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ABSTRAKT

Tato diplomova prace pojednava o rozdilech révovyah ze slovacké podoblasti a
zkouma vztah mezi enologickymi ukazateli jednottivyodfid a jejich vstupem do
gastronomie. Teoretickést obsahuje historii a vyvoj virsvi se zaenim na slovackou
podoblast a charakteristiku hlavnickisfpvanych odrd v této oblasti. Saiasti je také
piehled metod pouzitych enologickych analyz ve vyfchnrévovych vinech, zakladni
vychodiska enogastronomie a jeji atributy se sfiea@ na potencialni vyuziti vin.
Praktickacast je zarfena na stanoveni enologickych ukazai@yselin, SQ, alkoholu,
cukni, bezcukerného extraktu, celkové antioxXiiakapacity) ze vzork révovych vin.
Zahrnuje senzorickou analyzu a enogastronomiciést, gicemz hodnotitelé ifrazovali

nejvhodrjSi vzorky révovych vin kifpravenym pokrmim.

Kli¢ova slova: enogastronomie, enologické ukazatel&kpe& antioxidéni kapacita, sen-

zoricka analyza,

ABSTRACT

This thesis discusses the differences of grape sviram the Slovacko sub-region and
examines the relationship between the oenologichtators of different varieties and their
impact on gastronomy. The theoretical part inclutdheshistory and evolution of winema-
king, focusing on the Slovacko area and charatiesisf the main varieties grown in this
area. Also included is an overview of the methosksdun oenological analysis of selected
grape wines, the basic assumptions in pairing fodl wine together and their attributes,
and assessing the potential for expansion of Higion of these wines. The practical part
is focused on determining the oenological indicatacids, SO2, alcohol, sugar, sugar-free
extract, total antioxidant aktivity) from sampldsgoape wines. It involves a sensory analy-
sis and Enogastronomy part, the results assighigniost suitable samples of grape wines

to the served with particular dishes.

Keywords: enogastronomy, oenological indicatorgltantioxidant aktivity, sensory ana-

lysis
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UvoD

Vino pati mezi oblibené alkoholické napoje. Je vyiré fermentaci z hroZnrévy vinné.
Vina, jako produkt, Ize dit podle miznych parametr, jako je barva (bila, tgova a
cervena), dle zbytkového obsahu cukru (suchda, pol@supolosladka a sladka), podle
odnidy, st&i, technologie vyroby nebo také vyzralosti vinatolaiplomova prace je
zamétena na enologickou analyzu tichych vin vy@jch v Blatnici pod Svatym

Antoninkem, na jejich senzorickou analyzu a jejghziti v enogastronomickesti .

Ucelem enogastronomie je vyttemi harmonické kompozice spojeni pokrmu a vina tak,
aby vznikl lahodny celek chuti aini, a zarové doslo k vyniknuti jednotlivych slozek
chuti jak u pokrmu, tak u podavaného vina. V pasigi desetiletich se za timtdalem
vyuziva tzv. technickoddecka metoda, jejimz ukolem je kvantifikovat a Kuadvat

rozlicné viemy a dojmy z pokrmu a vina, étihe je analyzovat a porovnavat.

Cil této metody je dvoji - snoubenim dosadhnoutashuinebo kontrastu. V prvnintipad
ma jidlo i vino podobné vlastnosti, které se nasraposiluji. V druhémifpad je pokrm

a vino v kontrastu, ktery se navzajem vyvazuje arae.

Teoretickacast této prace obsahuje historii a vyvoj vstai ve Slovacké podoblasti,
charakteristiku hlavnich&stovanych odid, piehled o nejexponovéjsich enologickych
analyzach a také metody enogastronomie a jejiuayrioznatky ziskané v teoretickdsti

slouzily jako podklad pro zpracovatasti praktické.

Praktické&cast diplomové préce je z&@bena na stanoveni enologickych ukazat&yselin,
SO, alkoholu, cukii, bezcukerného extraktu, celkové antioxXitiakapacity) ve vzorcich
révovych vin. V nésledujici senzoricko-enologickéalgze pak hodnotitelé rigazuji
vzorky révovych vin k ppravenym pokrmim. Dosazené vysledky byly porovnany s

poznatky z literatury a dale diskutovany.
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1 SLOVACKA PODOBLAST

1.1 Historie a vyvoj révy vinné ve Slovacké podoblasti

Réva vinna segstovala na Uzemi Slovéacka jiz v dob&dmani, avdak k vyznamsjsimu
rozSieni vinohradnictvi a viriatvi doslo az sifichodem keg’anstvi v obdobi Velkomo-
ravskériSe. Prvni pisemna zminka o moravskych vinicictataje z roku 1101 a pochéazi
Z benediktinského opatstvi ¥ébii. V roce 1201 se objevili na izemi dnesSniho Slkaac
cisteraci, kt& na Velehrad zaloZili klaSter a z&li vysazovat vinice. Vznikaly vigni
fady a horenska prava, kter&awaly povinné vinné desatkyiaSila vztahy mezi cirkvi,
Slechtou, m&tany, vindi a vinicnimi &lniky. NejstarSi dochovany text vimiho radu je

z roku 1281.

Ve 13. stoleti kral Vladislav Jagellonsky vydaegpisy o povinném zapsani vinic do vi-
ni¢nich gruntovnich knih a o organoleptické kontrakgsti vin, coz bylo prvni rigeni
tohoto druhu v Evropvibec [3].

NejvétSi rozmach zazilo virtatvi Slovacka naiglomu 16. a 17. stoleti, kdy rozloha vinic
kulminovala. V obdobificetileté valky doSlo k Upadku a zanikla az polavivinic. Po
ukonieni valky doSlo oft k jejich obnovovani, hlawnna venko¥. Spolu s vinicemi se
zataly budovat sklepy. Na jejich stavise podilelo fedevSim venkovské obyvatelstvo.

Lisovny presta¥né na sklepy slouzivaly jako ¢lsnéa obydli [5, 6].

V druhé polovig 19. stoleti fisla piimyslova generace, ktera misto vingeagmostiovala
pivo a kdalku. Mnozi zemdélci ztratili zajem o vinice a zZali se ¥novat @stovani pé-

myslovych plodin [4].

Na prelomu 19. a 20. stoleti dorazil na Moravu révoRaylloxera vastatrixktery gevaz-
nou ¢ast vinic zlikvidoval. Jedinou obranou proti révakabylo S&povani na americké
podnoZe, proto se zakladaly nové vinohrady, Skalldlechtitelské stanice. Na Slovacku

vznikla takovéa stanice néglad v PoleSovicich [3, 4].

V poloviné minulého stoleti doslo ke znaragh statki a ke kolektivizaci zeguélstvi a
k nekterym vyznamnym zgnmam ve vinohradnictvi, aby mohla byt upkata mechanizace

pii obdklavani vinic. DoSlo ke zvySeni vynbdirozri, ale tlak na kvantitu se negatévn
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projevil v kvalitt vyrabinych vin. Paralekh se rozvijelo vinohradnictvi na zahumenkach

zahradk&, kteri produkovali vina pro svou pefu a pro Uzky okruh lidi.

Vlastnit vinici a vinny sklipek p#éto odedavna k typickému Zivotnimu stylu Slovacka.

Lisovny a sklepy se zakladaly pobliZ vinohiaal dodnes tvid samostatné sklepni osady
[5].

V poslednich deseti letech doslo k velkému rozma&hvindstvi, zavedly se noveé techno-
logie a zdaly nové tradice rodinnych arstinich firem. Na Morayvznikla nova vingstvi
se snahou zvysit kvalitu vin. Raastaly se i firmy zabyvajici se vinohradnictvim aatt
stvim [10].

1.2 Geografické podminky na Slovacku

1.2.1 Rozloha

Slovacka podoblast se rozprostira od nejj&imo vylEzku Moravy- Beclavska a LanZzho-
tu — mezi hranicemi Rakouska a Slovenska, dalegdoje Podluzim podéleky Moravy,
ktera zde tvti hranici meziCeskou republikou a Slovenskem, &em k podiiti Bilych
Karpat a kotii na Upati Vizovické vrchoviny [1]. V podoblasti jJ&5 vindskych obci a
Straznice, Staré k&to, Napajedla, Uhersky Ostroh, Veseli nad MoraBagnec, Zdanice,
Kory¢any, Hodonin, Beclav a Vracov. Celkova vyra predstavuje asi 5000 ha [6, 8].
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VINARSKA OBLAST MORAVA

TV & Kariovy Vary
Vinafské podoblasti SLOVACKA

VELKOPAVLOVICKA

Ceska republika

— MIKULOVSKA
ZNOJEMSKA

MNapajedia E
Staré Mésto
L J
L]
Uherské
Hradistd
Uhersky
Kyjov @ Ostroh
Vracov'® @ ..
BZENEC vgsel

Obr 1 Vinaska oblast Morava [7]

1.2.2 Klimatické a padni podminky

Slovacka podoblast lezi na jihovyclkolloraw s velmi fiznorodymi girodnimi podmin-
kami. Clenitost a #iznorodost jeji krajiny siznymi pidnimi a klimatickymi podminkami,
davaji podminky pro vyfstovani vin s osobitymidazem na jedinost terroir jednotli-
vych trati [1].

V jizni ¢asti slovacké podoblasti lezi Podluzi. Podluzi rfidquina stanovistvini¢nich
hor. Vini¢ni trag€ se vyskytuji na péstych a vapenitych jdach, kde se préasty vyskyt
zimnich a jarnich mraizpéstuji odolrgjSi odfidy.

V okoli Muténic je kopcovity terén, kderevladaji vapenité jily, pisky acgky. Friznivé
klimatické a geografické podminky ummjgi péstovani odid jako je Ryzlink rynsky a
vlassky, Aurelius, Neuburské, Traméerveny, Sauvignon, Frankovka, Svatotragcke,
Cabernet Sauvignon a Zweigeltrebe [9]. Straznieeseld nad Moravou a Blatnice se na-
chazeji na hranici republiky na samém Upati Bilkelnpat. Na vapencovo-piskovcovitych
pudach s pissymi Serky se gstuji Ryzlink rynsky, Rulandské bilé, Sylvanskéend,
Chardonnay a Rulandské modré. V Blatnici pod swoAimkem se kdysi tra¢h¢ vyrakelo
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znamkoveé vino Blatnicky rokia které vzniklo slotenim vin odiid Ryzlink rynsky, Ru-

landské bilé a Sylvanské zelené. Stradznice bylalgrena bilym vinem Frastédk z hrézn

PR

V okoli Bzenecka na jilovitychgalach s polohami &tk a piski se déi odrmidé Ryzlink
rynsky, ze které se vyrélo znamkoveé vino, Bzenecka lipka. V PoleSovicichnaehazi

Slechtitelskéa stanice, kde byl Wgiovan nap Muskat moravsky.

Kyjovsko mé vysazené vinice v kopcovitém terényihmich Ubgich Zdanického lesa a
Chribu, které chrani proti studenyngtvim ze severu. Vyznamnou roli pro zrani zde hraji
rozdilné tizné nadmiské vysky, nagtrné a zavtrné svahy i teplé fénickéeiry, které
urychluji zrani bobuli. &tuji se zde oddy jako je Miller-Thurgau a Muskat moravsky.

Vysokeé kvality dosahuje také Ryzlink rynsky a Rulské bilé.

Severovychodni vyspou vifské slovacké podoblasti je Uherskohrésk®, kde se vinice
rozrostly do ¥tSich ploch hlavé v nedaleké oblasti BorSice u Buchlovic. Setkavaae
s nimi v celéad obci az k Napajedin. Vyznauji se vapenatymi a slinovcovymigami,

kde se pstuji odiady jak bilé, tak i modré. Hrozny zde dosahuji vyésalikernatosti [8].
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2 CHARAKTERISTIKAODR UD BILYCHA CERVENYCH VIN

Ve Slovacké podoblasti segiuji stolni i mostové oddy. Stolni odiidy se @stuji pro
piimy konzum jako ovoce. MosStoveé ddly slouzi pro vyrobu vina, btaku a alkoholic-
kych napoj. MoStové odiidy révy vinné dlime na odiidy bilé a modré. Bilé oddy se
pouzivaji pro vyrobu bilych vin, modré ddy, které obsahuji ve slupkach barvivo, se zase

vyuZzivaji na vyrob@ervenych vin,izovych vin a klarédt [8].
Hlavni psstované odrdy ve Slovacké podoblasti:

Bilé odridy: Muller Thurgau, Ryzlink rynsky, Veltlinské zelen®ulandské bilé,
Chardonnay, Ryzlink vlassky, Sauvignon, Rulandsté&s Muskat moravsky, Traméer-

veny, Neuburské, Veltlinské&rvené raneé, Sylvanské zelené

Cervené odmidy: Frankovka, Svatovdinecké, Zweigeltrebe, Modry Portugal, Rulandské

modré, André, Cabernet Moravia

Rulardshe ede i
cooe o MuSkal moravek
154 Rudaridzke madre % ! Miler Thurgau
Sausignon 135 555
156

Moy Portugl

2 Ryzink ryngky
Chardoaney ki
244
Ryzink WlsEzt) / Vabinsié zeiens

248 ik

Deieirehe L
Pl Frankovks

Rl s bl 362
37

Salvavrinache
a

Obr.2 Odifidova skladba vinic v ha [8]
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2.1 Bilé odrady

2.1.1 Chardonnay
Pavod

Odnida pochazi z Burgundska. Vznikl&Zenim odiid Pinot noir a Heunish. Celkova osé&-
zena plocha vinic oddou Chardonnay je 4,5 %. Je nejvice riatd na Mikulovsku, kde
roste na vapenatych jilech, dikgmuz m& vybornou jakost. V registraci je od rok@7.9
[11, 13].

Charakteristika vina

Charakteristika vina zavisi néznych klimatickych a fidnich podminkach. V chladj$ich
oblastech byvaji vina plna, vyzrala a hladkéra2ert vysoky obsah alkoholu mu doda
kulatost a sladkou cliuzatimco pirozere nizké kyseliny zabraiji, aby bylo kyselé a ag-
resivni. V teplejSich oblastech maji vina charagtiekou gichuw’ melounu, broskve, ana-
nasu, manga nebo jiného tropického ovoce. Chargopail v sowasnosti mezi uznavané
a nejmodijsi vina.Casto je vyuzivano pro vyrobu Sumivych vin [19]. ¥ise hodi pro
slavnosti pilezitosti. Dolie dophuje hustSi polévky, pokrmy s bilym masem a smet@dnov

om&ky. Dale je vhodné k pastikam nebo figfad k plodim mae [27].

Obr. 3 Chardonnay [25]
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2.1.2 Muskat moravsky
Pivod

Odnida pochazi z Moravy a byla vysSle&hé v PoleSovicich. Vzniklatkenim odid
Muskat Ottonel x Prachttraube. Do statnitové knihy byla zapsana v r. 1987 riéejd
jako MOPR, v roce 1993 pak jako Muskat moravskyoTalada odida pati mezi nejroz-
SifensjSi u nas. Z celkové osazené plochy vinic zaujimé&hkat moravsky rozlohu 2 % [15,
16].

Charakteristika vina

Vino je aromatické, voni po muSkatovéméku Je charakteristickéiipemrg lahodnou
chuti merugk, broskvi, citrug a pomera&i. Jemg muskatové vino je vhodné jako aperi-

tiv k predkrmim z husich jater nebo k pliah mae. Také se hodi k migrsladkym dezer-

tam neutralni ch@t Suché vino je vhodné k pastice [27].

Obr. 4 Muskabidvsky [25]

2.1.3 Ryazlink rynsky
Pivod

Pivod vina se s netitosti datuje v Nmecku. Vzniklo pirodnim KiZenim z odidy Heu-
nisch, Vitis sylvestris a Tramiterveny. Do statni oddové knihyCR byla odfida zapsana
v roce 1941 [16].
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Charakteristika vina

Vino je vynikajici jakosti. Chiuje plna, harmonickd, pepfrkorenita az medova, vynika
obzvlas¢ po lezeni vina v sudu nebo v lahvi. V chuti rygbrych odiid hraje velkou roli
kyselina a jeji zralost. Nejvice se projevuje utget a kabinetnich vin. Ryzlink rynsky je
vhodny k leim Upravam dibeze, ke studenymigdkrnim, pstrutim nebo i jinym ry-
bam [14, 15].

Obr. 5 Ryzlink gky [25]

2.1.4 Rulandské Sedé
Pavod

Vino pochazi prawpodobré z Burgundska. ®odni francouzsky nazev je Pinot gris a
v Italii se nazyva Pinot Grigio. V &necku Rulander - podle obchodnika s vinem J. S. Ru-
landa, ktery roz$oval psstovani této odidy v oblasti Falc. Do Statni adiové knihy byla
odrida zapsana v roce 1941 jako Burgundské Sedé, 998 doSlo ke z#né nazvu na Ru-
landské Sedé. [16].

Charakteristika vina

Vino je plné, extraktivni sijemnymi kyselinami, velmi vhodné k archivaci. Jeakte-
ristické kwtinovou a medovou tni. Chuije plna, dlouhotrvajici, bohata na extraktivni

latky, harmonicka a elegantni. Véni i chuti mizeme najit hrusky, fiky, broskev, kando-
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vané ovoce, pomerdnmed, liskové i5ky, mandle nebo chlebovourku. U nés je velmi
oblibenou odidou [2]. Vina tohoto typu se podavaji ¢egtji k hutnym kaenénym jid-

lim nebo rybim specialitam [27].

Obr. 6 Rulaké$edé [25]

2.1.5 Rulandské hilé
Pdvod

Jednd se francouzskou adu Pinot Blanc, pochazejici z Burgundska. Jeho rdniedn-
couzskou zakladnou je Alsasko. @da vznikla jako pupenova mutace zigdy Pinot

noir. Do Statni odrdové knihy byla zapsana v roce 1941 [13].
Charakteristika vina

Vino je Zlutozelené barvy, pIné, extraktivni §jgmnymi kyselinami, velmi vhodné k ar-
chivaci, kterou se barevné tony zvyrazni. U vyzréalgina se rize objevovat &né chle-
bové kirky i liskovych @iSki. Chu harmonicka, dlouhotrvajici a elegantni. Vina Rdlan
ského bilého Ize podavati glavnostgjSich gilezitostech neboipbohatém vybru masi-
tych jidel [19, 21].
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Obr. 7 Rulakébilé [25]

2.1.6 Tramin &erveny
Pavod

Jedna z nejstarSich @drvin, pivod této odiidy je nejasny. Tramin stoji geneticky velmi
blizko k ré¥ lesni, z niz mohl vzniknout nahodilyniikenim s skterou davnou kulturni
odridou. Jednim z fipdpokladanych mistipodu jsou jizni Tyroly, kde se nachazi obec
Tramin. MaZze ovSem pochazet i z Marska nebo z Rakouska. Do statnitoldve knihy

byla zapséna v roce 1941 [2, 16].
Charakteristika vina

Vino je aromatické, v chuti Kenité a velmi hutné. Vyzgaje se bohatosti omamuijicich
latek a kdenitosti, ktera je ve vysSich stupnich podbarvéadce medovymi tony hrozi-
nek. Je charakteristick&imné lahodnou uni ¢ajové fze, skdice, kwti pomeratii a

citrusovych plod. Ma intenzivni zelenoZlutou az zlatozlutou bareonizSi obsah kyselin.
Tramin se hodi se pro slavnostiilgzitosti. Vina hloubji vychlazend Ize podavat jako

sklenici aperitivu, ale jsou také vhodnid pkorteni stolovani [17, 19].
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Obr. 8 Trandérveny [25]

2.1.7 Sauvignon
Pivod

Pochazi z francouzského regionu Bordeaux neboaskifich oblasti na Lée. Je to kize-
nec mezi odrdami Chenin Blanc a Tramin. Do statniitlvvé knihy byla zapsana v roce
1952 [13].

Charakteristika vina

Pati mezi nejkvalit’jSi vina severnich vitigkych oblasti. &tuje se zejména na Mokav
U zahrantnich Sauvignoh se setkavame s viny plnymi, kdezto u nas nachazéngnu

ovocné tény. Je to dano stavbobdpVe vini mizeme najitcerny rybiz, angrest, kiwi
s nadechem citronu, broskve, nektarinky, melousladkych vyBri meruiky a pomeran-
¢e. Barva je sitle zelenozlutad. Aromaticka vyrazna a sucha vinavigaonu jsou vhodna

jako vina aperitivni nebo ke studenyiiegkrnum [21].
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Obr. 9 S@mon [25]

2.2 Modré odrady

2.2.1 Frankovka
Pavod

Pavod odidy neni pesré znam. Za misto vzniku se povazujénhecko nebo Rakousko.

V registraci je zapsana od roku 1941 [14].
Charakteristika vina

Vino je plné, s vyrazfiSimi téislovinami a typickym odrdovym buketem chuti. Je vhodné
pro archivaci v lahvi nebo zrani v barikovych sudedyznauje se tma¥ rubinovou bar-
vou, vysSim obsahem alkoholu, extraktem, vysokysabbm kyselin, jemnou trpkosti a
charakteristickym odidovym buketem. K ziskani tméavubinové barvy je pétba, aby se
hrozny sklidily v pIné zralosti, kdy obsahuji nejeibarevnych latek — antokyarNedozra-
|é hrozny maji malo barviva, zatimco ¥epralych hroznech je Wast barviva rozgpena.
Ve vini mizeme hledat ostruziny a gkd. Vino z dobrych rénika se hodi k pgenym
magim, ke z¥finé kachr, huse, ke gulasi, k jidin z vnitnosti nebo ke ken:nym zele-

ninovym jidiam [5, 24].
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Obr. 10 Rkavka [26]

2.2.2 Modry Portugal
Pivod

Ma pavod v Portugalsku. V Dolnim Rakousku a &#asku se gstuje od nepati a odtud
se roz&il i do Némecka,Ceska a Slovenska. Do statni idiové byl zapsan v roce 1941
[1, 2].

Charakteristika vina
Vino ma jem# rubinovou barvu, vySSi obsah alkoholu, kyselin engf obsahiislovin.
Nejlepsi kvality dosahuje v prvnim roce, proto seazumuje jako mladé vino, starnutim se

jeho kvalita zhorSuje. Ma jemnou &inou vini. Vino je vhodné ke studenym masitym

pokrmim [27].

Obr. 11 Modrgriugal [26]
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2.2.3 Rulandské modré
Pavod

Je velmi roz§enou odiidou po celém s&¢. Pivod ma ve Francii &adime ho mezi starsi
odrady. Favodni francouzsky néazev je Pinot noir. V Burgundskéasti se gstuje od 4.
stoleti, ve ¥tSi mie se pak gstuje v oblasti Champagne, kde je pouzivana probwyr
Sampaskych vin. DoCech byla dovezena Karlem IV., ktery ji nechal vys&dlem mésta
Mélnika, kde se tradné péstuje dodnes. \Ceské republice seéptuje na plose 135 ha.

Zapséana do registru byla v roce 1941 [2].
Charakteristika vina

Vino ma bled rubinovou az cihlo¥ ¢ervenou barvu, s nazlatlym okrajem. Mimvmuze-
me najit jahody, ostruzinyjeSreé, maliny, brusinky, suSené Svestky,ikmu ¢okoladu i

povidla. Takova vina Ize podavat bez pokih7].

Obr. 12 Rulakésnodré [26]

2.2.4 Svatovawinecké
Pavod

Difve se tato odida pistovala na Gzemi Alsaska, odkud se dostés Bvycarsko a N
mecko k nam, naléza se dnes vyheapgm v Rakousku, Cechach, na Morava na Slo-

vensku. Svatovdinecka odiida je povaZzovana za mutaci Pinot Noir.iPatezi nejrozsi-
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ferj$i modrou odidu vCeské Republice adti nejroz&ensjsi vibec. Do registru odd

byla zapséna v roce 1941 [24].
Charakteristika vina

V piiznivych ra@nicich mohou oslnit svou plnosti, povidlovoiny i chuti, sametovou bar-
vou, vysSim obsahem kyselin a alkoholu. Barva javintervena, granatova az fialova.
Chuw’ je drsrjSi s ovocnymi tony, plnd a mé vyrazny ddlovy charakter. Bkdy maji vy-
soky obsah kyselin. Svatov@avecké se podava kbné konzumaci vSednich jidel a&@yr
[18].

Obr. 13 Svatatimecké [26]

2.2.5 Cabernet Moravia
Pavod

Ceska odida vyslechina L. Glosem v Moravské Nové Vsifikenim odiid Cabernet

Franc x Zweigeltrebele zapsana v registru ddrod roku 2001 [1].
Charakteristika vina

Vino ma granatovou barvu, je plné a po odbourakgséliny jabléné je harmonické. Je
lehké a s¥zi. Zranim vina se stiipje plnost i harmonie. Podava se k masitymuajidl

s karerenymi omakami a k ténym syam [5, 21].
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Obr. 14 CaberneiriVia [26]

2.2.6 André
Pavod

Odrnidu vySlechtil Jaroslav HorakiiZenim Frankovky a Svatovéimeckého. Byla pojme-
novana na ptest K. Andrého, zakladatele nského spolku pro Sleciti ovoce. Vy-
Slechtna byla ve Velkych Pavlovicich agqustavovala odp@d” Moravar na rakouskou

odradu Zweigeltrebe. Zapis do statni édové knihy byl proveden v roce 1980 [24].
Charakteristika vina

U dolre vyzralych hroza je chu’ pln&, harmonicka, barva tmagranatova a veini ma-
Zeme hledat tony bovek, pgipadre i povidel. Vina André jsou vhodn& ke grilovanym-ma

sim a k tingjSim syam [27].

Obr. ABdré [26]
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2.2.7 Zweigeltrebe
Pavod

Ve vyzkumné stanici Klosterneuburgu byla vySl€ohattato odida KiZzenim Svatovaw
neckého a Frankovky. Dnes je to nejpopulfdinmodra odida Rakouska a jeji vysadba

v posledni dobstoupa i u nas. Do statni adoveé knihy byla zapsana v roce 1980 [1, 23].
Charakteristika vina

Chwové vlastnosti vin Zweigeltrebe jsou silmavislé na objemu skliznhrozr. Barva
vina je tma¥ granatova s fialovym zableskem, i ovocré-korenitou. Mlada vina jsou
adstrigentni, zranim se stavaji harmonickymi a mpinywhodnymi k masitym pokrim,

zvlase ke zwiing [24].

Obr. 16 Zwdigebe [26]
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3 VYBRANE METODY STANOVENI JEDNOTLIVYCH
ANALYTICKYCH UKAZATEL U

Kvalitu vina ovliviiuje chemické sloZeni vina, a to jak slozky obsa¥enétSim mnozstvi,

tak i slozky ve stopovém mnozZstvi.

Analytické stanoveni sloZzek vina je konkrétni amalyslozek a weni jejich obsahu,

s pozadovanouipsnosti a reprodukovatelnosti jednotlivych stanojEs 58].
Mezi nefastji stanovené ukazatetadime:

» obsah alkoholu

» obsah bezcukerného extraktu

* obsah kyselin

« pH

» obsah &kavych kyselin

» celkovy obsah S©

» obsah volného SO

» redukujici cukry

3.1 Stanoveni obsahu alkoholu

~ 7 e

veni slouzi pevazr ke kontrole fermentace vina, senzorickych vlagtndea a také dodr-
Zeni danych meznich lindit které udava zakonnéiieeni. K zakladnim stanovenifadi-

me destilaci s naslednymeéienim nérné hmotnosti pyknometricky a ebulioskopem.

3.1.1 Stanoveni obsahu alkoholu pyknometricky

Stanoveni je zaloZzeno na destilaci alkoholu zekzar neéreni jeho mirné hmotnosti. Po
oddestilovani alkoholu ze vzorku, alkohol doplnisn@yknometru destilovanou vodou a
métime jeho mdrnou hmotnost # stalé teplot 20 °C, dle zakladniho pyknometrického
meieni. K zjiSené hodnat hledame fisluSnou tabelovanou hodnotu koncentrace alkoholu.

Prirozeny alkohol vina je definovan jako koncentrafleoholu gepaitena z fivodni cu-
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kernatosti mosStu. Potencialni alkohol vina je mhdZalkoholu, které by se vytvibo do-
dat&nym prokvaSenim zbytkového cukru. Veskery alkohohyje suma fitomného alko-
holu vina a potencialniho alkoholu vina. Po zallaléni vzorku vydestilujeme alkohol a
jeho hustota se stanovi pyknometricky. Objemovouckatraci alkoholu vyhledame
v tabulce [29, 40].

3.1.2 Ebulioskopické stanoveni alkoholu

Metoda je zaloZzena na stanoveni bodu varu alkdtélic roztoku, jehoz hodnota s€&mn
v zavislosti od koncentrace alkoholu ve ¥od révového vina je bod varu niz&im vice
alkoholu obsahuje. Teplota varu vina sénfrsokasre s tlakem vzduchu i obsahem ostat-

nich latkovych sloZzek, zejména ctKa1].

3.2 Stanoveni extraktu

Extraktivni latky jsou vyznamnym kritériem jakosina. Nepiznivy vyvoj rostlin, vyzra-
vani hrozi (zavislé na stanovisti, pasi apod.), nebo vysoké vynosy sniZzuji obsah extrak
tu. Vypaitenim bezcukerného extraktuibeme porovnavat jakost vin mezi sebou. Z ves-
kerého extraktu se otte obsazeny zbytkovy cukr, kdy veSkery extraktgecet netka-
vych sloZek, které po odfeni Zistanou jako zbytek. Bezcukerny extrakt je zavisiyob-
sahu titrovatelnych kyselin [22].

3.3 Stanoveni obsahu kyselin

Analyza obsahu kyselin a celkové kyselosti vinaljiezita pro posouzeni kvality senzo-

rické a mikrobiologické a také pro odhaleni nesdasti se zakonnymiipdpisy.

3.3.1 Stanoveni vesSkerych titrovatelnych kyselin

Kyseliny ve vir dotv&eji celkovy charakter a chiwina. Nej¢tSi zastoupeni maji kyseliny
vinna a jabléna. U bilych vin je obsah kyselin Zadouci, poddaujzest chuti. MnoZstvi
kyselin v mostu je ovlivéno nékolika faktory, zejména oddou, zralosti hrozaina klima-

tickymi podminkami i péstovani [30].

VeSkerymi titrovatelnymi kyselinami se rozumi sleniny titrovatelné odgrnym rozto-

kem do pH=7. Neégstji se titruje odnérnym roztokem NaOH az do neutralni reakce.
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Pro stanoveni ma byt dle OIV pouzito 10 ml vzorknavzbaveného oxidu ubiiého.

Obsah celkovych kyselin ve \die vyjadovan v gramech kyseliny vinné v jednom litru.

Ke stanoveni obsahu veskerych kyselin se pouzawdpmaticke titratory, které rychle a

piesré stanovi obsah veskerych kyselin [32].

3.3.2 Stanoveni gkavych kyselin

Tékavé kyseliny se vyskytuji ve winvolné nebo fornd estefi s alkoholem, obsahu kolem
0,2 — 0,6 g:}. Ovliviwji chw, aroma vin, ve &3im mnoZstvi fisobi negativé. Nejvy-

znamrgjSi je kyselina octova, mravéin propionova a maselna.

Zjistovani obsahuékavych kyselin je dlezitym ukazatelem jakosti vyrébych vin a

z&rove je monitoringem moZznéffiomnosti mikroorganisfinznehodnocujicich vino [33].

Tékavé kyseliny se stanovuji titraci destilatu vinaodni parou roztokem NaOH na indika-

tor fenolftalein. Obsah kyselin stanovenych v déstije nutné korigovat [30].

3.3.3 Stanoveni organickych kyselin metodou HPLC-UV

Mezi nejvyznamyjSi organické kyseliny zahrnujeme kyselinu vinnjajecnou a citrono-
vou. Kyselina vinna dodava viim typicky kyselou cht} je zavisla od obsahu pH mostu.
Jeji obsah se sniZuje zvySenim obsahu alkoholuelgsjabl€éna se v pibéhu jabl&no-
mlécné fermentaceipménuje na kyselinu mknou. Kyselina mléna neni pirozenou sloz-
kou hrozri, menSi mnozstvi vznikdinnosti kvasinek v ibéhu kvasného procesu, ma

konzerv&ni vlastnosti a zlepSuje organolepticke viastn@s].

Vysokol&inna kapalinova chromatografie ¢adi mezi nejasgji pouzivané sepatai
metody. Zejména diky vhodné a rychlé seg@iralkinnosti a reprodukovatelnosti
retertnich ¢asi a presnych dat. HPLC pracuje v systému revezni fazg,mdbilni fazi
muze byt voda, organicka rozpo&dka a jejich smisi. Jako stacionarni faze se pouzivaji
polarni nemodifikované absorbenty nebo n&pbichemicky vazanymi stacionéarnimi

fazemi na silikagelovém nasi

Pro stanoveni se pozivaji UV detektor. Spektrof@tivitkeé detektory r¥i absorbanci elu-
atu vychazejiciho z kolonyfRpouziti nizké vinové délky UV detekce v rozme@bt 254

nm nédm umotuje dosahnout vysokeé citlivostiigtanoveni organickych kyselin.
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Vysledky ze spektrofotometrického detektoru a hagnpoch piki vzorki se porovnaji
s hodnotami ploch pitkstandard [39].

3.4 Stanoveni pH

PH je zapor# vzaty dekadicky logaritmus koncentrace oxoniovkationti. Aktivni kyse-
lost neboli pH je stupedisociace kyselin. Zavisi na slozeni vSech kysddiaré jsou ve
vin¢ pritomny [34]. Pro jeho stanoveni se vyuZiva potemeiticka metoda na zaklad
meieni potencialu sklemé elektrody, n&emz zavisi aktivita vodikovych katianvzhle-
dem k referetni elektro@d. Stanovuje se pomoci koncertmého ¢lanku, kdy vodikova
elektroda je pon@na do roztoku o znamé koncentraci vodikovychii@entruha elektroda
je pondena do zkoumaného vzorku. Tytoédelektrody se spoji vodikovym tstkem,

v koncentrani ¢lanek a znsii se jeho potencial [39].

3.5 Stanoveni oxidu sti¢itého

Oxid siticity se ve vin#stvi pouziva jako antioxidai a gedevSim dezinfaini ¢inidlo.
Slouweniny siry si ale hotové vindipési také z hroZn ovSem toto mnoZstvi je zanedba-
telné. Podle kolektivnich vitiskych podminek definujeme volny $@ako sowdet nezrea-
govanych forem slaignin siry — S@ H.SOs, HSQy a SQ % ; vazany S@ ktery se sliu-

je s fiznymi aldehydy a ketony a je uwiolvan hydrolyzou; a celkovy SOktery je sotitem

volného a vazaného S(42, 43].

3.5.1 Stanoveni obsahu volného SO

Titrace proto musi byt rychla, aby vazany>S&eovlivnil méteni.V ¢ervenych vinech i

Ze uvolrgni S navazanych na antokyany jestyrazreji vést ke Spatnému vysledku. Jak
rychle se vazba SOuvolni, zavisi na ipsluSnych slotenindch. S@ ve vazlk

s acetaldehydem se uiiaje pomalu, ale ve vagls pyruvatem se uviilije rychleji. Vina

s vysokym obsahem pyruvatu, kyseliny askorbové naddgfenofi, proto mohou mit za

nasledek vysoké hodnoty n&faného volného SQ

Casténé Ize odstranit nefesnost této metody zlep3enim spolehlivosti detékoeového
bodu, nap. pouzitim elektrochemickych sen#opkteré reaguji f@srEji a odstraiuji caste-
né [35].
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3.5.2 Titra éni stanoveni celkového S®

Stanoveni celkového oxidurgitého je zaloZzeno na tom, Ze vazana forma oxitltitého
je nachylna v alkalickém prasdi k hydrolyze. R hydrolyze dochazi k uvolmi skicita-

novych ionfi, které se uii titraci odnérnym roztokem jodu [29, 37].

3.5.3 Stanoveni volného a celkového obsahu S@etodou ICP-OES

Ze vzorku vina je okyselenim uveéh plynny oxid dfi¢ity, ktery je argonovym proudem
odveden do induktivhvazané plazmy. Ve vakuové UV oblasti spektra sedui nérené
intenzity emisnicltar siry. Ke stanoveni celkového obsahu oxidigigtho je nutna hydro-
lyza vazanych forem SOktera se provadi pomoci odmého roztoku hydroxidu sodného.

Mnozstvi oxidu dicitého se znii spektrofotometricky [36].

3.6 Stanoveni cukm

Stanoveni sacharidje jednim z hlavnich enologickych analyz ve vétai. Je nutné pro
posouzeni prokvaseni cukrpro posouzeni obchodni kvality a také pro dodrze&ech

zakonré danych meznich hodnot.

3.6.1 Refraktrometrie

Metoda je zaloZena nadteni indexu lomu latky. Index lomu je pémrychlosti s¥tla v
obou fazich rozhrani. K porovnani indebomu latek uzivame vzdy shodné piesli. Nej-
¢astji se vyuziva vzduch stla. Index lomu latek gfime refraktometrem. NejpouZivgn
Sim a je Abbeho refraktometr, ve kterém se kapkakezumisti mezi dva hranoly. Déle je
ponorny refraktometr, jehoz hranol, d&jnvstupuje paprsek, musime péinao vzorku
[50].

3.6.2 Stanoveni redukujicich cukni titra ¢né — jodometricky

Redukujici cukry jsou ve vénveSkeré latky tedy cukry s aldehydickou nebo keton

funkeni skupinou, které za varu redukuji alkalick@dmaty roztok siranu sa’'natého a
uhli¢itanu sodného. Koncentrace ciilge stanovi titracitpbytku néd’natého kationtu od-
meérnym roztokem thiosiranu sodného jodometricky, zdftu spoteb u vzorku vina a sle-

pého pokusu.
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3.6.3 Stanoveni sacharézy a celkovych cukr

Koncentrace sachardzy se stanovi z rozdilu mnodstiikujicich cuki po inverzi a ped
inverzi vynasobenim faktorem 0,95. Sacharéza, jaedukujici sacharid, za varu nere-
dukuje alkalicko-ndd’naty roztok. Celkové cukry jsou stiam stanovenych redukujich

cukni a sacharézy [29].

3.7 Stanoveni celkové antioxidé&ni kapacity

Celkova antioxideni aktivita (total antioxidant aktivity — TAC) obe& kvantifikuje kapa-

citu vzorku biologického materialu eliminovat volngdikaly. Tento pojem byl zaveden

pro vzajemné porovnani antioxigdch (&inka raznych snisi latek[46].

K negastji pouzivanym metodam pro stanoveni antiokidaaktivity in vivo, ¢i in vitro.
Metody in vitro umo#uji sledovani vliw antioxidantt nebo jejich srési na zhaseni vol-
nych radikal. Ke stanoveni celkové antioxitd kapacity se pouzivaji metody TEAC
(Trolox Equivalent Antioxidant Capacity), FRAP (FerReducting Antioxidant Potential)
a ORAC (Oxygen Radical Absorbance Capacity).

K lepsi standardizaci metod zabyvajicich se celkoaatioxid&ni kapacitou vzorku je
dulezité znat mechanismus zhaseni radikdznymi typy antioxidant. V sowasné dob
jsou definovany dva zakladni reak mechanismy, jde of@nos atomu vodiku (tzv. Hyd-
rogen Atom Transfer — HAT)i jednoelektronovou redukci (tzv. Single Electramarisfer —
SET) [47]. U rkterych antioxidant muZze zhaSeni probihat &na mechanismy soasre.
To, ktery mechanismus zhaseni budeviadat, zavisi na struki antioxidantu, jeho roz-
pustnosti ve vodném a lipofilnim préstli a na typu rozpou&tla. S ohledem na rozdily v
mechanismu zhasSeni by bylo vhodné vyitvprotokol, ktery by sledoval vice vlastnosti
antioxidanti, nag. polyfenoly totiz @inkuji nékolika mechanismy s@asre a jejich aktivi-
ta i reakni mechanismus jsou oviievany prostedim. HAT protokol mechanismu docha-

zi k primému dodéani protonu z antioxidantu na radikal. EFokol mechanismu stano-

vuje schopnost antioxidantu redukovaemosem jednoho elektronu jinou steniny48].
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3.7.1Metoda ORAC (Oxygen Radiacal Absorbance Capacity)

ZaloZzena na testovani systému generujici kyslikadikaly, ktera hodnoti schopnost
testovaného vzorku zpomalidi zastavit radikadlovou reakci. Detekce je zaloZera
sledovani Ubytku fluorescen@e— fykoeritrinu (indik&ni protein) po ataku radikaly [48].
Jako generator peroxylovych radikalse pouzivAd neépsgji AAPH (2,2°-azobis
(isobutyrimidamid)- dihydrochlorid) a jako kontrélfatka standard Trolox.iPstanoveni
antioxidani aktivity polyfenoli vSak byla popsanaiktera omezeni tykajici se vyuzgti—
fykoeritrinu jako fluorescetni sondy (omezené fotostabilita). ORAC je jedinétoda,
ktera kombinuje posouzeni miry inhibice s délkasu inhibice tvorby volnych radikal

zpisobenou antioxidantj9].

3.8 Metoda DPPH

Je jedna z ne&pstji vyuzivargjSich modernich metod, protoZe je jednoduch#nna a
levna. Prvni, kdo popsal tuto metodu, byl Marsden Bloi®?HM (1,1-difenyl-2-(2,4,6-
trinitrofenyl) hydrazyl)je stabilni volny radikal, kdgochazi k redukci radikalu za vzniku
DPPH-H (difenylpikrylhydrazinu). DPPH v methanoluanintenzivni fialové zbarveni
métitelné @i 515 nm.Tato metoda je povaZzovana za velmi jednoduchoeldiehi, ale ma
rizna omezeni4).

Je mozZné pouZzit pouze u vzork nizkymi hodnotami antioxidai aktivity vyjadenymi
nasledujici koncentraci Troloxu 0,01-0,15 mmolYe vy3Sich koncentracich (nad 0,2
mmol.F* Troloxu) jsou hodnoty absorbance zaporné, coZiza antioxidanty v #reném
vzorku dokazaly zhasiti vychytat vSechny volné radikaly. Chceme-li touttetodou
stanovit vysSi antioxidai aktivitu, musime jeifslusné vzorky ni@dit do poZzadovaného
rozmezi. Mozna je i detekce s uzitim HPLC, kteréh@dai vyuZziti u barevnych vzark
které by mohly ruSit spektrofotometrické stanovefktivita smesnych vzork se rgkdy

vztahuje na aktivitu kyseliny askorbové nebo Trol¢45].
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4 ENOGASTRONOMIE

Enogastronomii ozri@jeme jako harmonické spojeni vin a polkrnPivod ma v Itlii.
Vybér a konzumace pokrinv kombinaci s napoji byl jiz v davné historii s@sti spole-
¢enského statutu a sounéleZitosti ke spmiské itids. Ceska kultura v konzumaci vina ve
spojeni s pokrmy zaostava za evropskyidm@rem. Lidé¢asto vnimaji vino jako alkohol,

i kdyZ by nEl byt jako doprovodny napoj k pokiim.

Slovo ,ENO" znamena vino a jeipodré odvozeno od ,,0eno”. A od slova ,,0eno” je od-
vozen pojem enologie - nauka o vinu. Gastronomami& souvislosti, jez ovliji stra-

vovani lidstva, a to do vyiou surovin na fipravu pokrni az po konzumaci [51].
V praxi se Ize howit o dvou zakladnich principech spojeni vin s pokrm
» Harmonie — spa@iva ve splynuti vina s pokrmem

» Kontrast — vino je s pokrmem v protikladu

4.1 Harmonizace pokrmu a vina

Cilem je vytvdit spravnou kompozici vina a pokrmu. Vychazi sezmelosti zakladnich
principi gastronomie a enologiefi®dm je nutno respektovat zakladni recepturu pokrmu
S pouzitymi surovinami, detné priloh, kaenicich sloZzek a také technologiiigravy. U
vina nefjde jen o odidu (zn&ku), ale také kategorii vina, vinifikaci, doik, oblast jvo-

du, dobu a zjisob zrani. Satasni analytici a odbornici se zaobiraji kiwmu chuti, také
vlastnostmi spojenymi s jednotlivymi komponentyeré& mohou byt do zdaé miry ovliv-
nény svym pivodem, technologickym zpracovanim, vzhledeiimiy chuti, zfisobem po-

davani i v prosedi, kde jsou konzumovany [51, 54].

4.1.1 Vzhled vina a pokrmu

Oko je smyslovy organ, ktery nejen degustatora, alésledného konzumenta oviiye.
At uZ jde o vinai pokrm, vzhled je pro nasitezity. Z hlediska fijmuti ¢i odmitnuti. Po
naliti vina a nasledného zakrouZeni sklenici pgeara ¢irost, barvu, vzhledgistotu.
Vzhled a barva je mnohdy ovligna vyrobni technologii, zralosti hraza vina, produkci,

ale i typem vina. ¥ zakrouzeni sklenici fizeme pozorovat zabarveni lehce nazelenalych
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odstini az po syt zlaté zabarveni u bilych vin. ¢¢rvenych vin miZzeme pozorovat nafia-

lovélé odstiny aZ f&s rubinové tony.

Pti hodnoceni pokrmu postupujeme podébRo edlozZeni porce naSe oko reaguje oka-
mzit¢ a zkouma celkovy design, tvar, barevnost a sl@lgdnotlivych surovin. Rozdin
vnima rozmixovany pokrm ve tvariemy a jinak bude hodnotit naaranZzovany pokrm do

barev a vrstev [52, 53].

4.1.2 Vané vina

Cich byl proglovéka historicky rozhodujicim spolu s pati Existuje vice nez tisictmi.
Nekteré umime spranpojmenovat a dalSi nam vzdyigominaji co, co zname, ale ne
vzdy je umime vhodhpojmenovat. Degustator hodnoti intenzitistotu, jakost a harmo-
nii. Po naliti malého mnozstvi vina do sklenicedaaladného zakrouZeni sklenice degusta-
tor nasaje do nosu primarni aroma. Po druhém zakrdwloZzi nos do sklenice a zhluboka

se nadechne. Proces je moZné opakovatime dez po dvou minutach [53, 55].

4.1.3 Chut vina

s

Analyza chuti je jedna z nejtezit¢jSich fazi zkoumani, ktera potvrdi nebo vyvragdem
stanovené hypotézy a to jak u pokrmu, tak i u napé¢ srovnani s tisicemiai jsou chu-
tové pocity jazyka velmi jednoduché a pourgi. Sladké (na Spce jazyka), kyselé (na
okrajich jazyka) hiké (na zadni polovihjazyka) a slané (nai@dni polovi jazyka).

V chuti se hodnoti intenzitdistota, harmonie a perzistence.[53, 58]

4.1.4 Hodnoceni chuti a pokrmi

Pti hodnoceni je nezbytné si vytipovat zakladni pataynpokrmu, které souviseji s pouzi-
tymi ingrediencemi. Mezi zakladni slozky chiadime sladkost, slanost, kyselostikost

a umami [51]. Bzre Ize identifikovat vice chuti, které mohou byt pbeaany za ty hlavni,
ale takeé ty, které rozSiji tuto Skalu o vzjemné kombinace a intenzitunggtivych sloZzek

- nagiklad ostra, pikantni, kenina a kowova. Na zaklagl stanovenych vlastnosti a vza-
jemného fisobeni pokrmi a vina je uzitené si je rozdlit do tri kategorii: primarni chi

jednotlivych komponetit konzistence — textura, finalni ajb7].
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Principy vytvoieni harmonie

Y

Kyselé vino a ttné pokrmy

Kyselé vino a sladké pokrmy
Sladké vino a sladké pokrmy
Trislovinové vino a &né pokrmy
Ttislovinové vino a sladké pokrmy
Ovocité vino a uzené pokrmy
Lehké pokrmy a lehké& vina

Hutné pokrmy a plna vina

Uzené pokrmy a kyselé vino

YV V.V VYV V V V V V

Kotfeniné pokrmy a plna aromaticka vina

Kontrastni az nevhodna — neharmonickeé spojeni
» Kyselé vino a kysely pokrm
Kysely pokrm aitislovinové vino

Kyselé, alkoholové vino a kenity pokrm

Ttislovinové vino a slany pokrm

>
>
» Kyselé vino a slany pokrm
>
» Trislovinové vino a uzeny pokrm
>

Horky pokrm a tislovinové vino

Neharmonické fisobeni vzajemnych chuti kyselé s kyselou (vinokarph FHi téchto spo-
jenich se kysela clinasobi a vyt pocit nepijemné agresivni az kovové chuti, tiap
klad zeleninové salaty s vyraznou octovou zalivKbtislovina obsazena dervenych vi-
nech se naflis§ snasi se slanymi pokrmy, kdy dochazi k diskmnim Vina zrajici
v dubovych sudech se nehodi k uzenym pdiknn{jde o gisobeni mnoha aromat i chuti,

které se vzajentnprebijeji). Rikladem je uzena ryba, nebo uzené &8

Pravidla kombinovani vin a pokinmsou prongnliva a vyvijeji se steghjako gastronomic-
ké trendy. Trendy souviseji s petbami konzumeft ktefi maji vzdy posledni slovoiip

volbeé vinaci pokrmy54].
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Pt vybéru vina je nutno zohlednit zélku, miZzeme volit mezi odrdovym vinem a cuvée.
Zohlediujeme r@nik a terroir. Zakladnim pravidlem kombinovani vmaokrmy by nila

byt autenitnost — vzdy se nejlépe snoubi regionalni — sradspeciality s mistnimi viny.

Gastronomie je s@asti kultury a image kazdé zémv/nima daleko rychleji nove patby
a menici se vyvojové trendy ve spolosti, jeZ jsou vyvolany zejména &anosti
a rozvojem informénich a komunikénich technologii vSeho druhu. S tirfighazeji

zmeny ve stravovani a novéiptupy k vyzi. Vznikaji nové trendy56].
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5 CIL PRACE

Cilem této diplomové prace je v teoretickasti popsat historii a vyvoj vitistvi se
zantienim na Slovackou podoblast, smé charakterizovat hlavni¢gtované odrdy ve
Slovacké podoblasti, podatighled o nejexponovajsich enologickych analyzach a
metodach pouzitychipstanoveni, pojednani o zakladnich enogastrongroickasadach
se zamrenim na potencialni vyuZiti vin. Poznatky ziskan@oretické¢asti slouzi jak

podklad protast praktickou.

Prakticka cast této diplomové prace se z#mje na stanoveni enologickych ukazatel
(kyselin, SQ, alkoholu, cukil, bezcukerného extraktu, celkové antioxiiakapacity) ze
vzorki révovych vin. Sotésti je senzorické hodnocenifig@mz hodnotitelé budou
piitazovat k pipravenym modelovym pokrim vzorky révovych vin dle vlastnich
preferenci jednotlivych hodnotitel Dosazené vysledky budou porovnany s poznatky z
literatury a diskutovany. V zékecné c¢asti prace formulovat zémy (véetn® navrhi na
piitazeni konkrétnich vzoikk pokrmim), jejich posouzeni, vyhodnoceni dgadné dalsi

doporweni.
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. PRAKTICKA CAST
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6 POUZITE VZORKY VIN AP REHLED ANALYTICKYCH
METOD

Pro tuto praci byly pouzity vzorky bilyché&rvenych vin, ktera byla vyrobena v Blatnici
pod Svatym Antoninkem. Pochazelaiznych r@niki, ze stejné vidini trat, od jednoho
vinafe a byla vyrobena stejnou technologii. Analyzovergrky jsou uvedené v Tab. 1,2 a
3. V8echny vzorky byly podrobeny analytickému razhdktery zahrnoval stanoveni alko-
holu, veSkerych titrovatelnych kyselin, 5@lného a celkoveho, stanoveni bezcukerného

extraktu, redukujicich cukra celkové antioxidai kapacity.

Tab.1 Popis analyzovanych bilych vin

Cislo | Nazev odmidy | Rognik Priviastek | Déleni podle
vzorku zbytkového
obsahu
cukru
1 Veltlinské 2014 pozdni siy Polosuché
cerveneé rané
2 Rulandské bilé 2013 wbz hrozri Poloslané
3 Ryzlink rynsky 2013 pozdni &b Polosuché
4 Chardonnay VOC 2013 vykEr z hrozri Poloslané
5 Tramin 2013 pozdni 8b Polosuché
6 Muskéat moravsky 2013 pozdni sk Suché
7 Ryzlink rynsky 2013 pozdni &b Suché
8 Chardonnay 2012 pozdniesb Suché
9 Tramin 2012 pozdni 8b Suché
10 Ryzlink rynsky 2012 pozdni &b Suché
11 Muskéat moravsky 2010 pozdni sy Suché
12 Tramin 2009 pozdni &b Suché
13 Rulandskeé bilé 2009 V§tbz hrozri Poloslané
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Tab.2 Popis analyzovany¢krvenych vin

Cislo | Nazev odiidy | Roénik Privlastek Déleni podle
vzorku obsahu
zbytkového
cukru
1 Modry 2013 pozdni sty Suché
Portugal
2 Zweigeltrebe 2013 pozdni&b Suché
3 Modry Portugal 2012 pozdni&b Suché
4 Zweigeltrebe 2012 pozdni&b Suché
5 Rulandské modré 2011 vylEr z hrozr Suché
6 Rulandské modné 2009 pozdni sty suché
7 Modry Portugal 2009 pozdni siy suché
8 Zweigeltrebe 2009 pozdni&b suché
Tab.3 Vzorky analyzovanyclizovych vin
Cislo | Nazev odiidy | Roénik Priviastek Déleni podle
vzorku obsahu
zbytkového
cukru
1 Zweigeltrebe 2014 pozdni&b polosuché

Mimo toho byly vzorky vin, uvedené v Tab. 1,2 @dizity pro enogastronomicka@ast

prace v preferamich testech, ve vztahu k modelovym vZorkvybranych pokrr.
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7 PREHLED USPORADANI JEDNOTLIVYCH ANALYZ

ANALYZY

|

( STANOVENI

)

STANOVENI
| OBSAHU
BEZCUKERNEHO
EXTRAKTU

A

OBSAHU
L ALKOHOLU

STANOVENI
CELKOVYCH
KYSELIN )

STANOVENI

OBSAHU OXIDU
SIRICITEHO

STANOVENI CUKRU

~

STANOVENI
- ” ANTIOXIDA CNi
S KAPACITY )
s )
SENZORICKA
> ANALYZA
L VIN y

ENOGASTRONOMICKA
CAST
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8 POUZITE ROZTOKY, CINIDLA, POM UCKY A PRISTROJE

8.1 Stanoveni obsahu alkoholu

8.1.1 Pouzité roztoky,¢inidla, pomicky a pristroje
Roztoky acéinidla:
- roztok NaOH- (c = 1 moH})

- hydroxid vipenaty - 120 g oxidu vapenatého se rsetzpu1000 ml destilované vo-
dy)

- destilovana voda.

Pomiicky a pristroje:

pyknometr s izkym hrdlem a zétkou

odnmerna baka, 100 ml

vodni termostat (sipsnosti 0,1 °C),

analytické vahy

destila&ni pristroj

8.2 Stanoveni celkovych kyselin ve vih

8.2.1 PouZzité roztoky,¢inidla, pomicky a pFistroje
Roztoky aéinidla:

- tlumivé roztoky pH 4, 7, 10

- deionizovana voda

- roztok NaOH- (c = 1 mof})

Pristroje:

- automaticky titrator Titroline Easy Modul 2 + pHektroda s fesnosti + 0,01 pH
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8.3 Stanoveni obsahu oxidu €i¢itého

8.3.1 PouZzité roztoky,¢inidla, pomicky a pFistroje

Roztoky aéinidla:

roztok NaOH- (c = 4 mol?)

kyselina sirova koncentrovana — 96%Sky
jod - (¢ =0,02 moll) roztok b

roztok Na$,0s (¢ = 0,02 mol:F)

EDTA Komplexon Il (Chelaton 3)

roztok Skrobu - 0,5% roztok

8.4 Stanoveni cukm

8.4.1 Pouzité roztoky,¢inidla, pomicky a pristroje

Roztoky acéinidla:

roztok KMnQ; (¢ = 0,02 mol.f)

50g Fe(SQy)3+ 110 ml koncentrovanéA3Q; se rozpusti destilované wod doplni

na objem 1000 ml destilovanou vodou
Fehllingiv roztok |

Fehllingiv rozrok Il

Pomiicky:
- pipeta - 20 ml
- vodni vywva

filtra¢ni kelimek s fritou S3
byreta - 50 ml

odsavaci bigka
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8.5 Stanoveni celkové antioxidéni kapacity

8.5.1 PouZzité roztoky,¢inidla, pomicky a pFistroje
Roztoky aéinidla:

- 2,2-Diphenyl-1- pikrylhydrazyl
- methanol p.a.
- destilovana voda
Pomiicky a pristroje:
- laboratorni sklo
- Mikropipety - 140 ul, 5 pl ,10ul,

- Lambda 25, dvoupaprskovy skenovaci spektrofototdetl/IS



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 49

9 POPIS JEDNOTLIVYCH ANALYZ

9.1 Stanoveni obsahu alkoholu

9.1.1 Princip metody

Metoda je zaloZena na destilactitého objemu vina po zalkalizovaniii gteré se ziska
stejny objem destilatu. Hustota destilatu se stapgknometrem a objemova koncentrace
se vyp@ita z hustoty destilatu podle tabulky, ktera vyjad vztah mezi hustotou a sloZe-

nim roztoki vody a etanolu [59].

9.1.2 Postup préace
- Provede se kalibrace pyknometru, jako tzv. voduinioda.
- Do destil&ni aparatury se nalije 100 ml vina, vytemperovanmé&n0 °C.

- Prida se 5 - 10 ml hydroxidu sodného (c = 1 mdldo alkalické reakce vina. Desti-
lat se jima do stejné odimé baiky, ve které se oddiil objem pouZzitého vina a

pied destilaci se do nfida 10 ml vody.

- Destilat se v big&ce promicha, doplni se témpo rysku vodou, vytemperuje se na
20°C.

- Vytemperovany destilat se naplni do pyknometru,\abym nebyly bublinky. Pyk-

nometr se uzae, osuSi a zvazi.

9.1.3 Vyjadreni vysledki

Vysledek je vyjatbvan jako piimér ze ¥ hodnot. Hustota destilatudjdse vypdte podle
vzorce:

(a—b)

C

dy= (1)

kde:
da - relativni hustotaip 20 °C

(d20120) - porrer hustoty vina k hustdtvody @i 20 °C,
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a - hmotnost pyknometru s destilatein® °C v g,
b - hmotnost prdzdného pyknometru v g,

c- vodni hodnota pyknometruti 20 °C v g.

9.2 Stanoveni celkovych kyselin ve vih

Stanoveni celkovych kyselin bylo provedeno dle m&xndni normy OIV-MA-AS313-
01:R2013.

9.2.1 Princip metody

Principem stanoveni celkovych kyselin pomoci térge, Ze se do roztoku o neznamém
obsahu kyselin jdava alkalicky hydroxid o znamé koncentraci takutio, dokud je

dosazeno neutralni reakce.

9.2.2 Postup prace

- K10 ml vzorku vina je fidano takové mnoZstvi deionizované vody, aby byla

elektroda dokonale pohena.

- Titrace prolshla pomoci automatického titratoru 0,1 mél.Iroztoku NaOH

kalomelovou referaimi elektrodou.

Vyjad¥eni vysledki
Je dan vztahem:
CK=075[VLf 2
kde:
0,75- koeficient pro vypeet celkovych kyselin dle normy O.L.V.
V — spoteba 0,1 mol} roztoku NaOH [ml]

f — faktor 0,1 mol:} roztoku NaOH
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9.3 Stanoveni obsahu oxidu €i¢itého

Stanoveni obsahu oxidufigitého bylo provedeno dle mezinarodni normy OIV-MA-
AS323-04B:R2009.

9.3.1 Princip metody

Do vzorku vina seijlava roztok jodu, ktery na indikator Skrobovy nmamodra. Modré
zbarveni se ztraci, pokud je ve ¥fiitomny SQ. Trvalé fialové zbarveni je tehdy, pokud

se vzorku vina nenachazi zadny.SO

9.3.1.1 Postup prace
- Do konické 500 ml hiky se odpipetuje 50 ml testovaného vina.
- Prida se 3 ml roztoku #5Qs, 1 ml Chelatonu Il a 5 ml Skrobu.

- lhned se titruje (c = 0,01 mot) roztokem jédu do modrofialového zbarveni, které

vydrzi alespa 15 sekund.

- Spoteba j6édu na titraci se oztigako V.

9.3.2 Stanoveni celkového obsahuisgitého

- Po titraci volného SPse fida 8 ml (c = 4 molt ) NaOH, zazatkuje, zamicha

a necha 5 minut stat.

- Pfida se 10 ml SOy a titruje roztokem jodu do modrofialového zbarvedéré

vydrzi alespa 15 sekund.
- Spoteba jédu na titraci se oztigako Va.
- Prida se 20 ml (c = 4 mottl) NaOH, zamicha a nechéa se 5 minut stat.

- Poté se fida 200 ml destilované vody, promichdida se 30 ml K5Qs a ihned se

titruje roztokem jodu.

- Spoteba j6édu na titraci se oztigako V.
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9.3.3 Vyjadreni vysledki

Obsah volnéhoXy) a veskeréhoXz) SO v mg.H se vypdital dle vzorce:

X1=12,8 V. f (3)
X2=12,8. W1+ Va+V3). f (4)
kde :

V1 - mnozstvi roztoku jédu sp@bované na titraci volného SO
V2, V3 - mnozstvi roztoku jodu sp@tbované na titraci veSkereho 50O

f - faktor 0,02 mol:l roztoku b

9.4 Stanoveni obsahu extraktu

9.4.1 Princip metody

Veskery extrakt vina je suma tleavych, ve vig rozpusénych latek, zbyvajicich po od-
straréni tekavych sodasti z vina. Bezcukerny extraktedstavuje rozdil mezi veSkerym

extraktem a obsahem veskerych ¢uja9].

9.4.2 Postup prace

Extrakt stanovime né&mé z relativni hustoty destilatu a relativni hiygteina, korigova-
nou na obsahékavych kyselin. Vyjatime jej v gramech cukru v 1000 ml vina roztoku,
ktery ma stejnou hodnotu relativni hustoty, jakcd testované vino zbaveri&avych sou-
Casti.

9.4.3 Vyjadreni vysledki

d2or20(extraktu) = 1,0000 + fdqvina) — 0,00014 X Y - dzo/20 (destilatu)

d2or20(extraktu) - relativni hustota extraktia 20°C

d2o020(vina) - relativni hustota vingi20°C

d2or20(destilatu) - relativni hustota destilatei p0°C

Va— koncentraceskavych kyselin ve viijako kyselina octova v ¢t
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BE=E-C
E — veskery extrakt gl
BE — bezcukerny extrakt d.l

C — koncentrace veskerych ctikre virg g.I*

9.5 Stanoveni cukm

9.5.1 Princip metody

Metoda zaloZena na redukci alkalick@dimatého roztoku (Fehlingova), 2hoz se vylu-
¢uje redukujicimi cukry oxid g’ny. Oxid nméd’ny prevedeme pomoci siranu Zelezitého na
oxid med’naty a mnozstvi vytueného oxidu Zeleznatého stanovime manganometricky
[29].

9.5.2 Postup prace

- Do 250 ml kuZzelovité hiky odmeiime 25 ml roztoku Fehling | a Fehling Il a pipe-

tou 20 ml vina.
- Smeés promichame affyedeme k varu.

- Po uplynuti 2 minut siis ochladime, fidame 100 ml destilované vody a dochladi-

me na laboratorni teplotu.

- Tekutinu s oxidem g’nym slijeme na filtr spojeny s vodni wWxou a reékolikrat

promyjeme destilovanou vodou.

- Preneseme filtr na kénickou tku s oxidem mdnym a oxid néd’ny na filtru i
v konické bace rozpustime opakovanynietitim filtru 40 ml roztoku siranu Zele-

zitého.

- Po rozpudini oxidu méd’ného se titruje 0,02 motlroztoku KMNQ

9.5.3 Vyjadreni vysledki

Vysledek je vyjatbvan jako pimér ze ti hodnot. Je dan vztahem:
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c=(a-b)xfx7,157 (5)
kde:

¢ - hmotnost C¢O v mg vyjadena na celéisla

a,b — spdeba 0,02 moltroztoku KMnQv ml

f — faktor 0,02 mol:troztoku KMnQ

9.6 Stanoveni antioxida&ni kapacity

9.6.1 Princip metody

Metoda spoiva v reakci testované latky s DPPH (stabilni valagikal 1,1 — bifenyl — 2 —
pykrylhydrazyl). V methanolovém roztoku je barevadikalové forrs DPPHe a vykazuje
silnou absorbanci v UV/VIS spektru. Redukce DPPHoaidantem se projevuje odbarve-

nim roztoku, které se &t spektrofotometricky o A = 515 nm [71].
ArOH + DPPHe— ArOe + DPPH_H (6)

ArOe + DPPHe— products (7)

9.6.2 Pr¥iprava zasobniho roztoku

Pro gipravu zasobniho roztoku se na analytickych vanastazilo 12 mg DPPH a¢ved-
lo do 50 ml odnarné baiky a doplnilo metanolem po ryskuiadré promichalo. Z&kladni

roztok se uchoval v mrazicim prostoru lednice.

9.6.3 Pr¥iprava pracovniho roztoku

Odebralo se 50 ml zakladniho roztoku a smichal@2f&eml| metanolu. Po promichani se
roztok gevedl do kyvety a zifila se absorbanci pracovniho roztokuipvinové délce
515 nm.

9.6.4 Postup prace

M¢reni absorbance na spektrofotometrypii 515 nm proti metanolu. Kazdy vzorek se
metil 3x a vysledky po vypétu Ubytku absorbance se épwrovaly. Po zndieni absorban-

ce se vypoital ubytek absorbance dle vzorce:
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Ag_
Ubytek absorbance (%).c;l—ﬁll - 100 (8)
0

9.7 Senzoricka analyza

Jakost vin se posuzuje nejen podle vysiegkikalné-chemickych rozbar, ale také senzo-
rickym posuzovanim organoleptickych vlastnosti. t&kwou jakost vin Ize zjistit smyslo-
vym nebo senzorickym posouzenim jeho jednotlivytdstnosti i celkového charakteru.
Senzoricka analyza nam dava lep&hted o kvali, oditidovém charakteru a o migni-

vodu nebo o fipadnych vadach vina [60, 62].

9.7.1 Postup senzorické analyzy

Senzorické hodnoceni bylo provedeno na Ustavu apaychemie potravin univerzity
TomasSe Bati ve Zlih Posuzovala se vSechna analyzovana vina. Hodkotiuse se skla-
dala z 20 Skolenych posuzovditet nichZ rktefi se zabyvaji senzorickou analyzou vin na
profesiondlni Urovni. Vina byla podavéana dle obsabytkového cukru od suchych vin po
polosladka, obsahu kyselin, dle barvy, iiejd bila, nakonec poervena, p teplog 10-
12°C u bilych vin, a 16-18°C &ervenych vin. Bylo pouZito degustdch skleniek dle

O.L.V. Jako neutralizator receptaslouzily chléb a neperliva voda [65].

Pro ugeni odliSnosti mezi jednotlivymi analyzovanymi viegwin bylo pouzito stobodoveé
stupnice. Hodnoceni vina probihalo naslepo, comena, Ze lahve byly zabaleny d@&-ut
rek, tak aby nebyla vid etiketa. Bylo tomu tak proto, aby se hodnotitedéechali ovlivnit
vinaiskymi jmény. Stobodova stupnice nam uifigé co mozna nejobjekti¢jsi hodnoce-
ni organoleptickych vlastnosti vin a jejich fdd&ni podle zakladnich kvalitativnich para-
metri (vzhled, viné a chu) [61, 63].

Hodnotilo se 15 vzork vin dle stobodové stupnice. Stobodovy systém jeiabhi¢ pri-
jat OIV 2009 v P#Zi a pracuje se s nim i na vSeclktevych souwtZich napiklad Londyn
Wine and Spirizs. [68]

Vysledky hodnoceni jednotlivych vzarloyly zapsany do degustach tabulek.

Celkové vysledky byly porovnany, vyhodnoceny a skymasleds vyjadieny graficky.
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9.8 Enogastronomickacast

Pojem enogastronomie oztge harmonické spojeni vin a pokiinVino a jidlo by ndlo v
celkové harmonii chuti, barev @nwi vhodré korespondovat. Cilem enogastronomie je, aby
nam vynikla chd vina i podavaného pokrmu.il@zitym aspektem pro vyb vhodného
vina je barva vina, oflda, sklizé, vyzralost a teplota podavani. Mezi dalsi vyznaraké
tory pati Uprava jidla, vybr surovin, kdenénost jidla, pilohy, celkova skladba menu a

dalSi. Vino dokaze zvyraznit cfavé a aromatickeé latky v jidlech [66, 72].

9.8.1 Postup préace

Enogastronomické hodnoceni bylo prostanl na Ustavu analyzy a chemie potravin univer-
zity TomaSe Bati ve Zlih Hodnotici komise se skladala z 20 Skolenych pmsatef,

z toho ze 12 Zen a 8 muzPred vlastnim fifazovanim vzork vin k modelovym vzor-
kam pokrmi, byla provedena kratka instruktdz, ktéldny hodnotitelského panelu seznéa-
mila s ukolem, ktery je nagrv ramci enogastronomickésti kladen. Na zakladziskanych
informaci v senzorické analyzefifazovali vina, ktera se nejvice hodi #ppavenym po-

Krmuam.
Jako modelové vzorky pokiivbyly pripraveny:

1. Grilovany losos s restovanymi bramborami na madliety z lososa byly naloZzeny

do sngsi ¢erstvych bylinek ( rozmaryn, tymian, petrZzelkasnek, olivovy olej)

2. Zveérinovy gulas s chlebem — k&iMaso, cibule¢ervena paprika, p&pmajoranka,

éesnek, 8l, kmin

3. Téstoviny s avokaddovou omsgou — avokadova dy suSena réata, sojova smetana,

cesnek, cibule, 8
Modelové vzorky uvedenych jidel byly vybrany nalaék nasledujicich f@dpokladi:

a) V ramci sotasné situace cestovniho ruchu dochazi k tomup¥écou podoblast
navsEvuje vice turisi nejen z Evropy, ale i z jinyakasti s¥ta, ktegi jsou zvykli na
rizné typy jidel a maji odliSné stravovaci navykyyAlylo mozno tak turisim
piedstavit vina, ktera se jim jevi jako vhodna komabis podanymi pokrmy, které
znaji a které jsou ve & rozSteny. Zatim to telem byl vybrdn modelovy pokrm

losos s restovanymi bramborami na masle.
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b) Rada nav&vnika, ktei okusi slovacka vina, se naslédiaine zajimat také o mist-
ni pokrmy, které jsou ve slovacké oblasti charagtieké. Rada z nich vak vyhle-
dava pokrmy, které neobsahuji hédaoku ( nap. slovacka zabijka) a pro takovy
piipad byl zvolen jako modelovy pokrmé&inovy gulas, ktery vice mérpozado-

vana kritéria spiuje.

c) Mezi turistickou véejnosti se vyskytuje cetada jednotliv@, vyznavajici alterna-
tivni zpiasoby stravovani, z nichz néjgi podil je tvéen vegetariany nebo vegany.
Jako vegetariansky a zaravievegansky pokrm byly zvolenggtoviny
s avokadovou onté&ou, ktery i mimo jiné oslovi také mladsi generkoerzument.

Vysledky jednotlivych hodnoceni byly zapisovanypiipravenych tabulek.

Celkové vysledky byly vyhodnoceny a shrnuty takeydafického vyjageni.
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10 VYSLEDKY A DISKUZE

10.1Vysledky stanoveni obsahu alkoholu

Hodnoty obsahu alkoholu u jednotlivych vzorkin stanovené pyknometrickou metodou

uvadi nasleduijici tabulka 4.

Tab.¢. 4 Vysledky stanoveni obsahu alkoholu vesvin

Cislo Nazev odiidy Mnozstvi alkoholu obj%
vzorku

1 Modry Portugal 2013 13,1
2 Zweigeltrebe 2013 13,2
3 Modry Portugal 2012 12,4
4 Rulandské modré 2011 13,5
5 Rulandské modré 2009 13,7
6 Modry Portugal 2009 12,7
7 Zweigeltrebe 2009 13,1
8 Zweigeltrebe 2012 13,3
9 Rulandské bilé 2013 14,9
10 Ryzlink rynsky 2013 10,4
11 Chardonnay VOC 12,8
12 Tramin 2013 12,6
13 Muskat moravsky 2013 12,7
14 Tramin 2012 13,6
15 Ryzlink rynsky 2012 13,8
16 Chardonnay 2012 13,9
17 Muskéat moravsky 2009 13,4
18 Rulandské bilé 2009 13,4
19 Tramin 2009 14,5
20 Veltlinskécerv. ranné

2014 13
21 Muskat moravsky 2010 12,2
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Vysledky vySe uvedeného stanoveni ukazuji, Ze oladladholu souvisi také s obsahem
zbytkového cukru ve vin Optimalni rozsah obsahu alkoholu u jakostnich vin
s pivlastkem se pohybuje v rozmezi 9,5% - 15% @fin vy3Si obsah zbytkového cukru
ve virs, tim vy33i byva obvykle obsah alkoholiasto se setkavame s viny pinymi, extrak-
tivnimi. U analyzovanych vzoikvin se obsah alkoholu se pohybuje v rozmezi 16j40

— 14,9 0bj.%.

Stanoveni obsahu alkoholu ve viné

15 ~

14 A

13 A

12 A

11 A

10 A

mnoistvi alkoholu ohj%

VvCR

MP 2013
ZW 2013
MP 2012
RM 2011
RM 2009
MP 2009
ZW 2009
ZW 2012
RB 2013
RR 2013
CH 2013
TR 2013
MM 2013
TR 2012
RR 2012
CH 2012
MM 2009
RB 2009
TR 2009
MM 2010

Analyzované vzorky vin

Obr. 17 Stanoveni obsahu alkoholu

10.2 Vysledky Stanoveni celkovych kyselin ve vin

Hodnoty stanoveni celkovych kyselin ve &im jednotlivych vzork vin vzorki stanovené

potenciometrickou metodou uvadi nasledujici taballka

Tab.¢. 5 Vysledky stanoveni celkovych kyselin ve&in

Cislo Nazev odiidy Mnozstvi kyselin mg#
vzorku
1 Modry Portugal 2013 3,9
2 Zweigeltrebe 2013 10,8
3 Modry Portugal 2012 5,7
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Cislo Nazev odiidy MnozZstvi kyselin mg#
vzorku

4 Rulandské modré 2011 4,7
5 Rulandské modré 2009 9,5
6 Modry Portugal 2009 4,6
7 Zweigeltrebe 2009 4.4
8 Zweigeltrebe 2012 5,9
9 Rulandské bilé 2013 11,7
10 Ryzlink rynsky 2013 8,8
11 Chardonnay VOC 7,8
12 Muskéat moravsky 2018 4,8
13 Tramin 2012 8
14 Ryzlink rynsky 2012 8,8
15 Chardonnay 5,5
16 Tramin 2012 8
17 Muskéat moravsky 2009 59
18 Rulandské bilé 2009 7,2
19 Tramin 2009 4,7
20 Veltlinskécerv. rané

2014 6,6
21 Muskéat moravsky 2010 7,8

Celkové mnozstvi kyselin, jak uvadi Steidl [22], mehybuje v intervalu 6 — 15 ¢.INa

obsahu celkovych kyselin v moStech a vinech maaodivida, vinini tra, vyzralosti hroz-

na a vliv raéniku. Na jednotlivych vzorcich se zde mimo jinéjewily také jednotlivé re-

niky, které nebyly pro produkci révy vinné vzdiizmivé. Toto je patrno i z konkrétnich

hodnot, kdy celkovy obsah kyselin se pohybovalamezi od 3,9 — 11,7 ¢l Vy33i obsah

kyselin mize poukazovat na n#ps priznivy racnik. Celkovy obsah kyselin je suma vSech

kysele reaguijicich latek, zejména organickych kyselyskytujicich se ve vin—rfadime

zde zejména kyselinu vinnou, jah®u, ml€nou, citronovou, jantarovou, glukonovou.
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Stanoveniveskerych kyselin ve viné
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Obr. 18 Stanoveni veSkerych kyselin vegvin

10.3 Vysledky stanoveni oxidu dii¢itého

Hodnoty obsahu oxidu i$¢itého u jednotlivych vzonk vin stanovené jodometrickou me-

todou uvadi nasledujici tabulka6.

Tab¢. 6 Vysledky analyzy na stanoveni oxidii&ieho

Cislo Nazev odiidy Celkovy mg/l Volny mg/|
vzorku
1 Modry Portugal 2013 54 26
2 Zweigeltrebe 2013 64 38
3 Modry Portugal 2012 38 30
4 Rulandské modré 2011 84 26
5 Rulandské modré 2009 60 14
6 Modry Portugal 2009 68 38
7 Zweigeltrebe 2009 82 48
8 Zweigeltrebe 2012 134 34,3
9 Rulandské bilé 2013 85 20
10 Ryzlink rynsky 2013 179 38
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Cislo Nazev odidy Celkovy mg/l Volny mg/l
vzorku

11 Chardonnay VOC 113 38
12 Tramin 2013 159 33
13 Muskat moravsky 20138 131 28
14 Tramin 2012 147 20
15 Ryzlink rynsky 2012 123 33
16 Chardonnay 2012 100 33
17 Muskat moravsky 2009 142 19
18 Rulandské bilé 2009 84 23
19 Tramin 2009 182 25
20 Veltlinskécerv. ranné

2014 58 57
21 Muskat moravsky 2010 137 38

Oxid sficity pasobi ve vig jako stabilizani a konzervéni latka. Zabezp®ije chemickou
a fyzikalni stabilitu, které vyuziva jeho antimikiélnich a antioxidénich (&inkda. Slowe-
niny SQ s aldehydy, ketony a cukry, vytva&hu a aroma vina. Kvalita vysledného pro-

duktu miZze byt ovliviovana jak pozitive, tak negativa [69].
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Stanoveni oxidu siri¢itého ve viné
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Obr 19 Stanoveni oxiduigtitého

Hodnoty obsahu S{¥avisi na vice faktorech, kra@rkomplexniho seni vindem se zde
projevuje charakteristika vina z hlediska obsahytkdvého cukru. Je znamo, Ze 552
shadno vaze na karbonylovou skupinu a proto vimgs&i hodnotou zbytkového cukru
vykazuji tSinou i vySSi hodnotu SOS timto pedpokladem koresponduje i to, Zze skute
ny obsah volného S@e vzorcich je vcelku vyrovnany az néteré vyjimky, nap. vzorek

¢. 7 a vzoreké. 20. Pomdr mezi obsahem volného a celkového,9€©taktéz podstatny

z produkniho ra@niku a z odiidy. Krome obsahu cukru, zde svou ulohu sehravaji aroma-

tické latky, z nichz velka skupina obsahuje kartbowngu skupinu.

10.4Vysledky stanoveni bezcukerného extraktu

Hodnoty stanoveni bezcukerného extraktu u jednatiwzorki vin stanovené pyknome-

trickou metodou uvadi nasledujici tabulka.
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Tab 7 Vysledky analyzy na stanoveni extraktu

Cislo Nazev odiidy Mnozstvi extraktu g/l
vzorku

1 Modry Portugal 2013 28,6
2 Zweigeltrebe 2013 24
3 Modry Portugal 2012 25,6
4 Rulandské modré 2011 26,1
5 Rulandské modré 2009 24,2
6 Modry Portugal 2009 23,5
7 Zweigeltrebe 2009 21,1
8 Zweigeltrebe 2012 25,4
9 Rulandské bilé 2013 27,6
10 Ryzlink rynsky 2013 23,9
11 Chardonnay VOC 27,8
12 Tramin 2013 23,6
13 Muskat moravsky 2013 26,1
14 Tramin 2012 25,6
15 Ryzlink rynsky 2012 20,2
16 Chardonnay 2012 21,8
17 Muskéat moravsky 2009 21,6
18 Rulandské bilé 2009 23,5
19 Tramin 2009 18,8
20 Veltlinskécerv. rané

2014 17,4
21 Muskéat moravsky 2010 26,9
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Stanoveni extraktu ve viné
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Obr. 20 Stanoveni extraktu

Na obrazkuwislo 20 je vidt, obsah bezcukerného extraktu se pohyboval v rezotwe17,4
— 28,6 gt. Muzemefict, Zze analyzovana vina jsou vyrobena spravnotoenatelnou

technologii, picemz zpracovavana surovina byla tlolyyzrala a fermentai proces byl

e

g/l [70].

10.5Vysledky stanoveni cukii

Hodnoty stanoveni cukru jednotlivych vzork vin stanovené podle Bertranda uvadi na-
sledujici tabulka&. 8

Tab. 8 Vysledky stanoveni obsahu cukru

Cislo Néazev odiidy Obsah cukru g/l
vzorku
1 Modry Portugal 2013 0,6
2 Zweigeltrebe 2013 0,5
3 Modry Portugal 2012 0,5
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4 Rulandské modré 2011 0,5
5 Rulandské modré 2009 4,8
6 Modry Portugal 2009 1,3
7 Zweigeltrebe 2009 0,8
8 Zweigeltrebe 2012 2,5
9 Rulandské bilé 2013 29,6
10 Ryzlink rynsky 2013 18,4
11 Chardonnay VOC 20,8
12 Tramin 2013 9
13 Muskéat moravsky 2018 19,4
14 Tramin 2012 16,7
15 Ryzlink rynsky 2012 5,6
16 Chardonnay 2012 4
17 Muskéat moravsky 2009 25,4
18 Rulandské bilé 2009 3,6
19 Tramin 2009 14,3
20 Veltlinskécerv. rané

2014 6,3
21 Muskat moravsky 2010 7
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Obr 21 Stanoveni obsahu cukru
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Redukujici cukry nebo také zbytkové cukry vedjsou takové cukry, které nebyly spet
bovany kvasinkami ip kvasném procesu. Z obrazkislo 21 je patrné, Ze neji obsah
zbytkovych cuké ma Rulandské bilé 29,6 g/l a Muskat moravsky 2§l4Je to proto,
ry Portugal, Zweigeltrebe, Rulandské modré 0,5mbtoze nily prakticky veskeré cukry
obsaZené v hroznech kvaSeniferpinény na alkohol z @vodu rozdilné technologie vyro-
by cerveného vina, kde je pozadovany vySSi obsalovin a barviv. Dochazi k tomuip
kvaSeni, kdy probiha tzv. macerac,mz se ze slupek hroériouhuji barviva atisloviny.
Kvalita vina zavisi nejen na obsahu zbytkového wulte taky na obsahu kyselin. Cilem
vinaii je na&asovat skliz# tak, aby hrozen byl dost&m@ vyzraly, nel dostatek cukr i

dobrou arové kyselin.

10.6 Vysledky stanoveni celkové antioxidéni kapacity

Stanovoval se Ubytek absorbance ze stanovenychivzém. Absorbance Apracovniho
roztoku byla narérena: A = 1,3565.
Bylo pouzitotedéni 1:5, 1:10, 1:140 zidvodu toho Ze byl fedpoklad, Ze ¢které vzorky

budou obsahovat vy$Si mnoZzstvi antioxidant

Tab. 9 Vysledky analyz a vypti TAC

Cislo | Nazev odiidy | Redéni | Naméfena | Ubytek Celkova antioxi-
vzorku absorbance| absorbance| daé¢ni kapacita
[%] [mg.g-1]
1 Muskat morav-| 10
sky 2013 0,950 29,95 71,68
2 Rulandské bilé 10 0,750 44,69 106,96
Chardonnay 10
VOC 0,867 36,07 86,34
4 Veltlinskécer. 10
ran. 0,855 36,94 88,42
Tramin 2013 10 0,938 30,83 73,80
Tramin 2012 10 0,950 29,92 71,60
7 Rulandské bilé| 10
2009 0,875 35,46 84,88
8 Ryzlink rynsky 10
2013 0,916 32,48 77,73
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Cislo | Nazev odmidy | Redéni | Naméfena | Ubytek Celkové antioxi-
vzorku absorbance| absorbance| daé¢ni kapacita
[%] [mg.g-1]
9 Zweigeltrebe2012 10 0,524 61,34 146,82
10 Modry Portugal 5
2012 0,565 58,29 139,56
11 Modry Portugal 5
2011 0,753 44,42 106,31
12 Rulandské mod: 5
ré 2009 0,703 48,11 115,16
13 Zweigeltrebe 5
rose 1,141 15,82 37,87
14 Zweigeltrebe 5
2013 0,455 66,46 159,07
15 Modry Portugal| 140
2013 0,748 44,85 107,38
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Obr. 22 Vysledné rozdily v TAC

Srovnanim hodnot celkové antioxioté kapacity jednotlivych analyzovanych vzérkylo

Zjisténo, Zecervend vina dosahovala vysSich hodnot. Je to déamae jsou velmi bohata

na obsah polyfenala antokyaf, na rozdil od bilych vin. Hodnoty antioxighd kapacit u

gervenych vin se pohybovaly od 106,32 mgdo 159,01 mgl. U bilych vin se hodnoty

pohybovaly od 71,60ng.I* do 88,42 mg#t a u fizového vina byla na#ena hodnota
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37,87 mgt. Rozmezi TAC bilych vin se pohybovalo v rozmezD J& 125 mgl.

Z uvedenych hodnot z tabulRy vyplyva, Ze technologie jednotlivych vzaérkyla srovna-

telna a pro zachovani antioxishch latek Setrna.

10.7Vyhodnoceni vysledka senzorické analyz

V ramci vyhodnoceni se jednotlivym vzdrk pridéluji body, které jsou vyzrigny v -

slusnénradku. Body se na z&vvyzkumu sétou. Cilem bylo stanovit gadi hodnocenych

vin jednotliw ve svych kategoriich [64].

Tab. 10 Vysledky senzorické analyzy

Cislo Nazev odridy Body
vzorku

1 Muskat moravsky 2013 84
2 Rulandskeé bilé 88
3 Chardonnay VOC 77
4 Veltlinskécer. ran. 73
5 Tramin 2013 92
6 Tramin 2012 79
7 Rulandské bilé 2009 82
8 Ryzlink rynsky 2013 88
9 Zweigeltrebe 2012 82
10 Modry Portugal 2012 89
11 Modry Portugal 2011 68
12 Rulandské modré 2009 75
13 Zweigeltrebe rosé 84
14 Zweigeltrebe 2013 91
15 Modry Portugal 2013 89
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Senzorické hodnoceni vin
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Obr. 23 Senzorick& analyza vin

Po vyhodnoceni vysledkhodnotitelé zvolili vikze u bilych vin Tramin 2013, ktery byl
ohodnocen body 92 vyvazenosti kyselin a obsahukabgho cukru. WEervenych vin zvi-
tézil Zweigeltrebe 2013 ohodnocen body 91, ktewt dostatek gijemnych fislovin, byl
vyzraly a msobil celkoe ,elegantnim” dojmem. Senzorické hodnoceni bylo kiadem
pro enogastronomickotiast, kdy jednotlivé vzorky. Je zajimavé, Zze bodbweénoceni
vzorka vin, vicemeés nijak zasadnin zysobem neovlivnilo enogastronomické preference

hodnotitet.

10.8Vyhodnoceni vysledi enogastronomické&tasti

Na zéklad ziskanych informacichipdchazejicich krocich hodnotiteléifpzovali vina,

ktera se dle jejich soudu nejvice hodila k uvedepgkrmim.

Nasledovalo vyhodnoceni preferenci hodnatitdako kritéria byla zvolena: slozeni vzor-

kt, poner mezi zakladnimi slozkami vzaila pohlavi hodnotitél

Vysledkem prace hodnotitelbyla pongrné velmi dobra ¥tSinova shoda vysledkeno-
gastronomickych hodnoceni, ktera vina na zakiaskanych informaci vipdchozich kro-

cich se nejvice hodi k uvedenym modelovym pakmm
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10.8.1 Vyhodnoceni preference hodnotital na zaklad slozeni vzorka

Doporucené vino k jidlu losos

B RR

B RB 2013
B ZWro
MM

Obr. 24 Doportené vino k jidlu losos

Na obr. 24 mizeme vidt, Ze 70% hodnotitél by dopordilo k vinu Ryzlink rynsky jidlo
losos s restovanymi bramborami s vyvazenosti kyséélikoz je losos niska ryba, nilo

by se vino podavat zralejSi, protozZe je tnturyba.

Obvykle se doportuje se Ryzlink rynsky, Chardonnay a Rulandské meléo Sedé [67].

Doporucené vino k jidlu zvérinovy
gulas

mZW 2012
uMP

Obr.25 Doportiené vino k jidlu z&tinovy gulas
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Na obr. 25 je vi&t, ze 90% hodnotitél by dopordilo k jidlu zwéfinovy gulas vino
Zweigeltrebe 2012 a 10% Modry Portugal z hledisk@avenostitislovin a celkové jem-
nosti. Jako vhodné byva dopodavano vino vysokym obsaheitfisiovin nag. Frankovka,

Rulandské modreé. Jedna se o vhodnou kombinacid&diyazi neutralizaci tuku [67].

Doporucené vino k téstovinam s
avokadovou omackou

W Zwro
mZW12
oMM
mMP 2013

Obr.26 Doportené vino kdstovinam s avokadovou owiéou

Na obr. 26 mizeme vidt, Ze 60% hodnotitél by dopordilo k jidlu zwtinovy gulas vina
Zweigeltrebe rosé , 20% Zweigeltrebe, 10% Modrytiyal, 10% MuSkat moravsky

z divodu vySSiho obsahtislovin a vysSi sladkosti.

Ktomuto pokrmu se v literata doporgduje plrgjSi vino bilé a vina rosé nagPinot gris,

Zweigeltrebe rosé, Svatovavecke rose. [67]

10.8.2 Vyhodnoceni preference na pohlavi hodnotitél
Ugastnilo se 20 hodnotitielz toho 12 Zen a 8 miizCilem vyzkumu bylo na zakladozdi-
I zjistit, diki rozdily mezi organoleptickymi schopnostmi mw@zen, i analyze a fira-

zeni vina k pokrmu. Viz grafy na obr 27 a 28, &tisou uvedeny nize.
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Vliv pohlavi hodnotitele na preference
pri konzumaci losos
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Obr. 27 Vliv pohlavi hodnotitele na preferend¢ekpnzumaci losos

Vliv pohlavi hodnotitele na
preference pri konzumaci
zvérinového gulase
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Obr. 29 Vliv pohlavi hodnotitele na preferendekonzumaci &stovin s avokado-

vou omd&kou

Na obr. 27,28,29 vidime grafické znazenh) kdy muzi a Zenyiffazovali vina, kter4 se
nejlépe dle jejich soudu hodi k uvedenym polkmm Na zaklad zpracovanych vysledk

lze konstatovat, Ze z hlediska shody a vyrovnarlepi schopnosti senzoricky projevili
muzi, kdy nejlépe fifazovali dany pokrm k vinu. Ve vysledkuige hrat roli aspekt, ze

muzi byli vekove starsi a zkuSejsi v této oblasti nez Zeny.
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ZAV ER A DOPORUCENI

Cilem této diplomové prace bylo stanoveni enologibkanalytickych ukazatélodmido-
vych bilych, cervenych atrZovych vin, dale senzoricka analyza a také aplikdvano-

gastronomie, ktera se zabyva vhodnosti typu viodapaného kipravenému pokrmu.

Zatimco senzorickd analyza zj¥ala, zda jsou v souladu vSechny slozky jednathivy
odnid vin, vyskyt vacti negativnich jeu ve vzhledu, uni i chuti, provedena enologicka

analyza zkoumala vyznam a vliv jejich ukazateh vhodny vybr pokrmu.

Ok¢ analyzy spoléné s provedenym vyzkumem potvrdily, Ze na zakladalosti a dosta-
tecné odbornosti Ize vinofgadit k pokrmu vhod& tak, aby byla vytviiena harmonicka

kompozice vina a pokrmu.

Dosazené vysledky tady byly v souladu odbornouditeou, pestoZe se objevuiji tité
nové trendy v oblasti hodnoceni jidel, ktera jsgpidka obzvlast pro oblast Slovackou a
jeji okoli. Lze vSak pozorovat, Ze do enogastrommtgah preferenci se promitaji také nove
trendy, které souvisi se stravovacimi zvyklostrejm®na u mladé generace a také interna-
cionalizaci portfolia pokrrin dostupnych na Slovacku. Na zaklatbsazenych vysledkse
jevi, Ze vina slovacké podoblasti uplatni svojilkuaa typické vilastnosti nejen k mistnim
pokrmim, ale mohou byt s U8phem podavana také v SirSim kontextu mezinarodctiyu

W

ne.

Z dosazenych vysledkize také vyvodit, Ze na enogastronomickych viastech ma podil

nejenom chemické slozZeni, ale také specificka &eniatika slovackych vin.
Na zaklad uvedenych poznatkze tedy doporit:

» pravidelr® Skolit timto tématem vybrané pracovniky resténieh zdizeni. Har-
monie vizualniho vjemu, spolu¢gchovymi a chtiovymi vlastnostmi pokrmu, spo-
le¢né v souladu s dopotenou oditdou vina vytvéi neobyejny zazitek, ktery si
¢lovék pamatuje, utvid si pozitivni obraz daného préstli. Pak se rad do stejnych
mist vraci a hlavhpredava tyto zkusSenosti svym blizkym a znadmyimz vytv&i

pozitivni hodnoceni restaurace, regionu....

e vytvorit pro region Slovacko inovovany seznam typickycbknoni, spolé&né

s doporgenim odtd vin, ktery vytvéi harmonii gastronomického zazitku - pro
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zviditelnéni a podporu turistického ruchu, z uvedeného vyilfiezbytna poeba

zaradit vice pokrmd mezinarodniho charakteru.

« apelovat na gastronomicky servis - nejlepsi zaziegavisi pouze na jidle a na vi-
n¢, ale také na harmonickém pri@sti restaurace, na personalu, na jeho échota

dobrém duSevnim rozpoloZeni obsluhujiciho i hosta

e nauit se definovat &které nové, aktudlni souvislosti a pojmy tykajieitechnolo-

gie, kvality a v neposlediiact vhodnosti podavani vin

* pochopit charakteristiku typologie, a stywin, odid, chu’ovych vlastnosti aip

stupu k uchovavani a senzorickému hodnoceni

» kombinovat vina a pokrmy hlagntak, jak napovidaji vlastni ctiové buiky, a

uprednosiiovat vzdy vlastni preference

* nektera dive stanovena enogastronomicka pravidla asné dob pozbyvaji svo-
ji aktualnost, naopak vznikaji a prosazuji se miavnova, ktera jsou vyty@na no-
vymi piistupy chapani gastronomie; v tomtpadt by bylo vhodné jim $novat
pozornost a na jejich zaklad/hodreé prezentovat vina Slovacké podoblasti také

v mezinarodnim witku
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PRILOHA P |: DEGUSTA CNi TABULKA PRO TICHA VINA

Ha e

I A e Fategane wna:
r r
. ﬁdﬁ*b oA
) A (3 b
Girost 5 4 3 2 1
VZHLED
vzhled mimo Eirost w642
Gistota [ 5 4 3 2
VUNE  |pozitivni intenzita Bl7]8]4)]2
kvalita 16| 14 | 12| 10 8
Cistota L] 5 4 3 2
pozitivni intenzita Bl76]4)]2
CHUT - rE R G
harm. perzistence 4
kvalita 219 16| 13| 10
Harmonie - (celkovy dojem npwpe)e7
vyfazeno: O : indpis degustatora: bocty celkem:
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