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ABSTRAKT 

Diplomová práce se zabývá charakterizací barevnosti vín z oblasti Bzenec za použití 

spektrofotometrických a koloristických metod. Mimo samotnou charakteristiku a popis 

bílých a červených vín a jejich výroby, popisuje teoretická část révu vinnou, jakožto hlavní 

surovinu pro výrobu vína a také její chemické a fyzikální vlastnosti, mezi které se řadí již 

zmiňovaná barevnost. Barevnost vína je způsobena pigmenty a kopigmenty, které se 

nacházejí ve slupkách a v dužině révy vinné. V této práci jsou jednotlivé pigmenty 

charakterizovány, včetně jejich chemického složení. 

Experimentální část diplomové práce zahrnuje měření UV/VIS a kolorimetrii vybraných 

vzorků vína. Dále je provedena numerická modelace naměřených spekter UV/VIS a jejich 

následná analýza. V této části jsou naměřené výsledky zpracovány a prezentovány. Jako 

poslední částí experimentu je porovnání jednotlivých vzorků vzhledem k jejich statické 

odlišnosti pomocí metody ANOVA.  

Klíčová slova: víno, výroba vína, spektrofotometrické metody, kolorimetrické metody 

 

ABSTRACT 

This diploma thesis investigates the colors of wines from the Bzenec area using 

spectrophotometric and colouristic methods. In addition to the characteristics and 

description of white and red wines and their production, theoretical part describes the vine 

as the main raw material for the wine production and also chemical and physical properties 

of vine which includes the color. 

The color is caused by pigments and copigment, found in the peel and pulp of vine. The 

individual pigments are characterized including their chemical composition. 

The experimental part of the diploma thesis provides the measurement of UV/ VIS and 

colorimetry of the selected samples of wines. Numerical modeling of the measured spectra 

UV/VIS and their subsequent analysis are also performed. In this part, the measured results 

are processed, also presented. The last part of the experiment is a comparison of the 

individual samples due their statistic differences using the ANOVA method. 
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ÚVOD 

Víno je již od nepaměti považováno za zdraví prospěšný nápoj, a to díky přítomnosti 

přírodních látek, jako jsou flavanoidní látky, minerály a další. Právě zmíněné flavanoidní 

látky se z určité části podílí i na barevností vín.  

To, jak bude vyrobené víno kvalitní, určují, již podmínky pěstování révy vinné na vinici, 

mezi které se řadí druh a úrodnost půdy, množství srážek, agrotechnické zásahy apod. Nelze 

opomenout ani technologii výroby, která je pro víno stěžejní, neboť lisování a macerace 

nejvíce ovlivňují množství pro zdraví prospěšných látek. Důležitý je také správně zvolený 

typ filtrace, která v opačném případě může strhnout barevnost vína. [1]  

Ačkoli jednotně mluvíme o vínech bílých, červených nebo růžových, tak ke každé této barvě 

existuje velká škála různých odstínů barev. Pro bílá vína to může být odstín průhledné až 

lehce nahnědlé. Vína růžová mají barevnou škálu od růžovošedé po malinovou a červená 

vína mohou mít odstín barvy tělový až hnědočervený. Barva vína je ovlivněna odrůdou, 

délkou zrání či ročníkem vína. [2] Pro barevnost červených vín je důležitý pojem 

,,kopigmentace“, jenž představuje přírodní proces založen na nekovalentní komplexaci, díky 

němuž dochází, nejen ve víně, ale také v bobulích révy vinné, ke stabilizaci a modulaci 

barev. [3] Do procesu kopigmentace se zapojují hlavní pigmenty červeného                                               

vína – antokyaniny spolu s kopigmenty, kterými mohou být jiné flavonoidní či 

neflavonoidní látky.  

Za pigmenty bílých vín jsou považovány flavanoly, které se zde vyskytují, jak ve formě 

monomerní (katechiny), tak polymerní (taniny). Tyto látky jsou také mimo jiné nositeli 

svíravé chuti. [4]  

V této práci je barevnost vína analyzována pomocí koloristických metod a látky, které jsou 

zodpovědné za barevnost se analyzují pomocí metod spektrofotometrických. Mimo tyto 

analýzy jsou zde aplikovány také metody pro fyzikálně-chemickou charakterizaci vín.  
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I.  TEORETICKÁ ČÁST 
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1 ENOLOGIE A ENOGASTRONOMIE 

Enologie je vědní obor zabývající studiem vína, samotnou révou vinnou, procesem výroby 

vína od sběru až po jeho finalizaci, dále o nemocech a vadách a v neposlední řadě o účincích 

vína na lidský organismus. [5]  Enolog neboli technik pro vinařství, je osoba, které je 

dovoleno být zodpovědnou za zpracování hroznů a ošetření vína při jeho výrobě, a to na 

základě jeho vědomostí, technických a vědeckých poznatků. Enolog je schopen provádět 

analýzy hroznů a vín s následnou schopností výsledky analýz aplikovat do vlastní                           

výroby. [6]  

Enogastronomie, termín pocházející z Itálie, označuje harmonické propojení vína s pokrmy. 

Enogastronomie je spjatá s kulturou, která se neustále mění a posouvá a víno je bráno do 

povědomí, mimo alkohol, také jako doprovodný nápoj k pokrmům. Správně zvolené víno 

k pokrmu může pro konzumenta připravit gastronomický zážitek. Pro správné párování vína 

s pokrmem existují dva principy. Prvním principem je vytvořit harmonii vína s pokrmem a 

jejich vzájemné splynutí. Cílem prvního principu je doplnění nebo jemnění výrazných chutí. 

Druhý princip využívá protikladu mezi vínem a pokrmem. Je snahou docílit co největšího 

kontrastu mezi vínem a pokrmem, kdy jde o samotné soupeření a diametrální odlišnost. Itálie 

či Francie využívá propojení vína s pokrmem po staletí. V České republice enogastronomie 

dostává své místo a povědomí o vinném párování se neustále zvyšuje, jak v restauracích, tak 

i v českých domácnostech. [7]  

Víno je považováno za nejstarší, nejpřirozenější a také nejzdravější nápoj, a to hlavně 

vzhledem k jeho antioxidačním vlastnostem. 

1.1 Charakteristika révy vinné 

Réva vinná (Vitis vinifera L.) se řadí mezi kulturní rostliny a její plody – hrozny, jsou dlouhá 

léta využívaná k přímé konzumaci, k výrobě hroznových šťáv, moštů, vín anebo destilátů. 

Výsadba a pěstování révy vinné probíhá na vinicích nebo ve vinohradech. [1]                                        

Zákon č. 321/2004 Sb. o vinohradnictví a vinařství, popisuje vinici nebo vinohrad jako část 

zemědělsky obhospodařované půdy souvisle osázené keři révy vinné. [8] Výsadba vinic ve 

svazích zajistí nejlepší podmínky z důvodu celodenního oslunění révových keřů. Keř révy 

vinné se dělí na dvě části – podzemní a nadzemní část. 
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Podzemní část 

Podzemní část tvoří silný kořenový systém, kdy kořeny révy vinné jsou schopny prorůstat 

do hlubokých vrstev půdy, kde získávají vodu a také minerály, neboť jsou schopny prorůst 

až do hloubky, ve které se nachází mateční hornina neboli geologické podloží vinice.  

Nadzemní část 

Nadzemní část zahrnuje kmínek, plodné dřevo, letorosty, listy, hrozny a jejich bobule. 

Bobule – plody révy vinné vytvářejí spoustu látek ovlivňující výsledné víno. Vytvářejí se 

v nich kyseliny, cukry, látky aromatické, fenolové či minerální. Hrozen se skládá ze třapin, 

na kterých jsou uspořádané bobule. [1]  

1.2 Chemické složení hroznů a vína 

Bobule hroznů se skládá z jadérek, dužiny a slupky, jejichž chemické složení se výrazně liší. 

Dužina tvoří až 90 % celkové hmotnosti bobulí, kdy většinu hmotnostních procent tvoří     

mošt – vodný roztok cukrů, který mimo cukry glukózu a fruktózu, obsahuje také organické 

kyseliny a jejich soli, fenolové, dusíkaté a minerální látky, dále také enzymy a vitaminy. 

V minoritním množství jsou v dužině obsaženy přírodní barviva, aromatické látky, 

třísloviny a vláknité cévní svazky.  

Slupky představují 9–11 % hmotnosti bobulí a stejně jako u dužiny tvoří převážnou část 

hlavně cukry, barviva, aromatické látky a třísloviny, kterých je u modrých odrůd více než u 

bílých, dále pak organické kyseliny a jejich soli, fenolové, minerální a dusíkaté látky, vosky, 

enzymy a vitaminy. Obsah zmíněných látek ovlivňuje a určuje charakter odrůdy, vůni a chuť 

vína. Důležitou složkou slupky jsou již zmiňované vosky, které na bobuli vytváří jednotný 

povlak, jenž eliminuje dýchání, ztráty vody a v neposlední řadě slouží jako ochranná vrstva 

bobule před vnějšími vlivy, které mohou být pro bobuli nebezpečné (mikroorganismy, hmyz, 

déšť či UV záření).  

Nejmenší procentuální podíl hmotnosti bobulí (3–5 %) tvoří jadérka neboli semena, jejichž 

hlavní složkou jsou oleje a třísloviny. Ve stopovém množství se zde vyskytují fenolové látky, 

lecitin, nenasycené mastné kyseliny, glyceridy kyseliny palmitové, linolové a stearové. Jádra 

hroznů jsou bohatá na silný antioxidant, kterým je prokyanidin. [7] 
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1.2.1 Voda 

Voda patří mezi nejvíce opomíjené složky hroznů a obsah vody v hroznech, potažmo ve víně 

je mnohdy považován za samozřejmost. Voda představuje převládající chemickou složku 

hroznů a vína a hraje velmi důležitou roli při stanovení základních vlastností vína. Voda je 

nezbytná pro většinu chemických reakcí, které jsou spojeny s růstem hroznů, fermentací 

nebo stárnutí vína. [9] Její přítomnost může být ve formě intracelulární neboli buněčné nebo 

extracelulární – mimobuněčné. Obvykle se vyskytuje jako volná, absorbovaná či vázaná na 

hydratační složky. Její výskyt je možný i ve formě krystalické či okludované. Je výborným 

polárním rozpouštědlem a spolu a ethanolem přestavuje vynikající rozpouštědlo i pro látky 

nepolární povahy. 

Během zrání hroznu se obsah vody zvyšuje a voda tak tvoří 90 % sklizené hmotnosti úrody. 

Obsah vody ve víně, jakožto v konečném produktu, se může pohybovat až                                            

kolem 80–92 %. [7] 

1.2.2 Etanol 

Etanol je druhou nejdůležitější součástí vína. [10] Ve víně se jeho obsah pohybuje v rozmezí 

okolo 8 až 9 %, u některých druhů vín může etanol dosahovat až 20 %. Jeho obsah ve víně 

závisí především na množství zkvasitelných cukrů, které obsahuje mošt, dále také na               

druhu a kmeni dávkovaných kvasinek, teplotě během fermentace a na další faktorech. Etanol 

se ve víně tvoří hlavně alkoholovým kvašením (fermentací). V případě fortifikovaných vín 

je alkohol přidáván úmyslně. U de-alkoholizovaných vín nebo vín s nízkým obsahem 

alkoholu je možné alkohol snížit buďto destilací za použití vakua a snížené teploty nebo 

reverzní osmózou. [7] 

Etanol je sice nejvíce se vyskytující alkohol ve víně, avšak není jediný. Ve víně je možná 

přítomnost metanolu nebo také vyšších alkoholů. Metanol se vyskytuje rozmezí                                      

od 0,1 až 0,2 g/l a jeho přítomnost je spojena s hydrolýzou pektinů, ke které dochází za 

působení enzymů hroznů během fermentace. [11; 12]  Obsah metanolu je závislý na délce 

macerace slupek hroznů, avšak nikdy nedosahuje toxické úrovně. V závislosti na délce 

macerace je v červených vínech obsah metanolu vyšší než u vín bílých. Další skupinou 

alkoholů ve víně, mimo etanol, jsou vyšší nasycené alkoholy, které se ve víně vyskytují 

v malém množství (200–600 mg/l), ale i přesto mají významnou úlohu z hlediska aroma 

vína. [11] 
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1.2.3 Cukry 

Nejvýznamnější množství cukrů v hroznech tvoří monosacharidy D–fruktóza a                                               

D–glukóza, které dávají sladkou chuť vínu a také ovlivňují jeho kvalitu. Obsah cukrů se 

pohybuje v rozmezí 10–24 %, kdy závisí na odrůdě, klimatických a půdních                     

podmínkách a zralosti. Cukry se v hroznech tvoří fotosyntézou a podporují jejich růst. [7] 

V průběhu fotosyntézy dochází nejprve k hromadění neredukujících sacharidů                                

v listech (sacharózy), ty jsou poté z listů transportovány do bobulí a díky enzymům 

hydrolyzovány na redukující sacharidy – glukózu a fruktózu. [13] Cukry se nachází 

především v dužině, v menším množství potom ve slupce. [7] Během zrání hroznů dochází 

ke zpomalení nárustu cukrů v bobulích. [14]  Glukóza a fruktóza patřící do skupiny hexóz 

jsou během kvašení (etanolové fermentace) metabolizovány kvasinkami rodu 

Saccharomyces, za vzniku buněčné energie, alkoholu (etanolu) a oxidu uhličitého, jakožto 

vedlejšího produktu. [11] 

1.2.4 Oxid siřičitý 

Oxid siřičitý je považován za nejstarší a nejvíce používaný antimikrobiální a konzervační 

prostředek. Kromě antimikrobiální a konzervačních vlastností vykazuje rovněž silné 

antioxidační vlastnosti. [7] Oxid siřičitý štiplavě páchne, je bezbarvý a patří mezi jedovaté 

plyny. Síra má ve víně mimo jiné i stabilizační účinky. [15] Ve víně se sloučenina SO2 

nachází ve dvou formách, a to jako volný a vázaný oxid siřičitý. Volný oxid siřičitý neboli 

jeho molekulární forma vykazuje nejvyšší antimikrobiální vlastnosti než jakákoliv jeho další 

forma. [16] Síra je zdravotně nezávadná, pokud její běžné množství ve víně, ve volné formě, 

je do 50 mg/l vína, toto množství představuje prahovou schopnost většiny osob čichem 

rozeznat volný oxid siřičitý ve víně. Pokud jsou její koncentrace vysoké, pak může po 

konzumaci ošetřeného vína dojít k bolestem hlavy. Pokud je SO2 ve víně přítomen, musí být 

tato informace uvedena na etiketě.  

1. Volný SO2 – mezi jeho hlavní funkce patří konzervace vína, kdy se 

sloučenina váže na mikroorganismy ve víně, zamezuje tak jejich množení a 

tím brání rozkladu vína. Další je funkce antioxidační, kdy SO2 na sebe váže 

rozpuštěný kyslík ve víně, a tak zabraňuje jeho oxidaci.  

2. Veškerý SO2 – představuje součet hodnot dvou zmíněných forem (volného a 

vázaného) oxidu siřičitého. Vázaný oxid siřičitý, který vzniká navázáním 
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volné formy SO2 na rozpuštěné látky ve víně, nevykazuje žádné konzervační 

ani antimikrobiální účinky. [15] 

1.2.5 Kyseliny 

Hlavní organické kyseliny obsaženy v bobulích révy vinné jsou především kyselina vinná, 

jablečná a citronová. Tyto kyseliny nevíce ovlivňují chuťové vlastnosti bobulí a vína. 

Nejsilnější kyselinou v hroznech zodpovídající za kyselou až ostře kyselou chuť je kyselina 

vinná. Její množství se v hroznech pohybuje okolo 5 až 10 g/l, při vyšší hodnotách způsobuje 

ve víně zmiňovanou ostře kyselou chuť. Ve víně se reakcí kyseliny vinné s draselnými ionty 

může tvořit vinný kámen – krystalický zákal na dně láhve vína. Nejedná se o žádný problém, 

který by měl snižovat kvalitu vína. Jde o přirozený proces, který k vínu odjakživa patří. [1] 

 

Obrázek 1 Kyselina vinná [17] 

   

Víno vyrobené z méně vyzrálých hroznů může obsahovat více kyseliny jablečné a její 

množství ve víně se pohybuje do 5 g/l. Ve vyzrálých hroznech je její obsah znatelně nižší, 

neboť čím více jsou hrozny zralé, tím méně kyseliny jablečné obsahují. [11] Kyselina 

jablečná dává hroznům a vínu hrubou, ostřejší chuť s nezralými tóny.  

 

Obrázek 2 Kyselina jablečná [18] 

V minimálním množství (0,1 – 0,3 g/l) je v hroznech a ve víně je zastoupena kyselina 

citrónová, která vínu dodává svěží chuť. [1]  Menší množství kyseliny ve víně může být 

způsobeno rozkladem kyseliny bakteriemi mléčného kvašení, kdy produktem rozkladného 

procesu je diacetyl způsobující máselnou pachuť. Pro zabránění rozkladu kyseliny se 

doporučuje přidávat oxid siřičitý, díky němuž se během ležení vína kyselina zvolna vytrácí. 
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Kyselina citrónová váže trojmocné železo za vzniku rozpustné sloučeniny. Může být tedy 

použita za účelem ošetření vína proti železným zákalům. [11]  

 

Obrázek 3 Kyselina citrónová [19]  

Další kyselina vyskytující se v bobulích révy vinné a víně je kyselina glukonová, která 

indikuje napadení hroznů hnilobami, dále pak kyselina jantarová a kyselina mléčná, která 

vzniká ve víně jako produkt jablečno-mléčné fermentace. [1]  

1.2.6 Minerální a fenolické látky  

Minerální látky jsou pro růst révy vinné klíčové. Jejich množství musí být ale vyvážené, 

neboť nadměrném množství způsobuje velkou vegetativní sílu révy vinné a naopak při 

nedostatku zase nedostatečný růst. Čtyři základní prvky jako je uhlík, vodík, kyslík a dusík, 

tvoří cca 97 % biomasy rostliny. [13] Obsah minerálních látek v bobulích révy vinné 

ovlivňuje kvalitu moštu a vína, kdy minerální látky jsou zodpovědné za extrakt ve víně. 

Extrakt ve víně představuje termín, který se používá při nutné chemické analýze, potřebné 

pro zatřiďování u státní zemědělské a potravinářské inspekce (SZPI). Extrakt dělá vínu jeho 

,,tělo“ nebo jinak řečeno ,,robustnost“ vína. Extraktem jsou látky, které zůstaly ve víně po 

odpaření vody a jiných těkavých látek. Jsou to zejména kyseliny, glycerol, cukry, minerální 

látky, bílkoviny, barviva a jiné. [20] Minerální látky ovlivňují mimo jiné i organoleptické 

vlastnosti vína a jeho koloidní stabilitu. Důležité prvky pro buněčný metabolismus a 

úspěšnou fermentaci moštu jsou draslík, hořčík, sodík a vápník, také ale fosfor, který je 

využíván kvasinkami v první fázi fermentace a je spolu s dusíkem nezbytný pro jejich                   

růst. [13; 21] 

Látky fenolické povahy obsahují alespoň jednu hydroxylovou skupinu přímo navázanou na 

aromatické jádro. Fenolické látky ve víně mají vliv na organoleptické vlastnosti, jako je 

vzhled, chuť a vůně a dále také na plnost vín. [13] Působí bakteriocidně a jsou považovány 

za silné antioxidanty, tudíž vykazují pozitivní vliv na zdraví konzumenta. Do moštu se 

fenolické sloučeniny dostávají extrakcí během vinifikace hroznů a také vyluhováním 

z dřevěných sudů. Mimo jiné jsou fenolické látky zodpovědné za barvu vín, kdy například 

v hroznech modrých odrůd jsou přítomny především antokyanová barviva, která zapříčiňují 
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fialovočervené zbarvení vín. [10; 13]  Mezi další zástupce této skupiny se řadí taniny neboli 

třísloviny, které se přirozeně nacházejí v semenech a slupkách bobulí nebo ve dřevech sudů. 

Mají vliv na chuť a vytváří tak svíravý až vysušený a drsný chuťový vjem v ústech. [13; 21] 

Stilbeny patří mezi minoritní skupinu fenolových látek a nacházejí se v hroznech a víně. 

Mají výrazné antimikrobiální vlastnosti, a tak se podílejí na rezistenci hroznů vůči škodlivým 

plísním. Nejvýznamnější sloučeninou řadící se mezi stilbeny je resveratrol – antioxidant, 

jenž má pozitivní účinky vůči kardiovaskulárnímu onemocnění.  

1.2.7 Dusíkaté látky 

Dusíkaté látky se ve víně vyskytují spíše v malém množství. [13] Zahrnují hlavně bílkoviny, 

polypeptidy, aminokyseliny a jejich amonné ionty. Na množství a složení těchto látek ve 

víně je závislá kvalita fermentace a také kvalita samotného vína, jelikož dusíkaté látky, jsou 

látky důležité pro výživu kvasinek, ve víně pak ovlivňují tvorbu aromat. Kvasinky získávají 

dusík z moštu a potřebují jej zejména pro jejich růst. Transport aminokyselin a jejich iontů 

do kvasinek je zajištěn specifickými přenašeči permeázami. Pokud je v moštu nedostatek 

asimilovaného dusíku, tudíž pro kvasinky není vytvořeno ideální prostředí pro jejich růst, 

tak dochází k tomu, že fermentace probíhá pomaleji a neúplně. Nejlepší zdroj dusíku pro 

kvasinky představují amidy karboxylových kyselin, glutamin a asparagin, důležité jsou také 

vitaminy thiamin (vitamin B1) a biotin (vitamin H). [22] 

1.2.8 Aromatické látky  

Jako aromatické látky se označují heterogenní směsi těkavých organických sloučenin 

vznikající přirozenou látkovou výměnou během zrání plodů. Aromatické látky představují 

významnou složku ovoce, protože ovoci dávají charakteristickou vůni a z části i chuť. 

Z chemického hlediska se jedná o alkoholy, terpeny, estery, karbonylové sloučeniny, aminy, 

nižší mastné kyseliny a sirné sloučeniny. Ve vodě jsou aromatické látky málo rozpustné a 

z tohoto důvodu se označují jako éterické oleje. [7] Aromatické látky se mohou vyskytovat 

ve dvou formách, a to ve formě vázané nebo volné. Aromatický profil hroznů a následně 

také vín se vytváří vzájemným působením aromatických látek, jenž v hroznech révy vinné 

vytváří tzv. primární aroma. Primární aroma je u jednotlivých odrůd odlišné. [23] 

Monoterpeny představují základní skupinu aromatických látek u hroznů bílých odrůd a 

dávají typické aroma muškátovým odrůdám. Methoxypyraziny, pro které jsou 

charakteristické travnaté tóny se nacházejí u odrůd Sauvignon. [21] Při fermentaci se může 

vyvíjet sekundární aroma, díky kterému pak ve víně vznikají nové aromatické látky.  
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Aromatické látky vázané na cukry mohou za pomoci β-glykosidázy odštěpit kvasinky, čímž 

se stanou senzoricky aktivní (vnímatelné). Například kvasinky Saccharomyces cerevisae, 

které jsou využívají pro fermentaci vína, produkují z monoterpenových látek linalool a 

citronelol. Tyto aromatické sloučeniny mají vliv na vůni mladých vín. Kvasinky rodu 

Brettanomyces sp. Vytvářejí aromatické látky, jenž se vyskytují v červených vínech. [11] 

1.3 Vinařské oblasti Čech a Moravy 

V České republice se nacházejí dvě vinařské oblasti, které jsou děleny vinařským zákonem 

č. 321/2004 Sb. na oblast Čech a Moravy. [8]  

Vinařská oblast Čech je menší než moravská a je tvořena podoblastmi litoměřickou a 

mělnickou. Moravská oblast se skládá ze čtyř podoblastí, kterými jsou znojemská, 

mikulovská, velkopavlovická a slovácká podoblast. [24]  

 

Obrázek 4 Mapa vinařských oblastí Čech a Moravy [24] 

1.3.1 Vinařská oblast Čechy 

Vinařská oblast Čechy se řadí k nejsevernějším vyvýšeninám evropského vinohradnictví. 

Dříve se vinná réva v Čechách pěstovala na rozsáhlém území, ze kterého jsou nyní pouze 

malé vinařské ostrůvky. [25]  

1.3.1.1 Vinařská podoblast mělnická 

Vinařská podoblast mělnická kromě samotného města Mělník a jeho okolí zahrnuje také 

drobné vinice v Praze, vinice kolem Kutné Hory, Benátek nad Jizerou apod. Tato podoblast 

se rozkládá na cca 300 ha. [1] Pro viniční tratě této podoblasti jsou charakteristické půdy s 
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vápenatým podložím nebo se štěrkopískovým náplavem. Lehčí a záhřevné půdy poskytují 

příznivé podmínky pro pěstování jak bílých, tak i modrých odrůd.  

1.3.1.2 Vinařská podoblast litoměřická  

Litoměřická vinařská podoblast zahrnuje vinice Litoměřic, Mostu, Loun, Chomutova, Ústí 

nad Labem a její rozloha činí 250 ha. [24] Převažují zde vulkanické horniny, čediče a znělce, 

ve spodních částech svahů se nachází vápenité podloží, pískovcové usazeniny a opuky. 

Litoměřická podoblast představuje nejmenší podoblast České republiky. [26]  

1.3.2 Vinařská oblast Morava 

Vinařská oblast Morava se rozkládá od jižního cípu Moravy až po polohy na západ od Brna. 

Oblast Moravy je nejbohatší na počet vinic. Na území Moravy se nachází až 96 % vinic 

registrovaných v České republice a rozlohou tvoří cca 17 450 ha. Oblast Moravy je pro svůj 

terroir a své klimatické podmínky typická pro výrobu a produkci bílých vín, pro které je 

v chuti charakteristická svěží kyselina. Odrůdy bílých vín se v této oblasti pěstují cca                    

z 66 %, modré odrůdy představují zbylých 34 %. Vinařská oblast Moravy se rozkládá na 4 

podoblasti, kterými jsou oblast mikulovská, slovácká, velkopavlovická a oblast                      

znojemská. [27]   

 

Obrázek 5 Vinařská oblast Morava [27] 

1.3.2.1 Vinařská podoblast mikulovská 

Vinařská podoblast mikulovská zahrnuje třicet vinařských obcí, mezi ty nejznámější patří 

Mikulov, Lednice, Pasohlávky, Pavlov, Dolní a Horní Věstonice a jiné. [28] Pro 

mikulovskou podoblast je charakteristický vápencový masiv Pavlovských vrchů. V půdě 

dominuje hlavně vápník, a naopak v nedostatku je draslík, hořčík, fosfor. [29] Nejvíce 
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pěstované odrůdy této podoblasti je Müller Thurgau, Veltlínské zelené, Neuburské, 

Sylvánské zelené a z modrých odrůd Svatovavřinecké a Frankovka. Dobrou kvalitu mají 

také vína z odrůd jako Rulandské bílé a Chardonnay a daří se také odrůdám Pálavy, Tramínu 

červeného a odrůdě Aurelius. [30] 

1.3.2.2 Vinařská podoblast slovácká 

Vinařská podoblast slovácká se skládá z vinařských oblastí mutěnická, kyjovská, bzenecká, 

strážnická, uhersko – hradišťská a oblast Podluží. Slovácko se nachází na jihovýchodní 

Moravě, na jihu Slovácka se rozkládá krajina Podluží. Větší část vinařských obcí je 

situována podél řeky Moravy, kde vanou ochlazující větry ze severovýchodu. [31] Nejvíce 

se daří odrůdám bílým, kdy 66 % tvoří plochy osázené bílými moštovými odrůdami. Mezi 

nejvíce pěstované odrůdy patří Müller Thurgau, Ryzlink rýnský, Veltlínské zelené, 

Rulandské bílé, z červených odrůd pak Frankovka a Cabernet Moravia. [30] 

Bzenecká vinařská oblast 

Pro bzeneckou oblast je charakteristická půda s pestrými jíly, štěrkem a písky. Jedná se o 

druhou nejmenší vinařskou oblast na Moravě, kdy rozloha této oblasti činí cca 365 ha. Mezi 

obce bzenecké vinařské oblasti patří: Ořechov, Domanín, Bzenec, Polešovice, Syrovín a 

Vracov. Nejvíce pěstovanými odrůdami jsou: Ryzlink rýnský, Rulandské bílé, Veltlínské 

zelené, Frankovka a Svatovavřinecké. Typické víno pro tuto oblast je tzv. ,,Bzenecká lipka“, 

která se vyrábí z odrůdy Ryzlink rýnský. [32]   

1.3.2.3 Vinařská podoblast velkopavlovická 

Velkopavlovická vinařská podoblast, patřící k nejslunnějším a nejteplejším místům České 

republiky, se rozkládá na ploše více než 4700 ha. V této podoblasti je velká rozmanitost půd 

od pískovcových a jílovitých, na kterých se pěstují červené odrůdy, až po písčité, na kterých 

se daří aromatickým odrůdám jako je Pálava nebo Tramín červený. [33] Významnými centry 

velkopavlovické oblasti jsou hlavně Velké Bílovice, Velké Pavlovice, Hustopeče, Kobylí 

nebo Čejkovice. [34] 

1.3.2.4 Vinařská podoblast znojemská 

Vinařská podoblast znojemská zahrnuje cca 3800 ha vinic. Znojemská oblast leží 

v dešťovém sítu Českomoravské vrchoviny. Je tvořena prahorními útvary, kdy výběžky 

těchto útvarů daly vzniknout kamenitým půdám, na kterých se nejvíce daří bílým odrůdám. 
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Podoblast se tedy pyšní především bílými aromatickými víny odrůd jako je Sauvignon, 

Ryzlink rýnský, Veltlínské zelené, Rulandské šedé či Pálava. [35; 30] 

1.4 Odrůdy révy vinné  

Ve Státní odrůdové knize České republiky je v současné době zapsáno 56 moštových odrůd 

révy vinné. Aby tyto odrůdy prošly registrací, byly podrobeny náročným zkoušením 

pěstitelských a enologických vlastností. Takové zkoušení by mělo určit, zda je daná odrůda 

vhodná pro pěstování v našich vinařských oblastech.  

Ve vinohradnictví se rozlišují odrůdy bílé, modré a méně známé tzv. barvířky. Bobule bílých 

odrůd révy vinné jsou zbarveny do žluta, zelena, zeleno-žluta, žlutě-zelena, či do zlatavé 

barvy. Mohou být také růžové nebo červené, jako například známá odrůda Tramín červený, 

kdy tato odrůda má sice bobule zbarvené do červena, ale vyrábí se z ní víno bílé. Modré 

odrůdy mají bobule zbarvené do modra, modro-fialova až černa. Slupky modrých odrůd jsou 

bohaté na antokyanová barviva, která se během macerace uvolňují do moštu. Z modrých 

odrůd révy vinné lze vyrobit také vína růžová, a dokonce i bílá a to zkrácením délky 

macerace. Bílá vína vyrobená z červených hroznů, bez jejich nakvašení, se označují 

termínem ,,Claret“ nebo česky ,,Klaret“. Bobule obsahující antokyanová barviva nejenom 

ve slupce, ale i v jejich dužině se nazývají barvířky. Lisováním jejich hroznů se získává 

velmi intenzivně červeně zbarvená šťáva, kterou je možné používat také k přibarvování 

červených vín. [1] Mezi barvířky, které se vyskytují v našich vinařských oblastech patří 

odrůdy Alibernet, Dornfelder a Neronet. [36] 

V této práci jsou popsány ty odrůdy, které byly podrobeny analýzám.  

1.4.1 Bílé moštové odrůdy 

Veltlínské zelené 

Veltlínské zelené, původem z Rakouska, je nejrozšířenější odrůdou pěstovanou na našich 

vinicích. Vína, dle vyzrálosti ročníku, mají svěží chuť s jemně muškátovými tóny, medově 

lipovou vůni a zelenožluté zbarvení. Organoleptické vlastnosti vína se během jeho zrání 

mění. Během zrání v láhvích se jako první objevují kořenité tóny bílého pepře, které 

následně přechází do jemné mandlové chuti se smetanovým tónem. Mladá vína Veltlínu 

zeleného se hodí ke studeným masům, vyzrálá vína pak k masu hovězímu.  
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Ryzlink rýnský 

U odrůdy původem z Německa, vyniká široká škála vůní od ovocných až po minerální, 

zemité a kořenité. Víno může být plné tónů zralých meruněk, květů lípy či kdoulí, kdy během 

zrání přechází do tónů petrolejových. Víno má zelenožlutou barvu, která se během zrání 

mění na zlatavý odstín. Víno je vhodné párovat se studenými předkrmy, k rybám či drůbeži. 

Sladké výběry Ryzlinku rýnského se hodí k dezertům. [37]  

Rulandské šedé 

Známe také pod francouzským názvem Pinot gris. Rulandské šedé je odrůda, od jejíchž vín 

se očekává hebkost, ale zároveň plnost a vysoký extrakt. Ve vůni lze cítit medové a 

pomerančové tóny. Pro typickou chuť a vůni vína odrůdy Pinot gris, je nutné, aby hrozny 

byly vyzrálé minimálně na stupeň pozdního sběru. [38] Víno je zbarveno do zlatožluté barvy 

a je pro něj typické vyšší množství alkoholu. Hodí se k hutným a kořeněným pokrmům. 

Sladké výběry lze kombinovat s dezerty.  

Rulandské bílé  

Vína této odrůdy jsou velmi harmonická, plná a bohatá na extraktivní látky. Rulandské šedé 

je zbarveno do zelenožluta a jako mladé víno má květinovou vůni, víno vyzrálé pak vůni 

červeného ovoce či lískových ořechů. Z odrůdy Rulandské šedé je možné vyrobit výběr 

z bobulí, ale hodí se také pro tvorbu šumivých vín. Hodí se ke kuřecímu masu, vepřovému 

masu, uzeným rybám či tvrdým sýrům. [37]  

1.4.2 Modré moštové odrůdy 

Svatovavřinecké  

Odrůda Svatovavřinecké má původ ve Francii. [39] Ve vůni vína jsou cítit sušené švestky a 

skořice, v chuti vynikají drsnější ovocné tóny. [40] Vína dobrých ročníků této odrůdy mohou 

zaujmout svou plností. Víno je zbarveno do tmavě červena až fialova. Svatovavřinecké je 

možné kombinovat ke všedním jídlům a také sýrům intenzivnější chuti, nejvíce se však hodí 

k tmavému masu. [25] 

Zweigeltrebe 

Vína odrůdy Zweigeltrebe původem z Rakouska, jsou zbarvena do tmavě granátové barvy a 

pro jejich aroma je charakteristická kořenito-ovocná vůně. Pro správnou chuť tohoto vína je 

důležité, aby zrálo v dřevěném sudu, kde se zušlechťuje jeho aroma a chuť. Zralá vína 
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odrůdy Zweigeltrebe pak dominují chutí po ostružinách či višních. Růžová vína se hodí ke 

grilovaným masitým pokrmům, zralým sýrům nebo také těstovinám. [37] 
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2 TECHNOLOGIE VÝROBY VÍNA 

Proces výroby vín zahrnuje základní procesy jako je sběr, odstopkování a drcení hroznů, 

dále alkoholová fermentace a zrání vína. Při výrobě vín se ale používá daleko více procesů, 

které mimo jiné zajišťují jeho stabilitu, těmi jsou: macerace, odkalování moštu, úpravy 

cukernatosti a obsahu kyselin, dále školení vína, které zahrnuje stáčení, síření, čiření a 

filtraci. [41]  

2.1 Technologie výroby bílých vín 

2.1.1 Sběr hroznů 

Načasování doby sběru hroznů představuje pro vinaře velmi důležitý krok, jelikož právě 

tento krok nejvíce ovlivňuje finální produkt – víno. Zralostí hroznů se postupně snižuje 

obsah kyselin v hroznu, za to ale množství tříslovin, barvy, glukózy a fruktózy narůstá. [42] 

Pokud sběr proběhne předčasně, vyrobená vína budou neharmonická, s nižším množstvím 

extraktu a buketních látek. Nejdůležitější je samozřejmě zdravotní stav hroznů, jelikož 

poškozené a nahnilé hrozny si vyžadují speciální způsob zpracování. [43; 44] Hrozny se 

v našich vinařských oblastech sklízí od druhé poloviny srpna až do začátku listopadu.                          

U malovinařů se hrozny sklízejí nejčastěji do plastových beden nebo traktorových přívozů. 

Velkovýrobny víno sklízí za pomocí samojízdného sklízeče, který hrozny během sklízení i 

odstopkuje.  

2.1.2 Zpracování od hroznu po mošt  

Proces zpracování hroznů zahrnuje důležité kroky jako je odstopkování, macerace hroznů a 

lisování rmutu. 

2.1.2.1 Odstopkování 

Odstopkování probíhá pomocí mlýnkoodzrňovače, kdy jsou bobule odděleny od třapin. 

Během odstopkování jsou hrozny z násypky vedeny válcem s ostny a za působení odstředivé 

síly jsou tlačeny na konec ostnů, kde dochází k odtržení bobulí od třapin. Třapiny vypadávají 

ven a bobule se po propadnutím sítem mačkají. Postup odstopkování se musí provádět velmi 

důkladně, jelikož tento proces může v případě přítomnosti semen nebo zlomků třapin, 

ohrozit kvalitu vína. [42]  
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2.1.2.2 Macerace hroznů 

Pro lepší extrakci aromatických látek, které jsou vázány ve slupkách a těsně pod nimi se 

používá macerace. [23]  Macerace z hroznů vytváří rmut a je založena na naležení hroznů 

po určitou dobu, během které dochází k uvolňování hydrolytických enzymů do rmutu. 

Hydrolytické enzymy jako pektinázy, glukanázy a jiné, zvyšují tekutost rmutu a také 

výlisnost hroznů. [42] Hrozny se macerují po dobu 12–24 hodin. [23]  

2.1.2.3 Lisování rmutu 

Dalším krokem při výrobě vína je lisování rmutu, jehož principem je oddělování tekutého 

podílu za působení tlaku na lisovaný materiál. [42] Procesem lisování vznikne mošt – 

vylisovaná ovocná šťáva. [45] Nejdříve se lisování provádí pomaleji s nízkým tlakem a to 

z důvodu odtoku rmutu. Tlak a rychlost lisování se zvyšují až na závěr lisování. [46] 

Malovinaři používají lisy šroubové či hydrolisy. Velká vinařství používají lisy vertikální 

hydraulické, pneumatické či horizontální. Horizontální lisy jsou oproti vertikálním 

výhodnější, jelikož jsou výkonnější a není zde potřeba ručního zásahu při rozrušování 

celistvého materiálu, který je lisován. Výhoda vertikálních lisů spočívá v šetrném 

opracování bobulí, kdy mošty obsahují méně kalů. [42] 

2.1.3 Úprava moštu před kvašením 

2.1.3.1 Odkalení moštu 

Důležitým technologickým krokem, který následuje po lisování je odkalení moštu. Mošty, 

u kterých neproběhlo odkalení, mohou negativně ovlivnit kvalitu vína, a to jak přítomností 

divoké kvasinkové a bakteriální mikroflóry, tak také tvorbou negativních sirných sloučenin. 

Neodkalený mošt také zhoršuje následnou filtraci vína. [47]  

2.1.3.2 Úprava cukernatosti a obsahu kyselin 

Úprava cukernatosti a obsahu kyselin v moštu se provádí za účelem vyrobit chutné a kvalitní 

víno. Při těchto úpravách je ale velmi důležité dbát na zachování charakteristické chuti dané 

odrůdy. [48] Cukernatost moštu se měří pomocí speciálních přístrojů jako jsou       

refraktometry a normalizované moštoměry. [42]  

Zvýšení cukernatosti je možné provést pouze jednou metodou, nikoliv jejich kombinací, a 

to buď přídavkem sacharózy, rektifikovaného moštového koncentrátu či zahuštěného                                
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moštu. [46] U vín kategorizovaných jako jakostní vína s přívlastkem, je národní legislativou 

zvyšování cukernatosti moštů zakázáno. [42; 8] 

Odkyselování moštu je u kyselých ročníků vhodnou metodou. Mošt se odkyseluje teprve 

tehdy, pokud hodnota acidity je vyšší než 12 g/l, ale nikdy se acidita nesnižuje pod                      

hodnotu 9 g/l. [49] Pro snižování obsahu kyselin lze použít uhličitan vápenatý či 

hydrogenuhličitan draselný. Odkyselením může víno dosáhnout harmonické chuti a plnosti. 

Je zde ale možné riziko vzniku vadných tónů nebo změny barvy u červených moštů aj. [46] 

Je podstatné předem zvážit, zda je nutné v moštu provést tyto změny, neboť jakýkoliv zásah 

do obsahu kyselin, může mít negativní vliv na stabilitu či charakteristickou chuť vína.  

Důležité je si hlídat obsah kyselin už v samotném hroznu a neupřednostňovat vysokou 

cukernatost právě na úkor ztráty jeho přirozené acidity. [42]  

2.1.4 Alkoholová fermentace 

Alkoholová fermentace představuje anaerobní biochemický proces, při kterém je                     

vylisovaný a odkalený mošt kvasinkami přeměněn na víno. Kvasinky postupně přeměňují 

cukry (glukózu, fruktózu) na etanol a oxid uhličitý, jenž uniká do okolního                                         

prostředí. [42; 50]  

Chemická rovnice alkoholového kvašení: 

C6H12O6 → 2 C2H5OH + 2 CO2 + teplo 

Avšak během alkoholové fermentace kvasinky nepřeměňují pouze cukr na alkohol, ale 

uvolňuje se i aroma a vznikají nové sloučeniny.  

K fermentaci moštu u bílých vín dochází po jeho vylisování, zatím co při výrobě červených 

vín kvasí rmut (mošt spolu se slupkami), lisování je u červených vín prováděno až po 

prokvašení rmutu. [42]  

Kvašení vín zajišťují kvasinky, jednobuněčné mikroorganismy přirozeně se vyskytující na 

hroznech, listech či v půdě. V moštu se přirozeně nachází jak ušlechtilé, tak i divoké 

kvasinky. Pro zdárný proces výroby vína je důležitá převaha kulturních kvasinek rodu 

Saccharomyces cerevisiae. V moštu se ale nachází vyšší počet divokých kvasinek, a to 

například kvasinky rodu Candida, Hansenula, Pichia. Divoké kvasinky mají na výsledný 

produkt pozitivní, ale i negativní vliv, jelikož tvoří velké množství kyseliny octové. [51] 

Před samotným kvašením je možné zabránit rozvoji divokých kvasinek malým přídavkem 
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oxidu siřičitého. Divoké kvasinky nejsou rezistentní na přítomnost etanolu a při koncentraci 

vyšší než 4 % jejich činnost ustává. [42; 50] 

2.1.4.1 Řízené kvašení 

Řízené kvašení je proces, který se uplatňuje při výrobě vína v průběhu jeho kvašení. Při 

tomto procesu se využívá mnoho opatření, kterými je možné kvašení řídit. Řízené kvašení 

spočívá ve zpomalení kvašení tak, aby nedocházelo k přehřívání kvasícího moštu a bylo 

možné kvašení zastavit po dosažení naplánovaného množství zbytkového cukru a alkoholu 

ve víně. Mezi nástroje, které jsou využívané pro řízené kvašení, patří rychlost zpracování 

hroznů, a to od samotného sběru, odkalování, zakvášení moštu ušlechtilými kvasinkami, 

chlazení kvasícího moštu, až po cross-flow filtraci a další.  

Řízeným kvašením se vyrábí svěží vína s ovocným projevem, tato vína je vhodné 

spotřebovat do 2 let od sklizně. [52] 

2.1.5 Školení vína a jeho zrání  

Školení vína je proces, zahrnující veškeré úkony, které vinař provádí před jeho naplněním 

do lahví. V tomto procesu se upravují a lehce pozměňují vlastnosti vína, kdy cílem je 

vytvořit stabilní víno s vysokou kvalitou. Školení vína zahrnuje jeho šetrné síření, čiření, 

filtraci a jako poslední zrání vína. [53]  

2.1.5.1 Stáčení 

Cílem stáčení je oddělení vína od usazených kalů, sedimentu kvasinek. Stáčení se může 

provádět ve dvou fázích. První fáze stáčení se provádí ihned po fermentaci a její načasování 

je pro kvalitu vína klíčové. Příliš brzké stáčení neumožní biologické odbourání kyseliny 

jablečné. Pozdní stáčení by ve víně mohlo zanechat pachuť kvasinek, což by negativně 

ovlivnilo kvalitu vína. Druhá fáze stáčení se uskutečňuje ihned po filtraci před naplněním 

vína do lahví. [54]   

2.1.5.2 Šíření – přídavek oxidu siřičitého  

V momentě, kdy kvašení skončí, kvasných mikroorganismů ubývá, tak přídavek oxidu 

siřičitého má za cíl zbrzdit další růst mikrobů, a to jak divokých kvasinek, tak nežádoucích 

mikroorganismů, jako jsou octové či mléčné bakterie. Po zasíření se mikrobiální flóra stává 

méně dynamickou, než byla během alkoholové fermentace a populace zbylých mikrobů se 

tak vyrovnává a stabilizuje. [55] Pokud jsou hrozny zdravé a ve správném stupni zralosti, je 
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dostačující zasířit až prokvašený mošt. V opačném případě je dobré šetrně zasířit hrozny 

ihned po sběru nebo lisování. Je nutné brát zřetel na možné riziko vzniku sirky a také 

uvolňování negativních látek z hroznů, což může být způsobeno velkou dávkou oxidu 

siřičitého a víno tak může být znehodnoceno. Legislativou je oxid siřičitý zařazen na seznam 

alergenů. Při výrobě naturálních vín či biovín je snaha přídavek oxidu siřičitého, co nejvíce 

omezit nebo dokonce úplně vynechat. [42]  

2.1.5.3 Čiření 

Čiření se řadí mezi základní operace při školení vína a spolu s filtrací slouží k výrobě 

brilantně čirého vína bez chuťových chyb. [12]  

V této fázi výroby vína dochází k odstranění zákalů a sedimentů, které jsou nežádoucí 

zejména v lahvovaném víně. Odstraněním zákalových částic a sedimentů dochází ke 

zrychlení samočistícího procesu, což mimo jiné zvyšuje efektivitu filtrace a tím i celkovou 

stabilitu vína. [42] Při prodeji sudových vín je možné provést pouze čiření bez následné 

filtrace a i tak zajistit dobrou jiskrnost vína. [56] Princip čiření je založen na spojení opačně 

nabitých částic čiřidla a látek vyskytujících se ve víně, za vytvoření částic větších rozměrů 

s následnou sedimentací na dno. [23; 12]  

K čiření se nejčastěji používají čiřicí prostředky jako je bentonit, želatina, křemičitý sol, 

vaječný bílek nebo kasein. [12] Bentonity představují bobtnatelné jíly, které jsou složené 

z oxidů křemíku a hliníku. Váží na sebe bílkoviny, biogenní aminy, enzymy aj.  Želatina je 

rozpustná bílkovina, která je získávána z kostí, kůží či šlach zvířat. Většinou se používá 

v kombinaci s křemičitým solem. Nejstarším čiřicím prostředkem je vaječný bílek. Bílá vína 

se mimo bentonit nejčastěji čiří také kaseinem, jenž umožní odstranění hořké chuti 

způsobené fenolickými látkami a zjemní chuť vína. [42; 23; 7]  

2.1.5.4 Filtrace  

Filtrace je obvykle spojena s vyzrálým vínem, které je připraveno k lahvování. Tento proces 

může být uskutečněn i před samotným zráním, s cílem snížit zákal ve víně. Tyto variace 

v postupu mohou ovlivnit fyzikálně – chemické vlastnosti vína, jako například změny ve 

vývoji esterů v červeném víně či akumulaci těkavých sloučenin během zrání. [12]  

Proces filtrace vína představuje separační techniku, jejíž principem je oddělení pevných 

částic suspenze od části tekuté, uskutečněné průtokem suspenze přes porézní vrstvu 

filtračního materiálu. [42] Póry filtračního materiálu mají oproti kalovým částicím menší 
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velikost, tudíž jsou při průtoku suspenze zachyceny na jejich povrchu. [46]  Pro absolutní 

čistotu, mikrobiální stabilitu a jiskrnost vína je nutné víno filtrovat vícekrát než jednou.  [23] 

Dnešní doba nabízí mnoho způsobů filtrace vína, mezi ty nejpoužívanější patří                           

křemelinová či vložková filtrace, dále sterilní membránová filtrace. Nejnovějším filtračním 

systémem používaným ve vinařství je cross – flow filtrace. [42]  

2.1.5.5 Lahvování  

Před procesem lahvování je nezbytné, aby víno bylo jak mikrobiálně, tak chemicko-

fyzikálně stabilní, jinak hrozí riziko negativního vývoje vína, které je doprovázeno vznikem 

bílkovinných zákalů, vinného kamene nebo sekundární fermentace. [7] Středně velká, až 

velká vinařství využívají pro lahvování moderní, automatizované linky, které jsou opatřeny 

od zařízení pro vykládání lahví až po etiketovací zařízení, či zařízení detekující plnost                            

lahví. [57] Lahvovací linky mohou být mobilní, kdy lahvování vína poskytují firmy jako 

službu, tím pro vinaře odpadávají vysoké investice, jako je pronájem strojů či objektu, kde 

bude lahvování prováděno. Druhým typem linek jsou linky stacionární, které jsou na provoz, 

jak po stránce technické, tak i finanční, mnohonásobně náročnější. [7] 

Linky mobilní i stacionární musí vyhovovat hygienickým normám, zahrnující jejich 

pravidelnou sanaci a údržbu. [57]  

2.2 Technologie výroby červených vín  

Výroba kvalitního červeného vína je daleko obtížnější než u vína bílého, a to nejen z hlediska 

kvality a výnosu hroznů, ale také po stránce zkušeností a vybavenosti vinaře. Hrozny pro 

výrobu červeného vína musí být zdravé a plně fyziologicky vyzrálé s vysokým obsahem 

barviv ve slupkách bobulí. [58] Základní rozdíl mezi výrobou červených a bílých vín spočívá 

v tom, že lisování hroznů se provádí po maceraci, jakmile dojde k vyluhování červených 

barviv ze slupek hroznů. Zpracování hroznů, procesy zpracování před fermentací či regulace 

alkoholového kvašení, jsou totožné jako při výrobě bílého vína. [42; 50]  

Výroba červeného vína je možná třemi různými technologickými postupy – výroba vína 

teplou cestou, tj. zahříváním hroznů, výroba karbonickou macerací či výroba se současně 

probíhajícím alkoholovým kvašením a macerací hroznů. 

2.2.1 Teplá cesta 

Výroba červeného vína teplou cestou spočívá v zahřívání rmutu na 60 až 80 °C, kdy za 

působení vyšší teploty dochází k rychlému popraskání buněčných membrán slupek bobulí. 
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Rychlým popraskáním slupek je tak uvolňování barviv dynamičtější než uvolňování jiných 

polyfenolů ze semen bobulí. Tímto procesem je možné vyrobit vína o vysoké barevnosti s 

nižším obsahem taninů.  

2.2.2 Karbonická macerace 

Při procesu výroby vína karbonickou macerací nedochází k porušení bobulí hroznů. Bobule 

jsou uloženy v hermeticky uzavřených nádobách a celý proces je tak založen na jejich 

anaerobním dýchání. Z uzavřených nádob je pomocí oxidu uhličitého vytlačen vzduch, což 

u neporušených bobulí vyvolá nemikrobiální nitrobuněčné kvašení, při němž dochází 

k odbourání kyseliny jablečné a ke vzniku řady senzoricky aktivních sloučenin. Hrozny se 

tzv. karbonicky macerují celý týden, poté se vylisují a k moštu se přidají čisté kultury 

kvasinek, díky nimž mošt prokvasí. [58] Karbonická macerace umožňuje zrychlit výrobu 

vína, tudíž se tímto procesem vyrábí mladá vína, která se potřebují dostat na trh ještě na 

podzim svého ročníku jako například Svatomartinské víno. Vína disponují lehkým 

charakterem, svěžestí a ovocnou chutí. [59]  

2.2.3 Fermentačně – macerační způsob  

Fermentačně – macerační způsob je nejrozšířenější způsob výroby červeného vína u nás. 

Rozhodující úlohu pro uvolňování fenolických sloučenin má teplota prostředí, narůstající 

koncentrace alkoholu, délka nakvašování a také vzájemný kontakt pevného a tekutého 

podílu rmutu. Pro optimální vyluhování barviv a dalších polyfenolů ze slupek hroznů a také 

pro zabránění octění povrchu vytvářeného matolinového klobouku, je nutné pevný podíl 

rmutu pravidelně a co nejdokonaleji promíchávat s jeho tekutou částí.  

Obecně platí, že ani ten nejlepší vinifikátor nebo dodané enzymy nevyrobí dobře vybarvené 

víno, pokud slupky bobulí hroznů neobsahují barviva v dostatečném množství anebo 

dokonce pokud jsou barviva zničena plísněmi či hnilobou na hroznech. To platí i pro 

přídavky taninových preparátu do rmutu, jelikož komerční taniny obsahují jiné typy 

fenolických sloučenin a ty se neumí zapojit do kondenzačních reakcí polyfenolů a stabilizace 

barviv. Tyto komerční taninové preparáty tedy zanechávají v červeném víně po dlouho dobu 

hrubě svíravou chuť. [58]  

Teplota vhodná pro kvasné procesy je cca 29 °C a doba trvání 5–10 dnů, dle typu vína. 

Červená vína, která jsou lehčí a mají menší obsah tříslovin se oddělují od slupek dříve, 
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naopak vína s vyšším obsahem tříslovin, u kterých se předpokládá i delší zrání, leží na 

slupkách až 20–30 dní. [60] 

2.2.4 Jablečno-mléčné kvašení  

Po maceraci následuje jablečno-mléčná fermentace, která může probíhat spolu 

s alkoholovým kvašením, avšak lepší variantou je tyto dva procesy kvašení rozdělit. Pro 

jablečno-mléčnou fermentaci se využívají mléčné bakterie, které se přidávají ve dvou 

dávkách. První dávka mléčných bakterií se přidává spolu s kvasinkami před začátkem 

alkoholového kvašení, druhá po jeho ukončení. Při jablečno-mléčném kvašení se bakteriemi 

odbourává kyselina jablečná, což červenému vínu dává sametově jemný                                              

charakter. [46; 23; 61] 

2.2.5 Zrání a stárnutí vína 

Během stárnutí červeného vína dochází k rozvoji jednotlivých složek chuti, barvy a také 

vůně vína. Chuť vína se během stárnutí mění na jemnější s menší trpkostí. Barva může od 

třešňově červené dosahovat až po syté cihlové tóny. U nejstarších vín je možné pozorovat 

změnu k oranžovým odstínům. Nejenom zmíněné organoleptické vlastnosti se mohou měnit 

právě v závislosti na působení vnějších faktorů či samotným složením vína. Tyto změny je 

možné měřit například dle vnějších podmínek, které zahrnují oxidační jevy, čas a teplotu. 

Způsob, jakým víno stárne, je také ovlivněno jeho fenolovým složením (celkovým 

množstvím fenolů), poměrem pigmentů taninu a antokyanů, typem taninů. Na stárnoucí 

potenciál mají vliv také rostlinné a kvasinkové polysacharidy. Antokyany a taniny 

extrahované ze slupek hroznů jsou součástí různých reakcí, jenž produkují celou řadu 

sloučenin. Do těchto reakcí řadíme degradaci, stabilizaci barvy, modifikaci, polymerizaci 

taninů či kondenzaci s dalšími složkami. [10] 

Zrání je ovlivněno působením oxidačních reakcí (přístupem kyslíku apod.). Záleží také na 

tom, v jakých typech skladovacích nádob víno zraje, neboť získávání sloučenin při zrání 

vína v dřevěných sudech, je zkrátka nesrovnatelné se zráním vína ve skleněných                          

lahvích. [62]   

Zrání vína v dřevěných sudech je doprovázeno mnoha reakcemi, ve kterých reagují 

zmiňované fenoly a antokyany. Chuť vína je jemnější, jelikož se během zrání v dřevěných 

sudech snižuje svíravost. Intenzita barvy se taktéž snižuje a víno dosahuje spíše odstínů 
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hnědé barvy. Změnu barvy je možné změřit snížením absorbance na 520 nm v pásmu 

červeném a zvýšením absorbance při 420 nm v pásmu oranžovém až hnědém.  

Mladá červená vína získávají barvu z větší části díky monomerickým antokyanům.                          

Po uplynutí více jak jednoho roku je alespoň 50 % monomerických antokyanů nahrazeno 

působením polymerizačních antokyanových pigmentů, jenž jsou méně ovlivněny teplotou, 

změnami pH či působením oxidu siřičitého. Polymerizační antokyanové pigmenty tedy 

poskytují větší stabilitu barev. [62]  

2.3 Technologie výroby růžových vín  

Výroba růžových vín a také jeho konzumace u nás značně roste. Vinaři stále dokonaleji 

zvládají technologii výroby a také konzumenti v něm objevili svěží, lahodnou chuť a 

pronikavé ovocné aroma. Nejčastěji se růžové víno vyrábí z odrůd jako je Frankovka, 

Zweigeltrebe a Svatovavřinecké. Barva růžových vín je velmi rozmanitá – od těch 

nejsvětlejších růžových odstínů přes naoranžovělé až po odstíny jemně červené. Růžová vína 

lze označit jako ,,rosé“ či ,,rose“. Pro vína s chráněným označením původu nebo 

s chráněným zeměpisným označením, jenž vznikly mísením bílého a červeného vína, toto 

označení neplatí, nelze je tedy označit jako ,,rosé‘‘ nikoliv ,,rose“. Růžové víno vyrobeno 

společným zpracováním bílých a modrých hroznů nese tradiční označení ,,Růžák“ [58] 

Existují tři technologické postupy, kterými lze růžové víno vyrobit, těmi jsou: 

• Přímé lisování – lisování hroznů bez podrcení do požadované intenzity ve škále 

tmavosti moštu. 

• Metoda tzv. krvácení – lisování podrcených modrých hroznů jejich vlastní vahou, 

taktéž do požadovaného zbarvení moštu 

• Krátká macerace – technologický postup podobný výrobě červeného vína. Podrcené 

hrozny modrých odrůd se ponechají krátce nakvasit. Vinař ukončuje nakvašení tedy, 

jakmile mošt získá správnou barvu. 

Krátká macerace je nejčastějším způsobem výroby růžového vína, využívána v jižních 

zemích a v posledních letech taktéž ve střední Evropě. [63] 
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3 PIGMENTACE A KOPIGMENTACE VÍNA  

Kopigmentace představuje přírodní proces, který je založen na nekovalentní komplexaci. 

Jde o hlavní mechanismus stabilizace a modulace barev v ovoci, hlavně v bobulích a 

v potravinách z nich odvozených, tedy například ve víně. [3] Jedná se zejména o barvu 

fialovou, červenou a modrou, což napovídá tomu, že kopigmentační jevy se podílejí 

především na stabilizaci zbarvení antokyanů. [3; 64; 65]  

Ke kopigmentačním jevům tedy dochází mezi antokyany (pigmenty) a kopigmenty, zejména 

fenolovými kyselinami a flavonoidy (viz obr.7), kdy základní úlohou je chránit flavyliový 

iont před hydratací a vznikem hemiacetalové formy. [66; 67; 68] Je známo, že jiné                 

pigmenty a barviva, tvoří také supramolekulární agregáty, jako například karotenoidní 

agregáty. [69]  Agregace tohoto typu ale nepatří do kopigmentačních jevů, neboť se jedná o 

vzájemné spojení řízené disperzními interakcemi. [70] Kopigmenty nemají žádnou barvu a 

mohou jimi být fenolické sloučeniny, ionty kovů, organické kyseliny, polysacharidy či 

aminokyseliny. [71; 4; 64]   

 

Obrázek 6 Modelové kopigmentační komplexy [3] 
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Kopigmentace je založena na efektech: 

1. Formace π-π komplexu, na které závisí vlastnosti spektrálních molekul. Formace        

π-π komplexu může způsobit hyperchromní efekt, čímž se zvýší intenzita absorpce a 

bathochromní posun, který zvyšuje vlnové délky. V tomto případě dochází ke 

zvýšení absorpčního maxima o 5–20 nm. 

2. Stabilizace flavyliového modelu pomocí π komplexu, kdy je rovnováha uzpůsobená 

tak, že dochází ke zvyšování intenzity červeného zbarvení.  

V případě výskytu vyššího množství kovových iontů (Mg2+, Al3+, Fe3+) pro lidský 

organismus nebezpečných, dochází k reakci s antokyanovými barvivy (kyanidin, petunidin, 

delfidin), které tyto nežádoucí ionty vychytávají a vytvářejí s kovovými ionty komplexní 

sloučeniny. [71; 64] 

Kopigmentace antokyanů tvoří přes 30 % barvy čerstvě hotového vína. Při jeho skladování 

převažuje barva polymerních pigmentů, které vznikají mezi antokyany a                         

proantokyanidiny. [72]  

Kopigmentace ve víně během alkoholového kvašení může mít několik úloh, a to například 

zvýšení množství antokyanů ve víně, ke kterému dochází vazbou volných antokyanů do 

forem kopigmentů, díky čemuž je zadrženo více pigmentů. Další úlohou během fermentace 

vína může být vliv kopigmentovaných antokyanů, jenž poskytují vysoce intenzivní barvu 

než ve své volné podobě. [64]  

Míra kopigmentačního efektu je závislá především na hodnotě pH, teplotě, druhu, povaze a 

množství kopigmentu a pigmentu (antokyanů). Barevná intenzita vín je podpořena 

kopigmentací při pH 2–7, při vyšších hodnotách je kopigmentační efekt inhibován, a tak 

zaniká. Jak už bylo zmíněno výše, stabilizací flavyniového iontu, který přispívá ke zvýšení 

intenzity červeného zbarvení, nemusí být nutně docíleno vyšší stability antokyanů, právě 

vzhledem na množství světla a teploty. Působením vyšších teplot na kopigmentované 

antokyany dochází k rozkladu komplexu pigmenty – kopigment, což je doprovázeno 

snížením barevnosti vín, stejně jako u antokyanů bez kopigmentace. [4]  

Kopigmentační efekt lze narušit také přídavkem organických rozpouštědel, např. etanolu. 

Organická rozpouštědla oslabují fyzikální spojení vzniklých kopigmentovaných sloučenin. 

Během kvašení je možné pozorovat snížení kopigmentačního efektu, právě z důvodu nárustu 

množství etanolu. [73; 74]  
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3.1 Pigmenty a kopigmenty obsažené ve víně 

3.1.1 Pigmenty v červených vínech 

Majoritní podíl barviv červených odrůd vín tvoři antokyany, jež jsou mimo jiné 

nejdůležitějšími barvivy cévnatých rostlin. Vyskytují se v hroznech, červeném zelí, 

v bezinkách apod., jimž poskytují červenou, modrou či fialovou barvu. V hroznech se 

nacházejí hlavně ve slupkách bobulí a také okrajových vrstvách dužiny. Vynikají svými 

antioxidačními účinky, zejména při prevenci kardiovaskulárního onemocnění, cukrovky a 

rakovině. [73; 71] Antokyany se řadí mezi polyfenolické sloučeniny. [71] Přirozeně 

vyskytující se antokyany jsou heteroglykosidy, jenž se skládají jak z cukerné, tak i 

z necukerné složky. Necukernou složku tvoří aglykon – antokyanidin. Cukerná složka 

sestává z pěti hlavních sacharidů, kterými jsou: D – glukóza, L – rhamnóza, D – xylóza,                 

D – galaktóza nebo L – arabinóza. [75]  Cukerná složka se na aglykon váže glykosidickou 

vazbou na pozice C3, C5 nebo C7. Jakmile se sacharid glykosidicky naváže na necukernou 

složku, tak z aglykonu se stane antokyan. [71]  

Mezi hlavní antokyany, které se vyskytují v červeném víně se řadí 3-O-monoglukosidy jako:  

• Kyanidin – fialový 

• Delfidin – purpurově modrý 

• Malvidin – purpurový  

• Peonidin – fialový  

• Petunidin – purpurově modrý  

Ve vínech je obecně nejvíce zastoupen malvidin (malvidin-3-O-glukosid), který tvoří až                 

90 % všech antokyanů ve víně.  

U antokyanů je možná také acetylace například kyselinou octovou, p-kumarovou, 

šťavelovou, kávovou apod., acetylované antokyany obsahují hrozny odrůd Cabernet 

Sauvignon. [4; 76; 77]  

3.1.2 Pigmenty v bílých vínech 

Odrůdy révy vinné je možné rozdělit na dvě skupiny dle přítomnosti či naopak absence 

antokyanů ve slupkách bobulí. U bílých odrůd není přítomen regulační gen potřebný pro 

aktivaci biosyntézy antokyanů, z toho důvodu není možné syntetizovat antokyanová 
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(červená) barviva. Slupky bobulí bílých odrůd jsou bohaté zejména na chlorofyl (A, B) a 

dále pak na jiná barviva. Čím je hrozen zralejší, tím obsahuje méně chlorofylů, neboť se tato 

barviva při zrání z hroznu postupně vytrácejí. Avšak nejdéle se udržují ve vnější vrstvě 

buněk slupky a při lisování se tak dostávají do moštu spolu s karotenoidy včetně xantofylů. 

Množství těchto barviv je možné v moštech zvýšit, pokud se rozemleté hrozny před 

samotným lisováním uskladňují po delší dobu a lisují při vysokých tlacích. [78; 79]  

Hlavní sloučeniny vyskytující se v bílých vínech jsou flavanoly. Nejdeme je ve formě jak 

monomerní – katechiny, tak polymerní – proantokyanidiny (taniny). Katechiny a taniny jsou 

nositeli trpké neboli svíravé chuti v ovoci. Zvýšenou teplotou (zahříváním) a nízkým pH 

(kyselé prostředí) poskytují antokyany. [4]  

Za barevnost bílých vín zodpovídá zejména flavanol (+)-katechin. Dochází zde k reakci       

(+)-katechinu s aldehydy – glyoxylovou kyselinou, jenž vzniká jako oxidační produkt 

kyseliny vinné. Reakcí kyseliny glyoxylové s (+)-katechinem vznikne žlutě zbarvený 

xantyliový kation. [80]  

Hnědnutí vín a moštů patří k nečastějším vadám při výrobě vína, zejména u bílých vín.  [46] 

Procesy hnědnutí jsou podpořeny zpracováním poškozených či nahnilých hroznů. Hnědnutí 

vín má negativní vliv na organoleptické vlastnosti vína. Víno kvůli procesu hnědnutí ztrácí 

barvu, aroma a chuť, v níž poté převažuje trpkost. [14; 81]  Hnědnutí může být enzymatické 

či neenzymatické.  

Enzymatické hnědnutí 

Při enzymatickém hnědnutí působí enzymy peroxidázy a polyfenoloxidázy, které oxidují 

kyselinu kávovou a kaftarovou, za vzniku o-chinonových forem těchto kyselin. Vzniklé 

sloučeniny za přítomnosti oxidačních činidel reagují s dalšími sloučeninami ve víně a 

zapříčiňují změny intenzity barvy vína. Těmto změnám způsobenými enzymy peroxydázy a 

polyfenoloxidázy lze předejít ošetřením vína oxidem siřičitým, vyšší koncentrací etanolu či 

vyčeřením.  

Neenzymatické hnědnutí 

Během neenzymatického hnědnutí působí železnaté a měďnaté ionty jako katalyzátory. Ty 

reakcí s katechinem, epikatechinem či kyselinou gallovou, jakožto nejnáchylnějšími 

sloučeninami vůči enzymatickému hnědnutí, vytvářejí o-chinonové formy těchto sloučenin. 

Vzniklé sloučeniny (chinony) reagují s aminy či fenoly a vytvářejí tak polymerní pigmenty 

hnědé barvy. 
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Odstranění  

V případě lehce nahnědlé barvy vína stačí víno upravit přídavkem oxidu siřičitého a tím 

proces hnědnutí zastavit. Jakmile je ale hnědá barva intenzivnější a proces hnědnutí je 

v pokročilém stádiu a víno mění svoji chuť i aroma, lze tuto vadu napravit velmi těžce. [81] 

Pro tyto případy se používá ošetření aktivním uhlím, ale nelze počítat se zanechání 

charakteristické chuti a aroma dané odrůdy vína. U červených vín znehodnocených 

hnědnutím se pro jeho ošetření používá, jak vyšší množství oxidu siřičitého, tak proces 

pasterizace, během kterého se vysrážený hnědý pigment rozpustí. [82]  

3.1.3 Typy kopigmentů  

Existuje více jak deset tisíc různých sloučenin, jež by potenciálně mohly sloužit jako 

kopigmenty. Z tohoto hlediska je lze klasifikovat do řady odlišných kategorií, což napovídá 

tomu, že párů pigment – kopigment je opravdu nespočet. Kopigmenty by měly mít rozšířené 

π-konjugované systémy, upřednostňující π-π interakce a také by měly obsahovat donorové 

či akceptorové skupiny vodíkových vazeb (OH a C=O).  

Kopigmenty mohou zahrnovat také nefenolické látky jako aminokyseliny, alkaloidy, 

organické kyseliny, polysacharidy nebo nukleotidy. Je známo, že tyto kopigmenty budou 

mít přirozeně nejnižší účinnost ze všech zmiňovaných typů kopigmentů a doposud není 

jasné, zda přispívají ke zbarvení antokyanů. [3]   

Álvarez, Aleixandre, García, Lizama a Aleixandre-Tudó (2009) uvádějí, že přídavek 

kofaktorů, jako kyseliny kávové, rutinu, (+)-katechinu a flavanolů, extrahovaných ze slupek 

či semen bílých hroznů, měl vliv na zvýšení kopigmentační reakce antokyanů, na zvýšení 

intenzity barvy ve víně, vliv na vyšší podíl antokyanů v barvě vína a také vliv na snížení 

trpkosti. Zjistili, že flavanoly ze slupek nebo semen hroznů by mohly být slibnými kofaktory 

pro průmyslové využití, neboť je lze získat přírodní cestou – jako vedlejší                                     

vinařské produkty. [72; 83] 
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3.1.3.1 Flavonoidní fenolické látky  

Tabulka 1 Flavonoidní fenolické látky 

 

 

 

 

 

 

Flavonoidní fenolické látky 

 

Flavonoly 

Myricetin 

Quercetin 

Kaempferol 

Isorhamnetin 

 

Flavanoly (flavan-3-oly) 

Katechin 

Epikatechin 

Gallokatechin 

Epigallokatechin 

 

Antokyaniny 

Malvidin 

Cyanidin. 

Delfinidin 

Petunidin 

Peonidin 

 

Mezi hlavní přírodní kopigmenty se řadí fenolové kyseliny, flavonoidy a hydrolyzovatelné 

taniny. Ze skupiny flavonoidů jsou to flavanoly, flavonoly, flavony a také dihydroflavonoly, 

neboli flavononoly. Vzhledem k rozšíření π-konjugace flavonolů a flavonů přes jejich 

tricyklickou strukturu jader, jsou tyto sloučeniny považovány za velmi účinné kopigmenty. 

Mezi nejúčinnější flavonoidní kopigmenty patří quercetin, kaempferol, isoquercitrin a                        

rutin. [3] 

Flavonoidy jsou z chemického hlediska dvě benzenová jádra spojená šestičlenným 

heterocyklem, jenž obsahuje jeden heteroatom kyslíku. [4]  

Antokyany, jakožto nejznámější rostlinné pigmenty, lze taktéž zařadit mezi kopigmenty. 

Interakce dvou antokyanů se považuje za zvláštní případ kopigmentace. Pro reakci je ale 

nutné, aby se oba reaktanty vyskytovaly ve formě AH+, A, nebo A-. Obecně se ale jedná o 

méně účinnou kopigmenaci. [3]  
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3.1.3.2 Neflavonoidní fenolické látky  

Tabulka 2 Neflavonoidní fenolické látky 

 

 

 

 

 

Neflavonoidní fenolické látky 

  

 

Hydroxybenzoové kyseliny 

Kyselina gallová 

Kyselina vanilová 

Kyselina protokatechová 

Kyselina syringová 

 

 

Hydroxyskořicové kyseliny 

Kyselina kávová 

Kyselina ferulová 

Kyselina kumarová 

Kyselina kaftarová 

 

Stilbeny 

Trans– ,cis – resveratrol 

Piceid 

Piceatannol 

 

Hydroxybenzoové kyseliny  

Hydroxybenzoové kyseliny obsahují karboxylovou skupinu, která je vázaná na fenol. [84] 

V hroznech révy vinné se tyto kyseliny vyskytují ve formě glykosidů, jako sloučeniny 

s cukry. Z glykosidů je možné, je za přítomnosti alkalické hydrolázy převést na jejich volnou 

formu, která se vyskytuje zejména u červených vín. [10]  

Kyseliny hydroxybenzoové, jako kyselina gallová, vanilová, prokatechová a syringová jsou 

méně účinnými kopigmenty. Svou účinnost ale mohou zvýšit vazbou na pigment 

prostřednictvím acylace glykosidové skupiny. [3]   

 

 

 

Obrázek 7 Chemický vzorec hydroxybenzoové kyseliny [86] 
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Tabulka 3 Hydroxybenzoové kyseliny vyskytující se ve víně 

 

 

 

 

 

 

 

Hydroxyskořicové kyseliny 

Účinnými kopigmenty jsou také různé hydroxyskořicové kyseliny a jejich deriváty, a to 

kyselina p-kumarová, kávová, ferulová, dále kyselina sinapová, kaftarová či                    

chlorogenová. [3]   

Hydroxyskořicové kyseliny patří mezi hlavní sloučeniny v bílém víně a moštu. Ve formě 

esterů kyseliny vinné se nachází přímo v dužině bobulí hroznů a ve vakuolách slupky. 

Snadno podléhají oxidaci a mají tak vliv na hnědnutí bílého vína a moštů, kdy bezbarvé látky 

přecházejí na žlutě zbarvené. [85]  

 

Obrázek 8 Chemický vzorec hydroxybenzoové kyseliny [86] 

 

Tabulka 4 Hydroxyskořicové kyseliny vyskytující se ve víně 

 

 

 

 

 

 

Kyselina R2 R3 R4 R5 

gallová H OH OH OH 

vanilová H OCH3 OH H 

prokatechová H OH OH H 

syringová H OCH3 OH OCH3 

Kyselina R2 R3 R4 R5 

kávová H OH OH H 

ferulová H OCH3 OH H 

p-kumarová H H OH H 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 43 

 

Stilbeny  

Stilbeny jsou látky přítomné ve víně, potažmo v hroznech révy vinné a také v dubovém 

dřevě. Jedná se o komplexní polyfenoly, jež jsou složené ze dvou benzenových jader 

spojených ethylenovým nebo vinylenovým uhlovodíkovým zbytkem. Do skupiny stilbenů 

se řadí trans-; cis–resveratrol, piceid a piceatannol. [87] Mezi nejvýznamnější stilbeny patří 

resveratrol. Nachází se ve slupkách bobulí révy vinné, ze kterých je extrahován během 

fermentace červených vín, kde dosahuje koncentrace 1–3 mg/l. [88]  

 

Obrázek 9 Chemický vzorec trans- a cis-stilbenů 

Tabulka 5 Stilbeny vyskytující se ve víně 

Stilben R3 R5 R2´ R3´ R5´ 

Resveratrol OH OH H H OH 

Piceid OH OH H OH OH 

Piceatannol OGlu OH H H OH 
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II.  PRAKTICKÁ ČÁST 

 

  



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 45 

 

4 CÍL DIPLOMOVÉ PRÁCE 

Cílem diplomové práce je spektrofotometrická a koloristická charakterizace vín z oblasti 

Bzenec a také určení jejich fyzikálně-chemických vlastností.  Pro dosažení cílů je potřebné 

popsat jednotlivé metody stanovení a podrobit vzorky vína určeným analýzám. Naměřené 

hodnoty zpracovat, vyhodnotit spolu s chybami měření, určit reprodukovatelnost měření. 

Jednotlivé vzorky porovnat vzhledem k jejich statistické odlišnosti metodou ANOVA.  
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5 POPIS MĚŘENÝCH VZORKŮ VÍN  

Vzorky vína vybrané pro zpracování diplomové práce pochází z vinařské oblasti Bzenec a 

dva vzorky z oblasti Topolné. Základní popis vína jako jeho ročník, odrůda a vinařství, je 

uveden v tabulkách níže.  

Tabulka 6 Popis vybraných vzorků bílých vín 

 

 

Tabulka 7 Popis vybraných vzorků růžových vín 

 

  

 

 

 

Bílá vína 

Označení 

vzorku Odrůda Ročník 

Obsah 

zbytkového 

cukru Přívlastek Vinařská oblast Vinařství 

RŠ 

Rulandské 

šedé 2016 suché 

Moravské 

zemské víno 

Oblast Morava - 

bzenecká 

Vinařství sv. 

Florian, Bzenec 

RB 

Rulandské 

bílé 2017 suché 

Moravské 

zemské víno 

Oblast Morava - 

bzenecká 

Vinařství sv. 

Florian, Bzenec 

VZ 

Veltlín 

zelený 2015 suché 

Moravské 

zemské víno 

Oblast Morava - 

bzenecká 

Vinařství sv. 

Florian, Bzenec 

RR suché 

Ryzlink 

rýnský 2018 suché 

Moravské 

zemské víno 

Oblast Morava - 

bzenecká 

Vinařství sv. 

Florian, Bzenec 

RR 

polosladké 

Ryzlink 

rýnský 2019 polosladké 

Moravské 

zemské víno 

Oblast Morava - 

bzenecká 

Vinařství sv. 

Florian, Bzenec 

Růžová vína 

Označení 

vzorku Odrůda Ročník 

Obsah 

zbytkového 

cukru Přívlastek 

Vinařská 

oblast  Vinařství 

ZW rosé 

Zweigeltrebe 

rosé 2019 suché 

Moravské 

zemské víno 

Oblast 

Morava - 

bzenecká 

Vinařství sv. 

Florian, Bzenec 

RR rosé Rosé ryzlink  2006 suché 

Moravské 

zemské víno 

Oblast 

Morava - 

bzenecká 

prof. Ing. 

Lubomír Lapčík, 

CSc. 
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Tabulka 8 Popis vybraných vzorků červených vín 

 

 

 

Červená vína 

Označení 

vzorku Odrůda Ročník Přívlastek 

Vinařská 

oblast  Vinařství 

Florian SV Svatovavřinecké  2015 

Moravské 

zemské víno 

Oblast Morava - 

bzenecká 

Vinařství sv. Florian, 

Bzenec 

Poláček SV Svatovavřinecké  2017 

Moravské 

zemské víno 

Oblast Morava - 

bzenecká 

Vinařství Luboš 

Poláček 

Herbarium SV Svatovavřinecké  2018 

Víno s 

přívlastkem 

Oblast Morava 

podoblast 

Slovácká 

Zámecké vínařství 

Bzenec 

Collection SV  Svatovavřinecké  2019 

Víno s 

přívlastkem, 

pozdní sběr 

Oblast Morava 

podoblast 

Slovácká 

Zámecké vínařství 

Bzenec 

Chateau 

Barbora Svatovavřinecké  2018  

Moravské 

zemské víno 

Oblast Morava - 

Topolná 

prof. Ing. Lubomír 

Lapčík, CSc. 
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6 POUŽITÉ CHEMIKÁLIE A PŘÍSTROJE 

6.1 Chemikálie 

• roztok taninu (50 mg taninu v 100 ml roztoku) – SIGMA-ALDRICH, USA  

• činidlo Folin – Ciocalteau SIGMA-ALDRICH, USA 

• roztok CoSO4 . 7 H2O (12,5 g CoSO4 . 7 H2O v 100 ml roztoku) – SIGMA-

ALDRICH, USA  

• kyselina gallová – SIGMA-ALDRICH, USA 

• 1,1-Difenyl-2-pikrylhydrazil – SIGMA-ALDRICH, USA 

• 0,1 mol.l-1 roztok NaOH (IPL – Ing. Petr Lukeš, Uherský Brod, ČR) 

• 20 % roztok K2S2O5 (IPL – Ing. Petr Lukeš, Uherský Brod, ČR) 

• 1 mol.l-1 HCl (IPL – Ing. Petr Lukeš, Uherský Brod, ČR) 

• tlumivý roztok pH 1,0 (roztok 0,2 mol.l-1 KCl + 0,2 mol.l-1 HCl) 

• metanol – SIGMA-ALDRICH, USA 

• HNO3 – SIGMA-ALDRICH, USA 

• H2O2 – SIGMA-ALDRICH, USA  

• destilovaná voda (připravena v laboratoři FT UTB) 

6.2 Přístroje 

• spektrofotometr UV/VIS – SÉRIE CE 1000 CECIL 

• pH-metr – METTER TOLEDO 

• spektrofotometr HunterLab UltraScan PRO 

• ICP-MS – hmotnostní spektrometr s indukčně vázaným plazmatem 

• alcoholyzerPlus Anton Paar – ANTON PAAR GmbH, RAKOUSKO 

• density meter DMA 4500 Anton Paar – ANTON PAAR GmbH, RAKOUSKO 

• high performance digestion systém ETHOS ONE – MILESTONE SRL 

• UV/VIS spektrofotomentr UVmini – 1240 - SHIMADZU 
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7 METODIKA SPEKTROFOTOMETRICKÝCH A 

KOLORISTICKÝCH ANALÝZ 

7.1 Stanovení trichromatických charakteristik CIE L*a*b* 

Princip stanovení: 

Barvu je možné charakterizovat třemi znaky, či specifickými vlastnostmi vizuálního vjemu. 

Tyto znaky, či specifické vlastnosti jsou definované souřadnicemi, kdy souřadnice L* 

představuje jas, a* zelenou/ červenou barvu složky, b* modrou/ žlutou barvu složky. 

Pokud je L* = 0 %, jedná se o černou barvu, v případě L* = 100 % jde o barvu bílou. Pokud 

je souřadnice a* > 0, vyobrazena je barva červená, v opačném případě (a* < 0) se jedná o 

barvu zelenou. Souřadnice b* > 0 poukazuje na barvu žlutou, pokud je b* < 0, jde o barvu 

modrou.  

 

Obrázek 10 Trichromatická charakteristika – souřadnice L* a* b* 

Postup stanovení: 

Nejprve se v 10 mm kyvetě změří standard, čímž je destilovaná voda. Následně se v 10 mm 

kyvetě změří vzorky vína transmitancí při 380 nm až 780 nm každých 5 nm.  

Vyhodnocení: 

Pro vyhodnocení je nezbytné, aby byl spektrofotometr UltraScan PRO připojen 

k počítačovému programu, ze kterého po naměření vzorků získáme výpočet 

kolorimetrických souřadnic.  

Barevný rozdíl mezi jednotlivými barvami je možné zjistit dosazením základních 

kolorimetrických souřadnic do rovnice: [89; 90; 91] 
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                                   ∆𝐸∗ =  √(∆𝐿∗)2 
 +  (∆𝑎∗)2  + (∆𝑏∗)2                                            (1) 

Stupnice pro vyhodnocení barevného rozdílu mezi jednotlivými barvami:  

Tabulka 9 Vyhodnocení barevného rozdílu mezi jednotlivými barvami [92]  

∆E* barevný rozdíl 

0,0 - 0,2 neviditelný  

0,2 - 0,5 velmi slabý 

0,5 - 1,5 slabý 

1,5 - 3,0 jasně viditelný 

3,0 - 6,0 střední 

6,0 - 12,0 výrazný 

12,0 - 16,0 velmi výrazný 

> 16,0 rušivý 

 

7.2 Stanovení polyfenolických látek UV/VIS spektrofotometrií 

Princip stanovení: 

Stanovení se uskuteční pomocí spektrofotometru měřícího množství fotonů absorbovaných 

po průchodu roztokem vzorku. Spektrofotometr umožňuje určit koncentraci chemické látky 

měřením intenzity detekovaného světla. UV/VIS spektrofotometr používá světlo přes UV 

spektrum, což je 185-400 nm a viditelný rozsah spektra elektromagnetického                       

záření – 400-700 nm.  

Postup stanovení:  

Nejprve se vzorky červených a růžových vín naředí destilovanou vodou. Červená vína se 

pro přesnější detekci ředí v poměru 1 ku 30, růžová vína 1 ku 5.  Poté se vzorky změří na 

spektrofotometru v rozsahu u vlnových délek od 190-900 nm v 10 mm křemelinové kyvetě.  

Vyhodnocení: 

Z naměřených dat se sestaví grafy a určí absorpční píky jednotlivých vzorků vín. 

7.3 Stanovení obsahu antokyaninů, barevné intenzity a odstínu 

červených vín  

Princip stanovení:  

Antokyaniny s bisulfidovými ionty tvoří bezbarvé sloučeniny a následně mění absorbanci, 

která je úměrná koncentraci antokyaninů. 
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Postup stanovení:  

 Absorbanci růžových a červených vín lze zaznamenat při 420, 520 a 620 nm, za 

použití 1,5 nebo 10 mm kyvety, kdy standardem je destilovaná voda. Optická šířka kyvety 

se volí tak, aby hodnota absorbance byla při 520 nm mezi hodnotami 0,1 – 0,6.  

 Nejprve se k 1,3 ml vzorku vína přidá 20 μl čerstvě připraveného 20 % roztoku 

disiřičitanu draselného a po 1 minutě se měří absorbance při vlnové délce rovné 520 nm proti 

destilované vodě. Dále se do 50 ml odměrné baňky odpipetuje 1 ml vzorku vína a doplní po 

rysku 1 mol/l roztokem kyseliny chlorovodíkové. Absorbance připraveného roztoku se měří 

v 10 mm kyvetě po 60 minutách s vlnovou délkou 520 nm. Pokud se v odměrné baňce těsně 

před měřením vytvoří zákal, je nutné cca 10 ml vzorku přefiltrovat.  

Vyhodnocení: 

Pro odhadnutí množství polymerních antokyaninů, které jsou k odbarvení méně citlivé se 

aplikuje násobek 5/3. Barevná intenzita je vyjádřena součtem hodnot absorbance červeného 

vína při vlnových délkách 420, 520, 620 nm měřeného v 10 mm kyvetě. Do výpočtu se 

použijí hodnoty absorbance, které jsou přepočítány na 10 mm kyvetu. [89; 90]  

Barevná intenzita (tři desetinná místa)  

                                                   I10 𝑚𝑚 = 𝐴420 + 𝐴520 + 𝐴620                                                   (2) 

Barevný odstín (tři desetinná místa) 

                                                            O = 𝐴420 / 𝐴520                                                          (3) 

Antokyaniny v mg/l (celé číslo) 

                                             𝑥 = 20 . [50 . 𝐴520 (𝐻𝐶𝑙) – 5/3 . 𝐴520(𝑆𝑂2)]                                  (4) 

7.4 Stanovení barviv v červených vínech 

Princip stanovení: 

Obsah barviv v červených vínech se stanovuje spektrofotometrií. Pro měření se používá jako 

standard (slepý vzorek) heptahydrát síranu kobalnatého - CoSO4 . 7 H2O. Hodnota 

absorpčního maxima roztoku používaného jako standard, je velmi blízká hodnotě 

absorpčního maxima antokyanových barviv červených vín, pokud pH roztoku je rovno 1.  

 

 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 52 

 

Postup stanovení: 

Nejprve se do 5 odměrných baněk s objemem 25 ml připraví kalibrační řada o koncentracích 

10, 20, 30, 40 a 50 mg CoSO4 . 7 H2O v 1 ml roztoku s destilovanou vodou. Poté se změří 

absorbance jednotlivých roztoků při 520 nm v 10 mm kyvetě proti destilované vodě.  

Do 50 ml odměrné baňky se odpipetuje 1 ml čirého vzorku vína, přidá se 35 ml roztoku o 

pH 1,0 (tlumivý roztok) a provede se kontrolní měření hodnoty pH, která musí být                           

rovno 1,0, případně upravujeme hodnotu pH roztokem HCl (1:1) nebo 30 % KOH. Poté se 

odměrná baňka doplní tlumivým roztokem po rysku. Připravený roztok se ponechá 1 hod ve 

tmě a poté se pomocí VIS-spektrofotometru změří jeho absorbance. Měření probíhá za 

stejných podmínek jako u slepého vzorku (520 nm, 1 mm kyveta).  

Vyhodnocení: 

Pomocí lineární závislosti absorbance na koncentraci barviv CoSO4 . 7 H2O, jakožto 

standardu, vyhodnotíme naměřené hodnoty vzorků červených vín. Koncentraci barviv 

vyjádříme v g/l červeného vína na jedno desetinné místo. [89; 90]  

7.5 Stanovení obsahu polyfenolů v červených vínech s činidlem Folin – 

Ciocalteau  

Princip stanovení: 

Tato metoda spočívá ve spektrofotometrickém měření barevných produktů, jenž vznikají 

reakcí hydroxylových skupin fenolových sloučenin s použitým činidlem Folin – Ciocalteau.  

Postup stanovení: 

Do šesti 50 ml odměrných baněk se odpipetuje 0; 0,1; 0,2; 0,3; 0,4; 0,5 ml standardního 

roztoku kyseliny gallové. Do sedmé 50 ml odměrné baňky se odpipetuje 1 ml zředěného 

vzorku vína a následně se do všech sedmi baněk přidá cca 20 ml destilované vody a 1 ml 

činidla Folin – Ciocalteau a celý obsah se promíchá a 3 minuty se nechá stát. 

Po uplynulých třech minutách se přidá 5 ml 20 % roztoku Na2CO3 a baňky se doplní 

destilovanou vodou po rysku a opět se nechají stát po dobu 30 minut ve tmě. Po půl hodině 

se změří v 10 mm kyvetě při vlnové délce 700 nm. Intenzita zbarvení se měří proti slepému 

pokusu (nulový obsah taninu). 
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Vyhodnocení: 

Naměřené výsledky se vyhodnotí pomocí lineární závislosti absorbance na koncentraci 

kyseliny gallové a objemu vína, který se použil pro stanovení. Obsah veškerých polyfenolů 

se vyjádří v desítkách mg taninu v 1000 ml vína. V konečném výsledku je potřebné 

zohlednit použité ředění. [89; 90]  



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 54 

 

8 METODIKA DALŠÍCH ANALÝZ 

8.1 Stanovení obsahu alkoholu ve víně 

Princip stanovení: 

Celkový obsah alkoholu ve víně se stanoví přímo pomocí přístroje AlcoholyzerPlus za 

teploty vzorku vína 20 °C. Celkový obsah alkoholu představuje součet množství skutečného 

alkoholu a možného alkoholu, jenž by mohl vzniknout úplným prokvašením zbytkového 

cukru na nulu. Nařízení (ES) č. 497/2008 udává nejvyšší možné množství alkoholu do 

hodnoty 15 % objemových, s výjimkou vín s chráněným označením původu vyrobených bez 

jakékoliv fortifikace. U vín z určených oblastí ve Společenství, určených speciálním 

postupem, je tolerován celkový obsah alkoholu do 20 % objemových. [93; 8; 94] 

Postup stanovení a vyhodnocení: 

Nejprve je nutné cca 25 ml vzorku vína odstředit na laboratorní centrifuze. Poté je důležité 

kalibrovat přístroj AlcoholyzerPlus pomocí 10 % etanolu. Následně se odstředěné vzorky 

vína převedou do zásobníků pro měření a zahájí se měření. Přístroj automaticky měří 

celkový obsah alkoholu v obj.%   

8.2 Stanovení hustoty vína 

Princip stanovení: 

Hustota udává podíl hmotnost vzorku k jeho objemu. Veličina hustoty se značí řeckým 

písmenem ρ s nejčastěji používanou jednotkou [g.cm-3]. [95]  

Postup stanovení a vyhodnocení: 

Hustota vzorků vína se stanoví přímo, stejně jako u stanovení obsahu alkoholu, za pomocí 

přístroje density meter DMA 4500.  

8.3 Stanovení hodnoty pH 

Princip stanovení: 

Hodnota pH značí záporný dekadický logaritmus aktivity vodíkových iontů, tedy kationtů, 

které obsahuje vzorek vína. Princip stanovení spočívá v měření potenciálu skleněné 

elektrody, pojí se s aktivitou vodíkových iontů, vzhledem k elektrodě referenční neboli 

kalomelové. Pro měření se používá pH-metr.  
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Postup stanovení a vyhodnocení: 

Před vlastním měřením je nutné provést kalibraci pH-metru za použití tlumivých roztoků o 

známém pH. Poté se odměří 20–50 ml vzorku vína a při laboratorní teplotě se pH metrem 

měříme hodnotu pH, která se po ustálení zaznamená s přesností na dvě desetinná místa. [90] 

8.4 Stanovení veškerých titrovatelných kyselin ve víně 

Princip stanovení: 

Veškeré titrovatelné kyseliny zahrnují všechny kyselé sloučeniny, které se titrují alkalickým 

odměrným roztokem do hodnoty pH 7. Jako titrovatelné kyseliny se berou v úvahu všechny 

typy kyselin, jak anorganické (např.: kyselina fosforečná), tak organické kyseliny. [10; 96] 

Organické kyseliny významně ovlivňují stabilitu, složení a také organoleptické vlastnosti 

vína. Mezi hlavní organické kyseliny révy vinné patří L (-)- kyselina jablečná, kyselina 

citronová a  L (+)- kyselina vinná. [96]  

Postup stanovení: 

Nejprve je nutné kalibrovat pH-metr při 20 °C za pomocí tlumivého roztoku, který má 

hodnotu pH 7. Poté se do titrační baňky odpipetuje 10 ml vzorku vína, ke kterému se přidá 

stejné množství destilované vody. Do připraveného vzorku se ponoří elektroda, která nám 

umožní změřit pH. Za stálého míchání se titruje 0,1 mol.l-1 roztokem NaOH až do hodnoty, 

kdy bude pH rovno 7. [90; 89]  

Vyhodnocení: 

Koncentrace veškerých titrovatelných kyselin ve víně (x) v g.l-1, vyjádřených na jedno 

desetinné místo, lze vypočítat dle vztahu: 

                                                            𝑥 = 𝑎 . 𝑓 . 0,75                                                         (5) 

x…koncentrace veškerých titrovatelných kyselin v g/l 

a…objem spotřebovaného 0,1 mol.l-1 roztoku NaOH v ml 

f…faktor 0,1 mol.l-1 roztoku NaOH 
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8.5 Stanovení antioxidační aktivity vín metodou DPPH 

Princip stanovení: 

Metoda pro stanovení antioxidační aktivity spočívá v reakci testované látky (vzorku vína) 

s látkou DPPH (1,1-difenyl-2-pikrylhydrazil), jedná se o stabilní volný radiál této látky. 

DPPH je v metanolovém roztoku v radikálové formě, který vykazuje velmi silnou absorpci 

ve VIS spektru. Reakce DPPH s antioxidantem se sleduje spektrofotometricky při vlnové 

délce 515 nm. 

Postup stanovení: 

Pro vlastní měření vzorků je nutné si připravit zásobní a pracovní roztok DPPH. 

Příprava roztoků DPPH:  

Důkladně se rozpustí 24 mg DPPH ve 100 ml metanolu. Z tohoto zásobního roztoku se 

smícháním 10 ml zásobního roztoku s 45 ml metanolu připraví pracovní roztok.  

Vlastní měření: 

Při vlastním měření vzorků se do každé zkumavky odpipetuje vždy 8,55 ml pracovního 

roztoku DPPH a 450 μl vzorku vína. Vzorek se nechá po dobu 60 minut v temnu. Poté se na 

spektrofotometru proměří jeho absorbance při vlnové délce 515 nm v 10 mm kyvetě.  

Vyhodnocení: 

Pomocí kalibrační křivky Troloxu, vyobrazující závislost absorbance na koncentraci 

Troloxu, jakožto standardu, se vyhodnotí naměřené hodnoty antioxidační aktivity vzorků 

vín. Míra antioxidační aktivity vín se vyjádří v %. [90] 

8.6 Stanovení množství železa, fosforu, hořčíku, vápníku a draslíku 

metodou ICP – MS 

Princip stanovení: 

Inductively Coupled Plasma, zkráceně ICP, představuje iontový zdroj, jenž převádí neutrální 

molekuly analytu na nabité částice (ionty), zajišťuje tedy ionizaci prvků obsažených ve 

vzorku. Vzniklé ionty jsou vedeny přes interface do hmotnostního analyzátoru (MS), ve 

kterém dochází k jejich rozdělení dle jejich m/z, detekci a k samotnému vyhodnocení. [97] 
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Postup stanovení: 

Mikrovlnný rozklad vzorků 

Před vlastním měřením vzorků analytickou metodou ICP – MS je nutné provést jejich 

úpravu. Při mikrovlnném rozkladu vzorků dochází k rozkladu organických látek, které jsou 

přítomny ve vzorku.  

Do každé mineralizační patrony se pomocí pipety převede 0,5 ml vzorku vína a 1 ml 

redestilované vody. K roztoku vzorku vína a vody se přidá 7 ml HNO3 a 1 ml H2O2. 

Připravené vzorky se vloží do mikrovlnného systému. Mineralizace probíhá dle předem 

nastaveného programu, v němž jsou jednotlivé kroky přesně definovány (rychlost náběhu, 

doba trvání, mikrovlnná energie a chlazení). Po mineralizaci se vzniklý materiál 

kvantitativně převede do plastových zkumavek a doplní se redestilovanou vodou na objem 

25 ml. Takto připravené vzorky je možné měřit analytickou metodou ICP – MS. 

Vyhodnocení: 

V průběhu měření pomocí metody ICP – MS, se naměřené hodnoty automaticky 

zaznamenávají do programu v PC. Zaznamenané hodnoty program převede do MS Excelu, 

hodnoty se z jednotek ppb převedou na mg/l.  
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9 VYHODNOCENÍ VÝSLEDKŮ A DISKUZE 

9.1 Stanovení trichromatických charakteristik CIE L*a*b* 

Hodnoty trichromatických charakteristik CIE L*a*b* byly naměřeny pomocí přístroje 

HunterLab UltraScan PRO. Byly stanoveny jednotlivé souřadnice L*; a*; b*, kdy souřadnice 

L* vyjadřuje hodnotu jasu od 0 do 100 %. Hodnota souřadnice a* udává, zda se ve vzorku 

vyskytuje barva zelená (-a*) nebo červená (+a*). Souřadnice b* naopak určuje, jestli se 

jedná o barvu modrou (-b*) nebo žlutou (+b*) (viz obrázek č. 11). Δ E* značí barevný rozdíl 

mezi jednotlivými vzorky.  

Tabulka 10 Trichromatická charakteristika vzorků vína 

Vzorky vína L* a* b* Δ E* 

RR polosladké 33,80 -0,27 1,97 47,49 

RR suché 33,60 -0,18 2,60 47,00 

VZ 33,82 -0,32 2,06 47,47 

RB 33,69 -0,06 2,36 47,07 

RŠ 33,78 -0,21 1,99 47,43 

ZW rosé 30,07 4,52 2,85 43,68 

RR rosé 30,49 2,47 5,63 43,17 

Florian SV 24,02 0,99 -0,37 49,34 

Poláček SV 24,36 2,41 0,12 47,97 

Herbarium SV 23,66 1,25 -0,31 49,20 

Collection SV 24,23 2,12 0,08 48,22 

Chateau Barbora 24,03 1,01 -0,29 49,27 

 

Z tabulky č. 10 je patrné, že bílá vína měla vyšší jas než vína červená. Jak červená, tak i bílá 

vína se mezi sebou v jase příliš nelišila. Nejtmavší z červených vín, tedy s nejnižší hodnotou 

jasu – L* = 23,66, bylo víno Herbarium SV, odrůdy Svatovavřinecké. Růžová vína měla 

nižší jas než vína bíla. Za nejjasnější z bílých vín lze považovat RR polosladké, odrůdy 

Ryzlink rýnský a Veltlínské zelené (VZ), tato vína měla také nejnižší hodnotu souřadnice a* 

(RR polosladké a* = -0,27; Veltlínské zelené a* = -0,32). Tyto hodnoty značí, že ve vínech 

se nacházelo nejvíce zelené barvy. Naopak nejvíce červené barvy (a* = 4,52) obsahovalo 

víno růžové, odrůdy Zweigeltrebe (ZW rosé), které mělo, oproti druhému vzorku vína, větší 

růžové zabarvení. Z výsledných hodnot lze konstatovat, že se v růžovém víně (ZW rosé) 

nacházelo více červené barvy než v červených vínech, ve kterých dominuje spíše barva 

modrá (viz hodnoty souřadnice b*). Z naměřených hodnoty b* je patrné, že bílá vína 

obsahovala více žluté složky (+b*) než vína červená. Nejvíce žlutě zabarvené (a* = 5,63) 
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bylo víno růžové (RR rosé), které mělo čistě jantarovou barvu. Modrá složka nejvíce 

dominovala u vína Florian SV, odrůdy Svatovavřinecké (b* = -037).  

Tabulka 11 Barevné Δ E* rozdíly mezi vzorky bílých a růžových vín 

Vzorek 

vína 

RR 

polosladké 

RR 

suché VZ RB RŠ 

ZW 

rosé 

RR 

rosé 

RR 

polosladké        
RR suché 0,49       
VZ 0,03 0,47      
RB 0,42 0,07 0,39     
RŠ 0,06 0,43 0,03 0,36    
ZW rosé 3,81 3,32 3,78 3,39 3,75   
RR rosé 4,32 3,83 4,29 3,90 4,26 0,51   

*rozdíl mezi bílými víny – BxB; mezi růžovými – RxR; mezi bílými a růžovými BxR 

 

Z tabulky č. 11 lze vyčíst, že nejnižší barevný rozdíl (Δ E* = 0,03) byl mezi odrůdami 

Veltlínské zelené (VZ) – Ryzlink rýnský (RR polosladké) a tentýž rozdíl byl také mezi 

odrůdami Rulandské šedé (RŠ) – Veltlínské zelené (VZ), podle tabulky č. 9 jde o 

nepostřehnutelný rozdíl. Nejvyšší rozdíl byl zaznamenán mezi vzorky RR rosé – RR 

polosladké, jelikož se nachází v rozmezí hodnot 3,0-6,0 (dle tabulky č. 9), jde o rozdíl 

střední.  

Tabulka 12 Barevné rozdíly Δ E* mezi vzorky červených a růžových vín 

Vzorek 

vína 
Florian 

SV 

Poláček 

SV 

Herbarium 

SV 

Collection 

SV 

Chateau 

Barbora 

Florian SV      
Poláček SV 1,37     
Herbarium 

SV 0,14 1,23    
Collection 

SV 1,12 0,25 0,98   
Chateau 

Barbora 0,07 1,30 0,07 1,05  
ZW rosé 5,66 4,28 5,52 4,53 5,58 

RR rosé 6,17 4,79 6,03 5,04 6,10 

*rozdíly mezi červenými víny – ČxČ; mezi červenými a růžovými – ČxR  

 

Z tabulky č. 12 je patrné, že největší rozdíl mezi červenými viny byl naměřen u vín Florian 

SV – Polášek SV, rozdíl dosahuje hodnoty Δ E* = 1,37, dle tabulky č. 9, jde o slabý rozdíl. 

Lze tedy určit, že červená vína se v barvě příliš nelišila. Nejvyšší rozdíl (dle tabulky č.9 – 

výrazný), byl zaznamenán mezi víny Herbarium SV (červené) – RR rosé (růžové), zde rozdíl 

dosahoval hodnot Δ E*= 6,17. 

Barevné znázornění 

BxB 

RxR 

BxR 

Barevné znázornění 

ČxČ 

ČxR 
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9.2 Stanovení polyfenolických látek UV/VIS spektrofotometrií  

Tabulka 13 Absorpční píky vzorků vína 

Vzorek 

vína 

Absorpční pík (λ/A) 

190-230 

nm 

230-280 

nm 

280-330 

nm 

330-410 

nm 

410-500 

nm 

500-535 

nm 

535-600 

nm 

Florian SV 204/3,41 

235/2,09 

275/1,25 305/0,64   379/0,09  523/0,06  

 

582/0,01 

Poláček SV 

194/2,57 

215/3,42  274/0,61 

304/0,40 

305/0,07    

512/0,004 

529/0,04 

 

Herbarium 

SV 

206/3,19 

222/0,52 276/0,50 306/0,49 371/0,06  

526,48/0,003 

526,487/0,05 

 

Collection 

SV 

205/3,17 

223/0,66 276/0,55 306/0,47 369/0,05  

532,58/0,03 

532,59/0,02 

 

Chateau 

Barbora 

204/3,20 

229/1,26 275/0,72 301/0,41 407/0,06  

   

    530/0,06 

 

595/0,007 

RR rosé 207/3,46  

231/0,7 

275/2,34  327/1,17  347/0,138 

484/0,01 

484/0,01  

 

ZW rosé 

197/2,30 

224/2,74 

231/0,4 

273/1,75 329/0,71  433/0,04 

 

513/0,02 

 

 

Spektrální charakteristiky vín byly určeny v oblasti 200–700 nm. V UV části                                

spektra 273-276 nm byly detekovány píky odpovídající přítomnosti polyfenolických látek 

ve vínech. Toto pozorování koresponduje s výsledky studie Aleixandre-Tudo et al. (2018), 

kteří stanovili absorpční pás při 280 nm, jenž odpovídá UV absorpci hydroxybenzoátů, 

stilbenů, flavan-3-olů a antokyaninů. [98]  

Přítomnost antokyaninů (modro-červených polyfenolických barviv) byla také zaznamenána 

na základě píku detekovaného v rozmezí 510–540 nm u všech vzorků s výjimkou vína RR 

rosé. Lze tedy usuzovat, že růžové víno RR rosé mělo ve srovnání s ostatními zkoumanými 

víny relativně málo antokyanových barviv. 

V případě růžových vín (RR rosé a ZW rosé) bylo nalezeno absorpční maximum                       

kolem 320–330 nm. Jak uvádí ve své studii Scano (2021), absorpční maximum při 320 nm 

odpovídá přítomnosti kyseliny hydroxyskořicové, kterou můžeme u testovaných růžových 

vín považovat za relativně hojně zastoupenou fenolickou kyselinu. [99] 

Absorpční maximum kolem 370–380 nm, detekované pro Florian, Herbarium a Collection, 

souvisí s přítomností flavonolů, které Sanna et al. (2014) stanovili ve vzorcích vína při 350 

nm. Posun ke 370–380 nm, který byl zjištěn v této práci, je pravděpodobně způsoben 

hydrolýzou glykosylovaných flavonolů na jejich volnou formu, která nastává v průběhu 

času. [100; 101] 
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Absorpční píky v širokém rozmezí VIS oblasti 420–650 nm mohou být připsány 

antokyaninům a taninům (polyfenolickým tříslovinám), které stabilizují a zvyšují barevnou 

intenzitu zvláště červených vín. [99] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Obrázek 11 Graf numerického modelování s absorpčními píky (Collection SV) 

Obrázek 12 Graf numerického modelování (Herbarium SV) 

Obrázek 13 Graf numerického modelování (Chateau Barbora) 
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Obrázek 14 Graf numerického modelování (Florian SV) 

 

 

 

 

 

 

 

Obrázek 15 Graf numerického modelování (Poláček SV) 

Obrázek 16 Graf numerického modelování (ZW rosé) 
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Obrázek 17 Graf numerického modelování (RR rosé) 

9.3 Stanovení obsahu antokyaninů, barevné intenzity a odstínu 

červených vín 

Tabulka č. 14 vyobrazující naměřené hodnoty absorbance vín při vlnových délkách 420 nm, 

520 nm a 620 nm a dále absorbance po přidání K2S2O5 a HCl, je důležitá pro výpočet barevné 

intenzity, barevného odstínu a koncentrace antokyaninů [mg/l]. 

Tabulka 14 Absorbance vín o různých vlnových délkách a absorbance po přídavku K2S2O5 

a HCl 

 

Tabulka 15 Barevná intenzita, barevný odstín a obsah antokyanů 

 

 

Vzorek vína 

Absorbance A K2S2O5 HCl 

420 nm 520 nm 620 nm 520 nm 520 nm 

Florian SV 0,423 0,503 0,118 0,476 0,103 

Poláček SV 0,404 0,492 0,107 0,264 0,086 

Herbarium SV 0,504 0,557 0,128 0,281 0,114 

Collection SV 0,441 0,557 0,105 0,235 0,153 

Chateau Barbora  0,369 0,523 0,143 0,38 0,085 

RR rosé  0,429 0,231 0,086 nedetekovaná hodnota nedetekovaná hodnota 

ZW rosé 0,282 0,251 0,033 0,192 0,113 

Vzorek vína Barevná intenzita I  Barevný odstín O Antokyany [mg/l] 

 Florian SV 1,044 0,841 87 

Poláček SV 1,003 0,821 77 

Herbarium SV 1,189 0,906 104 

Collection SV 1,104 0,792 146 

Chateau Barbora  1,035 0,705 73 

RR rosé 0,746 1,858 nedetekovaná hodnota 

ZW rosé 0,566 1,123 81 
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Hodnoty barevné intenzity I a barevného odstínu O se mezi červenými víny významně 

nelišily. Nejvyšší hodnoty barevné intenzity byly naměřeny u vína Herbarium SV odrůdy 

Svatovavřinecké, kde barevná intenzita dosahovala hodnot 1,189, toto víno mělo velmi 

intenzivní mahagonové zbarvení. Nejméně barevné intenzity bylo naměřeno u růžového vína 

ZW rosé, odrůdy Svatovavřinecké. Nejvyšší hodnota barevného odstínu – 1,858, byla 

naměřena u vína RR rosé, které i po vizuální stránce mělo čisté jantarové zbarvení. 

Tabulka č. 15 uvádí také obsah antokyanů v mg/l, který se ve vínech pohyboval                         

od 73–146 mg/l. Nejvíce antokyanů – 146 mg/l, bylo naměřeno ve víně Collection SV, 

odrůdy Svatovavřinecké, ročník 2019. Oproti tomu nejnižší hodnoty byly naměřeny ve 

starších vínech ročníků 2015 – 2017, což jsou vína Florian SV – 87 mg/l,                                                                 

Polášek SV – 77 mg/l a Chateau Barbora – 73 mg/l. Nízké hodnoty mohou být ovlivněny 

stářím vína, kdy obsah volných antokyanů ve víně během několika let značně klesá. 

Molekuly antokyanů jsou nestabilní, reagují s taniny, čímž vytvářejí stabilní sloučeniny, 

které ovlivňují barvu starších vín. [102; 103] Obsah antokyanů může být také ovlivněn již 

při výrobě vína (macerace, lisování, přídavek oxidu siřičitého), dále jej ovlivňuje samotné 

klima a půdní podmínky při pěstování révy vinné. U vína RR rosé nebylo možné hodnotu 

antokyanů detekovat, důvodem může být jak už absence růžového zbarvení, stáří vína, tak 

nepříznivé klimatické podmínky roku 2006.  

9.4 Stanovení barviv v červených vínech 

Pomocí rovnice kalibrační křivky závislosti absorbance od koncentrace antokyanových 

barviv byl vypočítaný obsah barviv u vzorků červených a růžových vín. Všechny vzorky 

byly spektrofotometricky měřeny při vlnové délce 520 nm.  

 

Obrázek 18 Kalibrační závislost absorbance od koncentrace antokyanových barviv 

y = 0,0191x + 0,0008

R² = 1

0

0,2

0,4

0,6

0,8

1

1,2

0 10 20 30 40 50 60

A
b

so
rb

an
ce

Koncentrace barviv [g/l]

Kalibrační závislost absorbance od koncentrace 

antokyanových barviv



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 65 

 

Tabulka 16  Barviva červených vín 

Vzorek vína Červená barviva [g/l] 

Florian SV 5,5 

Poláček SV 3,4 

Herbarium SV 6,0 

Collection SV 5,9 

Chateau Barbora 3,9 

ZW rosé 0,6 

RR rosé 0,1 

 

Tabulka č. 14 obsahuje naměřené hodnoty barviv v červených a růžový vínech, jejichž obsah 

se pohybuje v rozmezí 0,1 – 6,0 g/l. Nejnižší obsah červených barviv byl naměřen u vína 

Rosé Ryzlink (RR rosé) a to 0,1 g/l, což bylo zjevné i z vizuálního posouzení, kdy víno mělo 

spíše oranžové zbarvení. Důvodem nízké hodnoty červených barviv je také absence 

antokyanů, jakožto červených barviv ve víně. Růžové víno odrůdy Zweigeltrebe rosé, jenž 

mělo intenzivní růžové zbarvení obsahovalo více červených barviv než víno Rosé Ryzlink. 

Nejvíce červených barviv bylo naměřeno u červeného vína Herbarium odrůdy 

Svatovavřinecké (Herbarium SV), u něhož byla zaznamenána koncentrace 6,0 g/l. Červené 

víno s nejvyšším obsahem antokyanových (červených) barviv mělo velmi intenzivní červené 

zbarvení, což koreluje s vysokými hodnotami při stanovení obsahu antokyanů v mg/l.  

9.5 Stanovení obsahu polyfenolů v červených vínech s činidlem Folin – 

Ciocalteau  

Pro měření byla sestrojena kalibrační křivka jako závislost objemu roztoku taninu [ml] na 

koncentraci polyfenolů (taninu) [ml/l], ze které byly vypočítány koncentrace polyfenolů 

v červených vínech. Z důvodu vysoké absorbance byla červená vína před svým měřením 

ředěna v poměru 1:4. Všechna ředění byla zohledněna ve výpočtech. 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 66 

 

 

Obrázek 19 Kalibrační závislost objemu roztoku na koncentraci polyfenolů (taninu) 

 

Tabulka 17 Obsah polyfenolů (jako taninu) ve víně 

 

 

 

 

 

Množství polyfenolů je ovlivněno hlavně odrůdou révy vinné, dále půdními a klimatickými 

podmínkami stanoviště a také možným ošetřením révy vinné. [1; 23] V neposlední řadě je 

obsah polyfenolů významně ovlivněn zpracováním hroznů, zejména macerací a lisováním. 

S vyšším obsahem polyfenolů ve víně se zvyšuje intenzita červeného zbarvení a také sílí 

jeho trpkost a pocit svíravé chuti v ústech.  U bílých vín, jak už napovídá i jejich zbarvení, 

je obsah polyfenolů nižší a pohybuje se okolo 150 až 250 mg/l. Kdežto u červených vín 

může obsah polyfenolů dosahovat až 4500 mg/l. [46] 

Z tabulky naměřených hodnot je patrné, že obsah polyfenolů v červených vínech se 

pohyboval od 668–5086 mg/l. Nejvyšší obsah polyfenolů byl naměřen u vína Chateau 

Barbora odrůdy Svatovavřinecké. Jedná se o víno s domácí výrobou, které bylo poměrně 

delší dobu ponecháno ,,na slupkách“ (macerováno), což značně ovlivňuje množství 

polyfenolů ve víně. U vína Florian SV, odrůdy Svatovavřinecké s vysokým obsahem 

polyfenolů – 2180 mg/l, byla taktéž zachována tradiční (domácí) výroba vína.  Nejnižší 
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obsah polyfenolických látek byl naměřen ve víně RR rosé, což mohlo být ovlivněno 

nepříznivými klimatickými podmínkami v roce 2006.  

9.6 Stanovení obsahu alkoholu ve víně 

Jak již bylo zmíněno výše, celkový obsah alkoholu představuje součet množství skutečného 

alkoholu a možného alkoholu, jenž by ještě mohl vzniknout dalším prokvašením zbytkového 

cukru na nulovou hodnotu. Nařízení (ES) č. 497/2008 o společné organizaci trhu s vínem, 

udává obsah alkoholu nejvýše 15 % objemových. [8; 94; 93] 

Tabulka 18 Obsah alkoholu ve vínech 

Vzorek vína Alkohol [obj. %] 
RR polosladké 10,23 

RR suché 12,42 

VZ 11,78 

RB 13,25 

RŠ 13,56 

ZW rosé 11,12 

RR rosé 11,91 

Florian SV 13,53 

Poláček SV 12,13 

Herbarium SV 12,26 

Collection SV 11,73 

Chateau Barbora 13,95 

 

Z tabulky č. 18 je patrné, že naměřené hodnoty splňují nařízení (ES) č. 479/2008 a žádný ze 

vzorků nepřekračuje obsah alkoholu 15 % objemových. Nejvyšší obsah alkoholu byl 

naměřen u vína červeného vína Chateau Barbora, a to 13,95 % obj., což napovídá tomu, že 

se jedná spíše o těžké víno. Tuto skutečnost potvrzuje i chuťový profil vína. U bílého vína 

odrůdy Ryzlink rýnský (RR polosladké) byl naměřen nejnižší obsah alkoholu 10,23 % obj. 

Důvod je takový, že polosladká vína obsahují méně alkoholu než vína suchá, právě 

v závislosti na kvasných procesech, které jsou u polosladkých vín dříve zastaveny.  

Vyšší obsah alkoholu v porovnání se vzorky, byl naměřen také u červeného vína odrůdy 

Svatovavřinecké (Florian SV), dále u bílých vín odrůdy Rulandské bílé (RB) a Rulandské 

šedé (RŠ), což bylo opět možné potvrdit i z chuťového profilu vína.  
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9.7 Stanovení hustoty vína  

Hustota vzorků vín byla stanovena pomocí přístroje AlcoholyzerPlus firmy Anton Paar při 

teplotě 20 °C.  

Hustotu vína ovlivňuje hned několik faktorů, kterými jsou teplota vzorku, cukernatost vína, 

či množství alkoholu. Se stoupající teplotou vzorku klesá hustota jeho, což je zapříčiněno 

zvyšujícím se objemem vzorku (jeho dilatací) v důsledku separace atomů a molekul. 

Opačném případě, se snižující se teplotou vzorku se zvyšuje jeho hustota. V případě 

cukernatosti vína je tomu tak, že víno s vyšší cukernatostí bude mít vyšší hustotu. Vyšší 

obsah alkoholu ve víně pak snižuje jeho hustotu. Z čehož plyne, že hustota suchých vín bude 

nižší než u vín sladkých. Hustota suchých vín se pohybuje kolem hodnoty 0,9 g/cm3, u 

sladkých vín kolem 1,03 g/cm3. [104; 105]  

Tabulka 19 Hustota vín 

 

 

Z tabulky č.19 je zjevné, že hodnota hustoty se mezi jednotlivými vzorky příliš nelišila. 

Důvodem je, že všechny vzorky vína byly vína suchá, kromě vzorku RR polosladké, u něhož 

byla naměřena nejvyšší hustota – 0,9986 g/cm3. Nejnižší hustota byla naměřena u vzorku 

červeného vína Chateau Barbora – 0,9881 g/cm3, u kterého byl rovněž naměřen nejvyšší 

obsah alkoholu. Naměřené výsledky tedy korelují s výše uvedenými faktory, které ovlivňují 

hustotu vín.  

 

Vzorek vína Hustota [g/cm3] 
RR polosladké 0,9986 

RR suché 0,9902 

VZ 0,9902 

RB 0,9900 

RŠ 0,9888 

ZW rosé 0,9977 

RR rosé 0,9924 

Florian SV 0,9918 

Poláček SV 0,9913 

Herbarium SV 0,9933 

Collection SV 0,9935 

Chateau Barbora 0,9881 
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9.8 Stanovení pH 

Hodnota pH moštu a vína je ovlivněna rovnováhou mezi aniontovou formou kyseliny vinné 

a jablečné a hlavními kationty, mezi které patří draslík. Změna koncentrace některých ze 

zmíněných faktorů může ovlivňovat hodnotu pH moštu. Například: vyšší koncentrace 

draslíku má vliv na snížení koncentrace kyselin v moštu a zvýšení hodnoty pH. Vysoké 

hodnoty koncentrace draslíku mohou ve víně přispívat ke zvýšení pH a to díky vypadávání 

kyseliny vinné. Pokud je na stanovišti révy vinné dlouhodobě suché počasí, je příjem 

draslíku z půdy omezen. [106] Dalším aspektem ovlivňujícím hodnotu pH vína, mimo 

klimatické podmínky, obsah kyselin a minerálů, je druh vína, respektive jeho barva.  Červená 

vína mají hodnotu pH vyšší, což je také spojeno s vyšším obsahem draslíku a celkovou 

nestabilitou vína. Naopak vína bílá mají pH nižší, jejich odolnost proti růstu bakterií a 

celková stabilita vína je vyšší. [7] Ve vínech s nižší hodnotou pH dochází ke zvýšení 

rozpustnosti železa a také ke zvýšení koncentrace volné formy oxidu siřičitého. [105; 9]   

Tabulka 20 pH vín 

Vzorek vína pH  

RR polosladké 3,17 

RR suché 3,33 

VZ 3,16 

RB 3,36 

RŠ 3,39 

ZW rosé 3,32 

RR rosé 3,22 

Florian SV 3,48 

Poláček SV 3,56 

Herbarium SV 3,78 

Collection SV 3,54 

Chateau Barbora 3,37 

 

Naměřené hodnoty pH bílých, červených a růžových vín se pohybují v rozmezí 3,16 – 3,78. 

Bílá vína mají nižší hodnoty pH než vína červená, pohybují se v rozmezí 3,0 – 3,4. Vína 

červená mají přirozeně vyšší pH a to od 3,5 do hodnoty 3,8. [105]  

Tabulka č.20 obsahuje naměřené hodnoty pH. Nejnižší pH 3,16 bylo naměřeno u vína bílého 

odrůdy Veltlínské zelené, což může být způsobeno časnou sklizní hroznů. Stejně tomu                            

bude i u červeného vína Chateau Barbora, jehož pH bylo naměřeno na hodnotu 3,37, opět 

kvůli brzké sklizni hroznů révy vinné. U červeného vína Herbarium odrůdy Svatovavřinecké 

pH dosahovalo nejvyšších hodnot a to 3,78. 
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9.9 Stanovení titrovatelných kyselin 

Při hodnocení kyselin v moštu či víně většinou hovoříme o celkové kyselosti moštu nebo 

vína, nebo o tzv. titrovatelné kyselosti. Jak už bylo popsáno výše, nejvýznamnější organické 

kyseliny jsou L (+)- kyselina vinná, L (-)- kyselina jablečná a také kyselina citronová.  

Nejsilnější kyselinou v hroznech révy vinné je kyselina vinná, která s sebou nese kyselou a 

ostrou chuť, jak hroznů, tak i vína. Ani kyselina jablečná nezůstává v chuti stranou, ta do 

vína přináší ,,zelenou chuť“ doprovázenou hrubými, nezralými a ostrými tóny. [96] 

Velmi důležitým parametrem pro tvorbu aroma a chuti vína je obsah kyselin spolu 

s hodnotou pH, kdy vyšší obsah titrovatelných kyselin a nižší hodnoty pH v moštu přinášejí 

do vína květinové aroma. [107]   

Množství organických kyselin ve víně je ovlivněno především zralostí hroznů, odrůdou a 

klimatickými podmínkami na stanovištích. [7; 104; 108] Obsah kyseliny vinné, jak 

v hroznech, tak následně i ve víně, je vyšší, čím více je hrozen vyzrálejší.  

V moštu se množství titrovatelných kyselin pohybuje okolo 5,0 – 8,0 g/l, toto množství je 

vyšší než u vína, u kterého by množství titrovatelných kyselin mělo dosahovat hodnot           

4,0 – 8,0 g/l. Hodnota titrovatelných kyselin vyjadřuje především množství kyseliny vinné, 

jelikož její část se ukládá jako sůl v procesu fermentace. Pokud víno obsahuje méně jak             

4 g/l titrovatelných kyselin, je zde možná spekulace o nelegálním zásahu při výrobě                  

vína. [46; 109]  

Tabulka 21 Obsah titrovatelných kyselin ve vínech 

Vzorek vína Obsah kyselin [g/l] 

RR polosladké 6,75 

RR suché 5,10 

VZ 6,30 

RB 6,00 

RŠ 5,25 

ZW rosé 5,85 

RR rosé 10,90 

Florian SV 8,80 

Poláček SV 6,90 

Herbarium SV 7,20 

Collection SV 8,10 

Chateau Barbora 8,80 

 

Tabulka č. 21 obsahuje naměřené hodnoty obsahu titrovatelných kyselin v rozmezí                   

od 5,10 g/l do 10,90 g/l. Nejnižší obsah titrovatelných kyselin byl naměřen u bílého vína 
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odrůdy Ryzlink rýnský (RR suché), kterého v chuti doprovázela velmi jemná kyselinka. U 

růžového vína Rosé ryzlink (RR rosé) byl naměřen nejvyšší obsah titrovatelných kyselin a 

to až 10,90 g/l, což se projevilo na velmi trpké chutí vína.  

9.10 Stanovení antioxidační aktivity vín metodou DPPH 

Antioxidační aktivita je známkou přítomnosti látek, které pohlcují radikály přítomné ve víně. 

Antioxidační aktivita je ovlivněna obsahem fenolických látek (polyfenolů) ve víně. [110] 

Významným ukazatelem antioxidačního potenciálu je také přítomnost taninů a lignanů. 

Antioxidační účinek zmíněných látek je velmi dobře znám. Vždy záleží na vzájemném 

působení mezi jednotlivými fenolickými látkami, protože například flavonoidy patří mezi 

chemicky méně stálé látky, které podléhají polymeraci a tvorbě komplexů s taniny či 

bílkovinami. Nejvíce fenolických látek se nachází ve slupce bobulí a na kraji dužiny, na 

kterou přiléhá slupka. [111]  

Tabulka 22 Antioxidační aktivita vín 

Vzorek vína Antioxidační aktivita [%] 

RR polosladké 90,06 

RR suché 88,33 

VZ 91,78 

RB 89,56 

RŠ 89,59 

ZW rosé 84,20 

RR rosé 84,14 

Florian SV 88,33 

Poláček SV 90,61 

Herbarium SV 89,46 

Collection SV 91,43 

Chateau Barbora 88,68 

 

Tabulka č.22 udává, že naměřené hodnoty antioxidační aktivity se pohybovaly v rozmezí        

od 88,33 do 91,78 %. Nejvyšší hodnota byla naměřena u vína odrůdy Veltlínské zelené a to 

91,78 %. Z výsledků měření antioxidační aktivity je zjevné, že mezi červenými, růžovými a 

bílými víny jsou pouze nepatrné rozdíly. Vysoké hodnoty antioxidační aktivity u bílých vín 

mohly být zapříčiněny delší časovou prodlevou mezi sběrem a lisováním hroznů, kdy mohlo 

dojít k uvolnění flavanolů ze slupek hroznů do rmutu. 
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9.11 Stanovení množství železa, fosforu, hořčíku a draslíku metodou          

ICP – MS 

Hmotnostní spektrometrie neboli ICP-MS s indukčně vázaným plazmatem představuje 

analytickou metodu, pomocí které lze stanovit obsah stopového množství jednotlivých prvků 

ve vzorku. [112]   

Na koncentraci minerálních látek ve víně má vliv míra srážek, kdy koncentrace látek kolísá 

v rozmezí 1,8 – 2,8 g/l. V období s menším množstvím srážek a v suchých oblastech je 

koncentrace minerálních látek nižší. V tomto případě je vhodná úprava minerálním 

hnojením. Bílé víno obsahuje méně minerálních látek než víno červené. Důvodem je 

zpracování hroznů, jelikož u červených vín se z pevných částic hroznů při maceraci a 

nakvašení rmutu uvolňují látky bohaté na minerály. Za nejvíce zastoupené kationty ve víně 

lze považovat draslík, hořčík a vápník. Za anionty jsou to sírany, fosforečnany, anionty 

kyseliny křemičité apod. [113]  

Tabulka 23 Množství stopových prvků ve vínech 

Vzorek vína Mg [mg/l] P [mg/l] K [mg/l] Ca [mg/l] Fe [mg/l] 
RR polosladké 44,19 5,99 88,73 0,10 0,72 

RR suché 45,62 5,43 102,85 0,10 0,44 

VZ 57,53 4,42 80,68 0,11 0,78 

RB 50,42 4,84 160,51 0,11 0,64 

RŠ 38,93 7,03 149,44 0,09 0,63 

ZW rosé 42,32 5,48 118,91 0,10 0,89 

RR rosé 49,15 6,94 114,81 0,10 1,33 

Florian SV 77,71 5,59 131,26 0,10 0,48 

Poláček SV 62,63 4,35 106,01 0,09 0,34 

Herbarium SV 60,02 7,63 184,82 0,09 1,15 

Collection SV 57,53 8,69 173,05 0,10 1,31 

Chateau Barbora 38,62 7,79 118,04 0,09 0,96 

 

Hořčík  

Obsah hořčíku je ve víně relativně konstantní. Jeho koncentrace během fermentace ani 

v průběhu stárnutí nijak významně neklesá, jelikož jeho soli jsou ve víně rozpustné a v tom 

případě nedochází k jejich vyloučení formou sraženiny. Jeho množství se ve vínech 

pohybuje v rozmezí 10–200 mg/l. [9; 113; 114]  Vyšší obsah hořčíku se vyskytuje ve vínech 

z oblasti velkopavlovické, a to zejména u červených vín. [113] 

Z tabulky č. 23 je patrné, že vyšší obsah hořčíku se vyskytuje ve vínech červených. Nejvyšší 

koncentrace tohoto prvku byla naměřena u červeného vína Florian odrůdy Svatovavřinecké 
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(Florian Sv) a to 77,71 mg/l, což může značit vysoké srážky v roce 2015, neboť nedostatkem 

hořčíku trpí nejvíce suché a písčité půdy.  

Fosfor 

Nejvíce zastoupenými anionty ve víně jsou fosforečnany. Pocházejí z matečních hornin, ale 

réva vinné je schopna je v menší míře přijmout během hnojení fosforečnými hnojivy. V 

průběhu fermentace jsou sloučeniny fosforu využívány kvasinkami, ale po ukončení 

fermentace, jsou vyluhovány zpět do vína (za přítomnosti kvasničného extraktu). 

Koncentrace sloučenin fosforu se ve vínech vyskytuje v rozmezí od 60–1000 mg/l. 

Naměřené hodnoty v tabulce č.23 jsou mnohem nižší než obvyklá koncentrace sloučenin 

fosforu ve víně. Obsah fosforečnanů v analyzovaných vzorcích vína se pohyboval v rozmezí 

od 4,3–8,7 mg/l.  Důvodem může být odstranění kvasničného extraktu a tím zamezení 

vyluhování fosforečnanů, které byly kvasinkami využity v průběhu fermentace, zpět do vína. 

Nejvyšší koncentrace sloučenin fosforu – 8,69 mg/l, byla naměřena u červeného vína 

Collection odrůdy Svatovavřinecké (Collection SV).  

Draslík  

Réva vinná přijímá draslík po celou dobu svého růstu, a tak je nejvíce zastoupeným prvkem 

ve víně, kde se vyskytuje jako vinný kámen (hydrogenvinan draselný) nebo síran draselný. 

U vinného kamene hrozný riziko tvorby sraženiny, jenž je ovlivněno rostoucí hodnotou pH 

a nižší teplotou. Jeho nejvyšší množství bývá zejména v červených vínech a v některých 

suchých bílých vínech. Obvykle se vínech jeho obsah pohybuje od 500 do 2000 mg/l. Draslík 

zjemňuje chuť vína. [10; 113; 114] 

Z tabulky č. 23 je patrné, že naměřené vzorky vína obsahovaly menší množství draslíku, 

které bylo naměřeno v rozmezí cca od 80–185 mg/l. Nejvyšší hodnota byla naměřena u 

červeného vína Herbarium odrůdy Svatovavřinecké (Herbarium SV), které bylo i po chuti 

jemnější než ostatní červená vína. Dále byl naměřen vysoký obsah draslíku u suchých bílých 

vín odrůd Rulandské šedé (RŠ) a Rulandské bílé (RB), které měly nejjemnější chuť ze všech 

vzorků vín. Nejnižší koncentraci draslíku - 88,73 mg/l mělo víno odrůdy Ryzlink rýnský 

polosladký (RR polosladké), což bylo znát i na jeho chuti, která měla velmi kyselé tóny. 

Vápník 

Vápník se ve vínech vyskytuje v koncentracích 80–200 mg/l. Toto množství je ve víně 

relativně konstantní. Vysoký obsah vápníku může u révy vinné způsobit žloutenku. 
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V takovém případě se ve víně tvoří sraženiny vinanu vápenatého. V technologii výroby vína 

lze koncentraci vápníku ovlivnit přídavky CaCO3 nebo CaSO4. Tabulka č. 23 obsahuje 

naměřené hodnoty vzorků vín, u kterých se koncentrace vápníku pohybovala v rozmezí od 

0,09–0,11 mg/l. Naměřené hodnoty jsou velmi nízké, lze zde spekulovat, že do vín nebyly 

přidány přípravky CaCO3 nebo CaSO4. 

Železo 

Železo se vyskytuje ve víně v koncentracích 0,1–20 mg/l. V menším množství slouží jako 

aktivátor enzymů během alkoholového kvašení. Vyšší množství železa vliv na oxidaci vína. 

Železo tvoří komplexy s fosforečnany nebo tříslovinami, čímž může být zapříčiněna 

nestabilita vína a negativní změny organoleptických vlastností vína. Aby nedocházelo 

k zákalům ve víně, lze vyšší množství železa odstranit čiřením. Více železa obsahují červená 

vína školená v sudech ,,barrique“. [10; 113; 114] Koncentrace železa u naměřených vzorků 

vín se pohybovala v rozmezí od 0,34 – 1,33 mg/l. Nejvyšší množství železa bylo naměřeno 

ve vzorcích vín Rosé ryzlink (RR rosé) - 1,33 mg/l a červeného vína Collection odrůdy 

Svatovavřinecké (Collection SV) – 1,31 mg/l. Koncentrace obou vzorků byly optimální, a 

tak nehrozní riziko zákalu a ani zhoršení stability vína. Nejnižší obsah železa byl naměřen u 

vína Poláček odrůdy Svatovavřinecké (Poláček SV), a to 0,34 mg/l.  
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10 ANALÝZA ROZPTYLU  

Byla provedena analýza rozptylu naměřených hodnot dle statistické metody ANOVA. 

Měření bylo provedeno dvojnásobným opakováním. Indexy u stanovení obsahu antokyanů 

(a – f); obsahu barviv v červených vínech (a – g); obsahu polyfenolů (a – g); obsahu alkoholu 

(a – i); hustoty (a – k); hodnoty pH bílých vín (a – f); pH červených a růžových vín (a – f); 

obsahu titrovatelných kyselin bílých vín (a – e); obsahu titrovatelných kyselin červených a 

růžových vín (a – g); antioxidační aktivity bílých vín (a – e); antioxidační aktivity červených 

a růžových vín (a – g); obsahu železa (a – l); obsahu fosforu (a – l); obsahu hořčíku (a – l); 

obsahu vápníku (a – l); obsahu draslíku (a – i) ve stejném sloupci, označují významné rozdíly 

mezi různými odrůdami vzorků vín.  

Tabulka 24 Obsah antokyanů (ANOVA) 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabulka 25 Barviva v červených vínech (ANOVA) 

 

 

 

 

 

 

 

 

Obsah antokyanů 

      Vzorek vína Antokyany [mg/l] 

Florian SV 87 ± 0,02a 

Poláček SV 77 ± 0,03b 

Herbarium SV 104 ± 0,05c 

Collection SV 146 ± 0,02d 

Chateau Barbora 73 ± 0,03e 

ZW rosé 81 ± 0,04f 

Barviva v červených vínech 

Vzorek vína Červená barviva [g/l] 

Florian SV 5,50 ± 0,10a 

Poláček SV 3,40 ± 0,13b 

Herbarium SV 6,0 ± 0,40ac 

Collection SV 5,90 ± 0,11acd 

Chateau Barbora 3,92 ± 0,08be 

ZW rosé 0,57 ± 0,02f 

RR rosé 0,13 ± 0,03fg 
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Tabulka 26 Obsah polyfenolů (ANOVA) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabulka 27 Obsah alkoholu (ANOVA) 

                                           

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Obsah polyfenolů 

Vzorek vína Polyfenoly [mg/l] 

Florian SV 2180 ± 0,03a 

Poláček SV 988 ± 0,05b 

Herbarium SV 1147 ± 0,08c 

Collection SV 1344 ± 0,04d 

Chateau Barbora 5086 ± 0,09e 

RR rosé 668 ± 0,04f 

ZW rosé 858 ± 0,03g 

Obsah alkoholu 

Vzorek vína Alkohol [obj. %] 

RR polosladké 10,23 ± 0,01a 

RR suché 12,42 ± 0,03b 

VZ 11,78 ± 0,00c 

RB 13,25 ± 0,00d 

RŠ 13,56 ± 0,01e 

ZW rosé 11,12 ± 0,02f 

RR rosé 11,91 ± 0,01g 

Florian SV 13,53 ± 0,01eh 

Poláček SV 12,13 ± 0,00i 

Herbarium SV 12,26 ± 0,00j 

Collection SV 
11,73 ± 0,01k 

Chateau Barbora 13,95 ± 0,00l 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 77 

 

 

Tabulka 28 Hustota (ANOVA) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabulka 29 Hodnota pH (ANOVA) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hustota 

Vzorek vína Hustota [g/cm3]  

RR polosladké 0,9990 ± 0,0003a 

RR suché 0,9900 ± 0,0001b 

VZ 0,9900 ± 0,0000bc 

RB 0,9900 ± 0,0000bcd 

RŠ 0,9890 ± 0,0000e 

ZW rosé 0,9980 ± 0,0001f 

RR rosé 0,9920 ± 0,0000g 

Florian SV 0,9920 ± 0,0000h 

Poláček SV 0,9910 ± 0,0000i 

Herbarium SV 0,9930 ± 0,0000j 

Collection SV 0,9940 ± 0,0000jk 

Chateau Barbora 0,9880 ± 0,0000l 

Hodnota pH – bílá vína 

Vzorek vína pH 

RR polosladké 3,18 ± 0,02a 

RR suché 3,34 ± 0,02b 

VZ 3,16 ± 0,01ac 

RB 3,36 ± 0,02bd 

RŠ 3,39 ± 0,01bdf 
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Tabulka 30 Hodnota pH (ANOVA) 

Hodnota pH – červená vína a růžová vína 

Vzorek vína pH 

ZW rosé 3,32 ± 0,02a 

RR rosé 3,22 ± 0,04ab 

Florian SV 3,48 ± 0,03ac 

Poláček SV 3,56 ± 0,03dc 

Herbarium SV 3,78 ± 0,07e 

Collection SV 3,54 ± 0,02cdf 

Chateau Barbora 3,37 ± 0,11abcdf 

 

Tabulka 31 Titrovatelné kyseliny (ANOVA) 

Titrovatelné kyseliny – bílá vína 

Vzorek vína Titrovatelné kyseliny [g/l]  

RR polosladké 6,75 ± 0,05a 

RR suché 5,10 ± 0,01b 

VZ 6,30 ± 0,06c 

RB 6,00 ± 0,05d 

RŠ 5,25 ± 0,02be 

 

Tabulka 32 Titrovatelné kyseliny (ANOVA) 

Titrovatelné kyseliny – červená a růžová vína 

Vzorek vína Titrovatelné kyseliny [g/l] 

ZW rosé 5,85 ± 0,06a 

RR rosé 10,90 ± 0,04b 

Florian SV 8,80 ± 0,15c 

Poláček SV 6,90 ± 0,04d 

Herbarium SV 7,20 ± 0,07e 

Collection SV 8,10 ± 0,04f 

Chateau Barbora 8,80 ± 0,4cg 

 

 

 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 79 

 

Tabulka 33 Antioxidační aktivita (ANOVA) 

 

 

 

 

 

 

Tabulka 34 Antioxidační aktivita (ANOVA) 

 

 

 

 

 

 

 

Tabulka 35 ICP – MS železo (ANOVA) 

Obsah železa 

Vzorek vína  Fe [mg/l] 

RR polosladké 0,72 ± 0,02a 

RR suché 0,44 ± 0,01ab 

VZ 0,78 ± 0,07abc 

RB 0,64 ± 0,07abcd 

RŠ 0,63 ± 0abcdf 

ZW rosé 0,89 ± 0,31abcdf 

RR rosé 1,33 ± 0,10fg 

Florian SV 0,48 ± 0,04abcdefh 

Poláček SV 0,34 ± 0,02abcdei 

Herbarium SV 1,15 ± 0,08acfj 

Collection SV 1,31 ± 0,26fgjk 

Chateau Barbora 0,96 ± 0,40acdefghjkl 

 

Antioxidační aktivita – bílá vína 

Vzorek vína AA % 

RR polosladké 90,06 ± 0,06a 

RR suché 88,33 ± 0,2b 

VZ 91,78 ± 0,08c 

RB 89,56 ± 0,04d 

RŠ 89,59 ± 0,11de 

Antioxidační aktivita – červená a růžová 

vína 

Vzorek vína AA [%] 

ZW rosé 84,2 ± 0,10a 

RR rosé 84,14 ± 0,37ab 

Florian SV 88,33 ± 0,08c 

Poláček SV 90,61 ± 0,20d 

Herbarium SV 89,46 ± 0,15e 

Collection SV 91,43 ± 0,06f 

Chateau Barbora 88,68 ± 0,11cg 
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Tabulka 36 ICP – MS fosfor (ANOVA) 

Obsah fosforu 

Vzorek vína  P [mg/l] 

RR polosladké 5,99 ± 0,36a 

RR suché 5,43 ± 0,21ab 

VZ 4,42 ± 0,09c 

RB 4,84 ± 0,13bcd 

RŠ 7,03 ± 0,37e 

ZW rosé 5,48 ± 0,12abdf 

RR rosé 6,94 ± 0,58eg 

Florian SV 5,59 ± 0,04abfh 

Poláček SV 4,35 ± 0,09cdi 

Herbarium SV 7,63 ± 0,10egj 

Collection SV 8,69 ± 0,31k 

Chateau Barbora 7,79 ± 0,16jl 

 

Tabulka 37 ICP – MS hořčík (ANOVA) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Obsah hořčíku 

Vzorek vína Mg [mg/l] 

RR polosladké 44,19 ± 0,36a 

RR suché 45,62 ± 4,78ab 

VZ 57,53 ±0,39c 

RB 50,43 ± 1,31bcd 

RŠ 38,93 ± 2,33abdf 

ZW rosé 42,32 ± 2,65abdfg 

RR rosé 49,15 ± 5,51h 

Florian SV 77,71 ± 1,08ei 

Poláček SV 62,63 ± 1,09ci 

Herbarium SV 60,01 ± 1,89cij 

Collection SV 57,53 ± 2,45cdjk 

Chateau Barbora 38,62 ± 2,03abefl 
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Tabulka 38 ICP – MS vápník (ANOVA) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabulka 39 ICP – MS draslík (ANOVA) 

 

 

Obsah vápníku 

Vzorek vína  Ca [mg/l] 

RR polosladké 0,100 ± 0,005a 

RR suché 0,100 ± 0,002ab 

VZ 0,110 ± 0,003abc 

RB 0,110 ± 0,000abcd 

RŠ 0,100 ± 0,002abcde 

ZW rosé 0,100 ± 0,006abcdef 

RR rosé 0,100 ± 0,007abcdefg 

Florian SV 0,100 ± 0,002abcdefgh 

Poláček SV 0,090 ± 0,002abefhigh 

Herbarium SV 0,090 ± 0,006abcdfghij 

Collection SV 0,100 ± 0,020abcdefghijk 

Chateau Barbora 0,090 ± 0,017abcdefghijkl 

Obsah draslíku 

Vzorek vína  K [mg/l] 

RR polosladké 88,73 ± 0,65a 

RR suché 102,85 ± 5,14ab 

VZ 80,68 ± 0,26ac 

RB 160,51 ± 4,03d 

RŠ 149,44 ± 10,23de 

ZW rosé 118,91 ± 3,50bf 

RR rosé 114,81 ± 12,76bfg 

Florian SV 131,26 ± 1,98fgh 

Poláček SV 106,01 ± 0,59bfgi 

Herbarium SV 184,82 ± 1,98j 

Collection SV 173,05 ± 5,96jk 

Chateau Barbora 118,04 ± 3,01bdfghi 
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ZÁVĚR 

Cílem diplomové práce byla charakterizace vín pomocí spektrofotometrických a 

koloristických metod a dále také stanovení a popis jejich fyzikálně-chemických vlastností. 

Vína podrobena analýzám této diplomové práce pocházela z moravské vinařské oblasti 

Bzenec a z Topolné. Vína byla jak od menších vinařů, tak také z větších vinařství. Pro 

stanovení byly vybrány odrůdy bílých vín (Ryzlink rýnský suchý i polosladký, Rulandské 

šedé i bílé a Veltlínské zelené), z červených pak odrůda Svatovavřinecké a růžová vína 

Zweigeltrebe rosé a Rosé Ryzlink.  

V diplomové práci byly stanoveny parametry barevnosti dle metod trichromatické 

charakteristiky CIEL*a*b*, UV/ VIS, dále dle obsahu antokyanů, barevné intenzity a 

odstínu červených vín, obsahu polyfenolů a antokyanových barviv v červených vínech. Pro 

stanovení fyzikálně-chemických vlastností byly vybrány metody pro stanovení alkoholu a 

hustoty, dále hodnoty pH, titrační kyselosti, antioxidační aktivity a také metoda ICP-MS pro 

stanovení vybraných prvků ve víně.  

Dle trichromatické charakteristiky CIE L*a*b* bylo za nejtmavší červené víno, určeno víno 

Herbarium odrůdy Svatovavřinecké, které bylo i po vizuální kontrole nejtmavší ze všech 

analyzovaných vín. Nejjasnějšími bílými víny s výraznější zelenou složkou byla vína odrůdy 

Ryzlink rýnský (polosladký, suchý) a Veltlínské zelené. U růžového vína Zweigeltrebe rosé 

bylo detekováno nejvíce červené barvy. Lze konstatovat, že důvod výskytu většího množství 

červené barvy v růžovém víně než ve vínech červených, může být ten, že v červených vínech 

dominuje nejvíce barva modrá. Metodou UV/VIS byla zaznamenána přítomnost 

antokyanových barviv ve všech vzorcích červených a růžových vín, na základě píku 

detekovaného v rozmezí 510-540 nm. U vzorků růžových vín bylo detekováno absorpční 

maximum 330 nm, které odpovídá přítomnosti kyselině hydroxyskořicové, která je 

dle naměřených hodnot relativně hojně zastoupená. Přítomnost flavonolů byla detekována 

pro vína Florian, Herbarium a Collection v o něco vyšším absorpčním maximu, než stanovili 

Sanna et al. (2014), důvodem může být hydrolýza glykosylovaných flavonolů na jejich 

volnou formu, který nastává v průběhu zrání vín. [101] 

Obsah antokyanů se ve vínech pohyboval v rozmezí 73-146 mg/l, nejvyšší hodnota byla 

naměřena u vína Collection, odrůdy Svatovavřinecké. Nejnižší hodnoty byly naměřeny u 

vína Chateau Barbora, což může být ovlivněno stářím vína, kdy obsah volných antokyanů 

během několika let značně klesá. Nejvyšší hodnoty barevné intenzity byly zaznamenány u 
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vína Herbarium, odrůdy Svatovavřinecké. Tyto hodnoty korelují také s hodnotami CIE 

L*a*b, kde bylo toto víno určeno za nejtmavší. Obsah červených barviv u červených a 

růžových vín se pohyboval v rozmezí 0,1-6,0 g/l. Nejnižší obsah byl naměřen u vína RR 

rosé, což bylo zjevné i z vizuálního posouzení. U vína Herbarium pak byla naměřena 

nejvyšší hodnota 6,0 g/l. Další spektrofotometrickou metodou bylo stanovení polyfenolů 

s činidlem Folin-Ciocalteau. Kde nejvyšší množství bylo zjištěno u vína Chateau Barbora 

odrůdy Svatovavřinecké a to 5086 mg/l, takto vysoký obsah polyfenolů potvrzuje, že víno 

bylo vyrobeno v domácích podmínkách s delší dobou macerace hroznů. Nejnižší obsah 

polyfenolů byl naměřen u vína RR rosé (668 mg/l), což může odkazovat na nepříznivý rok 

2006 se špatnými klimatickými podmínkami, které ovlivnily množství polyfenolických látek 

v révě vinné. 

Stanovením obsahu alkoholu ve víně bylo zjištěno, že nejvyšší obsah alkoholu mělo červené 

víno Chateau Barbora (Svatovavřinecké) a to 13,95 % obj. Nejméně alkoholu pak 

obsahovalo víno Ryzlink rýnský polosladký – 10,23 % obj. Tato naměřená hodnota 

potvrzuje, že vína sladká obsahují méně alkoholu, právě v závislosti na kvasných procesech, 

které jsou u polosladkých vín dříve zastaveny. Nařízení (ES) č. 479/2008 udává maximální 

množství alkoholu ve víně 15 % objemových, což naměřené hodnoty splňují. [8] Nejvyšší 

hodnota hustoty byla naměřena u polosladkého vína odrůdy Ryzlink rýnský                                        

(RR polosladké) a to 0,9986 g/cm3 a nejnižší u červeného vína Chateau                                             

Barbora – 0,9881 g/cm3, u něhož byl rovněž naměřen nejvyšší obsah alkoholu. Naměřené 

hodnoty tedy korelují s faktory (alkohol, cukernatost) ovlivňující hustotu vín. Hodnota pH 

se u bílých a červených vín liší, bílá vína mají zpravidla nižší pH od 3,0 – 3,4. Vína červená 

mají pH naopak vyšší, v rozmezí hodnot od 3,5 – 3,8, což souhlasí s naměřenými hodnotami 

u vzorků vín. [105] Obsah titrovatelných kyselin byl naměřen v rozmezí od 5,10 – 10,90 g/l. 

Nejnižší hodnota byla zjištěna u vína odrůdy Ryzlink rýnský, toto víno v chuti doprovázela 

velmi jemná kyselinka. Růžové víno RR rosé mělo obsah titrovatelných kyselin nejvyšší, 

což bylo zřejmé i z chuťového profilu vína. Antioxidační aktivita vína je známkou 

přítomnost látek pohlcujících volné radikály ve víně. [110] Nejvyšší antioxidační aktivita 

byla naměřena u bílého vína odrůdy Veltlínské zelené a to 91,78 %. Tato vysoká 

antioxidační aktivita může poukazovat na vyšší obsah taninů a flavanolů uvolněných ze 

slupek hroznů. Metodou ICP – MS bylo možné změřit obsah stopových prvků ve víně. 

Stanovován byl obsah hořčíku, fosforu, draslíku, vápníku a železa. Nejvyšší množství 

hořčíku bylo naměřeno u červeného vína odrůdy Svatovavřinecké (Florian SV) a to                   
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77,71 mg/l. V červených vínech se hořčík zpravidla vyskytuje ve vyšších množství než u 

bílých vín. Obsah fosforu se ve vínech pohybuje v rozmezí od 60–1000 mg/l. Obsah 

fosforečnanů v analyzovaných vzorcích vína byl naměřen v nižších hodnotách a to                             

4,3 – 8,7 mg/l, což mohlo být způsobeno odstraněním kvasničného extraktu a tím zamezení 

extrakce fosforečnanů zpět do vína. Draslík přijímá réva vinná po celou dobu svého růstu, a 

tak je považován za nejvíce zastoupený prvek ve víně, nalezneme ho zde v množství                       

od 160–2500 mg/l. Nejvyšší hodnota draslíku byla naměřena u vína Herbarium odrůdy 

Svatovavřinecké a to 184,82 mg/l, což bylo zřejmé i po chuti vína, neboť vyšší množství 

draslíku chuť vína zjemňuje. Koncentrace vápníku se v analyzovaných vzorcích vína 

pohybovala v rozmezí od 0,09 do 0,11 mg/l. Tyto hodnoty jsou oproti běžnému množství 

vápníku ve víně (80–200 mg/l), velmi nízké. Důvodem může být nižší množství vápníku 

v půdě či omezení přídavku CaCO3 nebo CaSO4. [113] Koncentrace železa se u měřených 

vzorků vín se pohybovala v rozmezí od 0,34 do 1,33 mg/l. Nejvíce železa bylo naměřeno 

v růžovém víně Rosé ryzlink a v červeném víně Collection odrůdy Svatovavřinecké. Při 

vyšším množství železa ve víně hrozí riziko oxidace, optimální hranice je 20 mg/l železa ve 

víně, což všechny analyzované vzorky vín splňují. Statistické hodnocení metodou ANOVA 

bylo použito pro zjištění signifikantní podobnosti vzorků vín jednotlivých odrůd. 
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PŘÍLOHA P I: POROVNÁNÍ BAREVNOSTÍ VÍN POMOCÍ 

VIZUÁLNÍ KONTROLY 

Porovnání barevnosti vín proběhlo na denním světle v průhledné a neutrální sklenici při 

nízké hustotě vína. Pro porovnání barevnosti vín byla použita barevná škála moravských a 

českých vín J. Stávka a J. Balíka. 
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