Nové ndzory na vliv Botrytis cinerea ve vinaistvi

JOSEF BLAHA

Posuzujeme-h celkovy vivoj zpiisobll pFipravy ré-
vového vina od jeho védecky podlozenych zacatku,
tedy od doby objevit Pasteurovych, lze Fici, Ze tyto
zpusoby Jsou podloZeny skoro vyhradne jen zakro-
ky, jimiz se aktivuje a usmernu;e kvaSeni tim, Ze
jsou mu davany co nejpfiznivéjsi podmmky Naprotl
tomu metody konservace a uchovani vina vytvarejl
podminky nepiiznivé, jimiZ je branno Zivotni &in-
nosti kvasinek a bakterii ve vin& Uchovavat vina
obsahujici nezkvaSeny cukr lze zatim jen pouZitim
antiseptika — kyseliny sificité.

K dokonalému vyuZiti vlastnosti kvasinek pii pii-
pravé révovych vin je tedy tfeba najit metody, ji-
miZ by bylo moZno podle potfeby urychlovat nebo
zdrzovat (nebo i fiplné zamezit) jejich ¢innost.

V rameci téchto vyvojovych praci objevili v nej-
novéjdi dobé Peynaud E., Lafourcade S. (1953) me-
zi‘novymi synthetickymi fungicidnimi latkamij tako-
vé latky, jeZ se vyznaduji antiseptickou tuéinnosti
proti kvasinkdm, Sou¢asn& byla hloubg&ji piezkouse-
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na dosud uvAdéna pozorovani Miiller-Thurgaua z 1.
1888 o uédincich plisnd Botrytis cinerea jak pfi na-
padeni hroznfi, tak i ve vlivu na kvaeni a vino, pii
éemZ bny ziskz’my zcela nové poznatky, jeZ v mno-
hém sméru méni nebo vysvétluji dosavadni nazory,
které jiz lze prakticky pouzit. Pokladdm proto za
nutné upozornit prozatim na jejich vSeobecny vy-
znam a na nékteré zdsadni moZnosti jejich praktic-
kého vyuZiti ve vinaFstvi.

Fysiologicky tdéinek Botrytis cinerea na sloZky
hrozni je doprovazen Uéinky &isté fysikalni povahy,
zejména koncentrovinim cbsahu bobuli révy ztra-
tou vody. Botrytis jednak odéerpava z bobuli sloZky
dusikaté a uhlohydrétové (kromé latek ristovych,
je¥ potfebuje ke své vyZivé a vyvoil), jednak jim
viak ;oredcwa produkty svého viastniho metabolis-
mu, na co se dosud nebral zfetel, Slupka bobuli
nanadenych plisni se mé&ni soudasné v mrtvy organ,
éimZ se vypar Vody i koncentrace obsahu bobuli
usnadfiuje. Je zndmo, Ze most ziskany z takovych
hroznt kvasi jen téZko a pomalu a <asto zﬁstavé
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t4st jeho obsahu cukru nezkvaSena (na pfiklad to-
kajské vybéry, pozdni sbirky). To bylo doposud vy-
gvatlovano jako nasledek ochuzeni prostfedi nékte-
rymi Zivinami, na piiklad slozZkami amoniakélnimi,
jez jsou pro Zivoini ¢innost kvasinek nezbytné. No-
vymi objevy bylo vSak prokazano - (Lafourcade S.
1955), Ze sniZeni této aktivity ma divody mnohem
slozitdji. Ukazalo se, Ze mycelium Boirylis obsahu-
je latky plisobici aktivné a lditky phsobici na kva-
Jent inhibiéng. Odstranime-li tyto latky, na pf. za-
hit4tim Ja 120 9C, rozb&hne se kvaSeni opét nor-
malné.

Botrytis na hroznech synthesuje nékteré litky
(na pf. glycerol) a mimoto sekretuje do kvasného
prostifedi celou Fadu enzymi, jeZ zajistuji asimilaci
proteinovych a glucidovych sloZek moStu. Kromé
velmi rozSifené oxydazy je tu i cytiza produkujici
z buni¢iny dextrany, jez alkoholické kvaSeni moStu
mirn& povzbuzuji a jeZ tedy nemaji vliv inhibi&ni.
Inhibiéni Géinek enzymt (hlavné polyfenoloxydazy)
je zcela nepatrny. Zndmé pomalé a nedokonalé kva-
Seni vin z hroznli napadenych Botrytis je zptisobo-
vano vlivem dosud neznimych latek, jeZz pisobi na
kvasinky jako antibiotika. Toto agens bylo nazvano
botryticin,

Botryticin lze ziskat z moStd hrozni, jeZ byly na-
padeny Botrytis, a to v nejv&t3im mmoZstvi p¥i ky-
selosti pH = 3,0 aZ 4,5, co% je zhruba b&%Zna kon-
centrace u révovych mostf. Je zajimavé, Ze inhibié-
ni schopnost botryticinu se projevuje bez ohledu na
to, ktery druh cukru je kvasinkami zkvaSovan.

ZvlaStnim zpisobem se také projevuje vliv kyslié-
niku sifi¢itého na Géinky botryticinu v moStech. Je-
ho nepiili¥ velké mnoZstvi (asi do 50 mg/1) odstra-
fiuje u mo&th napadenych Botrytis zdrZeni kvasné
schopnosti. Botryticin je bud p¥imo niden, nebo se
vafe s kysliénikem siFiéitym na neaktivni sloZku.
Z vina¥ské praxe je zndmo, Ze lehké zasifeni tako-
vych botrytisovanyech moSti jesté pred zadatkem
kvaSeni ma pfiznivy Géinek na jeho prib&h, coz by-
lo vysvétlovano stimuladnimi vlivy. PouZit botryti-
cinu ke stahilisaci vin obsahujicich nezkvaSeny cukr
neni ovSem mo#né proto, Ze je niden kysliénikem
sificitym.

_ Zjisténé zékladni poznatky o vlivu Botrytis vyvo-
lavaji fadu problémi a novych moZnosti pH piipra-
v& vin samorodnych, tokajskych v{b&ri a vin z pozd-
nich sbirek, kde vhodnym pouZitim kyseliny sifi¢ité
bude snad moZmo dosihnout praktickych v§sledkil.

Pokud jde o teplotu, je pro vzriist Botrytis nej-
DFiznivEj¥i teplota kolem 209C. PFi teplotd vy3si
nebo niZ$i se vyvoj této plisng zdrZuje. Tento pozna-
tek mi i svou praktickou zivaZnost, nebof vysvét-
luje zdanlivy rozdilng vivoj Botrytis v riznych vi-
nafskych oblastech a tratich a roénicich. Nelze
oviem vylouéit, Ze tyto odchylky mohou byt zpiiso-
beny také rozdilngmi kmeny Botrytis.

_Tim, Ze Botrytis neni v pfirod& a zvl45td ve vini-
CIC¥1 roziifena vieobecné a kaZdoroéng, nebof vyza-
‘_1‘1;@ zeela specifickych klimatickjeh “p¥edpokladi,
Je jeji pouzitelnost v technologickych vinafskych
Po§tl‘Mpech vyufivina jen v ndkterjch oblastech a
Tolnicich. Vyzkumy, je% byly provedeny zejména

v S8SSR (Popova, Pudkove — 1952), bylo dale pro-
kazamo, Ze biochemické pochody probihajici u révo-
vych vin po pFidavku botryticinu jsou velmi obdob-
né tém, jeZ probihaji p¥i napadeni hrozunii touto hou-
bou v pFirodd. Tim byla dina moZnost pievést po-
chody probihajiei v pfirodnich podminkach pfimo na
technologické pouZiti ve vindiské praxi, a to proto,
aby se zlepsila chut vin, urychlilo jejich zrani a_aby
se dosahlo jejich dokonalé Girosti. Je ziejmé, Ze moz-
nosti jak pouZit botryticinu v oenologii jsou velmi
rozmanité a Ze zaleZl pouze mna lidském dimysluy,
aby téchto vlastnosti ,,uslechtilé hniloby“, jak je
Botrytis ve vinafské praxi mazyvina, mohlo byt
v_nejSirsi mife vyuZito. e

Neni proto divu, Ze se zafind vyvijet pouZivani
botryticinu p¥i pfipravé Sumivého vina. Bylo totif
zjiténo, Ze obsahuje i velmi aktivni esterazu, jeZ
podmifiuje synthesu a rozklad tukill a s jejiz akti-
vitou je dost tizee spojena tvorba aromatickych 1a-
tek. Je také dobfe znima loha esterasy pii stirnu-
ti vina a pfi vzniku jeho buketu.

Zd4 se, Ze synthesa esterfi ve viné jde za obvyk-
Ifch podminek zrani vina jen pomalu a Ze zesilenim
aktivity esteraz nebo p¥idavkem enzymatickyeh p¥Fi-
pravki z plisni do vina lze urychlovat proces vzni-
ku esterdt a vyzravani vin a dosdhnout také zlepSeni
aromatickych a chutovych sloZek vina. Vv p¥#-
davku takového enzymatického preparitu (na pf.
botryticinu) se zejména projevuje pfi mpracovami
révového rmutu. Uvoliiovani latek extraktivnich je
dokonalejsi; urychluje se vznik latek aromatickych
stejné jako pii napadeni hroznii touto plisni v pFi-
rodé. Vina takto ziskani jsou chutové velmi jem-
na. Vznikl tedy zamdr, vyuZit téchto objevi ke zlep-

- Seni Sumivych vin, pfi ¢emZ botryticin byl pfedavan

aZz pri tirdZi. Hlavnim 1céelem pokusi bylo, dosa-
hnout ptidavkem enzymatického preparitu z Bo-
trytis rychlého vyvinu $umivého vina a zlepSeni je-
ho chuti a buketu. 8lo tedy pfedevidim o zintensiv-
néni synthesy esteriz, &imZ se zvySuje obsah esteri
a jinych chutové cennych slozek vina, jako ma pf.
glycerolu.

7 pokusfi konanych v provoznim méfitku bylo
shledano, %e vina ziskani po pfidavku botryticinu
vykazovala proti vinfim norméalnim vy33i mnoZstvi
alkoholu i glycerolu, Také obsah vySSich estert byl
zvySen. U takto pfipravenych vin byl kromé toho
zlepfen tlak, perlivost a uvolfiovani vizané kyseliny
uhligite.

Podobné jako pfidavek autolysith z kvasinek, tak
také p¥idavek plisiiovych preparatd zvySuje synthe-
su esterdzy a obsah glycerolu a nékterych latek,
jeZz zlepSuji jakost Sumivého vina. Dodivaji mu vy-
razn&isi buket, éistou chut a delsi perlivost. Také
u vin perlivych, pfipravenych kvaSenim v cister-
nich, ukizal se pfidavek botryticinu velmi p¥iznivy,
nebof vliv autolysath se tu projevuje pouze jako
vysledek kvaSeni primarniho.

Lze proto ji¥ nyni, atkoli jsou tyto prace v za-
tateCnim stadiu, vyslovit odiivodnény nazor, Ze tyto
novodobé poznatky vinaifské vedy stavi Pasteurovy ~
principy o kvaSeni do nového svétla. Zjisiéni; Ze ve
zralém hroznu a v jeho 80dvé existuji vedle sebe
substance, jei jsou mezbyiné k rozmmnoiovdni kvas-
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nych mikroorganismii o jiné litky, jed tyto pochody
aktivujl o jesté dalsi litky, jed tyto Siwotni pochody
zdréuji nebo uplné zamezuji, md velkou praktickou
dulegitost.

Hrozny révy vinné napadené plisndmi a zejména
Botrytis jsou zvlast bohaté substancemi obou tdch-
to kategorii, pfi ¢em% jsou tyto latky rozdilné od
téch, jez vznikaji ve zdravyeh hroznech. Jak jiz
bylo uvedeno, jsou tyto okolnosti podkladem rozdi-
1t Casto nevysvétlitelnych v prithdhu kvaseni ve vi-
nafské praxi. Podle pritomnosti t&chto aktivatori
a inhibitort v révovych mostech a podle jejich kon-
centrace je kvaZeni bud pomalé a nedokonalé, nebo
rychlé a ziskané vino je bud stabilni, nebo nichylné
k riznym vliviim, zpiisobovanym hlavné mikroorga-
nismy.

Podstata téchto substanci neni dosud pFesns zna-
ma a nejsou také dosud znamé viechny podminky,
za nichZ jedny litky nabyvaji vrehu nad druhymi
a zpiisoby, jak téchto znalosti vyuZit prakticky, ob-
dobng jako je tomu s podobnymi latkami (penicili-
nem, streptomyecinem, aktidionem), je# oviem ne-
byly ziskény z hroznt. V brzké budoucnosti viak
tohoto cile dosa%eno bude, nebot sama pfiroda nam

v pfirodni §t4vE& hrozni davi fadu dosud mevyufi-
tych moZnosti.

Jist€ viak lze jiZ myni soudit, Ze zmindné vlast-
nosti téchto riznych enzymatickyeh aktivatori jsou
hez pochyby také pfifinou postupné &innosti riiz-
nych druhii mikroorganismi p¥i kvafeni révovich
mosth, rizné schopnosti vin k prekvasovani, vatsi
¢i mendi odolnosti vin vidi cnemocnénim a rizného
postupu starnuti vin, takZe vinafské véds se na-
skyta nové pole vyznamné &innosti.

?
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