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ABSTRAKT

V teoretickécésti diplomové prace je charakterizovana réva vijgjdmorfologie a vybra-
né odfidy cervenych vin, chemické sloZeni, technologie vyrédyweného vina aiphled
metod stanoveni organickych kyselin ve&viRraktickacast je zar‘ena na stanoveni or-
ganickych kyselin ve vybranych ddtach cervenych vin metodou HPLC/UV-VIS
v prab¢hu jabl&éno-mlé&né fermentace, a také na stanoveni celkovych kypelenciomet-

rickou titraci a na senzorickou analyzu vin.

Kli ¢éova slova:cervené vino, organické kyseliny, HPLC/UV, senzddiekalyza

ABSTRACT

In the theoretical part of the thesis the grapewvitsemorphology and selected varieties of
red wines, chemical composition, technology of wede production and the overview of
methods for organic acids determination are charaetd. The experimental part is fo-
cused on the determination of organic acids in csete varieties of red wines by
HPLC/UV-VIS during malolactic fermentation, on thdetermination of total acids by po-

tentiometric titration, and also on the sensonyjyaisof wines.

Keywords: red wine, organic acids, HPLC/UV, sensory analysis
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UvoD

Vino je jednim z nejdéle znamych alkoholickych rjap® bylo prokazano, Zze pravidelna
konzumace vina v malém mnoZzstvi midzpivy vliv na lidské zdravi. Vyrobou vina se
zabyvali jiz obyvatelé Mezopotamie, EgypRecka aRima, Sumerové, Chetité, stdel-
tové a Slované. | Ceské republice ma vistvi a vinohradnictvi dlouholetou tradici. Prvni
zminky o gstovani révy vinné na naSem Uzemi pochazi z lietistok velkému roziéni
péstovani révy vinné doslo ve 14. stoleti.

V Ceské republice se réva vinndspuje ve dvou vinakych oblastech, a to ve viis&é
oblastiCechy a Morava. &tuji se stolni odidy, které jsou ureny k gimé spotebs jako
ovoce, a mostové otly ukené pro vyrobu bilych &ervenych révovych vin. ¥R Ize
vino vyralgt a uvadt do olghu pouze z odid, které jsou zapsany ve Statniiatbvé kni-
ze, a v souladu se Zakonem o vinohradnictvi arstaec. 321/2004 Sb.

Vino obsahuje sacharidy, alkoholy, kyseliny, duikéenolické a aromatické latky, mine-
ralni latky a dalSi slozky. Mezi vyznamné slozkynavipati organické kyseliny, které
z velkécésti ovliviwlji organoleptické vlastnosti vina, zejména jehatclhle zarove slou-

Zi ve virg jako konzervani ¢inidlo. NejwtSi vyznam ma kyselina vinna, jabité a mléna.
Ve vire prevlada kyselina vinna, ktera vinu éigie typickou kyselou a ostrou chiu
V cervenych vinech je zadouci niZSi obsah kyselinkegalé, ktera vinu poskytuje dr§ai
chw’. Jabléno-mi&nou fermentaci se kyselina jatiéd odbourava na ctiové prijemrejsi
kyselinu ml€nou. Koncentrace a sloZeni kyselin v bobulich dedés i ve vire zavisi jak
na odfdg, tak i na piibéhu paasi v konkrétnim rniku. Z hlediska obsahu kyselin ve
ving byl vyjimecny racnik 2010, ktery byl srazk@wmadptimérnym. Destivé péasi a malo
slune&nych drii m¢lo za nasledek zvyseny obsah kyseliny jahéeve vig a vina tohoto
ro¢niku se vyznéovala nezvyklou kyselosti.

Cilem této prace bylo stanovit vybrané organickéekny véervenych vinech v gbéhu

jabletno-ml&né fermentace a porovnat n&ené vysledky sigdchazejicimi réniky.
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1 CHARAKTERISTIKA REVY VINNE

Réva vinngpochazize Stedomdi, kde ma tradici &kolik tisic let. Existuji stovky odid,

viv s

matické podminky [1].

1.1 Biologicky pivod

Réva vinngVitis vinifera L.)pati do ¢eledi révovitych -Vitaceae Révovité jsou popinavée
dieviny — liany, jejichz mladé, zelené vyhonky seadldji z¢lanki a ztlustlych kolének.
Rod Vitis je rizné rozdlovan. Nefastji se dli na dva podrody MuscadiniaaEuvitis.
PodrodEuvitis ma ¥ vyznamné skupinyseveroamerickou, vychodoasijskou a euroasij-
skou.

Réva vinna pdi do euroasijské skupiny &ld se na dva poddruhy. Prvnim je uSlechtila
réva vinna -Vitis vinifera subsp. vinifergnebosativg ozna&ovana také jako ,evropska
réva vinnad“. Druhy poddruhipdstavuje divoka forma nazyvana lesni réwdtis vinifera
subsp. silvestrignebosylvestri§. Severoamericka skupina je hospa#ist vyznamna. ¥-
Sina jejich druf dlouhodols roste v neustalém kontaktu &vpdci plisr révy, padli révy

a révokazem. &hem evoldniho vyvoje si proto tyto druhy vytvidy proti uvedenym hou-
bovym chorobam a révokazu rezistentni mechanistygnam této skupiny se ukazal jako
jedinou &innou ochranou ied révokazemMSicka révokay, ktery napadal k@novy sys-
tém odfid evropské révy. Proto séilprocilo ke S€povani na odolné podnoze, které vznik-
ly jako kiizenci americkych druhrév, nebo jako #Zenci mezi americkymi a evropskymi
odradami révy vinné.

Réva vinna je teplomilna rostlina, které séi dam, kde neklesaji teploty pod -20 °Cafpr
meérné letni teploty jsou 18 — 25 °C a jarni 12 °Cti@glni podminky pro dokonalé vyzra-
ni hrozri hlavré u modrych odid jsou v oblastech, kde se nevyskytuji jarni miakge je
dostatek slunaiho z&eni them roku. Velmi dlezity z tohoto hlediska je i dlouhy a teply

podzim, ktery pro Uplné dozréni hrdzwytvati optimalni podminky [1,2,3].
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1.2 Stavba révy vinné

Rostlinu révy vinné tvid podzemni organy (Kenovy systém) a nadzemni organy, které se
¢leni na zdevnatlé (staré &vo a devo dvouleté a jednoleté) a zeler@sti (letorost, list,

zélistek, uponek, ktenstvi) [1,2,3].

1.2.1 Podzemni organy

Kofenovy systém zabezfige ¢tyii funkce ovliviijici rist a vyvoj nadzemndasti révy
vinné: upeviini a ukotveni révového ke v pideé, ukladani zasobnich latek — sacharid
a minerdlnich latek,jem vody a Zivin z pdy a tvorbu rostlinnych hormdn Kofenovy
systém absorbuje vodu a Ziviny ady, upeviuje k& v padé a uchovava zasobni latky,
které umo#uji réw prezit zimu. Zakladnim vegetativnim organem jeekmvy kmen.
Tvori prodlouzeni nadzemriasti a vznika P rozmnozovani révyizky. Na kdenovém
kmenu se vyt tii typy koreni: hlavni, vedlejSi a povrchové (rosné).ioy hlavni vy-
rastaji z nejspodijSi casti kadenového kmene, upswji ket v padé, ze které pvackji
vlahu a jsou odolné proti mrazu. VedlejSitdwy (b@ni, postranni) vyirstaji ze dedni
casti kaenoveho kmene, v métkde se pida kygi a hnoji, coz napomaha jejich rozvaoji
a tim i vyziw kere. Tvdi se az po vysadta vyrista na nich posrné velky objem kaéeno-
vého vlaseni, jez slouzi Kipnu vody a Zivin z dy. Povrchové (rosné) keny vyiistaji
z nejvrchrjSi ¢asti kaenového kmenegsné pod povrchem fdy. Jsou nezadouci, jelikoz

v zim¢ vymrzavaji a jeieba je pravidekodstraovat [1,2,3].

1.2.2 Nadzemni organy

Dievnatécasti révového kie

Dievnatécasti ke umo#iuji spojeni mezi kienovym systémem a ostatnimi nadzemnimi
¢astmi. Ve dew se nachazi vodiva pletiva rozw§idi Ziviny smérem od kaéeni vzhiru

a op&nym sneérem. Vodivymi pletivy se rowE presunuji asimilaty vytvi@né v listech.
Zdrevnatlé nadzemni organy tyibopornou kostru pro zeleri@sti. Dle sté na révovém
kefi se rozeznavadhkolik druhi dieva. Jako starérelvo se oznalje devo starsi dvou let,
které podle zf)sobu vedeni a tvarovaniude vytvdet kmen a ramenaizné délky anebo
hlavu. Hlava je ztlustl&ast staréhoi@va vytvadena pravidelnyniezem nizko nad zemi.
SlouZi jako zasobarna Zivin — sacharidkrobu a cukr (sacharéza, glukéza, fruktdza)

a mineralnich latek. Tyto latky umidji kvalitni prezimovani a na fe podporuji #ist
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a vyvoj listi. Dvouleté devo vyrista ze staréhoieva a ze tkva, které v fedeslém roce
slouzilo jako plodné. Je tmavsSi a gjBi nez jednoleté idvo ajeho vyznam spiva
zejmeéna v tom, Ze Zpvyrasta jednoleté plodné&elo, které vznika ze revnatlého leto-
rostu. Letorosty se skladaji z fiststonki, kvétenstvi (po odkveteni seémi na stapce),
zdlistk, Uponek a vytvid se na nich nové zimntka. Na podzim zgvnati a listy opadnou
a letorosty se #mi na jednoleté i@vo. Stonek révy se vyzéige specifickym ¥tvenim

a jeho znalost poskytuje informace o urmstista, zalistki, kvétenstvi a Uponek na leto-
rostu. Toto ¥tveni se nazyva monopodigsympodialni, tzn. Ze stonek zZf@dku roste
svisle vztiiru (monopodials), a poté se dvaanky odklani na bok (sympodi&na vytvai
Uponku nebo kstenstvi [1,2,3,4].

Nezd‘evnablé Fasti révového kie

Zakladnim generativnim organem révy vinné jsou pygecka). Qka jsou zvenku pokry-
ta hredymi Supinami, které na podzim tloustnou. Existtijzakladni druhy &k — zimni,
spici a zalistkova. Zimnicka se nachazi na jednoleténewt a tvai zaklad plodnosti révy
vinné. Skladaji se z hlavnih@lka a dvou vedlejSich¢ek. Z hlavniho &ka se vyviji hlavni
letorost. Jestlize zarodky vedlejSictek nezanou fist, Zistavaji na letorostu a mohou se
pietvait ve spici ¢ka, ktera mohou raSit azkolik let. BEhem intenzivnihotrstu letorosi

se nejdive v Uzlabi lish vytvéreji zalistkova oka, z nichz v pibéhu stejné vegetace ros-
tou zdlistky. Zalistkové vyhony ke své tverpotebuji mnoho Zivin, proto byvaji odstra-
novany.

Mriviw s

ocky. Obsahuji zelené barvivo chlorofyl, majtileZitou fyziologickou funkci pro st
a vyvoj rostliny. V listech probih& fotosyntéza,npaci které ziskava réva vinnalezité
latky pro fist a vyvoj. Druhou dlezitou funkci listu je dychani ipkterém réva spéebo-
vava znané mnozstvi asimiléf prijima vzdusny kyslik a tvd oxid uhliity a vodu. Vice
dychaji listy zastigné a produkuji  tom kyselinu jablénou.Cim vice list bude osgtle-
nych, tim bude ve vinmére kyseliny jabléné. Posledniiezitou funkci listu je transpira-
ce (vypar vody), ktera reguluje stavbu ongaavy vinne€, nasavani vody i#eny a jejich
rozvod do vSech zelenyadlésti kée. Listy jsou schopnéifmo pijimat ziviny, ¢ehoz se

vyuziva g listovém hnojeni. Uko¥eni stonku se nazyva uponka. Ui prichyceni
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révy spiralovitym otéenim okolo opory. Zprvu jetkhka, poz#i zdievnati aje velmi
pevna [1,2,4,5].

Réva vinna ma uspadané kty v kvétenstvi — lata. Tvorba ktenstvi a naslednhrozni
se uskuténuje ve dvouletém cyklu. Ret kwti se nejastji pohybuje mezi 100 — 300
kvéty. Kvétenstvi byvaji umigha na letorostech ngsgji na 3 — 5 uzl na jednom letoros-
tu se tvai obytejne 1 — 3 kétenstvi. K&t révy je pondrné maly, nenapadnzeleny a pti-
cetny. \&tSina odtd naSi evropské révy madty obojpohlavni. Maji dofe vyvinuty pes-
tik itycinky. Réva vinna je rostlina samosprasna, tudiZz probihéa tzv. samoopyleni
[1,2,5,6].

Obr. 1 &vévy vinné [2]

Plodenstvi révy se nazyva hrozamplodem je bobule. Hrozen se wytiva kwtenstvi po
opyleni a oplozeni. Sklada se ze stopkgpiny a bobuli. Stopka upgwje hrozen k vyho-
nu. Bobule jsou upewny stopé&kami k tapins. Velikost hroznu zavisi na aittach a eko-
logickych podminkach stanowStHlavni nosnou kostru hroznu tidrapiny, které zabez-
peiuji spojeni mezi listy a bobulemiidpiny tvai asi 3 — 7 % z celkové hmotnosti hroznu.
Obsah vody viipinach zavisi na zralosti bobuli. V obdobérsbhrozri tvori podil vody
asi 78 — 80 % hmotnostiapin. Chemické sloZeniapin se podoba lisin — obsahuje malo
cukni, pramérnou koncentraci kyselin, a tadqulevsim ve formsoli, a vysoky obsah feno-

lickych latek. Dostat@¢ nevyzralé tapiny obsahuji ziimé mnozstvi zelenych a Zlutych
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barviv. Ri lisovani vySSim tlakem fize nastat nezadouci vyttavani chlorofylovych pig-
menti do most, ¢imZ se znehodnocuje kvalita mbSProto se fed lisovanim iapiny

Z hrozrii odstraiuji.

Jednotlivym plodem révy vinné je bobule. Skladazseslupky, duzniny a semen. o
pies 95 % hmotnosti hroznu. Slupka (epidermis) chafisiah bobuleipd nepiznivymi

vlivy. Byva c¢asto zabarvena a na jejim povrchu se nachazi vogkmvak (kutila), kterd
zabraiuje odpa@ovani vody. Slupka obsahuje barviva, aromatickiéylatisloviny, polyfe-

noly, kyseliny i dusikaté latky [1,2,3,5,7,8].

DuZnina tvaéi avnatoudast bobule a obsahujégvazr sladkou savu — most. Bava je
bezbarvd (i u modrych oihl), pouze w®které odtdy (barviky) maji §avu zbarvenou.
Duznina tvai 75 — 85 % z celkové hmotnosti bobule. Obsahujaycwzviast glukozu
a fruktézu. Z organickych kyselin jsou vice zaswmp kyselina vinni a jahiea,
z anorganickych kyselin kyselina fosfon@. Z mineralnich prikjsou zastoupeny draslik,
vapnik, hacik, sodik a zinek. Hlavnimi dusikatymi sloZkamijsamonné ionty, aminoky-
seliny a bilkoviny. Okrajova duznina obsahuje vysphkdil barevnych pigmeita taniri.
Semena jsou uloZena uvniiobuli ve formnd pectek. Redstavuji vyznamny zdroj fenolic-
kych latek, diky¢cemuz maji vyznam pro kvalitu modrych hrdzacervenych vin. B vy-

robe ¢ervenych vin se polyfenoly semen vyluhuji do m¢%t@,3,5,7].
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2 VINA RSKE OBLASTIV CR

Vinarské oblasti VCR pati do severnich viriakych oblasti $edni Evropy. Jsou ovlio-
vany jak vnitrozemskym, tak iffoiskym klimatem. Vlhky a s%i vzduch proudici od
Atlantského oceanu zpomaluje zrani hiigzale zarove prispiva k tvorkd aromatickych
latek v hroznech.

Dle Z&kona o vinohradnictvi a vifsvi ¢&. 321/2004 Sb. sesptitelské oblasti ¥ eské re-
publice rozdluji do dvou oblasti: na vifakou oblast Morava &echy. Kazda vinmka
oblast se ptom sklada z vinakych podoblasti, kterou t¥iovinaiské obce, na jejichz
Gzemi jsou stanoveny vimi tra€ nebo jejich¢asti. Nej\tSi plochu osézenych vinic zau-
jima vinaska podoblast Velkopavlovicka, nasleduje ji podsbidikulovska, Slovacka a

nejmensi plochu zabira podoblast Znojemska [8,9].

2.1 Vinaiska oblastCechy

Vinarska oblastCechy zaujima 662 ha, céini pouze 4 % vsech vinic ¥eské republice.
Vinice se rozprostiraji na pammé rozsahlém uUzemi igdnich, z4padnich a severnich
Cech. Toto Gzemi netvbsouvislou plochu, ale je sloZzeno &kalika lokalit. Nejvice vinic
se nachazi okolo Binika, Litomgtic a Mostu. Tato oblast je rodéna do dvou podoblasti:
litométické (293 ha) a #inické (360 ha). Necelych 10 ha Wostatni podoblasti. [8].

2.2 Vinarska oblast Morava

Na Moraw se nachézi 96 % vSech vini€R, coZ pedstavuje osédzenou plochu 16 536 ha.
Vinaiska oblast Morava je seaésti alpsko-karpatské oblasti. Diky specifickéntdrpmu
podloZi ziskavaji fedevSim bila vina typickou plnost,ikaitost a rozmanitost veimich.

Tato vindaska oblast se roztlje doctyr podoblasti [8,10].

Velkopavlovicka vin#éska podoblast

Tato oblast nabizi rozmanitégni podminky, od vapenitychiilpies sliny az po piskovce.
Piady jsou bohaté na gk, coz prospiva modrym oitdm hrozhd. Vyvoj podoblasti

ovliviiovaly cirkevnitady, z nichZ nejznaési je rytisky fad templéa, ktery sidlil vCej-
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kovicich. Metropoli této podoblasti je Brno, ve iéim se nachazada klaster, které se
zaslouZily o rozvoj vinohradnictvi. Viémi trag jsou tvdaeny vininimi horami, které maji
vysokou bonitu. Mezi nejznafsi vinasské obce pat Velké Pavlovice, Velké Bilovice,
Hustope&e u Brna,Cejkovice, Zajéi a Kobyli a dalsi. Z tradnich vinaskych podnik se

zde nachazi napVinarstvi Baloun, Habanské sklepy, Tenigké sklepyCejkovice, Patria
Kobyli, Vinium Velké Pavlovice&i Vinselekt Michlovsky [8,10].

Mikulovska vinafska podoblast

Tuto podoblast charakterizuji Pavlovskeé vrchy sevdgym, jilovym a sprasovym podlozim
a teplé a suché klima, které je ovimo kontinentalnimi vlivy od vychodu a jihu. Hlavnim
centrem této oblasti jsou vifské obce Mikulov a Valtice, které se rozprostivaplizkosti
chraréné krajinné oblasti Palavy — posledniho &&ku vapencovych Alp. DalSimi vika
skymi mésty jsou Dolni Dunajovice, Perna a Sedlec. Dikyevéiym pidam zde vyzrava
velmi kvalitni a typicky Ryzlink vlaSsky. V této tasti se d& peéstovat také odidy Ru-

landské bilé, Chardonnay a Veltlinské zelené [81]0,

Slovéacka vindska podoblast

Vinaiska podoblast slovacka je nejgegti ze vSech, zahrnuje nejvychépn a nejsever-
na severu tvi jeji prirozenou hranici Zdanicky les a @iy. Vyrazné odkdové aroma je
typické diky nizké nadnieké vySce a lehkéige, které umoguji intenzitu letnich teplot.
Charakter této podoblasti oviiuje i chragna krajinna oblast Bilé Karpaty, jejiz podlozi se
sklada z vapence, piskovce a jilovce. Tato oblasikia spojenim &kolika podoblasti —
Hodonin, Kyjov, Uherské Hradi§tMuténice, Bzenec, Podluzi a StrazniceiiDse tu gs-
tovat odfidy jako Ryzlink rynsky, Rulandské bilé &ervenych odid Frankovku a Zwei-
geltrebe [10].

Znojemska vindtska oblast

Vinaiska podoblast znojemska fak nejmenSim moravskym oblastem. Nachazi se
v oblasti Dyjsko-svrateckého Uvalu temého miskymi a sladkovodnimi usazeninami
a sprasemi. Klima ovliwje Ceskomoravska vrchovina, coz méa za nasledek porhaléis

ni hrozni, a tim i vy3Si koncentraci aromatickych latek bbléch. Diky tomu je Znojem-
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sko hlav oblasti bilych odrd. Mistni gidy vyhovuji zejména Sauvignonu, Ryzlinku

vlaSskému a Veltlinskému zelenému [8,10].

A"\ ‘ “

.
Napajadia
Kooy St bdsto
UHERSKE
HRADISTE
Hyjov @ Uhersiey Ostroh
Vracoy ® @ .. (.
Vesell nad
Moravour
-
Qublany ® Suidice
Hadonin @ -

vinaiské podoblasti:

B znOJEMSKA

B mikuLovsKA

B veLkopAvLOVICKA
SLOVACKA

Obr. 2 Virska oblast Morava [12]

2.3 Klimatické podminky pro p éstovani révy vinné

Ruast a Zivotni dje révy vinné jsou vyraznovliviiovany klimatickymi (teplota, srazky,
vzdusné proudy) adgnimi podminkami (sloZeni a struktura), ¥§ém stanovi&t (svahy
nebo roviny, orientaci vinice ke &ovym stranam, jeji nadniskou vyskou) a neméraké
na lidském faktoru (zelené prace, #8ef proti Skdoim). Ceska republika spadéa do
».chladného vinohradnického podnebi®, které se vymjgpiznivym pribéhem teplot pro
zrani hrozid — stidani teplych din a chladnych noci. Tentoii€h paiasi pozitivie pasobi
na rozvoj sekundarnich metabblit hroznech — aromatickych latek a anthokyanovyaihi b
viv. Mezi piiznivé faktory pai dostatek slunmiho svitu, vyssi teploty vzduchu, ale také
dostatek srazek. Naopak tigmivé pasobi chladné a destive gasi, extrémni zimni mrazy,
pozdni jarni atasné podzimni mrazyfipalové desdt a krupobiti. Na klimatickych pod-
minkach je zavisly také vyskyt chorob aidki [2,13,14].
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Teplota a slunéni z&eni

Teplota je pro teplomilnou révu vinnou n&jezitéjSim faktorem. Optimalni gmeérna tep-
lota celého vegetaiho obdobi by netta klesnout pod 14 °C, v teplych letnickesitich

by nentla klesnout pod 17 °C. Na vyvoj révy vinneé valspbi sodasre jak teplota, tak i
sluneni z&eni a jejich vliv neni mozné odi@. Sluneini z&eni poskytuje zdroj s¥la pro
fotosyntézu, ale také celkdwvliviiuje teplotni porry stanovi&t. Prabéh teplot ve dne

a v noci ma negtsi vliv na kvalitu hrozfi. S rostouci teplotou se zvySuje enzymaticka
aktivita, ktera je velmi @lezita pro zrani hrozZn ale @i vysokych teplotach klesa nebo se
aplr¢ zastavuje. Enzym malatdehydrogenaza se podili nigow&ni obsahu kyseliny

jablecné v bobulich. VySSi teploty jeho aktivitu podpdf@j, 13].

Pidni podminky

Réva vinna neni n&kna na vybr pady a da se ¢stovat téndt vSude, nesnasi vSakiqy
zamokené. Typ jdy je dan jeho sloZzenim a strukturou.r&y révy vinné mohou sahat az
do rekolika meti, a tak réva vyuziva Ziviny z celého profilu podlokakovym zisobem

se jednotlivé slozky iy vstebavaji kdenovym systémem do révy a poté se projevuji
v charakteru jednotlivych vin.téa ovliviiuje kvalitu hrozii negimo, a to diky hospoda-
feni s vodou, teplotnim pammam a vyzi. Dulezita je gedevSim texturaguly a jeji mine-

ralni sloZeni [2,5].

Vodni srazky

Vodni srazky jsou velmiidezité, a to zejména jejich rozlozeni vip¢hu jednotlivych
fenofazi révy. Za optimum se povazuje 600 — 800 srawiek za rok. MenSi mnozstvi vody
v letnich ngsicich spolu s velkou intenzitouétha a tepla ma za nasledek urychlené zrani
hrozmi a deva, zvySeni koncentrace cukru v bobulich a snigbséhu kyselin, zejména
kyseliny jabl€éné. Naopak srazky maji vliv na zvySeni obsahu kys&ty je v hroznech

i moStech vy3Si obsah dusikatych latek a viténh.

Powtrnostni podminky

U nés pevaZzuji vzdusné proudy ochlazujici, vanouci od ime#padu az severovychodu.
Vzdusné proudy ovlitwiji teplotni pondry ve vinicich, coZz mize mit za nasledek zpaid

vegetace révy a snizeni kvality hréZ46].
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3 ODRUDY CERVENYCH VIN

Dle situa&ni a vyhledové zpravy pro révu vinnou a vino, kilevgdava Ministerstvo zegn
délstvi bylo vCeské republice k 31.12.2011 oséazeno 17 198 ha, vn@ho 662 ha titla
vinaiska oblast'echy a 16 536 ha viiska oblast Morava. Z celkovych 17 198 ha osazené
plochy vinic tvaily dvé tietiny odidy mostové bilé, jednudtinu moStové modré a podil

1 % stolni a podnozové agty. Vino vCR se smi vyraki pouze z odrd hrozrii zapsanych

do Statni odrdové knihy. K 15.6.2012 bylo zapsdno 55 mosStovydmay 9 stolnich

a 7 podnozovych odd. Pro édely této prace zde budou sind charakterizovany pouze
vybrané odidy (André, Frankovka, Rulandské modré, Svatowvecké, Zweigeltrebe),

které jsou analyzovany v praktickésti diplomové prace. [9]

André

Tato odiida byla vySleckina na jizni Moraw z odifid Frankovka a Svatovémecké. And-

ré dozrava ve druhé polowitijna az zaatkem listopadu, v zavislosti na zdravotnim stavu
hrozmi a pd&asi. Hrozen je pewnprimknuty k letorostu velmi kratkou stopkou, jeéestre
velky az velky, kuzelovity a uspaédani bobuli je posmné husté. Bobule je mala, modro-
¢erné barvy s pevnou slupkou, ktera velmiidgobdolava plisni Sedé. André vyzaduje po-
lohy tzv. ,terroir, protoze je natmé na hluboké a zZivnéigy. Sklizi se velmi pozg aby

se na k#&ch odbouralo co nejvice kyseliniihalém zatizeni ké se da dosahnout kvalit-
nich a plnych vin, ktera pomalu zraji, a proto jstwedna pro dlouhodobé lezeni v lahvi

a v dewenych sudech, které jim dodavaji ¢haralé tisloviny [15,16].

ObrABdre [17]
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Frankovka

Je to tradini odiida révy vinné gstovana ve sedni Evrog. Jeji givod je nejasny, ied-
poklada se, Ze pochazi 2meckaci Rakouska. Frankovka gaimezi pozdni odrdy, vy-
Zaduje polohy chramé proti ¥tram. Neni nardna na fidu, dolfe snasi sucho. Hrozen je
stredre velky az velky, jeho tvar je véalcovity,fetiré husty az hustSi. Bobule jerestirg
velka, kulata a jeji slupka je v plné zralosticgzna. Vina mivaji sitlou i tmavou rubino-
vou barvu v zavislosti na obsahu antokyaninovyatvitsaJejich obsah je ovlovan odlis-

ténim révy [15,16,18].

Obr. 4 Akovka [19]

Rulandské modré (Pinot noir)

Rulandské modré je velmi starda burgundskaidalr dive ozn&ovana jako burgundské
modré. Francouzsky nazev Pinot je odvozen od s|Bwa’ tzn. SiSka. Ma malé bobule
s tenkou slupkou, kterd snadno podléh& hiilblvozen je maly aZ &dni, husty a valcovi-
ty. Rulandské modré sedi mezi ranné oddy, skEr probihd koncem taaz z@&atkem
fijna. M& vysoké pozadavky na polohu. Na hlinitéiodavé pina vina tmavsich barev, na
Sterkovité vina s¥tlejSi s velmi jemnymi &#némi. Je uéeno pro produkci vysoce kvalitnich
piiviastkovych vin. Zakladem vyroby je dlouha macerg#i niz dochazi k makrooxidaci,
ktera dobe stabilizuje barviva. Rulandské modré ma nizSablkantokyaninovych barviv,
proto je vhodné i pro vyrobuizovych vin nebo klarét Vina jsou k#enita, s¥tlejsi cihlo-

vé barvy s vyraznymi ovocnymi tony [15,16].
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Obr. 5 Rulanéskodré [19]

Svatovayineckeé (Saint Laurent)

Svatovavinecké pati do skupiny burgundskych adt. Je to ranna odda, kter4 dozrava
koncem z# az z&atkemiijna. Je mé# nar@na na polohu, proto segiuje ve vSech vi-
naiskych oblastectCR. V lektich Strkovitych a pigitych padach dava vyssi mnozstvi
barviv, tislovin a mén kyselin. Hrozen je gdre velky, velmi husty a valcovity. Vhodna
je kratkodoba macerace s jahble-ml&nou fermentaci. Svatovéimecké se #tSinou zpra-
covava na jakostni vina, ktera se vyanavyssim obsahem barviv, kyselinigstovin. Ve

vini piipomina susené Svestky [15,16,18].

Obr. 6 Svatoxiaecké [19]

Zweigeltrebe

Zweigeltrebe je KZzencem Svatova@ineckého a Frankovky. Pochazi z Rakouska — Klos-
terneuburgu, kde byla vySle¢hta ve Vindském Ustavu. Hrozen jefetire velky az velky,
kuzZelovity a husty. Bobule maji pevnou slupku, dik¢ dolie odolavaji plisni Sede.
Hrozny dozravaji koncem Haaz z&atkemftijna. Nejvhod#jsi jsou hlinitopigité pady

s dostatkem drasliku. Nesnasi sucha startovdiy se dosahlo kvalitnich vin, jaldzita
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probirka hrozi. Fi vyrobé se vyuZziva delSi macerace a zrani ve velkoobjeotodiew-
nych sudech, ale i v sudech typu ,barique”. Optim@ kupédzovani¢thto dvou zfisohi
vyroby vina. Nezbytna je i jahleo-mlé&na fermentace. Z této adty se ziskavaji lososdv

razova vina s ovoankvétinovym aroma a s$Zi kyselinou [15,16,18].

Obr. 7 Zweligebe [19]
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4 CHEMICKE SLOZENI VINA

Chemické slozeni hroanma rozhodujici vliv na kvalitu vyr&ého vina a je ovliwno
nejen odidou, ale i klimatickymi a fdnimi podminkami daného ¢oiku a jejich zralosti.
SloZzeni mosStu se zZadoucimi i nezadoucimi proces&yi.nMezi tyto procesy pé#t nag.
enzymatick&innost, zvySeni cukernatosti, alkoholové kvaSeydrdZeni vinného kamene,
biologické odbouravani kyselin, stabilizagietiteni mladého vina. Na jedné st¢ase sni-
Zuje nebo zcela odstmaje mnozstvi ufitych slowenin, a na strandruhé vznikaji Bhem

kvaseni sloteniny nove [7,10,20].

4.1 Voda

e

Voda je jednim z nejdezit¢jSich faktofi pro rist hrozri. NejwtSi podil na obsah vody
v hroznech maji klimatické aigni podminky, ve kterych se réva vinn& nachazitipgot
nedostatku vody f¥e dojit k poruchamastu révy, fotosyntézy a transpiraci v listech. Vo-
da pati mezi hlavni slozky vina, jelikoz slouZi jako regdtdlo pro vSechny ostatni latky.
Pti prezravani hrozinse niize jeji obsah snizovat vasledku vyparu, fisobenim uslechtilé

plisng Botrytis cinereaa mrazu. Vino obsahuje 75 — 90 % vody [1,20].

4.2 Sacharidy

Sacharidy jsou zakladni stavebni slozkoudogich stn a slouzi jako zasobarna energie.
Zakladnim fyziologickym #&em, ktery se na tvotbsacharid podili, je fotosyntéza, a pro-

to je zakladem pro kvalitni cukernatost hrdztostatén¢ velka a zdrava listova plocha.

Mezi nejvyznamijSi sacharidy vyskytujici se ve vinechipgtdnoduché monosacharidy
glukéza a fruktdza a disacharid sachardza. Glulsgza bobulich vytva jako prvni, za-
timco fruktéza vznika az pogjl pii dozravani. ¥tSina kmei kvasinek zkvasujeipd-
nostré glukézu. Ve vinech sipozenym zbytkovym cukremipvaZuje frukt6za, ktera ma
dvakrat sladSi chunez glukéza. V dabzralosti a skliza hrozni je jejich pongr priblizné

v révovém ké je disacharid sachar6za, ktera se v bobulichreatigky S¢pi na glukézu a
fruktézu. Most obsahuje také polysacharid Skrokykse do & dostava z rozdrcenych

trapin. Ve velmi malém mnozstvi se zde nachazejiSi dezkvasitelné sacharidy: rafindza,
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maltéza, galakt6za, arabin6za a xyl6za. Byva jide v mosStech z dolisk kdy se uvatuji
ze slupek arapin [7,8,10,15,20,21,22].

4.3 Organické kyseliny

Kyseliny vznikaji v zelenycktastech révy vinné jako produkt latkové wmg pi rastu
révy vinné. Koncentrace a slozeni kyselin v bolbuliévisi na odidé a piib¢hu paasi.
U bilych vin je vy3Si obsah kyselin pozitivni, ¢ dodava chuti g¥est a zvyramje
aromaticky projev vina. Wervenych vin je Zadouci nizSi obsah kyseliny jatde jelikoz
je chiové drsrgjsi. Kyselina vinna a jabdea tvai 70 az 90 % celkovych organickych
kyselin. Bhem vyzravani hroaZnvznika nejdive kyselina jabléna, pozdji pak kyselina
vinna. V menSim mnozstvi jsou zastoupeny i kysetiiteonovd, glukonova, jantarova,

Stavelova, fumarova a dalsi [7,10,20,21,22].

Tab. 1 Chiové vlastnosti vybranych organickych kyselin [23]

Kyselina Chw

Kyselina vinna jemna kysel4, harmonicka
Kyselina jabléna ostra kysela

Kyselina mléna jemna kysela

Kyselina citronova kysela

Kyselina octova Stiplava kysela, drazdiva

Organickeé kyseliny zasadnimtgmbem ovliviuji sloZeni, stabilitu a organoleptické vlast-
nosti vin, zejména vin bilych. Jejich konzeémnavlastnosti také zvySuji mikrobiologickou
a fyzikalre-chemickou stabilitu. Obsah a slozeni kyselin jsmjvyraziji ovliviiované
klimatickymi podminkami, a to zejména teplotou \b&ipo zantk&ni bobuli. Obsah kyse-
lin se da usrrnovat zgisobem pstovani kéi révy vinné, picemz rozhodujici vyznam ma
vySka ke&a. Cim vyse od zerhrozny zraji, tim je obsah kyselin vy33i, jelikopiizemni
vrstw je proudni vzduchu mirgsi. Obsah kyselin ovliwije také davka zavlahové vody.
P vétSim @ijmu vody @jim& réva vice drasliku a mosty jsou miégyselé. Organické
kyseliny a pH hraji vyznamnou ulohu také v twodromatickych a chiovych latek pi
vyrob¢ vina. VysSi titrovatelné kyseliny a nizSi pH mofou spojené s uvibbvanim k-

tinového aroma a dalSich aromatickych prekurze slupky bobuli v gibéhu mleti nebo
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drceni hrozf. Uvolnéni organickych kyselin z bobule ma za nasledek dlydu netka-
vych aromatickych latek, které maji zasadni vyzrmam rozvoj zdravého a komplexniho

aromatického profilu &hem zrani vina [10,22,24,25].

Jednotlivé kyseliny se vzajemtisi v charakteru a kvatitkyselé chuti, a liSi se také pra-
hovymi hodnotami vnimani kyselé chuti. Pohybujvsgrokych mezich, jelikoz zavisi na
fadt subjektivnich i objektivnich faktér(metodika senzorické analyzy, respondenti atd.).
VeliSek [22] uvadi, Ze podtovy prah kyseliny jabkné je asi 110 mg/l a kyseliny vinné
asi 80 mg/l. Kysela chubyva c¢asto modifikovana iitomnosti sacharig tiislovin

a etanolu. Sacharidy ctavé &inky kyselin zeslabuji, zatimcadisloviny a etanol je nao-
pak zesiluji [10,22,24,25].

4.3.1 Organické kyseliny hrozni

NejvyznamujSi organické kyseliny zdravych hraznjsou: kyselina vinna, jabtea
a citronova. Vyjiméné postaveni mezi nimi ma pro své fyzikabhemické vlastnosti

a relativie vysokou mikrobiologickou stabilitu kyselina L-(¥)And. [26]

Kyselina vinna

Kyselina vinna je specificka pro hrozny révy vinpgikoz se v jinych rostlinach vyskytuje
jen Zidka. Je velmi odoln&ivi mikroorganisnim. Syntetizuje se v bobulichqnl zans-
kanim a Bhem zrani je stabilni a vyrazise jiz nemini. Hrozrim a vinim dodava typic-
kou kyselou a ostrou ckiu Kyselina vinna je pohybliva tzn., Ze se nejprwavai

v zelenych¢astech révy, poté seqvadi do kéemi a pozdji stoupa znovu do zelenych
orgari. Radi se mezi velmi silné kyseliny a na jejim obsahuisi fedevsim pH mostu.
Jeji koncentrace v débzantkani bobuli dosahuje hladiny 15 g/l g&hkem zrani klesa

v nasich podminkach na hodnoty vupkru kolem 6 g/l. Jeji obsah ve vinech se sniZuje
zvySenim obsahu alkoholu, snizenim teploty a @itraladych vin. Ke zvySeni obsahu ky-

seliny vinné je povolen jejiffdavek v mnozstvi 1 g/l [10,26,27].

Hydrogenvinan draselny neboli tzv. vinny kdmerkyselou draselnou soli kyseliny vinné.
Vznika @i kvaSeni moStu a jeho nasledném ochlazeni. Naygb@zeni ma vliv teplota
(dolni hranice je 8-10°C) a také pH. Vina pod pls@u velmi stabilni, zatimco nejvice
vinného kamene vznik&ipH 3,6-3,8. VysraZzenim vinného kamene se veé mitize snizit

obsah kyseliny vinné az o 2 g/l. U viked lahvovanim se proto provadi stabilizace vinné-
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ho kamene ndap pomoci kyseliny metavinné, arabské gutiykarboxymetylcelulézou
[10,26,27].

Kyselina jabléna

Na rozdil od kyseliny vinné se kyselina L-(-)-jabié vyskytuje ve vSech Zivych organis-
mech. Nejhojajsi vyskyt je gedevSim v zelenych jablkach, ale fivblavni ¢ast kyselin

v nezralych plodech hroanKyselina jabléna poskytuje hroZim a vinu ,zelenou chij,

s ostrymi, hrubymi, nezralymi tény, které jsou \Wiaé&wnezadouci, ale zaroivge jeji obsah
nutny, protoze vinu dodava charakteristickotzegt a jeji nedostatek neni mozné ze sen-
zorického hlediska nahradit kyselinou vinnou. Stime&eni vyrazg snizuje obsah kyse-
liny jablecné v listech hrozin protoze aktivujg€innost enzymu malatdehydrogenazy. Nej-
vice kyseliny jablené vznika v zastimych listech, proto se jeji obsah da owtivat vhod-
nym odlisénim révy. Jeji koncentrace v zelenych hroznegdrgtpied zn€énou jejich bar-
vy, dosahuje az 25 g/l, ale vijpehu ¢trnacti drii klesne jeji hladina na polovinu a poté
pozvolna klesa v naSich oblastech na 4 - 6,5 gheB kvaSenéinnosti kvasinek se obsah
kyseliny jabl€éné sice sniZuje, al&innosti ml€nych bakterii v mladych vinech seibe
kyselina jabléna zcela odbourat. Odbouranim se mysli snizerkgejcentrace na hodnotu
piiblizné 0,1 g/l, aby nedochazelo k metabolizaci kyselitonové a nenastalo naruSeni

organoleptickych vlastnosti vina a zvySeni hodrkyseliny octové [10,20,26,27,28].

Kyselina citronova

Ve zdravych hroznech je nejm&mastoupena kyselina citronova. Jeji koncentrapké
zralosti hrozii dosahuje dle odd 0,1-1 g/l a jeji obsah nepodléhé tak vyraznyngraam.

Biologické vlastnosti jsou podobné vilastnostem kgggablecné [10].

4.3.2 Organické kyseliny vznikajici béhem jable¢no-mlééné fermentace

Jabl&no-ml&na fermentace (JMF), malolaktické kvaSe&nbiologické odbourani kyselin,
je v podstat enzymaticka femena kyseliny L-jabléné na kyselinu L-mk&ou a oxid uhli-
¢ity pomoci mlénych bakterii -Lactobacillus, Leuconostoc, Pediococa®enococcus.
Bakterie mléného kvasSeni jsou gram-pozitivni, nepohyblivé, neslpjici, fakultativre-
anaerobni a jejich optimuniistu je 20-30 °C. Jejich vyznam sjpa v tom, Ze femeénu;ji

chuwové mére prijemnou kyselinu jabtaou na jem#Si a senzoricky ifjjatelnejsi kyselinu
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mlécnou. DalSim kladem odbouranych vin je vyssi stabdinizSi pdeba oxidu gicitého.
Homofermentativni bakterie (druhiediococcup premenuji glukézu nebo fruktézu na
kyselinu ml€nou, zatimco heterofermentativni bakterie (drubgtobacillus, Oenococcus
oeni) vytvéii krome kyseliny ml€né i dalSi produkty — kyselinu octovou, ethanolkalo
uhli¢ity. Hlavnim cilem JMF je snizit kyselost vina malynyzenim pH vinaigs metabo-
lismus kyseliny L-jablené. JMF niZe probihat spontaars ne&istou mikroflérou, coz ve-
de k tvorkt negativnich senzorickych projeyteckavé kyseliny a sirné latky), aneboko-
vanim selektovaného kmene wngch bakterii, které dava moznost kontrolighu JMF
a ma i pozitivni vliv na organoleptické vlastnogtna. JMF je zavislé na pH vina, které
uréuje, jaké mléné bakterie budourftomny. Ri niz§im pH nez 2,9 jso@enococcuseni
inhibovany, naopakipvysSim pH nez 3,5 preferuji tyto bakterie metaols cuké za
vzniku kyseliny octové [17,29,30].

Kyselina miéna

Kyselina ml€na neni pirozenou slozkou hrozip mensi mnozstvi vznika &mnosti kva-
sinek v ptibéhu kvasného procesu. Kyselinu gnéu vytvdi bakterie mléného kvaseni
v procesu biologického odbouravani kyselin. Tytktbae neni kyselinu jablénou na
kyselinu ml€nou za vzniku oxidu uhlitého. Z 1 g kyseliny jabtaé vznikne 0,67 g kyse-
liny mlééné a 0,33 g C® Kyselina mléna ma konzervani vlastnosti, dodava vim sygj-

Si tony a zlepSuje organoleptické vlastnosti viia28].

4.3.3 Teékave kyseliny

Tékavé kyseliny tvéi jednu z nejzavagisich vad vin. Z analytického hlediska tvtgékavé
kyseliny ve vig predevsSim kyselina octova. Vedle ni se vesviachazi takékava kyse-
lina mravegi, propionov&i maselna. NejzavaZjsi a nefastjSi piicinou je infekce rmutu
octovymi bakteriemi, kdy dochazi k oxidaci etanol kyselinu octovou a jeji nasledné

esterifikaci za vzniku etylesteru kyseliny octoebali tvz. etylacetatu [31].

Kyselina octova

Kyselina octova je hlavni slozkou (az 90 %Ravych kyselin hroznového mostu a vina.
Muze vznikat jako vedlejSi produkt alkoholového kvddgebo jako produkt metabolismu
octovych a mlénych bakterii, které mohou metabolizovat zbytkoukrg zvysSujici obsah

tekavych kyselin. Kyselina octova ma negativni vlig mykon kvasinek ip fermentaci
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a ovliviiuje kvalitu rekterych tym, je-li pritomna ve vid nad utitou koncentraci. OIV
(2010) uvadi, Ze maximalntifatelny limit tékavych kyselin ve &sin¢ vin je 1,2 g/l kyse-
liny octové. Kyselina octova se&na vytvaet teprve, kdyz je spibovana polovina kyse-
liny jablecné a bakterie zénaji vyuZivat kyselinu citronovou, kter4 potomiZe veést

k tvorbe kyseliny octové nebo diacetylu [21,32].

Kyselina octova hraje hlavni roli v senzorickychd&ah vina. Zdravd mladé vina obsahuji
bézre 0,36 — 0,48 g/ldkavych kyselin pepaiteno na kyselinu octovou, jelikoz kvasinky
se nejprve zvysuje na maximum, potérmaklesat ad&hem starnuti vina jeji hodnotadp
roste. Probléme¢kavych kyselin se vyskytuje zpravidlatarvenych vin. Na druhou stranu
je kyselina octova ve vinech Zadana, protoZe td@gzitou roli @i komplexnosti ¥né a

chuti a gisobi Zasti jako nosi aroma. [31]

4.4 Alkoholy

Alkoholy jsou hned po vaddalSi hlavni sloZzkou vina. NejigZitejSim zastupcem alkohil

ve virg je etanol. Vino jej obsahuje 9 az 13 % obj. Etarzolika spolu s oxidem ukiitym

a dalSimi latkami jako produktfipanaerobnim odbouravani cidkkvasinkamiSaccharo-
myces cerevisiagii tzv. alkoholovém kvaSeni. Alkoholové kvaSenilgdsreakci, fi kte-
rém vznika z cukr jako klicovy meziprodukt pyrohroznova kyselina. Jeji dekayteci
pyruvatdekarboxylasou vznika acetalaldehyd, kterglkohodehydrogenasou redukovan na
etanol. Etanol se zpravidla nepovaZzuje za vyznanamomatickou latku, jeho zasluhou je
vino plné a extraktivni, ale také ma dikymu vysokou energetickou hodnotu (1 g etanolu
ma 29 kJ tj. 7 kcal). Wervenych vin bohatych n&gloviny etanol koriguje jejich H&ou

a sviravou chtil Jeho obsah ve vinech je asi 8 — 9 % obj. az 18,5 %, v zavislosti na
obsahu cukr v mostu. [15,20,22].

Pti vyrob¢ vina se dostava do mostu krobarviv a tislovin také malé mnoZzstvi metanolu.
Metanol vznika odbouravanim pekiipiasobenim pektinesterazy a jeho obsah se zvySuje
jen intenzivnim nakvasenim rmutwervenych vin. Je vysoce jedovatyiajpho odboura-
vani v organismu vznika formaldehyd a kyselina raréiy které poskozuji zrak, apobuji
krvaceni do Zaludku, mozku a plic. Nepatrny vyzmaetaké glycerol, ktery jako primarni
produkt kvaSeni dodava vingld a plnost. Vznika fevazrit na p&atku kvaseni a je vytva-

fen gedevsim divokymi kvasinkami [15,20,22].
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4.5 Aromatické latky

Pod timto nazvem se rozumi vonné atdwé latky mosStu a vina tzv. buket. K vonnym
latkdm paiti lehce Ekave latky jako alkoholy, estery, zatimco k tbwym latkam Spath
tékavé nebo nekavé slodeniny (organické kyseliny, cukr, fenolické steminy). Pro od-
radovy charakter vina maji velky vyznam terpeny, @tetse vazi na cukr &hem kvaseni
a skladovani se uvallji a pisobi jako aroma. Estery jsou kondenzaty jedné kysel
a alkoholu. Kazdy ester ve ¥inytvéi jiné charakteristické aromatické latky magoamy-
lacetat vytvéi aroma bananu, etylbutanatini zelenych jablek. Laktony vino obohacuji
0 Viiné ovocne, pyraziny ipominaji viné grilovani. Tekave fenoly naopak upozarji na
n¢které vady vina. ¥tSina aromatickych latek je obsazena ve slupcelbalqiti maceraci
se dostavaji do vina, kde se diKygpbeni alkoholu zvyraaji [10,20,21].

Celkové aroma vina je &ovano vzajemnymisobenimiady aromatickych latek. U hro&n
se mluvi pedevsim o primarnim, hroznovém nebouoidvém aroma. Tud ho aromatické
latky v nepoSkozenych Kkach bobuli. Jejich vyskyt zavisi na adg, podnebi, pdnich
podminkéach, agrotechnice atd. Bobule obsahuji prifreiromatické latky, a to aromatické
latky ve volné forn, které jsou typické pro ofldu a je mozné je rozeznat senzorickym
hodnocenim hrozZnpiimo ve vinici v ptibéhu zrani, anebo aromatické prekurzory ve for-
m¢ vazané, které jsou rovh typické pro odidu, ale projevi se az po kvasSeni mostu
v mladém vig. Pro kvalitu vina je primarni aromaildzit¢jSi, protoZze vytvé zaklad aro-
matického profilu vin. Sekundarni aroma jeitrmo latkami, které vznikaji v ploéhu kva-
Seni, kdy celodwadu aromatickych latek produkuji kvasinky i baléeivlastni aroma th

Ze vino ziskat diky zrani v dubovych sudech éamanych jako barrique, kdy vindijpma
aldehyd vanilin. Typickymi aromatickymi ogbfami jsou Muskat, Tramin, Sauvignon,
Ryzlink a Muller Thurgau. VeliSek [2] uvadi, Ze mpArni aroma muskatovych hrdazaor-
cuje pitomnost osmi az deseti terpenovych alkéhakejména linaloolu (obsah byva asi
0,4 mg/l), geraniolu (0,3 mg/l), nerolu (0,1 mg#}terpineolu (0,1 mg/l) a linalooloxid
(0,1 mg/l) [10,21,22].

4.6 Dusikaté latky

V bobulich révy vinné rize byt dusik obsazeny v mineralni a organické éor@elkovy

obsahu dusiku v moStu se pohybuje v rozsahu 100-&®§)l. SloZeni a obsah dusikatych
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latek @imo ovliviwji kvalitu vina. Dusikaté latky jsou zastoupengvht bilkovinami, kte-

ré se odbouravaji na aminokyseliny. Aminokyselisgy dilezité jako vyziva mlénych
bakterii g biologickém odbouravani kyselin. Vii¢hu kvaseni klesa obsah celkového
dusiku, ale po jeho skodeni obsah zase roste. Rozpustné dusikaté latky@ojem Zivin
pro kvasinky. Termolabilni bilkoviny mohouignbovat zakaly [15,20,21,26,33].

4.7 Fenolickeé latky

Fenolické latky maji velky vyznam pro vifsdvi - gFispivaji k bar¢, chuti a wini vina.
Jsou odpogdné za vSechny rozdily mezi bilyméarvenymi viny, zejména za barvu a thu
cervenych vin. Maji baktericidni a antioxigh vlastnosti, které chrani spebitele ped
kardiovaskularnimi chorobami. Polyfenoly maji schogt srdZet bilkoviny, konzervuji
vino a z@ashuji se proces cifeni vina. Fenolické latky maji jedno nebo vice bygto-

vych skupin vazanychipmo na aromaticky kruh [24,34,35].

Fenolické kyseliny

Fenolické kyseliny jsou fenolické sléeniny z ,neflavonoidni rodiny*, jitomné hlavei

v hroznové 8aw. Fenolické sloéeniny byvaji jednou z moZnychipin nestability vina,
protoZze vytvéi sedimenty a Zluté nebo d&d€ pigmenty, které jsou jednim
z nejzavazgsich probléni pii vyrobé bilého vina. Hrozny i vino obsahuji kyselinu benzo
ovou a skéicovou. Od kyseliny benzoové jsou odvozeny kyselmhydroxybenzoova,
protokatechuova, vanillova, gallova, syringova hcgkova. Skdicové kyseliny jsou fi-
tomny v malych mnozZstvich ve volné fa¥male byvaji¢asto esterifikovane, zejména
s kyselinou vinnou. Mohou se vyskytovat také jakdagsidy ¢i amidy. Od skécové kyse-
liny jsou oxidaci odvozeny p-kumarova a kavova kyselina. Fenolické kyselinyjso
bezbarvé ve iedkném alkoholu, ale vlivem oxidace mohou Zloutnosouw prekurzory
teékavych fenoh vznikajicich @isobenim ufitych mikroorganism — kvasinek rodiBretta-

nomyces bakterii.

Tékavé fenoly vznikaji z hydroxyski@ovych kyselin a ve vihzpisobuji nezadouci aroma
(Iékarnické, plastove), které rozhodujicimigpbem poskozuje kvalitu vina. Obsah hlav-
nich fenolickych kyselin se z&a liSi v prtibéhu ristu a zrani ploil Flavonoidni slozky
vina jsou odpo¥dné za barvu (Zluta barviva), trpkost akust. VEtSina z nich se dastni

reakci enzymového kBdnuti. Maji schopnost vazatzké kovy,¢imz pisobi jako antioxi-
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danty, ale zarowvemiZe dojit k nezadoucim barevnym reakcimild2ity pro antioxidani
aktivitu je paet hydroxylovych skupin v molekule a jejich pololdgou velkou skupinou
vice nez 4000 sekundarnich rostlinnych metalatiahrnujici 8kolik podtid: anthokya-
ny, flavonoly, flavanoly, flavony, isoflavonoidyfivanony [21,22,24,31,36,37].

Antokyany

Anthokyany se u &tSiny ¢ervenych odid révy vinné nachazeji pouze v hornich vrstvach
burgk slupky. Jen malo odd, které se nazyvaji ,batkiy”, obsahuje anthokyanova barvi-
va i v duznig. Hlavnim antokyanovym barvivem je malvidin. Malgk antokyafi obsa-
huje jednu nebo dvmolekuly glukdzy. Bhem zréni vina se postupmolekuly anthokya-

na hydrolyzuji a uvatuji molekuly glukézy, a saiasré vznikaji nestalé anthokyanidiny,

které neéni barvucerveného vina na kdocervenou (reakce enzymovéhostnuti).

Flavanoly

Mezi flavanoly seradi katechin a epikatechin, které se nachazeji nsime mnozstvi ve
slupce a nejvice v pediach bobuli. Maji silé sviravou chtl, proto se fi nakvaSovani
cervenych rmut musi peaiky v¢as odstranit. Bhem starnuti vina dochazi k polymerizaci

Mrivriw s

Zluta barviva kvercetin, myticetin a kemferol [10,22].

TFisloviny (taniny)

Trisloviny jsou primarni ficinou trpkéci sviravé chuti, coz je vysledek interakce praiein
slin s fenolovymi sloteninami. Zli se na hydrolyzovatelné (gallotanniny a ellagotag)

a kondenzované.isloviny se nachézeji vaping, slupkach a semenech hrézitisloviny
ve slupkach bobuli a semenech hifoavliviuji chuwové vlastnosti vina. Koncentrace
a strukturaifslovin se v piibéhu dozravani hroZznmeni. V doke zamekéni bobuli je kon-
centraceiislovin pongrné vysoka, v semenech jejich obsah klesa p@tka vybarvovani
hroznmi do doby zralosti. V technologii vina jsatistoviny jak Zadouci (dgervenych vin),
tak i nezadouci, jelikoz mohou igpbovat zakaly a sedimenty. VeliSek [22] uvadiplie

sah fislovin véervenych vinech jetiplizné 80-270 mg/l [21,22].
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Stilbeny

Stilbeny pati k neflavonoidnim fenolickym latkdm a vznikaji @kekundarni metabolity
rostlin. Jejich vyskyt v rostlinnych tkanich je g s odolnosti rostlin proti houbovym
chorobam, jako je napuslechtila plise Botrytis cinerea Vznikaji vSak také na zaklad
abiotického stresu, jako je mapJV z&eni. Obecd plati, Ze stilbeny jsou povaZzovany za
fytoalexiny a jejich vznik v listech souvisi s odokti Wi¢i nemocem. Hrozny &ervené
vino pati mezi hlavni zdroje stilbén Béhem poslednich dvou desetileti vyraarzrostl
zajem o zdravotni ffnos cervenych vin, jelikoz je vSeobecznamo, ze polyfenoly vin
jsou odpo¥dné za tentoifiznivy (&inek, a stilbeny jsou jednou z hlavnich skupigchto
slowenin. Hlavnim pedstavitelem stilbenv hroznech jdrans+esveratrol, ktery jefjito-
men zejména ve slupkach bobtgrvenych odid révy, odkud fechazi do vina v mnozstvi
asi 1-5 mg/l [22,32].

4.8 Mineralni latky

V hroznech se mineralni latky podili na tvdrthuwovych vlastnosti a na extraktu vina.
Obsah minerélnich latek v hroznech je oulinrpidou a jejim geologickym gwodem a
také klimatickymi podminkami. V bobulich révy viafe nejvice zastoupen draslik, ktery
ovliviiuje obsah kyselin a hodnotu pH v mostu a&virapnik pozitivie ovliviiuje chwoveé
a aromatické vlastnosti vin a itk mize ve vysokych koncentracich igobovat na-

hoiklou chu’ ve virg [21].
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5 TECHNOLOGIE VYROBY CERVENEHO VINA

Zakladni zasadouipvyrob¢ vina je: Kvalita vznika ve vinici! Kvalitu hroZnve vinici
ovlivauji klimatické podminky, pogr mezi listovou plochou a hmotnosti hrézstresové
situace. Zakladem kvalitniho vina je spravnéepé vinohrad. Hrozny se sklizi v tzv. pIné
technologické zralosti. V technologii vyroldgrveného vina hraje vyznamnou roli ,feno-
licka zralost hrozii‘. Fenolické latky jsou pro kvalitderveného vina mnohenil@zitejsi
nez latky aromatické, které jsou naopak vyznamoévpra bila. Barvdervenych vin tvid
antokyany a chiivznika na zaklatlobsahu a slozZeni tariinVysoka koncentrace tariin
a antokyaf se nachazi ve slupce hrézriKoncentrace, povaha a struktura téanse néni
se zranim hrozi) ale také v zavislosti na pouZzité technologii pyoobu vina. Hlavnimi
kroky v technologiicervenych vin, jsou sklizehrozni, odzfiovani a drceni, nakvaseni,

lisovani, dokvaseni, biologické odbouravani kysat&eni a Skoleni vina [7,10,21].

5.1 Zpracovani hroznia

Termin sklizeg se utuje nejen na zakl&bbsahu cukru v bobulich, ale sleduje se také ob-
sah kyselin a podn mezi kyselinou vinnou a jaliieou. Dochazi k barevnym a almvym
zménam v bobulich — pegky hnédnou, sniZzuje se obsah trpkych latek, slupkehike

a meni se odiildové aroma. U modrych aidt se pozaduje, aby bobulelmnalespa 19 —

21 °NM. Hrozny se sklizi kiirucné do mensich fgpravek, anebo mechanizowan po-
moci sklizecich str@jdo velkoobjemovych plastovych bnxSklizené hrozny serepravu;ji

k naslednému odstopkovani (&tihi tapin od hrozfi) a drceni na mlynkoodiovatich,

kde sodasreé doch&zi k odédleni bobule odifipiny a k jejich drceni (mleti). Vyslednym

produktem je rmut — rozemleté hroznyapinami [7,10,38].

5.2 Uprava rmutu pro kvaseni

Rmut se upravuje vhodnymi postupy jako je i Fidavek cukru pro zvySeni cukerna-
tosti, pikyselovanic¢i odkyselovéani, tepelna Upravajdani kvasinek, enzytnnebogitidel
piipadré oenotanid. Oxid skicity pasobi pozitive pii mnozeni nebezgaych mikroorga-
nismi a divokych kvasinek, i polyfenoloxidazy, a sauasré tak chrani aromatické latky

pied oxidaci. Séni je zavislé na hodniopH - ¢im je pH vyssi, tim musi byt vysSSi davka
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SO.. Pokud se vyuziva jaliero-ml&na fermentace ke snizeni vysokého obsahu kyseliny
jablezné, musi se snizitfjulavek SQ. ZvySovani cukernatosti se provadi pomoci sacharo-
zy, zahus&tného hroznového mostu nebo rektifikovaného mostwémcentratu do mostu
nebo rmutu. Tyto latky sefipdavaji najednou v piné davceéep zahajenim kvaSenitiBav-

kem 1 kg cukru se zvysSi objem mostu o 0,6 I. ZvgSintukernatost, zvySi se zardive
obsah alkoholu [7,10,33,38].

U ¢erveného vina vyrobenéhalR z hrozii sklizenych \CR Ize zvysit obsah alkoholu na
max. 12,5 % obj. Vina swlastkem se vSak doctdwvat nesmi. Pro spravné prokvaseni je
nutno gidat ¢isté kultury kvasinek. Na trhu jsou nabizeny spacikvasinky kmenesac-
charomyces cerevisigaro ¢ervena vina, které podporuji zvySeni barvy, ar@maizkou
tvorbu SQ. Pektolytické enzymy zkracuji dobu nalezeni rinaitzvysuji vylisnost hrozn

Pridavaji se do rmutu ze zdravych hrézza teploty rmutu fes 10 °C [35,37].

Uprava kyselin

Podle pedpisu EU je vyrobce povinen oznamit zvySovani natigovani obsahu kyselin,

a to pisemé SZPI ve stanovenéite [39].

Snizeni obsahu kyselin

Ve vyjimetnych ra@nicich, kdy je v moStu nadfimy obsah kyselin, a to nad 12 g/l, je po-
voleno ¢asté&né snizeni jejich obsahu. Odkyselovat je moznéadélvina po Wisteéni.
Snizenim obsahu kyselin se zvySuje pH, cdzermit za nasledek rozvoj nif§ch bakte-
rii, které by mohly zfisobit biologické odbouravani kyselin jiZhem kvaSeni neb@gre

po rém a snizit tak kyselost pod optimalni hranici [1,10
Rozeznavaji se tyto apoby chemického odkyseleni mst vin:

1. Odstrarni kyselin studenou cestou — vypadavanim soli acggoh kyselin (vinan
draselny nebo vapenaty). Most nebo vino se zchadd °C za stalého michani
a pida se do & 2 - 6 g/l vinanu. Bhem 24 hodin dojde k vypadnuti vinného ka-

mene.

2. Odstrarni kyselin gidavkem uhBtitani — neutralizace fildavkem uhkiitanu vape-

natého, draselného nebo hydrogentifalhu draselného. Dochazi k neutralizaci
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pouze kyseliny vinné. itlavek 0,67 g uhtitanu snizi kyselinu vinnou o 1 g/l
a hodnota pH stoupnéiplizné o 0,1.
Ve vyjimeenych ipadech se provadi podvojné odkyselovani, kdy dacka@edukci jak
kyseliny vinné, tak i jabné. Pouziva se k tomu speci@lapraveny uhliitan vapenaty
(Acidex) [34].

ZvySeni obsahu kyselin

Zvyseni kyselin je v naSich vitekych oblastech zakadzaneedpisy EU, avSak k pod®
Skoleni vina je mozné pouZzit kyselinu citronovoudazelkového obsahu 1,0 g/l. Nevyho-
dou vSak miZe byt tvorba diacetylu a kyseliny octové, jelikmakterie mléného kvaseni
odbouravaji kyselinu citronovou na tyto produktg.wBak povoleno na konci kvaSetii- p

kyselit most pirodni kyselinou vinnou (pravatvou D+) [10].

5.3 Macerace

st s

z davodu potebné macerace neboli nakvaSerti.nfaceraci dochézi k uvaini cervenych
barviv ze slupek bobuli a k aktivaci enaynsowasre také dochazi k postupnému vynase-
ni pevnych¢asti na povrch kvasici tekutiny, kde witivpevny matolinovy klobouk. Oxid
uhli¢ity nadnasi matolinovy klobouk tak, Z&t$i ¢ast v¢niva nad hladinu, kde dochazi
k oxidaci a zaroue zde neprobih& vyluhovéani barviv.ilie zde dojit k rozvoji nezadou-
cich octovych a mignych bakterii, a proto se musi klobouk pravidgiondovat. Technik
pondovani klobouku je &kolik nagr. nakvaSovani v otégnych nadobach s vaiplujicim
nebo s pon@nym kloboukem, dale kvaSeni v usawch nadobach s pammym klobou-
kem, tepelnd macerace, kvaSerdgityii ¢i karbonickd macerace. Ve velkovyeobe nej-
castji vyuzivaji uzavené nerezove nadrze s mechanickym michanim tastardty nebo

s hydraulickym ponimvanim klobouku tzv. vinifikatory. Pro spravnou reeaci se dopo-
rucuje teplota 28-30 °C. Macerace v chladném peastnedodava virm chuwovou plnost,

v chuti se objevuji hixé a trpké tony a zaroiwenedochézi ke spravné extrakci barviv do
rmutu. Délka macerace tbe byt bd’ kratkd — wkolik dna, pro vyrobu vin letich

a konzumnich, anebo dlouhd — 14-211,dale i déle, pro vyrobu vin plnych a¢anych

k delSimu zrani [7,10,39,40].
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Obr. 8Schéma vinifikatoru typu STANDARD [41]

5.4 Kvaseni

Soul¥Zzné s maceraci probiha v kvasicich nadobach alkohdeageni, které je Zigobeno
¢innosti kvasinek. Kvasinkyipnenuji sacharidy (rychleji glukézu, pomaleji pak frakt)

na alkohol a oxid uhdity. Rovnice etanoloveho kvaseni
C,H,,0, - 2CH,CH,OH +2CO,
Kromé téchto latek se i kvasSeni vytvéi vedlejSi produkty:
« primarni — glycerol, kyselina mi@a, octova, jantarova a citronova

» sekundarni — aceton, diacetyl, vysSi alkoholy,rgstddehydy, ketony, aromatické

latky

KvaSeni probiha vakolika fazich. V prvni fazi (2 — 3 dny) se kvasinkysi adaptovat
podminkdm mostu (teplota, koncentrace cukru v magisah dusikatych latek atd.) a poté
se z&inaji samy rozmnoZovat a prokvaSovat cukmetiTaz¢étvrty den nastava hlavni faze
tvz. boulivé kvaseni, kdy se kvasinky maximélrozmnoZzuji, metabolizuji cukry, a tim
produkuji nejvice alkoholu za stasného zvySovani teploty az nad 25°@.peklesu cuk-

ru na 2-5 g/l nastava posledni faze dokvasovariskddiky vysoké hladéalkoholu po-
stupré omezujecinnost kvasinek, az zcela ustane a kvasinkyaa odumirat a sedimen-

tovat na dno kvasici nadoby [10,20,21].
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5.5 Lisovani

7 v Z

Pri lisovani se odéi pevnécastice (matoliny) a z lisu vytéka mladé vino. Puagise lisy
mechanické, hydraulické a pneumatickdildZité je postupné zvySovani tlaku, aby bylo
lisovani pozvolné aipruSované a aby vino plynule odtékalo. Nejprve ladtgamotok,

k nému se pidava stedni podil a na zév se dolisuje tzv. dotazek, ktery obsahuje nejvice
taninm, drasliku, barviv a polyfendlze slupek a pegek. Do vina se vSak ty@asti bobule

a kaly ze dne nadoby nesmi vylisovat, jinak bfsgtovaly sviravou, itkou a tvrdou chtl
vina [7,10].

5.6 Skoleni, zrani a lahvovani vina

Mladé vino se st do vhodnych nadob. Zasadou je co nejmenSi kontialt se vzdu-
chem, protoZze seiimie poskodit jeho aromaticky charakter. P@aid zpravidla nasleduje
biologické odbourani kyselin — fuse rozvine samovadnnebo se do vinaipla ¢ast vina,
kde se biologické odbourani kyselin jiz rozvinudmebo se iida ¢ista kultura mlénych
bakteriiOenococcus oenDokvaSené vino se oédje od sedimentu kala kvasinek sta-
¢enim dogistych zasienych kvasnych tarik Spontanni sedimentagéstic a postupnym
st&enim (fyzikalni zgsob ¢ifeni) se vino wisti a vyEiii. Je mozné pouzit také specialni
Cifidla, kterd maji opay elektricky naboj nez latky obsazené vegvinyto latky se spoji
ve WtSi ¢astice, které nasledrvysedimentuji na dnnadoby. Pr@&ervena vina se pouziva
Zelatina a vajmy bilek. Ke stabilizaci vina se pouZzivaji adsoipprostedky (bentonit,
agar), na & se koloidnicastice adsorbuji a snizi se tak rozpustnost hydraganu dra-
selného, ktery vypadava z vina ve férkrystalki. Skoleni dale zahrnuje dolévani nadob,
které méa velky vyznam, neba&im mért je vina v nadof tim je WtSi stgnd plocha

s kyslikem a dochazi k oxidaci. Vina zraji v leZatktancich nebo v sudech, ve kterych
dochazi ke scelovani vina a wyiteai typického buketu. Po vyskoleni vina se vind gn
lahvi, opatti se etiketou siipdepsanymi nalezitostmi a uzaviraji se korkowvioplastovou

zatkou (v posledni d&li Sroubovacim uzavem) [10].
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6 METODY STANOVENI KYSELIN VE VIN E

Analytické metody jsou wezitym nastrojem vinatvi. Stanoveni organickych kyselin ve
ving se v Evrop fidi normami OIV (International Organisation of Viaad Wine ). Bive
se vychazelo z N&eni Evropské komice EEE 2676/90. Tyto normy obsahuji metodické

postupy pro provashi chemickych rozbégrmost a vin [31,42].

6.1 Stanoveni celkovych kyselin

OIV definuje celkovou kyselost vina jako et titrovatelnych kyselin, které se titruji do
pH 7 odnérnym alkalickym roztokem. Oxid ukiity neni zahrnovan do celkové kyselosti.
Obsah titrovatelnych kyselin se vyjage se jako kyselina vinna v g/l. Zakladnim princi-
pem je potenciometricka titrace nebo titrace nikatdr bromothymolova mdda srovnani

s barevnym standardem [44].

Potenciometricka titrace sigéa v neutralizaci roztokem 0,1 mal.hydroxidu sodného na
indikator fenolftalein. Do roztoku o nezndmém ohs&yselin se fivadi louh o znamé
koncentraci tak dlouho, az se dosahne neutralkteegpH = 7) zminou barvy bez jida-
ného indikatoru. Tato zéna barvy jedZce postehnutelna, proto se pragsrEjSi stanoveni
pouziva pH-metr nebo automaticky titratofi tanovovani jefeba dbat na to, aby kyseli-
na uhltitd nebyla zahrnovana do veSkerych kyselin. Vyg§ab CQse odstrauje inten-
zivnim protepanim a naslednou filtraci nebor@em. Teprve po ochlazeni se provede
stanoveni obsahu kyselin. U tmaveberveného vina je bod zmy Iépe rozliSitelny

Vv pripact titrovani proti s¥tléemu pozadi (zdroj s¥la, bila plocha) aneborippouzivani
univerzalnich indikénich papirk. U velmi tmavychtervenych vin se dopaotuje stanovit

kyseliny pomoci pH-metru [20,27].

6.2 Stanoveni organickych kyselin

Kvantitativni stanoveni organickych kyselin séz® provaédt z divodu posouzeni senzo-
rické a mikrobiologické kvality a stability vinatehoveni organickych kyselin v moStech
a vinech je dlezité, protoze kyseliny maji vyznamny vliv na gfjiorganoleptické vlast-

nosti (chi, barva a un¢) a na stabilitu a mikrobiologickou kontroléchto napaj. Analy-
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za tchto kyselin umoiuje kontrolu procesu zrani hraza vyvoj kyselosti vin ghem pro-

cesu jejich zpracovani (alkoholové kvaseni, IMB¢es starnuti, atd.) [45].

6.2.1 Spektrofotometrické a enzymatické metody

Spektrofotometrické metody jsou zaloZeny na reakganické kyseliny s ditou latkou.
Pri této reakci se vytud barevny komplex, ktery sedi pii urcité vinové délce. Tyto me-
tody vychazi z Lambert-Beerova zakona, ktekujg absorbanci - velinu charakterizujici
absorpci s#tla pohlceného grenym vzorkem. M se zavislost absorbance na koncentra-
ci [45,46].

Enzymatické metody se pouzivajiepazrié pro kvantifikaci jabléné, ml€né a citronové
kyseliny v moStech a vinech, Ize jimi vSak standvjiné kyseliny - vinnou, octovou,
L-askorbovou, mraveii, &avelovou a kyselinu jantarovou a dalSi. Tyto met@dy zalo-
Zeny na nireni poklesu absorbance koenzyMADH nebo NADPH v redukované fokm
které maji absokmi maximum 340 nm. Hlavni vyhodogchto metod je jejich vysoka
presnost, a moznost rozliSeni L- a D- izothédevyhodou vSak je, Zeifkazdém stanove-
ni Ize sledovat pouze jednu organickou kyselinwzyratické metody jsouékdy pouZzi-

vany jako referetni metody pro validaci HPLC nebo CZE [45].

6.2.2 Elektroforézni metody

Kapalinova chromatografie byva v posledni &ééhsto nahrazovanaipstanovovani orga-
nickych kyselin kapilarni elektroforézou. Kapilareliektroforéza je analyticka sepémé
metoda, ktera ma vysoké rozliSeni, je jednoduch&naatizovani a poskytuje rychlou
analyzu pi nizké spatebs cinidel a vzorki. Princip spoéiva v geenosu elektricky nabitych
¢astic ve stejnossnném elektrickém poli, které je vytkéno vkladanim konstantniho stej-
nosnmérného napti mezi elektrody. Na z@tku separace se nachéastice v jednom mist
béhem separace se dostavaji wmju castice s ¥tSi pohyblivosti a opafuji se ¢astice
s mensSi pohyblivosti, a tim dochazi k jejich &ddi. Jednou ziednosti elektroforéznich
metod je jednoduchostrgdlEzné gipravy vzorki - ziedni a odfiltrovani, nevyhodou je
vSak oproti enzymatickym a spektrofotometrickym odéim nizka reprodukovatelnost.
[46,47,48].
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6.2.3 Chromatografické metody

Chromatografické metody umidji déleni velmi slozitych swisi, ale také identifikaci
a kvantitativni stanoveni jednotlivych latek. Vekrse nanasi mezi 8v¥aze, picemz jed-
na je nepohybliva = stacionarni gep ni se pohybuje druha = mobilni faze. Pohybem mo-
bilni faze je vzorek touto soustavou unasen. SlaZorku, které Inou ochotji ke stacio-
narni fazi nez k fazi mobilni, sé¢igpohybu zdrZuji vice nez slozky jiné, které sestaio-

narni fazi poutaji ire. Tim se postugnjednotlivé sloZzky od sebe separuji [47].

6.2.3.1 Plynovéa chromatografie

Plynova chromatografie jefizlka pouzivana pro stanoveni organickych kyselmtgze
vétSina z nich neni¢kava. Riprava vzork je zdlouhava a nato4, je nezbytné provéd
derivatizaci kwli zvySeni citlivosti, rozliSeni, nebo umair detekcedi separace. Bkdy

je nezbytné organické kyseliny jegi‘ed derivatizaci izolovat. &které organické kyseliny
jako nap. kyselina octova, mtéa nebo jabkna, mohou byt stanoveny pomoci plynové
chromatografie imo, bez této derivatizace. Jako detektory séas&ji pouzivaji plame-

novy ioniza&ni detektor (FID) a hmotnostni spektrometr (MS)][47

6.2.3.2 Kapalinova chromatografie

Metoda kapalinové chromatografie se na rozdil ddtogh metod pouziva régstji pro
stanoveni organickych kyselin ve ¥irOproti plynové chromatografii rozhoduji o separac
sloZzek vzorku nejen jejich interakce se stacionfani, ale také pouzita mobilni faze. Vy-

soce @innou kapalinovou chromatografii se podrgbmabyva kapitola 7 [45,47].

6.2.3.3 lontova chromatografie

K separaci a kvantifikaci mast vin se pouziva také iontova chromatografie swastni
detekci. Principem metody je vy¢ma ionti mezi stacionérni fazi (iontami¢) a mezi
vodnou mobilni fazi. Latky se¢l podle velikosti disociénich konstant, tedy podle veli-
kosti elektrického naboje. JakaEni¢ iont se nejasgji pouziva polystyren, celulosa, dex-
tran apod., které nesou vhodné femkskupiny kyselé (S§ COO) nebo zasadité povahy.
Kazda funkni skupina je pewhvazanym iontem, na ktery je iontovou vazbdip@en
protiion s opanym nabojem. Tento je pak vyovan iontem o naboji stejného znaménka,

obsazenym v kapalné fazi. Tato metodaigspa a citliva f) stanoveni organickych kyse-
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lin a neni pateba derivatizace vzoilk Vyuziva se zejména pro rutinni analyzy a pro-ana

lyzu vzorki s velmi nizkym obsahem organickych kyselin [45,47]
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7 VYSOCEUCINNA KAPALINOVA CHROMATOGRAFIE (HPLC)

Vysocewinna kapalinova chromatografie je jednou z nejéhigSich technik pro analyzu
organickych latek zejména diky dobré a rychlé s#paninnosti, moznosti automatické
detekce, identifikace a kvantitativni vyhodnocehrotnatogramu a reprodukovatelnosti
retertnich cadi a presnych kvantitativnich dat. Zakladem této metodiigsické kolonové

provedeni kapalinové chromatografie [47,49].

7.1 Princip

HPLC je separi i analytickd metoda, jelikoZ poskytuje kvaliteti a kvantitativni in-
formace o vzorku. Separace probiha v separolorg, kterd obsahuje stacionarni (nepo-
hyblivou) fazi — sorbent a mobilni (pohyblivou) fazeluent. Na z&tek kolony se nanese
objem vzorku, ktery je postuprunasen mobilni fazi protékajici kolonou. Slozkynku
maji rozdilnou afinitu ke stacionarni fazi, a pre®i pohybu vicedi mére zdrzuji. Vice
se zdrzuji slozky s&si afinitou ke stacionérni fazi. Timto igmbem se od sebe slozky
separuji a na konec stacionarni faze ¥eeddostavaji slozky mé&nzadrzované. Jakmile
sloZzky vystoupi z kolony, zachyti detektor jefitpmnost v mobilni fazi a zaznamena pik.
Cas, kteryseparovana latka stravi ve stacionarni fazi netmbilni fazi, zavisi na afinit
latky k jednotlivym fazim a @uje pdadi, v jakém slozka vychazi z koloryim vétsi jsou

interakce latky se stacionarni fazi, tim delSefemni ¢as [47,46,50].

Zerpadlo davkovaci
Zafizeni

fizeni slofeni PGS

mobilni faze Lot
; A vZOres
Fi e Fa =T .
e 7
sméfovaci 1 kolona
raflzeni E
zasabniky & wyhodnocovaci
mobiini faze Fafizeni

detektar |- -__|,|'|| N \

Obr. 9 Schéma kapalého chromatografu [50]
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HPLC nefastji pracuje na reverzni fazi (oz¢émvana jako RP HPLC - Reverse Phase
HPLC), kdy je stacionarni faze mgpolarni nez faze mobilni. Reverzni faze na bdgi si
kagelu, a zejména oktadecylova (C18) modifikadedstavuji stale nejrozgigjsi typ
sorbent v HPLC. Reverzni faze se dopouje pro stanoveni vinné, jalileé a mléné ky-

seliny [45,51].

7.2 Instrumentace

Cerpadla

Cerpadla mobilni fazeyviji tlak, pomoci kterého mobilni faze dosahuje4® MPa. Pou-
Zivaji se bd’ pistov4, nebo membranoxérpadla z materialu, ktery nesmi usvat do
mobilni faze zadné latky, musi odolavat koroziiigmuZziti agresivnich mobilnich fazi jako
jsou roztoky pufil, slabych kyselingi riznych organickych rozpouftel. Nefastji se
proto voli materialy jako nerezova ocel titéirkeramika. Normalni gitok mobilni faze je
1-2 ml/min a v pitbéhu analyzy by nest kolisat, protoZze by mohl ovliiovat gesnost
retertnich dat i ploch pik HPLC obvykle obsahuje dwerpadla, aby na sebe navazovaly
faze vytlaku a faze sani. Velmildzité je dokonalé odplygmi mobilni faze ped vstupem
do ¢erpadla, aby nedochazelo k usavani bublinek rozpu&bych plyri (vzduchu) v sa-
cich ventilechterpadla, coZ by #fo za nasledek snizeni a kolisanitpku mobilni faze a

tim padem narusSeni sepaméo procesu [47,49].

Sm¢Sovaci zéizeni
SmeSovaci z#&zeni vyuziva zasobnikyiznych kapalin, ze kterychripravuje jejich snis
staleho slozeni (izokraticka eluce), anéfi zmeény ve slozeni vysledné mobilni faze v

priabéhu separace (gradientova eluce) [49,52].

Zarizeni pro davkovani vzorku

Zatizeni pro davkovani vzorku do chromatografické kgloxize ovlivnit (&innost separa-
ce. Pouziva se gaeni riéni nebo automatizované. Analyzovany vzorek j@&unastiknut
do HPLC pomoci injedni stikacky. Nevyhodou je vSak Spatn&shost, problémy
s udrZzenim tlaku, vnaSeni stop materialu itfélstikacky a také to, Ze n&#t probiha i

zastaveni pitoku mobilni faze. Automatické #aeni tzv. autosampler, umafe davko-
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vat vzorek do kolony bezigruSeni toku mobilni faze. Vzorek se nepipetujézaovialek,
coz jsou specialni skléné nadobky uzaené pryZovym septem, které umiaf automa-
ticky davkovat mnoho vzotkpo sols i pti obménovanych pracovnich podminkach, bez

zasahu obsluhyifstroje [45,49,52].

Kolony

Kolony pro HPLCse pouZzivaji napbvé. Pro ¥tSinu analyz jsou zhotoveny z tlustého
borosilikatového skla pro niZsi tlaky nebo z nexgzoceli pro vyssi tlaky zpravidla v délce
10,15 nebo 25 cm, o viitim piméru 4,6 nebo 5 mm pémych porovitymi naplami a
castékami o paméru 3 — 10um. S rostouci délkou kolony se @m¢ zvySuje @innost
separace, ale také i doba analyzy a pracovnilko ochrana hlavni kolony jsou pouziva-
ny predkolony umistné mezi davkovaci ¢&eni a kolonu. Chrani kolonuqu ne€istotami

a nerozpustnymi materialy. Stacionarni faze jerdma mikr@asticemi silikagelu
(3 - 10um), na kterych je navazéana vlastni stacionarni. faiaestni stacionarni fazetrbe
byt tvarena nagiklad nepolarnimi uhlovodikgC8 — oktan, C18- oktadekan), nebo polar-
n¢jSimi uhlovodiky s funéni skupinou ( nap -CN) [47,49,50,52,53].

Mobilni a stacionarni faze

Mobilni faze je i tzv. isokratickych podminkach tiena jednou latkou.iPgradientove
eluci je to smis kapalin, jejichz vzajemny pamje v piibéhu procesu gnén tak, aby se
postupr zvysSovala eluce sledovanych latek. V mobilni fézana z&atku vysSi podil latky
s nizkou silou eluce, v {inchu separace roste podil latky s vySSteisilou. Jako mobilni
faze v HPLC se néastji pouziva voda, metanol, acetonitril a jejich&inv niznych vza-

jemnych pordrech, organické rozpousgtia nebaisté pufry. [53].

Detektory

Detektoryposkytuji odezvu ugrnou koncentraci detekovanych latek v eluatglyMby byt
selektivni pro analyty a malo citlivé na mobilnkzitdEluat prochazi ibézné detektorem,
ktery je vestaén do vytoku kolony. Detektor pak automaticky a konélné méii nékterou
z fyzikélnich vlastnosti eluatu nambsorpci v UV nebo VI8asti spektra (spektrofotomet-
rické UV-VIS detektory), fluorescenci (fluores¢ai detektory), vodivost (vodivostni de-

tektory), index lomu (refraktometricky detektor)oab [47].
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Pro stanoveni organickych kyselin secasgji pouzivaji dva typy detektér a to vodi-
fické detektory mafici elektrickou vodivost eluatu v jiokové cele mezi ddma elektro-
dami, na B2 je vkladano stdavé napti, aby se zabranilo jejich polarizaci.
Spektrofotometrické detektorydii absorbanci mobilni faze vychazejici z kolony. Hou
nizké vinové délky UV detekce v rozmezi 185 az @Bdumoiuje dosdhnout vysoké cit-
livosti pii stanoveni organickych kyselin. Pro optimalniiedst detektoru musi byt zajis-
téna dostaténa absorgni draha pitocné kyvety, kterou prochazi paprsek absorbovaného
z&eni. Spektrofotometrické detektory Ize jditddo ¢ty zakladnich typ. Prvni jsou detek-
tory, které pracuji s jednou pevmastavenou vinovou délkou. Na stejném principw jso
zaloZeny dalSi detektory, u nichz Ize volit meskalika predem danymi vinovymi délkami
pomoci vyngnitelnych interferetnich filtri. Déle existuji detektory vybavené polychroma-
tickym zdrojem z#eni, které umaiuji volit libovolnou vinovou délku Z&ni pro detekci.
Poslednim typem jsou spektrofotometrické deteki®rychlym zaznamem spektra bez
pieruSeni chromatografické separace zaloZzené rasoém nireni signalu velkého g@u
miniaturnich plosnych fotodiod. SpektrofotometryUV/VIS oblasti se pouzivaji jak
v kvalitativni organické analyze, tak hlavm kvantitativni analyze, kdy se z né&f@ené ab-
sorbance fimo zji&¥'uje koncentrace aité slozky [45,46,47,49,50,54].

Escobal a kol. [55] pouzili pro stanoveni organadkkyselin v hroznovém mostterve-
nych a bilych vinech pochéazejicich ze Siska metodu RP-HPLC s DAD. Kyseliny se
separovaly na kolanSupelcosil C-18 pro reverzni fazi a v mobilni fagseliny octove.
Teplota kolony byla 40 °C a fiok mobilni faze 0,6 ml/min. Vysledky byly detekaowa
UV detektorem ve vinové délce 254 nm. Vil Pinot stanovili 5,09 g/l kyseliny vinné,
3,43 g/l kyseliny jablené a 0,077 g/l kyseliny miéé. Kyselina citronova nebyla deteko-
vana. RP-HPLC s UV detektorem se @k¥a jako rychla metoda pro stanoveni organic-

kych kyselin ve via [55].

Zheng a kol. [56] pouzili pro stanoveni deviti argkych kyselin werveném vi a mos-
tu metodu kapalinové chromatografie s reverzni. fbilni fazi v izokratické eluci byl
acetonitril a KHPO, pri pH 2,7 5:95 (v/v). Ritokova rychlost byla 0,8 ml.min-I a detek
vinova délka 210 nm. Aplikace metody stanoveni wige/ch kyselin werveném vig
potvrdila dobrou opakovatelnost a ukazala Sirok&mai rozgti pro koncentrace organic-
kych kyselin [56].
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8 SENZORICKA ANALYZA VINA

Senzoricka analyza je nedilnou a nenahraditetdsti celkového hodnoceni vin. Je zalo-
Zena na hodnoceni vina smyslovymi organy hodnetifg¢devsim zrakentichem a chu-

ti. Vino je specifické tim, Ze je nositelem takdvyaharakteristik, které nelzeditrchemic-
kou, fyzikalni nebo mikrobiologickou analyzou. S#ipzralosti, s¥zesti vina, jeho odr
dovy charakter, harmonii, packuprichu€ vina mozno spolehliv/klasifikovat pouze me-
todou senzorické analyzy tzn. hodnotitelem, kterd paticné schopnosti a zkuSenosti
[57,58].

8.1 Senzorické hodnoceni

Kvalitu vina utuji chemické a senzorické ukazovatele. Chemickéyaanaina objektivy
informuje o sloZeni vina a zastoupeni jednotlivstdzzek, zatimco senzorické hodnoceni je
neoddlitelnou a nenahraditelnou s@asti celkového hodnoceni vina. Hodnoceni vin je
komplikované, nehtbvino je velmi sloZity, stale Zivy a vyvijejici seztok mnoha organic-
kych a anorganickych latek. Senzorické hodnocena \we provadi smyslovymi organy,
zejména zrakem¢ichem a chuti. Senzorické hodnoceni je sicezélgZitsubjektivni,
avSak vySkoleni hodnotitelé s odpovidajicimi zka&emi a znalostmi mohou dojit

k objektivnim vysledikm. Cilem senzorického hodnoceni je rozpoznat atifil@vat vje-

my a sprava je popsat. Analytické hodnoceni zahrnuje podrobritarakteristiku substan-
ci wetrg jejich sloZeni s &elem utit stavbu a harmonii vina, zatimco hédonické hodnoc

ni popisuje pozitek nebo nespokojenost ziskartopgsuzovani vina [21,57,59].

8.2 Podminky pro senzorické hodnoceni

Podminky pro hodnoceni vina se liSi v tom smydiia, jele o odborné posouzeni vina, kte-
ré hodnoti odborna komise ve zkuSebnich mistnosteebo zda jde o hodnoceni vina
v ramci @zné provozni vinské praxe. V tomtoijpact je hodnoceni do velké miry zavis-
lé na subjektivnich vjemech hodnotitele - technaloglikoZz \tSina vind@stvi malokdy
miva zdizena senzoricka pracowsiTechnolog vyroby je vSak schopen vyvazit tutoh;su
jektivnost” svymi znalosti, zkuSenostmi a dovednust jednoduSe vi, co se od hodnoce-

ného vina Gekava, a tomuto pakigpusobuje vSechny krokyipvyrobé a Skoleni vina.
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Pti senzorickém hodnoceni odbornou komisi musi byirzimvany pozadavky na mistnost,
oswtleni, teplotu vzork, bezhlgnost,cistotu a vihkost vzduchu. Pokud nejsou tyto poza-
davky optimalizovany, mohou mit niépnivy vliv na vysledky senzorického hodnoceni.
Tyto podminky jsou weny normouCSN ISO 8589 — Obecna $mice pro uspiadani
senzorického pracovistClenové komise musi sgvat pozadavky na schopnosti &le-
mosti vybranych posuzovatel musi absolvovat zkoudku ze znalosti nor@$N ISO
8586-1 - Obecna simice pro vyldr, vycvik a sledovanéinnosti posuzovatél Cast 1:
Vybrani posuzovatelé, a také nori$N 1SO 8586-2, ktera se tykd experHodnotitel
musi byt gi hodnoceni v dobrém zdravotnim stavu, musi dodizaasady (min. 1h ne-
kourit, nejist silré korergné pokrmy, nepit kavti jiné alkoholické ndpoje a nesmi pouzi-
vat aromatické kosmetick&ipravky), musi znat hodnotici systém @&ldt, jaké skupiny

vin bude hodnotit a znédasovy rozvrh hodnoceni [59,60].

8.3 Princip senzorického hodnoceni

Vino lze sprava hodnotit pouze zatrpdpokladu, Ze hodnotitel ma teoretické i praktické
znalosti a schopnosti rozliSit, ocenit a popsanraazité vlastnosti vina. Rozhodujici pro
hodnoceni je nejen kvalita vina, ale také kvaliggusbtani sklenice. Jeji tvar by ¢hbyt
takovy, aby se nafie mirre uzaviral, a tim umoznil koncentraaing pti krouzeni vinem
ve sklenéce. Pro hodnoceni se pouziva tenkmsé sklo na stopce ve tvaru tulipanu, do
kterého se nalije vzorek o objemu 30 az 50 ml. W8achodnocena vina by se&lmpoda-
vat ve stejné sklenici [20,29,55,60].

Jako prvni ze smy&lhodnotitele fichazi do kontaktu s vinem zrak, kterym se posuzuje
vzhled vina. Vzorek vina se posuzuje (thlu 30 ° az 45 ° proti $#ému, bilému pozadi,

a zaznamena se jehlistota tzn. mnozstvi a velikost kalici¢hstic. Poté se vino postavi ha
bilou podloZku a popiSe se jasnost, odstin a inttetmarvy, které charakterizuji stupe
kvality a vyvoje vina. Nakonec se skl&kou zakrouzi, aby se posoudila viskozita vina,
a to tak, Ze se pozoruji stopy stékajiciho vina22®7,61].

Po zhodnoceni vizualnich zniakina nasleduje posouzening. Nejprve se ficichne ke
sklenici, kterd je v klidu a az poté se sklenigkoiikrat zakrouzi, aby se urychlilo uvad-
vani tkavych latek. Hodnoti s#istota viné (Cista, gijemna, bez vedlejSich tOnneistaci
vadnd), jeji intenzitu (beziwmeé, neutralni, intenzivé aromatickd), a také charakteine
podle aromatického kruhuiffoha P I) [21].
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Pfi chutnani vina se musi postupovat velmi opatdiako prvni sefpkladaji vina bila, i
Zova a nakonetervena. Do Ust se vezme vZdy stejny objem vina §imaoliévkova IZice).
Vinem se dokola oplachne jazyk (min. 5iing pog. se vino trochu ,probubla“( do Ust se
nasaje trochu vzduchu), aby se zvyraznilo aromedastatky a nasledrsecast vina polk-
ne a sleduje se, jak dlouho a kvalitm istech #stava dochti Zbytek vina se vyplivne
z ust. Pokud hodnotitel neni schoprtgg® rozpoznat fisluSnou chtianebo chtovy roz-
dil, je dobré, aby si vyplachl Gsta vodéupiipadré aby pouzil chtiovy neutralizator (ma-
lo aromaticky chléb, tvrdy syr neutrdlni chuti). gadine si 2-3 min a aZz potom opakuje
hodnoceni [21,61].

° o0

Obr. IDegustace vina [62]

K zakladnim chutim vina pét sladkd, slana, kysela aiké. Sladka chiive virg je pri-
marre vyvolana glukézou a fruktézou aire byt zesilena etanolem a glycerolem. Kysela
chu’ je zpisobena organickymi kyselinamifigemz kyselina vinna je zodpé&ina za vice
nez polovinu kyselosti. &kavé kyseliny mohou Zisobovat vady v chuti vina. Ha cha’
muze byt vyvolana struktur&nraiznymi fenoly a polyfenoly. Slané ctije spojena &tSi-

nou s chuti anorganickych katidna aniori. DalSi vlastnosti vina je sviravost, ktera je
zpasobenaifslovinami. V bilych vinech séisloviny povaZzuji za zavadu, zatimc@erve-
nych vin jsou nejen Zadouci, ale také technologiakatnosti spojenou se ziskavanim bar-
viva. Vysoce kvalitnicervena vina maji vyvadzenou Uravepkosti. Mér trpkd vina jsou

povazovany za plochd, fadni a nezajimava [21,624685].

8.4 Zpusoby hodnoceni vina

Na souézich vin se hodnoti podle mezinarodniho O.L.V. baditho systému. Podle de-
gust&niho schématu se jednotlivym vzérk pridéluji body od nuly po sto. Zohlédji se

téi kritéria: vzhled, win¢ a chu’, pricemz kazdé kritérium byva zpravidla jg$ozlenéno
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na reékolik dil¢ich, kterym se fifazuji jednotlivé body. Bkdy byvaji body jiz pedepsany,
aby byla patrna vaha jednotlivych kriterii. Posliedribodem v tabulce byva hodnoceni cel-
kového dojmu z vina. Minimalni pet bodi je ¢tyficet, maximalni je 100, v praxi se ale
zpravidla piny poet bodi neucluje [20].

DalSi mozné zjssoby hodnoceni vina je popisné hodnoceni a metadaveni ptadi. Ri
popisném hodnoceni je charakter vina popisovan pbpktslusného dasténé predepsa-
ného) slovniku a mohou byt tgunostiovany utité vlastnosti, jejichZ fitomnost nebo
intenzita se pak hodnoti. Metoda stanoveriagbse vyuziva pro vyhodnocovani pokus
a pro zavrecné stanoveni Wtu soutzi vin (finale). Postuphse degustujedkolik vzorka
vina a podle vysledku hodnoceni se stanovi jejatadi [11].

Takto zjiSené vysledky se statisticky vyhodnocuji pomoci Wgtai techniky, coz umoz-
nuje jejich pabézné a dinné zpracovani, a také kontrolu spravnosti hodmionotli-
vych hodnotitel [57].
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9 CILPRACE

Cilem diplomové prace bylo:

» Vv teoretickésasti charakterizovat révu vinnou se Zéemim na jeji morfologii a na
vybrané odidy ¢ervenych vin, popsat chemické sloZeni vind@razkm na orga-
nické kyseliny, shrnout technologii vyrobgrveného vina a podatghled o meto-

dach stanoveni organickych kyselin vedvin
» Vv praktickécasti diplomové prace:
o stanovit obsah celkovych kyselintgrvenych vinech titkani metodou

0 stanovit obsah vybranych organickych kyselitewenych vinech metodou
HPLC s UV-VIS detekci

0 provést senzorickou analyzu vzarservenych vin
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10 MATERIALA P RISTROJE

10.1Vzorky vin

V diplomové praci bylo analyzovano deset vZogti odrid cervenych vin réniku 2011

a 2012 (Tab.2). Vzorky pochazely od vyrobce Zameatké'stvi Bzenec s.r.oCR.

Vzorky vin byly analyzovanyrikrat. Vzorky vin pro stanoveni obsahu celkovygisekin
potenciometricky byly odebirdny prvni den po &avani kulturou bakteriDenococcus
oeni (pripravek Vitilactic F), ktera se pouZziva pro bioldgs odbourani kyseliny jakieé,
a pak vzdy kazdy 10., 25., 35., 45., 55. a 65.dpnmbéhu jabl&no-ml&né fermentace.
Vzorky vin pro stanoveni obsahu organickych kysédiohnikou HPLC byly odebirany

stejnym zfisobem.

Tab. 2 Vzorky pio analyzu

Vzorek Roénik Odrada Podoblast Zakidéni
1 2011 André slovacka pozdnéisb
2 Svatovatinecké slovacka pozdni&b
3 Zweigeltrebe slovacka pozdnérsb
4 Frankovka mikulovska pozdnisb
5 Rulandské modré znojemska pozdni &b
6 2012 André slovacka pozdnéisb
7 Svatovaiinecké slovacka pozdni&b
8 Zweigeltrebe slovacka pozdnérsb
9 Frankovka mikulovska pozdnisb
10 Rulandské modré znojemska pozdni &b
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10.2Pouzité chemikalie

Deionizovana voda
NaOH (Merck — Darmstadt, ddecko)
Tlumivé roztoky (pufry pro pH 4, 7, 10; Merck — Dastadt, Nmecko)
Acetonitril pro HPLC (Sigma — Aldrich, USA)
Ortho-fosfor€na kyselina 85% pro HPLC (Sigma — Aldrich, USA)
Standardy:

o kyselina L-vinna (ChemService — West Chester, USA)

o kyselina D-jabléna (ChemService — West Chester, USA)

o kyselina mléna (ChemService — West Chester, USA)

10.3Pouzité pomicky a pristroje

laboratorni sklo
filtracni material (Syringe Filters Cell., 04®, 25 mm, UK)
elektronicka laboratorni vaha AND HA — 180M (AND @pany, Japonsko)

automaticky titrator Titroline Easy Modul 2 + pHektroda s pesnosti +0,01 (Labi-

com — Olomouc{R)

Specidlni laboratorni vybaveni:

Kapalinovy chromatograf HPLC YL910§dung Lin Instrument Co., Korea)
o davkovaci ventil Autosampler YL 9150
o vakuovy degasser YL 9101
o kvartérni vakuova pumpa YL 9110
o kolonovy termostat YL 9130

0 kolona NUCLEODUR C18 Pyramid (25 cm x 4,4 mmuis, Macherey-
Nagel, Nmecko)
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o UV/VIS detektor YL 9120

o PC s vyhodnocovacim programem Clarity (YL, Korea)
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11 METODIKA STANOVENI

11.1 Stanoveni celkovych kyselin potenciometrickou titrai

Celkovy obsah kyselin vina je smai titrovatelnych kyselin, titrovanych potenciomekou
titraci do pH 7 odrernym alkalickym roztokem. V celkovém obsahu kyseleni zahrnut
oxid uhlicity. Stanoveni celkovych kyselin préftdo dle mezinarodni normy OIV-MA-
AS313-01:R2009. [43]

10 ml vzorku vina bylo rfadno 10 ml deoionizované vody a bylo titrovano rtestpoji
Titroline Easy pomoci 0,1M NaOH s kalomelovou reféni elektrodou. Vysledek se vy-
jadril jako pramér ze ¥ hodnot a pepaetl se na pevladajici kyselinu vinnou. Obsah cel-

kovych kyselin ve via[g/l] se vyp@etl jako:

CK=075*V* f
kde:
0,75 — koeficient pro vypet celkovych kyselin dle normy O.L.V.
V — spoteba 0,1 M roztoku NaOH [ml]

f — faktor 0,1 M roztoku NaOH

11.2 Stanoveni organickych kyselin metodou HPLC s UV-VISletekci

Kyseliny L-vinna, D-jabléna a mléna se od sebe separujii mradientové eluci
na Kemenné kolo&s fazi C18 v mobilni fazi kyseliny fosfame a acetonitrilu. Jednotlivé

slozky se detekuji pomoci UV-VIS detektoru.

Vzorky vin raniku 2011 byly odebirany z lahvi, vzorkyémiku 2012 byly odebirany
z nerezového tanku. Kazdy vzorekisdil vodou v poriru 1:5. Ze vzorku vina se odebra-
lo 5 ml do 25 ml baky, kterd se doplnila po rysku vodou. Naskebyl kazdy vzorek fil-
trovan fes tetovy filtr o husto¥ 0,45um do vialek, ze kterych byly vzorky pomoci auto-
sampleru nasiknuty na kolonu NUCLEODUR C18 Pyramid (25 cm # 4m, 5um).
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Jako mobilni faze byla pouzita 8mH;PO, : ACN. Eluce byla provedena gradientov
(Tab. 3) pi teplo€ kolony 35 °C a prtoku mobilni faze 1,0 ml/min.

Tab. 3 Ribeh gradientové eluce

Cas [min] Pom¥r H3PO, : ACN

0-1 100:0
1-7 70:30
7-11 0:100
11-20 100:0

Detekce kyseliny L-vinné, D-jabiaé a mliéné byla provaéha pomoci UV-VIS detektoru
pii vinové délce 254 nm. Analyza kazdého vzorku 20 minut. K vyhodnoceni vysled-
ki se pouzil chromatograficky software pro PC — @aiNa zaklad reter¢nich ¢adi se
jednotlivé kyseliny piradily k giislusnym pikm. Vysledky se vyjéily jako praimér ze i

hodnot, picemz vysledek je udavan v g/l.

Pro sestrojeni kalibtaich Kivek byl pouzit standard kyseliny L-vinné, D-jathe a mlé-
né. S pesnosti na 4 desetinna mista byly navaZzeniipsigweny zasobni roztoky pro jed-
notlivé kyseliny o koncentraci kyseliny L-vinné &4, kyseliny D-jabléné 6,4 g/l a kyse-
liny mlécné 6,4 g/l. Ze zasobnich roztokednotlivych kyselin byly ppraveny dalSim
fednim kalibra&ni roztoky o koncentraci 6,4 g/l; 3,2g/l; 1,69/18@/l; 0,4g/l; 0,2g/l. Pro
jednotlivé organické kyseliny byly stanoveny reigincasy, a to 3,28 min pro kyselinu

L-vinnou, 4,09 min pro kyselinu D-jaliieou a 4,81 min pro kyselinu ndiéou.

11.3Senzoricka analyza

Senzorické hodnoceni bylo provedeno v prostoraohesposti Zadmeckého virtatvi Bze-
nec s.r.o. Podminky pro senzorické hodnoceni gdybtandardnim podminkam ve zku-
Sebnich mistnostech.

Hodnotitelé ngli riznou Groveé zkuSenosti. fi hodnotitelé byli experti{SN 1SO 8586-2:
Senzoricka analyza - Obecna&mce pro vykr, vycvik a sledovandinnosti posuzovatel

- Céast 2: Experti) a dva byli za&seni posuzovatelé.

Hodnotitelé byliradré proSkoleni ped z&atkem hodnoceni. Lahve se vzorky byly desy
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priblizné 10-15 minut ped zahajenim hodnoceni. Vzorkyndka 2010 a 2011 byly nalé-
vany z dekantmich nadob profifipad, Ze by obsahovaly vysrazeny vinny kdamen. Yita
nalévana do standardnich degusteh sklenic podle O.LV., ajako degusta sousto
a neutralizator bylo k dispozici bilé o a neperliva voda beztiphuti. Jako tzv. nulty
vzorek pro srovnani chuti byla podana Frankovkanito2009. VSechny vzorky spadaly

do kategorie suchych vin, obsah cukru byl od 0,3,8a/l.

Hodnoceni celkové kvality vina probihalo podle dmdni stobodové stupnice O.1.V.
Kazdy hodnotitel zapisoval bodyifazené jednotlivym senzorickym zrigik vina do sto-
bodové stupnice. Ret celkovych botl, které hodnotitelé wdili jednotlivym vzorkam vin
se zapsal do vysledné tabulky a&ehto hodnot (celkem 5) se vygmil pramér. Celkové
hodnoceni se zaokrouhlilo na jednotky nahoru. \fsamul&e pro hodnoceni vzoikvin

je uveden v Hloze P II.

Hodnoceni vnimani intenzity &igmnosti kyselé chuti se zaznamenavalo do stralasr
nych stupnic znazo#énych jako Uséka rozalena doctyt poli, kterym odpovidaly jednotli-
vé stupg intenzity a pijemnosti kyselé chuti affslusna procenta (0-100 %). Jednotlivymi

hranicemi byly pro:

intenzitu vnimani kyselé chuti:

kyselost neznatelna (0 %) - nizka kyse(25 %)

nizka kyselost (25 %) - tetini kyselost (50 %)
stredni kyselost (50 %) - vysoka kysel@& %bo)
vysoka kyselost (75 %) - velmi vysok&édpst (100 %)

pFijemnost vnimani kyselé chuti:

negijatelna kyselost (0 %) - rngpmna kyselost (25 %)
negijemna kyselost (25 %) - uspokojiva kgse(50 %)
uspokojiva kyselost (50 %) - dosijgmna kyselost (75 %)

dost gijemné kyselost (75 %) - velniijpmna kyselost (100 %)
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12 VYSLEDKY A DISKUZE

Ke stanoveni organickych kyselin ve vzorcéelvenych vin réniku 2011 a 2012 byla pouZita
technika HPLC/UV-VIS a postup uvedeny v kapitole2l1Stanoveni celkovych kyselin bylo
provedeno titréni metodou dle postupu, ktery je popsany v kapiidlel. Postup senzorické

analyzy je uveden v kapitole 11.3.

12.1Kalibra ¢ni k¥ivky stanoveni standardi organickych kyselin

Méreni kalibr&nich fad standarl pro 6 6izné koncentrovanych roztdékbylo provedeno

postupem popsanym v kapitole 11.2.

Kalibracni kiivky pro jednotlivé kyseliny byly sestrojeny jakéwislost plochy piku [mV.s]
na koncentraci iislusné kyseliny [g/l]. Vysledky #teni jsou uvedeny v Tab. 4, 5, 6
a v grafech kalibraich Kivek (Obr. 11, 12, 13).

Chromatogramy pro vybrané koncentrace starnidgednotlivych kyselin jsou uvedeny

v priloze P IlI.

12.1.1 Kalibra éni k¥ivka kyseliny L-vinné

Tab. 4 f#Anerné plochy pik standardu kyseliny L-vinné

Koncentrace kyseliny L-vinné  Plocha piku

[9/1] [mV.s]

0,2 76,3425  0,0026
0,4 151,3329  0,0013
0,8 300,7507  0,0027
1,6 599,7306  0,0027
3,2 1224,5969  0,0026

6,4 2364,7538 0,0027
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Koncentrace kyseliny L-vinné [g/I]

Obr. 11Kalibracni kiivka kyseliny L-vinné

Sestrojena kalibemi kiivka ma rovnici regrese: y = 370,3x + 8,464,

kde: vy ...plocha piku [mV.s]
X ... obsah kyseliny L-vinné [g/I]
Korelani koeficient zavislosti plochy piku na obsahu kyselL-vinné je: R = 0,999.

12.1.2 Kalibra ¢ni kiivka kyseliny D-jable¢né

Tab. 5 Rimerné plochy pik standardu kyseliny D-jabdeé

Koncentrace kyseliny L-vinné Plocha piku

[9/1] [mV.s] S

0,2 38,4398  0,0052
0,4 80,0849  0,0050
0,8 157,1351  0,0051
1,6 314,8048  0,0051
3,2 648,6058  0,0049

6,4 1267,7258  0,0050
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1400

Plocha piku [mV.s]

0 1 2 3 4 5 6 7

Koncentrace kyseliny D-jable¢né [g/I]

Obr. 12 Kalibra’ni kiivka kyseliny D-jabléné

Sestrojena kalibemi kiivka kyseliny D-jabléné ma rovnici regrese: y = 198,7x + 0,349,

kde: vy ...plocha piku [mV.s]
X ... obsah kyseliny D-jab@é [g/]]

Korelani koeficient zavislosti plochy piku na obsahu kyseD-jablecné je: R = 0,999.

12.1.3 Kalibra éni k¥ivka kyseliny mlé¢né

Tab. 6 Rimerné plochy pik standardu kyseliny mtéé

Koncentrace kyseliny L-vinné Plocha piku

[9/1] [mv.s™]

0,2 26,1819  0,0076
0,4 51,3649  0,0078
0,8 100,486  0,0080
1,6 201,9383  0,0079
3,2 419,8725  0,0076

6,4 813,1053 0,0079
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900

Odezva detektoru (mV.s

0 1 2 3 4 5 6 7

Koncentrace kyseliny mi&né (g/l)

Obr. 13Kalibracni kfivka kyseliny miéné

Sestrojena kalibemi kiivka kyseliny mléné ma rovnici regrese: y = 127,6x + 0,716,

kde: vy ...plocha piku [mV.s]
X ... obsah kyseliny mtéé [g/1]
Korelani koeficient zavislosti plochy piku na obsahu kygemlécné je: R = 0,999.

12.2Vysledky stanoveni organickych kyselin metodou HPLC

V prab¢hu jabl&éno-mi&né fermentace bylochem 65 dni (oddr vzorka 1., 10., 25., 35.,
45., 55., 65. den) provedeno u kazdédgirvina r@niku 2011 a 2012 (André, Svatovav
necké, Zweigeltrebe, Frankovka, Rulandské modegjosteni obsahu organickych kyselin
pomoci techniky HPLC a UV-VIS detektorem. Z§i$é plochy pik jednotlivych organic-
kych kyselin ve vzorcich vin byly dosazeny dsfusnych regresnich rovnic kalibrach
piimek, ze kterych byly vypideny jednotlivé koncentrace organickych kyselinsS&né
hodnoty jsou uvedeny v tabulkach (Tab. 7 - Tab. 21)
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12.2.1 Stanoveni organickych kyselin v odiidé André

Analyzované vzorky vina André pochazely ze slovotédoblasti. Technikou HPLC/UV

byl stanoven v réniku 2011 a 2012 obsah kyseliny L-vinné.

Tab. 7 Obsah kyseliny L-vinra@w:de André [g/l]

2012 2011 2010
Priamérna . Pramérna . .

Kyselina Kyselina Kyselina

plocha o plocha o o

Den piku L-vinna S piku L-vinna S L-vinna
mvsy 19 mvsy 19 [/
1 728,70 1,95 0,0t 1171,21 3,14 o,0p 2,36
10 721,29 1,93 0,0p 1171,21 3,14 0,0 2,34
25 713,89 1,91 0,02 117491 3,15 oor 2,34
35 717,59 1,92 0,01 1163,80 3,12 0,08 2,32
45 710,18 1,90 0,08 1163,80 3,12 oor 2,29
55 706,48 1,89 0,0P 1163,80 3,12 o,0p 2,18
65 712,03 1,90 0,0P 1152,69 3,09 oo 2,17

1 — Hodnoty ziskané z akreditované latme Zameckého virfatvi Bzenec s.r.o.

Dle Tab. 7 byl nejvysSi obsah kyseliny L-vinné arku vina André 2011 a 2012 stano-
ven vzdy na pé&atku tj. prvni den po z&&ovani vzork piipravkem Vitilactic F. Obsah
kyseliny L-vinné se vikledku jabléno-ml&né fermentace mitnsnizoval. V réniku
2012 byl stanoven maximalni obsah kyseliny L-vid@5 g/l a po deseti dnech se jeji ob-
sah mirg snizil na hodnotu 1,92 g/l. fiPposlednim odéru vzorku byl stanoven obsah
kyseliny L-vinné vzork André 2012 1,90 g/l. V gbéhu 65 dni doSlo k poklesu obsahu
kyseliny L-vinné o 0,05 gl/l.

Ve vzorku André 2011 byl prvni denékeni stanoven obsah kyseliny L-vinné 3,14 g/l, coz
je 0 1,19 g/l vice nez ve vzorku André 2012. PalB&ch probihajici jabd@ao-ml&né fer-
mentace bylo nagiieno 3,12 g/l a v 65. dni se obsah kyseliny L-visn&il na 3,09 g/l.
Celkow se v ptibéhu sledovani snizil obsah kyseliny L-vinné o 0,d05apZ je stejna hod-

nota jako ve vzorku André 2012.

Dle Udaji akreditované laborate Zameckeého virfatvi Bzenec s.r.o. byl v oil¢ André

2010 ze stejné podoblasti jako stanoven maximdisélo kyseliny L-vinné 2,36 g/l, ktery
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se v pfibéhu 65 dni snizil 0 0,019 g/l na kamgch 2,17 g/l. B porovnani vSech tmika

byl zjistén nejvysSi obsah kyseliny L-vinné ve vzorku Anded. 2, ktery byl 3,14 g/l.

Tab. 8 Obsah kyseliny D-jaldiee v odiide André [g/l]

2012 2011 2010
Pramérmna Kyselina Pramérmna Kyselina Kyselina
Den plqcha D-jable¢na s pIQCha D-jable¢na s | D-jable¢na
P o] T [9/1]
[mV.s7] [mV.s7]
1 741,50 3,73 0,0p 224,88 1,13 0,08 4,01
10 638,18 3,21 0,02 220,91 1,11 0,00 3,86
25 538,83 2,71 0,01 191,10 0,96 0,00 3,24
35 89,76 0,45 0,00 175,21 0,88 0,0p 2,66
45 6,31 0,03 0,01 111,62 0,56 0,00 1,35
55 6,31 0,03 0,00 28,17 0,14 0,00 0,26
65 6,31 0,03 0,00 6,31 0,03 0,00 0,11

1 — Hodnoty ziskané z akreditované labde#ameckého virkatvi Bzenec s.r.o.

Po zagkovani vina kulturou mtgnych bakterii bylo ve vzorcich André 2011 a 20Ee}
vano snizovani obsahu kyseliny D-jalsié ¥ souwasné tvorb kyseliny mi€né. Pg@ateni
obsah kyseliny D-jabt®é ve vzorku André 2012 byl 3,73 g/l. Jiz po 10ameoslo ke
snizeni obsahu kyseliny D-jable¢ na 3,21 g/l, cozipdstavuje snizeni o 0,52 g/l, a po
dalSich 25 dnech doSlo jedt dalSimu snizeni o 2,86 g/lfiposlednim stanoveni obsaho-
val vzorek André 2012 je50,03 g/l kyseliny D-jabléné.

Patateini hodnota kyseliny D-jabt@é byla ve vzorku André 2011 stanovena na 1,13 g/l,
coz je rozdil 2,6 g/l oproti kmiku 2012. Obsah kyseliny D-jalileé se postugnsnizil na
0,03 gl/l.

Obsah kyseliny D-jabtaé na poatku JMF ve vzorku André 2010 byl 4,01 g/I. \apghu
sledovani bylo zji$ho, Ze se kyseliny D-jabiaa odbouravala velmi pomalu ve srovnani
se vzorky roniku 2011 a 2012.iPposlednim nateni, tj. 65 den po zg&kovani, byl obsah
kyseliny D-jabléné ve vzorku André 2010 0,11 g/l, coz je o 0,07vigk nez u vzork
ro¢niku 2011 a 2012.
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Tab. 9 Obsah kyseliny ndl&é v odride André [g/1]

2012 2011 2010
Priamérna . Pramérna . .
Kyselina Kyselina Kyselina
plocha iz plocha oz P
Den ; mlééna S ; mlééna S mlééna
plku_ (g PIu_ (g [/
[mV.s™] [mV.s™]
1 0,72 0 0 0,72 0,00 0

10 74,72 0,58 o0 3,27 0,02 o,0L 0,86
25 135,97 1,06 0,00 19,86 0,15 0,0 1,74
35 419,24 3,28 0,02 46,65 0,36 o,0L 2,98
45 463,90 3,63 0,0 76,00 0,59 0,0 3,18
55 463,90 3,63 0,02 113,00 0,88 0,02 3,29
65 463,90 3,63 0,01 123,21 0,96 0,0l 3,38

1 — Hodnoty ziskané z akreditované latme Zameckého virfatvi Bzenec s.r.o.

Kyselina ml€éna se zé&ala tvdit po piidavku bakteriiOenococcus oerdo jednotlivych
vzorka vin. Ve vzorku André 2012 bylo po 65. dnech prafitti JMF stanoveno 3,63 g/l
kyseliny ml&né, a ve vzorku André 2011 odbouraly énié bakterie z 1,13 g/l kyseliny
D-jableiné 0,96 g/l kyseliny mi#é. Ve vzorku André 2010 po 65. dnech probihajtf J
stanoven obsah kyseliny mite¢ 3,38 g/l, coz je 0 0,26 g/l m¥énez bylo naréfeno ve
vzorku André 2012, i@stoZze na paiteini obsah kyseliny D-jabé@é byl u vzorku André
2010 vysSi 0 0,28 g/l oproti vzorku André 2012.

Dle PavlouSka [21] se pro zamezeni, zpomaleni mebtaveni JMF ve vSech stadiich vy-
roby vina vyuziva specificky enzym lysozym, ktephgobuje odumirani mé@ych bakte-

rii, ale zarové se jeho pisobeni nevztahuje na octové bakterie a kvasinky.

12.2.2 Stanoveni organickych kyselin v odiidé Svatovawineckée

Vzorek vina Svatovdinecké pochazel ze slovacké podoblasti podgako vzorek André.
V Tab. 10. jsou uvedeny vysledky stanoveni kyselinyinné ve vzorcich Svatovéimec-
ké 2012 a Svatovawecké 2011 a hodnoty z akreditované labdmtéitera stanovovala

obsah kyseliny L-vinné ve vzorku Svatoviaecké 2010.
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Tab. 10 Obsah kyseliny L-vinné vialdrSvatovaxinecké[g/l]

2012 2011 2010
Pramérmna Kyselina Pramérmna Kyselina Kyselina
plocha o plocha o o
Den piku L-vinna S piku L-vinna S L-vinna
mv.sy 9 mv.sy 9 [o/1]

1 1073,08 2,88 0,01 1171,21 3,14 o,0L 2,35
10 | 1058,26 2,84 0,01 1186,02 3,18 0,0 2,34
25 982,35 2,63 0,02 1182,32 3,17 0,0 2,38
35 | 1023,09 2,74 0,01 1171,21 3,14 0,0 2,24
45 973,10 2,61 0,02 1160,10 3,11 0,0 2,21
55 958,28 2,57 0,01 1163,80 3,12 0,0p 2,18
65 924,96 2,48 0,01 1163,80 3,12 0,0B 2,15

1 — Hodnoty ziskané z akreditované latme Zameckého virfatvi Bzenec s.r.o.

Primérny obsah kyseliny L-vinné v fibéhu JMF byl ve vzorku Svatovéimecké 2012
2,68 g/l. Nejvyssi hodnota kyseliny L-vinné bylarstvena 1. den po zd@vani ml€nymi
bakteriemi (2,88 g/l) a po 65. dnech byl ve vzorBtatovavinecké stanoven obsah
2,48 g/l. Celko¢ se obsah kyseliny L-vinné ve vzorku Svatawaecké 2012 snizil
00,4 gll.

Primérny obsah kyseliny L-vinné vzorku Svatovenecké 2011 byl prvni den stanoven na
3,14 gll, coz je 0 0,26 g/l vice nezZ kedchazejicim vzorku saiku 2012. B dalSich dvou
odkerech vzork tj. 10. a 25. den, obsah kyseliny L-vinné ve vro&vatovavinecké
vzrostl o 0,3 — 0,4 g/l, ale jiz 35. den byl obdatseliny L-vinné na fivodni hodnat
3,14 g/l, a dale se snizoval na komgch 3,12 gl/l.

Praimérny obsah kyseliny L-vinné ve vzorku Svatokiaecké 2010 byl 2,26 g/I. Prvni den
JMF byl akreditovanou laboraiostanoven obsah kyseliny L-vinné 2,35 g/l. Des#n

obsah kyseliny L-vinné mitnklesl o 0,1 g/l a § méreni v 35. dnu probihajici JMF byl
stanoven maximalni obsah kyseliny L-vinné 2,38@HBsah kyseliny L-vinné se po 35. dnu

déle jen sniZoval na kotreych 2,15 g/l.

VysSSi obsah kyseliny L-vinné ve Ve dle PavlousSka [21] pozitivni z hlediska orgaml

tickych vlastnosti vina.
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Tab. 11 Obsah kyseliny D-jatié v odfide Svatovaxinecké[g/l]

2012 2011 2010
Pramérmna Kyselina Pramérmna Kyselina Kyselina
Den plqcha D-jable¢na s pIQCha D-jable¢nd s | D-jable¢na
P o] T [9/1]
[mV.s7] [mV.s7]
1 495,11 2,49 0,01 389,80 1,96 0,00 4,556
10 445,44 2,24 0,00 379,87 1,91 0,0 4,53
25 346,09 1,74 0,02 328,20 1,65 0,0p 3,46
35 175,21 0,88 0,02 220,91 1,11 0,0 2,85
45 30,15 0,15 0,01 115,60 0,58 001 194
55 18,23 0,09 0,00 18,23 0,09 0,00 0,86
65 0,35 0 0 0,35 0 0 0

1 — Hodnoty ziskané z akreditované labde#ameckého virkatvi Bzenec s.r.o.

V Tab. 11. jsou uvedeny vysledky stanoveni kyselnjablecné ve vzorcich Svatovéiv

necké 2011 a 2012 a pro srovnani jsou uvedenyje @daku 2010 stejné aitty i podob-

lasti.

NejvyssSi obsah kyseliny D-jaliieé byl na psatku jejiho odbouravani na kyselinu &réu

stanoven v roce 2010 (4,56 g/l). V porovnani siddu André 2010 ze stejné podoblasti

byl obsah kyseliny D-jabt@é vyssi o 0,5 gl/l.

Ve vzorku vina Svatovainecké 2012 byl obsah kyseliny D-jatt& prvni den po z&ko-
vani kulturou mlénych bakterii 2,49 g/l a v éaiku 2011 1,96 g/l. Kyselina D-jaldea se

po 65 dnech ve vSech vzorcich jednotlivycéniti zcela odbourala.
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Tab. 12 Obsah kyseliny rité& v odridé Svatovaiinecké[g/l]

2012 2011 2010
Priamérna . Pramérna . .

Kyselina Kyselina Kyselina

plocha 2 plocha 2 v £

Den 8 mlééna S . mlééna S mlééna
plku_ (g PIku_ (g [/

[mV.s7] [mV.s7]

1 0,72 0 0 0,72 0 0 0
10 32,62 0,25 0,00 12,20 0,09 0,0 0,06
25 127,04 0,99 0,01 68,34 0,53 0,0P 0,40
35 194,67 1,52 0,0p 123,21 0,96 0,0p 1,53
45 298,02 2,33 0,01 157,66 1,23 0,01 2,04
55 299,30 2,34 0,00 174,25 1,36 0,0B 2,84
65 300,58 2,35 0,0P 190,84 1,49 0,01 3,14

1 — Hodnoty ziskané z akreditovanétatie Zameckého virfatvi Bzenec s.r.o.

Dle Tab. 12 se nejvice kyseliny & vytvdilo ve vzorku Svatovainecké r@éniku 2010
(3,14 g/l). Prvni den po z#&kovani vzork vin kulturou mlénych bakterii nebyla
v Zzadném vzorku detekovanaitpmnost kyseliny miéné. Teprve po 10. dnech JMF byl
v8ech ve vzorcich vin stanoven obsah kyselinyéndg¢ ktery se pohyboval od 0,06 g/l
(Svatovavinecké 2010), fes 0,09 g/l (Svatovawnecké 2011) po 0,25 g/l (Svatovaeckée
2012). V piibéhu dalSich odéru vzorki se obsah kyseliny migé zvySoval — u rniku
2012 ptimeérné o 0,041 g/l, u réniku 2011 o 0,28 g/l a u ¢niku 2010 o 0,62 g/l.

Obsah kyseliny D-jabt@é je ve vzorcich Svatovérecké 2011 a 2012 nizsi oproti hodno-
tam roku 2010 — vroce 2011 byl obsah kyseliny Bligané nizSi az o 2,6 g/l, zatimco
u stejné odidy rocniku 2012 byl obsah kyseliny D-jalsteé nizSi o 2,07 g/l.

Maximum kyseliny mléné bylo stanoveno akreditovanou labofatoroce 2010 (3,14 g/l).
Obsah kyseliny mi&né 65. den JMF byl u vzorku Svatovesecké 2012 2,35 g/l a u vzor-
ku vina Svatovainecké 2011 bylo na&ieno téengi o 1 g/l més.
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12.2.3 Stanoveni organickych kyselin v odiidé Zweigeltrebe

Poslednim analyzovanym vzorkem ze slovacké podibiagda odfida Zweigeltrebe.
V Tab. 13-15 jsou uvedeny vysledky stanoveni omamh kyseliny technikou HPLC/UV.

Tab. 13 Obsah kyseliny L-vinné v od¢ Zweigeltrebe [g/1]

2012 2011 2010
Priamérna . Pramérna . .

Kyselina Kyselina Kyselina

plocha o plocha o o

Den piku L-vinna S piku L-vinna S L-vinna
mvsy 19 mvsy 19 [/

1 647,23 1,73 0,01 826,83 2,21 0,0 2,01
10 645,38 1,72 0,0p 737,96 1,97 0,0p 2,05
25 641,68 1,71 0,01 745,36 1,99 0,0 1,98
35 639,83 1,71 0,0p 734,25 1,96 0,0 1,98
45 617,61 1,65 0,02 730,55 1,95 0,0B 2,03
55 625,01 1,67 0,00 730,55 1,95 0,00 2,01
65 613,90 1,64 0,00 726,85 1,94 0,0 2,00

0.

1 — Hodnoty ziskané z akreditované latme Zameckého virfatvi Bzenec s.r.

Ve srovnani se dvna edchozimi vzorky byl obsah kyseliny L-vinné v t&dmdé ve

vSech raénicich nizsi.

Ve vzorku Zweigeltrebe 2012 bylo stanoveno maxinkyseliny L-vinné 1,73 g/l (André
2012 1,95 g/l; Svatovawnecke 2012 2,88 g/l). Ve vzorku Zweigeltrebe 2@Ao maxi-
mum obsahu kyseliny L-vinné 2,21 g/l (André 2019vatovavinecké 2011 3,14 g/l). Ob-

sah kyseliny L-vinné se éhem JMF mirg sniZzoval.

U vzorku Zweigeltrebe 2012 se po 65. dnech JMF lolssdzil o 0,09 g/l, u vzorku Zwei-
geltrebe se snizil 0 0,27 g/l, zatimco u vzorkuwaviginiku 2010 se obsah kyseliny L-vinné

snizil jen 0 0,01 g/l.
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Tab. 14 Obsah kyseliny D-jaldteé v odfide Zweigeltrebe [g/1]

2012 2011 2010
Pramerna Kyselina Pramerna Kyselina Kyselina
Den plqcha D-jable¢na s plqcha D-jable¢na s | D-jable¢na
piku piku
vy 9 mvey 9 [/
1 397,75 2,00 0,0p 348,07 1,75 0,0p 4,552
10 365,96 1,84 0,01 348,07 1,75 0,0p 451
25 360,00 1,81 0,01 344,10 1,73 0,0p 4,48
35 360,00 1,81 0,01 308,33 1,55 0,00 3,26
45 346,09 1,74 0,0 226,87 1,14 0,0 1,05
55 338,14 1,70 0,02 85,79 0,43 0,00 0,42
65 220,91 1,11 0,00 16,25 0,08 0,01 0,06

1 — Hodnoty ziskané z akreditované labdemameckého virfatvi Bzenec s.r.o.

Tab. 14 shrnuje vysledky stanoveni kyseliny D-jabée v odfidé Zweigeltrebe. Obsah
kyseliny D-jabléné 1. den po za&&ovani kulturou mlé&nych bakterii byl u vzorku Zwei-
geltrebe 2012 stanoven na 2 g/l a ulgghu JMF se déale sniZzoval. Po 65. dnech JMF bylo
ve vzorku stanoveno stdle 1,11 g/l kyseliny Dgabé. Tento vysoky obsah kyseliny

D-jablezné mohl byt zpsoben nedodrzenim technologického postupagmkovani vina.

Obsah kyseliny D-jabtmé ve vzorku Zweigeltrebe 2011 byl 1. den stanawerd,75 g/l

a po 65. dnech JMF se snizil na 0,08 g/l. Obsabelky D-jabléné ve vzorku Zweigel-
trebe 2010 akreditované laboradoyl 1. den stanoven na 4,52 g/l a po 65. dnedh SM
snizil na 0,06 g/l. V&hto vzorcich se kyselina D-jablea zcela neodbourala, a je mozné,
Ze vysSi obsah kyseliny D-jable negativa ovlivnil vysledné organoleptické vlastnosti
koneného vina, jelikoz kyselina D-jakilea udluje vino drsjSi chu’ nez kyselina vinna

¢i mlégna.
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Tab. 15 Obsah kyseliny rdlé& v odride Zweigeltrebe [g/l]

2012 2011 2010
Priamérna . Pramérna . .

Kyselina Kyselina Kyselina

plocha o £ plocha o £ o 4

Den ; mlééna S ; mlééna S mlééna
plku_ (g PIu_ (g [/

[mV.s7] [mV.s7]

1 0,72 0 0 0,72 0 0 0
10 32,62 0,25 0,00 0,72 0,00 0 0,01
25 16,03 0,12 0,00 7,10 0,05 0,001 0,46
35 17,30 0,13 0,00 49,20 0,38 o0oL 2,15
45 19,86 0,15 0,001 160,22 1,25 0,0 3,05
55 33,89 0,26 0,00 227,84 1,78 0,0p 3,48
65 73,45 0,57 0,0 252,09 1,97 0,0p 3,65

1 — Hodnoty ziskané z akreditované latme Zameckého virfatvi Bzenec s.r.o.

V Tab 15. jsou uvedeny vysledky stanoveni kyselimgené v odtidé Zweigeltrebe roni-

ki 2012 a 2011 a pro porovnani je uveden i obsaHhikysalécné ve stejné oddé ro¢ni-

ku 2010.

NejvysSi obsah kyseliny migé ve vzorku réniku 2012 byl 0,57 g/l, ve vzorku doiku

2011 1,97 g/l a ve vzorku ¢niku 2010 bylo nagieno 3,65 g/l, coz je az Sestkrat vice nez

ve vzorku r@niku 2012. Obsah kyseliny ndlée ve vzorku vina Zweigeltrebe 2012 byl
0,57 g/l, ato i pesto, Ze v obsah kyseliny D-jabie na poatku JIMF byl 2 g/l.

12.2.4 Stanoveni organickych kyselin v odiidé Frankovka

Ve vzorcich Frankovka tmiku 2011 a 2012 byl stanoven obsah kyseliny L-&jnn
D-jablecné a mléné technikou HPLC/UV. Tab. 16 aZ 18 shrnuji vysiegtanovenidchto

organickych kyselin. Vzorky vin otidy Frankovka pochéazely z mikulovské podoblasti.
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Tab. 16 Obsah kyselinyiriné v odizde Frankovka [g/l]

2012 2011 2010
Priamérna . Pramérna . .

Kyselina Kyselina Kyselina

plocha o plocha o o

Den piku L-vinna S piku L-vinna S L-vinna
mvsy 19 mvsy 19 [/
1 578,73 1,54 0,0p 1134,18 3,04 0,0B 1,86
10 562,06 1,50 0,0p 1123,07 3,01 0,0p 1,89
25 550,95 1,47 0,01 1115,66 2,99 o,op 1,84
35 545,40 1,45 0,0P 1111,96 2,98 0,0 1,84
45 545,40 1,45 0,01 1111,96 2,98 o,op 1,83
55 545,40 1,45 0,01 1104,55 2,96 0,0p 1,83
65 545,40 1,45 0,01 1104,55 2,96 0,0 1,83

1 — Hodnoty ziskané z akreditované latodeaZameckého virfatvi Bzenec s.r.o.

Tab. 17 Obsah kyseliny D-jalsteé v odfidé Frankovka [g/1]

2012 2011 2010
Pramérna Kyselina Pramérmna Kyselina Kyselina
Den plqcha D-jable¢na s pIQCha D-jable¢na s | D-jable¢na
P o] T [9/1]
[mV.s7] [mV.s7]
1 638,18 3,21 0,0p 354,04 1,78 0,001 3,98
10 566,64 2,85 0,00 350,06 1,76 0,02 3,21
25 322,24 1,62 0,00 222,89 1,12 0,01 2,64
35 143,41 0,72 0,00 115,60 0,58 0,00 1,75
45 16,25 0,08 0,01 75,86 0,38 0,0L 1,02
55 16,25 0,08 0,00 55,99 0,28 0,00 0,26
65 16,25 0,08 0,00 28,17 0,14 0,00 0,00

1 — Hodnoty ziskané z akreditované labde#ameckého virkatvi Bzenec s.r.o.
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Tab. 18 Obsah kyseliny milé& v odride Frankovka [g/1]

2012 2011 2010
Priamérna . Pramérna . .

Kyselina Kyselina Kyselina

plocha 2 plocha i 2 v £

Den ; mlééna S ; mlééna S mlééna
plku_ (g PIu_ (g [/

[mV.s7] [mV.s7]

1 0,72 0 0 0,72 0 0 0
10 63,24 0,49 0,00 12,20 0,09 0,00 0,26
25 203,60 1,59 o,on 72,17 0,56 o0L 1,15
35 327,37 2,56 0,00 127,04 0,99 0,0p 1,89
45 417,97 3,27 0,02 144,90 1,13 0,0p 2,36
55 417,97 3,27 0,08 164,04 1,28 0,01 2,44
65 417,97 3,27 0,01 169,15 1,32 0,0p 2,79

1 — Hodnoty ziskané z akreditované fatme Zdmeckého virfatvi Bzenec s.r.o.

Primérny obsah kyseliny vinné byl ve vzorku Frankovkd2@.,45 g/l a ve vzorku Fran-
kovka 2011 2,99 g/l. Akreditovana laboragianovila piimérny obsah kyseliny L-vinné
v roce 2010 ve stejné aale 1,85 g/l. NejvySSi obsah kyseliny D-jatie na poatku sle-
dovani JMF byl stanoven ve vzorku Frankovka 20121(3/1) a po 65. dnech se diky JMF
snizil na hodnotu 0,08 gl/l.

NejvysSi obsah kyseliny D-jakileé na poatku sledovani JMF byl stanoven ve vzorku
Frankovka 2011 (1,78 g/l) a po 65. dnech se sn&ihodnotu 0,14 g/l. V jabieo-mi&né
fermentaci se poktavalo i po ukogeni neieni. Kyseliny D-jabléna se ve vzorku Fran-
kovka 2010 v dsledku JMF zcela odbourala.

Od 10. dne po za&kovani vina ml&nymi bakteriemi se ve vzorku Frankovka 2012 a 2011
zatala vytvaet pro vino senzorickyipatelnéjSi kyselina mléna. Ve vzorku Frankovka
2012 bylo v 65. dnu stanoven obsah kyseliny¢mdés,27 g/l, zatimco ve vzorku Frankov-
ka 2011 1,32 g/I. Akreditovanou labor&tbylo nangteno u vzorku vina Frankovka 2010
po 65. dnech JMF 2,79 g/l kyseliny rehé.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 76

12.2.5 Stanoveni organickych kyselin v odidé Rulandské modré

Tab. 19 - 21 shrnuji vysledky stanoveni jednotlivigeganickych kyselin v oddé Ruland-

ské modré ze znojemské podoblasti.

Tab. 19 Obsah kyseliny L-vinné v od¢ Rulandské modré [g/1]

2012 2011 2010
Pramérna . Pramérna . .
Kyselina Kyselina | Kyselina
plocha o plocha o o
Den piku s L-vinna piku s L-vinna || L-vinna
iyt 91 | vy o/ | oM
1 991,61 0,36 2,66 1215,64 0,36 3,26 1,98
10 984,20 0,24 2,64 1234,16 0,28 3,31 2,01
25 980,50 0,28 2,63 1226,75 0,61 3,29 1,92
35 976,80 0,29 2,62 1226,75 0,35 3,29 1,85
45 976,80 0,31 2,62 1197,13 0,41 3,21 1,82
55 95458 0,25 2,56 1189,72 0,33 3,19 1,76
65 92496 0,19 2,48 1189,72 0,28 3,19 1,75

1 — Hodnoty ziskané z akreditované latodeaZameckého viriatvi Bzenec s.r.o.

Praimérny obsah kyseliny L-vinné byl ve vzorku Rulandskédré 2012 2,60 g/l, ve vzorku
Rulandské modré 2011 3,25 g/l, a ve stejné@didbylo v ra:niku 2010 akreditovanou la-

boratdi stanoveno gmerné 1,87 g/l kyseliny L-vinné.

Nejvyssi obsah kyseliny L-vinné (2,66 g/l) byl stgan ve vzorku Rulandské modré 2012
1. den po zatkovani kulturou mlénych bakterii. Po 65. dnech JMF se obsah kyseliny
L-vinné snizil na 2,48 g/l. NejvySSi obsah kyselinyinné (3,26 g/l) byl stanoven ve vzor-
ku Rulandské modreé 2011 také 1. den pakawani. Po 65. dnech JMF bylo stanoveno ve

stejném vzorku 3,19 g/l kyseliny L-vinné.
NejvysSi obsah kyseliny L-vinné ve stejné taklr rocniku 2010 (2,01 g/l) byl stanoven
10. den po zatkovani. Tento obsah kyseliny L-vinné se vulgthu JMF sniZzoval, a 65. den

bylo v tomto vzorku stanoveno 1,75 g/l kyseliny ibve.
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Tab. 20 Obsah kyseliny D-jaldtee v odfide Rulandské modré [g/1]

2012 2011 2010
Pramerna Kyselina Pramerna Kyselina Kyselina
Den plqcha D-jable¢na s plqcha D-jable¢na s | D-jable¢na
piku piku
vy 9 mvey 9 [/
1 514,98 2,59 0,01 284,49 1,43 0,00 3,95
10 447,42 2,25 0,01 282,50 1,42 0,00 3,82
25 397,75 2,00 0,01 268,59 1,35 0,2p 3,05
35 360,00 1,81 0,02 183,15 0,92 0,00 2,26
45 179,18 0,90 0,00 81,82 0,41 0,00 1,15
55 18,23 0,09 0,01 32,14 0,16 0,00 0,67
65 0,35 0 0 0,35 0 0 0

1 — Hodnoty ziskané z akreditované labdemameckého virfatvi Bzenec s.r.o.

Dle Tab. 20 byl obsah kyseliny D-jableé ve vzorku Rulandské modré 2012 n&apleu

JMF 2,59 g/l a po 65. dnech se kyselina D-jafideve vzorku zcela odbourala.Ve vzorku

Rulandské modré 2011 byl stanoven nejvysSi obsabliky D-jabl€éné (1,43 g/l) prvni

den po zatkovani . Po 65. dnech se kyselina D-jghke zcela odbourala, tak jako u vzor-

ku rocniku 2012. NejvysSi obsah kyseliny D-jabiié byl stanoven v tmiku 2010 u stejné
odrady 3,65 g/l.

Tab. 21 Obsah kyseliny nitéé v odride Rulandské modré [g/l]

2012 2011 2010

Pramérmna Kyselina Pramérmna Kyselina Kyselina
plocha o £ plocha o £ v £

Den piku mlééna s piku mlééna s | mlétna
mv.sy 9 mv.sy 9 [/

1 0,72 0 0 0,72 0 0 0
10 31,34 0,24 0,01 10,92 0,08 0,01 0,04
25 74,72 0,58 0,0L 46,65 0,36 0,02 0,95
35 79,83 0,62 0,01 110,45 0,86 0,0p 1,27
45 180,63 1,41 0,02 123,21 0,96 0,00 2,49
55 286,54 2,24 0,01 162,77 1,27 0,01 3,06
65 289,09 2,26 0,02 167,87 1,31 0,01 3,26

1 — Hodnoty ziskané z akreditované latme Zameckého virfatvi Bzenec s.r.o.
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Po 65. dnech JMF bylo v aidi¢ Rulandské modré 2012 stanoven obsah kyselingnélé
2,26 g/l a ve stejné oilleé rocniku 2011 1,31 g/l. Dle udaj akreditované laboraite byl

nejvyssi obsah kyseliny ndgéé (3,26 g/l) po 65. dnech JMF stanoven ve vzorkiamiske
modré 2010.

12.3Vysledky stanoveni celkovych kyselin titré&ni metodou

Metodou potenciometrické titrace popsanou v kapittl.1 byly stanoveny obsahy celko-
vych kyselin ve vzorcich tmiku 2011 a 2012, a poté bylygpaiteny na pevladajici kyse-

linu vinnou. Vysledky stanoveni jsou uvedeny v tihoh 22 -25.

Tab. 22 Celkové kyseliny viddrAndrée [g/1]

Den Ro¢nik 2012 Ranik 2011 | Ranik 2010
[9/1] S [9/1] S [9/1]

1 6,78 0,02 4,60 0,01 6,80
10 6,64 0,02 4,60 0,01 6,80
25 6,52 0,01 4,40 0,03 6,60
35 6,50 0,02 4,40 0,01 6,50
45 5,95 0,01 4,30 0,01 6,30
55 5,95 0,01 4,20 0,01 6,10
65 5,95 0,01 4,20 0,42 6,10

1 — Hodnoty ziskané z dkované laborati@ Zameckého virfatvi Bzenec s.r.o.

Tab. 23 Celkové kyseliny viidrSvatovaiinecke [g/1]

Den Roenik 2012 Ranik 2011 | Ranik 2010
[9/1] s [9/1] s [9/1]

1 5,98 0,01 590 0,02 7,80
10 595 0,01 590 0,01 7,80
25 5,67 0,02 570 0,02 7,60
35 584 0,01 550 0,02 7,30
45 5,6 0,01 530 0,01 7,00
55 5,49 0,02 520 0,01 6,70
65 542 0,02 510 0,01 6,50

1 — Hodnoty ziskané z akreditované labamt@ameckého virfatvi Bzenec s.r.o.
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Tab. 24 Celkové kyseliny viadrZweigeltrebe [g/l]

Den Ro¢nik 2012 Ranik 2011 | Ranik 2010
[9/]] S [9/1] S [9/1]

1 4,56 0,02 460 0,0 7,10
10 4,55 0,01 460 0,0 7,10
25 4,55 0,01 460 0,0 7,10
35 4,55 0,01 450 0,0 6,80
45 4,39 0,01 440 0,0 6,60
55 4,48 0,02 430 0,0 6,40
65 4,40 0,01 430 0,0 6,30

1 — Hodnoty ziskané z akreditované labam@ameckého virfatvi Bzenec s.r.o.

Tab. 25 Celkové kyseliny viadr-rankovka [g/l]

v : . . Roénik
Den Roénik 2012 Ranik 2011 2010
[9/1] S [9/1] S [9/1]

1 5,86 0,02 5,10 0,01 6,20
10 5,78 0,02 5,10 0,01 6,10
25 5,69 0,01 5,10 0,02 6,00
35 5,62 0,02 5,00 0,01 5,80
45 5,59 0,01 4,90 0,01 5,60
55 5,55 0,01 4,80 0,02 5,50
65 5,48 0,01 4,80 0,01 5,50

1 — Hodnoty ziskané zdkované laborate Zameckého virtatvi Bzenec s.r.o.

Tab. 26 Celkové kyseliny vimi#r Rulandské modré [g/l]

Den Ro¢nik 2012 Ranik 2011 | Ranik 2010
[9/1] S [9/1] S [9/1]

1 6,20 0,02| 5,40 0,01 6,60
10 6,14 0,02| 5,40 0,02 6,60
25 6,05 0,02| 5,20 0,02 6,50
35 5,90 0,01| 5,00 0,01 6,30
45 5,90 0,01| 5,00 0,01 6,00
55 5,67 0,02| 4,90 0,02 5,90
65 5,62 0,01| 4,90 0,01 5,80

1 — Hodnoty ziskané z dkmvané laborati@ Zameckého virfatvi Bzenec s.r.o.
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Obsah celkovych kyselin ve vzorcich viremgku 2011 byl viditel® nizSi oproti réniku
2010. Pamérné hodnoty réniku 2010 neklesly pod 5,81 g/l, zatimco nejvy33droty
rocniku 2011 byly jen 5,51 g/l. Maximalni obsah celiclv kyselin v réniku 2012 byl

6,33 g/l, coz jsou srovnatelné hodnoty wrikem 2010.

Rozhodujici pro celkovou kvalitu vina je vSak mnweigirevladajici kyseliny. Je-li touto,
i po predchozim JMF, kyselina jakiled, mize to mit negativni dopad na senzoricky profil

vina.

Z vysledka stanoveni celkovych kyselin (Tab. 22 az 26) &bphu 65 dni, Bhem kterych
probihala JMF, byl vyptien pamér za jednotlivé roniky a odiidy a paiimérné hodnoty
byly porovnany v grafu (Obr. 14).
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Obr. 14 Obsah celkovych kyselin vmécich 2010-2012
Hodnoty procrdk 2010 poskytla akreditovana labofa@y/B s.r.o.

Z Obr. 14 je patrné, ze obsah celkovych kyselisledovanych vzorcich byl ve vSechi-p
padech nejvyssSi v roce 2010. Nejniz&irmpErny obsah celkovych kyselin u dalty André
byl 4,39 g/l v réniku 2011, v réniku 2012 bylo nagieno 6,33 g/l a v roce 2010 6,46 g/l.
U vzorku vina Zweigeltrebe byl obsah celkovych kysgemer stejny, v réniku 2012 bylo
stanoveno 4,5 g/l a v 2011 - 4,47 g/l. Vyraznygedil u stejné odidy ratniku 2010, kdy
byl obsah celkovych kyselin 0 2,27 gétsi.
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12.4Vysledky senzorické analyzy

12.4.1 Vysledky hodnoceni vin stobodovym systémem

Senzorické hodnoceni bylo provedeno dle metodikyspoé v kapitole 11.3. Senzorické
hodnoceni bylo provedeno u vSech vZovin, wetrg ro¢niku 2010. V Tab. 27 je uvedeno

ohodnoceni jednotlivych vzoikvin pomoci stobodového systému.

Tab. 27 Hodnoceni jednotlivych degustatocelkového hodnoceni vzérk

Rotnik Odr da 1 2 3 4 5 Pame Celkove
hodnoceni
2012 André 83 84 92 82 82 84,6 3,8 85
Svatovavinecké 81 81 84 80 84 82,0 1,7 82
Zweigeltrebe 83 84 84 82 82 830 0,9 83
Frankovka 80 82 76 79 81 79,6 2,1 80
Rulandské modré82 83 78 81 80 80,8 1,7 81
2011  André 81 82 82 80 81 81,2 0,8 81
Svatovavinecké 84 83 84 80 82 82,6 1,5 83
Zweigeltrebe 79 80 74 75 75 76,6 2,4 77
Frankovka 82 80 83 81 82 81,6 11 82
Rulandské modré81 81 91 80 82 83,0 4,1 83
2010 André 78 75 75 74 77 75,8 15 76
Svatovavinecké 75 77 74 78 79 76,6 1,9 77
Zweigeltrebe 75 74 77 76 74 75,2 1,2 76
Frankovka 76 78 75 75 79 76,6 1,6 77
Rulandské modré79 79 80 73 78 77,8 2,5 78
Tab. 28Bodové ohodnoceni vina [66]
Pocet bodi | Kvalita vina Popis vina
90-100 mimiadné vino skité vino, vyjime&né kvality i charakteru
85-89 vyborné vino vynikajiciggobivé, zajimavé vino
80-84 velmi dobré ving harmonické vingrovnané ve tmni i v chuti
75-79 dobré vino vino standardni kvahtgz zavad
70-74 pfmérné vino pijatelné vino, bez zavaznych zavad
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Dle Tab. 27 byly nejlépe hodnocenymi vzorkyep vysoky obsah celkovych kyselin vzor-
Ky ro¢niku 2012. NejvysSi pet bodi pridélili hodnotitelé vzorku vina André 2012, které
obdrzelo 85 boila bylo ohodnoceno jako vyborné vino. Ostatni hadné vzorky réniku
2012 dostaly minimak80 bod: (Frankovka 2012), coz je spodni hranice pro velabira

vina.

Bodové ohodnoceni vzaikkroéniku 2011 se kroghvzorku Zweigeltrebe, ktery obdrzel
77 bodi, pohybovalo na srovnatelné arovni se vzork§nfku 2012. NejnizSi p@t bod

krom¢ jiz zmininého vzorku Zweigeltrebe byl 81 u ddy André a nejlépe ohodnocenymi
vzorky vin v ramci réniku 2011 byly Svatovdinecké a Rulandské modré s celkovym

poctem bodi 83.

Vzorky racniku 2010 byly zgazeny do kategorie famérnych az dobrych vin. Nejlépe
ohodnocenym vzorkem &niku 2010 bylo Rulandské modré ze znojemské podutbkie-
ré ziskalo celkem 78 bad Nejhite hodnocenymi vzorky téhoz amiku byly André
a Frankovka, které dostaly 76 liodPodle Tab. 27 byly *¥azeny do kategorie dobrych,
standardnich vin bez zavad. Vzorky Zweigeltrebeamkovka byly hodnoceny o jeden bod

lépe tzn. ziskaly celkem 77 bind

12.4.2 Vysledky vnimani intenzity a gfijemnosti kyselé chuti

DalSi ¢asti senzorického hodnoceni bylo hodnoceni intghyggelosti a fijemnosti kyselé
chuti danych vzonk, které bylo provedeno dle metodiky popsané v képill.3. Pimér-

né vysledky hodnoceni jsou uvedeny v Tab. 29.
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Tab. 29 Hodnoceni intenzity djpmnosti vnimani kyselé chuti

Roénik Odrida Intenzita PFijemnost
pramér [%] s prameér [%] S
2012  André 55,4 3,2 85,2 1,7
Svatovayvinecké 62,0 5,1 80,4 15
Zweigeltrebe 66,6 2,7 81,6 1,0
Frankovka 75,4 2,7 81,0 3,3
Rulandské modré 78,0 1,7 82,2 2,3
2011  André 30,6 1,2 72,0 4,1
Svatovavinecké 31,6 2,4 74,4 4,0
Zweigeltrebe 77,2 1,2 51,0 3,7
Frankovka 34,4 2,1 73,0 2,9
Rulandské modré 32,0 3,1 75,2 4,1
2010 André 91,2 4,0 22,4 2,3
Svatovayvinecké 90,0 3,2 22,6 2,6
Zweigeltrebe 85,0 1.4 32,4 2,7
Frankovka 90,4 3,9 23,8 1,9
Rulandské modrgé 88,2 1,7 31,6 3,9

Jako nejvice kysela vina ozfilahodnotitelé vzorky réniku 2010. Nejintenziwg)i vnima-
li hodnotitelé kyselost u vzorku ¢niku 2010 — u vina André, kterémiifadili 91,2 %
z celkovych moznych 100 %. Intenzita vzbtéhoZ r@niku Svatovakinecké a Rulandské
modré se pohybovala na stejné urovni (90 %) a ¥imeigeltrebe bylo hodnotiteli ozna-

¢eno jako nejméhkyselé vino roniku 2010.

Intenzita kyselé chuti gmiku 2011 byla v prmeéru 32,2 %, kromi vzorku Zweigeltrebe,

ktery hodnotitelé vnimali jako vysoce kyselé a amtdi jej 77,2 %.

Vzorky ratniku 2012 byly hodnotiteli ozgany jako stedre aZz dosti kyselé. Jako nejvice
kysely vzorek vnimali Rulandské modré (78 %), datenkovku (75,4 %), a nejmé&hyse-
ly vzorek bylo vino André s 55,4 %.

Hedonické hodnocenifigemnosti vnimani kyselé chuti bylo ovligmo intenzitou kyselé
chuti. Vzorky, které hodnotitelé vnimali jako velkyselé, byly vnimany spiSe jako rep
jatelrg az nepijemre kyselé. Pra¥ vzorky raniku 2010 byly ozngeny za vysoce kyselé,

coz se projevilo v nejnizSich hodnotach vnimatigmnosti chuti (22,4-32,4 %).
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Vzorky raeniku 2011 byly vnimany hodnotiteli jako uspokojif&wveigeltrebe 51 %) az
dost gijemné (Rulandské modré 75,2%). Vzorky tohoténiku byly ptimérné ohodnoce-

ny 69 %, coz j¢adi mezi vina sifjemnou kyselosti.

Prestoze vzorky riniku 2012 byly vniméany jako vysoce kyseld, byla tafselost vnimana
pozitivreé, jelikoz pijemnosti vnimani kyselé chuti se pohybovala u kSeocdnocenych
vzorki nad 80 %, coZz odpovid4 dostijpmné kyselosti. Nejlépe hedonicky vnimanym
vinem bylo André 2012 s 85,2 %.
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13 ZAVER

Organické kyseliny vyznandnprispivaji ke sloZeni, stabiita organoleptickym vlastnos-
tem vina. Hlavnimi organickymi kyselinamervenych vin jsou kyselina vinna, jatihé
aml&na. Kyselina vinn4 je zodp&ina za kyselou, ostrou dhuale pro vino pozitivni
chuw'. Kyselina jabléna poskytuje vinu ostrou ctig hrubymi a nezralymi tony, které jsou
v ¢ervenych vinech nezadouci. Jednim zésmp ovlivnéni obsahu kyseliny jabteé ve
ving je tzv. jabléno-ml&na fermentace,ipniz dochazi k jejimu odbourani za vzniku chu-
tové jemrejSi a gijemrgjSi kyseliny mléné. Jabléeno-ml&na fermentace se pouziva

zejména wervenych vin, kde je kyselina jabieél nezadouci.

V péti odradach ¢ervenych vin (André, Svatovémecké, Zweigeltrebe, Frankovka, Ru-
landské modré) gmiku 2011 a 2012 byl stanoven obsah kyseliny L-@jnD-jabl&éné

a ml&né metodou HPLC s UV-VIS detekci. Vzorky pro anal{ge odebiraly v béhu
jablecno-ml&né fermentace, a to od okamziku demvani kulturou bakteriOenococcus
oeni po dobu 65. dni. Metoda HPLC se pro analyzu ogjgoh kyselin ukazala jako
vhodna, jelikoz poskytuje v kratkétase velké mnoZzstvi dostame presnych vysledk

s minimalni Upravou vzotkpied vlastnim stanovenim.

NejvysSi obsah kyseliny L-vinné vamiku 2011 byl stanoven ve vzorku Rulandské modré
z mikulovské podoblasti (3,26 g/l) a nejnizsi ob§a®4 g/l) ve vzorku vina Zweigeltrebe
ze slovacké podoblasti. Vaoiku 2012 byl nejvyssi obsah kyseliny L-vinné startove
vzorku Svatovakinecké ze slovacké podoblasti (2,88 g/l) a nejrobSiah kyseliny L-vinné

byl ve vzorku Frankovka (1,45 g/l).

N 1

Nejvy3Si obsah kyseliny D-jaliieé v r@éniku 2011 byl stanoven ve vzorku Svatotmagc-

ké (1,96 g/l), v réniku 2012 ve vzorku André, a to 3,73 g/l. V poravina vysledky obsa-
hu kyseliny D-jabléné ve vzorku Svatov#wmecké 2010 byl v ramci vSecketh r@nika
obsah zcela nejvyssi, a to 4,56 g/l, coz je vigedwejnasobek nejvyssiho obsahu kyseliny

D-jableiné stanoveného ve vzorku Svatotiagcké 2011.

Kyselina ml€na se ve vinech tvita v zavislosti na p&teenich koncentracich kyseliny
jableiné, tzn. tam kde byl na paétku vysSi obsah kyseliny jablee, byl i na konci jejiho
odbouravani vySSi obsah kyseliny tmé. NejvySSi obsah kyseliny nifé v r@niku 2011
byl stanoven ve vzorku Zweigeltrebe (1,96 g/l) arodniku 2012 ve vzorku André
(3,63 g/l).
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Potenciometrickou titraci byly, vfiochu jabl&no-mi&né fermentace, zji&y obsahy
celkovych kyselin ve vinech. Obsah kyselin ve vidrovin r@niku 2012 byl porérné

vysoky (4,39 - 6,33 g/l), nejvice kyselin obsahovaino André, i kdyz jestvysSi obsahy
celkovych kyselin byly zaznamenény v roce 201074&4 g/l), zatimco v rniku 2011 se

obsah celkovych kyselin pohyboval pouze od 4,39,64 g/l.

Souasti diplomové prace byla také senzorickd analgteaa n€la za ukol posoudit vliv
kyselin na celkové hodnoceni vina. Hodnotitelbyly predkladany jednotlivé vzorky &
nika 2012, 2011 a 2010, a jejich Ukolem bylo ohodntytid vina stobodovym systémem.
DalSi ¢asti hodnoceni bylo zaznamenat do forrrauiatenzitu a fijemnost vnimani kyselé

chuti u jednotlivych vzork.

Hodnoceni vin réniku 2010 se pohybovalo oproti ostatnindni&im nejniZze, a to od 76
do 78 bod. Hodnoceni intenzity aiffemnosti vnimani kyselé chuti prokazaly, Ze vina
i v bodovém ohodnoceni. Raik 2011 byl hodnocen od 77 do 83 badvzorkim rocniku
2012 udlili hodnotitelé od 80 do 85 bdd Vina ra@&niku 2011 byla vnimana jako vina

stredre kysela a v fijemnosti uspokojiva az dostigmna.

Lze fici, Ze stanoveni organickych kyselin ve &ima swj vyznam. Organické kyseliny
jsou zakladni sloZzkou senzorického profilu vina @hou vino ovlivnit jak pozitive, tak

negativié. Znat mnozstvi a zastoupeni jednotlivych kysebnvirg je dilezitym nastrojem
vinare, ktery na zakladtéchto informaci mize jiz v pabéhu vinifikace ovlivnit organolep-

tické vlastnosti vysledného vina.
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°NM
SZPI
JMF
O.LV.
CZE
HPLC
FID
MS
CSN
ISO

BOK

stupeé normalizovaného mostairu

Statni zegutélska a potravin&ka inspekce
jabletna-mlééna fermentace

Mezinarodni organizace pro révu a vino
kapilarni zénova elektroforéza

vysoce dinna kapalinova chromatografie
plamenovy ionizéni detektor

hmotnostni spektrometrie

Ceska statni norma

Mezinarodni organizace pro standardizaci

biologické odbouréani kyselin
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PRILOHA P I: AROMATICKY KRUH CERVENEHO VINA [20]

Jegurt

Krubapnf ahurky

wina 1h;
wima z Cach




PRILOHA P Il: FORMULAR PRO HODNOCENI VIN

Hodnotitel: ...
Vzoreke. :

1. CAST: Hodnoceni vina stobodovou stupnici

\8 . ‘O
oo c|8 R
TICHA VINA AN = poznamky
= e — o o
clE|lQ| a|T
> O o 72} Q
> > 1| O > c
cirost 5 4] 3| 2| 1
VZHLED barva 19 8| 6| 4| 2
intenzita 8§ 7| 6| 4] 2
VUNE  |cistota 6 5| 4] 3] 2
harmonie 16 14| 12| 10| 8
intenzita 8§ 7| 6| 4] 2
¥ cistota 6 5| 4| 3| 2
CHUT harmonie 22 19| 16| 13| 10
perzistence 8 7| 6] 5] 4
CELKOVY DOJEM 11| 10| 9| 8| 7
Body celkem
2. CAST: Vnimani intenzity kyselosti
0% 25% 50 % 75 % 100 %
| | | | |
| I | I I
kyselost nizka stiredni vysoki velmi vvsoka
neznatelni kyselost kyselost kyselost kyselost
3. CAST: Vniméni pifjemnosti kyselé chuti
0% 25% 50 % 75 % 100 %
I | | | I
I | I | I
nepiijatelna  nepiijemna uspokojiva  dostpfijemna velmi pfijemna
kyselost kyselost kyselost kyselost kyselost

Datum: ...,




PRILOHA P lll: CHROMATOGRAMY STANDARDU ORGANICKYCH
KYSELIN

Dle retenénich ¢asi: 3,28 min - kyselina L-vinna, 4,09 min — kyselindD-jable¢na,

4,81 — kyselina mléna
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PRILOHA P IV: CHROMATOGRAMY ORGANICKYCH KYSELIN

André 2012, slovacka podoblast
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[mv] [MPa]
— CA\ Clarity\ Kyseliny\ Data\ NOVA METODA\ 20121201211120121126120121126_8_C30A - UVD
— Cl Carity| Kyseliny| Datal NOVA METODA| 201212012111 20121126120121126_8 C30A - LCPressure LC1: A
100- e
e
— ———t— 12
80~
[%2]
-
5
= -10
o B0 g
g 2
= o
= R
o
(32]

40-

20~

'} 4,073 kyselina jabletna 7

2,0 2,5 3,0 3,5 4,0 4,5

[min. ]

aunssald



Zweigeltrebe 2012, slovacka podoblast
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Frankovka 2012, mikulovska podoblast
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Rulandské modré 2012, znojemska podoblast
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Svatovawinecké 2011, slovacka podoblast
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Frankovka 2011, mikulovska podoblast
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PRILOHA P V: POUZITE RISTROJE

Kapalinovy chromatograf HPLC YL9100

Automaticky titrator Titroline Easy




