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ABSTRAKT

Experiment porovnéaval ru¢ny a mechanizovany zber hrozna, ako aj rozne spdsoby odkalenia, na kvalitu vin
z odrody Rizling vlas$sky z Nitrianskej vinohradnickej oblasti. Vysledky senzorickej analyzy ukézali,
ze mechanizovany zber s dynamickym odkalenim nepriamo ovplyviiuje senzorické vlastnosti vina. Varianty
s ruénym zberom a statickym odkalenim preukazali vysSie hodnoteniav senzorickej analyze. Avsak, rozdiel
v hodnoteni medzi tymito variantmi a mechanizovanym zberom nebol Statisticky vyznamny. Vina boli
senzoricky bezchybné s réznymi aromatickymi prejavmi a chutnymi profilmi. Experiment naznacuje,
ze mechanizovany zber, najmd s vhodnym odkalenim, mdze byt adekvatnou alternativou k ruénému zberu
hrozna bez vyrazného zhorSenia senzorickych parametrov vina. Tento pristup je nielen efektivnejsi, ale moze

byt’ aj ekonomicky vyhodny pre vindrov.
Klucove slova: vino, senzoricka analyza, zber hrozna

ABSTRACT

The experiment compared manual and mechanized harvesting of grapes and different settling methods on the
quality of wines from the Riesling Vlassky variety from the Nitra wine-growing region. The sensory analysis
results showed that mechanized harvesting with dynamic sedimentation indirectly affects the sensory
properties of the wine. Variants with manual harvesting and static desilting showed higher ratings
in the sensory analysis. However, the difference in ratings between these variants and mechanized harvesting
was not statistically significant. The wines were sensorially flawless with different aromatic expressions
and taste profiles. The experiment suggests that mechanized harvesting, especially with appropriate
de-sludging, can be an adequate alternative to hand-harvesting grapes without significantly deteriorating
the wine's sensory parameters. This approach is not only more efficient but can also be economically beneficial
for winemakers.
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33



UVOD / INTRODUCTION

Zber hrozna do malych prepraviek ru¢ne je najucinnejsi spdsob zberu, Co sa tyka ochrany kvality. Pocas
rué¢ného zberu nedochadza k mechanickému poskodeniu hrozna, ¢o je kl'icové pre vyrobu najkvalitnejSich
vin. Tento spdsob zberu umoziuje individudlnu selekciu a prebierku hrozna, avSak je vel'mi ndro¢ny na
pracovnu silu a z ekonomického aj logistického hl'adiska je nevyhodny. Mechanicky zber hrozna bol vyvinuty
v 50-tych rokoch (Winkler et al., 1957; Shaulis et al., 1960) a Siroko Studovany v Spojenych Statoch v 70-tych
rokoch (Johnson, 1977). Této prax bola Siroko prijatd v Taliansku uz v roku 1980 (Intrieri and Flippetti, 2000).
Mechanizovany zber hrozna prebieha prostrednictvom zberaca, ktory oddeluje bobule od strapiny a vykonava
d’alSie manipulacie s nimi. Tento spdsob zberu neumoznuje individualnu prebierku hrozna, avsak je vyhodny
Moderné zberace su Setrné k bobuliam, vini¢u aj opornej ststave vo vinohrade. Napriek tomu, Ze mechanicky
zber je uzsi a Setrnej$i, moze dojst k zvySeniu obsahu fenolickych latok v muste kvoli mechanickému
zatazeniu strapiny a listov vinica. Statické odkal'ovanie mustu pomocou technologickych pomocnych latok je
najjednoduchs$im a najbeznejSim spdsobom odkalovania. Sedimentdcia muStu je ovplyvnend viacerymi
faktormi, ako je pH mustu, teplota, zlozenie sedimentované¢ho kalu a pouzité ¢iridlo (Burg and Zemanek,
2014). Stanovenie hlavného chemického zloZenia vina vratane obsahu etanolu, zvyskové cukry, celkova
a prchava kyslost’, hlavné organické kyseliny, ako aj aromatické zluceniny, fenolové zliceniny a antioxidacné
vlastnosti mozno povazovat za jedny z najviac doblezité¢ parametre, ktoré uruji kvalitu vina (Ailer et al.,
2020). Benkovicova et al. (2015) uvadzaju pre senzorické hodnotenie vina pojmy, ktoré slizia na podrobné
vyhodnotenie aromy vina: pach, flavour, aroma, buket, nota, telo, olfakticky, zmyslova unava, ageusia,

hyperosmia. Cielom prace bolo porovnanie vplyvu spdsobu zberu hrozna na senzorické parametre vina.

MATERIAL A METODIKA / MATERIAL AND METHODS

Experiment zahfnal pouzitie bielych hroznovych odrod (Vitis vinifera) Rizling vlassky z ro¢nika 2020
z Nitrianskej vinohradnickej oblasti, obce Ladice. Hrozno bolo zozbierané dvomi sposobmi - rucne
a mechanizovane. Pri ru¢nom zbere sa nasledne pouzilo statické odkalenie, zatial’ ¢o pri mechanizovanom
zbere sa vyuzilo dynamické odkalenie. Vo vSetkych pripadoch bol must zakvaseny cCistou kvasinkovou
kultarou a teplota kvasenia bola udrziavana medzi 16 a 20 °C po dobu 10 dni. Vo variantoch s dynamickym
odkalenim bol do mustu pridany flota¢na zelatina a flotacia vzduchom, pri¢om oxid siri¢ity nebol pouzity.
Vo variantoch s ru¢nym zberom a statickym odkalenim bol must zasireny vo'nym SO> a odkaleny pomocou
bentonitu po dobu 24 hodin. Po zakvaseni sa vina hodnotili senzoricky podl'a 100-bodového systému
Medzinarodnej unie enologov, zahfiiajiceho vzhlad, vonu, chut’ a celkovy dojem. Na Statistickl analyzu

vysledkov bol pouzity program Excel.

VYSLEDKY A DISKUSIA / RESULTS AND DISCUSSION
Variantu I (mechanizovany zber) udelili degustatori 83,2 boda. Variant III ziskal 84,8 boda a najvysSie

hodnoteny bol variant II s 85,4 bodmi. Celkovy rozdiel ziskanych bodov medzi variantmi I a II je 2,2 boda.

34



evve

Variant z mechanizovaného zberu ziskal nejnizSie bodové hodnotenie, nepreukazal sa vSak Statisticky

vyznamny vplyv sposobu zberu hrozna na senzorické parametre mladého vina.

Vysledky hodnotenia mladého vina

VARIANT | VARIANT Il VARIANT Il

Obrazok 1: Bodové hodnotenie mladého vina 100 bodovym systémom

Vino sa vyznacovalo vyznamnym prejavom kvitnticej luky a jablka (Obrazok 2). Tiez sa v arome vina
prejavovalo zdravé seno, lipovy kvet a tropické ovocie. Degustatori vo vine nezistili Ziadne prejavy chlorofylu
a ani oxidativnych ténov, ktoré mézu prijemnti aromu vina narsat’. Vino bolo senzoricky bezchybné. Vo vine
sa vyrazne prejavovalo jablko, korenie a chlorofyl, ktoré boli doplnené jemnym zrelym hroznom

a mineralitou. Vino bolo senzoricky bezchybné.

Variant II sa aromaticky prejavoval najma kvitnucou lukou, zdravym senom a jablkom. V aréme sa vSak
vyskytol aj chlorofyl, ¢o jemne zniZzovalo aromaticky pdzitok z vina. Vino bolo senzoricky bezchybné.
Vo variante II prevladalo v chuti zrelé hrozno spolu s jablkom a tropickym ovocim. Tieto chute boli jemne

doplnené mineralitou. Vino bolo senzoricky bezchybné.
Vo variante III sme zistili vyrazny aromaticky prejav jablka, d’alej aromy kvitnucej luky, vanilky a lipového
kvetu. Nizka intenzita bola pridelena zrelému hroznu a chlorofylu. Vino bolo senzoricky bezchybné. Variant

¢islo III sa vyznacoval vyraznym prejavom jablka, doplneny tropickym ovocim a mineralitou. Vino bolo

senzoricky bezchybné.
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Variant I. Rizling vlassky, 2020
deskriptory chute

zrelé hrozno

2
iné/chyba jablko

1,5
rozklad kvasnic korenie
1
0,5
oxidacia mandle

chlorofyl/rastlinnost

tropické ovocie vanilka

med kremen

Variant I. Rizling vlassky, 2020

deskriptory vone
zrelé hrozno
iné/chyba 2 kvitniica luka
zaparené tony 15 zdravé seno
1
oxidacia jablko
0,5
chlorofyl/trava korenie
tropické ovocie mandle
med vlassky orech
lipovy kvet vanilka
kremen

Obrazok 2: Deskriptory vone a chute — variant |
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Variant Il. Rizling vlassky, 2020
deskriptory vone

zrelé hrozno

iné/chyba 2 vitnuca luka

zaparené tény 1,5 zdravé seno

1
oxidacia jablko

0,5

chlorofyl/trava korenie
tropické ovocie mandle
med vlassky orech
lipovy kvet vanilka
kremern

Variant Il Rizling vlassky, 2020
deskriptory chute

zrelé hrozno

iné/chyba

rozklad kvasnic korenie

oxidacia mandle

chlorofyl/rastlinnost

tropické ovocie vanilka

med kremefi

Obrazok 3: Deskriptory vone a chute — variant I1
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Variant Ill. Rizling vlassky, 2020
deskriptory vone

zrelé hrozno
iné/chyba 3 kvitniica lika

2,5
zaparené tony zdravé seno

oxidacia jablko
chlorofyl/trava korenie
tropické ovocie mandle
med vlassky orech
lipovy kvet vanilka
kremer

Variant Il Rizling vlassky, 2020
deskriptory chute

zrelé hrozno

iné/chyba jablko
1,5
rozklad kvasnic korenie
oxidacia mandle
chlorofyl/rastlinnost vlassky orech
tropické ovocie vanilka
med kremen

Obrazok 4: Deskriptory vone a chute — variant II1

Tento zaver je podobny vysledkom inych stadii. V praci od Guld et al. (2019) sa uvadza, ze senzorické
charakteristiky vina boli ovplyvnené spésobom zberu hrozna, pricom ruény zber prinasal iné senzorické
vlastnosti ako mechanizovany zber. V studii Sun et al. (2022), sa uvadza, Ze senzorické hodnotenia vina boli
signifikantne odlisné v zavislosti od spdsobu zberu. Tieto vysledky podporuji potrebu d’alSich vyskumov
v oblasti senzoriky vina a spdsobov zberu hrozna s cielom lepSie porozumiet’ vplyvu tychto faktorov na kvalitu
vysledného vina a pomdct’ vinarom pri rozhodovani o najvhodnejSom spdsobe zberu. Kaltbach a kol. (2022)
skiimali U¢inky ruéného a mechanického zberu na zlozenie mustov Merlot a vin vyrobenych v regione
Campanha Gaucha v Brazilii prostrednictvom komplexného testovania fyzikalno-chemickych parametrov.

Ina Studia hodnotila biele odrody vinic¢a (odroda Petit Syrah, French Colombard a Chenin Blanc) a nezistila

38




ziadny rozdiel vo vinach vyrobenych z hrozna zozbieraného jednou z metéd (Noble et al., 1975). Allen et al.
(2011) a Herbst-Johnstone et al. (2013) ukdzali, Ze zber Sauvignon blanc strojovym zberaCom zvysil urcité

odrodové aromatické zluceniny.

ZAVER / CONCLUSIONS

Mechanizovany systém zberu hrozna mimoriadne zefektiviiuje pracu, a to ¢asovou ak¢nost’ou 1 ekonomicky.
V sucasnej dobe st v praxi pouzivané vibracné zberaCe. Prebieha neustdly intenzivny vyvoj zberaCov
na Co najSetrnejsi zber hrozna (polyfenoly, balast, poskodzovanie bobul’). V pripade pouzitia kvalitného
zbera¢a mozeme hovorit' o vhodnej alternative k ru¢nému zberu hrozna. Zo ziskanych ro¢nych vysledkov
vyplyva, ze mechanizovany zber v kombindcii s (okamzitym) dynamickym odkalenim nezhorSuje senzorické

parametre mladého vina a odporac¢ame ho pre pouzitie vo vyrobnej praxi.
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