSou  pri¢inou  kontaminacie  bola
nedokonala filtracia vina, pripadne jeho kontaminacia
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Ako vyplyva ztabulky 3, vysSie zavislosti medzi pH
a obsahom kvasiniek vo vine sa dosahovali pri izbovej
teplote.

Zaroven mozno konStatovat, ze pri uskladneni vina
v chladni¢ke sa =zavislost medzi pH a kvasinkami
zvySovala dlhSou dobou uskladnenia.

Tabulka 3 Indexy Kkorelacie: pH - kvasinky
v zavislosti od doby uchovavania vina

Podmienky Doba skladovania (dni)

uchovavania | 1(0) | 2(7) | 3(14) | 4(21) | 5(28)

izbova teplota | 0,94 | 0,91 0,86 0,96 0,96

chladnicka 0,78 | 0,77 0,78 0,85 0,81

Ako vyplynulo z nagich vysledkov, kvalitu a bezpe¢nost’
vina  ovplyviluje cely rad faktorov. Problémy
S kontaminaciou vina moézu nastat v celom vyrobnom
procese. Castymi zdrojmi kontaminacii v zavereénej faze
vyroby vina byva proces filtracie, plnenia a zatvarania
flias. Cielom filtracie je dosiahnut’ iskrivi ¢irost’ vina
a zaroven neporusit senzorické vlastnosti vina. Stalost
vina po filtracii zavisi od jeho wvyzretia, chemického
zlozenia, spOsobu Cirenia a vlastnej filtracie. Filtracia je
zaroven poslednou manipulaciou pred flaSovanim vina.
Castym zdrojom kontaminacie byva strojno-technologické
zariadenie plniacej linky, ¢i personal pracujici na tejto
linke. Medzi Casté zdroje kvasinkovych kontaminacii vin
patria mechanické defekty na umyvacke alebo sterilizatore
flia§, zatkovacka, plni¢ka, pripadne nedostatoéné opalenie
ustia hrdla fl'ase (Hronsky, 2006).

pocas plnenia do flia§. Mikrobiologicky najkvalitnejSie
bolo vino pochadzajuce z obchodnej siete (vyrobca 2).
Statistickymi analyzami sme zaroven zistili, Ze teplota
uskladnenia nemala statisticky vyznamny vplyv na obsah
kvasiniek vo vine (p-hodnota=0,2080). Pokial’ ide o dobu
uskladnenia vina, zavery su identické S predchadzajicim
faktorom, tzn. aj doba uskladnenia Statisticky nevyznamne
vplyvala na obsah kvasiniek vo vine (p-hodnota=0,5507).

Pre =zéklad moderného vinarstva si nevyhnutné
teoretické  ipraktické poznatky zoblasti chémie
a mikrobioldgie vina, rozSirené a doplnené poznatky
zZchémie musStu avina, zfyziolégie alkoholového
a jabléno-mlie¢neho kvasenia, z problematiky stabilizacie,
filtracie a kontroly vina, ako aj oblasti biochémie
najdolezitejSich mikroorganizmov vina. Domnievame sa,
ze poznatky i vysledky, ktoré prezentujeme v tejto praci,
zohladiiuju stcasny stav i perspektivy vinarskej vedy,
vyskumu a praxe.
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