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ABSTRAKT

Predmétem mé diplomové prace bylo stanovit aromatické latky ve vybranych vzorcich vin,
které byli odebrany ze dvou vinaistvi. V teoretické ¢asti prace je popsana technologie vy-
roby révového vina, chemické slozeni, vybrané aromatické latky a popis stanoveni aroma-
tickych latek ve vin€. V praktické ¢asti je uvedena metodika stanoveni aromatickych latek

pomoci plynové chromatografie a vlastni stanoveni aromatickych latek ve vzorcich vina.

Klicova slova: vino, vyroba vina, aromatické latky, plynova chromatografie, hmotnostni

spektrometrie

ABSTRACT

The subject of my thesis was to determine the aromas of wines in selected samples, taken
from 2 wineries. The theoretical part describes the wine grape production technology,
chemical composition, selected aromatic substances and a description of the determination
of aromatic chemical substances in wine. The practical part is given methodology for
aromatic compounds using gas chromatography and self determination in samples of

aromatic wine.

Keywords: wine, wine production, aromatic substances, gas chromatography, mass

spectrometry
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UvVOD

Vino je mysticky symbol lidského ziti. Doprovazejici ¢lovéka od doby, kdy se ze
sbératele a lovce pozvolna staval usedlym a pocal rozvijet zemé&délstvi. Nejen chlebem Zziv
je Clovék, ale 1 jeho duse potfebuje obCasné pohlazeni, vzpruhu a télo prudsi tok krve, aby
se duse mohla rozlétnout k tézko dosazitelnym vySinam. Neni jiného ndpoje ani prostied-
ku, kterym by se lidska duse mohla nechat unaset tak bezelstn¢, sladce a pfijemné, aniz by
to mélo pro telo skodlivé nasledky, jakym je mirné poziti jakostniho vina. Vino je nejjem-
n¢j$i realitou, kterd zobrazuje vlastnosti odridy révy vinné za soucasné¢ho ptsobeni ptud-
nich i polohopisnych podminek na ni, jakoz i vlivli roénikového pribéhu pocasi. Ale vino
neni jen produktem piirody, je soucasn¢ vysledkem uméni vinate, je uméleckym vytvorem
cilevédomého tvarovani kefii ve vinici v souladu s podminkami pfirody, tak aby vznikajici
hrozen byl tim jedine¢nym produktem, jenz mize dat kone¢nému a vrcholnému umélec-
kému dilu vinafe - vinu takovou napln, ktera je svédectvim o pfirodnich silach i o jejich
pochopeni tviircem vin a v plné Sifi.

Vino je alkoholicky napoj vznikly kvasenim mostu nebo rmutu z hroznt révy vinné.

Vino je odedavna soucasti lidské kultury. Réva vinna rostla uz v obdobi druhohor. Hrozny

révy vinné obsahuji cukr, kyseliny a aromatické latky, které mu déavaji strukturu.
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I. TEORETICKA CAST



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 10

1 REVA VINNA

1.1 Biologie révy vinné

Réva vinna (Vitis vinifera) patii do Celedi révovitych — Vitaceae, zvané téz Ampe-
lidaceae. Révovité jsou popinavé dieviny — liany, jejichz mladé¢, zelené vyhonky se skladaji
z &lankt a ztlustlych kolének. Uponky jsou preménéné osy. Listy jsou dvoufadé, stiidavé,
s dlanité¢ rozdélenou Cepeli, na okraji zoubkovanou nebo pilovitou. Kvéty jsou péticetné,
plod je bobule. Délime je na dvé podceledi: Leeoideae a Vitoideae. K podceledi Vitoideae
nalezi deset rodd. Pro vinafstvi ma vSak vyznam jen Vitis. Ostatnich rodl se pouziva jako

rostlin okrasnych [1].

1.1.1 Popis révového kere

U révového kete se rozliSuje cast podzemni, kterd zahrnuje kofenovy kmen, kote-
ny a ¢ast nadzemni. To je staré¢ dfevo (nadzemni ¢ést star$i dvou let), dvouleté dievo (vy-
rustd ze starého dieva a vzniklo z lofiskych ¢ipkl, polotazna a tazii), jednoleté dievo

(zdievnatgly letorost révy vinné v dob¢ vegetacniho klidu), listy a hrozny [1] .

Obrazek 1: Ker révy vinneé [7]
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1.2 Ampelografie

Ampelografie je nauka zabyvajici se studiem a popisem jednotlivych druhii a od-
rud révy vinné nalezejicich do rodu Vitis. Popis odrud je zaméfen na hospodarsky dilezité
vlastnosti a vhodnost pro jednotlivé stanovistni podminky. Réva vinnd ma nékolik tisic
odriid. Nejuzivangjsi systém rozdéleni je klasifikani systém praktické upotiebitelnosti,

podle néhoz se rozd€luji na odriidy mostové a na odriidy stolni [1].

1.2.1 Mostové odrady

Jsou vhodné k ptipravé vina. Rozd¢€luji se na odridy k piipravé bilych vin a na od-
rudy, k ptipravé ¢ervenych vin. Podle jakosti ziskaného vina je miizeme v obou skupinach
rozdélit na odridy k pfipravé jemnych odridovych vin, na odridy k ptfipravé velmi dob-

rych vin, na odridy k piipravée sttedné jakostnich vin a na odrtdy k ptipravée lehkych vin.

1.2.2 Stolni odridy

Stolni odridy se pouzivaji k ptimému konzumu hroznd. D¢li se na rané a polorané

[1].
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2  VYROBA VINA

Sbér hroznl

Odstopkovani a drceni hrozn
Lisovani

Fermentace

JableCnomléc¢na fermentace
Skoleni vina

Lahvovani [2]

2.1 Sbér hroznu

Zakladni surovinou pro vyrobu vina je Cerstvy révovy hrozen. Sbér hroznli probiha
na nasSich vinicich od konce srpna (u ranych odrtid) zhruba do konce listopadu (pozdni od-
rady). Kvalita hroznli v okamziku jejich sklizn¢ piedstavuje maximdlni potencial vina,
které z nich miize byt vyrobeno. Pak uz zalezi na kazdém vinafi, jakou ¢ast tohoto potenci-
alu dokaze do vina ptfenést. Pomoci dnesnich technologii 1ze kdekoli, kde se péstuji kvalit-
ni hrozny, vyrobit také kvalitni vino. Pokud se tak ned¢je, je to obvykle z ditvodu kombi-
nace nadmérnych vynost a nedokonalé vyroby, dané Spatnou technologii a vybavenim ne-

bo nedostate¢nych znalosti, anebo oboji [3].

2.2 Vyroba drti a rmutu

Hrozny pfevzaté v provozovné se ihned zpracuji na hroznovou drt’ nebo rmut, s vy-
jimkou modrych odrtd, které jsou urceny k vyrob¢ klaretu nebo ke zpracovéani na kontinu-
alnich lisech. Hroznova drt’ se ziskdva na mlyncich, rmut na odzriiovacich. Pfi drceni se
mikroorganismy dikladné promisi s drti, ktera se soucasné okysli¢i, ¢imz se zlepsi pod-
minky kvaSeni. Drcenim nemaji byt rozmackany tfapiny a pecicky, coz by poskodilo kvali-
tu vina. Pfi zpracovani nahnilych hrozna se doporucuje ziskanou drt’ (rmut) pfiméfené zasi-

fit, abychom zabranili Skodlivému plsobeni oxidac¢nich enzymu [1].
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2.2.1 Mlynky

Mlynky jsou jednoduché stroje, které drti bobule hroznli mezi dvéma plochami, z
nichz jedna nebo obé¢ se u¢elné pohybuji. Plochy drticich téles byvaji nejcastéji ve tvaru

valce nebo soustavy spojenych komolych kuzeli [1].

2.2.2 QOdzrnovace

Odzriiovace jsou stroje, jimiZ se bobule hroznu rozdrti ndrazem a vystfenim, popii-
pad¢ odstiedivou silou se souc¢asn¢ odd¢li tfapina, ¢cimz ziskdme rmut (hroznovou drt’ zba-
venou tfapin). Odzrnénim zabranime vyluhovani chlorofylu, tfislovin a kyseliny Stavelové

z trapin pii nakvaseni a lisovani [1].

2.3 Zpracovani hroznové drti a rmutu

Ziskanou drt’ ihned lisujeme, rmut nechame bud’ nakvasit, nebo nalezet, poptipadé

ho rovnéz ihned lisujeme.

2.3.1 Zpracovani hroznové drti bilych odrid

Hroznovou drt’ lisujeme co nejdfive a nejrychleji, aby oxida¢nimi enzymy neutrpéla
barva a chut’ vina. Drt’ dopravujeme na lisy ru¢né difevénymi nadobami, specidlnim rmuto-
vym Cerpadlem nebo samospadem. V posledni dobé se drt’ i rmut dopravuje na lisy konti-
nualnimi odcezovaci, které oddéli ¢ast mostu od pevnych soucasti. Rmut aromatickych
odrtid a odriid s duznatou dfeni nechavame naleZet na slupkach 12 — 24 hodin. Cinnost

enzymacnich procesi se omezi zasitenim [1].

2.3.2 Zpracovani rmutu modrych odrid

Barvivo se uvolni nakvasenim rmutu v kvasnych kadich. Ptitom se vyluhuje i tanin,
ktery je podstatnou slozkou ¢ervenych vin. Doba nakvaSeni byva 8 — 10 dni a idi se vyzra-

losti hroznt a teplotou. Optimalni teplota pro nakvaseni je 18 — 22° C. Pii teploté 30° C se
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porusuje stavba bilkovin a barviva, které se pozd¢ji ve vin¢ srazeji. Pii nedostatecné cuker-

natosti hroznti rmut zlepSime ptisluSnou davkou cukru pti plnéni kvasnych kadi [1,2].

2.3.3 Vyroba klaretu

Klaret je bilé vino vyrdbéné zkvaSenim mostu ziskaného vylisovanim modrych
hroznl. Nedrcené zdravé hrozny lisujeme malym tlakem az do doby, nez se most zacina
cervené zbarvovat. Ziskame asi 30 az 40 % z celkového vytézku mostu, ktery zpracujeme

na bilé vino [1].

2.4 Lisovani

Rmut nebo drt’ se po odcezeni mostu dopravi do kose pfipraveného lisu. Dbame,
aby byl stejnomérné rozvrstven v kosi. Rmut proklddame rosty. Ko$ uzavieme vrstvou tia-
pin (po odzrnéni hroznll) a kryci deskou. Podle konstrukce lisu bud’ narovname na kryci
desku hranicku podkladkl, nebo tlacné deska pusobi pfimo na kryci desku. Vlastnim tla-
kem odtéka most, ktery spolu s odcezenym mostem nazyvame samotok nebo most predni.
Po uzavieni koSe lisujeme mensSim tlakem, aby most souvisle odtékal. Pak tlak zvySujeme.
Po odlisovani mostu se ko$ otevie a matoliny v kadi se rozdrobi a znovu po naplnéni kose
lisuji. U list s horizontalnim koSem se matoliny drobi pii zpétném pohybu pistu. U pneu-
matickych listi drobeni matolin odpada. Vytézek mostu (vylisnost) kolisa podle odrudy,
zdravotniho stavu a zralosti hroznti a podle vykonnosti lisu. Pohybuje se kolem 70 %. Pro
predbézné provozni pocty se pocita s témito udaji. Ze 100 kg hroznl dostaneme 90 1 drti a

70 1 mostu, 100 1 mostu ziskame tedy ze 130 — 140 kg hroznua. Pfi lisovani dodrzujeme

vvvvv

Lisovani patii mezi dilezité operace, které ptimo ovliviiuji vyslednou kvalitu vina.
Je potifeba dosahnout maximalniho mnozstvi vylisovaného mostu a zaroven zachovat jeho
prvotiidni kvalitu. Cim Setrn&jsi lisovani, tim kvalitn&jsi most a samozifejmé i vino. Napii-
klad v oblasti Champagne se lisuje opravdu velmi Setrn€ a vysledkem jsou nejlepsi Sumiva

vina na svété [1,2].
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2.4.1 Drubhy list

2.4.1.1 Pneumaticky lis na hrozny

Lis pracuje na principu rozpinani textilniho vaku /membrany z polyesterové textilie
a PVC vhodna pro kontakt s potravinami svafovana za tepla - tudiz opravitelnd/ po polovi-

né obvodu lisovaciho kose [4].

2.4.1.2 Hydraulické lisy

Je ur€en pro lisovani hroznového vina 1 ovoce. Jako lisovaciho média se pouziva

tlakova voda z vodovodniho tadu, piipadné tlak vzduchu [5].

i

Obrazek 2: Horizontalni hydraulicky lis [5]

2.4.1.3 Lisy koSové

Zaklad je kovovy stil s odtokem vylisované §t'avy. Do stfedu stolu je zapustén ko-
vovy Sroub, po kterém se ru¢né posouva lisovaci hlava. Timto lisem lze dosahnout 1 pfes

82% vylisnosti [6].
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2.4.1.4 Lisy plachetkové

Skladaji se ze stolu s moznosti odtoku $tavy a z lisovaciho hydraulického zatizeni.
Lisovaci prostor mezi tlacnou deskou a stolem se vypliluje drti zabalenou do plachetek a

prokladanou dievénymi rosty [6].

2.5 Fermentace

Fermentace neboli kvaSeni je proces, kdy kvasinky proménuji jednoduché cukry
(glukézu a fruktoézu) na alkohol a oxid uhli¢ity, ktery unika do vzduchu. V této fazi se vy-
tvaii alkohol a most vinné révy se tak pomalu méni na vino. Je nutné tomuto procesu veé-
novat patficnou pozornost. Fermentace mize probihat v pfirodnich nddobéach ze dieva, ale

dnes se vétSinou pouzivaji nerezové tanky.

Na kvaseni lze pouzit vybrané kultury kvasinek nebo pfirozenou mikrofléru, kterou
pouzivaji hlavné zastanci biodynamického vinaistvi. Pii pfirozené fermentaci dochazi k
vyraznému zvySovani teploty mostu, a proto se také ¢asto pouziva tzv. ,,fizend fermentace".

Pti tomto zplisobu fermentace se chladi plasté nerezovych tankt tak, aby jejich teplota ne-

wrwe

vino, se rozhodn¢ nenapijeme bur¢aku. Néktera vina se vyrabi za piistupu vzduchu tzv.
,»oxidativni“ metodou. Ve vsech ptipadech je dilezité, aby bylo ve sklepé vzdy Cisto a ne-

byl prostor pro rozmnozovani nezadoucich bakterii.
Pro nazornost chemicky vzorec fermentace :

CsH 1206 (cukr) =2 C,HsO0H (alkohol) + 2 CO; (oxid uhlicity) + teplo

[2].

2.5.1 Prubéh kvaSeni

Cely prabéh kvasného procesu se mtize rozdélit podle ¢innosti kvasinek na né¢kolik

charakteristickych etap.
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2.5.1.1 Zacatek kvaSeni

Cerstvé vylisovany most obsahuje velké mnozstvi riiznych druht kvasinek, bakterii
a plisni. Zdrojem mikroflory je vini¢ni piida. Udava se, Ze 1 cm’ zdravého mostu obsahuje
primérné 3 milidny bunék apikulatovych, 4 miliony divokych kvasinek, '/4; miliénu kvasi-
nek vinnych a zna¢né mnozstvi spor plisni a bun¢k baktérii. Rozemletim hroznl a jejich
vylisovanim se zméni prostfedi pro mikroorganismy a za¢ina boj mezi jednotlivymi skupi-
nami. VétSina bakterii nesnasi zvySeny osmoticky tlak zptisobeny vysokym obsahem cukru
a je vyfazena z ¢innosti. SO; odebird mostu kyslik a tim mikroby naro¢né na kyslik vyfazu-

je z rozmnozovani. Naopak sifenim podpotfime kvasinky vinné [1].

2.5.1.2 Bourlivé kvasSeni

vvvvv

tecném rozmnoZeni kvasinek a projevuje se rychlym unikdnim CO, z vina. Trva podle
okolnosti asi 7-10 dni. V tomto obdobi vytvareji kvasinky znaéné mnozstvi alkoholu, kte-
rym omezuji nebo zcela zastavuji ¢innost nezadoucich mikroorganismi. VSechny mikroor-
ganismy béhem kvaseni nezahynou. Octové bakterie a pokozkotvorné kvasinky jsou ve své
¢innosti omezeny nedostatkem kysliku. Jakmile se kvaSeni pfed¢asné zastavi nebo zpoma-
1i, miZe nastat jejich nezddouci rozvoj (zvlasté pii provzdusnéni a vyssi teploté) a onemoc-

néni vina [1].

2.5.1.3 DokvadSeni

Po prokvaseni hlavniho podilu cukru kvaseni postupné ustava, CO, se vytvafi jiz jen
v malém mnozstvi, které nestaci konzervovat volny prostor v sudu nad vinem. Dokvaseni
trvéa podle zbytku nezkvaSeného cukru, slozeni mladého vina a teploty 1 — 2 mésice 1 déle.
Vina s niz§im obsahem alkoholu a malym zbytkem cukru dokvaseni rychle, naopak vina
s vy$§im obsahem alkoholu a nezkvaSeného cukru dokvaseni velmi pomalu. Nutné je pra-
videlna kontrola zdravotniho stavu a dolévka. Soucasné s dokvasenim se vino postupné
Cisti sedimentaci mechanickych necistot a suspendovanych ¢éstic na dno nadob. Neodkale-

ny most kvasi rychleji a 1épe nez most odkaleny nebo filtrovany. V ¢istych mostech se ne-
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maji kvasinky na ¢em zachytit, rychle klesaji ke dnu, ¢imz je jejich ¢innost omezena a pri-
beh kvaSeni pomalejsi. K zlepSeni prubéhu kvaSeni filtrovanych mosti se doporucuje pii-

dat k zakvasu kfemelinu, aby se zvétsil vnitini obsah mostu [1].

2.6 Jableénomlé¢éna fermentace

Je pfeména jablecné kyseliny obsazené ve vSech mladych vinech na mlécnou kyseli-

nu, kterd je pro chutové vlastnosti mnohem pftijatelnéjsi a chutnéjsi [7].

2.7 Skoleni vina

Skoleni vina jsou viechny operace provedené sklepmistrem od stodeni z prvnich kalt
do lahvovani. Je to hlavné ¢ifeni (krasleni) - je jeden z technologickych procest, pfi kterém
jsou pomoci ptirodnich ¢ifidel rizné necistoty nachazejici se ve viné stlacovany ke dnu
(sedimentace) nadoby. Pfi staCeni vina ziistdvaji vSechny necistoty a nezadouci latky v na-
dob¢ a jsou nasledn¢ odstranény. Princip shlukovani necistot kolem cifidla spoc¢iva v opac-
ném elektrickém nédboji ¢astic. K tomuto ucelu se pouzivaji napiiklad bentonit se zapornym
nabojem, tanin také zaporny, Zelatina a Slehany vajecny bilek s kladnym nabojem, atd. Fil-
trace vina je proces jehoZz cilem je zbavit vino pevnych ¢asti. Je to operace, pii které se

odd¢luji zakalové ¢astice od vina pfi pratoku porovitou vrstvou filtracniho materialu.

U nékterych velkych Cervenych vin je snaha plnit je do lahvi bez jakéhokoli ¢ifeni.
Spottebitel by mel byt upozornén na to, ze se béhem zrani bude na dn¢ lahve tvofit usaze-
nina. Filtrace se provadi pomoci filtrG na vino. Principem je protékani vina pies piekazku
(filtr) na které se zachyti pevné ¢asti obsazené ve vin€. Ostrost filtrace je imérna velikosti

otvort filtru [8].

2.8 Lahvovani vina

To je dnes nejCastéjSim zplisobem prodeje vina a umoznuje vinaii nabizet sviij vy-

robek nalezité a se zarukou pravosti. Je celd fada k zplisobt a zafizeni k lahvovani vin, od
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nejjednodussich az ke slozitym linkdm, u nichz je potiebné dodrzovat potiebné hygienické

a technologické zasady.

Zréani vina pokracuje pozvolna i po lahvovani, ziskdva na kvalité. Cas k dosazeni
lahvového buketu je u riznych ro¢nikil a riznych odrtidach rozdilny. Vonné a chut'ové
slouceniny se v lahvovych vinech utvéreji v prubéhu nékolikaletého uskladiiovani. Hodné

zéavisi na podminkach jeho skladovani [9].
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3 NEDOSTATKY, VADY, NEMOCI ViNA

3.1 Nedostatky

Nedostatky vina se projevuji odliSnymi znaky od bézné jakosti vin. Vyskytuji se pfi
zpracovani mén¢ jakostnich, nezralych hroznti. Anebo jako diisledek nevhodné technolo-
gie. MiiZe to byt vysoka kyselost, nizs§i obsah alkoholu, nizky obsah extraktu nebo vyssi
obsah tfislovin projevujici se hrubsi chuti ¢i vyssi barvou. Béhem vyroby Ize tyto nedostat-
ky odstranit nebo vylepsit, takze jejich vyskyt u hotovych ldhvovych vin ukazuje na nedo-
konalou technologii, ptipadné¢ nedbalost pii vyrob¢. U bilych vin se objevuji tyto nedostat-
ky vyraznéji nez u vin Cervenych. Protoze vSak neméni charakter vina, nemizeme je ve
vét§ing ptipadi reklamovat. Casté nedostatky vin od jednoho vyrobce mohou ukazovat na

jeho neodbornost ¢i malou solidnost.

3.2 Vady vina

Mezi vady vina patii zakaly zptisobené fyzikaln¢ chemickymi pochody pii vysSim
obsahu bilkovinnych latek nebo tézkych kovi ve viné. Ty mé na svédomi nedostate¢né

vyskoleni vina anebo styk vina s kovy pfi jeho stdceni do lahvi.

Bilkovinné zakaly - objevuji se u vin, u nichz byly nedostate¢nym zptisobem od-
stranény stiedné - a vysokomolekularni bilkoviny. Ty se pii klasické vyrob¢ vina bézné
odstranuji nékolikerym ptetaCenim vina ze sudu do sudu béhem dvou az tfi let, anebo pou-

zitim riznych ¢ifidel

zékal Eerny - objevuje se u vin s vysokym obsahem Zeleza, tfislovin a nizkym ob-
sahem kyselin. Vzniké oxidaci dvojmocného Zeleza na trojmocné, pticemz se pii slouceni s

tfislovinami tvofi modra ¢i ¢erna srazenina.

zékal bily - vznika u vin s vysokym obsahem zeleza a alkoholu s malym obsahem
kyselin oxidaci kyseliny fosforecné dvojmocnym Zelezem. Vznikly bélavy zakal je tvoten

jemnymi vloc¢kami, které se jen pomalu usazuji.
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zékaly zptisobené mé&di - objevuji se u vin s vysokym obsahem médi a kyseliny si-
fi¢ité, pti vyssi teploté a bez pristupu vzduchu. Za téchto podminek se vytvoii koloidni

sirnik médi, ktery se ve styku s bilkovinami vysrazuje a tvoii zékal.

Zakaly zptisobené vyssim obsahem kovti a zvIasté Zeleza se ve viné dnes objevuji jen

vyjimecné.

Mezi neptijemné zakaly patii dale zakaly kvasnié&né. Ty vznikaji druhotnou infek-
ci obsahujici i malé mnozstvi zbytkového cukru, vysoce odolnymi kmeny kvasinek, které

se ve vin¢€ rozmnozuji 1 pii vy$§im obsahu alkoholu.

Dalsi vadou, jakou lze zjistit az pootevieni lahve, je nezddouci ovlivnéni viing i chuti
riznymi latkami, s nimiz ptichazi vino do styku. U vin vyrabénych moderni technologii ve
vétSich zavodech se tyto vady objevuji jen ojedinéle, u vin od malovyrobct se mohou jiz
Castéji. Muze to byt prichut i pach po plisni piistyku vina s naplesnivélym naradim
nebo nadobami, pr¥ichut po korku pii pouZiti nejakostnich korkovych zatek, varna
prichut vznikajici pfi neSetrné pasteraci vina, kvasniéna ptichut, pokud vino lezelo po
kvaseni dlouho na kalech, kovova p#ichut pfi vyS$im obsahu kovi, zvlaste zeleza. U
presifen¢ho vina se objevuje prichut po kyseliné& siriéité au silné pfesifeného vina
leziciho dlouho na kalech se mlize objevit pach i p#ichut po sirovodiku pfipominaji-
ci zkazena vejce. Mohou se objevit 1 dalsi pachuté zptisobené nejriznéjSimi latkami, se

kterymi pfiSlo vino do styku.

3.3 Nemoci vina

Octé&ni vina - nejcastéjs$i nemoci vin je octovaténi, pii kterém bakterie octového ky-
sani za ptistupu vzduchu oxiduji alkohol na kyselinu octovou a kysli¢nik uhlicity. Nejvice
nachylné k octovaténi jsou vina s nizkym obsahem alkoholu, vina malo sifend a ulozena v

neplnych nadobach, kam ma ptistup vzdusny kyslik.

Kfisovaténi vina -vina s nizkym obsahem alkoholu mohou byt za ptistupu vzdu-
chu snadno napadena kiisovitymi kvasinkami Candida mycoderma (Mycoderma vini), roz-

kladajici alkohol i kyseliny obsazené ve vin€ na vodu a kysli¢nik uhlicity. Pfi tom vytvéieji
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mazdrovity povlak na viné - kiis, ktery ¢asto narlista i na sténach nadoby nad vinem. Kii-
sovaténi porusuje chut’ i vlini vina,a Ize mu ptedejit pravidelnym doplinovanim nadob s

vinem s vys$S$im sifenim.

Mlééné a manitové kvaseni - mlécné, tzv. neCisté kvaseni se objevuje u vin s niz-
kym obsahem kyselin a tfislovin hned po ukonceni kvaseni pti vyssich teplotach ve sklep¢.
Piivodcem mlécného a manitového kvaSeni jsou bakterie skupiny Bacterium mannitipoeum
a Bacterium gracile, které se vyvijeji i bez pfistupu vzduchu. Ta ovliviiuje chut’ i viini vina,
které ma jiz pii samotném mlécném kvaSeni Skrablavou pfichut’ a aktivuje nepiijemné

chutnajici latky.

Velmi neptijemnou vzpominku zanechava ochutnani vina napadeného mysinou, ne-
bot’ vlini 1 chuti pfipomina zdpach mySich vykalii. ZvIasté v chuti zlstava tato prichut’
dlouho na jazyku. Pti¢ina této choroby, ktera se vyskytuje hlavné u ovocnych vin, neni do-

sud zcela vyjasnéna.

U Cervenych vin se miize objevit i choroba zptisobujici tzv. zvrhnuti vina. Tato
nemoc je zpusobena nékolika druhy mikroorganism, $té€picich kyselinou vinnou a vinny
kamen na kyselinu octovou, mlécnou, propionovou a kysli¢nik uhli¢ity. S postupem one-

mocnéni vino hotkne a ¢ervena barva piechdzi do hnédého odstinu.

Z uvedenych vad a nemoci vin se setkdvame dnes vétSinou jen s kvasni¢nimi, bilko-
vinnymi, popiipad¢ krystalickymi zakaly, s kiisovaténim mladych vin a s octovaténim vin.
S poslednimi dvéma hlavné v téch ptipadech, kdy se necha nedopité vino delsi dobu v na-
caté lahvi. Ostatni vady a nemoci se objevuji velmi fidce, hlavné u vin vyrobenych v primi-

tivnich podminkach nezkuSenymi vinaii [10].
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4 LEGISLATIVA TYKAJICI SE VYROBY VINA

Ze zakona 321/2004 Sb. o vinohradnictvi a vinafstvi jsou zde uvedeny nésledujici
pojmy, které se tykaji zpracovani hroznil a vyroby vina:

Rmut — zpracovanim narusené vinné hrozny, z nichz Ize vyrobit produkt. Hroznovy
most — pfirozenou cestou nebo fyzikalnim postupem z Cerstvych vinnych
hroznl ziskany tekuty vyrobek. Piipousti se skutecny obsah alkoholu v hroznovém mostu
az do 1 % objemového.

Burcék — ¢astecné zkvaseny hroznovy most pochazejici vyluéné z vinnych hrozn,
které byly sklizeny a zpracovany na uzemi Ceské republiky.

Vino — vyrobek, ktery byl ziskan vyhradné€ Gplnym, nebo ¢astecnym alkoholovym

kvaSenim cCerstvych, také rozdrcenych vinnych hroznti nebo hroznového mostu.

Skutecny obsah alkoholu v % obj. — poc€et objemovych jednotek €istého alkoholu,
které vyrobek obsahuje pii 20 °C ve 100 objemovych jednotkach.

Mozny obsah alkoholu v % obj. — pocet objemovych jednotek ¢istého alkoholu pfi

20 °C, které mohou vzniknout uplnym prokvasenim cukru obsazeného ve 100 objemovych
jednotkach vyrobku.

Celkovy obsah alkoholu v % obj. — soucet skuteéného a mozného obsahu alkoholu.

Vinafistvi — zpracovani vinnych hroznti, rmutu, hroznového mostu nebo vina,
povolenymi technologickymi postupy, plnéni produktu do obalu, oznacovani produktu

a jeho uvadéni do ob¢hu.

Uvadéni do obéhu — nabidka produktu k prodeji, jeho prodej anebo jind forma jeho
nabidky ke spotieb¢, vEetné skladovani pro potieby prodeje, piipadné piepravy pro potieby
prodeje, nebo nabidky ke spotiebé.

Cukernatost — obsah zkvasitelnych cukrti v hroznovém mostu, vyjadieny ve stup-
nich
normalizovaného mostoméru.

Stupen normalizovaného mostoméru — obsah zkvasitelnych cukrti ve vinnych

hroznech, vyjadieny v kilogramech na 1 hektolitr hroznového mostu.
Vyroba — provadéni technologickych postupti, nebo osSetieni do
okamziku, kdy je produkt naplnén do obalu ur¢eného spotiebiteli, poptipad¢ prodejci [36].
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5 CHEMICKE SLOZENI VINA

Na chemické slozeni vina piisobi nékolik zasadnich faktorti, podle nichz se méni
jednak pomér mezi zastoupenim jednotlivych latek a také pocet slozek utvarejicich vino.

Nejvétsi vliv na chemické slozeni vina maji ¢tyfi zakladni Cinitelé, kterymi jsou odriida,

puda, poloha vinice a klimatické podminky béhem vegeta¢niho obdobi [1].

Tabulka 1: Chemické slozeni vina [42]

Parametr Obsah [obj.%]
Voda 83
Ethanol 12
Glycerol 1
Zkvasitelné cukry 1
Kyseliny 0,8
Mineralni latky 0,3
Dusikaté latky 0,25
Oxid uhlicity 0,03
Ttisloviny 0,02 -0,3*
Vitaminy 0,001
Buketni latky 0,001

*pozn.: Cervené vino obsahuje az 0,3 % tfislovin

5.1 Voda

Voda je hlavni slozkou a rozpoustédlem vétSiny ostatnich latek [37]. Obsah vody ve
vinech je vzdy vyssi nez v mostech, protoze asi 50 % cukru se pfi kvaseni pteméni na CO,,

ktery vyprcha a Cast extraktivnich latek se z vina vylouci s nerozpustnym podilem [40].

5.2 Ethanol

Po vodé je ethanol hlavni slozkou vina s primérnymi 9 — 13 % obj. (odpovida 72 —
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104 g.1-1). Je dulezitym jakostnim kritériem, jelikoz souvisi s obchodni hodnotou vina.
Jeho zasluhou je vino pIné a extraktivni, podporuje i aroma ve viné [37].
Pro obj. ethanolu musi kvasinky prokvasit 16 az 18 g cukru v 1 I mostu. Podle vznik

1 % obsahu alkoholu rozliSujeme vina lehka, stfedni (harmonickd) a tézka (alkoholicka)

[1].

5.3 Glycerol

Glycerol jako produkt kvaSeni dodava vinu télo a plnost. Vznika hlavné na pocatku
kvaSeni a je vytvaren predev§im divokymi kvasinkami. Podil glycerolu k ethanolu je tzv.
glycerolovy faktor a pfi béZzném prokvaseni se ve vin¢ pohybuje v poméru cca 1 : 10, coz
odpovida mnozstvi glycerolu 6 az 10 g.I-1 [37].

Glycerol vznikd ve vét§im mnozstvi ve vinech z hroznti napadenych uslechtilou

plisni Sedou (Botrytis cinerea), kde zvysuje sladkost i vlacnost chuti a vyrovnanost slozek

[9].

5.4 Monosacharidy

Obsah cukru urcuje cukernatost, kterd je zdkladnim parametrem pro zatfidéni vin
do jakostnich stupiiti, odviji se od ni totiz potencidlni obsah alkoholu v budoucim viné
[38].

U mostu s vysSim obsahem cukru ziistava ve vin€ po vykvaseni jeste ur¢ité mnozstvi
neprokvaSeného, tzv. zbytkového cukru, ktery dava vinu sladkou chut’ [39].

Nejcastéji zastoupeny byvaji hexozy, obzvlasté glukoéza (hroznovy cukr) a fruktéza
(ovocny cukr), které jsou dobie zkvasitelné. Pomér mezi glukdzou a fruktdzou se
behem kvaseni méni z pivodniho poméru 1 : 1 ve prospéch fruktdzy, protoze glukoza je
kvasinkami zpracovavana diive a vice nez fruktoza. Je-1i kvasny proces zastaven (vina
s ptivlastkem), 1ze zjistit pfevahu fruktozy prostfednictvim zmény optické otacivosti. Pri-

davkem mostu se zacina blizit opét pomér 1 : 1 [37].
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5.5 Mineralni latky

Mnohé z nich se podileji na chutovém dojmu a vétSinou dodévaji vinu na svézesti
a plnosti [9].

Na obsah mineralnich latek ve viné ma velky vliv ptida, jeji geologicky ptivod
a také klimatické podminky [38].

Obsah téchto latek se snizuje jejich krystalizaci, vysrazenim, nebo vyuzitim kvasin-
kami. Celkové mnozstvi se uvadi jako obsah popelovin, zbytek po spéleni organickych
soucasti vina [37].

Hlavni soucasti popela zbylého z vina je oxid draselny, kterého byva 50 — 70 %

a oxid fosforecny v mnozstvi 8 — 25 %. Draslik a jeho slou¢eniny plisobi pozitivné€ na
¢innost srdce. Dale jsou zde kyslikaté slouceniny vapniku, hot¢iku, Zeleza, sodiku

a manganu. Obsah mineralnich latek ve viné se nékdy uméle zvySuje, napft. pii
bentonitem apod. Vina ¢ervena maji vzdy vySsi obsah mineralnich latek nez bild vina, coz

souvisi s technologickym postupem pfi zpracovani hroznii [1].

5.6 Dusikaté latky

Dusikaté latky jsou zastoupené hlavné bilkovinami, které se u€inkem enzymu proteaz
odbouraji na aminokyseliny. Ty jsou dilezité pro biologické odbourani kyselin mlécnymi
bakteriemi, kterym poslouzi aminokyseliny jako vyziva. Pfitomnost bilkovin je dalezita
zejména pro kvasny proces, kdy v pribéhu kvaseni siln¢ klesa obsah celkového dusiku a po
skonceni kvaseni obsah dusiku pomalu roste. Rozpustné dusikaté latky jsou totiz dlezitym
zdrojem zivin pro kvasinky. Obsah bilkovin ve vin¢ mé velky vyznam pro jeho celkovou
kvalitu, protoze s obsahem dusikatych latek je Casto spojena tvorba buketnich latek, biolo-

gické odbourani kyselin a oxidacni pochody ve viné [40].

5.7 Trisloviny

Ttisloviny ve vinech pochdzeji ze semen, slupek, tfapin nebo ¢ast tfislovin mize

pochézet z dubového dieva sudi. Ttisloviny jsou latky, jejichz zakladem je tanin, ktery je
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smési glykosidi s riznym obsahem kyseliny gallové.

Ttisloviny ve spojeni s vy$Sim obsahem kyselin jsou ptivodcem sviravé chuti.

Maji trpkou ptichut’, srazeji bilkoviny a chovaji se jako slabé kyseliny. Tanin je dulezity
pro ¢isténi vina 1 jeho trvanlivost, podporuje rozpousténi Cerveného barviva pii nakvaseni
rmutu a ustaluje ho. Pfimétfeny obsah taninu je podminkou jiskrné a vyrazné barvy
¢ervenych vin, dopliiuje jejich chut’ a chrani vina proti rozkladnym vliviim bakterii. Vyssi

obsah taninu u bilych vin snizuje jejich kvalitu, vino se stava pfili§ drsnym [1].

5.8 Vitaminy

Vitaminy jsou biologické katalyzatory, které vétSinou jiz v nepatrné koncentraci
ovliviiuji vyvazeny a citlivy systém piemény latek a energie v lidském organismu, kde také
spolupracuji na udrzeni rovnovahy slozitych biochemickych reakci [41].

Obzvlasté mladé vino obsahuje pfevazné vitaminy skupiny B a z tohoto komplexu
jsou nejvice zastoupeny: vitamin B1 (thiamin), ktery je hlavné rozsifen v kvasinkach
cervené¢ho vina, dale vitaminy B2 (riboflavin), B5 (kyselina pantotenova), B6 (pyridoxin)

a B12 (kobalamin), jejichz obsah se zvySuje nakvaSenim na matolinach [1].

5.9 Buketni latky

Jinak nazvané aromatické latky d€lici se na vonné a chutové latky vina, které shrnuje
vyraz buket. K vonnym latkdm patii lehce t€kavé substance jako alkoholy, estery, zatimco
k chutovym latkdm patii net€kavé nebo Spatné t¢kavé slouceniny (cukr, organické
kyseliny, fenolické slouceniny). Rozlisuje se tzv. primarni buket, coz jsou aromatické latky
z hroznt, sekundarni buket, jehoz tvoii aromatické latky vzniklé kvasenim (preména latek
a jejich uvolnovani) a tercidrni buket, ktery je uréen zménami béhem dlouhodobého zrani.
Zastoupeni aromatickych latek ve viné je velmi rliznorodé, dosud se rozliSuje cca 800
substanci. Pro odrtidovy charakter vina maji velky vyznam terpeny. Jedna se o velkou
skupinu aromatickych latek, které se vazi na cukr a teprve béhem kvaseni a skladovani se

uvoliuji a piisobi jako aroma [37].
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6 AROMATICKE LATKY

Aromatické latky se vytvaii v bobulich révy vinné ve slupce a té€sn€ pod slupkou.
Aromatickou zralost miizeme hodnotit vizualné na zaklad€ zbarveni slupky a senzoricky na
zéklad¢ chuti volnych aromatickych latek v bobulich. Barva slupky miize velmi vyrazné
napoveédét o skuteéné kvalité hrozntli. Zelena slupka bobule je vétSinou znakem nedostatec-
né aromatické zralosti bobuli. V takovych bobuli potom ptfevazuji travnaté tony, které jsou
vyraznym znakem nevyzralosti hroznti. Opa¢nym extrémem je bobule nahnédla, pfipalena
od slune¢niho Upalu, projevujici se v nasich podminkach velmi vyrazné u odriiddy Ryzlink
vlassky. V bobulich s takto zbarvenou slupkou je vysoky obsah prekurzorti té€kavych feno-
lickych latek, které potom ve vin¢ zplisobuji piipalené tony, plastové tony, zatuchlost. Diky
sklizni v optimalni aromatické zralosti mtizeme docilit skutecné vynikajici aromatické kva-
lity pro vyrobu vina. Senzorické stanoveni aromatické zralosti hroznii je proto zakladni

metodou stanoveni piimo na vinici.

Celkové aroma vina se urcuje pres vzajemné pusobeni mnoha aromatickych latek.
Nékteré odridy potiebuji pro tvorbu typického odriidového aromatu velké mnozstvi aroma-
tickych latek, které jsou u odriidy v urcitém poméru, a naopak existuje mnoho odrad révy
vinné, které maji pouze nékolik aromatickych latek, které tvoti vyznamné aroma.

V hroznech révy vinné potom existuje n¢kolik zakladnich skupin aromatickych latek, které

mohou poslouzit ke stanoveni autenticity vina [11].

Aroma vina se sklada z ¢asti, kterou ¢lovek citi a z ¢asti, kterou vnima chuti. Rozli-

Suje se nékolik zdkladnich aromat vznikajicich béhem celého procesu zrani a vyroby vina.

Primdrni aromata: Pod pojmem primarni aroma se rozumi pfirozené aroma hroznti, pocha-

zejici z bobuli. VétSinou se jedna o aromata kvétinova a ovocna. Alespoit u mladych vin
prevladaji. Pozd¢ji se pridavaji kotenité noty. Kazda odrida ma vlastni primarni aromata.
Vina z odriidy Sauvignon Blanc ¢asto vydavaji angreStovou vini. Primdrni aromata ovSem

mohou byt —1u jedné a téZe odridy — rozdilna, podle toho, kde a na jaké ptidé vino rostlo.

Sekundérni aromata: Kromé aromat pochazejicich z hroznil jsou ve viné i aromata vznika-
jici pii kvaseni. Nositeli téchto aromat jsou alkoholy, kyseliny, aldehydy a estery. Aroma
zé&visi na kmenech kvasinek, které méni cukr na alkohol, ale i na zralosti hroznti, tedy na
mnozstvi a slozeni hroznového cukru. Velké ¢ast sekundarnich aromat je prchavé povahy a

brzy mizi — z&asti béhem Skoleni, z¢asti pozdéji v 1ahvi.
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Terciarni aromata: Po sklizni se zaCind ménit aroma vina — at’ jiz je vino v sudu nebo
v lahvi. Ovocné primarni aromata ustupuji do pozadi a vyvijeji se nové kompozice viini.
Projevuji se kofenitd aromata, balzdmova aromata a aromata dieva. Odbornici tikaji, ze

vino jiz nema aroma, ale buket [45].

Jiz v chuti bobuli jsou Citelné charakteristiky budouciho vina, zvlasté pak u vyrazngj-
Sich odrad, jako naptiklad Tramin ¢erveny, Palava, Muskat moravsky nebo Cabernet Sau-
vignon. VétSina piijemnych aromatickych latek je obsazena ve slupce bobuli a pfi maceraci
se dostavaji do vina, kde se diky piisobeni alkoholu stavaji zjevnymi a chranénymi. Celou
fadu aromatickych latek ve vin€ produkuji kvasinky i bakterie. Zcela zvlaStni soubor téchto
latek ptichéazi do vina z dievénych sudt, at’ jiz dfevénych ¢i specidlnich dubovych, oznaco-
vanych jako barrique. Zelené a bylinné tény pochézeji z nedozralych bobuli a tfapin. Uko-
lem vinafe je zajistit uchovani aromatickych latek a Cistotu jejich projevu. To predpoklada
sklizenn dokonale vyzralych a zdravych hrozni, které nebyly mechanicky naruseny, aby
nedoslo k maceraci jesté pred vlastni zpracovanim. Molekuly aromatickych latek jsou vel-
mi kiehké a naprosto nesnéseji vyssi teploty, nésilné provzdusiiovani, mechanické posko-
zovani hrozna, presifeni anebo intenzivni oslunéni po odtrzeni hrozni. V¢asné zpracovani

Setrn¢ zpracovanych hrozntl je proto velmi dulezité.

Vino je hydroalkoholickym roztokem, ktery je schopen vstfebavat cizorodé¢ viné
z nejblizsiho okoli (napftiklad syntetické barvy nebo dezinfekéni prostiedky). Proto je hlav-

ni zdsadou dokonala hygiena, kterd musi provazet cely zpracovatelsky proces [11].

Védcei dokdzi popsat asi 500 riznych aromat vina. Kdyby byli jejich méfici metody,
jako jsou napiiklad plynovéa chromatografie a hmotova spektrometrie, citlivéjsi, bylo by
aromat pravdépodobné jesté¢ mnohem vice. VétSina téchto aromat neni chemicky popsatel-
na. Zatim se podaftilo zjistit chemicky vzorec jen u zlomku z nich. pii slovnim popisu aro-
mat vznikaji ¢asto necekand, dokonce bizarni oznaceni. Pocatkem 80. let ucinili védci kali-
fornské vinatrské univerzity v Davisu pokus vytvofit systém aromat vin. Vznikl takzvany
Aromaticky kruh neboli Kruh aromatickych latek vina. K zavazné vinai'ské terminologii

vSak nevedl.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 30

g
2
2
g
5
5
8
2

%
.
e
:
H
:
i
H

[pur PYIOY PUOZEIL

Obrazek 3: Kruh aromatickych latek [9]

Aromatické latky ve vin€ jsou nejriznéjsiho pivodu. Mohou to byt latky jednodu-
ché, jako kyseliny a estery, nebo slozitéjsi jako jsou terpenoidy, které vinu dodavaji viiné
kotenité ¢i kvétinové. Laktony vino obohacuji o viiné ovocné, pyraziny piripominaji ving

grilovani. T¢kavé fenoly naopak upozornuji na nékteré vady vina.

Molekuly aromatickych latek s obsahem siry jsou znamé reduktivni vini, kterd se
priblizuje vinim nékterych odriidovych vin. Metylmerkaptopentanon (MMP) odpovida
vini Sauvignonu a je také zédkladem viné pupent Cerného rybizu nebo viiné zimostrazu.

Merkaptohexenol se spojuje se svezi vini grapefruitu.

Mnohé z aldehydll obsazenych ve vinech lze spojovat s projevem aroma, nicméné
vétSina z nich je neutralizovana sluCovanim s oxidem sifi¢itym. Nejznaméjsi je vanilin,
ktery vino pfijima z dubového dieva suda barrique.

Rozpadem karotenovych barviv vznikaji aromatické derivaty. Beta- damascenon
pfipomind vini rizi a beta — konin vlni fialek. Dlikazem pro zakédzané um¢lé aromatizova-

ni vin je pfitomnost syntetického alfa — koninu s viini lu¢nich kvétin [9].
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6.1 Estery

Jsou to kondenzaty jedné kyseliny a alkoholu. Kazdy ester vytvari ve vin¢ jiné cha-

rakteristické aromatické latky.

Ester Vitné
izoamylacetat bananu
etylbutanat zelenych jablek
etylcinamat jader tfesni
etyloktanat ananasu
terpenové molekuly muskatové
geraniol kvétu rize

6.2  Laktony

Tvorti skupinu molekul, ktera je velmi Casto zastoupena v rtiznych potravinaiskych

vyrobcich. Je zndma viinémi cerveného ovoce a exotickych plodi.

Lakton Viiné

gama — metyloktalakton jadra kokosu

(whisky — laktone)

gama-dekalakton broskvi nebo morusi
gama-jasminlaktonu broskvi ¢i nektarinek
sotolon po vlasském ofechu

(v mladém, jesté kalném ving)

6.3 Monoterpeny

Monoterpeny a terpenické slouceniny viibec vytvaii osu pro senzorické vyjadieni

aromatu vina [12].
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V soucasné dob¢ je znamo okolo 50 monoterpenickych sloucenin. Pevladaji mono-
terpenické alkoholy jako jsou linalool, geraniol, nerol, citronelool a terpineol, které se vy-
skytuji zejména u muskatovych odrtid. V bobulich révy vinné jsou monoterpeny nejcastéji
umistény ve slupce bobule. Monoterpeny a jejich derivaty jsou dulezité aromatické slouce-
niny u odrad Muskat Ottonel, Tramin, Ryzlink rynsky a Miiller -Thurgau (Pavlousek,
2008).

Podle obsahu monoterpenti se rozdé¢luji odriidy na:

a) intenzivné aromatické, muskatové odridy, ve kterych miize byt koncentrace volnych

monoterpentl vyssi nez 6 mg/1
b) nemuskatové, ale aromatické odrudy s celkovou koncentraci 1-4 mg/1

¢) neutralni odrtdy, u nichZ monoterpeny nevyznamné ovliviiuji jejich aroma

Tabulka 2: Rozdeéleni odrid podle sloZzeni monoterpenii

Muskatové odrudy Nemuskatové aroma- Neutralni odridy
tické odridy
Canada Muskat Huxel Aryan
Tramin Kerner Cabernet Sauvignon
Muskat alexandrijsky Morio muskat Chardonnay
Muskat de Frontignan Ryzlink rynsky Chrupka
Muskat bianco del Pi- Sylvéanské zelené Merlot
emonte
Muskat hambursky Scheurebe Rulandské Sedé
Muskat Ottonel Miller-Thurgau Sauvignon
Moscato italiano Wurzer Trebbiano
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V uvedené tabulce je mezi neutralnimi uvedeno velké mnozstvi odrid s vyraznym

aromatem. Toto aroma je vSak zpiisobovano jinymi chemickymi latkami nezli monoterpe-

ny [12] .

6.4 Karotenoidy, Norisoprenoidy
V moderni analytice aromatickych latek se dostava tato skupina do popiedi zajmu.

Norisoprenoidy jsou produkty odbouravani riznych karotenoidu, které nékterych odrad

v prub¢hu dozravani siln€¢ ubyvaji, zatimco se soucasné obsah norisoprenoidi zvysuje. Me-
zi norisoprenoidy patii napf. B-damascenon, o-ionon a -ionon, které se vytvaii z karoteno-
1d0 jako predstupniti a uvoliiuji se z ¢asti uz v bobulich a potom hlavné ve vin€. Také ony
nalezi mezi a zapocitavaji se do aromatického potencialu. Hrozny odriidy Chardonnay jsou
typické svym obsahem norisoprenoidu, z nichz -damascenon je u této odridy zodpoveédny

za charakteristické aroma tropickych plodi a kvét (Pavlousek, 2008).

6.5 Methoxypyraziny

Zakladnim methoxypyrazinem u révy vinné je isobutylparazin. Jeho aroma je bylin-
né, travnaté. Methoxypyraziny jsou typické predevsim pro odriidy Sauvignonu a Cabernet
Sauvignon. Prave toto odridové aroma je zptisobovano presné 2 — methoxy — 3 — isobutyl
pyrazinem. Methoxypyraziny jsou extrémné citlivé na svétlo a tudiz maji bobule vice ex-
ponované ke slunci, v protikladu k monoterpentim, norisoprenoidiim a t€kavym fenolim,
vyznamn¢ niz§i obsahy methoxypyrazini. Methoxypyraziny se také ve vyznamnych kon-

centracich nalézaji v odrid¢é Semillon, Cabernet Franc a Merlot [13].

Stopova mnozstvi byla nalezena i u odriid Ryzlink rynsky a Chardonnay. Pro odrt-
dy Sauvignon Blanc, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc a ostatni ,,kabernetova“ novo-
Slechténi jsou dilezité aromatické latky ze skupiny methoxypyrazini. Aromatické latky
jsou vhodny indikator pro stanoveni rozdili v aromatu a mohou byt vyuzity rovnéz ke sta-

noveni autenticity vin [14].
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Vyznamné rozdily existuji mezi jednotlivymi odriidami révy vinné ve sloZeni aro-
matickych latek. V aromagramu je potom patrné, Ze slouceniny jsou mezi odrudami rozdil-

né predevsim v mnozstvi [15].
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7 DRUHY REVOVEHO VINA

Z hlediska barvy rozliSujeme vina na:

1.

Cervena

2. Bila

3. Rézova[l6]

Z hlediska cukernatosti muzeme délit vina na:

1.

Stolni vino — vinné hrozny, z nichZ bylo vino vyrobeno dosahly cukernatosti ale-

spont 14° NM (stupiiti normalizovaného mostoméru)

Jakostni vino - vinné hrozny, z nichZ bylo vino vyrobeno dosahly cukernatosti ale-

sponi 15° NM

a.

b.

. Jakostni vino s ptivlastkem — vyrabi se v téchto druzich:

Kabinetni vino — vyrabét pouze z hrozni nejméné 19° NM

Pozdni sbér - vyrabét pouze z hroznl nejméné 21° NM

Vybér z hroznti - vyrabét pouze z hroznli nejméné 24° NM

Vybér z bobuli - vyradbét pouze z vybranych bobuli, které dosahly nejmé-
né 27° NM

Vybér z cibéb - vyrabét pouze z vybranych bobuli, které dosdhly nejmé-
né 32° NM

Sldamové vino - se vyrdbi z vinnych hroznii, které byly pfed zpracovanim
ulozeny na slamé ¢i rakosu nebo byly zavéSeny ve vétraném prostoru po do-

bu nejméné 3 mésicii a ziskany most vykazoval 27°NM
Ledové vino — se vyrabi z vinnych hrozni, které byly sbirany pii -7°C a niz-

Sich a v prabéhu sklizn¢ a zpracovani zamrazeny a vysledny most dosahoval

27°NM [17].
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8 PREHLED ANALYZOVANYCH VIN

8.1 Bilé odridy

Veltlinské zelené

Veltlinské zelené (némecky Griiner Veltliner, hovorové téz ,,Veltlin®).Bila odriida,
ktera ma domov v Rakousku (25 % z celkové vyméry vinic). Nejslavngjsi rakousky Griiner
Veltliner pochazi z Wachau.Veltlinské zelené by mélo byt svézi, extraktivni vino, jemné

nahoftklé, kofenité, plné. Piijjemna kyselina zanechava dlouhotrvajici chutovy vjem.

Ryzlink rynsky

Riesling (Cesky také Ryzlink, Ryzlink rynsky, Ryzlink vlaSsky, hovorové "rynak").
Bil4d némecka odrada, kterd patii k nejstar§im odriiddm vibec. Vina vyrobend z Rieslingu
maji bohatou a kofenitou vini s komplexni hroznovou chuti a vyrovnanou kyselinou. Patii
mezi krale bilych odrid, protoze dokaze poskytnout vinim jak lehkost, tak vysokou kon-

centrovanost.

Sauvignon Blanc

Sauvignon Blanc je bila, svézi, aromatickd odrida, kterd ma odliSny projev podle
regionu, ve kterém se péstuje. PIné odriidoveé vyrazné aromatické vino ovocného charakte-

ru a zelenozluté barvy. V chuti citime kopfivy, angrest a na konci je jemna kyselinka.

Miiller Thurgau

Je mostova odrida révy vinné, urcena k vyrobé bilych vin, kterou vyslechtil Prof.
Herrmann Miiller, piivodem ze Svycarského kantonu Thurgau, v roce 1882 kiizenim odrad
Ryzlink rynsky a Madeleine Royale (Madlenka kralovska). Typické odridové vino by mélo
mit svétlou barvu se zelenozlutym odstinem, muskatovou viini s ovocnymi odstiny (kopfi-
vove-broskvovymi) a svézi chut’ s nizsi aciditou. Ve viini a chuti mtizeme hledat travnaté

tony, citrusové plody, muskat, angrest, cerny rybiz, broskev, grapefruit.
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8.2 Cervené (modré odridy)
Zweigeltrebe

Zweigeltrebe (némecky Zweigelt), modra odriida. Tato odrida byla vyslechténa v
roce 1922 byvalym feditelem vinaiské Skoly a tstavu v rakouském Klosterneuburgu Frit-
zem Zweigeltem kiizenim odriid Svatovaviinecké a Frankovka. Vina vyrobena z Zweigel-

trebe prekvapi rudou barvou, ovocné kofenitou viini a hebkou az sametovou chuti.

Modry portugal

Modré, plivodem portugalska odriida, dnes rozsifend zejména ve stfedni Evropé
(Dolni Rakousko, Morava, Slovinsko, Chorvatsko). Vino z této odridy ma tmavou barvu,

lehky projev s niz§im obsahem kyselin. Tato vina nejsou vhodna k archivaci.

Svatovaviinecké

Svatovarinecké, némecky Saint Laurent.Modra odriida, pochazejici pravdépodobné
z Francie. Je to s nejvétsi pravdépodobnosti semena¢ burgundskych odriid. Barva vina je
syté¢ Cervena. Ve vini je vino ovocné s typickym odrtidovym aroma, pfipomind susené
Svestky, povidla nebo ¢erny rybiz. Chut’ je pfijemné natrpkla - mladsi rocniky obsahuji vice

kyselin [1].
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9 METODY PRO ANALYZU AROMATICKYCH LATEK

9.1 Plynova chromatografie

Plynova chromatografie je analytickd metoda, pii které dochazi k oddélovani slozek
vzorku mezi dvé vzajemné nemisitelné faze. Tato technika vyuziva k separaci plynii a par
dv¢ heterogenni faze. Mobilni fazi je nosny plyn, stacionarni fazi je nejcastéji kapalina
zakotvena na inertnim nosic¢i. Vyhodou plynové chromatografie vii¢i ostatnim chromato-
grafickym metodam je pouziti plynu jako mobilni fdze. Nosny plyn je malo viskozni a je
stlacitelny. Slozky obsazené ve vzorku jsou nésledné identifikovany (kvalitativni analyza) a
soucasné zmé&feny (kvantitativni analyza). Plynova chromatografie se pouziva pro analyzu
ruznych latek, zejména pak organickych sloucenin, v riznych pramyslovych odvétvich,
napf. v chemickém, petrochemickém, potravindiském nebo farmaceutickém primyslu. Je
vyuzitelnd také pii kontrole kvality Zivotniho prostiedi. Metoda plynové chromatografie se
pouziva pro analyzu smési latek, které jsou teplotné stalé a zaroven t€kavé. Hlavnimi vy-
hodami této techniky je jednoduché, rychl¢ a citlivé provedeni analyzy, ti¢inna separace
latek a malé mnozstvi vzorku potfebné k analyze [19].

V plynové chromatografii je vzorek davkovan do proudu plynu, ktery jej dale unasi
kolonou. Aby vzorek mohl byt transportovan, musi se pfemenit na plyn. V kolon¢ jsou
slozky separovany na zaklad¢ riizné schopnosti poutat se na stacionarni fazi. Slozky vycha-
zejici z kolony jsou indikovéany detektorem. Signal z detektoru se vyhodnocuje a

z ¢asového pribéhu intenzity signalu se urci druh a kvantitativni zastoupeni slozek [20].

9.1.1 Casti plynového chromatografu

Zdroj nosného plynu je tlakova lahev obsahujici vodik, dusik, helium nebo argon.
Pti vybéru nosného plynu je podstatnd jeho netoxicita, nizké cena a dulezitou roli hraje
i bezpecnost prace. Cistici zatizeni zachycuje vlhkost a neéistoty v nosném plynu. Regu-
laéni systém zajist'uje staly priitok nosného plynu. Davkovac slouzi k zavedeni vzorku do
proudu nosného plynu. Roztoky jsou davkovany injekénimi stiikackami v objemu 0,1 — 10
ul ptes pryzové septum. Kolona je ¢ast chromatografu, ve které je umisténa stacionarni
faze a dochazi v ni k separaci slozek. Detektor slouzi k detekci latek v nosném plynu. Vy-

hodnocovaci zafizeni zpracovava signal z detektoru, zakresluje chromatografickou kiivku
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(chromatogram) a provadi jeji vyhodnoceni. Termostat zajist'uje vysokou teplotu davkova-
¢e, kolony a detektoru, aby byl vzorek udrzen v plynném stavu. Bézné se teplota pohybuje

v rozmezi 50 — 300 °C. [21]

zosilnenie signalu

vzorka a spracovanie

regulator nastrek vzork
i y
prichol a nosného plynu B
/ = e
R
chromatogram
detektor
jednotlivych zloziek
| termostat
\(vyhrievanie kolony)

\chromatografické koléna

nosny plyn
(hélium/dusik/vodik)

Obrazek 4: Schéma plynového chromatografu [22]

9.1.2 Kolony v plynové chromatografii

Néplnové kolony jsou trubice naplnéné sorbenty nebo nosici pokrytymi kapalnou
fazi. Jsou vyrobeny z oceli nebo skla. Vnitini pramér kolony je 2 — 3 mm, délka 1 — 3 m.
Maji vyssi kapacitu nez kapilarni kolony.

Mikronéplnové kolony jsou moderni napliiové kolony, které maji maly prumér a
obsahuji velmi malé ¢astice naplné o priméru pouhych 10 pm, a proto je u nich dosahova-
no vyssi ucinnosti separace nez u klasickych napliovych kolon.

Kapiléarni kolony vyuZzivaji jako nosice stacionarni faze své vnitini stény. Jsou vy-
rabény obvykle z taveného kiemene. Vnitini priimér kolon se pohybuje v intervalu 0,1 —
0,6 mm, délka 15 — 60 m. Pouziti mens$ich primért kolon vede k vyssi G¢innosti, ale nizsi

kapacité [23].

Podle ulozeni mobilni faze rozliSujeme tfi typy kapilarnich kolon:
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- Kolony WCOT (Wall Coated Open Tubular) jsou kolony s kapalinou zakotvenou
na vnitfnich sténach kapilarni trubice. Kolony musi byt velmi uzké, aby byl zajistén
dostate¢ny styk mobilni faze se stacionarni fazi.

- Kolony CSOT (Support Coated Open Tubular) maji na vnitini st€én¢ vrstvu nosice
se zakotvenou kapalinou.

- Kolony PLOT (Porous Layer Open Tubular) maji na vnitini sténé tenkou vrstvu

porovitého materialu, napt. aluminy, jako adsorbentu. [20,21]

9.1.3 Metody nastiikovani

Nastiikem vzorku se rozumi davkovani roztoku pomoci injek¢nich stfikacek pies
pryzové septum. Nastfik do kolony je zdkladni metodou u napliiovych kolon. Vzorek je
davkovan v objemu 1 — 2 pl. Tato metoda nasttiku se bézné pouziva i pro kapilarni kolony
a vzorek je davkovan v objemu 0,2 — 2 ul. Horni ¢ast kolony je zahtivana na teplotu o 10 —
30 °C niZ8i, nez je teplota varu rozpoustédla. Vzorek se musi rychle nastiiknout a vytvotit
kapalny film na sténé kolony. Po 30 — 60 s se teplota kolony prudce zvysi, aby nastalo
odpareni. Nastiik pomoci délice toku. Tenké kapilarni kolony maji malou kapacitu, proto
se u koncentrovanych vzorkli musi pomoci délice toku ¢ast s nosnym plynem oddélit.

Do kolony se dostava jen zlomek nastfikovaného mnozstvi, zhruba asi 0,1 — 2 pl. Nastiik
bez délice toku. Tato metoda je vhodna pro velké objemy, asi 0,5 — 5 pl, které

se pouzivaji pro stopovou analyzu. Koncentrator na po¢atku kolony je metoda zachycovani
vzorku ze vzduchu nebo vodného roztoku na adsorbent, jako je porovity polymer nebo

grafitizované saze. Vzorek je poté termicky desorbovan piimo do kolony [20].

9.1.4 Detektory v plynové chromatografii

Detektor je zatfizeni, které obecné zviditeliiuje analyticky signal. Teplota detektoru
by méla byt vySsi nez je teplota plynu vychazejiciho z kolony, aby se zabranilo kondenzaci
latek na sténéach detektoru. V plynové chromatografii se uziva nékolik typii detektorti [24].

Tepelné-vodivostni detektor (Thermal Conductivity Detector — TCD) je univerzalni
typ detektoru. Nosny plyn proudi ptes dvé vlakna zhavena stalym elektrickym proudem
a ochlazuje je na urcitou teplotu. Pies jedno vlakno proudi Cisty nosny plyn, ptes druhé

vlakno proudi plyn z kolony. Pfi pouziti je dilezité, jaky typ nosného plynu vybereme,
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jelikoz jeho tepelnd vodivost by se méla co nejvice odliSovat od tepelné vodivosti
analyzovanych slozek. Z tohoto diivodu se dava piednost vodiku a heliu pred dusikem.
Tepelné-vodivostni detektor se vyuziva pii analyzach anorganickych plynt a nizkomoleku-
larnich organickych latek. Jeho citlivost je mensi a detek¢ni limity jsou v

mikrogramech analytu.

Plamenovy ioniza¢ni detektor (Flame ionization Detector — FID). Obecné je
funkce ionizac¢nich detektorti zaloZzena na vedeni elektfiny v plynech. Zakladem aparatury
je izolovana nadoba, kterou proudi plyn ptes dvé kovové desky (elektrody), mezi nimiz je
elektrické pole. U plamenového ioniza¢niho detektoru se molekuly plynu ionizuji
v kyslikovodikovém plameni a vedou ioniza¢ni proud mezi elektrodami. Nosny plyn
se pied vstupem do hotédku misi s vodikem a vzduch je pfivadén z vnéjSku. Pfitomnost
slozky zvysi ionizaci a elektricky proud se zvétsi. Tento typ detektoru je velmi citlivy,
detek¢ni limity jsou v piktogramech analytu. Jako nosny plyn se nejlépe hodi dusik.

Detekuje prakticky vSe, s vyjimkou anorganickych par a plyni [20,21].

Plamenovy ioniza¢ni detektor s alkalickym kovem (AFID). lonty alkalického kovu
se teplem kyslikovodikového plamene dostavaji do plynné faze, kde reaguji s heteroatomy
organickych latek, predevs§im s fosforem a dusikem. Proto organické slouceniny davaji
v kombinaci s témito prvky veétsi signal.

Bezplamenovy detektor s alkalickym kovem. Zdrojem iontt alkalického kovu je
elektricky vyhtivana stl alkalického kovu. Na jejim povrchu se piisobenim vysoké teploty
spaluje vodik. Tento detektor se vyuziva k detekci opidth a latek pouzivanych k dopingu.

Fotoioniza¢ni detektor (Photolonization Detector — PID). lonizaci latek zptisobuje
UV zéfeni. lonizovany jsou organické latky, kyslik, amoniak, sulfan. Neionizuji se dusik,
oxid uhelnaty a uhli¢ity, helium a voda. Detektor je velice citlivy (asi 100krat vice nez
FID).

Detektor elektronového zachytu (Electron Capture Detector — ECD)

Radioaktivni zafi¢ 63Ni svym zéaienim b, coz je proud rychlych elektrontl, ionizuje
molekuly dusiku jako nosného plynu a vyvolava ioniza¢ni proud. Uvoliuji se pomalé elek-
trony, které zachycuji elektronegativni atomy slozek, a tim snizuji ioniza¢ni proud. Tento
detektor je velmi citlivy na halogenované slouceniny, na slouc¢eniny obsahujici fosfor, kys-

lik, siru, olovo, nitroslouceniny a areny [20,21].
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9.1.5 Pracovni techniky v plynové chromatografii

Elu¢ni metoda je zalozena na vymyvani jednorazové davkovaného vzorku nosnym
plynem. Vzorek se davkuje najednou do proudu nosného plynu. Z kolony vychazi
nejdiive ta slozka, ktera se nejméné zachycuje ne stacionarni fazi. Cas, za ktery slozka
vyjde z kolony, je za danych experimentalnich podminek pro ni charakteristicky. Proto
se tento ¢asovy udaj vyuziva k jeji identifikaci. Vznikly chromatogram je tvoifen sérii
elu¢nich kiivek neboli pikli. Zaznamenava se signal z detektoru v zavislosti na ¢ase nebo
proteklém objemu nosného plynu. Kvantitativni zastoupeni slozky urcuje plocha uzaviena
jejim pikem. Mobilni fazi oznacujeme jako eluent, z kolony vychazi eluat.

Frontalni metoda je zalozena na kontinudlnim pfivadéni vzorku do kolony. Jako
prvni z kolony za¢ne vychazet nejméné zachycovana latka. Postupné se k ni ptidavaji dalsi
az po nejvice sorbovanou. Nakonec z kolony vychéazi smés vzorku s nosnym plynem
o puvodnim slozeni.

Vytésniovaci metoda je opét zalozena na jednorazovém davkovani vzorku do prou-
du nosného plynu pied vstupem do kolony. Nosny plyn je sycen vytésiujicim Cinidlem,
které tlaci slozky vzorku pied sebou. V koloné se poté uspotadavaji za sebou zony od
nejméné se sorbujici slozky po vytésiiujici ¢inidlo. Sitka zony roste s koncentraci dané

slozky [20].

9.2 Hmotnostni spektrometrie

Hmotnostni spektrometrie je fyzikalné-chemickd metoda, kterd stanovuje hmotnosti
molekul a atomt po jejich pievedeni na ionty. Podstatou hmotnostni spektrometrie je sepa-
race iontll produkovanych v iontovém zdroji piistroje na zakladé¢ jejich efektivni hmotnosti
(m/z, kde m-hmotnost iontu a z-nabojové ¢islo) a jejich nasledné detekce. VSechny tyto
procesy probihaji v uzavieném prostoru, ve kterém je pomoci systému pump kontinudlné

udrzovano vakuum.

9.2.1 Casti hmotnostniho spektrometru
e iontovy zdroj

e hmotnostni analyzator
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e detektor
e pocitacova jednotka

K produkci ionti (ionizaci) se v hmotnostni spektrometrii pouziva nékolik zpisobii:

ionizace elektronovym paprskem (EI)

e chemicka ionizace (CI)

e ionizace rychlymi atomy a ionty (FAB, fast atom bombardment)

e pusobenim elektrostatického pole (FI-field ionisation, FD-field desorption)
e desorpce plasmou (PD)

o desorpce laserem za ptitomnosti matrice (MALDI-matrix-assisted laser desorpti-

on/ionization) / pevnych ¢astic (SALDI)

e ionizace elektrosprejem (ESI) / termosprejem (TSI)

9.2.2 Hmotnostni analyzatory

Hmotnostni analyzatory umoziuji v ¢ase a/nebo v prostoru separaci smési iontli o riiz-

nych hmotnostech. RozliSujeme nékolik druht hmotnostnich analyzatort:

o kvadrupolovy analyzator (je tvofeny ¢tyfmi paralelnimi kovovymi ty¢emi uspota-
danymi symetricky vzhledem k trajektorii prochéazejicich iontl, které jsou vzajemné
elektricky propojeny, pficemz ionty produkované v iontovém zdroji jsou postupné

propousteny pies kvadrupol zménou velikosti napéti)

e ion-cyklotronova rezonance (ICR, ionty se pohybuji po uzavienych kruhovych dra-

hach, kde jsou vystavené homogennimu magnetickému poli)

e iontova past (funk¢ni obdoba kvadrupolovych analyzatori s uzavienym elektrosta-

tickym polem)
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e priletové analyzatory (TOF, ionty jsou z iontového zdroje akcelerovany napétim a

stanovuje se doba priiletu iontu letovou trubici k detektoru)

Detektory pak nasledné poskytuji signal imérny poctu dopadajicich iontl, bud’ detekci
elektrického proudu, vznikajiciho pfimym dopadem ionti anebo pomoci elektronového
nasobice pracujiciho na principu sekundarni emise elektrontl, kde dochézi k zesilovani
primarniho signalu. Vysledkem metody je zdznam iontii zkoumaného vzorku, tzv. hmot-
nostni spektrum, na kterém je v zavislosti na hodnoté m/z zobrazeno zastoupeni jednotli-

vych ionti [43,44].
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10 METODY STANOVENI AROMATICKYCH LATEK VE SVETE

Uplatnéni hmotnostni spektrometrie pii diferenciaci a klasifikaci vin dle jejich pti-
vodu, druhu a staii (HS-MS) je nova technika v oblasti analyzy aroma. Hmotnostni spekt-
rum poskytuje informace tykajici se tékavych slozeni vzorku. Pouziti chemometrickych
technik umoziluje porovnani spektra vzork a poté je tfidit podle riznych vlastnosti. Tato
metoda byla uspésné aplikovana na rozliSovani a klasifikovani vina podle svého ptivodu,
odridy a stafi. Mezi hlavni vyhody navrzené metodiky jsou minimalni pfipravy vzorku a
rychlost analyzy (10 min / vzorek). Aroma je dulezitym faktorem pfti stanoveni jakosti po-
kou pro kontrolu kvality vin. Nicméné¢, tato technika vyzaduje skupinu vyskolenych lidi,
kteti mohou provadét pouze maly pocet rozbori kazdy den. A¢koliv bylo provedeno velké
mnozstvi analyzy potravin za pouziti tohoto typu néstroje, s vinem bylo provedeno jen ma-
lo studii. Kromé toho maly pocet analyzovanych vzorkt v téchto studiich, nestaci k proka-
zani vhodnosti techniky pro diferenciaci a klasifikaci vin. Spatné vysledky jsou zptisobeny
ethanolem, ktery zptisobuje ruSeni v plynovych senzorech. V této praci byly vybrany vhod-
né reprezentativni vzorky tykajici se rozdilnosti v klasifikaci vin podle jejich mnozstvi,
puvodu a starnuti z riznych vinatskych zon. 82 vzorkii Cabernet Sauvignon, 66 vzorki
Tempranillo a 61 vzorka Merlotu. Analyzy vin byly provedeny na HS-MS HP 7694, HP
6890 plynovém chromatografu a HP 5973 kvadrupdélovém hmotnostnim spektrometru s

difazni vyvévou. Chromatografické kolony slouzily pouze k ptenosu tékavych latek na MS.

Vyzkum ukézal, ze odriidy Tempranillo a Merlot jsou aromaticky dost odlisné. Na druhou

stranu Cabernet Sauvignon a Merlot jsou vina aromaticky dobfe diferencované.

HS-MS byl Gspésné aplikovan pro rozliSeni a klasifikaci vin dle jejich ptivodu, odriidy a
starnuti, bylo zjisténo, ze diky jednoduchosti a rychlosti ptipravy vzorku a rychlosti analyzy

(10 min / vzorek), nabizi metoda zajimavé vyuziti v oblasti vyzkumu aroma ve ving [25].

Stanoveni elementarniho slozeni vin je velmi zajimavé a uzitecné. Z toxikologické-
ho hlediska je vino vyznamnym potravinovym zdrojem nékterych prvki, které mohou byt
Skodlivé pro cloveéka, pokud jsou podavany ve vétsi mite (pt. Pb, As nebo Cd) [26].
Nékteré prvky mohou mit vliv na kone¢né organoleptické vlastnosti a proto musi byt jejich

koncentrace monitorovana [27].
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Obsah vina zavisi na typu hrozntl, vlastnostech ptidy a podminkach prostiedi. Mohou byt

zménény v dasledku kontaminace z n€kolika zdrojti v priabehu vyrobniho procesu [28,29].

Slozeni vina je mozno stanovit pomoci Sirokého spektra riiznych technik jako je chromato-

grafie [30], elektrochemické metody [31,32] nebo atomova spektrometrie [33,34].
Indukéné vazand plazmatickd atomova emisni spektrometrie (ICP-AES) a hmot-

nostni spektrometrie (ICP-MS) jsou nejvice pouzivany pro jejich dobrou vykonnost.

Byly tu analyzovany ¢tyfi rizné vzorky Spanélskych vin: bila - Enrique Mendoza 2004, dvé

¢ervend - DOMINIO de la peseta 2003 a Marques de Alicante 2002 a brandy — Puertoluz

2001. Obsah ethanolu bilych a ¢ervenych vin se pohybuje mezi 10 a 11 %, brandy 28 % .

ICP-AES méfeni bylo provedeno pomoci Optima 3000 ICP-AES systém. Pro ICP-MS m¢-

feni byl pouzit VG PQ Excell SCS nastroj.

Ziskané vysledky ukazaly, ze je MWDS vykonny pfistroj pro analyzu vzorkt vin [26].
Hlavnim cilem studie bylo méfeni tékavych organickych slozek a obsah kovl vin

z Tokajské oblasti. Obsah kovii byl stanoven induk¢né€ vazanou plazmatickou atomovou

emisni spektrometrii. Zkoumali vlivy vinaiské oblasti a druhu hroznti na obsah kovl a

aroma.

Zjisténé organické slouceniny

1 ethyl-dekanoat

3 Hexene-1-ol

2-fenyl-ethanol

ethyl hexanoat

Phenetyl-acetat

Hexanol

Linalil-acetat

terpineol

O o0 I O »n kWD

Dibuthyl,-dimethyl-sukcinat

—_
[e)

ethyl-dodedaconate

—
—

methyl-chetopalmitate

—_
N

Citronellol

—_
(O8]

3methyl, buthyl-oktanoatu
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11 CIL PRACE

Cilem mé diplomové prace bylo v teoretické ¢asti popsat technologii vyroby révo-
vého vina, chemické slozeni, popsat vybrané aromatické latky ve viné a uvést metody, kte-
rymi se aromatické latky ve viné stanovuji.

V praktické ¢asti bylo cilem stanovit aromatické latky v 8 vybranych vzorcich révo-

vého vina.
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II. PRAKTICKA CAST
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12 MATERIAL A METODIKA

12.1 Analyzovany material

Pro analyzu byly pouZity vzorky vin od dvou vinaii. Spole¢na je shodna vinaiska ob-

last — Morava, podoblast — Slovacko, vinaiska obec — Dolni Bojanovice, vini¢ni trat’ Pfedni

hora.

1.

Vzorek vina Ryzlink rynsky pochézi z velkovinatstvi Hotaf, Hrozny mély cukernatost

21° NM, vino bylo doslazeno na cukernatost 23 ° NM

Vzorek vina Veltlinské zelené pochdzi také z vinatstvi Hotaf, Hrozny mély cukernatost

21° NM, vino bylo doslazeno na cukernatost 23 ° NM

Dalsi vzorek vina Veltlinské zelené pochédzi z malovinarstvi Jifi Hordk. Hrozny mély

pfirodni cukernatost 19° NM, vino pak bylo doslazeno na cukernatost 21,5 ° NM

Vzorek vina Zweigeltrebe pochazi z vinatstvi Hotat. Hrozny mély cukernatost 19° NM.

vino bylo doslazeno na cukernatost 24 ° NM

Vzorek vina Sauvignon pochazi z malovinafstvi Jifi Hordk, pfirodni cukernatost hroznii

byla 21,5° NM, proto uz nebylo doslazovéno.

Vzorek vina Svatovaviinecké pochazi z vinafstvi Hotat. Hrozny mély cukernatost 19°

NM. vino bylo doslazeno na cukernatost 24 ° NM.

Vzorek vina Rulandské modré pochazi z vinatstvi Hotat. Hrozny mély cukernatost 23°

NM. vino bylo doslazeno na cukernatost 24 ° NM.

Vzorek vina Miiller Thurgau pochézi z vinaistvi Hotai. Hrozny mély cukernatost 20°

NM. Vino bylo doslazeno na cukernatost 22 ° NM.

12.2 Pristroje a pomiicky

Odmeérmné valce 100 ml, 10 ml

Deélicky

Kadinky
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Pasteurovy pipety

Vialky

Plynovy chromatograf GC Agilent 7820A s MSD detektorem Agilent 5975
Vyhodnocovaci software MSD Chemstation s knithovnou NIST

Kolona Agilent 30m x 0,250mm x 0,25um

Nosny plyn byl Helium

12.3 Pouzité chemikalie

Hexan cisty

12.4 Metodika

Pro stanoveni aromatickych latek ve vzorcich vina byla pouzita metoda extrakce, kdy

224

horni vrstvu pfenesli do kadinky, nasledné se odpipetovala do vialky pouze horni ¢ird vrst-

va, ktera byla analyzovana na plynovém chromatografu.
Teplota nastiku 250°C

Pratok kolonou 1mL/min

Rychlost rastu °C/min | Dosazena teplota | Udrzena po dobu

Inicia¢ni teplota 40°C 10 min

5 200°C 1 min

3 250°C 10 min
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13 VYSLEDKY A DISKUZE

13.1 Identifikované aromatické latky ve viné

Tabulka 3: zjistené aromaticke latky

u vina Veltlinské zelené ( Hordk)

AROMATICKE LATKY RETENCNI CAS [MIN]
1-pentanol 3.876
pentyl ester kyseliny octové 10.623
ethyl ester kyseliny hexanové 17.357
D-Limonene 18.336
fenylethyl alkohol 21.632
ethyl ester kyseliny oktanové 24.435
4-amino-1 ,5-pentanova kyselina 23,978
geranylgeraniol 40.137

Vzorek Veltlinské zelené obsahoval

: 2 alkoholy, 3 estery, 2 terpeny a 1 kyselinu
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Tabulka 4: zjistéené aromatické latky u vina Sauvignon

AROMATICKE LATKY RETENCNI CAS [MIN]
1-pentanol 3.876
ethyl ester kyseliny oktanové 24.430
2-methyl -1-butanol 3.876
ethyl ester kyseliny butanové 5.988
3-methyl -1-butyl, acetat 10.594
diethyl ester kyseliny butaneové 23.989
2-fenylethyl ester kyseliny 26.209
hexanové
ethyl ester kyseliny dekanové 30.009
2-butyl-1-oktanol 43.444
O-decyl- hydroxylamin 45.721
2-tridecyl ester methoxyoctové 55.317

kyseliny

Vzorek Sauvignon obsahoval: 5 esterti, 6 alkohold




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

Tabulka 5: zjistené aromatické latky u vina Miiller Thurgau

AROMATICKE LATKY RETENCNI CAS [MIN]
ethyl ester kyseliny hexanové 17.340
fenylethyl alkohol 21.643
ethyl ester kyseliny oktanové 24418
ethyl ester kyseliny butanové 5.948
3-methyl- 1-butyl, acetat 10.514
diethyl ester kyseliny butaneové 23.989
ethyl ester kyseliny decanové 30.003
3-methyl-1-butanol 3.825
oktanova kyselina 23.669
2-methyl- 2-fenylethyl ester 26.204
propanové kyseliny
nonaneova kyselina 29.179
2,7-dimethyl-1-oktanol 43.450

Vzorek vina Miiller Thurgau obsahoval: 6 estert, 3 alkoholy, 1 acetat a 2 kyseliny
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Tabulka 6: zjistené aromatické latky u Rulandského modrého

AROMATICKE LATKY RETENCNI CAS [MIN]

fenylethyl alkohol 21.626

ethyl ester oktanové kyseliny 24.435
geranylgeraniol 39.988
2-methyl-1-butanol 3.957
3-methyl- 1-butyl, acetat 10.565
2-butyl-1-oktanol 65.946
3-methyl-1-butanol 3.876

ethyl ester hexanové kyseliny 17.340
benzaldehyd 15.183

geranyl isovalerate 21.180

ethyl hexyl ester kyseliny jantaro- 23.972

vé
butyl tetradecyl ester kyseliny fta- 40.646
lové

Vzorek vina Rulandské modré obsahoval: 5 alkoholt, 1 aldehyd, 2 terpeny a 4 estery
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Tabulka7: zjistéené aromatické latky u vina Zweigeltrebe

AROMATICKE LATKY RETENCNI CAS [MIN]
ethyl ester hexanové kyseliny 17.289
fenylethyl alkohol 21.626
2-methyl-1-butanol 3.865
3-methyl- 1-butyl, acetat 10.360
diethyl ester butanové kyseliny 23.978
ethyl ester decanové kyseliny 30.003
3-methyl-1-butanol 3.785
3-tridecyl ester methoxyoctové 45.721

kyseliny

Vzorek Zweigeltrebe obsahoval: 4 alkoholy a 4 estery
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Tabulka 8: zjistené aromatické latky u vina Svatovavrinecké

AROMATICKE LATKY RETENCNI CAS [MIN]
ethyl ester hexanové kyseliny 17.374
ethyl ester oktanové kyseliny 24.441

O-decyl-hydroxylamin 45.721

3-methyl-1-butanol 3.888

3-tridecyl ester methoxyoctové 21.655
kyseliny

6,10-dimethyl-5,9-undecadien-2- 30.712

on,
butyl tetradecyl ester kyseliny 40.812
ftalové
6,11-dimethyl-2, 6,10-trien-1-o0l 40.188

Vzorek Svatovaviinecké obsahoval

: 2 alkoholy, 4 estery, 2 aldehydy
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Tabulka 9: zjistené aromatické latky u vina Ryzlink rynsky

AROMATICKE LATKY RETENCNI CAS [MIN]
ethyl ester hexanové kyseliny 17.335
fenylethyl alkohol 21.626
ethyl ester oktanové kyseliny 24.424
2-methyl-1-butanol 3.945
ethyl ester butanové kyseliny 5.982
3-methyl- 1-butyl, acetat 10.543
diethyl ester butanové kyseliny 23.987
ethyl ester dekanové kyseliny 30.003
3-methyl-1-butanol 3.848
oktanova kyselina 23.909
2-fenylethyl ester kyseliny octové 26.198
9-ethyl decenoate 29.797

Vzorek Ryzlink rynsky obsahoval:

6 esteri, 4 alkoholy, acetat a kyselina
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Tabulka 10: zjistené aromatické latky u Veltlinské zelené (Hotar)

AROMATICKE LATKY RETENCNI CAS [MIN]
ethyl ester hexanové kyseliny 17.363
fenylethyl alkohol 21.649
ethyl ester oktanové kyseliny 24.430
2-methyl-1-butanol 3.974
ethyl ester butanové kyseliny 6.034
3-methyl- 1-butyl, acetat 10.617
diethyl ester butaenové kyseliny 23.984
ethyl ester dekanové kyseliny, 30.003
3-methyl-1-butanol 3.877
oktanova kyselina 23.698
2-fenylethyl ester kyseliny octové 26.209
benzenamine, N-ethyl- 22.175

Vzorek veltlinské zelené obsahoval: 6 esterti, 5 alkoholl a 1 kyselina

13.2 Diskuze

Celkem bylo stanoveno 8 vzork vin od dvou riznych vinafi, z toho 5 vzorku bilého
vina ( 2x Veltlinské zelené, Sauvignon, Miiller Thurgau, Ryzlink rynsky) a 3 vzorky cerve-

ného vina (Rulandské modré, Zweigeltrebe, Svatovaviinecké).

U vzorku Veltlinské zelené (Horédk) byli obsazeny 2 alkoholy, 3 estery, 2 terpeny a 1
kyselina. Podle retencnich Cast byl nejvice zastoupen geranylgeraniol a 1-pentanol.

Nejméné D-Limonene a 4-amino-1,5-pentanova kyselina.
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U dalsiho vzorku Sauvignon bylo obsazeno 5 esterti, 6 alkoholll. Nejvice byl zastou-
pen ethyl ester oktanové kyseliny, dale pak 1-pentanol a 2-methyl-1-butanol, které byli za-

stoupeny ve stejném mnozstvi. Nejméné obsahoval 2-fenylethyl ester hexanové kyseliny.

Vzorek vina Miiller Thurgau obsahoval 6 esterti, 3 alkoholy, 1 acetat a 2 kyseliny.
Z toho byl nejvice zastoupen ethyl ester hexanové kyseliny a nejmén¢ diethyl ester butan-

dienové kyseliny.

Dalsi vzorek Rulandské modré obsahoval 5 alkoholt, 1 aldehyd, 2 terpeny a 4 estery.
Toto vino obsahovalo nejvice latku 3-methyl-1-butanol a také geranylgeraniol, nejméné

pak geranyl isovalerate.

Vzorek Zweigeltrebe obsahoval 4 alkoholy a 4 estery, z nichZ nejvice byl zastoupen ,

3-methyl-1-butanol a nejméné diethyl ester butanové kyseliny.

Vzorek Svatovaviinecké obsahoval 2 alkoholy, 4 estery, 2 aldehydy. Nejvice obsaze-

ny byl 6,10-dimethyl-5,9-undecadien-2-one, a nejmén¢ zastoupen 3-methyl-1-butanol.

U vzorku Ryzlink rynsky bylo obsazeno 6 esterti, 4 alkoholy, acetat a kyselina. Nej-
vyssi pik byl u ethyl esteru oktanové kyseliny, nejmensi zastoupeni u diethyl esteru buta-

nov¢ kyseliny.

Posledni vzorek Veltlinské zelené (Hotaf) obsahoval 6 estert, 5 alkohold a 1 kyseli-
nu. Nejvetsi zastoupeni méla ethyl ester oktanové kyseliny a nejmensi N-ethyl benzylami-

ne.

V ptiloze pak jsou uvedeny chromatogramy a MS identifikace, které ukazuji prekry-
vy shodnych aromatickych latek a naopak také rozdilné latky, které urcuji charakter aroma
jednotlivych odriid, ale také to miize souviset se stupném vyzralosti, pouzité technologie a

zpusobem uskladnéni vina.
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ZAVER
Ve své praci jsem pro stanoveni aromatickych latek ve viné aplikovala metodu po-

uziti plynové chromatografie GC Agilent 7820A s MSD detektorem Agilent 5975, ktera je

pro tuto analyzu velmi dobte pouzitelna.

Cilem bylo stanovit aromatické latky v 8 vzorcich vina, z toho 5 vzorka bilého vina
( 2x Veltlinské zelené, Sauvignon, Miiller Thurgau, Ryzlink rynsky) a 3 vzorky cervené¢ho
vina (Rulandské modré, Zweigeltrebe, Svatovaviinecké). Vzorky byli odebrany od dvou
riznych vinafl z vinaiské oblasti Morava, podoblasti Slovacko, vinaifska obce Dolni Bojano-

vice, viniéni trati Pfedni hora.

Vzorky byly sterilné odebrany, extrahovany pomoci hexanu a poté analyzovany
plynovym chromatografem. Z vysledkl 1ze usoudit, Ze nejvétsi podil aromatickych latek
bylo ve vin¢ Miiller Thurgau, déale pak Ryzlink rynsky a Veltlinské zelené¢ (Hotar), dale ve
viné Rulandské modré, ve vin€¢ Sauvignon, Veltlinské zelené (Hordk) a nejmén€ aromat ve

vin¢ Zweigeltrebe a Svatovaviinecké.

Celkové aroma vina je vSak dano klimatickymi podminkami vinice, zplsobem

zpracovani hroznti a v neposledni fad¢ také uskladnéni a péci vinare.

Rada aromatickych latek je oviem ve viech vinech stejna, aviak nékteré jsou navic
- a ty pak urcuji v kombinaci s ostatnimi charakter aroma. Proto bude detailni studium dale

pokracovat.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

% obj. objemové procento

°C Celsitv stupen

cca circa

g gram

g.l-1 gram na litr

g.mol-1 gram na mol

ha hektar

kg kilogram

1 litr

ul mililitr

mm milimetr

m metr

°NM stupent normalizovaného mostoméru
pH aktivni kyselost

tj. to je

tzn. to znamena

tzv. takzvany

TCD tepelné-vodivostni detektor

FID plamenovy ioniza¢ni detektor

AFID ionizac¢ni detektor s alkalickym kovem
PID fotoionizacéni detektor

ECD detektor elektronového zachytu
ICP-AES Indukéné vazana plazmaticka atomova emisni spektrometrie

ICP-MS hmotnostni spektrometrie
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SEZNAM OBRAZKU
Obrazek 1 Stavba kefe révy vinné
Obrazek 2 Pneumatické lisy
Obrazek 3 Kruh aromatickych latek

Obrazek 4 Schéma plynového chromatografu



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 66

SEZNAM TABULEK

Tabulka 1 Chemické sloZeni vina

Tabulka 2 Rozd¢leni odrid podle slozeni monoterpent

Tabulka 3 Zjisténé aromatické latky u vina Veltlinské zelené ( Horak)
Tabulka 4 Zjisténé aromatické latky u vina Sauvignon

Tabulka 5 Zjisténé aromatické latky u vina Miiller Thurgau

Tabulka 6 Zjisténé aromatické latky u vina Rulandské modré
Tabulka7 Zjisténé aromatické latky u vina Zweigeltrebe

Tabulka 8 Zjisténé aromatické latky u vina Svatovaviinecké

Tabulka 9 Zjisténé aromatické latky u vina Ryzlink rynsky

Tabulka 10 Zjisténé aromatické latky u vina Veltlinské zelené (Hotar)
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SEZNAM PRILOH

Priloha P I: Chromatogramy aromatickych latek
Chromatogram 3-methyl-1-butyl, acetat

MS identifikace 3-methyl-1-butyl, acetat
Chromatogram etylester kyseliny octové

MS identifikace etylester kyseliny octové
Chromatogram butanové kyseliny

MS identifikace butanové kyseliny
Chromatogram D- limonen

MS identifikace D- limonen

Chromatogram ethyl ester hexanové kyseliny
MS identifikace ethyl ester hexanové kyseliny
Chromatogram kyseliny octové

MS identifikace kyseliny octové
Chromatogram fenylethylu

MS identifikace fenylethylu

Chromatogram fenyletylalkoholu

MS identifikace fenyletylalkoholu

Ptiloha P II: Chromatogramy vzorku
Srovnani vzorkid Sauvignon a Miiller Thurgau
Srovnani vzorkl Svatovaviinecké a Ryzlink rynsky
Srovnani vzorkd Ryzlink rynsky a Rulandské modré

Chromatogram Ryzlinku rynského
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PRILOHA P I: Chromatogramy aromatickych liatek

Chromatogram 3-methyl-1-butyl, acetat
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Chromatogram etylesteru kyseliny octové

25k 121 TIC: 00201002 D\data.ms = Ed
70000
60000
50000
40000
30000
20000
10000 ﬂ
. w I ot h : AT y y /\ "
Mima—> 2100 20 230 240 250 200 2770 2800 2900 3o
254 (1] Scan 3728 (24418 min): 00301003 D\data.ms [S&]=]
a0
12000
10000
8000
6000
il 1010
4000 730 1271
2000
1150 o
SOl il Bﬁqu‘\ |wB:u1“\\‘ TN T ‘ = \‘ A . Ll . . . . . . . . S ,
ity El RN AN ann 12n 14n 16N 1R8N0 2nn 22n 24n 26N 2RN0 ann asn a4n
Scan 3728 (24418 min): 00301003 D\data.ms NUM
MS identifikace
83 Name: Scan 3728 (24 418 min): 00301003 D\data.ms
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Comment vz5MT
10 largest peaks:
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0 Contributor. V.G.Zaikin, TIPS RAS, Moscow, Russia
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3 4.Ethyl n-octanoate
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Chromatogram butanové kyseliny
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Chromatogram D- limonen
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Chromatogram ethyl ester hexanové kyseliny
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H Contributor. V.G Zaikin, TIPS RAS, Moscow, Russia
10largest peaks:
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504 60 1Ethyl caproate
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Chromatogram kyseliny octové
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MS identifikace
25 Name: Scan 3597 (23.669 min). 00301003 D\data.ms
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Contributor: NIST Mass Spectrometry Data Center, 1938,
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Chromatogram fenylethylu
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Formula: CgH1p0
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Chromatogram fenyletylalkoholu
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Piiloha P II: Chromatogramy vzorku

Srovnani vzorkl Sauvignon a Miiller Thurgau
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Chromatogram Ryzlinku rynského
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