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ABSTRAKT

V této diplomové praci byla hodnocena fyzikalné chemicka charakterizace tichych vin dle
metod Mezindrodni organizace pro révu a vino (OIV). Bylo hodnoceno bilé vino odrady
Chardonnay, rizové vino odriidy Cabernet Sauvignon Rosé a ¢ervené vino odriidy Merlot.
Teoreticka ¢ast popisuje charakteristiku danych odrid vinné révy, oblasti péstovani, techno-
logii vyroby vina a fyzikaln¢ — chemické vlastnosti. Praktické Casti byly hodnoceny kon-
krétni metody k porovnani fyzikaln¢ — chemickych charakteristik, jako hustota vina, pH
vina, obsah sifi¢itand, stanoveni mnozstvi veskerych titrovatelnych kyselin, polyfenold, an-
tokyanti, obsah barviv v ¢ervenych a rizovych vinech a trichromatické charakteristiky.
V této ¢asti byly popsdny principy metod. V porovnani vysledki nebyl stanoven vyznamny
rozdil v porovnani hustot a trichromatickych charakteristik mezi jednotlivymi vzorky vin.

Ostatni metodiky stanoveni byly statisticky vyznamné.

Klic¢ova slova: vino, polyfenoly, analyza vin, trichromatické charakteristiky, anthokyaniny

ABSTRACT

This diploma thesis evaluated the physico-chemical characterization of soft wines according
to the methods of the International Organization of Vine and Wine (OIV). White wine of the
Chardonnay variety, rosé wine of the variety Cabernet Sauvignon Rosé¢ and red wine of the
Merlot variety were evaluated. The theoretical part describes the characteristics of the vine
varieties, the growing area, the wine production technology and the physico - chemical prop-
erties. Practical parts were used to compare the physicochemical characteristics such as wine
density, wine pH, sulphite content, determination of all titratable acids, polyphenols, antho-
cyanins, content of dyes in red and rose wines and trichromatic characteristics. This section
describes the principles of methods. No significant difference in the comparison of the den-
sities and trichromatic characteristics between the individual wine samples was found. Other

assay methods were statistically significant.

Keywords: wine, polyphenols, wine analysis, trichromatic characteristics, anthocyanins
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UvVOD

Vino patii od nepaméti mezi vyznamné alkoholické népoje lidstva. V posledni dobé vino
ziskéava na prestizi, jak v produkci kvalitnich vin, tak bohuzel 1 vinem mén¢ kvalitnim. Spo-
tteba vina roste a zvySuji se i naroky na jeho kvalitu. Kvalitni vino vznika uz na vinici, a to
na jakém podlozi a slozeni pidy se vinohrad nachdzi a samoziejm¢ odriidou vina. Obsah
vSech latek se projevi ve vlastnostech a slozeni vina. Klimatické podminky (slunecné dny,
mnozstvi srazek, teplota) se projevi na vyzralosti a zdravotnim stavu hrozna. V prabehu ce-
1¢ho zrani hrozni i dal§iho zpracovani dochézi k fyzikaln€ — chemickym zménam, které se
podileji na findlnim produktu, a to jak kladné i zdporn€. Chemické slozeni vina je hlavnim
kvalitativnim ukazatelem budouciho vina. Proto pfed samotnym sbérem se provadi analyza
hroznl. U velkovinail se jednd o analyzy akreditovanych laboratofi, zatimco malovinafi
pouzivaji nenarocné, nepiilis presné stanoveni. Vyroba vina ma ptesné definované parame-
try jak v nérodni, tak i v evropské legislativé, kterou velkovinafi musi dodrzovat. Metody
stanoveni fyzikaln€ — chemickych vlastnosti jsou popsany Mezinarodni organizaci pro révu

a vino (OIV).

V této diplomové praci byla hodnocena fyzikalné chemicka charakterizace tichych vin jedné
odrtdy z vice lokalit. Hodnoceno bylo vino bilé odridy Chardonnay a ¢ervené vino odrudy
Merlot z vinafskych oblasti Chile, Francie a Moravy, dale pak rizové vino odriidy Cabernet
Sauvignon —rosé z oblasti Moravy. Metody stanoveni v této diplomové praci dle metod OIV
byly: stanoveni hustoty, pH, veSkerych titrovatelnych kyselin, stanoveni oxidu sifi¢itého,
stanoveni obsahu polyfenolickych latek u vSech vin a barviva intenzita a odstiny, obsah an-
tokyanovych barviv a trichromatické charakteristiky cervenych a riZovych odrid vin. Dale
je zde popsano sloZeni hroznu, vady vina, vinafské oblasti a podoblasti, technologie vyrob

vin a fyzikalné — chemické analyza vin a jeji vyhodnoceni.
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I. TEORETICKA CAST
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1 ENOLOGIE

Enologie (z feckého oinos = vino, logos = véda) je védni obor pojednavajici o ving, to je o
suroviné na jeho vyrobu, o vyrobé¢, oSetfovani, stabilizaci, nemocech a vadach, zrani, piiro-
zenych pfeménéch a cincich vina. Enologie zahrnuje znalost vykonéavani vSech analytic-
kych rozbori vina a vyuziti téchto, znalost organoleptického ohodnoceni vina a znalost po-
uziti jejich vysledkl, déale znalost vSech surovin a pomocnych materiali pouzivanych ve
vinafstvi a znalost organizace vyroby vina, od zpracovani zakladni suroviny, po expedici

hotovych vyrobka [1].

1.1 Vinna réva

Rostlina réva vinna (Vitis vinifera) patii do ¢eledé révovitych (Viticeae) Literatura uvadi i
nazvy jako evropska réva nebo jako uslechtila réva. Réva vinna je popinava dievnata rost-
lina, pnouci se po opordch, k nimz se pfichycuje pomoci tponkil. Plody révy vinné jsou
bobule. Na vinicich dortistd az do 4 m, avSak ve volné ptirodé mize dosahovat vySky az 30
m. Velikost listi je okolo 15 cm, jsou okrouhlé, se ttemi az péti laloky. Borka révy vinné je
svétlehnéda a loupe se v dlouhych pruzich. Kvétenstvi vinného kete tvofi laty s kvéty Zluto-
zelené barvy. Plodem jsou bobule kulovitého, vej€itého, nebo zaoblené valcovitého tvaru o
priméru 0,4 — 1,5 cm a délce az 2,5 cm, u divokych odrid byvaji drobngjsi. Barvy plod

jsou velmi rozmanité, od zelené, zelenozluté, Zluté po Cervenou az tmavofialovou [2].

1.1.1 Hrozen vinné révy

Chemické latky obsaZené v bobulich jsou zapotiebi pii biochemickych a fyzikalné chemic-
kych procesech a v pribéhu kvaseni a ¢isténi vina, ¢ast téchto latek se béhem téchto procesit
pretvoii na jiné latky. Obsahy takto upravenych latek se miiZzou ve viné markantné ménit a
to sniZenim, nebo zvySenim jejich koncentraci. Hrozen révy vinné se skladd z duZzniny,
slupky a semen [3]. Skladba bobule je tvofena komplexem pletiv oplodi, které obklopuji
semena. Césti oplodi se rozdéluji na slupku (exokarp), duzinu (mezokarp) a tkan ve které
jsou ulozZena semena (endokarp). Vrchni vrstva slupky (kutikula) je pokryta voskovou vrst-
vou tvofenou prevazné kyselinou oleinovou [27]. Voskova vrstva zabraniuje odpafovani
vody a nachazi se na ni rizné druhy mikroorganizmu. Ty hraji dileZitou roli pfi kvaSeni a

chorobnych zménéch vina [2]. Kutikula slupky ma jemné ojinéni, které zplisobuje sametovy
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vzhled bobule [27]. Aromatické a barevné latky obsazené ve slupce bobule ptisobi na odrti-
dovy profil, vlini a chut’ vysledného vina. Duzina piedstavuje pievaznou ¢ast bobule. Tvofi
J1 290 % voda, ktera svlij obsah u piezralych bobuli snizi az na 30 %. U vétSiny odrid je
bezbarva duzina obvyklou barvou, jen vyjimecné se vyskytuje nartzovéla az naCervenala
barva. Most neboli $tdva z hroznt je ziskavan lisovanim duzniny. Kvalita mostu je zavisla
na odrd¢, zralosti a podminkach péstovani. Dale duznina obsahuje jednoduché cukry, or-
ganické kyseliny, dusikaté latky, polyfenolické latky, barviva, aromatické latky a tuky [2].
Ttapina obsahuje az 20 % celkovych fenolovych latek hroznu, které maji sviravou intenzivni
chut’. Diky nizkému obsahu cukru v tfapinach je nezadouci ponechavat ttapiny dlouho v pro-
sttedi mostu. Cést vody tiapin se vylou¢i do mostu a diky osmotickym jeviim dochazi pii
alkoholovém kvaseni k ptechodu ¢asti etanolu do tfapin, ktery zptsobuje nafedéni mostu a
sniZeni etanolu ve vysledném viné. Pokles etanolu ve vin€ mize byt 0,2 — 0,3 % [27]. Ve
vnitini ¢asti duziny jsou uloZeny semena, které maji hruskovity tvar. Latky obsazené v se-
menech jsou glycidy, dusikaté a mineralni latky. Obsahuji zna¢né mnozstvi tuku a polyfe-
nolickych latek. Extrakci téchto tukii 1ze ziskat kvalitni olej, ktery je tvofen pfevazné olejo-
vou a linolovou kyselinou. Tyto latky maji negativni vliv na kvalitu vina, proto je pfi vyrobé
vina kladen diiraz na co nejmensi posSkozeni semen. Pfi vinifikaci ¢ervenych vin jsou i tyto

fenolické latky obsazené v semenech jejich zdrojem [2, 27].

1.1.2 Chemické sloZeni vina
Voda

Voda patii k nejvice zastoupené chemické latce v bobulich, mostu a vin€. Diky svému che-
mickému slozeni a fyzikaln€¢ — chemickym vlastnostem je vybornym rozpoustédlem pro po-
larni a malo polarni latky a ve spojeni s pfitomnym etanolem je vynikajicim rozpoustédlem
pro fadu nepolarnich latek [3]. Voda je nejhojné&jsi slozka mostu, definovana jako Stava
z Cerstvé vymackanych hrozntli (75-85 %, ve viné 65-94 %, v zavislosti na obsahu cukru).
Pisobi jako rozpoustédlo tékavych a pevnych chemickych sloucenin, az 99 % je absorbo-
vano koteny z piudy. Voda ptedstavuje 90 % sklizn€ hmotnosti urody. VIiv vodniho sloupce
révy na koncentraci taninll a antokyanii je vEtsi, nez vliv velikosti bobuli. Pied sklizni je
tteba se vyhnout nadbytku vody, protoze se bobule zvétsuje a dojde ke zfedéni latek (cukry,
kyseliny, antokyany, taniny atd.), nebo mtize dojit k prasknuti bobuli. Pfi pfezravani hroznt

dochazi ke ztratam vody, a to v disledku odpafovani nebo napadeni hroznt uslechtilou hni-

lobou (Botrytis cinerea) [13].
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Cukry

Cukry tvoti 10-24 % jejich obsah znacné kolisa a je zavisly na odriidé, klimatickych a ptd-
vovém kefi je sacharoza, ktera se v bobulich enzymaticky §tépi na glukézu a fruktézu. Ve
zralych hroznech je v poméru 1:1 obsah glukézy a fruktézy. Obsah cukru je dulezity pro
uréeni potencidlniho obsahu alkoholu ve vingé. Vzajemny vztah alkoholu a zbytkového cukru
nuji chut’ vina. Radime mezi n& D-gluko6zu ve vinech 0,1 — 0,8 g/l, D-fruktézu ve vinech 0,5
— 1,5 g/l, D-galaktézu ve vinech od 0,1 g/l aj. Tyto jednoduché sladké cukry dopliuji pentozy
a oligosacharidy. Pravé hexdzy jsou metabolizovany kvasinkami rodu Saccharomyces. Eta-
nolova fermentace je biologicky proces, pii kterém je glukoza, fruktéza (Castecné i sa-
char6za) metabolizovana kvasinkami na buné¢nou energii a etanol, vedlejSim produktem je

oxid uhlicity [4].
Kyseliny

Organickych kyselin je ve vin€ obsaZeno velmi mnoho, ale jejich hmotnostni podil je rela-
tivné maly a méni se. Maji rizny ptivod, stejn¢ odlisn€ se beéhem vinifikace vyvijeji. Kromé
organickych kyselin nachazime ve viné€ i nékolik minerdlnich kyselin [4]. Mezi nejvyznam-
n¢jsi organicke kyseliny obsazené v bobulich patii kyselina vinna a kyselina jablecna [5].
Obsah kyselin v mostu je zavisli na klimatickych podminkach. Pii stejnych klimatickych
podminkach se méni podstata a mnoZstvi organickych kyselin také v zavislosti na charakteru
odridy vinné révy. V hotovém viné€ podil kyselin kles4 v disledku vysraZeni vinného ka-

mene a piipadné jable¢no-mlécné fermentace [4].

Kyselina vinna je zékladni kyselina v moStech 1 vinech. Nachazime ji 3 aZz 7 g/l v moStech a
2 az 5 g/l ve vinech. MnozZstvi kyseliny vinné kvasinky neovliviiuji. Jestlize jeji obsah casem
klesa (0,5 az 1,5 g/1) je tento jev spojeny s vysraZzenim kyselého vinanu draselného (vinného
kamene), nejprve béhem fermentace, potom piisobenim chladu, jakoz i pomalym vysraze-
nim neutralniho vinanu vépenatého pfi vyzravani vina. Kyselina vinna je odolna 1 vii¢i pa-
sobeni vétSiny bakterii. Nicméné nékteré druhy bakterii rodu Lactobacillus, ji mohou roz-

kladat, pak se jedné o vinano-mlé¢nou fermentaci neboli zvrhnuti vina [4].
Kyselina jable¢na mize byt nejcastéjsi kyselinou nezralych hroznti. V mostu se kyselina vy-
skytuje ve svém levoto€ivém isomeru. Podil této kyseliny je zna¢n€ proménlivy, zejména

podle odriidy hroznil a podle klimatickych podminek. V literatuie se uvadi jeji obsah 3 az
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12 g/l vmostu a 0 az 5 g/l ve ving. Kyselina jable¢na je zkvasitelna. Mohou ji rozkladat
nékteré druhy kvasinek Saccharomyces a vsechny druhy rodu Schizosaccharomyces. Tento
druh kvasSeni se nazyva jablecno-alkoholové. Kyselinu jablecna miize byt dekarboxylovana
také bakteriemi mléného kvaseni. Tato reakce je znama pod nazvem jable¢no-mlécné kva-
Seni. Tato fermentace je vyhledavana u ¢ervenych vin. Acidita se snizi na polovinu pivod-

niho obsahu transformované kyseliny jable¢né (v meq/l) a vino se zjemni[4].

Obsah kyseliny citronové v mostech pohybuje od 0,2 do 0,5 g/l, ve vinech od 0,05 do 0,5
g/1. V hroznech napadenych uslechtilou plisni mize ptesdhnout 1 0,6 g/1, stejné jako v ledo-
vém vin€. Ve vinech mé sniZzeni mnozstvi kyseliny citronové sviij ptivod zejména ve velmi
Castém rozkladu této kyseliny bakteriemi mlé¢ného kvaseni. Vice nez polovina kment bak-
terii mlééného kvaSeni je tuto kyselinu schopna rozkladat. Muze pak vznikat diacetyl — ma-
selna pachut’. Kyselina citronova schopna vazat trojmocné Zelezo do rozpustné slouceniny a
muze byt pouzita pro preventivni oSetieni vina proti zelezitym zékaliim. Kyselina citrénova

muze byt pouzita na obnovu acidity vina v mnozstvi max. 1 g/l vina[4].

Vino obsahuje 0 az 30 mg/1 kyseliny §tavelové. Tato kyselina pochazi z hroznt, mize vSak

téz pochazet z oxidace kyseliny vinné [4].

Kyselina askorbova se nachdzi v mostech kolem 50 mg/1, ve vinech az 11 mg/1. Tato kyselina

je puvodcem tvorby kyseliny vinné [27].
Mineralni latky

V hroznech se mineralni latky podileji pfedevSim na tvorbé chut'ovych vlastnosti a extraktu
vina. Obsah minerdlii je velice ovlivnén geologickym sloZenim pldy, po¢asim a vyzivou

vinné révy [5].

Draslik je hlavni prvkem rostlin. Jeho mnozstvi se miize podstatnym zptisobem ménit v za-
vislosti na charakteru a pfipadném hnojeni pudy, odridé révy vinné a podnoze a vyzralosti
hroznti (obsah drasliku stoupd s vyzralosti hrozntl). Tak pozorujeme vyssi koncentraci dras-

liku v mostech 0,8 az 2 g/l 1 vice, nez ve vinech 0,1 az 1,8 g/1.

Sodik se ve viné vyskytuje v malém mnozstvi 10 az 40 mg/l. Ve vin¢€ je doporuceno, aby

nepiesahoval 60 mg/l.

Vapnik je po drasliku nejcastéji se vyskytujici mineralni latkou v hroznech. Obsah vapniku
ve viné je omezeny a zavislosti na pH a na obsahu etanolu. V suchych bilych vinech je po-

mérné velka acidita a je mozné zjistit 80 az 200 mg/1 vapniku. Pii odkaleni se ho vysrazi 10
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az 15 %. Pti stejném obsahu alkoholu pozorujeme niz$i podil vapniku u Cervenych vin. Je-
li obsah véapniku pftili§ vysoky, 60 mg/l u ¢ervenych vin a 80 mg/l u bilych vin, mizeme

pozorovat sediment vinanu vapenatého nejcastéji v 1ahvi.

Hoi¢ik pasobi stimulaéné na metabolické procesy kvasinek, pfedevsim na jejich respiraci,
procesy glykolyzy a pyruvatdekarboxyldzy. Ve vinech je obvykle koncentrace hot¢iku po-
hybujici se mezi 80 az 140 mg/1 [4].

Obsah Zeleza ve ving je v rozmezi 2 az 5 mg/l. [4]. Zelezo se odstrainuje z vina Cifenim, aby

nedochazelo k pozdéjsim zakaliim. Obsah zeleza je u nas zpisoben pudnim podlozim [3].

M¢éd’ se v bobulich vyskytuje v desetinach miligramu v litru. Nejvétsi ¢ast médi v mostu, pii
zvySeném vyskytu, pochazi z postiiki vinné révy méd’natymi ptipravky. Béhem alkoholové
fermentace méd’ prakticky zmizi redukei se sirou, sedimentaci a odstranénim s kvasni¢nymi
kaly. Vino v§ak miZe obsahovat aZz 1 mg/l médi exogenniho pivodu [4].

Obsah chloridi je velmi proménlivy. V mostech a vinech je jeho mnozstvi 20-400 mg/l,
jecnym bilkem. Ve vin€ jsou chloridy obsazené hlavné v mineralni formé€. Organicky chlor

muze existovat v mostech z hroznti s uslechtilou hnilobou [4].
Dusikaté latky

Dusikaté latky jsou nezbytné pro vyzivu kvasinek. Obsah dusiku se modelové pohybuje
v rozmezi 0,2-0,4 mg/l. Volné aminokyseliny formuji vznik latek aromatickych a tvoii pod-
statu kvasného charakteru. Suché obdobi snizuje jejich obsah [3]. V hroznech se mohou vy-
skytovat dusikaté latky v riiznych formach. V bobulich a moStu mize byt dusik zastoupeny
v mineralnich (NH4", NOs, NO>) nebo v organickych forméach jako volné aminokyseliny,

bilkoviny nebo nekteré vitaminy [5].

Aminokyseliny (AMK) jsou dlilezitymi prekurzory aromatickych latek. Most s menSim ob-
sahem asimilovaného dusiku mén¢ nez 150 mg/l vede k pomalému nebo k uplnému zasta-
veni kvaSeni a pfidruzuji problémy se sulfanem. Béhem zralosti miiZze bobule obsahovat az
50 % dusiku. Vétsina dusiku (50-90 %) je prezentovana jako volné AMK. Zbytek tvoii bil-
koviny, nitraty a amonné ionty. Glutamin je hlavni dusikata transportni latka. Enzym ami-
notransferaza pfeméni glutamin na AMK arginin a prolin, které tvoii 60-70 % vSech AMK

ve zralych bobulich. Koncentrace argininu a prolinu se li§i v zavislosti na odrtidach, které
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jsou péstovany za podobnych podminek [3]. AMK se podileji jak na zadouci i nezddouci

chuti vina.

Biogenni aminy jsou nizkomolekularni organické bazické slouCeniny, jez jsou nezadoucimi
zplodinami rozkladu bilkovin. Vznikaji v prubéhu fermentace z AMK piisobenim specific-
kych enzymt ze skupiny dekarboxyldz, a to ¢innosti mikroorganizmii mlé¢ného kvaseni. U
¢ervenych vin mohou vznikat jest¢ béhem malolaktické fermentace. Vysoké koncentrace
biogennich amint indikuji bakterialni kontaminaci a miize byt spojena se zvysenou hladinou
kyseliny mlécné, octové, piipadné ethylacetdtu. Nejveétsi schopnost produkce biogennich
amint z mikroorganizmu ptitomnych ve vinatstvi ma rod Brettanomyces bruxellensis. Vzni-
kaji také bdhem zrani vina. Cervena vina maji asto vy3si obsahy t&chto latek, a to predevsim

diky vinifikaci a zplisobu zréni [3].
Fenolické latky

Obsah fenolovych latek ve vin€é a mostu zavisi na odradé urcené pro vyrobu cervenych nebo
bilych vin. Fenolové latky odpovidaji za barvu, hotkou a tfislovitou chut’ a za antioxida¢ni
vlastnosti. Fenolov¢ latky rozdélujeme na neflavonoidy, které se hromadi v duziné a flavo-
noidy, které se hromadi ve slupce, semenech a tfapiné [3]. Flavonoidy zastupuji nejvyznam-
n¢j$i skupinu fenolickych latek u révy vinné. V hroznech a vin€ 1ze najit tfi hlavni skupiny

flavonoidil — antokyany, flavonoly a flavanoly [13].

Flavonoly maji schopnost plisobit jako ochrana pfed UV zafenim. Vyznamné flavonoly ka-
empferol, kvercetin, myricetin a isorhamnetin se nachéazi ve viné. V bobulich révy vinné jsou

ptitomné ve formé glukosidi, galaktosidii a glukuronidd [3].

Pfirozena barva cerven¢ho vina je zpusobena anthokyaniny. Anthokyaniny jsou pfirodni
barviva, pattici do velké skupiny polyfenolickych latek, souhrnné nazyvanych flavonoidy.
Tato barviva se vyskytuji ve slupce bobuli u modrych odrid révy vinné. Vyjimku tvoii sku-
pina odrid, kterou nazyvame barvitky, kde se tato barviva vyskytuji rovnéz v duzing. Ant-
hokyaniny jsou sloZeny ze dvou ¢asti, barevné ¢asti nazyvané aglykon nebo také anthokya-
nidin a ¢asti cukerné, které je navazana glykosidickou vazbou na hydroxylové skupiny 3, 5
ne 7 aglykonu. Barviva se syntetizuji od fdze zamé&kani hroznti a pfispivaji k barve a také
chuti vina, nebot’ jsou schopny nepiimo vazat tfisloviny a tim regulovat trpkost vina. Ant-
hokyaniny jsou pfirodni barviva vyznacujici se Cernym, fialovym a modrym zbarvenim. Ant-
hokyaniny jsou presto pomérné nestabilni a zacastiuji se reakci v priabehu kvaseni a zrani

vina [3].
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Taniny tvofi vyznamnou skupinu fenolickych latek v hroznech a viné. Tyto latky se nacha-
zeji v hypodermalnich vrstvach slupky a jemného parenchymu semen mezi kutikulou a tvr-
dym obalem semene [3]. Taniny v tfapin€ nemaji velky vyznam, nebot’ vétSina hrozna se
pred lisovanim odstopkovana. Nejdulezitéjsi jsou taniny obsazené ve slupkach bobuli a se-
menech. Ty ptfimo ovlivituji chut'ové vlastnosti vina, a jejich vyzralost je proto velmi dule-
zitad. Koncentrace a struktura tanind se v priab¢hu dozravani hroznti méni, pomérné vysoka
je jiz v dobé¢ zamékani bobuli. V semenech jejich obsah klesa po zacatku vybarvovani
hroznti do doby zralosti. Taniny ve slupce maji komplexnégjsi strukturu a malou proménlivost
ve své polymerizaci a prubéhu dozravani. Ve slupce se vysoka koncentrace anthokyaninti

vétSinou poji s vysokou koncentraci taninti [5].
Aromatické latky

Pojem aromatické latky je oznacovana heterogenni smes té¢kavych organickych sloucenin,
které vznikaji pfirozenou latkovou vymeénou pfi zrani plodi, tyto latky predstavuji vyznam-
nou soucast ovoce, poné¢vadz mu udéluji charakteristickou viini a ¢aste¢n¢ i chut. Aroma-
tické a buketni latky jsou vyznamnou soucasti moStu a vina. Velmi dllezité jsou pak pfi
senzorickém hodnoceni vina. V soucasnosti pfevlada nazor, Ze aromatické latky se vytvari
v bobulich révy vinné ve slupce a té€sné pod slupkou. Tvorba téchto latek souvisi s urcitymi
podminkami, jako je teplota, zralost hroznu, jeho zdravotni stav a podobn¢. Aromaticka zra-

lost je tedy kombinaci odrudy, vlivu stanovisté a uplatnovani agrotechnickych zasahu [3].

Rozdé€leni aromatickych a buketnich latek vina se podle riznych autori v dil¢ich oblastech
1181, urcitou tradici délime aroma vina do ¢tyt zdkladnich skupin, které odrazeji ptivod aro-

matickych latek v dané fazi technologického procesu [5].

Primarni aroma - jsou pfitomny v mostu, tvofi zaklad budouciho aroma vina a tvoii také jeho
odridovou charakteristiku. Je tvofeno vétSinou terpeny (linalol, garaniol, nerol), alkoholy a
aldehydy [3], terpenové alkoholy se vyskytuji zejména v odriidach skupiny muskatovych.
Mnozstvi a proporce terpenickych vonnych sloucenin, s viini po riizich a karafiatech se podle
charakteristiky muSkatové odriady riizni, jde naptiklad o odridy Muskat moravsky, Muskat

Ottonel, Muskat Zluty, ale i Tramin ¢i Palava.

Sekundérni aroma — jsou to aromatické latky vznikajici béhem alkoholového a jable¢no-
mlécného kvasSeni ze sacharidi plisobenim mikroorganismil (alkoholy, mastné kyseliny a

jejich estery, aldehydy a ketony), tyto latky Casto mivaji 1 negativni vliv na jakost vina.

vvvvvv
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Kvasné aroma — jedna se taktéz o sekundarni aromatické latky, vznikajicich v prabéhu kva-
Seni a tésné po jeho skonceni. Vznikajici latky jsou velmi tékavé a pii kvaseni za vyssich
teplot jich velka ¢ast unikne. Proto je diilezité pomalé kvaSeni vina pii nizkych teplotach,

aby se téchto aromatickych latek ve viné€ udrzelo co nejvice.

Lezéacké aroma — aromatické latky vznikaji pfi zrani a oSetfovani vina. Do této skupiny patii
1 aromata z biochemickych reakci pifi zrani vina v lahvi. Vznikaji esterifikaci, které se
ucastni alkoholy a karboxylové kyseliny za vzniku ptislusnych esterti. Aroma v prubéhu

zrani ziskava na jemnosti a komplexnosti [3].

1.2 Vady vin

Jakéakoliv odchylka od pozadovanych znaki o organoleptickych vlastnosti je povazovana
dle pravnich ptedpist za vadu ¢i nemoc vina. Vady vina jsou nezadouci senzorickymi zmé-
nami, zpusobené fyzikalnimi faktory, chemickymi pochody a mikroorganismy. Nékteré
vady zptsobené mikroorganismy jsou oznacovana za nemoci vina. Choroby vina jsou neod-
stranitelné. VSechny vady vina popsané v pravnich ptedpisech jsou divodem neuvedeni vina

na trh [28]. Ptiklady jen n¢kterych:

Octovaténi vina — je zplisobena octovymi, mléénymi bakteriemi a né€kterymi kvasinkami.
Plisobenim octovymi bakteriemi vzniké z etanolu kyselina octova a v nizkych koncentraci
vy$$i mastné kyseliny (t€kavé kyseliny). Koncentrace téchto kyselin je ddna pravnimi pfed-

pisy [30].

Kiisovaténi — je zpilsobeno kvasinkami, které vytvaieji na povrch vina povlak. Z tvorby
malych skupinek kvasinek pti dobrych podminkach je pokryt cely povrch vina. Sametovy
bily povrch prechazi do silné Sedé vrstvy. Chut’ vina takto napadeného je zménéna, nésledo-

vana poklesem alkoholu a poklesu extraktu [2].

Mysina — jedné se mikrobiologickou chorobu. Objevuje se piedev§im u mladych vin, ktera
maji nizky obsah kyselin a dlouho leZela na kalech za tepla. MySina se projevuje v chuti a
vuni vina. Pfirozené aroma vina je vytlateno zdpachem po mysi moci s intenzivnim chuti na
jazyku a patte [23].

vewr

Sirka — patii mezi nejCastéjsi vadu vina. Je zptisobena nadbytkem sirnych slouc¢enin. Prahova
koncentrace sirovodiku ve viné je 0,01 az 0,1 mg/1 [28]. K odstranéni sirky se vyuZziva pro-

vzdusiiovani kvasicich mosti nebo vina a enologické pfipravky na bazi médi [30].
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Vlackovaténi — neSkodna choroba vina, ktera se dd snadno odstranit. Vina jsou zakalena a
dle stadia nemoci jsou vina viskézni, slizovita a pfi nalévani se tdhnou. Miizeme se setkat s
mirnou tvorbou bublinek CO2. Takto zasazena vina vykazuji vyssi vyskyt t€kavych kyselin.
Projevuje se u vin, ktera byla brzo sto¢ena do lahvi. Ohrozena jsou i vina s nizkym obsahem

kyselin, alkoholu a tiislovin [23].

1.3 Odridy vin

V této diplomové praci byla hodnocena odriida bilych vin Chardonnay, rizovych vin Caber-

net Sauvignon a modra odrida Merlot.

1.3.1 Chardonnay

Odrtida pochdzi z Burgundska a pravdépodobné vznikla samovolnym ki#izenim (Pinot noir
x Heunisch), jak bylo zji§téno genovou analyzou. V soucasné dob¢ patfi mezi modni bilé
odridy a poskytuje nepochybné spolu se Sauvignonem a Ryzlinkem rynskym nejkvalitngjsi
bild vina na svété. Chardonnay je rozsifenou odriidou po celé zapadni i vychodni Evropé.
Vyraz vina se méni podle klimatickych a piidnich podminek. V chladnéjsich klimatickych
zOndch byvaji sice vina plna, ale tzk4 a ¢asto mivaji ocelovou kyselinu, na tézkych ptdach
mineralni charakter a n€kdy zelené tony ve vini. K optimalni zralosti takovych vin dochazi
az po 8-10 létech. Pti usmérnéné sklizni voni pak Chardonnay po zelenych jablkach a pfi
starnuti prichazeji viing akatl a hrusek, citront a grapefruitii, medu, a nakonec liskovych
ofiskl. Pti vinifikaci v barrique vystupuje aroma toustovani. Chardonnay z teplych klima-
tickych zon miva tropicky charakter s viini manga, smetany, bananti, ananast, zlutého me-
lounu a nékdy medu 1 karamelu, ptipadné toustovani barrique. Takova vina starnou rychle;ji
a optimum jejich zralosti byva dosaZeno ve 3.—5. roce. Pro kvalitu vin odridy Chardonnay
je dulezité, aby se vzdy zpracovavaly hrozny dobie vyzralé na suché vino s vy$§im obsahem
alkoholu. Zbytkovy cukr vino nepfijemné rozsituje. Zelenozluta az nazlatla barva, z chlad-
n¢jSich klimatickych zén byva viin€ po zelenych jablkach s pfimési akatu, ve vyzralejSim
ving je citit med a liskové ofiSky, v chuti mineralni kiemenny charakter vina. Z teplych kli-
matickych z6n mango, smetanu, banan, ananas, zluty meloun. Vino je vzdy velmi plné, né-
kdy v mladi s vyraznéj$imi kyselinami. Vino mé zajimavé aromatické latky a jemné tfislo-

viny [12].
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1.3.2 Merlot

Odrtida Merlot je jedna z nejpopularnéjsich ¢ervenych odriid ptivodem z jihozapadni Fran-
cie, oblasti Bordeaux, kde spolu s odriidou Cabernet tvoti zaklad nejprestiznéjsSich francouz-
skych Cervenych vin. Na rozdil od odridy Cabernet je Merlot velmi bohaty na tfisloviny,
presto ma jemnéjsi 1 kulat&jsi chut’. Skvéla jsou i cuvee obou odriid. Svym charakterem na-
bizi vina Merlot chut’ a viini ¢okolady, ¢ernych tfesni a cerveného rybizu, Svestek, 1ékotice,
bortivek, cernych malin nebo ostruzin. Merlot vyzaduje velmi teplé klimatické podminky a
neni narocna na pudu. Nejveétsi produkce je pro své prirodni klimatické podminky z Argen-
tiny a Chile. V Ceské republice je odriida péstovana v nejteplejsich oblastech jizni Moravy
na Mikulovsku, Velkopavlovicku a Slovacku. Odrida dozrava pomérné pozdé, koncem zaii

[22].

1.3.3 Cabernet Sauvignon

Cabernet Sauvignon je pravdépodobné nejslavnéjsi odrida cerveného vina na Zemi. Od
svych pocatka v okoli oblasti Medoc se réva uspésné rozsitila do témér kazdé vinaiské zeme
na svété, od Francie a Italii, az do Australie, Chile, Jizni Afriky a Nového Zélandu. Odrida
Cabernet Sauvignon vznikla pravdépodobné ndhodnym opylenim odriidy Cabernet Franc
(kfizenec s révou lesni) a velmi staré odriidy Sauvignon. Dnes se odrtida stava nejmodnéjsi
modrou odriidou a je na sedmém misté mezi nejrozsirenéjsSimi svétovymi odriidami. Caber-
net Sauvignon je velmi adaptabilni pro rizné pidni typy i podnebi a ma vysoké vynosy ve
vSech péstovanych oblastech, ¢imz se stava stale vice popularnim. Bobule odriidy Cabernet
Sauvignon obsahuji velké mnozstvi ¢erveného barviva a méa vyraznou odriidovou chut’.
Zraje pomalu a starnutim nabyva na kvalité. Pro své pozdni zrani neni v Ceské republice
prilis rozsiten, a to z ekonomickych divodi. Ve svéte se pouziva k vyrobé jak odridovych
vin, tak smési s odridami Merlot a Cabernet Franc, Malbec, Petit Verdot a Carmenere, Sy-
rah/ Shiraz a Tempranillo. Aroma vina Cabernet Sauvignon je smési ¢erveného rybizu,
ttesni, ostruzin, oliv, az po ¢okoladu, cedrové dievo a viini doutnikového tabaku. Chut je
mohutnd, kotenitd. U mladych vin jsou silné citit tfisloviny, zrald vina jsou sametova. Caber-
net Sauvignon je vhodny pro $koleni vina v dubovych sudech, které predavaji viniim osobi-

tou vuni i chut’ [11].
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1.4 Vinaiské oblasti Cech a Moravy

Rozmanité uzemi nasi republiky bylo vinaiskym zdkonem ¢. 321 /2004 z 28.4.2004 na dv¢
vinafské oblasti Cechy a Morava. Tyto oblasti se dale ¢leni do $esti podoblasti, a to na Lito-
meéftickou, Mélnickou, Mikulovskou, Slovackou, Velkopavlovickou a Znojemskou. Kazda
vinafské podoblast zahrnuje mnozstvi vinatskych obci, v jejichz katastralnim tzemi se roz-

prostiraji vinice tvofici takzvané vini¢ni traté [6, §].

1.4.1 Vina¥ska oblast Cech

Vinai'ska oblast Cechy patii k nejseverngjsim vyspam evropského vinohradnictvi. V souéas-
nosti je registrovano je v Cechach registrovano kolem 730 ha vinic. Vét§ina se nachazi ko-
lem Mé&lnika. Toto tizemi osdzené vinicemi neni souvislé, ale sklada se z jednotlivych ptiz-
nivych lokalit leZicich na chranénych jiznich svazich v niZ8i nadmotské vysce. VéEtSinou se
rozprostiraji kolem toki velkych ek Vitavy, Labe, Berounky a Ohte [6]. VEtSi proménlivost
pocasi v jednotlivych ro¢nicich vedla odjakziva ¢eské vinate k dlouholetému uchovavani a
zrani vin na sudech. Vinaiska oblast Cechy se déli na mélnickou — 360 ha a litomé&fickou —

293 ha. V Cechach najdeme 72 vinafskych obci, 152 viniénich trati a 164 péstitel? [7].

Litoméricka podoblast

Vznikla nové sloucenim plvodnich vinafskych oblasti mostecké, roudnické a Zernosecké
[6]. Podlozi vinic Litomé&ficka a Mostecka je casto ¢edicové, na nizsich ¢astech svahtli vape-
nité. Ve vinicich mosteckych se osvédcila réva jako rekultivaéni plodina na vysypce hné-
douhelného lomu Habrak. Dobte tam plodi odridy Ryzlink rynsky, Rulandské sedé, Miiller
Thurgau, Rulandské modré, Svatovaviinecké a Zweigeltrebe [7]. Zernosecké vinice se pro-
slavily zejména vybornymi bilymi z Ryzlinku rynského, Rulandského bilého i Sedého a viny
Miiller Thurgau z vinic pod LovoSem. Kdysi velké vinafstvi mésta Louny bylo znamé viny
z Traminu. Vina z Traminu bil¢ho, diive zvaného Brynst, byvala v dne$Snim litomé&tické po-
doblasti dosti hojna a velmi ocenovana, zvlaste jako vina vyzrala n€kolik let na sudech. Spe-
cificky charakter lounskych vin byl dan jejich podloZim, lavovym tufem a jilovitohlinitou

pudou [6].
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Mélnicka podoblast

K pivodni stejnojmenné vinaiské oblasti byly pfifazeny vinafské oblasti ¢aslavské a praz-
ska. M¢lnické vinice lezi vétSinou na vapenitém podkladu vrstev opuky, ktera je misty pie-
kryta hlinitopis¢itymi naplavami. Pady jsou leh¢i, zdhfevné a poskytuji vyborné podminky
pro péstovani modrych odrid [6]. To vystihli dobte zdejsi vinati jiz ve stiedovéku a soustie-
dili se hlavné na péstovani odriidy Rulandské modré, ktera sem ptisla z Burgundska spolu s
tamnimi vinafskymi rodinami, od nichz se domaci obyvatelstvo ucilo péstovat révu po bur-
gundském zpisobu. Teprve v 19. stoleti se ve zdejSich vinicich objevil Ryzlink rynsky a z
modrych odriid Modry Portugal a Svatovaviinecké. I na Roudnicku byvala vzdy pfevaha
¢ervenych vin. Na tézkych jilovitych pudéach tu ov§em vzdy byvala i znamenita vina ze Syl-
vanského zeleného. V Praze se dochovalo nékolik vinic, napiiklad v tradi¢nich polohach v
Troji, jizn€ od Prahy na Karlstejné, kde je vyzkumna vinaiska stanice [7]. Vznikla v roce
1920 jako statni pokusna stanice za G¢elem znovuobnoveni vinohradii postizenych révoka-
zem. Dnes se zabyva uchovanim a studiem genofondu révy vinné [6]. Dnes tvoti vétSinu

ploch vinic této podoblasti odriida Miiller Thurgau [7].

1.4.2 Vinarska oblast Moravy

Vinatska oblast Morava zahrnuje tizemi od jizniho cipu Moravy az po polohy rozkladajici
se na zapad od Brna. Nachézi se zde téméF 96 % ploch viech vinic registrovanych v Ceské
republice. Klima je pfechodné s pfiklonem k vnitrozemskému, s obasnymi vpady vlhkého
atlantického vzduchu nebo 1 ledového z vnitrozemi. Vegetac¢ni obdobi je o néco kratsi nezli
v zapadni Evropé. Ve vétsing let vSak vynika vyssi tepelnou intenzitou v letnich mésicich,
coZ pusobi pfiznivé na zkracovani vegetacnich fenofazi révy. To umoZznuje péstovani odrad
s pozdnim vyzravanim hroznd, z nichz vznikaji vysoce jakostni vina. Zrani hroznl probiha
na Moravé pomaleji. Proto se v nich udrzi a koncentruje vétSi mnozstvi a vétsi rozmanitost
aromatickych latek. Vinatfska oblast Morava se déli na ¢tyfi podoblasti: mikulovskou — 4
432 ha (1), slovackou — 4 188 ha (2), velkopavlovickou — 4 741 ha (3) a znojemskou — 3 153
ha (4). Na Moravé se nachézi také nejvice vinatfskych obci (312), vini¢nich trati (1 126) a

péstitelt (18 874) [7].
Mikulovska podoblast

Mikulovskd vinafska podoblast je jednou ze Ctyf podoblasti vinafské oblasti MORAVA.

Charakteristickou a z daleka viditelnou dominantou Mikulovské podoblasti je vapencovy
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masiv Pavlovskych vrchii. Na jeho tbocich a v §ir§im okoli jsou rozsifeny vapenité jily,
pisky i mohutné sprasové navéje. Mikulovska vinaiska podoblast je jednim z center vinaistvi
v Ceské republice. Mésto Mikulov piitom tvofi jeji ptirozené stfedisko. Vynikajici vinaiské
polohy se vSak vyskytuji nejen v bezprosttedni blizkosti mésta, ale i v dalSich okolnich més-
tech a obcich. Na vépenitych pidach v okoli Palavy vyzrava Ryzlink vlassky s nezaménitel-
nym charakterem osobité mineralnosti. Vybornou kvalitu maji i zdej$i Rulandské bilé a
Chardonnay. V hlinitéjsich pidach Dunajovickych vrcha vznikéd vynikajici Veltlinské ze-
lené. V Mikulovské vinai'ské podoblasti se daii i dalSim odridam: objevite zde skvély Miiller
Thurgau, zejména na Valticku Neuburské a Sylvanské zelené. Severn¢é od Palavy v okoli

obci Strachotin, Pouzdiany a Popice se dafi Ryzlinku rynskému, Traminu a Palavé [7].
Slovacka podoblast

Slovéacko lezi na jihovychodé¢ Moravy a ma velmi riiznorodé ptirodni podminky. Na jihu
Slovacka se rozklada krajina Podluzi. Vétsina vinatskych obci lezi podél feky Moravy, kudy
vanou ochlazujici severovychodni vétry. Pithodna stanovisté pro vinice jsou na ubocich te-
rénniho zlomu nad fickou Kyjovkou nebo na vyse poloZenych rovinatych polohach s lehkou
pudou. Nizkd nadmotské vySka a lehka plida stupiiuji intenzitu letnich teplot. V disledku
toho zde vznikaji vina s vyraznym odridovym charakterem. Dafi se tu zejména Ryzlinku
rynskému, Rulandskému bilému a Rulandskému Sedému, z modrych odrid (¢ervena vina)
pak Frankovce, Zweigeltrebe a v obci Moravska Nova Ves vyslechténé nové odrade Caber-
net Moravia. Severné€ nad Podluzim je ¢lenity kopcovity terén s vinicemi vysSe poloZenymi,
kde jiz neni tak patrny vliv teplého jizniho proudéni v obdobi zrani hrozni. Proto zde vzni-
kaji vina sice plna, avSak se svézim charakterem. Vychod Slovacké vinatské podoblasti tvoii
predhtii Bilych Karpat. Oproti ostatnim moravskym vinafskym podoblastem je zde mnoho
vinic vysazeno na tézkych pidach vzniklych z ptivodnich jila. Jsou to piidy dobie udrzujici
vlahu, réva na nich €erpa vyzivu i v suchych létech. To dodava vinim dojem vyssi extrak-
tivnosti a chutové plnosti. Do takovych podminek se dobie hodi vS§echny burgundské odrady
a Sylvanské zelené. Tam, kde je plida kamenitd a vice zdhfevnd, se rodi vyborna vina z

Ryzlinku rynského [7].
Velkopavlovicka podoblast

Vyznamnymi centry jsou zejména Velké Bilovice, Velké Pavlovice, Hustopece, Kobyli nebo
Cejkovic. V centralni ¢asti podoblasti se nachazeji ptidy na vapenitych jilech, slinech, pis-

kovcich a slepencich. Doma jsou tu zejména modré odriidy, vysazovany jsou predev§im na
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pudach s vysokym obsahem hoi¢iku. Takové vinicni traté se tdhnou od kdysi hlavniho ste-
diska oblasti, mésta Hustopece, pies Starovicky, Velké Pavlovice, Botetice, Vrbici a Kobyli
do mésta s nejvétsi rozlohou vinic v katastru obce do Velkych Bilovic. Tato krajina je srdcem
produkce &ervenych vin na Moravé. V severni &asti podoblasti v okoli Hru$ovan a Zabéic,
kde se péstuje réva na piscitych piidach, se kromé Veltlinského zeleného dobie dati Ruland-
skému Sedému, a hlavné aromatickym odriddm Traminu ¢ervenému, Palavé, Muskatu mo-
ravskému nebo odrtidé¢ Miiller Thurgau. Vini¢ni svahy maji jihozapadni a jizni orientaci a
jsou na podzim omyvany teplymi fénickymi vétry urychlujicimi zrani hroznt. Clenitou linii
vini¢nich trati pfedstupuji po pravé stran¢ prvottidni vini¢ni svahy tahlého hibetu mezi ob-
cemi Zajeci, Pritluky a Rakvice, kde se vzdy rodivala znamenita vina Veltlinského zeleného,
Ryzlinku vlasského a Modrého Portugalu. Za hlavni linii vini¢nich trati lezi vySe polozené
vini¢ni polohy zvInéného terénu, ktery byval hlavné doménou odriidy Neuburské a Miiller

Thurgau [7].
Znojemska podoblast

Znojemsko lezi v destovém stinu Ceskomoravské vrchoviny tvofené prahornimi ttvary. Na
jejich vybézcich zejména v severni ¢asti podoblasti vznikly kamenité pidy, na nichz se
skvéle daii Ryzlinku rynskému, Veltlinskému zelenému. Pro okoli Dolnich Kounic je pak
typické péstovani modrych odrid, hlavné Frankovky. V blizkosti mésta se tdhnou prvottidni
vini¢ni polohy se Stérkovym podlozim piekrytym mistné sprasi, pfipadn€ i s polohami jilt.
Tyto vinice se nalézaji v pasu od Kravi hory smérem na Hnanice. Od Znojma na jih se tdhne
podél hranice s Rakouskem fada zndmych viniénich trati pies Satov, Chvalovice, Vrbovec,
Hnizdo, Slup, Jaroslavice az do HruSovan nad JeviSovkou, vétSinou s piidami sprasovymi
nebo Stérkopisky. Pro Znojemsko je typicka produkce bilych aromatickych vin. Kromé
Veltlinského zeleného, které je hlavni odriidou, se tu dobte daii odridam Miiller Thurgau,
Sauvignon, Ryzlink rynsky, Palava. Skvélé kvality dosahuji 1 odriidy Rulandské bilé, Ru-

landské Sedé a Rulandské modré [7].

1.5 Svétové vinarské oblasti

Francie

Francouzskd vina jsou povazovana za jedna z nejlepSich na svété. Témét vSechny klasické
odridy vinné révy pochézi z Francie. Ve Francii se vyrobi rocné vice nez 68 milionli hekto-

litrG vina. Francouzska vina se obvykle vyrabi z odriid Pinot Noir, Chardonnay, Cabernet
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Sauvignon nebo Merlot. Francie ma obecné vyborné klimatické podminky a vina jsou velmi
rozmanita. Zem¢ ma nékolik desitek vinatskych oblasti s riznymi typti pad a velmi vyspélou
technologii péstovani a vyroby vina. Francie byla také prvni zemi, ktera zavedla v roce 1935

systém klasifikace pro kontrolu a kvalitu vin [10].
Chile

Chile se v produkei kvalitnich vin povazuje za nejvyhledavanéjsi oblast Jizni Ameriky, a to
predevsim diky kvalitnim odridovym vinim Cabernet Sauvignon, Merlot, Carmenere,
Chardonnay a Sauvignon Blanc. Chile mé dlouhou vinatskou historii, ktera se datuje do 16.
stoleti, kdy Span¢lsti dobyvatelé v obdobi kolonizace ptivezli do oblasti vinnou révu. O poz-
déjsi rozsiteni chilskych vinic se zaslouzili v 19. stoleti pfist¢hovalci z Evropy. Diky velmi
ptiznivym klimatickym podminkdm maji chilska vina daleko silngjsi pfichut’ po ovoci nez
vina francouzska, jsou také m&k¢i. Podnebi Chile je ovlivnéno na jedné strané Tichym oce-
anem a na druhé strané pohotfim And. S horkym a suchym klimatem na severu kontrastuje
chladn¢jsi a na srazky bohatsi klima na jihu. Nejrozsifenéjsi odridou vinné révy v Chile byl
az donedavna Pais, dnes je nerozsifenéjsi péstovanou odriidou Cabernet Sauvignon. Chilsky
Cabernet Sauvignon charakterizuje jemna kyselinka, pfichut’ maty, ¢erného rybizu, oliv a
koute. K dalSim Casto se vyskytujicim odridam patii napt. Merlot, Carménére, Zinfandel,
Syrah nebo Petite Sirah. Typickymi bilymi odridami jsou Sauvignon blanc (vétSinou se vSak
jedna o Sauvignon vert), Sémillon a Chardonnay. Chile se dé€li na tii zakladni vinatské ob-
lasti: severni, centrdlni a jizni. Nejlepsi vina lze nalézt v centralni ¢asti Chile v oblastech
Maipo Valley, Rapel Valley, Curico Valley, Maule Valley a dale v severnéjsi oblasti

Aconcagua s udolimi Aconcagua a Casablanca [9].
Spanélsko

Spanélsko ma mnozstvi riiznych vinafskych oblasti, vice nez polovina vlastni klasifikaci
Denominacion de Origen (DO). Dvé vinafské oblasti — Rioja a Priorat — vlastni nejvyssi
stupefi DOCa. Rioja — nejznamé;jsi vinai'ska oblast Spanélska, ktera v roce 1991 ziskala nej-
vyssi stupent ndrodniho ocenéni DOCa. Tato vinafskd oblast produkuje velmi kvalitni,
zejména Cervena vina. Tato vinafska oblast je ovlivnéna stfedozemnimi vlivy i vlivy Biskaj-
ského zalivu a lezi na hornim toku feky Ebro. Vinatska oblast se déli na tfi regiony: Rioja,

Navarra a Jizni Baskicko [14].
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Italie

Italie je rozdélena na 20 vinafskych oblasti, které zaujimaji vyznamnou ¢ast mezinarodniho
trhu s vinem. Vinice v Italii nalezneme takika na celém tizemi, od Alp na severu az po jih
Sicilie. Rozsahlé hory a podhuii poskytuji rozmanité klimatické a ptidni podminky pro pés-
tovani révy. Na své si zde pfijdou piiznivci lehkych vin, ale i milovnici plnych a komplex-
nich vin. Mezi nejznam¢;jsi italské vinafské oblasti patii Toscana, Piemonte, Veneto,
Abruzzo, Sicilia nebo Trentino-Alto Adige. Tti vinai'ské oblasti Italie maji dominantni po-
staveni pro vyrobu nejlepSich vin z Italie. Vinaiskd oblast Toskansko (Toscana) v okoli
meésta Florencie je zndma pro velmi kvalitni ¢ervend vina. Nejslavngjsi vino z Toskanska je
Chianti, dale Brunello di Montalcino, Vino Nobile di Montepulciano a Carmignano. Region
Piemont v severni Italii vyrabi nejvétsi mnozstvi jemného ¢erveného vina Barolo, Barba-
resco a Sumivého vina Asti. Vinafské oblast v okoli Benatek je zndma jako region pro vyrobu

bilych vin Soave a Pinot Grigio [17].
Némecko

Némecko je pro své specifické klimatické a geologické podminky zemi pfevazné bilych vin.
Némecko je nejsevernéj$i vyznamnou vinafskou oblasti v Evropé a vyznacuje se pomérné
chladnym podnebim, coz dava ptedpoklady pro velmi jemna, lehkd, ovocnd a charakteris-
ticka bilad vina, kterd maji rovnovahou cukru a kyseliny, s menSim obsahem alkoholu. Nao-
pak modré odridy dozravaji velmi pozd¢ a péstuji se pomérne vzacné. Zakladni péstovanou
odridou v Némecku je Ryzlink rynsky (v Némecku az 60 % svétové vysadby) a Miiller-
Thurgau. Némecko je ¢tvrtym nejvétsim producentem vina v Evropé a devatym v celosve-
tovém zebiicku. Némecko ma vice nez 100 tisic ha vinic a rozn¢ vyprodukuje az 10 miliont
hektolitr vina. Némecko ma 13 zakladnich vinafskych oblasti, 11 na zapad¢ a 2 na vychodg.
Nejlepsi némecké vinice se nachazeji na strmych a slunnych stranich podél fek Ryn a Mosel.
Produkce némeckych vin podléhd piisnému némeckému vinarskému zakonu. Tento zékon
de€li vinai'ské oblasti pro stolni vina, oblasti pro selska vina a oblasti pro znackova vina, s

ohledem na minimalni stupné cukernatosti mostii pro vyrobu jednotlivych druhti vin [18].
Rakousko

Rakousko ma ¢tyti hlavni vinatfské regiony: Niederosterreich (Dolni Rakousko), Burgen-
land, Steierland (Styrsko) a Wien (Videti). Tyto vinaiské regiony se déli do vinatskych ob-
lasti a podoblasti. Rakousko ma velmi dlouhou historii vinafstvi a produkuje predevs§im su-

chd bila a dezertni vina. Cervena vina nejsou v Rakousku pfili§ roz§ifend, nicméné v posledni
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dobé¢ ziskavaji velmi dobrou povést. Rakouské vina jsou diky chladnéj$imu podnebi podoba
vinlim z jizni Moravy. Nejoblibenéjsi bilou odridou je Veltlinské zelené, Ryzlink rynsky a
Miiller-Thurgau. Z ¢ervenych odrud pak Zweigelt, Modry Portugal a Blaufrankisch. Nejkva-
litngj$i vina v Rakousku pochdzeji z vinatskych oblasti udoli Dunaje Wachau a Kamptal.
Hlavni vinafska centra Rakouska jsou Spitz, Arnsdorf, Wosendorf, Joching, Weillenkirchen,
Diirnstein, Loiben, Rossatz, Mautern. Vinice v Rakousku zaujimaji plochu 50 tisic ha a cel-
kové produkce vina je 3 miliony hektolitri. Rakousko ma velmi pfisny vinaisky zadkon, ktery
omezuje vynosy (9000 kg / 1 hektar) a stanovuje vyssi stupné cukernatosti. Rakouské vinaf-

stvi je historicky spojeno s vinafstvim moravskym [15].
Mad’arsko

Péstovani vina v Mad’arsku saha az do ¢asti antického Rima. Synonymem madarskych bi-
Iych vin jsou vina z Tokaje (Tokaji Aszll) a Cervenych vin Egri Bikavér (Byc¢i krev). Tato
vina (i diky nizké cenég) patfila k nejprodavanéj$im vinim v Evropé. Mad’arsko vSak ma
celkem 22 vinatskych oblasti, které dohromady zaujimaji plochu témér 75 tisic hektart. V
Mad’arsku se vyprodukuje az 3,5 milionu hl vina ro¢né, coz predstavuje témét 1,5 % objemu

celosvetoveé produkcee [16].
Slovensko

Vinatské oblasti: Slovensko je rozdéleno na 6 vinatskych oblasti, Malokarpatska (5.805 ha),
Juznoslovenskd (6.103 ha), Nitrianskd (4.083 ha), Stredoslovenska (2.364 ha), Tokajska
(1.418 ha) a Vychodoslovenska (1.704 ha), které se dale déli na rajony a vinatské obce [19].

USA

Vino se v Severni Americe péstuje témet ve vSech statech, nejveétsi pocet vinic nalezneme
ve statech Kalifornie, Washington, Oregon a New York. Tyto Ctyfi staty se podili na pro-
dukei vina celych USA 97,8 %. Nejvétsi vinafskou oblasti v USA je Kalifornie, kde se vy-
produkuje 90 % vsech americkych vin, s produkci 3 miliard lahvi vin ro¢né. V USA se pés-
tuje vice nez 100 odrid vinné révy a vina z USA byvaji prevazné odriidova. Mnoho sever-

nich statt USA vyréabi vina ze rmutu, dovezeného z jinych oblasti [20].
Australie

PrestoZe je Australie velmi suchou zemi, mistni vinice produkuji velmi kvalitni vina rozma-

nitych stylii. Sever Australie patii k nejsusSim oblastem na svéte, proto jsou vinice rozsifeny
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vyhradné na jihu zemé, v pfimofskych a hornatych oblastech. Nejrozsitenéjsi odriidy aus-
tralskych vin jsou mezindrodni odriidy jako Chardonnay, Cabernet Sauvignon, Sémillon,
Merlot, Cabernet Franc, Pinot Noir nebo mistni odriida Shiraz. Tato odrida se péstuje ve
vinafskych oblastech Barossa Valley, McLaren Valley a Clare Valley. Australskd odrtida
Shiraz mé typické aroma po bortivkach, Svestkach a tfeSnich. Australie ma desitky vinaft-
skych oblasti, mezi nejvyznamnéjsi patii Barossa Valley, Hunter Valley a Yarra Valley, kde
se péstuje 1 odriida Cabernet Sauvignon. Znama australska vinafstvi jsou Bremerton, Seppe-

Itsfield, Jacob’s Creek, Yalumba a Ken Helms [21].
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2 TECHNOLOGIE VYROBY TICHYCH VIN

Ticha vina jsou nejbéznéjsi kategorii vin, kterd byla diive ozna¢ovana jako stolni vina. Ticha

vina jsou klidna, neSumici, leh¢i, méné extraktivni a vhodné k béznému stolovani. Tato ka-

pitola byla popséana dle on-line zdroje vina z Moravy vina z Cech [29].

Vino s chranénym zemépisnym oznacenim (CHZO)

Zemska vina

>

>

>

vyrobena pouze z tuzemskych hrozna sklizenych na vinici pro jakostni vino dané
oblasti z odrid povolenych v nékterém ze ¢lenskych stati EU

nejsou zapsany ve Statni odridové knize, ale je z nich povoleno vyrabét zemska vina
(napf. Damascenka, Modry Janek, Ryzlink buketovy).

cukernatost hroznt pii sklizni minimalné 14 °NM

» jsou oznacovany nazvy ,,moravské zemské vino" nebo ,,Ceské zemské vino" a dale

mohou byt oznaceny ro¢nikem a odradou.

Vino s chranénym oznacenim pivodu (CHOP)

Jakostni vina

>

vV V V V V

vyhradné tuzemské hrozny odrtid zapsanych ve Statni odriidové knize nebo hrozny
odrid povolenych v nékterém ze ¢lenskych stati EU

pochazejici z vinic vhodnych pro jakostni vino z jedné vinatské oblasti.

vyroba vina musi probéhnout ve vinatské oblasti, v niZ byly hrozny sklizeny.
Vynos nesmi piekrocit nejvyssi povolenou hodnotu — 14 tun/hektar.

Cukernatost hrozntt musi dosahnout min. 15 °NM. Vino

musi splitovat jakostni poZadavky a byt zatfidéno Statni zemédé€lskou a potravinar-

skou inspekei (SZPI).

Lze jej opattit dovétkem:

>

Odrudové — vyrobené z vinnych hroznii, rmutu nebo z hroznového mostu nejvyse 3

odrid vhodnych pro vyrobu jakostnich vin

Znamkové — vyrobené ze smési vinnych hroznil, rmutu, hroznového mostu nebo

smisenim jakostnich vin
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Jakostni vino s privlastkem (Vino s privlastkem)

» musi spliovat v§echny pozadavky na vyrobu vina jakostniho

» musi pochazet z jedné vinafské podoblasti a ptivod hroznti musi byt ovéien SZPI.

» nesmi se zvySovat cukernatost mostu.

» etikety pfivlastkovych vin obsahuji nazev vinaiské oblasti a podoblasti, mohou ob-
sahovat ndzev odridy nebo odrid, ro¢nik sklizn¢ a nazev vinaiské obce a vini¢ni
tratg.

» lze oznacit dovétkem znamkové, povinné je taktéz Cislo piislusné Sarze a evidencni

¢islo jakosti, které prideli SZPI.
Druhy jednotlivych ptivlastkt:
Kabinetni vino

» vina vyrobena z mostu, které dosahly nejméné 19 °NM.

» jsou to lehéi, suchd, prijemné pitelna vina.
Pozdni sbhér

» sklizen hroznt pii cukernatosti nejméné 21°NM.

» Byvaji to plna, extraktivni, sucha ¢i polosucha vina.
Vyber z hroznii

» vyrobena z hroznt, které vyzraly na nejméné 24 °NM.

» Byvaji to vina plna, extraktivni, s vy$§im obsahem alkoholu, nékdy s vys§im obsa-

hem zbytkového cukru.
Vyber z bobuli

» vyrobena z hroznli a most z nich ziskany dosahl alespon 27 °NM.

» Dbyvaji to velmi plna, extraktivni, polosladka ¢i sladka vina.
Ledové vino

» lisovanim zmrzlych hrozni sklizenych pfi teploté nejvyse —7 °C.

» most musi vykazovat cukernatost alespont 27 °NM.

» hrozny pii lisovani nesmi rozmrznout a pfi lisovani se ziska koncentrovany most.
>

byvaji velmi extraktivni a sladka.
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Slamové vino

» 7z hrozni dosousenych po dobu nejméné tii mésicti na slamé ¢i rakosu nebo zavése-
nych v dobfe vétraném prostoru.

» ziskany most musi vykazovat nejméné 27 °NM.

» Lisovani mize prob&hnout uz i po 2 mésicich, pokud most dosahne cukernatosti 32
°NM.

» byvaji velmi extraktivni a sladka.

Vybér z cibéb

» vyrobena z vybranych bobuli napadenych uslechtilou plisni nebo z ptezralych bobuli
cukernatosti min. 32 °NM.

>
» Dbobule se diky extrémn¢ dlouhé dob¢ zrani vétS§inou méni na hrozinky — cibéby.
>

byvaji to vina velmi extraktivni, sladka
Vino originalni certifikace (VOC, V.0O.C.)

» z odrad typickych pro urcity region.
» musi mit charakter dané¢ho regionu a odpovidat pravidlim VOC.
» V.0.C Znojmo, V.0O.C. Mikulov, V.O.C. Modré¢ hory, V.O.C. Palava a V.O.C. Blat-

nice.

2.1 Bila vina

Bil4 vina se ziskavaji z celych hroznti bilych odrd révy vinné, popiipadé modrych odrad
hroznd. Jedna-li se o bilé vino vyrobené z modrych hroznti bez nakvaseni, pouzivame termin
claret. Vyrabi se odstopkovanim a drcenim hroznii nebo odstopkovanim a rozemletim
hroznl. Odstopkovanim je mySleno odstranéni tfapiny pied vlastnim zpracovanim, aby se
neuvoliiovaly hrubé tfisloviny a zelené nezralé tony [30]. Macerace bilych vin probiha jesté
pied alkoholovou fermentaci [31]. Bil4 vina se vyrabi z bilych, poptipadé¢ modrych odrtd

hroznt [30].

2.1.1 Sbér hroznu

o324

hrozni nelze definovat pouze jednim kvalitativnim parametrem, ale vZdy musi jit o kombi-

naci nékolika ukazatelil. Jako jsou: cukernatost, obsah titrovatelnych kyselin (obsah kyseliny
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vinné a jable¢né), pH, obsah asimilované¢ho dusiku v mostu, aromaticka zralost hroznii a
fenolicka zralost hroznt [13]. Zralost hroznu je vysledkem mnoha biochemickych transfor-
maci, a je bran zietel na zvyseni obsahu cukru, pokles acidity a tiibeni aromatu [31]. Nej-
jednodussi méfitelnou kvalitativni veli¢inou v CR je cukernatost, kterou lze uréit ve vinici
ptimo refraktometrem. Cukernatost pfimo souvisi s obsahem alkoholu, jeji vysoka hodnota,
poukazuje na vysoky obsah alkoholu ve ving, ktery ovlivituje kvalitu bilych vin negativng,
zatim co u ¢ervenych vin pozitivné [ 13]. Nerovhomémny vyvoj hrozni, vede sbér do nékolika
fazi, a to predsklizen. Sklizeji se hrozny, u kterych se neptfedpoklada zvysovani jejich kva-
lity. Nasledovana hlavni sklizni, pfi které dochézi ke sklizni hrozni z celé vinice. Posledni
fazi je odstupnovanad sklizen, sklizeji se hrozny pozadované cukernatosti. Je dulezité brat
zfetel na plné vyzralé hrozny, odridu, zdravotni stav hroznu. Sklizenn hroznil je bud’ ru¢ni.
Hrozny se sklizeji do kbelikii a pak do beden, kontejnert a ptivésti anebo mechanicka. Tato
metoda sklizné je ¢im dal vice vyuzivana. K odd¢€leni hroznii dochézi vibracnimi ty¢emi.
Proud vzduchu odstrani listy a tfapiny. Jestli je kmitocet dobte nastaven je mechanicky sbér
srovnatelny s ruénim. Opérnéa konstrukce 1 fez vinného kete pro mechanicky sbér musi byt

piipravena [32].

2.1.2 Doprava a prijem hroznu

Hrozny by mély byt dopraveny do mista zpracovani nepoSkozené, z dtivodt nekontrolova-
telné oxidace a nezadouciho mikrobidlniho vyvoje. Dulezita je i vyska hroznil v piepravnich
nadobach. Nejcastéjsi doprava hroznil z vinic je v bednéch, kontejnerech, ptivésech, naveé-
sech na sklizent hroznli a mlynkoodzriiovaci navésy. K dosazeni Setrného a piijmu a dopravy
jsou zapottebi kratké dopravni cesty, zpracovani samospadem, dopravnikové pasy,
plunzrova a hadicova Cerpadla a velky prumér hadic a potrubi [32]. Ttidéni hroznli zahrnuje
odstranéni zbytk listu, tfapin, poskozenych, nahnilych nebo nezralych hrozni. Mezi nej-
lepsi tfidice patfi automatické tfidice s vibracnimi rosty. Do neddvna se tfidéni provadélo

pouze manualné [31].

2.1.3 Zpracovani hrozniu

Pti vinifikaci bilych vin je rozhodujici pro kone¢nou kvalitu, fizeni pfedfermentacnich ope-
raci, to je zpracovani mostl a rmutli. Musi dojit k co nejrychlejsimu oddéleni pevnych casti
hroznti [31]. Trapiny obsahuji nezddouci latky jako je chlorofyl a kyselina oxalova, které

s mohou béhem lisovani uvolnovat do mostu a tim snizit jeho kvalitu. K drceni bobuli se



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 34

pouzivaji nejéastéji valcové mlynky, které zaroven drté provzdusiuji. Cim Iépe jsou bobule
rozruseny tim lepsi vytéznost mostu. Pti drceni musi byt kladen diraz na to, aby nedoslo k
rozdrceni semen [5]. Poskozena semena bobuli, zlomky tfapin a listh mohou byt zdrojem

nepifjemné sviravé chuti [28]. Stava z takto upravenych a porusenych bobuli se nazyva rmut

[5].

2.1.4 Macerace a lisovani

U bilych vin probiha pted lisovanim kratkodoba macerace [30]. Délka doby naleZzeni ma vliv
na uvolnéni odridového aroma, extraktivnich slozek, dusikatych latek pro vyzivu kvasinek,
ale i sviravych polyfenolt a nezddouciho aroma. Hlavnimi faktory celkového obsahu a
skladby latek vyluhovanych ze slupek bobuli jsou vyzrélost a zdravotni stav hroznt, teplota
a délka macerace. Macerace vytvaii potifebny ¢as pro uvolnéni pifirozené se vyskytujicich
hydrolytickych enzymu a tim zptsobi lepsi lisovatelnost rmutu [28]. Tyto enzymy se miiZou
pridavat do rmutu, pro zvySeni rychlosti §tépeni pektinti a zkraceni doby macerace. Je ov§em
dalezité teplota nad 10 °C [32]. Macerace probihd pii 2 az 5 °C po dobu 6 az 48 hodin i déle,
jde tzv. chladnou maceraci. Nizk4 teplota pomaha snizovat oxidaci rmutu. Hrozny jsou liso-
vany bud’ okamZzité, anebo po maceraci, zavisi na typu vina [30]. Typ lisu nemusi byt pod-
statny, pokud je dobfe odd€len samotok a prvni frakce lisovani. Moderni pneumatické lisy
maji rizné programovani a tim dosahnout rychlé a kvalitni produkty lisovani [28]. Lisovani
probiha za nizkych tlaku, aby mohl most odtéci z rmutu. Vysoké tlaky se vyuzivaji na zaveér
lisovani. BéZnym lisovani ziskavame scezeny most — odtok volné z lisu, vyssi podil kyselin
a cukrli. Nasleduje lisovany most — k ziskani vyuzit tlak a micha se scezenym mostem. Po-
sledni frakci lisovani je dolisek — pouZiti vySSich tlaku vyssi obsah tfislovin, niZ8i obsah
kyselin a cukru, u kvalitnich vin zpracovan samostatné [32]. Velmi dtlezitym technologic-
kym krokem po lisovani je odkaleni mosti. Neodkalené moSty mohou negativné ovliviiovat
kvalitu vina, a to divokou kvasinkovou a bakterialni mikroflorou, tvorba negativnich sirnych

sloucenin a zhorSuje naslednou filtraci vina [2].

2.1.5 Alkoholové kvaSeni

Klicovym technologicky krokem je fizené nebo spontanni alkoholové kvaSeni [30]. Je to

vvvvvv

fermentace je anaerobni proces (bez vzdusného kysliku), kdy kvasinky fadou enzymatickych
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procest postupné preménuji hroznovy cukr (glukdza a fruktéza) obsazeny v mostech na al-

kohol a oxid uhlicity [28].
CsH1206 — 2 C,HsOH + 2CO; + teplo

Pomér cukrti v hroznovych mostech je 1:1 a vinné kvasinky je dobfe zpracovavaji v prubéhu
kvaseni. Zbytkovy cukr ve vin¢ je Castéji predstavovan fruktézou [2]. Ve vinifikaci bilych
vin se pouziva vice jak sto kment kultivovanych susenych kvasinek rodu Saccharomyces
cerevisiae [31]. V prubéhu kvasného procesu se hroznovy most pfeméiuje na mladé vino.
Snizuje se hustota a objem vina. Pii alkoholovém kvaseni vznika teplo, které kvasny proces
urychluje [28]. Béhem kvaSeni vzniké cela fada primarnich vedlejSich produktti jsou to gly-
cerol a organické kyseliny (octova, mlécna jantarova, citronova). Mezi sekundarni vedlejsi
produkty patii aceton, diacetyl, vyssi alkoholy, aldehydy, ketony a aromatické latky. Teplota
kvaseni se pohybuje nejéast&ji mezi 15-22 °C [30]. Rizené kvaseni nepiedstavuje jen piidani
komerénich kvasinek nebo chlazeni kvasnych nadob. Je to $ir§i komplex biologickych (po-
uziti ¢istou kulturu kvasinek nebo smés), fyzikalné chemickych (oSetfeni oxidem sificitym,
odkalovani mostu, teplota mostu aj.) a bioinZzenyrskych (tvar a material kvasnych nadob)
nastroju, kterymi jde regulovat kvasny proces [28]. Spontanni kvaSeni, vyuZiva kvasinky,
které pfichazeji s bobulemi pfimo z vinice. Kvasinky jsou dominantni ne-sacharomycestni,
které uvolnu;i Sirsi spektrum aromatickych latek. Vina jsou aromaticky velmi vyraznd, od-
radove typickd a chutové plna, to zpiisobuje vyssi hodnota bezcukerného extraktu a vyssi
obsah glycerolu a delsi doba vyvoje. Tento typ kvaSeni je vhodny pro vina s del§i dobou

zrani [30].

2.1.6 Skoleni vina

Mezi nejstarsi Skolici prvek vina patii staCeni a sifeni. U bilych a rosé vin mtze rychlé sto-
¢eni ihned po ukonceni kvaseni zachovat vyssi svéZest a ovocny charakter vina. Staceni spo-
jené s vys$§im provzdusnénim u vSech druhli vin pomahd piirozenému samocisténi, snizeni
reduktivnich ptipachll a nastartovani zracich procest. U vin zrajicich na kalech, ptispivaji
kvasinky k vyzivé bakterii pro biologické odbouravani kyselin, zde dochazi k uvoliiovani
latek obohacujici chut’ vina, nebo naopak vedou k poskozeni senzorickych vlastnosti vina

napft. sirovodikovym pachem [28].

Dolivka — vina se musi pravideln¢ dolivat, pro kompenzaci ztrat odparem. Vino je dolivano

kvalitnim vinem, zbavené kvasinek a bakterii a mirn¢ zasitené na 30 — 50 mg/1 volné¢ho SO,.
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Pti téchto procesech nesmi byt vystaveno vino se vzdusnym kyslikem, ktery vede k oxidaci
vina [31]. U velky nadob je tento problém fesen plovoucim vikem a v praimyslovych nado-
bach je tento problém fesen vytlacenim vzduchu inertnim plynem a udrzovat vino pod pie-
tlakem. Dtlezita je 1 homogenita vina, aby nedochézelo k vrstveni slozek vina. U tichych
vin se postupnymi stackami a jinymi operacemi dociluje snizeni CO po alkoholovém kva-
Senim u bylich vin zlistatek oxidu uhli¢itého je optimalni v rozmezi 300 — 600 mg/1 [28].

Sifeni vina — oSetfovani vina oxidem sifiitym je nenahraditelnym zakrokem. Oxid sificity
ma nékolik schopnosti a vlastnosti, pozitivné ptisobi na mikrobidlni a biochemické zmény
probihajici v hroznovém rmutu a mostu [28]. Sifeni mostd a vin se provadi pro vytvoreni
redukéniho prostredi, konzervace, pozitivniho vlivu na buket a chutovych latek a zvySeni
stability findlniho produktu. VétSina SO se vaze na rizné pfitomné slouCeniny a jen nepa-
trna ¢ast zstava ve volné formé [3]. Pro lidské télo je rozhodujici obsah celkového SO, a

proto je stanoven limit evropskou legislativou [32, 37].

2.1.7 Cifeni vina

Cifeni je zakladnim $kolici operaci. Cifenim se z vina odstrafiuji zakaly a nestabilni latky
(termolabilni bilkoviny, kovy aj.) [28]. Citicimi latkami se vino upravuje a stava se stabil-
né&jsim. Cifenim miize byt nahrazeno filtrovani vina a d4 se jim snizit i odstranit aromatické
a chutové vady vin [32]. U¢innost &ifeni je zavisla na pouzitém ¢itidle, Gpravou mostu, vina
pred ¢ifenim, mnozstvi ¢ifidla, pH a teplota vina, stafi vina, obsahu kovil ve viné a techno-
logii vyroby vina. Vé&tSina cifidel ma urcity elektricky ndboj a na principu opacnych elek-
trickych naboji se na sebe vazou latky, které se shlukuji a ndsledné sedimentuji [2]. Mezi
zékladni cCifici latky patii bentonit, kfemicity gel, Zelatina, vyzina (ziskdva se ze suSenych
méchyil vyzy, jesetera nebo sumce, pro Cifeni drahych bilych vin) vajecny bilek, kasein a
rostlinné bilkovinna ¢ifidla [28]. Povolena ¢ifidla, mnozstvi a zplisob oSetfeni je podle nafi-

zeni Komise (ES) ¢. 606/2009 [37].

2.1.8 Filtrace

V podstaté¢ jde o separacni techniku, diky které je mozné oddélit pevné ¢astice suspenze od
tekuté Casti, a to pratokem pies porézni vrstvu filtracniho materidlu. Filtrace nezajistuje jen
jiskrnost, ale mize vést i mikrobidlni stabilit¢ vina. Pti vhodném pouziti miize pozitivné
ovlivitovat senzorické vlastnosti. Filtrace mlze vést, pti nedodrZzovani zasad k strhnuti vina.

Nejpouzivanéj§imi materialy k filtraci je kifemelina a celul6zové vliozky [28].
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2.2 Cervena vina

Zasadni rozdil mezi vyrobou bylich a cervenych vin je, Ze lisovani ¢ervenych vin probihé az
po procesu macerace ¢ervenych barviv ze slupek hroznt [28]. Barvu Cervenych vin tvoii
anthokyaniny a chut’ vznik4 na zaklad€ obsahu a slozeni taninti. Kvalita ¢ervenych vin je
zavisla na obsahu fenolickych latek [2]. V naSich podminkach vyrobit ¢ervené vino s boha-
tou chuti a komplexnosti je nadro¢né, ale dafi se v nejlepSich polohach. Predpokladem kva-
litniho vina je fyziologicky vyzralé, zdravé bobule s vysokym obsahem barviv ve slupce

[28]. RozliSujeme tii zékladni technologie vyroby ¢erveného vina:

Fermentacéné — maceraéni zpiisob — u nas tato technologie patii k nejrozsitenéjsim. Pfi
nakvaSovani rmutu dochdzi k alkoholové fermentaci a maceraci fenolickych slouc¢enin
z modrych hrozntli. Nejprve se uvoliuji barviva, ze slupek, nésleduji tfisloviny. Pfi maceraci
fenolickych latek ma rozhodujici ulohu nartstajici koncentrace alkoholu, teplota prostredi,
délka nakvasovani a vzajemny kontakt pevného a kapalného podilu rmutu tzv. remontéz.
Béhem tohoto procesu je duleZité provzdusiiovani a promichavani rmutu. Cervena vina po-
ttebuji vyssi obsah alkoholu a vyssi cukernatost, ta musi byt upravena pied samotnym na-
kvasovanim. Teplota rmutu 18-20 °C a ptidavek kvasinek urychli zacatek alkoholového kva-

Seni. Kvaseni je dokonceno do 10 dni s obsahem zbytkového cukru pod 4 mg/1 [28].

Tepla cesta — metoda je zaloZena na zahtfivani rmutu na teplotu 65-80 °C na kratkou dobu.
Zahtivanim rmutu dochazi k masivnimu uvoliiovani barviv do mostu. Pfi této technologii se nedo-

stavaji do vina taniny, které jsou obsazeny v nezralych semenech [2].

Karbonicka macerace — je zplisobem anaerobni macerace celych bobuli umisténych do
prostiedi oxidu uhli¢itého. Karbonickou maceraci Ize povazovat za velmi starou metodu vy-
roby vina. Moderni verzi této technologie zavedl Michel Flanzy v roce 1935. Stala se zakla-
dem vyroby cervenych ,,primeur vin, jako je napfiklad Beaujolais, ktera se konzumuji
v mladém stavu v listopadu aZ prosinci. Vina vyrobena karbonickou maceraci maji vyrazné
aroma lesnich plodi, jahod, tfesni a visni. Chut'ové jsou jemnd, bez agresivnich ttislovin. V
Ceské republice by byla tato technologie vyuZitelna pro vyrobu Svatomartinskych vin [30].

Tato technologie neni vhodna pro vyrobu vin zrajicich v lahvich [2].
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2.3 Ruzova vina

Razova vina se vyrabi z odriad modrych hroznt révy vinné. Technologie vyroby je spise
podobna vyrobé bilych vin nez vinim cervenym [30]. Je zakdzané miseni bilych a Cervenych
vin pro vyrobu vin razovych [31]. Pied vlastni maceraci je nutné rozrusit bobule drcenim
nebo mletim, aby mohlo dochazet k uvoliiovani barviv. Macerace trva 5-36 hodin a je za-
visla na odriid€ a ro¢niku. Obsah antokyanovych barviv byva totiz vyrazné¢ zavisly na kli-
matickych podminkéch ve vegetacnim obdobi. Kratkodoba macerace hrozni mtze probihat
pfimo na lisu. Pfi lisovani je dilezita i nizsi teplota (10—15 °C). Dalsi postup vyroby je téméf
shodny s vyrobou bilych vin. Technologii vyroby rizovych vin je extrahovat z modrych
hroznt ur€ity podil antokyanovych barviv a aromatickych latek. Hrozny je mozné okamzité
lisovat nebo kratkou dobu macerovat. Macerace se neprovadi za ucelem alkoholového kva-

Seni, ale pouze kviili extrakci barviv ze slupek bobuli [30].
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3 FYZIKALNE —- CHEMICKE VLASTNOSTI TICHYCH VIN

Obsah chemickych latek ve vin¢€ je hlavnim kvalitativnim ukazatelem. Jedna se o slozky ve
velkém mnozstvim 1 mnozstvim stopovém. Je dalezité hodnotit kvalitativni ukazatele jed-
notlivych sloucenin i kvantitativni zastoupeni obsahu jednotlivych slozek. K tomu to ucelu
slouzi analytické metody dané Mezinarodni organizaci pro révu a vino (OIV). Na zaklad¢
vysledkil téchto metod z akreditované laboratoie dle zakona ¢. 256/2001 Sb., jsou vyrobci
vina schopni zatiidit vino dle § 26 zakona ¢. 321/2004 Sb. Pro zakladni kontrolu kvality
mostu u malovinait jsou pouzity rychlé testy (testovaci prouzky, tuby a zkumavky) na sta-
noveni zbytkovych cukri, volného SO,, titrovatelnych kyselin apod. Tyto testy jsou méné

ptesné, ale vysledky jsou okamzité dostupné [3].
V této diplomové praci byla hodnocena kvalita vina na zaklad¢ téchto metod:

» Stanoveni hustoty vana pyknometricky

Stanoveni pH

Stanoveni veskerych titrovatelnych kyselin
Stanoveni barviv v ¢ervenych a riiZovych vinech
Stanoveni trichromatickych charakteristik
Stanoveni polyfenoll v ¢ervenych a rizovych vin

Stanoveni anthokyaninti, barevnou intenzitu a odstin cervenych a riZzovich vin

vV V.V V V VYV V

Stanoveni obsahu SO;

3.1 Stanoveni hustoty vina pyknometricky

Mezi dulezité parametry, které jsou potieba ke zjisténi veskerého extraktu patii hustota. Po
oddestilovani alkoholu a t€kavych latek, zbyvaji ve viné netékavé latky, které tvoii veskery
extrakt rozpustény ve vingé. Zbytkovy cukr mize byt zna¢né rozdilny a hodnoty veskerého
extraktu jsou pak srovnatelné velmi nepiesné€, odpocitava se zbytkovy cukr od hodnoty ves-
kerého extraktu, tento rozdil je oznacovan jako bezcukerny extrakt. Hustota vina se proje-
vuje zfetelné tvorbou tézkych slzicek, a tak je znat ve viné vyssi extrakt a alkohol. Relativni
hustota vin se stanovi metodou, kterd slouzi k vypoctu extraktu. Je definovana jako pomér

hustoty homogenni latky pti 20 °C k hustoté vody pii 20 °C [26].
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3.2 Stanoveni pH

K vyznamnym parametriim vina patii hodnota pH, ktera je definovana, jako zaporny deka-
dicky logaritmus latkové koncentrace oxoniovych ionttt H30+. Cim vy3$i koncentrace oxo-
niovych iontu H3O+ tim niz$i hodnota pH. Nizké pH mostu ovlivituje koncentrace disocio-
vanych organickych karboxylovych kyselin v bobulich a aktivni transport oxoniovych iontu
H30+. V pribéhu zrani dochazi ke zménam hodnot pH od 2,8 do 3,8. Zmény pH jsou zavislé
na odrad¢, rocniku a priabehu pocasi a ovliviiuje ji obsah kyseliny vinné a jable¢né. Opti-
malni hodnota pH je v rozsahu 3,1 — 3,3. Hodnoty, které se nachazeni nize, nebo vyse jsou
rizikové. Vyssi pH ma za nasledek: mikrobidlni stabilita, mozna kontaminace mlécny-mi,
octovymi bakteriemi a kvasinkami, vétsi sklon k oxidaci, ztraci komplexnost, chut’ a svézZest.
Nizsi pH ma za nasledek: barevnost ¢ervenych vin a jejich plnost, nedokonald malolaktické
fermentace. Draslikové ionty vedou, pii vysokych koncentracich, ke zvySovani pH tvorbou
soli a nizkému obsahu kyselin. Méni se i pomér mezi koncentraci jable¢né kyseliny a vinné

kyseliny [3].

3.3 Stanoveni veskerych titrovatelnych kyselin

Jedna se o titrovatelné kyseliny, které se daji stanovit neutralizaci roztokem NaOH, o zna-
mé koncentraci. Jsou to kyseliny anorganické (napf. kyselina fosfore¢nd), ale i hlavni orga-
nické kyseliny, jako je kyselina vinn4 a jable¢na. Vyjadiujeme je v jednotkach g/l kyseliny
vinné. Obsah titrovatelnych kyselin ve vyvazenych vinech by se mél pohybovat optimalné
kolem 6,5 — 8,5 g/l. Stanoveni titrovatelnych kyselin patfi mezi nejcastéjsi a nejsnadné;si
méteni kvalitativnich parametrli organickych kyselin v hroznech. Proto obsah titrovatelnych
kyselin je nejcastéji vyuzivan vinafi. Obsah titrovatelnych kyselin a celkovy obsah kyselin
se nada sloucit. Titrovatelné kyseliny pfedstavuji obsahy vSech aniontl organickych kyselin
1 jejich soli. Mnozstvi titrovatelnych kyselin je asi o tfetinu mens$i nez mnoZzstvi celkovych
kyselin [3]. Kyseliny obsazené ve viné jsou zasadnimi prvky chutovych vlastnosti a urcujici
celkovy charakter vina. Kyselina vinna a kyselina jablecné zastupuji nejvétsi podil kyselin
ve ving. Zadouci obsah kyselin ve ving, je pro bild vina, ktery podtrhuje chut vina. Nizsi
obsah kyseliny jablecné je Zadouci u Cervenych vin, kde se pii jablecno-mlé¢ném kvaseni
odbourava. V mostu je mnozstvi kyselin ovliviiovano rtiznymi faktory a to odriidou, zralosti
hroznti i klimatickymi podminkami pfi péstovani. Vysoky obsah kyselin v mostech lze snizit
pfidavkem uhli¢itanu vépenatého, ¢imz dochazi k podpotfe nésledného odbourdvani

jable¢no-mléénym kvaSenim [26].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 41

3.4 Stanoveni barviv a anthokyanini, barevnou intenzitu a odstin ¢erve-
nych a rizovich vin

Anthokyaniny patfi do skupiny polyfenolickych latek zvané flavonoidy. Jsou to pfirodni
barviva, pfirozen¢ se vyskytujici ve slupkach modrych odriid révy vinné, vyjimku tvoii tzv.
barvitky, kde se barvivo vyskytuje v duziné. Anthokyaniny maji barevnou skalu od ¢ervené,
modré az k cerné. Koncentrace barvy je zavisla na jejich spektralnich vlastnostech, zpiisobu
zpracovani, pH, obsahu SO2, koncentraci mineralnich latek atd. [3]. Oxidace vina ma veliky
vliv na barevné zmény, ¢eho se vyuziva pii vyrob¢ bilych vin, kde mize byt barva s nad-
mérnym piistupem kysliku negativné ovlivnéna. U Cervenych vin je oxidace soucasti tech-
nologického postupu. V Cervenych vinech je vztah kysliku s barvivy skupiny flavonoidi
velmi vyznamny [2]. Antokyanova barviva se v mladych ¢ervenych vinech pohybuji ve vol-
ném stavu 200-500 mg/1 [4]. Proces vyroby Cervenych vin ma velky podil na obsahu a ba-
revnému odstinu ¢ervenych vin [28]. Nafizeni komise ES ¢. 2676/90 a metodicka ptirucka
OIV rovnéz uvadi moznost jednoduchého stanoveni barevnosti ¢ervenych a rizovych vin
vyjadiené hodnotou jejich barevné intenzity a barevného odstinu. Barevna intenzita je souc-
tem hodnot absorbance cerveného nebo riizového vina pii vinovych délkach 420, 520 a 620
nm méfené proti destilované vodé. Odstin Cervenych a riZovych vin se vyjadiuje jako podil

hodnot absorbance vlnovych délek 420 a 520 nm [35].

3.5 Stanoveni trichromatickych charakteristik v ¢ervenych a riuzovych

vi-nech

Barevnost vina je vnimana senzoricky a je zavisla na zdroji osvétleni vina, latkovém slozeni
s riznou schopnosti absorpce vinovych délek viditelného zafeni a rozsahem transmitance a
promitnuti vinovych délek svétla, které plisobi na ¢ipky sitnice oka. Koloristicka interpretace
vin vychézi z tzv. trichromatické teorie barevného vidéni lidského oka (RGB). Mezinarodni
komise pro osvétlovani (CIE) ustanovila normovany pievod barevné soustavy RGB do in-
strumentalné 1épe klasifikovatelnych trichromatickych charakteristik barevného prostoru
CIE XYZ. Hodnoty X, Y, Z Ize matematicky pfevést do podoby trichromatickych soufadnic
X, Y, z a ziskat tak dvojrozmémy CIE x, y-diagram. Barva vina je zde popsana trichromatic-
kymi soufadnicemi x, y a hodnotou Y, které udavaji tfi charakteristické hodno-ty — barevny

ton (odstin), Cistotu (sytost) a jas (svétlost).
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Barevny ton neboli odstin — je vlastnost chromatické barvy a miizeme ji pfirovnat k nékteré

ze spektralnich barev. Obecné je odstin barvy uréen dominantni vinovou délkou.

Sytost — Cistota barvy tedy urcuje, jak moc se barva odlisuje od Sedé. Pokud zvySujeme sytost
barvy, barvy jsou jasné a Cisté, zatimco sniZzeni sytosti barvy vede k bilé, Sedé ¢i Cerné. Sytost
se udava v %, pricemz sytost 100 % oznacuje zcela Cistou spektralni barvu a hodnoty blizici

se 0 % nerozliSitelné barevné odstiny

Svétlost barvy vyjadiuje, jak moc svétla se barva jevi, a oznacuje se Casto slovy jako ,,svétle

cervena®, ,,tmav¢ Cervena® atp.

Natizeni komise ES ¢. 2676/90 i metodicka ptirucka OIV stanovily pro urcovani barevnosti
¢ervenych a rizovych vin béznymi spektrofotometry ctyti hodnoty vinovych délek pro mé-
feni jejich spektralni propustnosti (T445, T495, T550, T625) a matematické vzorce k vy-
poctu trichromatickych slozek CIE XYZ [35].

3.6 Stanoveni polyfenolil

Obsah fenolovych latek ve viné je zavisly na odriid€ vin. Fenolové latky jsou zodpovédné
za hotkou, tfislovitou chut’ a za antioxida¢ni vlastnosti vina. Je dilezité, o jaké fenolové
latky se jedna a zptisob vyroby vina. Rada vyznamnych fenolickych latek se béhem oxidace,
lisovani a naslednou maceraci ztraci. Ve vysledném produktu se nachazi jen ¢ast ptivodniho
obsahu [3]. Fenolické latky jsou rozhodujicim zdrojem aromatu ve viné béhem kvaseni i po
jeho skonceni. Priimérna hodnota polyfenolti metodou Folin — Ciolcateau je u bilych vin

mezi 100 az 300 mg/l a u Cervenych 1 az 3 g/1 [27].

3.7 Stanoveni obsahu SO2

Oxid sifi€ity je nejvice pouzivanym a nejstar§im konzerva¢nim prosttedkem. Ma antimikro-
bidlni a vysoké antioxidacni ucinky. Metoda stanoveni oxidacné — redukéni jodometricka
titrace stanovuje veskeré redukujici latky, a ne samotny SO2, tim byvaji jeho hodnoty znac-
né nadhodnocovany [3]. K sifeni vina dochazi v ur€itych fazich vyroby vina. Ni¢i bakterie
anezddouci mikroorganismy. Ve vhodnych davkach plisobi ptiznivé na tvorbu buketu i chu-
tovych latek budouciho vina a ovliviiuje jakost a stabilitu. Uginek konzervace je zavisly na

koncentraci kyseliny sifi¢ité, pH a na pfitomné mikroflofe [26].
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Oxid sificity se ptidava do hroznového rmutu, mostu nebo vina, kde dochazi k jeho vzajem-
nému pusobeni s vybranymi slozkami. Dale vstupuje do metabolickych procesti vinné mi-
kroflory a do oxidaéné redukénich reakei. Tyto déje zabrainuji hnédnuti rmutl, mosth a oxi-
daci polyfenolt. K potlaceni rozvoje bakterii mlécného kvaseni, neuslechtilych kvasinek,
plisni stac¢i davka oxidu sifi¢itého 10—150 mg/I dle pH vina. U vina s vy$§im obsahem zbyt-
kového cukru k zajisténi mikrobiologické stability se uvadi inhibi¢ni davka 200-600 mg/1
oxidu sifi¢itého [28]. AZ 70-90 % oxidu sifi¢it¢ho je navazano s acetaldehydem, ktery vnika
pii alkoholovém kvaseni a oxidaci vin. Tvorba kyseliny acetaldehyd-sificité zabranuje vy-

voji stafiny, plisobi na zlepsSeni a uchovani potfebnych chutovych a buketnich vlastnosti vin
[3].

K sifeni diive byl dfive vyuzivan disifi¢itan draselny, ve form¢ roztoku. V dnesnim moder-
ni vinatské technologii je vyuzivan plynny oxid sificity, kde je jeho mnoZzstvi presné¢ davko-
vano. Volny oxid sifi€ity Ize stanovit, jako kyselinu sifi¢itou, hydrogensifi¢itanovy a sifici-

tanovy anion a celkovy oxid sificity [26].
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II. PRAKTICKA CAST
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4 CIiLDIPLOMOVE PRACE

Cilem diplomové¢ prace je porovnani fyzikaln¢ — chemickych vlastnosti vybranych odrid

tichych vin dle metod Mezinarodni organizace pro révu a vino.
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5 MERENI VYBRANYCH VZORKU VIN FYZIKALNE —
CHEMICKYMI METODAMI

5.1 Pouzité chemikalie a pFistroje

5.1.1 Chemikalie
0,1 mol/l roztok NaOH (IPL — Ing. Petr Lukes, Uhersky Brod, CR)

Standardni roztok taninu (50 mg taninu v 100 ml roztoku) (Sigma-Aldrich, Co., St.Louis,
USA)

Cinidlo Folin — Ciocalteau (Sigma-Aldrich, Co., St.Louis, USA)
20% roztok NapCOj3 (IPL — Ing. Petr Lukes, Uhersky Brod, CR)

Tlumivy roztok pH 1,0 (roztok 0,2 mol.I'! KCI + 0,2 mol.I"! HCI v poméru 25 : 65) (IPL —
Ing. Petr Lukes, Uhersky Brod, CR)

Standardni roztok CoSO4 . 7 H20 (12,5 g CoSO4 . 7 H20 v 100 ml roztoku) (Sigma-Aldrich,
Co., St.Louis, USA)

Roztok HCI (1 : 1) (IPL — Ing. Petr Lukes, Uhersky Brod, CR)
30% roztok KOH (Sigma-Aldrich, Co., St.Louis, USA)

1 mol/l HC1 (IPL — Ing. Petr Lukes, Uhersky Brod, CR)

20% roztok K»$:0s (IPL — Ing. Petr Lukes, Uhersky Brod, CR)
0,02 mol/l roztok I, (IPL — Ing. Petr Lukes, Uhersky Brod, CR)

1 mol/l roztok NaOH (IPL — Ing. Petr Lukes, Uhersky Brod, CR)
0,5% $krobovy maz (Solamyl — Natura, a.s., Havlickaiv Brod, CR)
16% roztok HSO4 (IPL — Ing. Petr Lukes, Uhersky Brod, CR)

Destilované voda (pfipravena v laboratoti FT UTB za pomoci destila¢ni aparatury AquaOs-

motic typ 02, vyrobce AquaOsmotic s.r.o., Tignov, CR)
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5.1.2 Pristroje a pomiicky

Analytické vahy, Mettler Analytical balance AE 240

Kalibrovany pyknometr s uzkym hrdlem a zatkou

pH-metr FE20-I Basic, Five Easy Plus

UV/VIS-spektrofotometr, Cecil CE 1021

Magneticka michacka

Byreta, pipeta, kadinky, odmérné baiiky, konicka baiika

10 mm plastova kyveta

5.2 Vzorky vybranych tichych vin

Tabulka 1: Soupis vin vybranych k fyzikalné-chemické analyze
Oznaceni Vinai'ska oblast Cukerna- | Ro¢-
Druh vina Barva

vina (podoblast) tost nik
BV1 Chardonnay Chile (Maipo Valley) | Bilé Suché 2015
BV2 Chardonnay Morava (mikulovska) | Bilé Suché 2016
BV3 Chardonnay Morava (slovacka) Bil¢ Suché 2014
BV4 Chardonnay Francie (D Oc) Bil¢ Suché 2010
RV1 Cabernet Sauvignon Morava Riazové | Polosladké | 2016
RV2 Cabernet Sauvignon | Morava (znojemska) | Rtuzové | Polosladké | 2017
Cvi Merlot Chile (Maipo Valley) | Cervené |  Suché 2015
cv2 Merlot Morava (mikulovska) | Cervené |  Suché 2016
Cv3 Merlot Morava (slovacka) | Cervené Suché 2014
Cv4 Merlot Francie (D Oc) Cervené Suché 2010
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5.3 Metody stanoveni

Metody stanoveni fyzikalné-chemickych vlastnosti

5.3.1 Stanoveni hustoty vina pyknometricky
Princip a postup stanoveni

Hustotou pii 20 °C se rozumi pomér hmotnosti stanovené latky k objemu této latky pii 20

°C. Je vyjadrena vzorcem:

(1)

©
[
<13

p = hustota kapaliny [g/cm’]
m = hmotnost [g]
V = objem kapaliny[ml]

Suchy kalibrovany pyknometr se zatkou se zvazi a zaznamend se jeho hmotnost na Ctyfi
desetinnd mista. Néasledné¢ se pyknometr vyplachne stanovenym vzorkem vina a poté se na-
plni tak, aby spodni meniskus hladiny byl pravé na znac¢ce pyknometru. Naplnény pykno-
metr se uzavie a osusi od prebytecnych ulpélych kapek. Pyknometr se vzorkem se zvazi a

zapise vysledna hmotnost na Ctyfi desetinnd mista. Toto méfeni se provede 1 s vodou.
Vyhodnoceni

Hustota stanovované kapaliny (vina) px, se vypocita podle vztahu:

m2—m1l

px = pw  (2)

m3 -ml

m1 je hmotnost prazdného suchého pyknometru,
m; je hmotnost naplnéného pyknometru analyzovanym vzorkem
m3 je hmotnost pyknometru s vodou

pw je hustota vody = 1 g/cm®[24].
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5.3.2 Stanoveni pH vina
Princip a postup stanoveni

Hodnota pH vyjadiuje zaporny dekadicky logaritmus aktivity vodikovych iontt, respektive
kationt ve vzorku vina. Principem stanoveni pH je méfeni potencialu sklenéné elektrody,
ktery souvisi s aktivitou vodikovych iontd, vzhledem k elektrod¢ referencni kalomelové pat-

ficnym pH-metrem.

Ptfed méfenim se provede kalibrace pH-metru pfislusSnymi tlumivymi roztoky o znamém pH.
Po odméteni 20-50 ml vzorku vina se pii laboratorni teplot¢ zméii hodnota pH, tato hodnota

se zaznamena s presnosti na dvé desetinnd mista.

5.3.3 Stanoveni veskerych titrovatelnych kyselin
Princip a postup stanoveni

Vesker¢ titrovatelné kyseliny jsou suma vSech sloucenin, které se titruji alkalickym odmér-

nym roztokem do hodnoty pH 7.

Pred vlastnim métenim se pH-metr musi kalibrovat pii 20 °C na standardni tlumivy roztok
o pH 7. Do titra¢ni baiiky napipetujeme 10 ml a pfiddme 10 ml destilované vody. Do takto
ptipraveného vzorku se ponofii elektroda pro méfeni pH a za stalého michani titrujeme 0,1

mol 1" roztokem NaOH az do hodnoty pH, ktera se bude rovnat 7.
Vyhodnoceni
x=a.f.0,75 3)
x = koncentraci veskerych titrovatelnych kyselin [g/1]
jako kyselina vinna, Ize vypocitat ze vztahu:
x'=a.f .10 4)
x’ = pro vypocet veskerych titrovatelnych kyselin [meq/I]
a = objem [ml] spotfebovaného 0,1 mol/l roztoku NaOH

f = faktor 0,1 mol/l roztoku NaOH [24].
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5.3.4 Stanoveni barviv v ¢ervenych vinech
Princip a postup stanoveni

Metoda stanoveni obsahu cerveného barviva ve vzorcich vin je zalozena na spektrofotome-
trickém meéfeni. Jako standard se pouZzije piipraveny roztok CoSOs . 7 H20, ktery se svym
absorpcnim maximem blizi absorpénimu maximu antokyaninovych barviv ¢ervenych vin.

Hodnota pH vSak musi byt udrzovana na pH 1.

V péti odmérnych baiikach o objemu 25 ml se ptipravi kalibra¢ni fada roztoka o koncentra-
cich 10, 20, 30, 40 a 50 mg CoSOs4 . 7 H20O v jednom mililitru roztoku. Pfipravené roztoky
nam poslouzi, jako kalibracni fada. Zmétime absorbanci pfi vinové délce 520 nm, téchto

roztokud pro vytvoreni kalibracni kiivky.

Nésledné napipetujeme 1 ml vzorku vina do odmérné baiiky o objemu 50 ml. Poté se piida
35 ml pfedem pftipraveného tlumivého roztoku o pH 1. Podle potieby se upravuje pH rozto-
kem HCI (1:1) nebo 30 % roztokem KOH tak, aby kone¢né hodnota pH byla 1. Takto upra-
vené roztoky se ponechaji po dobu jedné hodiny ulozené ve tm¢ a ihned poté se méti absor-

bance pii vinové délce 520 nm proti destilované vode¢.
Vyhodnoceni

Proméfenim vSech péti vzorki roztoku CoSOs . 7 H20 o riizné koncentraci se sestroji kalib-
raéni kiivka zavislosti absorbance na koncentraci CoSOs . 7 H>2O. Koncentrace barviv ve
vzorcich Cervenych vin se vypocitaji z rovnice regrese zobrazené v grafu a vyjadii se na

jedno desetinné misto v g/l. [24].

5.3.5 Stanoveni trichromatickych charakteristik
Princip a postup stanoveni

Stanoveni trichromatickych slozek X, Y, Z umoziuje charakterizovat barevné vlastnosti
vina dle barevného systému CIE (Mezinarodni komise pro osvétlovani). Hodnoty téchto slo-
zek stanovuji tfi zdkladni charakteristiky: barevny odstin, sytost a jas. Na UV-VIS-
spektrofotometru se méfi absorbance (A) ¢irych vzorka rizovych a ¢ervenych vin pfi vino-

vych délkach 445, 495, 550 a 625 nm v proti destilované vodée [24].
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Vyhodnoceni:

Vypodet transmitance: T = 10 (5)

Trichromatické slozky X, Y, Z Ize vypocitat dle nasledujicich vzorct:
X=0,42 . Te25 + 0,35 .Ts50 + 0,21 .Ta4s (6)
Y =0,20. Te25 + 0,63 .Ts50 + 0,17 .T 495 (7)
Z=0,24.Tss5+ 0,94 . Tas (8)

Souradnice CIE x, y — diagramu jsou vyjadieny nasledujicim vztahem:
x = X/(X+Y+Z) )
y=Y/(X+Y+Z) (10)

Rovnice pro vypocet jasu neboli svétlosti barvy [%]:
Y. 100 % (11

Vypocet excitacni sytosti [%]:

pp =100, EFZW — 100 , ZE22W (12)

xFl—XW yFl—YW

5.3.6 Stanoveni polyfenoli v ¢ervenych vinech s ¢inidlem Folin — Ciocalteau

Princip a postup stanoveni

Princip této je spektrofotometrickému méfeni reakce hydroxidovych skupin fenolickych

sloucenin s Folin — Ciocalteau ¢inidlem.

Do 6-ti odmérnych ban€k o objemu 50 ml se postupné pipetuje 0; 0,1; 0,2; 0,3; 0,4; 0,5 ml

standardniho roztoku taninu. Nasledné se do 50 ml odmérné barky se napipetuje 1 ml ¢ir¢ho

vzorku ¢erveného vina, ktery nafedime v pomeéru 1:4 destilovanou vodou. VSech sedm takto

pfipravenych odmérnych banék se dale natedi 20 ml destilované vody a ptida se 1 ml Folin

— Ciocalteau Cinidla. Obsah se ditkladné promicha a po 5 minutach stani se do vSech odmér-

nych bangk ptida po 5 ml 20% roztoku Na,COs3. Odmérné baiiky se poté doplni po rysku

destilovanou vodou a po jedné hodin€ se pti vinové délce 750 nm méfi intenzita zabarveni

proti 0 roztoku taninu [24].
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Vyhodnoceni

Z naméfenych hodnot absorbanci, které se ziskaji prométenim vSech sedmi vzorkti o riznych
koncentracich taninu, se sestroji kalibracni zavislost absorbance na koncentraci taninu. Podle
kalibracni rovnice zobrazené v grafu se nasledné vypocitaji koncentrace polyfenolt jako ta-
nin v mg/l ve vSech vzorcich vin. Ve vypoctech je potieba pocitat se zfedénim vzorki vin v
pom¢éru 1:4 tak, jak bylo popsano vyse, a proto se vyslednéd koncentrace polyfenolti bude ve

vysledku nasobit 5 [24].

5.3.7 Stanoveni anthokyanini, barevné intenzity a odstinu ¢ervenych vin
Princip a postup stanoveni

Anthokyaniny tvofi spolu s bisulfitovym iontem bezbarvé slouceniny. Zmény absorbance ve
vzorcich vin jsou tedy umérné koncentraci anthokyaninti. Hodnota barevné intenzity se sta-
novi sumou absorbanci vzorkl ¢ervenych vin pti vinovych délkach — 420, 520 a 620 nm.
Odstin ¢ervenych vin je vyjadien podilem absorbanci vlnovych délek 420 a 520 nm, nebo
1ze vyjadrit jako uhel, pficemz hodnota tohoto uhlu je rovna rozdilu hodnot absorbanci pii
520 a 420 nm. Mé&feni absorbance barevné intenzity i odstinu ¢ervenych vin se provadi proti

destilované vodé.

Pti vinovych délkach 420, 520 a 620 nm se zméii vSechny analyzované vzorky riZzovych a
¢ervenych vin. Pokud hodnoty absorbance piekracuji hodnotu 1 (u syté cervenych vin) je

nutné tento vzorek vina 10krat nafedit destilovanou vodou.

K 1,3 ml vzorku vina se automatickou pipetou piida 20 pl pfedem ptipravené¢ho 20% roztoku
K>S,0s, po diikladném promichani se po jedné minuté méti absorbance pti vinové délce 520

nm.

K 1 ml vina v 50 ml odmérné barice se ptida a doplni po rysku 1 mol/l HCI. Po uplynuti

jedné hodiny se zméti absorbance pii 520 nm [24].
Vyhodnoceni
Barevna intenzita je vyjadiena (na tii desetinnd ¢isla) nasledujicim vztahem:
Lio mm = Ao + Aszo + Ae20 (13)
Barevny odstin vyjadfeny na tfi desetinna Cisla lze vypocitat dle nasledujiciho vztahu:

0=A40/ Asxo (14)
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Koncentraci anthokyaninti [mg/1] Ize vyjadfit (na cela ¢isla) vzorcem:

x=20.[50 . Asz0 (HCL) — 5/3/. As20(S02)] (15)

5.3.8 Stanoveni oxidu siFi¢itého titraci odmérnym roztokem I
Princip a postup stanoveni

Volny a vazany oxid sifiCity ve vinech, se uvolnuje v alkalickém prostiedi z vazeb s karbo-

nylovymi slou¢eninami a je ptimo oxidovan odmérnym roztokem jodu v prubé¢hu titrace.
» Stanoveni volného SO,

Do 250 ml kénické baiiky napipetujeme 50 ml analyzovaného vzorku vina a ihned se ptida
10 ml pfedem ptipravené¢ho 16 % roztoku H>SO4 a 5 ml 0,5% Skrobového mazu a ihned
titruje 0,02 mol/l roztokem I> do modrého zbarveni, které¢ by mélo vydrzet alesponl po dobu

30 sekund.
> Stanoveni veSkerého SO;

Do 250 ml koénické banky napipetujeme 50 ml analyzovaného vzorku vina se ptfida 25 ml 1
mol/l NaOH po 15 minutéch se ptida 15 ml 16% H2SO4 roztoku a také 5 ml 0,5% Skrobového
mazu a ihned titruje 0,02 mol/l roztokem I» do modrého zbarveni, které by mélo vydrzet

alespon po dobu 30 sekund. [24].
Vyhodnoceni
x1 = koncentraci volného oxidu sifi¢itého [mg/1] a
x2 = koncentraci veSkerého oxidu sifi¢itého [mg/1]
je mozné vypocitat dle nasledujiciho vztahu:
xip=aip.f.12,8 (16)
a1 = spotieba 0,02 mol/l roztoku I> na volny nebo veskery SO»
f = faktor 0,02 mol/l roztoku I
Vazany SO; se vypocita:
X3=Xx2— X1 (17)

x3 = koncentraci vazaného SO2 [mg.1-1]
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6 VYHODNOCENI A DISKUZE VYSLEDKU

Vysledky méfeni fyzikalné-chemickych vlastnosti odriid tichych vin byly stanoveny tfikrat.
Jejich primérné hodnoty byly zpracovany a diskutovany v jednotlivych podkapitolach.

6.1 Hustota vina

V tabulce 2, jsou uvedeny hustoty vin stanovené pyknometricky, které byly vypocitany po-
moci vzorce (2). Pfi méfeni vina byla odecitana i teplota vzorkt vina, kterd s hustotou ptimo

souvisi.

Tabulka 2: Hustota vzorku vina pyknometricky

Vzorek vina Hustota [g/cm?] Teplota vina [°C] Obsah[;(l) l](oholu
BVI 0,9922 + 0,0018 22 12,5
BV2 1,0023 + 0,0084 22 13,5
BV3 0,9967 + 0,0055 22 13
BV4 0,9926 + 0,0003 21 12,5
RV1 0,9964 + 0,0014 22 12
RV2 1,0067 = 0,0036 22 12,5
CV1 0,9937 + 0,0003 21 13
cV2 0,9894 + 0,0000 22 14
Cv3 1,0138 £ 0,0210 22 13
Cv4 0,9912 + 0,0014 21 13,5

Vzorky vina byly uchovavany pii méteni ve vodni 1dzni pfi teploté 22 °C, tudiZ zde neni

mozné prokazat zavislost zvysujici teploty na zvétSovani objemu vina a tim snizeni hustoty.

Hustoty vzorkti byly naméfeny v rozsahu od 0,9912 aZ po 1,0138 g/cm®. Hodnoty hustoty
vina v tomto pfipadé nic nepotvrzuji ani nevyvraci. Bild i ¢ervend jsou suchd a hodnoty
hustot se od sebe vyznamné nelisi. Rzova vina byla polosladka a dala by se piedpokladat
vysi hustota, diky vy$Simu obsahu cukru, ale ani to nic nepotvrzuje. Obsah alkoholu v této

diplomové praci nebyl stanoven. Hodnoty byly ziskany z Gidaji na etiketé vina [28].
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6.2 pH vina

V tabulce 3 jsou uvedeny jednotlivé hodnoty pH u analyzovanych vin.

Tabulka 3: Hodnoty pH vzorku vina

Vz?rek pH Vina

vina

BV1 3,16
BV2 3,36
BV3 3,33
BV4 3,42
RV1 3,15
RV2 2,92
CVl 3,46
CV2 3,90
CV3 3,53
CVv4 3,58

Hodnoty pH stanovuji okamzitou koncentraci oxoniovych iontti H;O". Cim vyssi koncen-
trace tim niz§i pH a obracené. Alkalické hodnoty pH vyznamné ovliviiuji barevnost vina.
Koncentrace organickych kyselin i pomér kyseliny jablecné ke kyselin€ vinné jsou hlavnimi
faktory pH hroznového mostu. Hodnoty pH vzorki byly naméteny v rozmezi od 2,92 az po
3,90. Dle literatury lze povazovat za optimalni pH v rozmezi 2,8 — 3,8. Kvalitni bil4 vina se
pohybuji hodnotou pH kolem 3,3. Dle vysledku hodnoty pH nami zvolenych vzorki vina se
pohybuji od 3,16 do 3,42. Hodnoty vzorkd vina Chardonnay BV2, BV3 jsou dle literatury
velmi kvalitni. Kvalitni ¢ervena vina maji hodnotu pH 3,4 az 3,6. Dle vysledkt, kdy hodnoty
pH byly zméteny v rozmezi 3,46 az 3,9 se jedna o kvalitni vina. Hodnoty pH vyss§i ukazuji
na vina mén¢ stabilngjsi. Obsah kyseliny vinné a jable¢né ovliviiuje hodnotu pH. V porov-
nani vysledk je zfejmé, Ze nizké pH 2,92 vzorku vina Cabernet Sauvignon (RV2) koreluje

s vysokym obsahem kyseliny vinné 8,6 mg/1 v tabulce 4 [3, 4, 33, 38,39].
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6.3 Veskeré titrovatelné Kkyseliny

V tabulce 4 jsou vypocitané hodnoty kyseliny vinné v mg/l a vesker¢ titrovatelné kyseliny
vyjadiené meq/l. Obsahy kyselin byl vypocitan v zavislosti na spotiebé odmérného roztoku

NaOH dle vztahu.

Tabulka 4: Stanoveni veskerych titrovatelnych kyselin jako kyselina vinna titraci odmeérnym

roztokem NaOH
Koncentrace ves-
. Spotieba NaOH | Koncentrace ky- | Kkerych titrovatel-
Vzorek vina . . , .
[ml] seliny vinné [g/1] nych kyselin
[meq/l]
BV1 8,2 6,0 80,4
BV2 9,3 6,9 91,9
BV3 9,5 7,0 93,8
BV4 7,8 5,8 77,1
RV1 9,6 7,1 94,5
RV2 11,6 8,6 114,2
CV1 7,6 5,6 75,1
CV2 5,8 4,3 57,4
CV3 7,6 5,6 74,5
Cv4 6,2 4,6 61,0

Obsahy kyselin ovliviiuji kvalitu vina a podileji se na dotvareni organoleptickych vlastnosti
vina. Obsah kyselin se v prubéhu zrani méni. Kyselost vina je nejvice ovlivnéna kyselinou
vinnou a kyselinou jablecnou, které se prirozené vyskytuji v hroznech. VeSkeré netékavé
kyseliny jsou titrovatelné louhem do hodnot pH 7. Tyto hodnoty jsou nasledné piepocteny
na kyselinu vinnou. Takto pfepoc¢teny obsah kyseliny vinné se béZn¢ pohybuje v rozmezi od
4 do 9 g/l. Obsah kyselin je v bilych vinech vys$si nez ve vinech ¢ervenych. Obsahy kyselin
ve vzorcich vina byly stanoveny na koncentrace v hodnotach od 4,3 az 8,6 g/l. Nejvyssi
obsah kyseliny vinné byl vyhodnocen u vzorku riizového vina Cabernet Sauvignon 8,6 g/1,
tato hodnota mize vést ke kyselejsi chuti, vino je polosladké a tim s vyssi kyselinkou dotvafi
komplexnost celého vina. Obsah kyseliny vinné ve ving je zavisly na mnoha faktorech na
délce slunecniho svitu, teploté a terminu sklizné, tyto faktory vedou k niz§im hodnotdm ob-

sahu kyselin. Dé se piedpokladat, ze analyzované vzorky tomu odpovidaji [3, 28, 40].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 57

6.4 Barviva, anthokyaniny, barevna intenzita a odstin ¢ervenych a rizo-
vych vin

Dle udajii v tabulce 5, kde jsou uvedeny hodnoty absorbance standartniho roztoku CoSOys .

7H>O pfti riznych koncentraci, byla sestavena kalibracni kiivka Obr. 1. Na zakladé rovnice

kalibracni kiivky byla dopocitana koncentrace barviv ve vzorkach rtizového a Cervené¢ho

vina v g/l. Hodnoty jsou zaznamenény v tabulce 6.

Tabulka 5: Hodnoty absorbance CoSOy . 7 H>O v ruznych koncentracich

Koncentrace
CoSOy4 .7 Absorbance
H20 540nm

g/l

10 0,162
20 0,351
30 0,523
40 0,734
50 0,900

Kalibracni krivka zavislosti absorbance na
koncentraci CoSO, . 7H,0

1,0
0,9
0,8
0,7
0,6
0,5
0,4
0,3
0,2
0,1
0,0

y =0,186x - 0,0241

Absorbance

10 20 30 40 50

Koncentrace g/l

Obr. 1: Zavislost absorbance na koncentraci CoSO4 . 7H,0
Koncentrace antokyanovych barviv, byla stanovena na zakladé absorpce CoSO4 . 7H>0,
které se blizi pti 520 nm hodnotdm erveného vina. Tato hodnota byla pouZita i na obsahy

barviv vzorkl razovych vin.
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Tabulka 6: Koncentrace barviv v rizovych a cervenych vinech g/l

Vzorek vina absorbance koncentrace barviva [g/l]
RV1 0,020 2,6
RV?2 0,009 2,0
CV1 0,239 15,7
CV2 0,256 16,7
CV3 0,079 6,1
Cv4 0,074 58

Na zaklad¢ vysledkt z tabulky 6, je patrné, Ze nejvetsi obsah barviv v ¢ervenych vinech je u

vzorkit CV1 A CV2, vzorky vin jsou z teplejsich oblasti a doba zrani v lahvi neni pfilis

dlouh4, a proto maji vétsi obsah barviv. Vzorek vina CV4 ma nejmensi obsah barviv 5,8 g/,

je to zpasobeno tim, ze vino bylo plnéno do lahvi v 2010, nastava reakce pozvolnému roz-

kladu barviv, na tyto zmény ma vliv teplota a doba skladovani. Coz bylo patrné i na barveé

vina, které mélo naddech do hnédych tonl. Koncentrace barviv v rizovich vinech RV1, RV2

dle barevnosti, jsou optimalni [4, 28,41,42].

Tabulka 7: Absorbance ruzovych a cervenych vin pri riiznych vinovych délkach a s pridav-

kem K>S>0s5a HCI
i Absorbance K2S:05 HCl
Vzorek vina
420nm 520nm 620nm 520nm 520nm

RV1 0,239 0,102 0,024 0,086 0,026
RV2 0,439 0,289 0,070 0,079 0,009
CV1 0,754 0,965 0,223 0,650 0,220
(') 0,565 0,644 0,172 0,428 0,335
CV3 0,464 0,497 0,117 0,409 0,120
CV4 0,817 0,651 0,199 0,607 0,106

V tabulce 7 jsou popsany hodnoty absorbanci riazovych a Cervenych vin pfti riznych vino-

vych délkéach s pfidavkem K>S;0sa HCL. Z téchto hodnot jsou dle vzorce (13) vypoctena

barevna intenzita I, vzorce (14) barevny odstin a vzorce (15) obsah anthokyanind mg/l.
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Tabulka 8: Hodnoty barevné intenzity, barevného odstinu a obsah antokyanovych barviv rii-

Zovych a cervenych vinech

Vzorek vina Barevna intenzita I Barevny odstin O | Anthokyaniny mg/1
RV1 3,66 0,23 85
RV2 7,99 0,15 79
CV1 19,423 0,78 198
CV2 13,803 0,87 320
CV3 10,780 0,93 107
CV4 16,677 0,95 85

Tabulka 8 obsahuje hodnoty vysledki barevné intenzity, barevného odstinu a obsah antho-
kyaninti mg/l. Vzorky rtizovich vin RV1, RV2 dle obsahti antokyanovych barviv by byla
zatfidéna mezi barevny ton malinovy, ale dle vysledkl intenzity barvy mezi lososovou a
pivonkovou. Barevnym odstinem se fadi mezi bled¢ nahnédlou a meruiikovou. Nejvice od-
povida zattidéni dle odstinti barev [28]. Hodnoty antokyaninovych barviv obsazenych v ri-

zovych vinech, svéd¢i o tom, Ze bobule pouzité k vyrobé téchto vin byly vyzralé a zdravé.

Cervena vina pouzita k rozboru byla velmi hutna a tmava, coz nasvédéuje tomu, Ze obsahy
antokyaninovych barev jsou velmi vysoké v rozmezi 85 az 320 mg/l. Vzorky €ervenych vin
musely byt fedény 10:1. Hodnoty barevné intenzity a odstinu ¢ervenych vin byly vysoké a
odpovidaji i vizualn¢ barvam vina. Béhem zrani vina dochézi k poklesu ptivodnich antho-
vzorku vina CV4 byl stanoven obsah antokyaninovych barviv pouze 85 mg/l, tato hodnota
odpovida tomu, ze vino dlouho zralo v lahvi a pisobily na ného vnitini 1 vnéj$i faktory. Jeden
z faktori, ktery mohl ovlivnit obsah anthokyaninovych barviv ve vzorku CV4 byla reakce

volnych anthokyanint s taniny, které ovliviiuji barvu starSich vin [28, 43].
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6.5 Trichromatické charakteristiky ¢ervenych a rizovych vin

V tabulce 9, jsou uvedeny hodnoty trichromatickych charakteristik CIE x, y — diagramu,

jako barevného tonu (odstinu), Cistotu (sytost barvy) a jas (svétlost).

Tabulka 9: Trichromaticke slozky X, Y, Z a souradnice CIE x, y - diagramu

vzorek Trichromatické slozky Soura(?nlce CIEx,y « Jas
vina diagramu (svétlost barvy)
X Y Z X y %
RV1 0,836 0,827 0,804 0,339 0,335 82,7
RV2 0,652 0,530 0,405 0,411 0,334 53,0
CV1 0,607 0,534 0,526 0,364 0,320 53,4
CV2 | 0,706 0,655 0,689 0,344 0,319 65,5
CV3 | 0,708 0,674 0,697 0,340 0,324 67,4
CV4 | 0,685 0,657 0,574 0,357 0,343 65,7

Hodnoty v tabulce 9, sloupcti X, y po zaneseni do barevné Skaly obr. 3 odpovidaji barevnym

odstintim vin, které byly hodnoceny. Rtizové vina mély barevny odstin oranzovo — rizovy,

zatim co vina Cervend se pohybovala odstinem ve fialo — rtiZovo Cervenych ténech. Tyto

odstiny odpovidaji 1 vizualné métenych vzorki vina.

0.9

520

l,..-'l—-u.

620

Obr. 2: Chromaticky diagram CIE 1931 [44]
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6.6 Polyfenolické latky

Na zakladé udaji v tabulce 10, kde jsou uvedeny hodnoty absorbance taninu pfi riznych
koncentraci, byla sestavena kalibracni kiivka Obr. 2. Na zéklad¢ rovnice kalibracni kiivky
byla dopocitana koncentrace fenolickych latek ve vzorkach vina v mg/l. Hodnoty jsou za-

znamenany v tabulce 11.

Tabulka 10: Hodnoty absorbance riiznych koncentraci taninu

Kon.c entrace Absorbance
taninu mg/l

0 0,000

50 0,115
100 0,211
150 0,287
200 0,375
250 0,493

Kalibracni krivka zavislosti absorbance na
koncentraci taninu

0,600
0,500

0,400

0,300 y = 0,0019x + 0,0097

Absorbance

0,200

0,100

0,000 *
0 50 100 150 200 250 300

Koncentrace taninu [mg/I]

Obr. 3: Zavislost absorbance na koncentraci taninu
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Tabulka 11: Koncentrace polyfenolickych latek mg/l

Vzorek vina Absorbance Koncentrace fenolickych latek
[mg/1]
BV1 0,380 195
BV2 0,463 238
BV3 0,301 153
BV4 0,530 274
RV1 0,548 283
RV2 0,503 259
CV1 0,810 2105
CV2 0,979 2551
Cv3 0,776 2017
CV4 0,746 1937

Obsah fenolovych latek ve vin€ je zavisly na mnoha faktorech, jako odridé vina, klimatic-
kych podminkach, slozenim pidy i zpracovani hroznti ma vliv na obsah fenolovych latek ve
viné. Fenolové latky jsou zodpovédné za barvu, hotkou a tfislovitou chut’ a za antioxidacni
vlastnosti vina. Ve vysledném produktu se nachazi jen ¢ast pivodniho obsahu fenolovych
latek [3]. Fenolické latky jsou zdsadnim zdrojem aromatu ve vin€ v prubéhu kvaseni i po
jeho skonceni. Primérna hodnota polyfenolti metodou Folin — Ciolcateau je u bilych vin
mezi 100 az 300 mg/l a u Cervenych 1 az 3 g/l [27]. Touto metodou byly stanoveny fenolické
latky obsazené ve vzorkach vin. Cervena vina musela byt fedéna 1:4 pro piili§ vysoké hod-
noty absorbance. Hodnoty obsahu fenolickych latek je v rozmezi 153 az 274 mg/1 u bilych
vin. Hodnoty u rizovych vin byl 283 a 259 mg/l. Cervena vina obsahovaly od 1937 do 2551
mg/l fenolovych latek. V porovnani s obsahem anthokyaninovych barev, které se fadi mezi
fenolové slou€eniny je pfimé timéra. Mezi nejtmavsi vino s nejvetsi koncentraci fenolovych
latek je vzorek Gerveného vina CV2, vino je v kategorii pozdni sbér, coz vypovida velmi

zralych a vybarvenych plodech.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 63

67 Obsah SO;

V tabulce 12 jsou zaznamenany hodnoty spotieb jodu na obsah volného a veskerého SO». A

hodnoty vazaného, ktery ziskan rozdilem hodnot veskerého a volného SO,.

Tabulka 12: Hodnoty volného, veskerého a vazaného SO: a jejich spotieby roztoku I»

Spotiebal, | Spotiebal, Volny Veskery Vazany
Vz?rek na volny na veSkery 802 SOZ SOZ
vina
SO, [ml] SO, [ml] [mg/1] [mg/1] [mg/1]
BV1 0,93 4,17 12 54 42
BV2 1,20 420 16 54 39
BV3 1,27 5,47 16 71 54
BV4 0,27 2,20 3 28 25
RV1 1,33 4,97 17 64 47
RV2 0,27 3,57 3 46 43
CV1 1,27 3,00 16 39 22
CvV2 1,57 3,20 20 41 21
Cv3 0,77 5,53 10 72 62
CV4 0,47 2,03 6 26 20

Oxid sificity je zdkladnim aditivem pfi vyrob¢ vina. VéEtsi ¢ast pridaného SO» se vaze na
nekteré latky obsazené ve vin€. A proto dle pravnich piedpisu je kontrolovéan celkovy obsah
SO». Kazda kategorie vina ma povolen rizny maximalni obsah SO». Hodnoty dle pfedpisii
jsou od 150 do 400 mg/l. Vyrobce ma povinnost znacit obsah SO na etiketé pti koncentra-

cich vyssich nez 10 mg/l. Dle natizeni Komise (ES) §. 606/2009, ptiloha 1 B.

Tabulka 13: Hodnoty maximalniho obsahu SO: ve vinech

bilé a riZové vino cervené vino
Zbyt. cukr do 5 g/l 200 mg/1 150 mg/1
Zbyt. cukr nad 5 g/l 250 mg/1 200 mg/1
Pozdni sbér 300 mg/1
Vybér z bobuli 400 mg/1

Celkové obsahy SO ve vzorkach, které byly stanoveny jsou dle legislativy v potadku v po-
rovnanim hodnot v tabulce 12. Mezni hodnoty obsahu SO» v nasi legislativé nejsou stano-
veny. Analyzované vzorky odpovidaji hodnotdm povolenym v natizeni EU. U vzorku bilé¢ho

vina Chardonnay BV4 a erveného vina Merlot CV4 jsou hodnoty nizké z diivodu plnéni do
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lahvi v roce 2010, u kterych mtizou byt nizké hodnoty zptisobeny uz pozvolnou oxidaci vina.

Nizké hodnoty volného SO> mohou byt zptisobeny pozdnim stanovenim [4, 28, 37].
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7 STATISTICKE ZPRACOVANI DAT

Statisticka data byla zpracovana pouzitim testu variability ANOVA.

deny vysledky jednofaktorového testu ANOVA.

Tabulka 14: test ANOVA jednofaktorovy

V tabulce 14 jsou uve-

Druh analyzy Zdroj variability F Hodnota P F krit.
Hustota mezi vybery 0,6701 0,7262 2,3928
pH mezi vybéry 771,5765 2,0686E-23 2,3928
Vesker¢ titrovatelné kyseliny mezi vybery 1679,5069 8,8419E-27 2,3928
Barviva mezi vybéry 26327,0667 8,4099E-24 3,1059
Fenolické latky mezi vybery 8,4391 4,0677E-05 2,3928

Jednofaktorovy test ANOVA byl pouzit pro hodnoty hustoty, pH, veskerych titrovatelnych

kyselin, obsahu barviv a polyfenoli. Jako faktor byl pouZzit vzorek vina.

V tabulce 15 jsou uvedeny vysledky dvoufaktorového testu s opakovanim pro stanoveni tri-

chromatickych charakteristik, Anthokyaninova barviva a obsah SO,. Prvnim faktorem vzo-

rek vina, druhym faktorem vinova délka. U SO, je druhym faktorem zptisob vazani obsahu

SOz (volny, veskery a vazany SO>).

Tabulka 15: test ANOVA dvoufaktorovad s opakovanim

Druh analyzy Zdroj variability F Hodnota P F krit

. . Vybér 3,1418 0,02062439 2,5252
Trichromatické charakte-

ristiky Sloupce 2,2659 0,05919918 2,3683

Interakce 1,1099 0,36424523 1,7480

Vybér 2613567,95 1,2152E-93 3,2594

Anthokyaninova barviva Sloupce 904055,96  1,0552E-90 2,4772

Interakce 129818,39 6,8761E-79 2,1061

Vybér 28033,3333 1,4921E-58 4,0847

SO; Sloupce 764,1152  7,6379E-42 2,1240

Interakce 432,2634  6,1136E-37 2,1240

P — je hodnota pravdépodobnosti nulové hypotézy, na hladiné vyznamnosti a 5 %.

Nulova hypotéza znamena, ze rozdily namétenych vysledkl nejsou dany vlivem faktoru, ale

chybou méieni.

F — (Fisherovo rozdéleni) — zda jsou rozdily vysledkd statisticky vyznamné a jestli faktor ma

vliv na vysledky.
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U vsech vysledku byla nulové hypotéza zamitnuta. U stanoveni hustoty a trichromatickych
charakteristik se nepodaftilo prokazat, ze by rozdily v hodnotach byly statisticky vyznamné.
Muzeme tedy konstatovat, Ze na dané hladin€ vyznamnosti a nebyly u zkoumanych vin zjis-

tény vyznamné odchylky v hustoté ani jejich trichromatickych charakteristikéach.
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ZAVER
Cilem diplomov¢ prace bylo zhodnoceni vzorkii vin na vybrané fyzikalné — chemické cha-

rakteristiky dle metod Mezinarodni organizace pro révu a vino. Tyto akreditované metody

urcuji kvalitu a zattidéni vin dle pravnich ptredpist EU.

Vybranymi metodami byly hodnoceny vina tfech odrid. Hodnocena byla vina bilé odriady
Chardonnay a Cervena vina odrtidy Merlot z vinafskych oblasti Chile, Francie a Moravy,
dale pak rizové vino odridy Cabernet Sauvignon — ros¢ z oblasti Moravy. Pro analyzu vin
byly stanoveny metody: hustota vina, pH vina, obsah veskerych titrovatelnych kyselin, sta-
noveni obsahu barviv, anthokyanind, barevné intenzity a odstinu v rizovych a ¢ervenych
vinech, trichromatické charakteristiky v rizovych a cervenych vinech, obsahy fenolickych

latek s ¢inidlem Folin — Ciocalteau a obsah oxidu sifi¢itého jodometrickou titraci.

Hodnoty hustoty vina se od sebe vyznamné neliSily. pH vina bylo v rozmezi od 2,92 az po
3,90. Optimalni pH vin se pohybuje v rozmezi 2,8 — 3,8. Dle hodnot pH jsou vzorky bilych
vin kvalitni. Hodnota pH je ovlivnéna pomérem kyselin vinné a jablecné. V porovnani vy-
sledkt je ztejmé, Ze nizké pH 2,92 vzorku vina Cabernet Sauvignon (RV2) koreluje s vyso-
kym obsahem kyseliny vinné 8,6 mg/l. Rozmezi hodnot obsahu kyseliny vinné je od 4 do 9
g/l. Obsah kyselin je v bilych vinech vyss§i nez ve vinech ervenych. Obsahy kyselin ve vzor-
cich vina byly stanoveny na koncentrace v hodnotach od 4,3 azZ 8,6 g/l. Nejvyssi obsah ky-
seliny vinné byl vyhodnocen u vzorku riZového vina Cabernet Sauvignon 8,6 g/1, tato hod-
nota muze vést ke kyselejsi chuti, vino je polosladké a tim s vyssi kyselinkou dotvaii kom-
plexnost celého vina. Analyzovana rGiZova vina byla zatfidéna mezi barevny ton malinovy,
ale dle vysledkil intenzity barvy mezi lososovou a pivonikovou. Barevnym odstinem se fadi
mezi bledé nahn&dlou a meruiikovou. Nejvice odpovida zatiidéni dle odstinti barev. Cervena
vina pouzitd k rozboru byla velmi hutna a tmavé, coZ nasvéd¢uje tomu, Ze obsahy antokya-
ninovych barev jsou velmi vysoké v rozmezi 85 az 320 mg/l. U vzorku vina CV4 byl stano-
ven obsah antokyaninovych barviv pouze 85 mg/l, tento vysledek mohl byt ovlivnén reakci
volnych anthokyanint s taniny, které ovlivituji barvu star§ich vin. Barevny odstin a barevna
intenzita ¢ervenych vin odpovida barvé vina, ktera byla velmi tmav4, a proto byla vina fe-
déna 1:10. Razova vina mély z trichromatickych charakteristik barevny odstin oranzovo —
rizovy, zatim co vina Cervend se pohybovala odstinem ve fialovo — rtiZovo €ervenych to-

nech. Stanoveni fenolovych latek v analyzovanych vinech, bylo provedeno ¢inidlem Folin —
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Ciocalteau. Cervena vina musela byt fedéna 1:4 pro piili§ vysoké hodnoty absorbance. Hod-
noty obsahu fenolovych latek je v rozmezi 153 az 274 mg/1 u bilych vin. Hodnoty u riizovych
vin byl 283 a 259 mg/l. Cervena vina obsahovaly od 1937 do 2551 mg/l fenolovych latek.
V porovnani s obsahem anthokyaninovych barev, které se fadi mezi fenolové slouceniny je
pfima uméra. Analyzované vzorky odpovidaji hodnotdm povolenym dle natizeni Komise

(ES) 8. 606/2009, priloha 1 B.

Statistické data jsou statisticky vyznamné u vSech analyz, kromé analyzy hustoty a trichro-
matickych méfeni. Nami stanovené vzorky z riiznych vinatskych oblasti stejnych odrad ne-
maji vyznamny statisticky rozdil na hustotu vina a na vzdalenost mezi body v CIE x, y —

diagramu.

Dle provedené analyzy jsou vzorky, které jsme hodnotily v souladu norem a pravnimi pted-

pisy v poradku.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK
OIV  Mezinarodni organizace pro révu a vino.

AMK Aminokyseliny.

EU Evropska unie.

CIE  Mezinarodni komise pro osvétlovani.
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