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ABSTRAKT

Cilem této diplomové prace byla charakteristika vybranych odrid tichych vin z vinaiské
oblasti Morava, rocnik 2017. V teoretické ¢asti se prace zabyva chemickym slozenim a
technologii vyroby vina, popisem vinné révy a vinaiskych oblasti a také moznostmi stano-
veni analytickych parametrti vina. K vypracovani prace bylo pouzito 10 riznych vzorki
vin. Analyza vin zahrnovala stanoveni polyfenolt, barviv, antokyan, titrovatelnych kyse-
lin, trichromatickych charakteristik, oxidu sifi¢it¢ho, pH, hustoty, obsahu alkoholu a sen-

zorickou analyzu.

Klic¢ova slova: vino, analyza vina, polyfenoly, antokyany, trichromatické charakteristiky

ABSTRACT

The aim of this thesis was to characterize selected varieties of still wines from the wine
region Moravia, vintage 2017. The theoretical part deals with the chemical composition
and technology of wine production, the description of grapevine and wine-growing areas
and the possibilities of determining the analytical parameters of wine. 10 different wine
samples were used for the work. Wine analysis included determination of polyphenols,
dyes, anthocyanins, titratable acids, trichromatic characteristics, sulfur dioxide, pH, densi-

ty, alcohol content and sensory analysis.

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

Vinohradnictvi a vinafstvi provazi lidskou civilizaci od nepaméti. Réva vinna a vino jsou
nedilnou soucasti kazdodenniho Zivota v mnohych vinafskych zemich svéta. Piivod vino-
hradnictvi a vinafstvi je mozné situovat na uzemi Kavkazu, odkud se vinohradnictvi a vi-
nafstvi rozsitily do Mezopotamie a Egypta. Z Egypta se potom rozsifilo péstovani vinné
révy po celé Evropd. Z obdobi starého Rima se dochovaly diikazy o rozmanitosti a zpiiso-
bech konzumace tehdejSich vin. Staroveké zdroje také uvadéji, ze vina byla vylepSovana

smési medu, bylin a kofeni.

Vino je napojem, v némz se neopakovatelnym zptisobem odrazi vliv ptirodnich podminek
(charakter pudy, mnozstvi srazek ¢i délka slunecniho svitu). Jedinecny charakter a kvalitu
vSak vinu dava osobnost vinafe. Pravé ten jiz volbou odrid a citlivymi zdsahy na vinohra-
du, ale predevsim v priubéhu zpracovani hroznti formuje individualitu vina. Proto je vino

pitim nejen uslechtilym, ale také velmi rozmanitym.

Obliba vina a jeho konzumace v Ceské republice neustale stoupa. Konzumenti jsou stale
vzdélanéjsi a vybiraji si vina podle jakostnich stupiili, odriid nebo lokality.

Tato diplomové prace se zamétuje na charakteristiku vina, jeho vyrobu od hroznl az po
lahev, chemickeé sloZeni a moznosti stanoveni jednotlivych latek. V praktické ¢asti se prace
zabyva stanovenim hustoty, barviv, polyfenolickych latek, titrovatelnych kyselin, oxidu

sifi¢itého a trichromatickych charakteristik ve vybranych odriidach tichych vin.
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I. TEORETICKA CAST
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1 VINO A JEHO SLOZENI

Vino je produktem vzniklym pouze alkoholovym kvaSenim, tplnym nebo ¢astecnym, Cers-
tvych hroznti, rozemletych nebo celych, nebo mostu ziskaného z hroznii révy vinné (Vitis

vinifera) [1].

Vinna réva patii do ¢eledi popinavych kvetoucich rostlin Vitaceae. Tato ¢eled’ zahrnuje 15
rodil, véetné rodu Vitis, vinné révy. Tento rod zahrnuje ptiblizné 65 druhti, vCetné Vitis

vinifera [2].

v

Vinna réva je v celosvétovém méfitku ekonomicky nejvyznamnéjsi plodinou, pfi¢emz nej-
v&tsi rozlohu zaujimaji vinice v Evropé. Ceska republika patii v Evropé mezi staty s tzv.
,»cool climate viticulture®, to znamena vinohradnictvi chladného podnebi, které vsak ne-
znamena jen niz8§i pramérné teploty ve vegetaénim obdobi a Castéjs$i vyskyt mrazivych
teplot, ale pfedevsim je spojeno s pfiznivymi podminkami pro zrani hroznii. Vinai'ské ob-

lasti v CR se tak vyznaéuji kvalitnimi podminkami pro péstovéani révy vinné [3].

V Ceské republice se vinice rozkladaji ve dvou vinaiskych oblastech — v Cechach a na
Moravé. V Cechach se nachdzi pouze maly podil plochy vinic, pfi¢emz tato oblast zahrnu-
je dvé podoblasti — Mélnickou a Litomé&fickou. VétSina plochy vinic se tak nachazi v jizni
¢asti Moravy a ¢leni se na podoblast Znojemskou, Mikulovskou, Velkopavlovickou a Slo-
vackou. Jednotlivé vinice se nachazi ve vini¢nich tratich, které pfislusi vinafskym obcim

[1,3].

Sortiment odriid vinné révy je velice rozsahly a v celosvétovém métitku zahrnuje ptiblizné
15 tisic odrid. Odridy révy se rozdé€luji podle vyuziti na podnozové, mostové, stolni a

odrtdy pro vyrobu hrozinek.

e PodnozZové odridy — nepouzivaji se pro produkci hroznd, ale tvoii kofenovy sys-
tém révy vinné a pouzivaji se pti roubovani a vyrob¢ révovych sazenic.

e Mostové odridy — slouzi hlavné pro vyrobu vina, bur¢aku, mostt a jinych nealko-
holickych népojt z hroznli. Maji obvykle mensi bobule, které byvaji v hroznu husté
usporadany, nemaji pevnou duzinu a jsou st’avnaté.

e Stolni odridy — péstuji se pro pfimou konzumaci hroznli. Maji velké bobule, které
jsou v hroznu uspotadany volnégji a maji pevnou, masitou duzinu. Mezi jejich atrak-

tivni vlastnosti patii bezsemennost.
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e Odridy pro vyrobu hrozinek — jedna se o odridy, které jsou bezsemenné a je-

jichz plody jsou vhodné k suseni [3].

1.1 Chemické sloZeni hroznu

Plodem vinné révy je hrozen, ktery se sklada z jednotlivych bobuli. Bobule patfi mezi duz-
naté plody se semeny. Kazda bobule je upoutana na trapiné hroznu pomoci stopky. Bobule

se sklada ze slupky, duzniny a semen [3, 4].
Vyvoj bobule za¢ind po odkvétu vinné révy a déli se do tii hlavnich vyvojovych fazi:

1. faze — v zavislosti na odriid€ a péstitelskych podminkéch trva ptiblizné 45 az 65
dni. Dochazi k intenzivnimu déleni a zvétSovani bunék bobule. Béhem této prvni
etapy je prevladajicim pigmentem chlorofyl. Dominantni je pfedevsim tvorba or-
ganickych kyselin a prekurzorti fenolickych a aromatickych latek.

2. faze — je obdobim zpomaleného ristu, béhem né&jz dochédzi k zamékani a vybarvo-
vani, pficemz se v bobulich hromadi cukry, fenolické a aromatické latky a naopak
se snizuje obsah organickych kyselin.

3. faze — odpovida vlastnimu zrani. Dochazi ke zvétSovani bobuli a hromadéni cuk-
rl, antokyanovych barviv i nékterych skupin aromatickych, mineralnich a dusika-

tych latek [3, 4, 5].

Hlavni ¢ast hmotnosti bobule pfedstavuje duznina (85 — 90 %). PfevaZnou cast duZniny
pak tvofi most, ¢ili vodny roztok cukrt, organickych kyselin a jejich soli, fenolovych latek,
dusikatych a minerélnich latek, enzymu a vitamind. Dale jsou pfitomna stopova mnoZstvi

ptirodnich barviv, aromatickych latek, tfislovin a dalSich latek.

Dalsi slozkou bobule jsou slupky, které tvoii 9 — 11 % jeji hmotnosti. Hlavni ¢ast slupky
tvoti cukry, pfirodni barviva, aromatické latky, tfisloviny, organické kyseliny a jejich soli,
fenolové latky, dusikaté latky, vosky, mineralni latky, enzymy, vitaminy a dalsi latky. Pro
bilé odridy je typicka pfitomnost Zlutych az zelenych barviv, u modrych odrtd jsou to
barviva modra az ¢erna. Vosky vytvaii na povrchu bobule povlak, ktery omezuje ztraty

vody a chrani bobule pfed vnéjSimi vlivy.

Semena tvoii 3 — 5 % hmotnosti bobule. Jejich hlavnimi slozkami jsou oleje a ttisloviny.
Dale jsou zde pfitomna mald mnoZzstvi fenolovych latek, lecitinu a vysoké koncentrace

nenasycenych mastnych kyselin a glyceridt kyseliny stearové, palmitové a linolové [6].
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1.1.1 Cukry

Nejvyznamnéjsi cukry, které jsou v bobulich obsazené, predstavuji glukéza a fruktodza.
Pomeér téchto dvou hlavnich cukri se méni v prubéhu zrani hroznti. Mezi dalsi cukry, které
se v bobulich vyskytuji ve stopovém mnozstvi, patii arabindza, xyloza, galaktoza, mandza
nebo rhamnoza. Jejich obsah v hroznech ale nemé velky vyznam, protoze nejsou metaboli-
zovany kvasinkami a neovliviiuji senzorické vlastnosti vina [3, 5, 6].

Cukry vznikaji predevsim v listech, v malé mife pak v zelenych bobulich. Zakladnim fyzi-
transportnim cukrem v révovém kefi je sachardza, ktera se pak v bobulich enzymaticky

S$tépi na glukdzu a fruktdzu [5].

Cukry se nachazeji predev§im ve vakuolach buné€k duZniny, pouze malé mnoZzstvi je
v buiikach slupky. Po zamékani bobuli mé vétsi zastoupeni glukdza nez fruktoza, ale

v dobé zralosti a sklizn€ byva obsah téchto dvou cukrti vyrovnany [3, 5].

K masivnimu hromadéni glukézy a fruktdézy dochazi po zamékani bobuli a ukladani cukru
v nich je zavislé na pribchu fotosyntézy. Cukernatost hroznii se mize zvySovat také diky
odpatovani vody z bobuli. Pfirozen¢ dosaZitelny obsah cukrli v bobulich je omezen fyzi-
kaln€ — chemickymi faktory a genetickymi dispozicemi odriidy. Proto mohou zdravé bobu-
le dosahnout maximalniho obsahu cukrii 200 — 250 g/1, coz odpovida hodnotam 87 °Oe az
108 °Oe. Dalsi zvySovani cukernatosti umoziuji zmény, které souvisi se zménami obsahu

vody v bobulich nebo s napadenim hroznii uslechtilou plisni [3].

1.1.2  Organické kyseliny

Druhou nejvyznamnéj$i skupinou obsahovych latek v bobulich jsou organické kyseliny.
K hlavnim organickym kyselindm v hroznech patii kyselina vinna, kyselina jablecna a ky-

selina citronova.

Obsah kyselin pfimo i nepiimo ovliviiuje postup vyroby vina a urcuje jeho organoleptickou
kvalitu. Obsah a sloZeni kyselin vyrazné ovliviiuji klimatické podminky, zejména teplota

v dobé po zamékani bobuli.
Nejsilngjsi kyselinou je kyselina vinnd, kterd je zodpoveédna za kyselou chut’ hrozni. Kyse-
lina jablecnd pak poskytuje bobulim chut’ s ostrymi, hrubymi, nezralymi tony. Kyselina

vinna je stabilnéjsi a jeji obsah v hroznech se méni malo [3, 5].
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1.1.3 Mineralni latky

Mineralni latky prechédzi do hroznii z pady. Pfi jejich zrani a ristu spoluptisobi pii bioche-
mickych a fyzikalné — chemickych procesech. V bobulich jsou nejvice zastoupeny prvky
draslik, sodik, vapnik a hot¢ik. V pribéhu zrani se obsah mineralnich latek zvysuje, pfi-

¢emz v pievaze je draslik [6].

Mnozstvi mineralnich latek v bobulich pfimo ovliviluje parametry mosti a vin. Jednim
z téchto parametri je extrakt vina, ktery spolurozhoduje o chutové plnosti. Mineralni latky
plsobi na organoleptické vlastnosti vina, mezi néz patii ving, chutova svézest, barva a
celkovy chutovy dojem. Vapnik, draslik, hoi¢ik a sodik ovliviiuji bunéény metabolismus a
uspésné zkvaseni mostu. Méd’, zelezo a mangan odpovidaji za zmény ve stabilit¢ vina a

senzorické zmény po lahvovani [3, 5].

Vysoky podil drasliku v bobulich zplisobi vysokou hodnotu pH mostu, coz mize mit neza-
douci vliv na kvalitu vina. Na kvalitu a chutové vlastnosti vina pozitivn¢ pisobi vapnik.
Ke kvalité bobuli ptispiva také fosfor diky pozadavkiim kvasinek na jeho obsah v poc¢atec-

ni fazi jejich ristu [3].
1.1.4 Fenolické latky

Obsah fenolickych latek zavisi na odrid¢ hroznt. Tyto latky odpovidaji za barvu, hotkou a
ttislovitou chut’ a maji antioxidac¢ni vlastnosti. Fenolické latky se rozdéluji na neflavonoi-
dy, které¢ se hromadi v duzning, a flavonoidy, které se hromadi ve slupce, semenech a
tfapinach. Rada téchto senzoricky i technologicky vyznamnych latek se v priib&hu techno-
logického procesu ztraci vlivem oxidace, lisovanim a naslednou maceraci, takze se ve vy-

sledném produktu nachazi pouze ¢ast ptivodniho mnozstvi (10 — 50 %) [5, 6].
Fenolové kyseliny (derivaty kyseliny benzoové a skoricové)

Derivaty kyseliny skotficové (kyseliny hydroxyskoticové) se nachazi v duzniné bobuli vin-
né révy a predstavuji hlavni fenolické slou¢eniny v mostu a v bilém viné. Vyskytuji se ve
vakuoléach ve formé esterti kyseliny vinné. Mezi zékladni derivaty kyseliny skoficové patii
kyselina p — kumarova, kyselina kdvova a kyselina nerulova. Jsou to latky, které snadno
podléhaji oxidaci a zplisobuji hnédnuti bilych mosth a vin. Derivaty kyseliny skoficové

jsou bezbarvé, ale oxidaci ziskavaji Zlutou az hnédou barvu.

Derivaty kyseliny benzoové (kyseliny hydroxybenzoové) se v hroznech nachézi predevsim

ve form¢ glykosidu, ze kterych jsou uvoliiovany kyselou hydrolyzou. Mezi derivaty kyse-
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liny benzoové se tadi kyseliny p — hydroxybenzoové, vanilinovd, gallova, syringova a

salicylova [3, 6].
Flavonoidy

Flavonoidy jsou nejvyznamné;jsi skupinou fenolickych latek ve vinné réveé. V hroznech Ize
nalézt tfi hlavni skupiny flavonoidi — antokyany, flavonoly a flavanoly. Flavonoly maji
schopnost pisobit jako ochrana pfed pisobenim UV zéfeni. Mezi vyznamné flavanoly se
fadi kaempferol, quercetin, myricetin a isohamnetin, piicemz se v bobulich vyskytuji

v podobé glykosidi, galaktosidl a glukuronidt [3, 6].
Antokyany

Antokyanova barviva ve slupkach i duznin€ bobuli a zptisobuji zabarveni plodi od svétle
cervenych do tmaveé modrych odstinti. U nékterych odriid se ukladaji i do listd a zpiisobuji
jejich charakteristické zbarveni. Mnozstvi nahromadénych antokyanovych barviv v hroz-
nech zavisi na odrid¢, ekologickych podminkéch a zejména na teploté a slune¢nim zareni.
se mohou vyskytovat antokyany malvidin, kyanidin, delfinidin, peonidin nebo také pe-

tunidin, pficemZ dominantni postaveni ma malvidin [7].
Taniny (tFisloviny)

V hroznech vinné révy se vyskytuji pfedevsim kondenzované taniny, coZ jsou komplexni
polymery monomernich flavan — 3 — olii. Jsou to latky, které maji schopnost tvofit stabilni
komplexy s proteiny nebo polysacharidy. Flavan — 3 — oly mohou byt hotké nebo tislovité,
pficemz hotké chutové tony jsou odvozeny od nizkomolekuldrnich sloucenin s niz§im
stupném polymerizace, zatimco tfislovité tony jsou zptisobeny vysokomolekularnimi slou-
¢eninami s vy$§im stupném polymerizace. Hotké tony byvaji spojeny s flavan — 3 — oly ze
semen a tiislovité s flavan — 3 — oly ze slupek. Mezi nejcastéji se vyskytujici taniny v hroz-
nech patii katechin, gallokatechin, epikatechin, epigallokatechin a epikatechin — 3 — gallat
[3, 6].

1.1.5 Aromatické latky

Aromatické latky patii mezi sekundarni metabolity v hroznech. Aromaticky profil hrozni
neni tvofen pouze jednou slouceninou, ale vzajemnou kombinaci riznych aromatickych
latek. U kazdé odridy se vyskytuji ,,impact” slouceniny, které jsou pro danou odriidu cha-

rakteristické.
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Aromatické latky jsou nizkomolekularni a vétSinou lipofilni, takze se ve vod¢ rozpousti
pouze omezeng, v etanolu pak podstatné 1épe. Aromatické latky v hroznech se oznacuji

jako primarni aroma, coz jsou latky, které se vyskytuji v neposkozenych bunkach bobuli.

Bobule obsahuji dva typy aromatickych slou¢enin — volné aromatické latky a vazané pre-
kurzory aromatickych latek. Aromatické latky ve volné formé je mozné rozeznat senzoric-
kym hodnocenim hroznl pfimo ve vinici v pribéhu zrani. Mohou vSak pfi kvasSeni velmi
rychle unikat. Prekurzory aromatickych latek ve vazané formé se projevi az po kvaSeni
a vytvareji zaklad aromatického profilu vin. Podle chemického slozeni je mizeme rozdélit
na monoterpeny, norisoprenoidy, karotenoidy. Dalsi skupinou aromatickych latek jsou pak

methoxypyraziny, vonné thioly a té¢kavé fenoly [3, 5].
Monoterpeny

Monoterpeny prispivaji k odridovému aroma nejvyraznéji a jejich zakladnim projevem je
muskatové aroma. U vinné révy se monoterpeny vyskytuji hlavné ve slupce bobuli a jejich
obsah se zvySuje s postupnym Zzloutnutim slupky. VétSina z nich se v hroznech nachazi ve
vazané formé¢, ale byvaji dostupné i ve formé volné. Mezi nejvyznamnéj$i monoterpeny se
fadi linalol, geraniol, nerol, citronelol a a — terpineol. Podle obsahu monoterpenti se odriidy
révy rozdé€luji na intenzivné aromatické muskatoveé odridy (koncentrace volnych monoter-
pent vyssi nez 6 mg/1), nemuskatové aromatické odridy (koncentrace volnych monoterpe-

nt 1 — 4 mg/l) a neutralni odriidy, u nichz monoterpeny ovliviiuji aroma nevyznamné [3].
Karotenoidy a norisoprenoidy

Béhem vyvoje bobuli se karotenoidy pfemeénuji v norisoprenoidy a hlavni vliv na tuto
pfeménu ma svétlo. Karotenoidy se proto oznacuji jako prekurzory norisoprenoidii. Noris-
oprenoidy se vyznacuji kvétinovymi a ovocnymi tony patii mezi né napiiklad p — da-
mascenon, 3 — ionon, vitispiran nebo slouc¢eniny TDN (1,1,6 — trimetyl — 1,2 - dihydronaf-

talen) [3].
Methoxypyraziny

Jsou to dusikaté latky, které vznikaji pfi pfeméné aminokyselin, pfi¢emz nejcastéji se vy-
skytuji u ,,sauvignonovych odrid. Latky ze skupiny methoxypyrazint se nachdzi hlavné
ve slupce bobuli, ale 1 v duzniné a semenech. Zakladnim methoxypyrazinem u vinné révy

je isobutylpyrazin [3, 5].
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Vonné thioly

Vonné thioly nejsou v bobulich vinné révy ptitomné v senzoricky aktivni formé¢, ale ve
form¢ nevonnych prekurzori — konjugata cysteinu a glutathionu. Na uvolnovani thiol do

vonné podoby se podili enzymaticka aktivita B — lyazy v pribéhu macerace hroznt [3].
Tékavé fenoly

Tyto latky mohou negativné ovliviiovat aromaticky charakter vina. Té€kavé fenoly vznikaji
z hydroxyskoticovych kyselin tak, ze hydroxycinamat dekarboxylaza preménuje hydroxy-
skoticové kyseliny do formy vinylfenold, které jsou v dal$i enzymatické reakci redukovany
na ethylfenoly. Enzymy, které se na pfeméné podileji, jsou pfitomny ve velkém mnoZzstvi

bakterii, hub i kvasinek [3].

1.1.6 Dusikaté latky

V bobulich se dusik miize vyskytovat v anorganické i organické formé. Dusikaté latky jsou
dalezitym zdrojem vyzivy pro kvasinky béhem fermentace a ptimo ovliviuji kvalitu vina,
protoze z nich se pak tvofi aromatické latky. Mezi hlavni dusikaté latky patii bilkoviny,

aminokyseliny a slou¢eniny, které obsahuji dusik v amonné formé [5, 6].
Aminokyseliny a bilkoviny

Aminokyseliny jsou dillezitymi prekurzory aromatickych latek. Obsah dusiku v bobulich je
rozdilny a béhem zralosti mize bobule obsahovat az 50 % dusiku, pficemz vétSina dusiku
je ve formé volnych aminokyselin. Zbytek je pak ve formé bilkovin, nitratlh a amonnych
iontl. Hlavni dusikata transportni latka je glutamin, ktery je pak enzymem aminotransfera-
zou pfeménén na aminokyseliny arginin a prolin, které tvoii vétSinu aminokyselin ve zra-
lych bobulich. Arginin a dal§i aminokyseliny mohou reagovat s cukry v Maillardové rekaci
za vzniku hnédych polymert, které neoxidacni, neenzymatické hnédnuti béhem zpracovani
hroznli. Melanoidy mohou mit Zddouci nebo nezddouci aroma a mohou mit hotkou pfi-
chut’. Ve vysokych koncentracich dodévaji prolin a n€které¢ dals$i aminokyseliny (treonin,
glycin, serin, alanin, metionin) sladkou chut’, zatimco arginin, lysin, histidin, fenylalanin a

valin dodavaji hotkost [6].
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1.2 Chemické slozeni vina

Vino se sklada ze dvou zékladnich slozek, vody a etanolu. Zakladni chut’ vina vSak zavisi
na dalSich 20 nebo vice slouc¢eninach. Jemné rozdily, které od sebe odliSuji jednotliva vina,
zavisi na jesté vétsim poctu sloucenin.

Obsah vody ve ving, ktery mize byt az 90 %, je povazovan za samoziejmost, ale voda jako

dominantni slozka ovlivituje jeho vlastnosti, kdy napiiklad ve viné maji vyznamnou roli

hlavné slouceniny alespon ¢aste¢né rozpustné nebo misitelné s vodou [8].

1.2.1 Etanol

Tento alkohol s dvéma uhliky pochédzi z fermentacni ¢innosti kvasinek, kdy je hlavnim
organickym vedlejSim produktem. Za standardnich fermentacnich podminek se mize eta-
nol akumulovat az do 14 — 15 %. Vyssiho obsahu Ize dosdhnout postupnym piidavanim
cukru béhem kvaseni. Hlavnimi faktory, které ovlivituji produkci etanolu, jsou obsah cuk-

ru, teplota kvaseni a kmen pouzitych kvasinek.

Etanol ma rozhodujici vliv na stabilitu, starnuti a senzorické vlastnosti vina. Plsobi jako
dilezité pomocné rozpoustédlo pro extrakci slozek z hroznt, pfi¢emz je etanol zvlasté du-
lezity pro solubilizaci nepolarnich aromatickych latek. Ovlivnénim metabolické aktivity
kvasinek (narusenim permeability membrany a denaturaci enzymt) etanol také ovliviiuje
typy a mnozstvi aromatickych sloucenin produkovanych a uvolfiovanych béhem kvaseni.
Etanol také miiZze zvysit intenzitu hotkosti, sniZit sviravost taninl a ovlivnit t€kavost aro-
matickych sloucenin. Spolu s dalSimi alkoholy pomalu reaguje s organickymi kyselinami

za vzniku estert [8, 9].

1.2.2 Cukry

Rozhodujici pro riist a metabolismus kvasinek jsou hlavné jednoduché cukry, glukéza a
fruktoza, protoze S. cerevisiae ma omezené schopnosti fermentovat jiné latky. Nefermen-
tované cukry ve vin€ se souhrnné nazyvaji zbytkové cukry, které jsou tvofeny predevsim

fruktozou. Podle obsahu zbytkového cukru se tiché vina rozdéluji:

e Sucha vina — obsah zbytkového cukru maximalné 4 g/1.

e Polosuchd vina — obsah zbytkového cukru 4 az 12 g/l.

e Polosladka vina — obsah zbytkového cukru 12 az 45 g/l.

e Sladka vina — obsah zbytkového cukru vice nez 45 g/l [8, 10].
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1.2.3 Kyseliny

Hlavnimi anorganickymi kyselinami ve viné jsou kyselina uhlicitd a sifi¢itd. Obé tyto ky-
seliny existuji jako rozpusténé plyny, konkrétné CO, a SO, a nemaji vyrazny vliv na pH

vina ani na vnimatelnou kyselost.

Kyseliny obsazené ve vin€ se obvykle déli do dvou kategorii — tékavé a vazané. Tékava
kyselost zahrnuje kyseliny, které 1ze snadno odstranit destilaci parou, zatimco vazana kyse-

lost zahrnuje ty, které jsou slabé tékavé. Celkova kyselost je kombinaci obou kategorii [8].

Celkova kyselost se mliZze vyjadfovat v ekvivalentech kyseliny vinné, jablecné, citronove,
mlécné, sirové nebo octové. Kyselina octova je hlavni t¢kava kyselina, ale do této skupiny
patii i jiné karboxylové kyseliny jako je kyselina mravenéi, butylova a propionova. Vsech-
ny tékavé karboxylové kyseliny maji svij zdpach. Ackoli jsou tyto kyseliny pfitomny ve
vSech vinech, vyskytuji se obvykle na senzoricky detekovatelnych hladindch pouze u mi-
krobialné napadenych vin. Protoze kyselina octova je hlavni tékava kyselina, vyjadiuje se
tekava kyselost obvykle jako jeji obsah. Kyselina octova se vyskytuje ve viné primarné
jako vedlejsi produkt metabolismu kvasinek a bakterii. Vazana kyselost se vztahuje na
vSechny organické kyseliny, které nejsou zahrnuté do kategorie t¢kavych kyselin. Dale se
ve viné¢ muaze vyskytovat i kyselina mlé¢na, v pfipad¢€, Ze u vina doslo k jable¢no — mlécné

fermentaci [8, 10].

1.2.4 Dusikaté latky

Ve ving jsou dusikaté latky zastoupeny organickou i anorganickou formou. Anorganickou
formu predstavuji pfedev§im amonné ionty, tu organickou pak aminokyseliny, bilkoviny a
polypeptidy [10].

Slozité organické slouceniny dusiku (pyrimidiny, proteiny, nukleové kyseliny) jsou ne-
zbytné pro rist a metabolismus kvasinek, ale jen zfidka se pfimo podileji na senzorickych

vlastnostech vina. Nékteré proteiny vSak mohou tvofit koloidy, coz vede k vytvoreni zaka-

lu [8].

Aminokyseliny jsou prekurzory Sirokého spektra aromatickych latek (vysSich alkoholi a
esterdl). Estery jsou zédkladem ovocnych a kvétinovych viini, maji proto velky vyznam pro

senzorické vlastnosti vina [10].

Vino také obsahuje mald mnozstvi netékavych biogennich amind. Jednd se piedevSim o

vedlejsi produkty dekarboxylace aminokyselin. Nejlépe prostudovanym biogennim ami-
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nem je histamin. Dalsi fyziologicky aktivni aminy zahrnuji tyramin nebo fenylethylamin.
Obvykle se vyskytuji ve vinech v mnozstvi nékolika mg/l. Maji tendenci se vyskytovat ve
vysSich koncentracich v ¢erveném ving, pravdépodobné v diisledku toho, ze u ¢ervenych
vin dochazi Castéji k malolaktické fermentaci. Pfi vyrazné vyssich koncentracich mohou
biogenni aminy u citlivych jedincl vyvolat bolesti hlavy, hypertenzi a alergické reakce.
Tyto u€inky jsou zesileny pfitomnosti ethanolu a acetaldehydu. Biogenni aminy se vSak ve
vinech vzéacné vyskytuji v koncentracich, které jsou schopny tyto u¢inky vyvolat samostat-

né [8].

1.2.5 Fenolové slouceniny

Tyto latky hraji hlavni roli v barvé vina, rovnéz pasobi na organoleptickou kvalitu vin a
podili se na jevech uchovavani a lezeni vin. Kromé barvy ovliviiuji hotkost a pribéh star-

nuti vina. Fenolové slouceniny se tiidi do ¢tyt druht:

e Fenolové kyseliny
e Ttisloviny (taniny)
e Flavony a flavonoly

e Anthokyany [11].
Fenolové kyseliny a jejich derivaty

Fenolové kyseliny se déli do dvou skupin — hydroxylové derivaty kyseliny benzoové a
derivaty kyseliny skoficové. Tyto kyseliny jsou z hlediska chuti i viin€ neutralni a jsou
povazovany za slouceniny, které nepiinaseji Zadné zmeény do chut'ovych vlastnosti vina. Po

jejich transformaci na té¢kavé fenoly ale pfinéaseji do vina pfijemné tony.

Mezi fenolové kyseliny a jejich derivaty patii i kumariny. Tyto slouc¢eniny se nenachéazeji
v hroznech, ale pravdépodobné pochézeji ze dieva dubovych sudil. Piestoze se vyskytuji

ve velmi malé koncentraci, ptinaSeji do vina hotkost [11].

Flavonoidy

Flavonoidy jsou casto vazany s jednou nebo vice molekulami gluk6zy do sloucenin, které
se nazyvaji glykosidy. Pfitomnost gluk6zovych jednotek zajistuje veétsi rozpustnost flava-

noidi ve vodné — alkoholickém prostiedi, jakym je vino. Flavonoidy zplsobuji ve viné

hotkost [11].
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Flavony a flavonoly

Flavonoly jsou zluté pigmenty, které jsou ptfitomné ve slupkdch modrych i bilych hroznt.
Vzdy se vyskytuji ve formé glykosidu, tj. jako slouceniny kamferolu, kvercetinu, myriceti-

nu a isoramnetinu s cukernymi jednotkami. Flavonoly se podili na barvé cervenych vin.
Flavony jsou minoritni skupinou flavonoidnich slou¢enin. Ve ving je jich velmi malo [11].
Anthokyany

Jednad se o Cervené pigmenty hrozni, které se vyskytuji ptevdzné v Cervenych vinech,
v bilych se vyskytuji pouze ve stopovém mnozstvi. Ve viné se vyskytuji kyanidin, peoni-
din, delfinidin, malvidin nebo petunidin. V priubéhu starnuti vina dochazi k pravidelnému
poklesu obsahu anthokyanti. U vin pfirodné bohatych na tiisloviny jsou ztraty anthokyant
mirné [11].

Trisloviny

Ttisloviny ve viné mohou mit pivod bud’ v hroznech, nebo pochézi ze dieva anebo mohou
byt do vina zamérné piidany z divodu uchovani barvy. Ttisloviny pochazejici z hrozni
tvoii slouCeniny vzniklé kondenzaci katechind. Tyto latky snizuji hladinu cholesterolu

v krvi a roz§ifuji cévy [11].
1.2.6 Aromatické a buketni latky vina

Aroma patii mezi hlavni charakteristiky vina. Spolu s chuti a barvou se podili na vnimani
daného vina. V nekterych ptipadech ve vini pfevlada konkrétni aromatickd latka, ktera je
charakteristickd pro danou odriidu, ale obecné je aroma komplexni vjem zplsobeny stov-

kami aromatickych latek.

Aromatické a buketni latky se rozdé€luji do Ctyf zakladnich skupin, které odrazeji ptivod

aromatickych latek v dané fazi technologického procesu. Jsou to:

a) Priméarni aroma — tyto aromatické latky se nachdzeji uZ v mostu a tvofi zaklad bu-
douciho aroma vina a tvofi jeho odriidovou charakteristiku. Je tvofeno vétSinou ter-
peny (linalol, geraniol, nerol), alkoholy a aldehydy.

b) Sekundéarni aroma — jsou to aromatické latky, které vznikaji béhem alkoholového
kvaseni a jablecno — mlé¢ného kvaSeni ze sacharidli ptisobenim mikroorganismii.

Tyto latky mohou mit i negativni vliv na jakost vina. Sekundéarni aroma hraje v cel-

vvvvvv
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¢) Kvasné aroma — jedna se také o sekundarni aromatické latky, které vznikaji v pri-
béhu kvaseni a té€sné po jeho skonceni. Jsou obvykle velmi tékavé a pii kvaseni za
vysSich teplot jich velka cast unikne.

d) Lezacké aroma — jde o terciarni aromatické latky, které vznikaji pfi zrani vina. Patii
sem 1 aromatické latky, které vznikaji riznymi biochemickymi reakcemi v prib¢hu
zrani vina v lahvi. Dochézi predevsim k esterifikacim, kterych se ucastni alkoholy a

karboxylové kyseliny za vzniku estert.

Mezi nejvyznamnéj$i aromatické latky patii terpenoidy, norisoprenoidy, methoxypyraziny,
tekavé fenoly, vysoce vonné slouceniny siry s thiolovou funkéni skupinou, dale pak alko-
holy, formaldehyd, acetaldehyd, aceton, hexanol, metyletylketon, diacetyl, estery kyseliny

octové, kyselina octova, linalol, nerol, geraniol a mnoho dalsich [6].
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2 VYROBA VINA U MALOVINARU A HODNOCENI VINA

Hrozny se zpracovavaji na vino ve vinaiskych provozech nebo ve vinnych sklepich. U vét-
Sich vinafskych podniki slouzi vinné sklepy ¢asto pouze k leZeni vina a hrozny se zpraco-
vavaji ve specidlnich halach.

Vinafti v Ceské republice nejcastéji vyrabi tichd vina bild, rizova a Cervena, dale pak Sumi-
va, ledova nebo slamova vina. Minimalni podil pfedstavuji vina kofenitd nebo likérova.

Technologie vyroby se lisi podle jednotlivych typt vin [10].

2.1 Hodnoceni kvalitativnich parametri hroznu

Piivod hroznil véetné zplsobu péstovani, stupeni jejich zralosti a zdravotni stav vymezuji,
jaké razné druhy vin z nich lze v aktualnim ro¢niku vyrobit. Rozhodujici je béhem dozra-
vani hroznt (od poc¢atku zamékani bobuli) sledovat fyziologické parametry zralosti a také
technologické parametry — cukernatost, obsah celkovych titrovatelnych kyselin, pH mostu,

ptipadné také obsah kyseliny vinné a jablecné [12].

V minulosti se hrozny ve vinicich sklizely vétSinou v primyslové zralosti, kterd souvisela
hlavné s vysokym obsahem cukrl pi1 pokud mozno vysokém vynosu, a ostatni kvalitativni
parametry se piili§ nebraly v ivahu. Zména pohledu na kvalitativni parametry hroznii ved-
la také ke zmé&nam pohledu na zralost. V soucasnosti proto vinohradniky a vinate zajimaji

predevsim fyziologicka a technologicka zralost [5].

Fyziologicka zralost hroznil se urcuje predevS§im senzoricky. Technologické znaky se pak
stanovuji fyzikdln¢ — chemickymi metodami. Tyto analyzy se vZzdy provadi na dostate¢né
reprezentativnim vzorku mostu ziskané¢ho z odebranych 500 az 800 bobuli. Reprezentativ-
nost vzorku se zajisti tak, Ze odbér bobuli se provede z riznych hroznl jedné odridy a
z raznych Casti vinice. Pti odbéru musi byt bobule oschlé, aby voda na jejich povrchu ne-

zkreslila vysledky.

Pti fyziologické zralosti hroznll slupka bobuli ziskava odridové typické zbarveni. U bilych
odrtd se bobule stdva prithlednou a proti svétlu jsou patrna semena vybarvujici se dohné-
da. U modrych odrid ziskava slupka rovnomérné intenzivni zbarveni antokyanovych bar-
viv. Bobule postupné méknou a ztraceji pruznost. Slupka se v dobé fyziologické zralosti od

duZniny lehce odd¢luje. Bobule je Stavnata, nasladla a bez ostré kyselosti [12].
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Na fyziologickou zralost navazuje zralost technologicka. Ta se stanovuje na zéklad¢ obsa-
hu cukrt, kyselin, pH, ale pfedevsim aromatické a fenolické zralosti. Technologicka zra-

lost souvisi s typem vina, ktery chce vyrobce vyrobit [5].

2.1.1 Zjistovani cukernatosti hrozni

Pii sklizni hroznd se v Ceské republice cukernatost méii v °NM (stupnich normalizované-
ho mostoméru). Stupnice normalizovaného mostoméru udava obsah cukru v kg na 100 1
mostu. Je pomérné piesna a vysledky se blizi hodnotam redukujicich cukrii stanovenych
chemickou analyzou. Cukernatost je mozné pfimo ve vinici zjiStovat pomoci refraktome-

tru.

Po zméfeni cukernatosti moStomérem je tfeba u zemskych a jakostnich vin upravit cuker-
natost pfidanim fepného cukru nebo zahusténého mostu. V podminkach malovinait se

pouziva zpravidla fepny cukr. Jakostni vina s pfivlastkem se nedoslazuji [5].

2.1.2 Stanoveni hodnoty pH moStu a obsahu titrovatelnych kyselin

Pti hodnoceni kyselin v mostu se nejcastéji hovoti o celkové kyselosti. Titrovatelné kyseli-
ny jsou stanovované neutralizaci roztokem hydroxidu sodného o zndmé normalitg. Titrova-

telné kyseliny zahrnuji vSechny typy kyselin v mostu, tj. anorganické i organické.

Hodnotu pH je mozné definovat jako zaporny logaritmus koncentrace vodikovych ionti
v roztoku. Vysoké hodnoty pH mohou byt velmi negativni. MoSty s vys$§im pH snadnéji
podléhaji oxidaci, vina ¢asto podlé¢haji mikrobidlni kontaminaci a ¢ervena vina maji nizsi

stabilitu barvy [5].

2.1.3 Hodnoceni aromatické a fenolické zralosti

Ze senzorickych vlastnosti ma velky vyznam barva slupky. Zelena slupka vétSinou ukazuje
na nedostateCnou aromatickou zralost. Opacny extrém piedstavuje nahnédla bobule, ktera
ma vysoky obsah prekurzort t€kavych fenolickych latek, které ve viné zplsobuji ptipalené

tony ¢i zatuchlost.

U modrych hrozntli a pti vyrob¢€ ¢ervenych vin je diilezité spravné stanoveni fenolické zra-
losti hroznii. Pii stanoveni fenolické zralosti je zakladem hodnoceni semen. Semena je
mozné hodnotit podle stupnice barevnosti. Zralé taniny v semenech jsou popisovany jako

jemné, hladké ¢i sametové, zatimco nezrald semena jsou tvrda, zelené a drsna [5].
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2.2 Sklizen a zpracovani hrozni

Hrozny vinné révy se v podminkach Ceské republiky sklizi v zavislosti na po¢asi od polo-
viny srpna do zacatku listopadu. Vyjimkou je sbér v zimnich mésicich pro vyrobu ledové-

ho vina [12].

Cilem sklizn¢ je pfivézt do sklepa Cisté, suché celé hrozny z ru¢ni nebo mechanizované
sklizn€ bez jakychkoli cizich pfimési. U malovinait je stale nejpouzivanéjsi metodou rucni
sklizeni. Ruc¢ni sklizen umoznuje selekci hroznti, kdy dochézi k vytazeni hroznii napade-
nych houbovymi chorobami, nadmémé poskozené hmyzem anebo nedokonale vyzralé.
Dalsi vyhodou ruéni sklizn¢ je moznost volby mezi jednorazovou sklizni a postupnym sb¢-

rem v nékolika terminech, pokud hrozny nemaji jednotnou ¢i poZzadovanou zralost [5, 12].

2.2.1 Odstopkovani a drceni bobuli

Pojem odstopkovani ¢i také odzriiovani oznacuje oddélovani bobuli od tfapiny. Ttrapiny
jsou odpad, ktery se zpravidla pouziva jako hnojivo ve vinici. Ziskané hroznova drt’ se

oznacuje jako hroznovy rmut.

K odzriiovéani hroznl se pouzivaji mlynkoodzriiovace, ve kterych dojde k zachyceni tfapin
a pomackani bobuli mezi drticimi valci. PoSkozena semena bobuli, zlomky tfapin, ale i
listh mohou byt zdrojem hotkych a sviravych latek. Neodd€lovéni tfapin od hroznii ma

pouze technologické opodstatnéni — zlepSuje se odtok a odkaleni mostu pii lisovani.

V pribéhu drceni hroznii musi byt minimalizovano zatizeni mosStu kalovymi ¢asticemi,
musi byt snizen pohyb a mechanické namahéani rmutu, ¢imz se snizi produkce tepla a tim 1
ztraty alkoholu a aromatickych latek. Pfi zpracovani modrych hroznt je v této fazi mozné

scedit ¢ast mostu pro vyrobu rizovych vin [12].

2.2.2 NaleZeni rmutu pred lisovanim

NaleZeni drti v moStu podporuje vyluhovani latek ulozenych ve slupce bobuli. Pro takovy
postup musi byt hrozny zralé a zdravé. Béhem nalezeni vznika prostor pro ¢innost pfiroze-
né se vyskytujici hydrolytické enzymy (pektindzy, glukanazy aj.), které zvysuji tekutost
rmutu a vylisnost hroznl. Procesy se daji urychlit i pfidavkem pektolytickych enzym.

Mosty z naleZenych rmutl maji sytéjsi barvu, vice aromatickych latek a vice tanina [13].

Délka nalezeni (0 — 24 hodin) ovlivituje uvolnéni odriidového aroma, extraktivnich slozek

a dusikaté vyzivy pro kvasinky. Rizenim teploty rmutu lze podpofit nebo naopak utlumit
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aktivitu hydrolytickych enzymt. Pfi cileném zahfivani rmutu na vyssi teploty dochazi

k intenzivnéj$Simu uvoliiovani zdravotné prospésnych stilbent (napf. resveratrolu) [12].

2.2.3 Lisovani

Lisovanim celych hroznii bez naruseni bobuli se ziska svétly most. Vytéznost mostu je pii
lisovani celych hroznii niz$i. Modré hrozny maji ¢ervené barvivo jen ve slupkach a pfi
lisovani vytéka bezbarvy most, ¢ehoz se vyuziva ptfi vyrobé klareti nebo pfti ziskdvani

mostil s nizkym obsahem polyfenolti pro vyrobu Sumivych vin.

Drceni celych hroznti a nakvaSeni drti se pouziva pro vyrobu tvrdSich ¢ervenych vin nebo
pro vyrobu bilych ttislovitych vin, kdy se nakvasi neodzrnéna drt’” nékterych bilych vin.

Lisovani odzrnéné drti je nejbéznéjsim technologickym postupem pii vyrobé bilych vin.

Hlavni zésadou pfi lisovani je pouziti nizkého tlaku na pocatku a jeho postupné mirné zvy-
Sovani. Béhem lisovani je mozné odd¢lovat jednotlivé podily mostu. Samotok bez lisovani
je vhodny pro velmi jemna, leh¢i vina nebo po nalezeni drté i pro vina plngjsi. Stfedni po-
dil se vétSinou pridava k samotoku. Na zavér se pii vyssim tlaku dolisuje zbytek mostu,

tzv. dolisek, ktery mé vice tanind, barviv a hoi¢in ze slupek a pecicek [13].

Na zaklad¢ principll lisovani se rozliSuji lisy mechanické, hydraulické a pneumatické. U
malovinaili se nejCastéji vyskytuji klasické lisy s dievénym koSem, které¢ funguji na me-

chanickém principu, kdy se §tava z hroznili uvoliiuje prostym utahovanim lisu [5].

2.2.4 Pridavek oxidu siri¢itého

Oxid sifi¢ity plisobi proti mnoZzeni nebezpecnych mikroorganisml (hlavné octovych a
mlécénych bakterii) a divokych kvasinek. Zaroven zpomaluje enzymatickou oxidaci a
hnédnuti, které zpisobuji polyfenoloxidazy. Rozvoj nezddoucich druhli bakterii, kvasinek
a oxidace rmutl spojend s hnédnutim mohou nevratné¢ zmeénit vzhled a aromatické vlast-

nosti budouciho vina.

Obvykla davka je 20 — 50 mg oxidu sifi¢ité¢ho na litr, tj. 4 — 10 g disifi¢itanu draselného na
hektolitr mostu. U velmi kyselych rmutl 1ze pouzit spodni hranici davky, u nizkého obsahu
kyselin az horni hranici. Rychlost enzymatického hnédnuti mostu lze zpomalit 1 zchlaze-

nim hroznt ¢i rmutu pomoci pevného oxidu uhli¢itého (suchého ledu) pod 12 °C.

Nulové osetfeni rmutu ¢i mostu oxidem sifi¢itym je vzdy urcitym rizikem vzniku nevrat-

nych oxida¢nich zmén nebo pomnozeni nezddoucich mikroorganismul. Lze jej podstoupit
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pfi chladném pocasi u zdravych, vyzralych a Setrn¢ sklizenych hroznt, které maji vyssi

obsah kyselin [12].

2.2.5 Odkalovani moStu

Odkaleni mostu je dilezitym technologickym krokem, ktery ovliviiuje kvalitu vina. Neod-
kaleny most obsahuje divokou kvasinkovou a bakterialni mikrofloru a ptivodce houbovych

chorob, které mohou negativné ovliviiovat chut’ i viini.

U malovinaii je nejobvyklejsim zplsobem odkaleni pfirozend sedimentace koloidnich
kalovych ¢astic v moStu. Zakalenost mostu se udava v jednotkach stupné zakalenosti NTU
(nephelometric turbidity unit), pfi¢emz po odkaleni by zakalenost nemé¢la klesnout pod 100

NTU [5].

Ptidani cificich prostfedkii do mostu, zejména bentonitu, urychluje sedimentaci kalovych
¢astic. Bentonit také vyznamné snizuje puisobeni enzymi ptirozené se v hroznech vyskytu-
jicich. Ptidavek zelatiny do mostu snizuje koncentraci uvolnénych ttislovin, ¢imz ptispiva
ke zkvalitnéni mostu po senzorické strance. Pokud ale dojde k predavkovani Zelatinou,
muze byt budouci vino bilkovinné nestabilni. V posledni dob¢ jsou nékterymi konzumenty
odmitany potraviny, pii jejichz vyrobé byl pouzit produkt Zivoc¢isného plvodu; pak je

oy

mozné vyuzit rostlinnd bilkovinna ¢ifidla nebo preparaty kvasni€nych bilkovin [12].

2.2.6 Regulace obsahu kyselin

Obsah kyselin v hroznech patii mezi hlavni kritéria volby skliziiového terminu. Obecné
plati, Ze obsah celkovych titrovatelnych kyselin v hroznech pod 6 g/l je jiz velmi nizky.
Nekteti vinafi mefi zaroven 1 hodnotu pH mostu, kterd by neméla dosdhnout hodnoty 3,5 a

vyssi [12].

V nepftiznivych ro¢nicich se mize v mostu vyskytnout vysoky obsah kyselin. Pokud kyse-
liny v moStu piesahnou hranici 12 g/l, pouziva se ke sniZeni jejich obsahu uhli¢itan vape-
naty. Pfidavkem 67 g uhli¢itanu vapenatého na 100 1 moStu se obsah kyseliny vinné snizi o
1 g/l. Odkyselovanim mostu se zvySuje pH a upravuje se tak prosttedi pro rozvoj bakterii
mlécného kvaSeni. Je proto tieba most neodkyselovat pfilis, protoze by se mohl rozvinout
proces biologického odbourdvani kyselin uz béhem kvaseni vina a kyselost mostu by klesla
pod optimalni hranici. Vé&tsinou se odkyseluje na uroven 9 g veSkerych kyselin v 1 1 mostu

[13].
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Z hlediska ptikyselovani mostu je vyhodnéjsi pfidavat silngjsi kyseliny, napf. vinnou a
jable¢nou v poméru 1:1. Pfidavani kyseliny citronové do mostu neni povoleno, protoze
mlécné bakterie rozkladaji kyselinu citronovou na diacetyl a acetoin, které maji ve vyssich

koncentracich neptiznivy vliv na senzoricky charakter vina [12].

2.2.7 ZvySovani cukernatosti mostu

Podle pravnich ptedpisti EU lze zvysit cukernatost u mostu uréené¢ho k vyrobé¢ vina podle
zatazeni do produkéni oblasti do vinaiské zony (oblast Cechy patii do vinaiské zony A,
oblast Morava patii do vinatské zony B). Narodni legislativa nedovoluje zvysit cukernatost

mostl uréenych k vyrob¢ vina s privlastkem [12].
Predpisy umoziluji zvysit cukernatost tfemi riznymi zptsoby:

e (QOdstranénim ¢asti vody evaporaci ve vakuu nebo reverzni osmozou,
e Pfidanim zahus$téného hroznového mostu,

e Ptidavkem sachardzy.

Cukr se pridava na zacatku nebo uprostied alkoholové fermentace. Zahusténé mosty piina-
Seji kromé hroznového cukru také kyseliny, polyfenoly a dalsi latky a musi pochazet ze

stejného geografického tizemi jako vylepSovany most [14].

2.3 Alkoholové kvaSeni

vvvvvv

dili na tvorbé¢ vina. Vznika pii ném alkohol (etanol) a oxid uhlicity, vytvaii se pfi ném ale i

velky pocet dal$ich sloucenin.
Alkoholové kvaSeni probiha podle rovnice:
Ce¢H 1,06 — 2C,HsOH + 2CO,

Pti tomto procesu vznikaji z jedné molekuly cukru dvé molekuly alkoholu a dv€ molekuly
oxidu uhli¢itého. Kromé téchto latek se pii kvaSeni vytvaii také velky pocet primérnich a
sekundérnich produkt kvaseni. Mezi primdrni vedlejs$i produkty kvaSeni patii gylcerol,
kyselina mlécnd, kyselina octovd, kyselina jantarova, kyselina mlécna. Mezi sekundarni
vedlejsi produkty kvaSeni se fadi aceton, diacetyl, vySsi alkoholy, estery, aldehydy, ketony,
aromatické latky [5].
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2.3.1 Vyznam kvasinek

Kvasinky jsou jednobunécné mikroorganismy, které se fadi mezi mikroskopické houby. Na
hroznech, listech a v pud¢ vinice, ale 1 v prostorech sklepli a na jejich zafizenich se pfiro-
zen¢ vyskytuji desitky riznych rodt a druht kvasinek. Mezi uSlechtilé vinné kvasinky,
které vytvareji vyssi koncentrace alkoholu a méné vedlejSich produktd, patii druh Sac-
charomyces cerevisiae. Tyto kvasinky jsou na pocatku kvaSeni pfirozen¢ zastoupeny jen
v malém mnozstvi. Béhem kvasného procesu se rozmnozuji puc¢enim. V béznych techno-
logickych podminkéach dosahuje koncentrace alkoholu do 16 % obj., protoZe toto mnoZstvi

je pro vétsinu kvasinek silné toxické [12].

Do mostu se dostavaji také kvasinky divoké. Z nich jsou nejvyznamnéjsi kvasinky apiku-
latni (Kloeckera apiculata), déle Candida a Metschnikowia. Bunky téchto kvasinek maji
protahly tvar a nizkou snasenlivost alkoholu, asi okolo 3 — 4 %. Pfi vyS$§im obsahu alkoho-
lu jejich Cinnost ustava. Pasobenim téchto kvasinek dochazi k rozsifeni spektra aromatic-
kych latek. Uslechtilé kvasinky se mezitim rozmnozi natolik, ze pfevezmou dalsi proces
zkvaSovani cukri. Aby kvaSeni probihalo bezproblémové, ptidadvaji se do mosStu hned na

pocatku ¢isté kultury kvasinek [13].
Kvaseni mosth probihé v nékolika fazich:

1. Pocatecni (adaptacni faze) — v této fazi se kvasinky musi piizptisobovat nepiizni-
vym podminkdm mostu. Poté se zaCnou rozmnozovat samy.

2. RozmnoZovaci fze — kvasinky se do této faze dostanou béhem nékolika hodin. Na-
stava rovnomérné rozmnozovani kvasinek.

3. Faze hlavniho kvaSeni — hlavni kvaSeni je exponencidlni faze, kdy dochdzi k ma-
ximalnimu naristu kultury a zaroven k maximalni tvorbé alkoholu.

4. Féaze odumirani kvasinek — piipadny obsah cukru ve ving je jiz staly. Kvasinky za-

¢inaji postupné odumirat [5].

2.3.2 Regulace prubéhu kvaseni

Proces kvaSeni Ize riznymi zplsoby regulovat. Do biologickych regulacnich €initelil patii
dostatecny zédkvas Cistou kulturou kvasinek nebo soucasny zdkvas smésnymi kulturami
kvasinek ¢i podvojny zptsob kvaseni. Mezi fyzikalni a chemické postupy regulace patii
limitované oSetfeni oxidem sifiitym, stupen odkaleni mostu, ohfev ¢i chlazeni mostu,

uprava pH, piidavek podpirnych prostiedkii kvaseni ¢i limitované davky kysliku [12].
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Obsah kyselin

Vyssi obsah kyselin a niz$i hodnota pH patii mezi pfirozené pozitivni reguldtory alkoholo-
vé fermentace. Cim je kyselost mostil vyssi, tim je chut’ a viing vina &istsi. P¥i¢inou je ne-
schopnost cel¢ fady mikroorganisma se v takovych podminkach rozmnozovat a vytvaret
necisté ptipachy. Z hlediska hodnoty pH se nedoporucuje u mosti pro bild vina vyssi hod-
nota nez 3,4 a u mostd pro ¢ervend vina vice nez 3,5 [12].

Pridavek oxidu siFri¢itého

OSetfovani mosti oxidem sifiitym patii mezi nejstarSi zpisoby regulace kvaSeni. Dnes
vyuziva disifi¢itan draselny samostatné¢ nebo v kombinaci s kyselinou L — askorbovou,
dale tekuté ptipravky kyseliny sifi¢ité a sificitant nebo zkapalnény oxid sificity. Oxid sifi-
¢ity potlacuje divoké kvasinky, ale neomezuje rozmnozovani uslechtilych kvasinek [12].

Odkalovani moStu

Odkalovanim se snizuje obsah celé fady necistot véetné¢ skodlivych mikroorganismi. Od-
kalené mosty béhem kvaseni méné péni a jeho prubéh je rovnomérny. Odkalenim se odda-

luje start alkoholového kvaseni i o vice nez dva dny [12].
Pridavky podpiirnych preparati kvaseni

Zdrave, fyziologicky vyzralé hrozny obsahuji vétSinou dostatek vSech vyZivovacich ele-
mentid pro kvasinky (asimilovatelny dusik, mineralni latky, vitaminy aj.). U stresovanych,
poskozenych hrozni, u hrozni silné prezralych nebo napadenych botrytidou je zasadni
ptidavek Zivnych soli, které obsahuji kvasinkami vyuzitelny dusik, fosfor, siru nebo vita-

miny [12].

Asimilovatelny dusik tvofi pfitomné aminokyseliny a obsazené nebo dodané amonné soli.
Tyto dusikaté latky jsou nutné pro rozmnozovani kvasinek, stavbu jejich bunék a tvorbu
enzymu pro alkoholové kvaSeni. Pfi jejich nedostatku dochazi k poruchdm rozmnoZovani
uslechtilych kvasinek a k nechténému zastaveni kvasného procesu pted prokvaSenim vSech

cukru [13].
Teplota

Kromé pribéhu kvaseni ovliviiuje teplota i obsah alkoholu a aromaticky a chutovy projev
vina. Pro rozmnoZovani kvasinek a pocatek kvaSeni je optimalni 20 — 27 °C. Teplota kva-

Seni zalezi na pozadovaném typu vina.
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Optimalni teplota pro kvaSeni bilych mosti by neméla ptesdhnout 25 °C. Pfi vysSich teplo-
tach je prabeh kvaseni velmi rychly, dochazi k vysokym ztratdm alkoholu a negativnimu
ovlivnéni aromatickych a chutovych latek. U modrych odrad jsou v pribéhu macerace a

hlavni faze kvaseni vhodné vyssi teploty, 25 — 30 °C [5].

2.4 Vyroba bilych vin

Podil vyroby bilych vin je v Ceské republice vyssi, nez je tomu u vin ervenych. Bila vina
vznikaji témeét vyhradné kvaSenim mostu odd€leného od pevnych c¢asti bobuli. Za podmi-

nek fizené teploty je vSak také mozné nechat probéhnout kratkodobou maceraci hroznt [5].

2.4.1 Mleti, drceni a odzrnéni hrozni

Pti vyrobé bilych vin je nezbytné zbavit hrozny tfapin, které mohou zptsobovat negativni
chutové tony. Hrozny je mozné Uplné rozemlit nebo trochu rozdrtit, ¢imz dojde k Castec-
nému naruSeni bobuli. U bilych odrid se ve vinaistvi také pouziva technologie lisovani
celych hroznti [14].

Malovinafi, ktefi nemaji k dispozici mlynkoodrziiovace, mohou hrozny rozemlit na mlyn-
ku 1 s tfapinami. V tomto piipad¢ je ale dilezité pouZit Setrngjsi lisovani namisto lisovani

pii vysokych tlacich [5].

2.4.2 Macerace

Pouziti macerace zavisi na odridé€ vinné révy a typu vina, na stupni vyzralosti hroznti a na
jejich zdravotnim stavu. Bilé hrozny s hor§im stupném vyzralosti a nedostatecnym zdra-
votnim stavem nejsou pro maceraci vhodné. Mize dochazet k uvoliiovani bylinnych tont

z hroznt a k vyskytu hotkych a trpkych tont ve ving.

Za urcity zpisob macerace lze povazovat i pomalé lisovani hroznt, kdy se v lisu vyskytuji
rozdrcené bobule, které mohou uvoliiovat aromatické latky. Pomalé lisovani ma pozitivni
vliv pouze pfi teplotdch 10 — 15 °C, pti vysSich teplotach mize dochazet k rozvoji neza-
douci mikroflory [14].

Pro kvalitni maceraci jsou zapotiebi hrozny zbavené tfapin a listl. Délka macerace se po-

hybuje nejcastéji mezi 12 — 20 hodinami. P maceraci je tfeba hrozny vylisovat, most odka-

lit a pfipravit na zah4jeni kvaSeni.
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Macerace se muze provadeét u mnoha odrud:

e Aromatické muskatové odrady — Muskat moravsky, Irsai Oliver
e Aromatické odridy traminového typu — Tramin, Palava

e Ostatni odridy — Ryzlink rynsky, Sauvignon [5].

2.4.3 Odkaleni mostu, uprava cukernatosti a obsahu Kkyselin

Vylisovany most vzdy vykazuje urcity stupein zakalenosti. Ziistdvaji v ném pevné Castice,

které pochazeji z bobuli — semena, zbytky slupek, duzniny a nékdy také trapin [ 14].

Cukernatost 1ze upravit ptidavkem cukru, odpafenim vody nebo ptidavkem zahusSténého

mostu.

K odkyseleni se pouziva uhli¢itan vapenaty, ke zvyseni kyselosti pak naptiklad kyselina

vinna [5].

2.4.4 KvaSeni moStu

Ve vinaiské praxi malovyrobci vina, ale i velkovyrobnich podniki se rozliSuje spontanni a
fizené kvaSeni.

Mezi netradi¢néjsi technologie patii spontanni kvaseni mostli. Vina vyrobena touto techno-
logii vyZaduji delSi ¢as na vyrobu. Zaroven se pfi ném vytvaii komplexni spektrum aroma-
tickych latek. Pfi spontannim kvaSeni je nutnd kontrola pribéhu aplikaci oxidu sifi¢itého a
to kvili rozmanité mikrofléte. Kriticky bod spontanniho kvaSeni je okolo 4 % obj. alkoho-

lu, kdy se stavaji dominantnimi vinné kvasinky, zatimco ostatni kvasinky odumiraji [14].

Pod terminem fizené kvaSeni se skryva aplikace €istych kultur vinnych kvasinek do mostu
a zaroven fizeni teploty po celou dobu kvaseni. Optimalni teploty kvaseni bilych mostl by

nem¢ly ptesahnout 25 °C [5].

2.5 Vyroba Cervenych vin

V technologii vyroby €erveného vina hraje vyznamnou roli fenolicka zralost hroznti. Barvu

Cervenych vin tvoii anthokyany, jejich chut’ vznika na zaklad€ obsahu tanint [5].

Zékladni rozdil mezi vyrobou bilych a Cervenych vin je v tom, Ze se k lisovani pfistupuje
az po ukonceni procesu macerace. Pfi vyrobé cervenych vin se rozliSuji tfi zakladni tech-
nologie, a to nakvaseni rmutu (soucasné probiha alkoholova fermentace a macerace hroz-

nl), vyroba zahfivanim hroznti (tepla cesta, termovinifikace, temomacerace) a vyroba kar-
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bonickou maceraci. Zvoleny technologicky zplisob zasadné méni senzoricky charakter

¢erveného vina [12].

2.5.1 Fementa¢né — maceracni zpisob vyroby

Tento zplisob vyroby je v Ceské republice nejrozsifenéjsi. Béhem nakvaseni rmutu probiha
souCasn¢ alkoholova fermentace a macerace fenolickych sloucenin z modrych hroznii.
Nejdiive se uvoliuji barviva ze slupek, pak nasleduji tfisloviny ze slupek a pfi dosazeni

vysSiho obsahu alkoholu také tfisloviny ze semen [5, 12].

Aby bylo dosazeno optimalniho vyluhovéni barviv a ostatnich polyfenolii ze slupek a za-
roven zabranéno octéni povrchu vytvareného matolinového klobouku, je tieba jej periodic-
ky promichéavat. Pfi promichavani dochdzi k provzdusnéni, které podporuje stabilizacni
reakce uvolnénych barviv a ostatnich polyfenolti. Michani nebo sprchovéani matolinového

klobouku se provadi ru¢né, mechanickymi nebo pneumatickymi zatizenimi.

Cervena vina vyzaduji vy3si obsah alkoholu a potiebné zvyseni cukernatosti je nutné uéinit
pred zac¢atkem nakvaSovani. Ptidavek cisté kultury kvasinek a teplota mezi 18 a 20 °C
podpoii rychly start kvaSeni. Pro potlaceni oxidace rmutu, rozvoje divokych kvasinek c¢i
octovych a mlé¢nych bakterii se ptidava oxid sificity [12].

V technologii ¢ervenych vin jsou ve srovnani s bilymi viny vyuZivany vyssi teploty kvase-
ni. Rovnomeérné probihajici nakvaseni je vétSinou dokonceno do 10 dnt. Nésleduje oddé-
leni samotok mladého vina scezenim matolin. Zpravidla pak nasleduje biologické odbou-
ravani kyselin. V malych vyrobnéach se biologické odbourdvani kyselin Casto realizuje
v sudech barrique, tedy dubovych sudech, které se toastuji (vypaluji pii vysokych teplo-
tach) [5, 12].

2.5.2 Termomacerace

V ptipadé pouziti tohoto postupu je po odstranéni tiapin tfeba podrtit alespon ¢ast bobuli,
aby doslo k uvolnéni dostate¢ného mnozstvi §tavy pro zacatek ohfevu. Nasledné jsou tyto
bobule nebo rmut zahfivany na 65 — 70 °C v zafizeni s dvojitym plastém (duplikdtorovy
ohtev) 20 — 40 minut. Cilem je rychlé popraskani bunéénych membran slupek bobuli zvy-
Senou teplotou. Diky tomu je uvoliiovani barviv dynamictéj$i nez uvolfiovani ostatnich
polyfenold. Vysledkem jsou vina s vysokou barevnou kapacitou. Souc¢asné dochazi k inhi-
bici oxidac¢nich enzymit a tim zabranéni hnédnuti a k usmrceni vegetativnich forem mikro-

organismu véetné nezadoucich octovych bakterii [5, 12].
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Po lisovani je nutné most rychle zchladit na 25 °C a zakvasit Cistou kulturou kvasinek. Zis-

ka se tak vybarvené Cervené vino s niz§im obsahem ttislovin [12].

2.5.3 Karbonicka macerace

Vyroba ¢erveného vina karbonickou maceraci je zalozena na anaerobnich procesech dy-
chani neporusenych bobuli v hermeticky uzaviené nadobé€. Z prostoru, kde jsou ulozeny
hrozny, je pomoci oxidu uhli¢itého vytlacen vzduch, ¢imz se u neporusenych bobuli vyvo-
14 nemikrobidlni nitrobunécéné kvaseni, pti kterém se cast kyseliny jablecné¢ odbouréd bez
ucasti bakterii mlééného kvaseni. U bobuli ponofenych v mostu probiha soucasné také
klasicky proces alkoholového kvaseni pfitomnymi kvasinkami, pficemz je potieba, aby

byla ve §t’aveé ponotfena pouze mala ¢ast hroznt.

Po 7 az 15 dnech se nddoba otevie, hrozny se vylisuji, podle potieby se upravi cukernatost
mostu a prokvasi se pfidavkem Ccisté kultury kvasinek. Nasledné se ¢asto biologicky od-

boura kyselina jable¢na [12].

2.5.4 Biologické odbouravani kyselin

Biologické odbouravani kyselin nebo také jablecno — mlééné kvasSeni ¢i malolaktické fer-
mentace je proces, ve kterém se kyselina jable€nd méni na chutové jemnégjsi kyselinu
mlécnou. Zaroven se béhem tohoto mikrobidlniho procesu uvoliiuje oxid uhlicity a cela

rada vedlejSich produkti, které maji vliv na aromaticky a chutovy profil vina [12].

Mlééné bakterie vyskytujici se ve vinafstvi patfi zejména krodim Lactobacillus,
Leuconostoc, Pediococcus. V soucasnosti se nejcastéji vyuzivaji riizné kmeny cistych kul-
tur Oenococcus oeni, méné Lactobacillus plantarum. Béhem biologického odbouravani
kyselin rozkladaji n€které druhy mlécnych bakterii vedle kyseliny jable¢né také kyselinu

citronovou na diacetyl [2].

Rizeni biologického odbouravani kyselin je ve srovnani s alkoholovym kvagenim sloZité;-
$i. Proces malolaktické fermentace ovliviiuje fada mikrobidlnich, biochemickych a fyzi-

kaln€ — chemickych faktora [13].

K cilenému spontannimu odbourdvani kyseliny jablecné pomoci pfirozené mikroflory
mlécnych bakterii se pfistupuje vétSinou hned na konci alkoholového kvaSeni. Po uspés-
ném nastartovani trvad odbourani v idedlnich podminkéach 10 az 20 dnl. Zacatek spontanni-
ho procesu vSak mlze byt opozdén az o 30 dnd, proto se doporucuje piidavek Cistych kul-

tur bakterii mlé¢ného kvaseni [12].
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2.6 Vyroba rosé vin

Razova vina jsou vyrdbéna z hroznli modrych odriid vinné révy a obsahuji vzdy mensi
mnozstvi antokyant a tanind. Technologie vyroby rtizovych vin je podobna technologii
vyroby bilych vin. V zavislosti na odrad¢ a stupni vyzréalosti hroznl nékdy vyroba rosé vin
vyzaduje kratkodobou maceraci (maximalné n¢kolik desitek hodin) a miize byt aplikovana
1 jable¢no — mlécna fermentace. Mnohdy se jiz pii lisovani hroznti uvolni dostatek barviv,

takze neni macerace potiebna.

Riazovéa vina je mozné vyrabét lisovanim hroznti ihned po sklizni bez pouziti kratkodobé
macerace. Je vhodné pouzit del§i a pomalejsi lisovani, aby nedoslo k extrakci vyrazného
mnozstvi tfislovin. Pfi tomto del$im lisovani dojde i k extrakci dostatecného mnozstvi bar-

viv. Kratkodob4 macerace miize probihat pfimo na lisu pfi lisovani modrych hroznd.

Dalsi postup je velmi podobny vyrobé bilych vin [5].

2.7 Skoleni vina

Pojmem $koleni vina se rozumi souhrn operaci, kterymi musi mladé vino projit, aby dospé-
lo do urcitého stadia zralosti a mohlo byt nalahvovéano k prodeji nebo k dalSimu zrani. Pti
Skoleni se hlavné jedna o kroky vedouci ke stabilizaci vina a jeho pfipravé na lahvovani

[13].

2.7.1 Staceni a sifeni

Staceni vina a oSetfovani oxidem sifi€itym patii mezi nejstarSi a tradini Skolici operace.
Podle vyrabéného druhu vina se pouZziva stafeni oteviené, uzaviené, piipadné staceni spo-
jené s rozstiikem vina. Pfi otevieném staceni bud’ vino vytékd do nadoby pies vzduch, ne-
bo pies plynny oxid sifi¢ity. Prvni pfipad se pouziva u vin, které vyzaduji provzdusnéni
(¢ervené vino). Druhy pfipad, kdy je stdCeni spojeno se sifenim vina prostfednictvim sir-
nych platkl, se vyuZziva stdle méné. Pfi uzavieném staCeni neni proud std€enc¢ho vina
v kontaktu se vzduchem a okysliceni vina je maximaln€ omezeno. Naopak rozstiikem vina

se dosdhne vysokého provzdusnéni [12].

Oxid sificity se pfidava do vétSiny vin a plni nékolik funkci — ochranuje vina pied oxidaci,
pusobi proti nezddoucim mikroorganismim a oxidacnim enzymim a chrani aroma vina.
Cast oxidu sifi¢itého je spotfebovana na reakce se slozkami vina a zbyvajici ¢ast se vysky-

tuje jako tzv. volna forma oxidu sifi¢itého a pravé volna forma chrani vino. Na potlaceni
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rozvoje mlécnych bakterii, plisni a neuslechtilych kvasinek postacuje davka oxidu sificité-

ho 10 — 150 mg/1 [13].

Oxid sifiCity je mozné davkovat jako plyn, ktery se uvoliluje hofenim elementarni siry,
praskovy disifiCitan draselny nebo jako tekuté piipravky kyseliny sificité ¢i disificitan

[12].

2.7.2  Odkyselovani

Kyseliny mohou ve viné zplisobovat trpkou chut’ stejné jako taniny. Casto dochazi i
k pfirozenému snizeni obsahu kyselin tvorbou vinného kamene, k jehoz pfirozenému vy-
padavani mize dochdzet uz v priitbéhu macerace, dale v prubéhu kvaseni a po jeho skonce-

ni a také v prubéhu zrani vina [5, 13].

Chemické zplisoby odkyselovani jsou zaloZeny na ptridavku uhli¢itanu vapenatého nebo
hydrogenuhli¢itanu draselného, které vytvareji s kyselinou vinnou nerozpustné soli. Ke
snizovani kyselosti miize napomoci i vystaveni vina chladu, ktery podpoii tvorbu vinného

kamene [13].

Odkyselovani pfidavkem uhli¢itanu vapenatého mize byt jednoduché nebo podvojné. Jed-
noduché odkyselovani je zaloZeno na reakci s kyselinou vinnou, kdy vypadava krystalicky
vinan vapenaty za soucasné¢ho uvolnéni oxidu uhli¢itého. K odkyseleni o 1 g/l je tteba 67 g
uhli¢itanu na 100 1 vina. Pfi podvojném odkyselovani vznik4 kromé oxidu uhlicitého také
podvojna krystalickd vapenaté stl kyseliny vinné a jable¢né, ¢imz dojde k odstranéni nejen
kyseliny vinné, ale i1 jable¢né. Mnozstvi uhli¢itanu je stejné jako u jednoduchého odkyse-
lovani, ale v tomto pfipadé se navazkou uhli¢itanu odkyseli urcity dil vina a po oddé¢leni
krystalil se tento dil vrati ke zbytku vina. Hydrogenuhli¢itan draselny je pak vhodny pro

jemné odkyseleni vin. Pfi tomto zptisobu vypadava z vina vinny kdmen [12].

2.7.3 Cireni

Citeni je zaloZzeno na fyzikalné — chemickych procesech, které se vyvolavaji pfidavkem
¢ifidel opacného elektrického nédboje, adsoprci na povrch Cifidel nebo chemickou reakci
s ¢ifidly. Bilkovinna ¢ifidla maji kladny naboj (vajecny bilek, Zelatina, vyzina, kasein, rost-
linna bilkovinna ¢ifidla). Bentonit, aktivni uhli, kaolin a kiemicity sol maji v prostfedi vina

zaporny naboj [12].

Pro citeni bilych vin se nej€astéji pouziva kasein nebo bentonit, pro cervend pak Zelatina a

vajecny bilek [5].
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Bentonit

Bentonity jsou zeminy pochazejici hlavné z rozkladu vulkanického popela obsahujici sili-
katy vapniku, sodiku a hliniku. Maji negativni naboj a fadi se do skupiny montmoriloniti.
Jejich struktura je vrstevnata a do mezivrstev absorbuji vodu, coz zptisobuje jejich bobtna-

ni [13].

Na sviij povrch vazou nejen bilkoviny, ale i biogenni aminy, enzymy a ¢ast mikroorganis-

mu, barviv a chutovych slozek. Silné¢ bobtnavé jsou sodné bentonity, méné pak vapenaté.

v

Nejrozsitenéjsi jsou sodno — vapenaté bentonity [12].

Kiemicity sol

Kiemicity sol je mlééné zakalend suspenze obsahujici oxidy kfemiku. Ma zaporny naboj a
muze se pouzivat v kombinaci s Zelatinou ¢i vyzinou [12].

Zelatina

Zelatina je latka Zivogisného pivodu s kladnym elektrickym nabojem. Ptidavek Zelatiny
snizuje v ¢ervenych vinech mnozstvi hotkych a trpkych tanint. Dochazi ke zlepSeni aro-
matického projevu a chutovych vlastnosti ¢ervenych vin. Davky Zelatiny se nej€astéji po-
hybuji v rozsahu 3 — 10 g/hl [5].

Vyzina

Vyzina se vyrabi ze susenych méchyit vyzy, jesetera, piipadné sumce. Jedna se o finan¢né

citlivé na teplotu [12].
Vajecny bilek
Vajecny bilek je nejstarSim Cifidlem pouzivanym hlavné k ¢ifeni ¢ervenych vin. Na 100 1

vina se ptfidava suspenze bilkil z jednoho az tii Cerstvych vajec. V soucasnosti existuji 1

praskové produkty v podob¢ albuminovych preparatii nebo susené¢ho vaje€ného bilku [13].
Kasein a polyvinylpolypyrrolidon (PVPP)

Kasein patii mezi Cifidla s kladnym elektrickym nabojem. Vyuziva se pfedevSim u bilych
vin ke zjemnéni chuti a odstranéni hotkych tond a také k odstranéni nahnédlych odstini

[5].
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Podobné ucinky ma PVPP — synteticky polymer, ktery se chové jako bilkovinné cifidlo
s vysokym adsorpcnim povrchem pro tfisloviny a hnéd¢ zbarvené kondenzaty polyfenolt

[12].

swve

Rostlinna bilkovinna ¢iridla

Nejcastéji se pouzivaji bilkovinna ¢ifidla vyrobend z rostlinnych proteinti extrahovanych
z hrachu nebo bezlepkovych frakci obilovin. Pouzivaji se do vina samostatné nebo v kom-

binaci s kifemicitym solem [12].

2.7.4 Filtrace

Filtrace se pouziva k odstranéni pevnych ¢astic z vina, aby nedoslo k negativnimu ovlivné-
ni aromatickych a chutovych vlastnosti vina. Ve vinaifské malovyrob¢ lze pouzivat nasle-

dujici postupy:

e Filtrace s pouzitim kiemeliny,
e Filtrace s pouzitim deskovych filtrti a filtra¢nich desek,

e Membranova filtrace.

Aby byla zabezpecena dokonald kvalita vina pro lahvovani, je tfeba vyuzit vice filtraci.
Kfemelinova filtrace slouZi k oSetfovani zakalenych vin. Filtry se pfed pouZzitim naplni
kfemelinou. Vino, které vytéka z kiemelinového filtru, miZe pfechazet na deskovou filtra-
ci. Deskova filtrace je nejrozsifené;si filtraéni metoda u malovinait a pfedstavuje metodu
hojné€ pouzivanou pied lahvovanim. Jejim cilem je, aby vino bylo jiskrné ¢isté a mikrobi-
aln¢ stabilni. Jednou z nejkvalitngjSich filtratnich metod je pak membranova filtrace a

uplatiiuje se tésné pred lahvovanim [5].

2.7.5 Scelovani

Pod pojmem scelovani se rozumi smiseni rtiznych vin do smésného vina — cuvée, které ma
urcitou mistni nebo vyrobni tradici. Je tvofeno v zavislosti na stupni vyzralosti hroznl a
podle chutovych vlastnosti. Kazda slozka miva jiny obsah alkoholu nebo kyselin, které je

nutno ve vysledném cuvée upravit na urcitou vysi [13].
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2.8 Lahvovani

Doba lahvovani je u kazdého vina individualni. U bilych vin je to vétSinou n€kolik mésict
po dokvaseni, rosé vina by se méla lahvovat velmi mlada, ¢ervena vina pak v zavislosti na

mohutnosti od pil roku do dvou let po sklizni [12].

Nejvetsi naroky pii lahvovani jsou kladeny predevsim na hygienické podminky a zabezpe-
¢eni absolutni mikrobialni Cistoty v misté lahvovani, ale 1 v lahvich a u zatek. Vina, ktera

jsou vhodné k archivaci, se lahvuje do lahvi z barevného (hnédého nebo zeleného) skla [5].

PInéni je mozné provadét ruéné¢ nebo pomoci automatickych plnicek. K uzavieni lahvi se

pouzivaji korkové zatky, plastové zatky, Sroubovaci uzavéry ¢i sklenéné zatky [12].

2.9 Nedostatky, vady a nemoci vin

Nedostatky vin jsou vice ¢i méné vyznamné zmeény organoleptickych znaki vin ve srovna-
ni s ocekavanou jakosti. Nedostatky vina nejsou ditvodem jeho neuvedeni na trh nebo jeho
stazeni z trhu. N¢které nedostatky mohou pierist ve vady vina. Vady vina jsou nezadouci
organoleptické zmény vin zpisobené riznymi fyzikdlnimi faktory, chemickymi pochody
nebo mikroorganismy. Castou pf¥i¢inou vady vina jsou defektni hrozny, nespravna techno-
logie vyroby, nekvalitni pfidatné latky, kontakt s cizorodymi latkami nebo nevhodnym ¢i
necistym vyrobnim a skladovacim zatizenim. Né&které vady zplisobené kvasinkami a bakte-
riemi se oznacuji jako nemoci vina. Pivodci chorob vin jsou ¢asto lehce pfenositelni na

zdravé vino a postupné mohou znehodnotit vino tak, Ze je nepozivatelné [12].

2.9.1 Vady vina

Mezi vady vina patii bilkovinné zadkaly, pachut’ po plisnich, sirka, nezralé tony, oxidaza,
pelargoniova viné. Bilkovinné zékaly se vyskytuji pfedev§im v bilych a riZzovych vinech.
Tyto zékaly jsou zplisobeny obsahem vysokomolekularnich bilkovin, které se mohou vy-
srazet pisobenim tepla nebo chladu. Mohou se do vina dostat i vlivem tfislovin, které byly
do vina vneseny kupazi (scelovanim) s tfislovitym vinem [13].

Pachut’ po plisnich byva zplisobena houbovymi chorobami vinné révy, pfi¢emz nejskodli-
v¢j$i jsou padli révy a Seda hniloba hroznti. Napadeni hroznl Sedou hnilobou je spojeno se
zvySenym vyskytem enzymu lakazy, ktery zplsobuje negativni zmény barviv a fenolic-

kych latek [5].
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Sirka je zapfic¢inéna sirovodikem, ktery je produktem asimilaéni redukce siranu a spojova-
cim ¢lankem mezi latkovou preménou siry a dusiku. Vytvaii se zdpach po zkazenych vej-

cich [6].

Nezral¢ tony ¢i hotkou pachut’ ve viné mohou zptsobovat fenolické latky z hroznti. Nedo-
stateCn¢ vyzrald surovina ma ve slupkach a jesté vice v semenech vysoky obsah drsnych

fenolii. Ty se pak mohou vyskytovat ve vin¢.

Oxidaza patii mezi nejcastéji se vyskytujici vady ve vin€. Pti kontaktu vina se vzduchem
dochazi k tvorbé acetaldehydu pomoci oxidace etanolu. Tato zména postihuje barvu, vini i
chutovy projev vina. Postizeni oxidazou se Casto poji i s vysokym obsahem tékavych kyse-

lin [5].

Pelargoniova viné se vétSinou vyskytuje u vin, které¢ byly konzervovéany kyselinou sorbo-
vou, kterd neucinkuje na octové a mlécné bakterie, které odbouravaji kyselinu sorbovou na
sorbitol. Pti odbouravani cukru i kvaseni vznika latka 2 — etoxy — 3, 5 — hexadien, ktera

ma charakteristickou viini po pelargoniich [13].

2.9.2 Choroby vina

Mezi nejcastéjsi choroby vina se fadi kiisovaténi, vlackovaténi, mySina nebo vyskyt neza-
doucich kyselin. Kfisovaténi je zpisobovano kiisovymi kvasinkami, které se rozvijeji na
povrchu vina v disledku kontaktu se vzduchem. Na hladiné se vytvoii bily povlak, ktery
muze ¢asem zesilit ziskat Sedobily nadech. Mezi kiisové kvasinky patti napt. Pichia mem-

branifaciens, Candida vini, Metschnikowia pulcherrima, Debaryomyces hansenii [5, 6].

Pii vlaCkovaténi dostava vino charakter olejové konzistence. Viskozita se zvySuje ¢innosti
bakterii mlécného kvaseni, které mimo kyselinu jable¢nou pretvareji i cukr na polysachari-

dy, napft. bakterie kmenti Pediococcus a Lactobacillus [6].

Mysina vyznamné postihuje aromaticky a chutovy projev vina. Zakladnim projevem my-
Siny je zapach po mysi moci a zatuchlost. Nejpravdépodobnéjsimi ptivodci jsou bakterie
mlécného kvaseni — rody Lactobacillus, Oenococcus a druh Leuconostoc mesenteroides

[5].

Mezi nezadouci kyseliny patii kromé& kyseliny octové také kyselina maselnd, propionova ¢i
mraven¢i. Tyto kyseliny jsou ve formé& volnych kyselin i ve formé ester s alkoholem.
Vznikaji ¢innosti octovych bakterii, které jsou aerobni, a jejich ¢innost je podporovana

zvysenou teplotou. Bilé vino se zvySenym obsahem kyseliny octové ma Caste¢ny zakal [6].
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3 ANALYTICKE METODY HODNOCENI KVALITY TICHYCH VIN

Kvalitu vina ovliviiuje chemické slozeni vina, a to jak slozky obsazené ve vétSim mnoz-
stvi, tak i1 sloZky ve stopovém mnozstvi. Vino je vhodné kontrolovat nejen z kvalitativniho
hlediska, ale dulezité jsou také kvantitativni analyzy. Analytické stanoveni slozek vina
s pozadovanou piesnosti a reprodukovatelnosti je dano ucelem, pro ktery se toto stanoveni
provadi. Mezi stanovované ukazatele patii skutecny a celkovy obsah alkoholu, obsah bez-
cukerné¢ho extraktu, hustota, celkovy obsah kyselin, pH, obsah té¢kavych kyselin, celkovy

obsah a obsah volného oxidu sifi¢itého, redukujici cukry [6].

Slozky vina mohou byt té¢kavé a neté¢kavé. Teékavé slozky jsou latky oddélitelné z vina va-
rem. Jejich mnoZstvi a skladba zasadné ovliviiuji viini a aroma chuti vina. Mezi t€kavé
sloZky vina se fadi etanol, vyssi alkoholy, aldehydy a ketony, t€kavé kyseliny, oxid sifi€ity
a dalsi aromové slozky. Netékavé slozky vina jsou latky neoddélitelné z vina varem. Radi
se proto mezi slouceniny celkového extraktu vina. Extraktivni latky zvySuji plnost vina.
Mezi netékavé slozky patii sacharidy, glycerol, neté¢kavé kyseliny, minerdlni latky, tfislo-
viny a barviva, dusikaté latky a vitaminy [12].

vV

vyskytu latek ve stopovém mnozstvi, patfi vysokoucinné kapalinova chromatografie, ply-
nova chromatografie, iontova chromatografie, spektrometrie v UV, VIS a blizké infracer-
vené oblasti, kapilarni zonova elektroforéza, atomova absorpéni spektrometrie a metody

zaloZené na pouziti indukéné vazaného plazmatu.

V analyze vina patii k vyznamnym parametrim pro ziskani spravnych a reprodukovatel-
nych vysledkl n€kolik operaci v rdmci stanoveni — pfiprava vzorku, optimalni vybér meto-
dy na zéklad¢ dostupnych moznosti pro méfeni, samotné stanoveni a vhodné, odpovidajici
hodnoceni ziskanych vysledkl. Vzorky pro analyzy musi byt temperované na teplotu, na
kterou jsou kalibrovany odmérné sklenéné nadoby — nejcasteji na 20 °C. Po otevieni lahve

se vzorkem vina se musi rozbor provést tentyz den do 24 hodin od otevieni [6].

3.1 Stanoveni hustoty vina pyknometricky

Hustota je vyjadiena jako pomér hmotnosti latky k jejimu objemu pii dané teploté (20 °C).
Urcuje se presnym vazenim prazdného pyknometru a pyknometru s pfesné vymezenym

objeme vody a vina [15].
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Stanoveni hustoty vina se vyuZziva napt. pro stanoveni veskerého extraktu, ktery pfedstavu-

je netekavé latky rozpusténé ve vin€ po oddestilovani alkoholu a dalSich t€kavych latek

[6].

3.2 Stanoveni alkoholu ve viné

Obsah alkoholu v objemovych procentech je pocet litrii etanolu obsazeného ve 100 litrech
vina, pficemz oba objemy se méii pii teploté 20° C. Pritomny alkohol vznik4 kvasnym
procesem a je stanovitelny destilaén€. Nejedna se tedy vyhradné o etanol, ale o sumu téka-
vych alkoholt a estert, které se pii destilaci od etanolu neoddéli. Obsah alkoholu ve ving

1ze stanovit pyknometricky nebo titracné [15, 16].

Pii pyknometrickém stanoveni se vzorek vina zalkalizuje a pomoci destilacni aparatury se
vydestiluje alkohol s vodni parou. Hustota alkoholu se stanovi pyknometricky. Odpovida-

jici objemova koncentrace alkoholu se vyhleda v tabulce [16].

Titra¢né se alkohol stanovuje oxidimetrickou metodou podle Rebeleina, ktera je zalozena
na oxidaci destilaci ziskaného alkoholu smési kyseliny dusi¢né a chromanu draselného.
Hmotnostni koncentrace alkoholu se stanovi zpétnou titraci chromanu draselného rozto-

kem thiosiranu sodného jodometricky a pfepoc¢tem 1 objemova procenta alkoholu [6].

3.3 Stanoveni cukru ve viné

Ze sacharidll vina maji nejvyznamnéjsi postaveni glukoza a fruktoza, protoze béhem alko-
holové fermentace mnohdy zcela neprokvasi. Patfi mezi redukujici cukry. U polosladkych
a sladkych vin jsou vedle sladké chuti diivodem vnimani plné chuti a vyssi viskozity vina

[12].

Glukozu a fruktézu lze jednotlivé stanovit enzymaticky, kdy jsou fosforylovany adenosin-
trifosfatem (ATP) reakci katalyzovanou hexokindzou za vzniku glukézy — 6 — fosfatu a
fruktozy — 6 — fosfatu. Glukoza — 6 — fosfat je oxidovana v pfitomnosti nikotinamidadenin-
dinukleotidfosfatu (NADP) a glukézy — 6 — fosfatdehydrogenazy na 6 — fosfoglukonovou
kyselinu. Mnozstvi NADPH vzniklého redukci NADP v priubéhu téchto reakci je imérné
pfitomné koncentraci gluk6zy. Koncentrace NADPH se méfi pomoci UV/VIS spektrofo-
tometru jako absorbanci pti vinové délce 340 nm. Koncentrace fruktdzy, respektive frukto-
zy — 6 — fosfatu, stanovime po pieméné na glukézu — 6 — fosfat pomoci fosfogluko6zoi-

zomerazy jako vySeni koncentrace NADPH po oxidaci glukézy - 6 — fosfatu na 6 - fos-
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foglukonovou kyselinu. Navyseni koncentrace NADPH se méii pomoci UV/VIS spektro-
fotometru [15].

Redukujici cukry lze ve viné stanovit titracn¢ jodometricky, manganometricky nebo po-
moci gravimetrie. Pfi jodometrickém stanoveni redukuji tyto cukry za varu alkalicko —
méd’naty roztok siranu méd’natého a uhli¢itanu sodného. Koncentrace redukujicich cukrt
se stanovi titraci prebytku méd'natého kationtu odmérnym roztokem thiosiranu sodného
jodometricky, z rozdilu spotfeb u vzorku vina a slepého pokusu. Manganometrické stano-
veni (podle Bertranda) je zaloZeno na redukci alkalicko — méd’natého roztoku (Fehlingovy
roztoky), z né¢hoz se vylucuje redukujicimi cukry oxid méd'ny. Vzniklym oxidem méd’nym
dojde k redukci Fe’* na Fe*", ktery se stanovi titraci roztokem KMnOy. Gravimetricka me-
toda je zalozena na redukci alkalicko — méd'natého roztoku (Fehlingovy roztoky) piisobe-
nim redukujicich cukrt, pficemz se uvoliiuje oxid méd’ny, jehoz hmotnost se urci vazenim

[6].

3.4 Stanoveni kyselosti a organickych kyselin ve viné

Pro kyselost vin maji nevyznamnéjsi roli netékava kyselina vinné a kyselina jablecna, které
pochazeji ptimo z hroznil. Jedna se vyhradn€ o L(+) — kyselinu vinnou a L(-) — kyselinu
jable¢nou, jiné optické izomery téchto kyselin se v hroznech nevyskytuji. Béhem kvasného
procesu a dalSich mikrobidlnich d&ji se ve viné vytvareji dalsi netékavé kyseliny, jako je
kyselina mlécn4, jantarova, pyrohroznova a dalsi. Z hlediska kyseliny mléc¢né se rozliSuje
D(-) — kyselinu mlé¢nou, kterou mohou vytvaret kvasinky z cukrt, a L(+) — kyselinu mlé¢-

nou, kterou produkuji bakterie béhem malolaktické fermentace [12].

pH roztoku vina ptedstavuje aktivni kyselost. Pro jeho stanoveni se vyuZziva potenciome-
tricka metoda na zakladé¢ méteni potencidlu sklenéné elektrody, jenz zavisi na aktivité vo-
dikovych kationti, vzhledem k referencni kalomelové elektrodé. pH je definovano jako
zaporn¢ vzaty dekadicky logaritmus koncentrace oxoniovych kationtd. Méfeni se provadi

pH — metrem, nakalibrovanym pomoci tlumivych roztokli o znamém pH [15].

Stanoveni veskerych titrovatelnych kyselin (celkové kyselosti vina) se provadi titraci od-
mérnym alkalickym roztokem do pH 7. Do celkové kyselosti se nefadi kyselina uhlicita
[16].

Tekavé kyseliny jsou ve vin€ ptfitomny voln€ nebo ve formé estert s alkoholem. V malém

v

mnozstvi maji vliv na chut’ a aroma vina. Nejvyznamnéjsi je kyselina octova, dale pak ky-
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selina mravenci, propionova a maselnd. T¢kavé kyseliny se stanovi titraci destilatu ziska-
ného destilaci vina s vodni parou roztokem hydroxidu. Obsah kyselin stanovenych v desti-
latu je nutné korigovat o mnozstvi volného a vazaného oxidu sifi¢itého v destilatu. Pokud
analyzované vino obsahuje kyselinu sorbovou, je tieba jeji obsah stanovit jinou metodou a
odecist od stanoveného obsahu tékavych kyselin. Netékavé kyseliny ve viné jsou zbyvajici
¢ast celkovych titrovatelnych kyselin po odstranéni tékavych kyselin destilaci s vodni pa-
rou. Od zjisténého mnozstvi celkovych titrovatelnych kyselin se odec¢te mnozstvi t€kavych

kyselin.

Kyselina sorbova extrahovana destilaci s vodni parou se stanovi ve vinném destilatu ultra-
fialovou absorp¢ni spektrofotometrii. Interferujici latky se odstrani odpafenim do sucha za

pouziti mirn¢ alkalického roztoku hydroxidu vépenatého [15].

Kyselinu vinnou Ize ve viné stanovit metodou podle Rebeleina. Kyselina vinnd vytvari
s metavanadi¢nanem amonnym barevny komplex méfitelny spektrofotometricky pti vinové

délce 530 nm [16].

3.5 Stanoveni oxidu uhlicitého, siri¢itého a mineralnich latek

Oxid sifi¢ity je vyznamnou piidatnou latkou vina s mnoha funkcemi. V posledni dobé¢ se

jeho pouziti ve vyrob¢ vina omezuje a koncentrace ve vinech jsou stale nizsi.

Zdrojem mineralnich latek vina jsou hrozny, ptfipadné nékteré povolené piidatné latky vi-
na. Jedné se zejména o draslik, vapnik hoi¢ik a dalsi. Celkové mnozstvi se vyjadiuje jako

obsah popela [12].

Oxid uhli¢ity se u tichych vin stanovuje vychlazenim vina na 0 °C s takovym mnozstvim
louhu, aby bylo dosazeno pH mezi 10 a 11. Nésledné se provede titrace s roztokem kyseli-
ny v ptitomnosti karboanhydrazy. Koncentrace oxidu uhli¢itého se vypocita z objemu ky-
seliny potfebné na zménu hodnoty pH z 8,6 na 4,0 s pfihlédnutim na spotfebu louhu na

ostatni kyseliny obsazené ve vin¢ pii slepém pokusu.

Oxid sifi¢ity lze ve vin€ stanovit destilacné nebo titracné. Volny oxid sifi€ity se ve viné
vyskytuje ve form& SO,, H,SOs3, HSO5", SOs>. Veskery oxid sifigity je definovan jako oxid
sifi¢ity pritomny ve vin€ ve vSech svych riznych formach, jak volny, tak vazany na nékte-

rych karbonylovych sloucenindch (acetaldehyd, nékteré cukry aj.) [16].

Pti destilacnim stanoveni je volny oxid sifi¢ity pisobenim kyseliny fosfore¢né pienesen

z testovaného vina proudem vzduchu nebo dusiku do absorpéni nddobky pfti nizké teploté
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(10 °C). Veskery oxid sifi¢ity je ptisobenim kyseliny fosfore¢né pienesen proudem vzdu-
chu nebo dusiku do absorpéni nddobky za varu testovaného vina. V absopréni naddobce je
oxid sifi¢ity zachytavan a oxidovan neutralnim roztokem peroxidu vodiku. Vznikla kyseli-

na sirova je titrovana odmérnym roztokem hydroxidu [15].

Jodometrické stanoveni spociva v oxidaci volného oxidu sifi¢itétho obsazeného ve viné
odmérnym roztokem jodu, piipadné po uvolnéni oxidu siti¢itého z vazeb s karbonylovymi

slouceninami v alkalickém prostfedi soucasné i vazany oxid sificity [16].

Stanoveni médi, zeleza, drasliku ¢i vapniku se provadi spektrofotometricky. Méd’ se stano-
vuje pti 480 nm na zaklad¢ vzniku barevného produktu z reakce médi s 2, 9 — dimethyl — 4,
7 — difenyl — 1, 10 — fenantrolin — 3, 6 — disulfonanem sodnym. Zelezo se stanovuje pti 470
nm na zéklad€ vzniku barevného produktu z reakce Zeleza s peroxidem vodiku a thiokya-
natem draselnym. Vapnik a draslik se stanovuji pomoci atomové absorpéni spektrometrie

6, 15].

3.6 Stanoveni polyfenolii, barviv a antokyanii

Obsah polyfenolt vyjadienych jako tanin se stanovuje v cervenych vinech s pouZzitim Folin
— Ciocalteauova cinidla. Tato metoda je zaloZena spektrofotometrickém meéteni barevnych
produkti reakce hydroxidovych skupin fenolickych sloucenin s ¢inidlem Folin — Ciocalte-

au [16].

Polyfenoly lze stanovit 1 v bilych vinech spektrofotometricky pfi 600 nm na zakladé ba-

revné reakce polyfenolickych latek s citratem Zelezito — amonnym v zasaditém prostiedi
[6].

V cervenych vinech lze stanovit obsah ¢ervenych barviv. Jde o spektrofotometrickou me-
todu, pfi niz se jako standard vyuZziva roztok heptahydratu siranu kobaltnatého, jehoZ hod-
nota absorpéniho maxima je blizka hodnoté absorpéniho maxima antokyanovych barviv

cervenych vin pfi pH 1,0 [16].

3.7 Stanoveni trichromatickych charakteristik

Barevné vlastnosti vina jsou charakterizovany trichromatickymi slozkami X, Y, Z barev-
ného systému CIE (Mezinarodni komise pro osvétlovani). Jejich hodnoty ur€uji barevny
odstin (dominantni vinovou délku), sytost (relativni podil intenzity dominantni vlnové dél-

ky k celkové intenzité) a jas (svétlost barvy). Trichromatické slozky X, Y a Z definuji po-
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lohu barvy v trojrozmérném kolorimetrickém prostoru CIEXYZ. Na geometrické zndzor-
néni barev se Castéji vyuziva rovinny fez kolorimetrickym prostorem — kolorimetricky
trojihelnik, diagram chromati¢nosti. Chromaticnost (pestré vlastnosti barvy) se vyjadiuje

dvéma trichromatickymi soufadnicemi x ay [16, 17].

1] 0.1 0.2 03 04 0.5 06 g

Obrazek 1: Diagram CIE 1976

3.8 Vyuziti instrumentalnich metod pro stanoveni vybranych parame-

tru ve viné

Moderni instrumentalni metody poskytuji presné vysledky stanoveni i velmi nizkych (sto-
povych) koncentraci latek. Ve vétSin€ ptipada jsou také rychlejsi a méné pracné. Proto jsou
v nékterych piipadech pii analyze vina nepostradatelné [6].

Pti pouziti vysokoucinné kapalinové chromatografie (HPLC) s vyuzitim riizné detekce
(UV detektor, refraktometricky detektor, hmotnostni spektrometr) se vzorek vnasi mezi
dvé vzéjemné nemisitelné faze — stacionarni fazi (kolona), kterd je nepohybliva, a mobilni
fazi (pohybliva — kapalina nebo smés kapalin). Vzorek je unaSen pohybem mobilni faze
pres stacionarni fazi. Slozky vzorku mohou byt stacionarni fazi zachycovany, a proto se pii
pohybu zdrzuji, pti¢emz se vice zdrzi slozky s vétsi afinitou ke staciondrni fazi. Tim se
slozky postupné od sebe separuji. Separované slozky nasledné prechazi do detektoru, ktery

méii nékterou z fyzikalnich vlastnosti slozek.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 48

Chromatograficka kolona pro iontovou chromatografii (IC) byva naplnéna katexem. Ana-
lyty jsou na kolonu zavadény pfi nizkém pH ve formé kationtli a jsou na povrchu katexu

poutany. Postupné jsou z povrchu katexu uvoliiovany ptisobenim elu¢nich roztoki — pufit.

Kapilarni zonova elektroforéza (CZE) a izotachoforéza (ITP) jsou elektroforetické techni-
ky zalozené na principu separace latek ve stejnosmeérném elektrickém poli podle jejich
rozdilné pohyblivosti. Jejich pouziti je podobné jako u iontové chromatografie, ale finan¢ni

naroky jsou podstatné nizsi [19].

Molekulova absorpcni spektrometrie (MAS) je metoda zaloZené na absorpci zafeni v UV,
VIS nebo IR oblasti molekulami komplexti stanovovaného prvku. Nejcastéji se pouziva
v oblasti viditelného zateni. Citlivost metody lze zvysit ve varianté extrak¢ni spektrofoto-
metrie. Absorpce zareni je imérna koncentraci latky. Jednotlivé prvky jsou stanoveny po

kalibraci na standardy o znamych koncentracich [6].

Atomova absorpéni spektrometrie (AAS) je jednou z nejrozSifenéjSich metod. Lze s ni
stanovit pres 60 prvkl. Stanoveni je zaloZeno na absorpci zareni, které je emitovano vy-
bojkou s dutou katodou, pficemz katoda obsahuje nebo je vyrobena z prvku, ktery se sta-
novuje. K absorpci zafeni dochdzi pouze na téch vinovych délkach, které jsou emitovany
vybojkou. Jednotlivé prvky jsou stanoveny po kalibraci na standardy o zndmych koncen-

tracich.

Atomova emisni a fluorescenéni spektrometrie (AES, AFS) jsou zaloZeny na méfeni pfimo
nebo indukované emitovaného zéfeni po dodani energie jednotlivym prvkim bud’ nizko-
energetickymi zdroji, nebo vysokoenergetickymi plazmaty. V zavislosti na typu detektory
1ze témito metodami stanovit prakticky vSechny prvky periodické soustavy v jednom vzor-

ku za relativné kratkou dobu [20].

Hmotnostni spektrometrie (MS) je zaloZena na déleni iontd podle poméru hmotnosti a na-
boje pti prichodu magnetickym polem. Pouziva se v kombinaci se separacnimi metodami
(HPLC, GC) nebo ve varianté¢ s indukéné vazanym plazmatem. Tato metoda umoziuje

také stanovovat jednotlivé izotopy prvki a jejich vzijemné pomeéry [19].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

Tabulka 1: Vyuziti instrumentdlnich metod pri analyze vina

Metoda Stanoveni

HPLC | cukry, organické kyseliny, polyfenolické latky
IC aminokyseliny

ITP/CZE organické kyseliny, polyfenolické latky

MAS mineralni latky

AAS mineralni latky

FES mineralni latky

ICP mineralni latky
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4 SENZORICKA ANALYZA

Senzoricka analyza je védecka disciplina, kterd méfi, analyzuje a interpretuje reakce na
vlastnosti a charakteristiky potravin, které¢ jsou postiehnutelné lidskymi smysly — chuti,

¢ichem, zrakem, hmatem a sluchem.

Osoby, které maji senzorickou analyzu provadét na odborné Urovni, tzv. posuzovatelé,
musi byt pro sviij ucel vySkoleni a uroveii jejich znalosti, schopnosti a dovednosti musi byt

pravideln¢ sledovéana a vyhodnocovana.

Zakladnimi pojmy z oblasti senzorické analyzy potravin se zabyva ¢eska technickd norma

CSN ISO 5492 [21].

4.1 Anatomie a funkce lidskych smysli

Nejvyse postavenym fidicim systémem v organismu je centralni nervova soustava (CNS).
CNS fidi nebo zasahuje do funkce vSech organii a koordinuje jejich ¢innost a vzajemné
vztahy tak, aby odpovidaly potfebdm celého organismu. Zakladni funkci centrélni nervové
soustavy je prijimani signalti z vnitiniho a vnéjSiho prostiedi, vedeni téchto signalli do sys-
tému Sedych hmot, zpracovani ptijatych signala v jadrech Sedych hmot a odpovéd’ na ptija-

té a zpracované signaly.

Podnéty z vnitiniho i1 vnéjSiho prostredi jsou fyzikalni nebo chemické a ptedstavuji rizné
formy energie — mechanickou (tlak, dotyk), tepelnou, elektromagnetickou (svétlo), che-
mickou (chutové a pachové podnéty). Tyto formy energie jsou piijimany smyslovymi or-
gany, ve kterych jsou lokalizovany recep¢ni buiitky nebo zakonceni nervovych vldken,
v nichz se formy energie z prostiedi pfeménuji na nervové vzruchy. Pro recepéni buiiky a

nervova zakonceni se pouziva oznaceni receptory, pficemz existuji tfi typy receptoru:

e Receptor tvofeny perifernim zakoncenim dendritu, volnym nebo obklopenym dal-
Simi bunkami, ¢imZ vznikd smyslovy organ,
e Receptor tvofeny specialnimi smyslovymi bunikami,

e Receptor tvofeny modifikovanou nervovou buiikou [21].
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4.1.1 Smyslové organy

Prostiednictvim smyslovych organii se uskuteciiuje smyslové vnimani. Tyto orgény sesta-
vaji ze tii Casti — receptoru, nervovych drah a piislusného tseku centralni nervové soustavy

[21].
Smysl chut’ovy

Potraviny ,,ochutndvaji* chemické receptory v tstni duting. Savci maji pét typl receptoril
specializované k vnimani péti zakladnich chuti — sladké, slané, kysel¢, hotké a umami.
Sladké chut’ informuje o zdroji sacharidii, slana provézi zdroje zékladnich anorganickych
iontli pottebnych pro zajisténi iontové rovnovahy télnich tekutin, hotka je typicka pro vét-
Sinu toxickych latek, kysela poukazuje na rozkladajici se potraviny a varuje pied poskoze-
nim organismu, umami vypovida o zdroji bilkovin. Krom¢ péti zdkladnich chuti se v po-
sledni dob¢ tadi mezi zakladni chuté jesté chut’ kovova piipisovand plisobeni kovii nebo
oxida¢nim produktim. Dale se jesté rozeznava chut trpka zplisobena tfislovinami a svirava

zpusobena reakcemi s hlinitymi ionty [6].

Chut'ové receptory jsou pozménéné epitelidlni buiiky a 50 — 100 téchto bunck vytvaii chu-
tové poharky. Chutové poharky jsou lokalizovany v papilach na jazyku, z¢asti také na
mékkém patie, hrtanové zéklopce, jicnu, nosohltanu a vnitini sténé tvaii. Papily mohou byt
hrazené, listové a houbovité. Hrazené papily jsou lokalizovany zejména u kotene jazyka,
listové po stranach a houbovité na Spicce jazyka. Vyskytuji se jeste papily nitkovité, které

tvoii abrazivni povrch jazyka.

Zivotnost receptortl je omezena na 10 — 14 dni. Nové receptory vznikaji nepfetrzité z kme-
novych bunék chutovych poharkii. Vnimani riznych chuti na povrchu jazyka neni rovno-
mérné. Vnimani sladkych podnéth je lokalizovano na Spicce, slanych a kyselych po stra-
nach a hotkych na koteni jazyka [21].

Smysl ¢ichovy

Schopnost vnimat viiné zac¢ind v horni skofepé nosni dutiny po stranach nosu, ptiblizné
pod trovni o¢i. V ploskach o nékolika malo centimetrech ¢tverecnich je nahusSténo cca 10
milion smyslovych neurond, jejichz miniaturni vybézky (€ichové fasinky) nesou na svém
povrchu bilkoviny (¢ichové receptory) schopné reagovat s molekulami vini [6].

Latky schopné drazdit Cichové receptory (viing, pachy) sdileji urcité molekularni vlastnos-

ti. Obecné jsou méné rozpustné ve vodé, snadno se odpatuji (jsou tékavé), dobie se roz-
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poustéji v tucich a jejich molekulova hmotnost nepievysuje 300 daltond. K témto latkam se
fadi Siroké spektrum sloucenin, mezi néz patii aldehydy, estery, ketony, alkoholy, acetaty,

kyseliny, aminy, iminy, tioly, nitrily, sulfidy, étery aj.

Cichové neurony se u savcl periodicky obnovuji. Kazdy neuron po 30 — 60 dnech zanik4 a

je nahrazen jinym, vzniklym z nediferencovanych kmenovych bunék nosni sliznice [21].
Smysl zrakovy

Dalsim klicovym smyslem pro hodnoceni senzorické jakosti je zrakovy smysl, kterym ¢lo-
vek vnima elektromagnetické zatreni o vinové délce ptiblizné 380 — 780 nm. Ke zrakovému

ustroji nalezi predevsim oko. O¢ni koule ma téméf tvar koule, ktera ma tii vrstvy:

1. Vazivova vnéjsi vrstva oka, ktera se sklada z bélimy a rohovky,
2. Cévnatd stfedni vrstva oka, ktera obsahuje cévnatku, fasnaté télisko a duhovku,

3. Nervova vnitini vrstva oka tvofena sitnici [6].

Ze zadni ¢asti oka vystupuje zrakovy nerv. Uvnitf oka se nachazi sklivec (prithledné roso-
lovité téleso), cocka a komorovy mok (tekutina vypliujici prostor pfed ¢o¢kou a duhov-

kou).

Sitnice je vlastni svétloCivou vrstvou oka. Svétlo se dostava k zevnim fotoreceptoriim, ty-
¢inkam a ¢ipkiim, zanofenym v pigmentovém epitelu. TyCinky obsahuji zrakové barvivo
rhodopsin, ktery vlivem dopadu svételnych paprskii méni barvu a vyvolava nervové vzru-
chy. Cipky jsou kratsi a silngjsi nez ty¢inky, obsahuji barvivo iodopsin ve tfech typech,

které jsou rtizné citlivé ke svétlu o rizné vinové délce [21].

Pro zrakové vnimani je dilezita intenzita svétla. Ty€inky jsou citliv&jsi nez ¢ipky a reaguji
jiz na malé mnozstvi svétla, kdezto &ipky reaguji az na svétlo vyssi intenzity. Cipky zajis-
t'uji lepsi ostrost vidéni nez tyCinky. Nejvetsi hustota Cipkt je v tzv. zluté skvrné, kde zcela
chybéji ty€inky.

Obraz predmétu, na ktery se soustfedi pozornost, se ¢ockou lomi tak, Ze se na sitnici vytvo-
i skute¢ny, zmensSeny a obraceny obraz predmétu. I kdyz je na sitnici obraz obraceny, pii
zpracovani v centralni nervové soustave se znovu obrati [6].

vvvvvv

chovym smyslem je ¢loveék schopen vnimat vinéni o frekvenci 16 az 20 000 Hz. Maximal-

ni citlivost se u ¢lovéka pohybuje v rozsahu 1000 az 3000 Hz.
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Smysl sluchovy

Pod nazev ucho se zahrnuje nejen sluchové ustroji, ale i rovnovazné. Tento smyslovy or-
gan je usporadan tak, ze rovnovazné ustroji vnitiniho ucha pfijimé gravita¢ni a pohybové
podnéty pfimo ve vnitinim uchu, zatimco sluchovy orgdn ma ¢ast pro zachycovani zvuko-
vych vin, ¢ast pro jejich upravu a prevod a ¢ast s vlastnim recepcnim organem. Ucho se
sklada ze ti zékladnich ¢asti — zevni, stfedni a vnitini ucho. Zevni ucho je slozeno z usniho
boltce, zevniho zvukovodu a bubinku. Stfedni ucho je slozeno ze stiedousni dutiny, ktera
obsahuje kladivko, kovadlinku a tfminek, a sluchové trubice (Eustachovy). Vnitini ucho
zahrnuje kostény labyrint, ktery ma ¢ast rovnovaznou a ¢ast sluchovou, kterou piedstavuje

kostény a blanity hlemyzd’ [21].

Zvuk ptichazi do ucha boltcem, ktery usmérni zvukové viny do zvukovodu a rozkmité bu-
binek na konci zevniho zvukovodu. Sluchové kustky zprostfedkovavaji prenos kmitl bu-

binku do labyrintu vnitiniho ucha.

V senzorické analyze je vyznam sluchu spiSe maly a vyuzivd se zejména u hodnoceni
kiehkych a kfupavych potravin. Proto se sluchové vjemy zatazuji do hodnoceni kiupek,

extrudovanych vyrobk, chleba, nékterého ovoce a zeleniny apod. [6].
Smysly taktilni, pro chlad, teplo a bolest

Kize zaujima plochu 1,10 — 1,85 m? a predstavuje nejvétsi receptivni povrch. Je sidlem
velkého poctu receptori, které umoziuji neptetrzitou komunikaci s vnéjSim okolim
(zejména dotykové a tlakové receptory, termoreceptory, receptory pro bolest). V kizi a
podkozi jsou umistény receptory reagujici na mechanické, termické a bolestivé podnéty
predevsim kolem tzv. citlivych bodi o hustoté 2 tepelné, 13 chladovych, 25 dotykovych a

200 bolestivych receptorii na 1 cm? [6].

K mechanorecepci se fadi vnimani dotyku a tlaku. Taktilnim smyslem jsou vnimany
zejména vlastnosti povrchu predmétd, jejich tvar a velikost. Termoreceptory kize zpro-
sttedkovavaji vnimani teplotnich zmén a také reakce, které se podileji na regulaci télesné
teploty. U Cloveka lezi chladové receptory v pokozce a tésné pod ni, tepelné receptory
v horni a stfedni Skafe. Pro hodnoceni potravin jsou dilezité zejména termoreceptory na

dlanich, prstech ruky a ve sliznici dutiny Gstni.

Receptory pro bolest (nocisenzory) mohou byt dvojiho druhu. Prvni odpovidaji jenom na

bolestivy podnét a oznacuji se jako vysokoprahové ¢i mlcici. Nocisenzory druhého typu
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jsou polymodalni, tzn., Ze pfi nizké intenzité signalizuji jiny druh podnétu (teplo, chlad) a
pfi piekroceni urcitého prahu podnétu ,,pfepnou do modu bolesti. V senzorickém hodno-
ceni ma bolest vyznam pii detekci aktivnich latek vyvolavajici nadmérné kotenény, popf.

obdobny vjem, pfili§ horkych ¢i chladnych potravin [21].
Smysly kinestetické

Pohybovy smysl (kinestezie) kodujici vzajemny pohyb téla patii spolu s polohovym smys-
lem (statesterzie) a silovym smyslem k tzv. systému hluboké citlivosti — propriorecepci.
Kinestetickym smyslem se detekuji napt. tvrdost, kiehkost, elasticita, hmotnost a obdobné
znaky zkoumaného predmétu. Spolu s taktilnimi smysly podavaji informace o textuie

vzorku [6].

4.2 Metody senzorického hodnoceni potravin

Pro provadéni senzorické analyzy je vypracovéana fada metod. Zakladni charakteristikou
senzorickych metod je na zéklad¢ subjektivnich ndzort jednotlivych senzorickych posuzo-
vatell ziskat objektivni vysledky o zkousSenych vzorcich. Z tohoto ditvodu je pro vSechny
tyto metody spolecné, Ze jsou provadény vzdy skupinou posuzovateld a vysledky jsou dale
zpracovavany statisticky. Zna¢na ¢ast metod je normalizovana, tzn., Ze jejich prubeh a po-
zadavky stanovuji Ceské technické normy. Nejpouzivangjsi metody v senzorické analyze

1ze rozdélit do tfi zakladnich skupin:

a) Rozdilové zkousky
b) Zkousky pouzivajici stupnice a kategorie

c) Deskriptivni (popisné) zkousky [21].

Rozdilové zkousky jsou pouzivany ke stanoveni rozdilu mezi pfedkladanymi vzorky. Tyto
metody se obvykle pouzivaji k posouzeni, zda se dva vyrobky od sebe 1isi ve stanoveném
senzorickém znaku, resp. preferencich, pfipadné€ je mozné stanovit i smér rozdilu (ktery
vzorek je sladsi, kyselejsi apod.). K nejpouzivanéjsSim rozdilovym zkouskédm patii parova
porovnavaci zkouska, zkouska duo — trio, trojihelnikové zkouska, zkouska ,,A* nebo ,,ne

A*, dalsi zkousky s vice nez tfemi vzorky (tetrddova zkouska, zkouska dva z péti aj.).
Zkousky pouzivajici stupnice a kategorie slouzi k odhadu stupiiii, do nichz jsou vzorky
zafazovany. K témto metodadm se tfadi zejména poradova zkouska, zkouSky zatfid'ujici

vzorky do pfedem urcenych kategorii, bodovani, stanoveni magnitudy.
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Deskriptivni (popisné) zkousky jsou vyuzivany zejména k identifikaci, popf. i kvantifikaci,
zvlastnich senzorickych znaki. Patii sem jednoduché deskriptivni zkousky, profilova ana-

lyza, profilovani volnou volbou.

Zkouseni, pii kterém se zjist'uje intenzita urcitého senzorického znaku, se nazyva intenzit-
ni. Posuzovani, pfi némz se k charakterizaci vjemu vyuzivé jeho piijemnosti, resp. nepii-

jemnosti, se nazyva hédonické [6].

4.3 Vycvik posuzovatelii

Senzorické zkousky provadi panel (komise), ktery tvofi skupina posuzovateli. Panel se
sklada z vedouciho panelu, technikd panelu a senzorickych posuzovatelti. Senzoricky po-
suzovatel je kazda osoba, kterd se ucastni senzorické zkousky. Aby senzoricky panel pred-
stavoval skute¢ny méfici néstroj, je potieba, aby byl sloZen z dostatecné zptsobilych posu-

zovatell [22].
Senzoricka analyza mtze byt provadéna témito typy posuzovateli:

a) nezkuSeny posuzovatel — osoba, kterd nemusi spliiovat zadné zvlastni pozadavky,

b) zalinajici zaSkoleny posuzovatel — posuzovatel, ktery se jiz Gcastnil senzorickych
zkousek,

¢) vybrany posuzovatel — posuzovatel vybrany pro svoji schopnost provadét senzoric-
kou zkousku,

d) expert — osoba, ktera na zaklad€ znalosti nebo zkuSenosti je opravnéna poskytovat
nazor o oblastech, v nichz je konzultovana,

e) expert senzoricky posuzovatel — vybrany posuzovatel s vysokym stupném senzo-
rické citlivosti, vhodnym Skolenim a zkuSenosti v senzorickych zkouskach, ktery je

schopny provadét konzistentni a opakovatelna senzorickd posouzeni.

Posuzovatele je mozné zatradit do vyssi skupiny pouze na zakladé zkuSenosti ziskanych
vycvikem. Béhem Skoleni si posuzovatelé na vSech Urovnich musi osvojit nasledujici

obecné navyky:

e pied hodnocenim nekoufit, nejist ostré pokrmy, nepozivat alkoholické népoje a
v den hodnoceni nepouzivat kosmetické prostiedky,

e pii hodnoceni se chovat tiSe, soustiedit se na praci a nerusit ostatni posuzovatele,

e zachovavat objektivitu,

e postupovat piesné podle instrukci a neménit postup,
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e dodrzovat ptfedepsané zplusoby hodnoceni, pozivat dostatecné mnozstvi vzorku a
dodrzovat predepsané prestavky,

e spravné a vystizn€ popsat pocitovany vjem [21].

4.4 Senzorické hodnoceni vina

Senzorické hodnoceni vina ma zvlastni postaveni v dlouholeté tradici vyroby vina. Pfi sen-
zorické analyze se hodnoti kvalita vina vSemi smyslovymi organy, jimiz lze odhalit vyva-
zenost vung i chuti vina a pfipadné nedokonalosti v kvalité. Prvni ochutnéni probiha ob-
vykle enologem ve vinafstvi. Dale jsou vina hodnocend ufedni degustacni komisi, kterou
tvoti vybrani certifikovani hodnotitelé. Hodnoceni vina poskytuje obraz o slozeni a kvalité
tohoto népoje. Neskoleny a nezkuseny konzument hodnoti vino instinktivné a vychdzi pte-
vazné ze zvyku a obliby. ZkusSeny posuzovatel vybaveny teoretickymi védomostmi, ale
predevsim schopnosti rozliSovat zakladni kvality vini a chuti, dokaze analyzovat pticiny

zmén, pojmenovat je a vyhodnotit, jak jim predchézet.

Prostiedi, ve kterém se vino ochutnava, by mélo byt klidné, bez rusivych aspektl a svétlé
(s pfimym svétlem). Nepostradatelnou podminkou je absence pachti a viini v mistnosti.
Profesionalni degustator se pfed posuzovanim vin vyhyba konzumaci ostrych pokrmii,

koufeni cigaret, pouziti parfémt apod. [22].

Pii hodnoceni vina se pouzivaji sedmibodové ordinalni stupnice pro jednotlivé znaky.
Hodnoti se tfi zakladni znaky, a to vzhled, viin€ a chut’. Kazdy znak se rozdéluje na néko-
lik dil¢ich ukazateld: u vzhledu jde o Cirost, odstin a intenzitu barvy, u viin€ o Cistotu, in-
tenzitu, jemnost, harmonii a u chuti o ¢istotu, intenzitu, plnost, harmonii, perzistenci a do-
chut’. Na zavér se hodnoti i celkovy dojem. Kazdy z téchto dil¢ich ukazateli se boduje
podle stupnice. Vinati povazuji tradi¢né tyto body za realna Cisla. K celkovému hodnoceni
pak dojdou tak, ze sectou jednotlivé body. Kazdé vino muize ziskat 0 az 100 bodi. Z hle-

diska statistiky je vSak tento zplisob nevhodny [23].

Pocet vzorkli vin, které lze senzoricky analyzovat béhem jednoho hodnoceni, zavisi na
urovni hodnoceni pozadovaném pro kazdy vzorek. Pokud je zdmérem pouze odhalit vadné
vzorky, 1ze snadno zhodnotit az 20 — 50 vin za jedno sezeni. Pokud vSak musi byt vina

hodnocena podrobné¢, je doporucovano maximalné pét az Sest vin.
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Pti senzorickém hodnoceni by méla byt vina podavana pii optimalni teploté. Ta Cini pro
vétSinu Cervenych vin 18 — 20 °C, pro bilé je to 11 — 13 °C. Obecné tak plati, Zze ¢im je

vino sladsi, tim je optimalni teplota nizsi [§].
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II. PRAKTICKA CAST
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5 CHARAKTERISTIKA VYBRANYCH ODRUD TICHYCH VIN

Vzorky vin, které byly pouzity k vypracovani diplomové prace, byly zakoupeny v trzni siti.

Vsechny informace o vzorcich jsou uvedeny v nasledujicich tabulkach:

Tabulka 2: Vzorky cervenych vin

Odrtda Zatfidéni | Vinafska oblast | Vinatska podoblast | Ro¢nik
Modry portugal jakostni Morava slovacka 2017
Frankovka pozdni sbér Morava mikulovska 2017
Svatovaviinecké | pozdni sbér Morava znojemska 2017
Rulandské modré | pozdni sbér Morava velkopavlovicka 2017

Tabulka 3: Vzorky riiZovych vin

Odrtida Zattidéni | Vinatska oblast | Vinatskd podoblast | Ro¢nik
Frankovka rosé pozdni sbér Morava slovacka 2017
Svatovaviinecké rosé¢ | jakostni Morava velkopavlovicka 2017

Tabulka 4: Vzorky bilych vin

Odrtda Zatfidéni | Vinafska oblast | Vinafska podoblast | Ro¢nik
Chardonnay | pozdni sbér Morava mikulovska 2017
Rulandské Sedé¢ | pozdni sbér Morava slovacka 2017
Rulandské bilé | jakostni Morava velkopavlovicka 2017
Ryzlink rynsky | pozdni sbér Morava slovacka 2017

Frankovka je velmi stara odriida, ktera ma némecky pivod. Ve vinaiské oblasti Cechy se
pro své pozdni zrani nepéstuje, ve vinai'ské oblasti Morava tvoii jeji podil na celkové plose
vinic 5 az 7 %. Vino z této odrady je velmi dobré kvality, niz§i barvy s vyS§im obsahem

ttislovin, vhodné pro zrani v 1ahvi.
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Modry Portugal je stiedné rand mostova modré odrida, jejiz ptivod neni jednoznacny. Vi-
no rychle vyzrava, neda se déle uchovat a pouziva se ke scelovani s tvrdymi a kyselymi
viny, které zjemiuje. Vino této odridy by mélo mit rubinovou barvu, viini ovoce a kvétin,

meéne tiislovin a harmonickou, mékkou chut’.

Rulandské modré je stiedné rand aZ pozdni mostova modra odriida. V Ceské republice je
misto ¢eského nazvu na etiketé vina z této odridy povoleno také pouziti synonyma Pinot
noir. Odrada je odedavna péstovana v mnoha zemich. Jeji vlasti je francouzské Burgund-
sko. Vino je plné, jakostni, mladé ma ostruzinovou chut’, v plné zralosti je sametové, kote-
nité s hotkomandlovou pfichuti. Kvalitu a odridovou charakteristiku ziskava zranim v
lahvi 1 sudech. Barva je svétlejsi, u starSich vin az cihlové ¢ervena. Ma vétsi mnozstvi ky-

selin.

Odrtda Svatovaviinecké, jejimZ oficialnim synonymem je také Saint Laurent, je stfedné
rana az pozdni mostova modra odriida. Pivodem je zfejmé z Francie. Svatovaviinecké je
v Ceské republice stale nejrozsitengjsi modrou odriidou révy vinné a tieti nejéastéjsi odra-
dou celkem. Vino této odridy je vhodné do kupazi k vyrobé zndmkovych vin, kde jsou
kyseliny vitané pfi spojovani se zahrani¢nimi viny z jiZnich oblasti. Kvalita vina taktéz

narasta zranim v lahvi.

Chardonnay pochézi z Francie (Burgundska). Vino je vhodné k delSimu zrani v ldhvi. V
soucasnosti je velmi mddni a vyhledavané. Je také vhodné pro vyrobu jakostnich Sumivych

vin i barrique. Chardonnay je vhodné k p&stovani v obou vinatskych oblastech CR [24].

Rulandské bilé je francouzské odrida ze skupiny Pinot. Vino z této odrtidy je plné, extrak-

tivni s vyS$imi kyselinkami. Zranim nabyva na kvalité. Odrida se mtze péstovat v obou

vinafskych oblastech CR.

Rulandské Sedé je francouzskd odrida ze skupiny odriid Pinot. Hrozny dobte vyzravaji a
maji vysokou cukernatost, diky ¢emuz ma vino vyssi obsah alkoholu. Hrozny se museji
rychle zpracovavat, aby nebylo vino nartiZovélé barvy. Vino je velmi vhodné do archivu.

Odrida je vhodna k péstovani v obou vinaiskych oblastech CR.

Ryzlink rynsky je némecké odrida, kterd pravdépodobné vznikla v okoli horniho toku Ry-
na. Odriida je povazovana za jednu z nejkvalitnéjSich pro vyrobu jakostnich vin. Lezenim

v lahvi dosahuje Spickové zralosti [24].


http://www.ovine.cz/web/structure/odrudy-20.html
http://www.ovine.cz/web/structure/odrudy-20.html
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6 FYZIKALNE — CHEMICKE POSTUPY STANOVENI TICHYCH
VIN

Vzorky tichych vin byly skladovany v lednici pii 4 °C. Analyzy, které u nich byly prove-

deny, jsou shrnuty v nésledujicich tabulkach:

Tabulka 5: Analyzy provedené u cervenych a riizovych vin

Analyzy provedené u Cervenych a razovych vin

Senzorické analyza

Méfeni hustoty

Stanoveni veskerych titrovatelnych kyselin

Stanoveni pH

Stanoveni polyfenolt s ¢inidlem Folin — Ciocalteau

Stanoveni barviv

Stanoveni anthokyanintl, barevné intenzity a odstinu

Stanoveni trichromatickych charakteristik

Stanoveni oxidu sifi¢itého

Tabulka 6: Analyzy provedené u bilych vin

Analyzy provedené bilych vin

Senzoricka analyza

Me¢fteni hustoty

Stanoveni veskerych titrovatelnych kyselin

Stanoveni pH

Stanoveni polyfenolti s ¢inidlem Folin — Ciocalteau

Stanoveni oxidu sifi¢itého
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6.1 Pouzité pristroje a chemikalie

6.1.1 Chemikalie

e 0,1 mol/l roztok NaOH

e Standardni roztok taninu 50 mg/100 ml
e Cinidlo Folin — Ciocalteau

e  20% roztok Na,COs;

e Tlumivy roztok pH 1,0

e Standardni roztok CoSOy4 - 7H,0 12,5 g/100 ml
e Roztok HCI 1:1

e 1,0 mol/l HCI

e  20% roztok K»S,0s5

e 0,02 mol/l roztok jodu

e 1 mol/l roztok NaOH

e 0,5% Skrobovy maz

e 16% roztok H,SO4

e 0,1 mol/l roztok (COOH),

e (0,1 mol/l roztok Na,S,03

6.1.2 Pristroje

e Alcolyzer Plus Anton Paar DMA 4500
e pH metr Mettler Toledo Five Easy Plus
e spektrofotometr UV/VIS Cecil CE 1021

e analytickd vaha Mettler Toledo
6.2 Metodika jednotlivych analyz

6.2.1 Stanoveni veskerych titrovatelnych kyselin
Princip:

Veskerymi titrovatelnymi kyselinami se rozumi suma sloucenin titrovatelnych odmérnym

alkalickym roztokem do pH 7. Kyselina uhli¢ita se do veSkeré kyselosti nezahrnuje.
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Postup:

10 ml vzorku vina bylo pipetovano do titra¢ni kadinky, bylo pfiddno 10 ml destilované
vody a do smési byla ponotfena elektroda pro méfeni pH. Za stalého michani byl ptidavan

0,1 mol/l roztok NaOH do pH 7.
Vyhodnoceni:

x=a Xfx0,75
kde:

x — obsah veskerych titrovatelnych kyselin na jedno desetinné misto jako kyselina vinna
[&/1]

a — spoteba 0,1 mol/l roztoku NaOH [ml]

f — faktor 0,1 mol/l roztoku NaOH

x =axfx10
kde:
x" - veSker¢ titrovatelné kyseliny vyjadfené na jedno desetinné misto jako miliekvivalenty

v litru [16].

6.2.2 Stanoveni pH

Princip:

Hodnota pH je zaporny dekadicky logaritmus aktivity vodikovych kationtii ve ving. Stano-
vuje se na zakladé méfeni potencidlu sklenéné elektrody, jenz zavisi od aktivity vodiko-
vych kationtli, vzhledem k referen¢ni kalomelové elektrodé vhodnym pH metrem kalibro-
vanym tlumivymi roztoky o zndmém pH.

Postup:

Ve vzorku vina byla zméfena hodnota pH s presnosti na dvé desetinna mista [16].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 64

6.2.3 Stanoveni polyfenoli s ¢inidlem Folin - Ciocalteau
Princip:

Metoda je zalozena na spektrofotometrickém méfeni barevnych produkta reakce hydroxi-

dovych skupin fenolickych sloucenin s ¢inidlem Folin — Ciocalteau.

Postup:

Ze standardniho roztoku taninu bylo do 50ml odmérnych ban€k pipetovano 0,1; 0,2; 0,3;
0,4; 0,5 ml roztoku. Soucasné bylo pipetovdno 1 ml vzorku vina fedéného destilovanou
vodou 1:4 do dal$i 50ml odmérné batiky. Do vSech ban¢k bylo ptfidano 20 ml destilované
vody, 1 ml Folin — Ciocalteauova ¢inidla a promichéno. Po tfech minutach bylo ptfidano 5
ml 20% roztoku Na,COj;, promichano a doplnéno destilovanou vodou po rysku. Po 30 mi-

nutach byla méfena intenzita zabarveni pti 700 nm proti slepému pokusu.

Vyhodnoceni:

Vyhodnoceni se provadi pomoci linearni zavislosti absorbance na koncentraci taninu a

objemu vina. Obsah veskerych polyfenolii se vyjadii v desitkdch mg taninu v 1 1 vina [16].

6.2.4 Stanoveni barviv v ¢ervenych a ruZovych vinech
Princip:
Obsah cerveného barviva se stanovi spektrofotometricky. Jako standard se pouZije roztok

heptahydratu siranu kobaltnatého, jehoz hodnota absorpéniho maxima je blizka hodnoté

absorp¢niho maxima antokyaninovych barviv ¢ervenych vin pii pH 1,0.

Postup:

Pomoci standardniho roztoku siranu kobaltnatého a destilované vody byla pfipravena fada
25ml odmérnych ban€k o koncentracich 10, 20, 30, 40, 50 mg siranu kobaltnatého v 1 ml
roztoku. Kolorimetrickym meétfenim byla zjisténa jejich absorbance proti destilované vodé
pfi 520 m. Déle byl pipetovan 1 ml vzorku vina do 50ml odmérné banky. Bylo ptidano 35
ml tlumivého roztoku pH 1,0 a zmétfena hodnota pH. Podle potieby bylo pH upraveno roz-
tokem HCI 1:1 na pH 1,0 a doplnéno po rysku tlumivym roztokem. Po 60 minutach uloZe-

ni ve tmé byla zméfena absorbance proti destilované vod¢ pii 520 nm.
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Vyhodnoceni:

Vyhodnoceni se provede pomoci linearni zavislosti absorbance siranu kobaltnatého a stup-
n¢ fedéni zkouseného vina. Koncentrace barviv se vyjadii v gramech CoSO4 - 7TH,O v 11

zkouseného vina na jedno desetinné misto [16].

6.2.5 Stanoveni antokyaninii, barevné intenzity a odstinu ¢ervenych a riZovych vin
Princip:

Antokyaniny tvofi bezbarvé slou€eniny s bisulfitovym iontem a zména v absorbanci je
umérna koncentraci antokyanint. Barevnd intenzita je sou¢tem hodnot absorbance vina pii
vlnovych délkach 420, 520 a 620 nm proti destilované vod¢. Odstin cervenych a rizovych
vin se vyjadfuje jako podil hodnot absorbance vinovych délek 420 a 520 nm.

Postup:

U vzorkll vin byla métfena absorbance pii vinovych délkach 420, 520 a 620 nm. Vino bylo
podle potieby nafedéno tak, aby pti 520 nm byla absorbance v rozmezi 0,1 — 0,6.

Déle bylo smichano vino s 20% roztokem disifi¢itanu draselného a po 1 minuté byla méie-

na absorbance pii 520 nm.

Dale byl 1 ml vina v 50ml odmérné baiice doplnén roztokem HCI po rysku a po 1 hoding

byla métena absorbance pii 520 nm.

Vyhodnoceni:
[ = Aszo + Asz0 + A2
0 = Agz0/As20
x =20 X [50 X Agpo(HCD) — 5/3 X A55,(S0,)]
kde:

I — barevna intenzita vyjadiena na tfi desetinnd mista
O — barevny odstin vyjadieny na tfi desetinnd mista

x — obsah antokyanint [mg/1] [16].
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6.2.6 Stanoveni trichromatickych charakteristik

Princip:
Barevné vlastnosti vina jsou charakterizovany trichromatickymi slozkami X, Y, Z barev-

ného systému CIE (Mezinarodni komise pro osvétlovani). Jejich hodnoty urcuji barevny

odstin, sytost a jas.

Postup:

U cervenych a rizovych vin byla méfena absorbance proti destilované vodé pii 445, 495,

550 a 625 nm. Z namétené absorbance byla pocitana transmitance.
Vyhodnoceni:
T=10"4
kde:
T — transmitance

A — absorbance

Trichromaticke slozky X, Y, Z:
X =0,42 X Tgy5 + 0,35 X Tggg + 0,21 X Tyys
Y = 0,20 X Tgys + 0,63 X Tsg9 + 0,17 X Tyos

7 = 0,24 X Tyos + 0,94 X Tyqs

Vypocet soufadnic CIE x, y — diagramu:

X

T X+ Y+2)
Y

Y= oo

X+Y+2)

Vypocet jasu: Y X 100 % [16].
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6.2.7 Stanoveni oxidu siti¢itého titraci odmérnym roztokem jédu

Princip:
Odmérny roztok jodu oxiduje piimo volny oxid sifiCity obsazeny ve ving, ptipadné po
uvolnéni oxidu sifi¢itého z vazeb s karbonylovymi slouceninami v alkalickém prostiedi
soucasné 1 vazany oxid sifiity vina.
Postup:

a) Volny oxid sificity
Do konické 250ml baiiky bylo odméfeno 50 ml testovaného vina. Neprodlené bylo pfidano

10 ml 16% roztoku H,SO4 a asi 5 ml 0,5% Skrobového mazu a ithned titrovano 0,02 mol/l

roztokem jodu do modrého zbarveni.
b) Veskery oxid sifi¢ity
Do koénické 250 ml baiiky bylo odméteno 25 ml 1 mol/l roztoku NaOH a 50 ml testované-

ho vina. Po 15 minutach bylo pfidano 15 ml 16% roztoku H,SO4 a asi 5 ml 0,5% Skrobo-

vého mazu a ihned titrovano 0,02 mol/l roztokem jédu do modrého zbarveni.
Vyhodnoceni:

X1 =ag, XX 12,8

X3 = X2 7 X1

kde:
x; — obsah volného oxidu sifi¢itého vyjadieny v celych ¢islech [mg/1]
X, — obsah veskerého oxidu sifi¢itého vyjadieny v celych ¢islech [mg/1]
x3 — obsah vdzaného oxidu sifi¢itého vyjadieny v celych ¢islech [mg/1]
a;, 2 — spotieba 0,02 mol/l roztoku jodu na volny nebo veskery oxid sificity [ml]

f — faktor 0,02 mol/l roztoku jodu [16].
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7 VYSLEDKY SENZORICKE ANALYZY

Senzorické hodnoceni vin probihalo za ucasti 7 hodnotitelii. Stanovovanymi parametry
byly cCirost, intenzita barvy, Cistota ving, intenzita viné, jemnost viné, harmonie chuti,
intenzita chuti, plnost chuti, kyselost, sladkost, celkovy dojem a preference. V ptipad¢ pre-
ferenci se jednalo o potadovou zkousku, pticemz byla zvlast’ provedena pro bilé, rizova a
Cervend vina. Kyselost a sladkost byly hodnoceny pomoci intenzitni stupnice, vSechny

ostatni znaky pak byly hodnoceny pomoci hédonické stupnice.

Vysledky senzorické analyzy byly vyhodnocovany pomoci programu StatK 25, s jehoz
pomoci bylo zjistovano, zda existuje mezi vzorky v danych parametrech rozdil, a to vzdy

na hladiné vyznamnosti 0,05.

Pro vyhodnoceni vSech stupnicovych zkousek byl pouzit Kruskal — Wallistv test, pro po-
fadovou zkousku pak Friedmantv test. Testovand hypotéza vzdy predpokladala, ze
v urovni sledovaného senzorického znaku nebyl mezi vyrobky rozdil. Pokud dany test
ukézal, Ze mezi vyrobky existuje rozdil, byl proveden Némenyiho test vicenasobného pa-

rového porovnéavani pro zjisténi jaké vyrobky se 1isi.
Pro ucely senzorického hodnoceni byla vina ozna€ena nasledovné:

Tabulka 7: Kodové oznaceni vin pro senzorické hodnoceni

Kod Vino
A Rulandskeé bilé
B Ryzlink rynsky
C Chardonnay
D Rulandské Sedé
E | Svatovaviinecké rosé
F Frankovka rosé
G Rulandské modré
H Modry portugal
I Svatovaviinecké

J Frankovka
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Vysledky senzorické analyzy shrnuje nasledujici tabulka:

Tabulka 8: Vysledky senzorické analyzy

Sledovany znak Rozdil mezi vyrobky | Vysledky Némenyiho testu
Cirost Ano Neni rozdil
Lisi se vyrobky:
Intenzita barvy Ano
AalJ;Cal;Eal
Cistota viing Ano Neni rozdil
Intenzita ving Ne -
Jemnost viiné Ne -
Harmonie chuti Ne -
Intenzita chuti Ne -
Plnost chuti Ne -
Lisi se vyrobky:
Kyselost Ano
BaE;DaE
Lisi se vyrobky:
Sladkost Ano
BaE
Lisi se vyrobky:
Celkovy dojem Ano
DaE;DaG;Eal
Lisi se vyrobky:
Preference bilych vin Ano
AaD;CaD
Preference riZzovych vin Ne -
Lisi se vyrobky:
Preference ¢ervenych vin Ano

Gal
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Vysledky ukazuji, Ze v pfipadé Cirosti a Cistoty vliiné mezi vyrobky statisticky vyznamny
rozdil nebyl, prestoze Kruskal — Wallistiv test ukazal, Ze by mél byt. Na Girovni intenzity a
jemnosti viné, harmonie, intenzity a plnosti chuti také nebyl zaznamenan statisticky vy-

znamny rozdil mezi vyrobky. Rovnéz nebyl rozdil v preferencich mezi riizovymi viny.

V ptipad¢ intenzity barvy byl zaznamenan statisticky vyznamny rozdil mezi vyrobky A a J,
Cal, E al, pticemz vyrobek J (Frankovka) byl vzdy hodnocen 1épe. Pti hodnoceni kyse-
losti byl zaznamenan statisticky vyznamny rozdil mezi vyrobky B a E, D a E, pfi¢emz vy-
robek E (Svatovaviinecké ros¢) byl v obou ptipadech hodnocen jako kyselejsi. V ptipadé
sladkosti byl zaznamendn rozdil mezi vyrobky B a E, kdy vyrobek B (Ryzlink rynsky) byl
hodnocen jako sladsi. Pfi hodnoceni celkového dojmu byl zjistén statisticky vyznamny
rozdil mezi vyrobky D a E, D a G, E a I. V prvnich dvou pfipadech byl vyrobek D (Ru-
landské Sed¢) hodnocen jako lepsi. V piipadé dvojice E a I byl jako lepSi hodnocen vyro-
bek I (Svatovaviinecké).

Pfi hodnoceni preferenci bilych vin byl zaznamenén statisticky vyznamny rozdil mezi

vzorky A a D, kdy byl preferovanéjsi vyrobek D (Rulandské Sed¢), a C a D, kdy byl prefe-

rovanéjsi opét vzorek D.

Pti hodnoceni preferenci Cervenych vin byl zjiStén statisticky vyznamny rozdil mezi vzor-

ky G a |, ptfi¢emz preferovanéjsi byl vyrobek I (Svatovaviinecke).
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Graf 1: Hvézdicovy diagram chuti vzorku A (Rulandské bilé) pro 7 hodnotitelii (¢.

1-7)
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Graf 2: Hvézdicovy diagram chuti vzorku B (Ryzlink rynsky)
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Graf 3: Hvezdicovy diagram chuti vzorku C (Chardonnay)
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Graf 4: Hvezdicovy diagram chuti vzorku D (Rulandské Sedé)
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Graf 5: Hvézdicovy diagram chuti vzorku E (Svatovavrineckeé rosé)
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Graf 6: Hvezdicovy diagram chuti vzorku F (Frankovka rosé)
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Graf'7: Hvézdicovy diagram chuti vzorku G (Rulandské modré)

harmonie chuti
5

—1
—_—2

sladkost intenzita chuti — 3

N
[y

kyselost plnost chuti 7

Graf 8: Hvezdicovy diagram chuti vzorku H (Modry portugal)
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Graf 9: Hvezdicovy diagram chuti vzorku I (Svatovavrineckeé)
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Graf 10: Hvezdicovy diagram chuti vzorku J (Frankovka)

25

20
15
10
s i
0 T T T \
A B C D

Graf 11: Preference bilych vin
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Graf 12: Preference rizovych vin
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Graf 13: Preference cervenych vin

Grafické vyjadreni preference bylo sestrojeno zvIast’ pro bild, rizova a Cervena vina vzdy
souétem viech bodd, ktera posuzovatelé vinu udélili. Cim nizsi pocet bodi vino ma (nizsi
sloupec), tim bylo preferovanéjsi. Z grafu je patrné, ze v ptipadé rizovych vin byly prefe-
rence téméf vyrovnané. Z bilych vin bylo nejpreferovanéjsi Rulandské Sedé (vzorek D),
z Cervenych pak Svatovaviinecké (vzorek I). Tyto vysledky potvrdilo i vyhodnoceni po-

moci programu StatK 25.
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8 VYHODNOCENI A DISKUZE VYSLEDKU

8.1 Stanoveni veskerych titrovatelnych kyselin

Obsah titrovatelnych kyselin byl stanovovan titraci odmérnym 0,1 mol/l roztokem NaOH,

jehoz presna koncentrace byla zjisténa standardizaci na kyselinu Stavelovou. Bod ekviva-

lence pii pH 7 byl zjistovan pomoci pH metru. Na zéklad¢ spotfeby odmérného roztoku

byl vypocitan veskery obsah titrovatelnych kyselin vyjadieny na jedno desetinné misto

jako kyselina vinna v g/l a mekv/I.

Na zédklad¢ standardizace odmérného roztoku byl vypocitan faktor odmérného roztoku

1,03.
Tabulka 9: Spotireba NaOH a obsah titrovatelnych kyselin
Obsah kyselin jako kyselina vinna
Vzorek Primérné spotfeba NaOH (ml)
(g/h) (mekv/1)

Chardonnay 7,7 5,9 79,3
Rulandské Sedé 5,6 4,3 57,3
Ryzlink rynsky 7,7 5.9 78,9
Rulandské bilé 7,5 5,8 77,6
Frankovka rosé 8,8 6,8 90,9
Svatovavrinecké rosé 7,7 5.9 78.9
Frankovka 7,6 5.8 77,9
Svatovaviinecké 7.5 5,8 77,6
Modry portugal 7,1 5,5 72,8
Rulandské modré 6,9 5,3 71,0
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Titra¢ni kyselost, vyjadiena jako obsah kyseliny vinné, se u jednotlivych vin pohybovala

v rozsahu 4,3 — 6,8 g/l. Nejvyssi obsah kyselin 6,8 g/l obsahovalo rizové vino Frankovka

v

vzorkll vin se obsah titrovatelnych kyselin pohyboval okolo 5,5 g/l.

Hodnoty naméfené v ramci této prace jsou podobné jako vysledky studie, ktera byla zame-
fena na stanovendi titra¢ni kyselosti v bilych, rizovych i ¢ervenych vinech [25]. V této stu-
dii se hodnoty titra¢ni kyselosti pro bild vina pohybuji v rozsahu 4,5 — 6,6 g/, pro rizova

vina 4,4 — 6,0 g/l a pro ¢ervend vina 4,9 — 5,7 g/l.

8.2 Stanoveni pH

Hodnota pH jednotlivych vin byla zjiStovana pomoci pH metru pro kazdé vino tiikrat. Ze

ziskanych hodnot byl stanoven primeér.

Tabulka 10: Hodnoty pH pro rizova a cervend vina

Vino: Frankovka | Svatovaviinecké | Modry por- Rulandské Frankovka | Svatovaviinecké
tugal modré rosé rosé
3,63 3,54 3,54 3,51 3,20 3,17
3,62 3,53 3,53 3,50 3,18 3,14
3,62 3,53 3,54 3,50 3,15 3,17
pramér 3,62 3,53 3,54 3,50 3,18 3,16
odchylka 0,01 0,01 0,01 0,01 0,03 0,02
Tabulka 11: Hodnoty pH pro bila vina
Vino: | Chardonnay | Rulandské Sedé | Rulandské bilé | Ryzlink rynsky

3,36 3,46 3,26 3,29

3,40 3,51 3,24 3,25

3,38 3,51 3,23 3,24

prumér 3,38 3,49 3,24 3,26

odchylka 0,02 0,03 0,02 0,03
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pH vin se pohybovalo v rozmezi 3,16 — 3,62. Nejvyssi hodnotu pH vykazovalo ¢ervené

v

lejsi bila vina oproti Cervenym, coz miize byt zptisobeno tim, Ze u cervenych vin dochazi
k malolaktické fermentaci, ktera snizuje kyselost.

Zjisténé hodnoty pH jsou podobné hodnotam, které byly stanoveny v némecké studii [26].
Tato studie uvadi hodnoty pH pro bila vina v rozmezi 3,17 — 3,34 a pro Cervena vina 3,32 —

3,73.

8.3 Stanoveni polyfenoli s ¢inidlem Folin — Ciocalteau

Obsah polyfenol byl stanovovan v rizovych a Cervenych vinech spektrofotometrickou
metodou s pouZitim ¢inidla Folin — Ciocalteau. Nejdiive byla zméfena absorbance roztokl

taninu o znamé koncentraci a z téchto hodnot byla sestrojena kalibra¢ni kiivka.

Tabulka 12: Nameérené hodnoty absorbance pro kalibracni kiivku

Koncentrace taninu (mg/1) Absorbance Primeér
0 0 0 0 0
50 0,111 | 0,106 | 0,103 | 0,107
100 0,195 | 0,196 | 0,196 | 0,196
150 0,298 | 0,299 | 0,300 | 0,299
200 0,400 | 0,400 | 0,401 | 0,400
250 0,498 | 0,499 | 0,500 | 0,499
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Graf 14: Kalibracni zavislost absorbance na koncentraci taninu

Nasledné byla zméfena absorbance u vzorkt vin a tyto hodnoty byly dosazeny do rovnice
kalibra¢ni kiivky:
y = 0,002x + 0,0016

Zjisténé hodnoty byly piepocitany podle fedéni.
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Tabulka 13: Celkovy obsah polyfenolii v jednotlivych vinech

Vzorek Prtiimérna hodnota absorbance | Obsah polyfenoli (mg/1)
Chardonnay 0,136 337
Rulandské sedé 0,115 284
Ryzlink rynsky 0,119 294
Rulandské bilé 0,099 244
Frankovka rosé 0,110 271
Svatovaviinecké rosé 0,111 274
Frankovka 0,778 1941
Svatovavriinecké 0,641 1598
Modry portugal 0,550 1370
Rulandské modré 0,581 1448

Nejvyssi obsah polyfenoli byl stanoven u cerveného vina Frankovka, kterd obsahovala
1941 mg/l polyfenolt. Naopak nejniz$i obsah vykazoval vzorek bilého vina Rulandské

bilé, které obsahovalo 244 mg/1 polyfenolt.

Zjisténé hodnoty obsahu polyfenolti u rizovych vin odpovidaji hodnotam, které uvadi Ba-
lik [7]. Pro Frankovku je to 200 — 260 mg/l a pro Svatovaviinecké 236 — 340 mg/I. Balik
déle uvadi hodnoty pro Cervena vina, které jsou rovnéz podobné hodnotam zjiSténym v této
praci. Pro Frankovku uvadi 1334 — 1756 mg/l, pro Svatovaviinecké 1455 — 2512 mg/I, pro
Modry portugal 1103 — 2032 mg/l a pro Rulandské modré 1271 — 3000 mg/l. Stanoveny
obsah polyfenoli pro bild vina odpovida vysledkli mexické studie, kterd uvadi obsah poly-

fenoll v rozsahu 175 — 336 mg/1 [27].

8.4 Stanoveni barviv v riiZzovych a ¢ervenych vinech

Obsah cerveného barviva v riizovych a Cervenych vinech byl stanoven spektrofotometric-
ky. Pomoci méfeni absorbance roztoka heptahydratu siranu kobaltnatého o rtiznych kon-

centracich byla zmétena kalibra¢ni kiivka.
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Tabulka 14: Nameérené hodnoty absorbance pro kalibracni kiivku

Koncentrace (mg/ml) Absorbance Primeér
10 0,171 10,170 | 0,169 | 0,170
20 0,352 10,352 | 0,351 | 0,352
30 0,515 0,522 | 0,514 | 0,517
40 0,697 | 0,697 | 0,700 | 0,698
50 0,877 10,876 | 0,876 | 0,876

1,000
y =0,0176x - 0,0051
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Graf 15: Kalibracni zavislost absorbance na koncentraci siranu kobaltnatého

Nasledné¢ byla zmétena absorbance u vzorkl vin a tyto hodnoty byly dosazeny do rovnice
kalibrac¢ni kiivky:

y =0,0176x — 0,0051
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Tabulka 15: Obsah barviv v jednotlivych vinech

Vzorek Prtiimérna hodnota absorbance | Obsah barviv (g/1)
Frankovka rosé 0,014 1,1
Svatovaviinecké rosé 0,020 1,5
Frankovka 0,152 8,9
Svatovaviinecké 0,088 5,3
Modry portugal 0,143 8,4
Rulandské modré 0,078 5,3

Nejnizsi obsah barviv ze vzorkl ¢ervenych vin byl zjistén ve vinech Rulandské modré a
Svatovaviinecké, nejvyssi hodnota byla naméfena ve viné¢ Frankovka, a to 8,91 g/l. Tato
hodnota odpovidd vysledkiim senzorické analyzy, kdy Frankovka méla lepSi hodnoceni
intenzity barvy. RGzova vina pak méla pfirozené obsah barviv vyrazné nizsi nez vina cCer-

vena.

8.5 Stanoveni antokyanini, barevné intenzity a odstinu riZovych a er-
venych vin
Na zakladé méfeni absorbance pii vlnovych délkach 420, 520 a 620 nm byly vypocitany

pomoci ptislusnych rovnic hodnoty barevné intenzity a odstinu rizovych a ¢ervenych vin a

piepocteny podle prislusného fedéni. Tyto hodnoty jsou uvedeny v nasledujici tabulce:

Tabulka 16: Absorbance vin pri 420, 520 a 620 nm a hodnoty I a O

Vzorek A42() A520 A62() 1 O

Frankovka rosé 0,286 | 0,194 | 0,032 | 0,513 | 1,472

Svatovaviinecké rosé | 0,267 | 0,159 | 0,028 | 0,454 | 1,685

Frankovka 0,798 | 0,899 | 0,305 | 10,008 | 1,020

Svatovaviinecké 0,523 1 0,511 | 0,155 | 5,943 | 1,025

Modry portugal 0,634 | 0,704 | 0,203 | 6,163 | 0,901

Rulandské modré | 0,409 | 0,402 | 0,099 | 4,553 | 1,020
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Zjisténé hodnoty barevné intenzity ¢ervenych vin odpovidaji tém, které publikuje Balik
[7]. Ten uvadi hodnoty pro Frankovku 7,22 — 10,74, pro Svatovaviinecké 7,92 — 9,16, pro
Modry portugal 4,92 — 7,18 a pro Rulandské modré 3,74 — 7,52. Hodnoty barevného odsti-
nu Cervenych vin se pohybuji nad hodnotami, které Balik uvadi. Jsou to konkrétn¢ pro
Frankovku 0,41 — 0,61, pro Svatovaviinecké 0,60 — 0,66, pro Modry portugal 0,60 — 0,75 a
pro Rulandské modré 0,70 — 0,96.

Nameétené hodnoty barevné intenzity i odstinu rizovych vin pak odpovidaji hodnotam pu-
blikovanym Balikem. Ten uvadi nésledujici hodnoty: intenzita pro Frankovku rosé 0,25 —
0,41 a pro Svatovaviinecké rosé 0,34 — 0,78; odstin pro Frankovku rosé 1,07 — 1,73 a pro

Svatovaviinecké rosé 0,64 — 2,44.

Celkovy obsah antokyanini u ¢ervenych a riZovych vin byl ziskdn dosazenim nameétenych
hodnot absorbance vin s pfidavkem K,S,0s a vin s ptidavkem HCI do pfisluSnych rovnic.

Ziskané hodnoty jsou uvedeny v nasledujici tabulce:

Tabulka 17: Absorbance vzorkii vin s K,S>05 a HCI a celkovy obsah antokyaninii

Absorbance pii 520 nm
Vzorek Celkovy obsah antokyaninti (mg/1)
vino + K»S,0s | vino + HC1
Frankovka rosé 0,156 0,007 2
Svatovaviinecké rosé 0,118 0,016 12
Frankovka 2,820 0,186 92
Svatovavrineckeé 1,657 0,104 48
Modry portugal 1,713 0,177 120
Rulandské modré 1,357 0,093 48

Z tabulky je patrné, Ze z Cervenych vin mé¢l nejvyssi obsah antokyaninii Modry portugal.
Nejniz$i obsah byl naméfen u riZového vina Frankovka rosé. Namétené hodnoty jsou niz-
81, nez jaké publikuje Balik [7]. Ten uvadi hodnoty u Cervenych vin pro Frankovku 302 —
401 mg/l, pro Modry portugal 276 — 480 mg/1, pro Rulandské modré 219 — 258 mg/l a pro
Svatovaviinecké 329 — 585 mg/l. U riZovych vin pak uvadi pro Frankovku rosé¢ 9 — 21

mg/l a pro Svatovaviinecké rosé 14 — 48 mg/I.
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8.6 Stanoveni trichromatickych charakteristik

U vzorkii rizovych a cCervenych vin byla zméfena absorbance, z niz byla vypoctena
transmitance. Méteni probihalo pii 445, 495, 550 a 625 nm. Z transmitance pak byly vy-
pocteny trichromatické slozky X, Y, Z. Nésledn¢ byly vypocitany soufadnice CIE x, y dia-

gramu.

Tabulka 18: Transmitance ruzovych a cervenych vin

Transmitance
Vzorek

445 nm | 495 nm | 550 nm | 625 nm

Frankovka rosé 0,569 0,599 0,729 0,928

Svatovavriinecké rosé | 0,594 0,647 0,729 0,936

Frankovka 0,0002 | 0,0001 | 0,0003 | 0,107

Svatovaviinecké 0,004 | 0,004 | 0,009 | 0,277

Modry portugal 0,006 | 0,003 | 0,006 | 0,262

Rulandské modré 0,008 0,009 0,019 0,356

Tabulka 19: Trichromatické slozky a hodnoty souradnic CIE x, y

Trichromatické sloZky | Soufadnice
Vzorek

X Y Z X y

Frankovka rosé 0,76 | 0,75 | 0,68 |0,35]0,34

Svatovaviinecké rosé | 0,77 | 0,76 | 0,71 | 0,34 | 0,33

Frankovka 0,04 | 0,02 0,0 |0,67|0,32

Svatovaviinecké 0,12 | 0,06 0,0 |0,64 10,33

Modry portugal | 0,11 | 0,06 | 0,01 |0,64 | 0,32

Rulandské modré 0,16 | 0,08 | 0,01 |0,63 0,34
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8.7 Stanoveni oxidu siri¢itého titraci odmérnym roztokem jodu

Ve vzorcich vin byl stanovovan obsah veskerého, volného a vazaného oxidu sifi¢itého tit-
raci 0,02 mol/l roztokem jodu. Nejdiive byla provedena standardizace odmérného roztoku
na thiosiran sodny a byl vypocitan faktor odmérného roztoku 0,765. Jednotlivé spotieby

odmérného roztoku u vSech titraci byly dosazeny do ptislusnych rovnic.

Tabulka 20: Obsah veskerého, volného a vazaného oxidu siriciteho v jednotlivych

vinech
Primérné spotieba odmérného rozto- Obsah oxidu sifi¢it¢ho
ku (ml) (mg/1)
Vzorek
volny oxid sifi- | veSkery oxid sifi-
. ‘ volny | veskery | vazany
ity ity
Chardonnay 1,3 6,5 12,4 63,7 51,3
Rulandské Sedé 1,3 4,7 13,1 46,4 33,3
Ryzlink rynsky 1,7 8,9 16,6 86,8 70,2
Rulandské bilé 2,6 8,3 25,8 81,0 55,2
Frankovka rosé 1,1 4,6 10,4 44,7 343
Svatovaviinecké
2,3 7,3 22,9 71,8 48,9
rosé
Frankovka 1,1 1,9 10,4 18,6 8,2
Svatovaviinecké 0,9 1,9 8,5 17,9 9.4
Modry portugal 1,8 5,7 17,3 55,8 38,5
Rulandské modré 0,9 2.4 8,8 23,8 15,0

Nejvyssi obsah veskerého oxidu sifi¢itého byl zjistén u bilého vina Ryzlink rynsky, o néco

cv v

ké a Frankovka. Natizeni Komise ¢. 2019/934 stanovuje limit pro celkovy obsah oxidu

sifi¢itétho na maximaln¢ 150 mg/l pro Cervend vina a 200 mg/1 pro bila vina [28]. Hodnoty
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celkového obsahu oxidu sifi¢itého v jednotlivych vinech pozadavky tohoto natizeni spliu-
ji.

Zjisténé hodnoty celkového obsahu oxidu sifi¢it¢ho jsou podobné tém, které uvadi no-
vozélandska studie [29]. V této studii jsou uvedeny hodnoty pro ¢ervena vina 14 — 59 mg/1

a pro bilé vina 49 — 99 mg/I1.

8.8 Stanoveni hustoty a obsahu alkoholu

Hustota i obsah alkoholu v jednotlivych vinech byly stanovovany na pfistroji Alcolyzer

Plus Anton Paar DMA 4500. Ziskané vysledky jsou uvedeny v nasledujici tabulce:

Tabulka 21: Hustota a obsah alkoholu u jednotlivych vin

Vzorek Hustota (g/cm’) | Obsah alkoholu (obj. %)
Chardonnay 0,9909 13,17
Rulandské Sedé 0,9928 12,63
Ryzlink rynsky 0,9912 12,71
Rulandské bilé 0,9906 12,24
Frankovka rosé 0,9942 12,05
Svatovaviinecké rosé 0,9908 11,68
Frankovka 0,9952 12,39
Svatovavriinecké 0,9928 12,18
Modry portugal 0,9919 12,09
Rulandské modré 0,9937 11,39

Hustota jednotlivych vzorkl vin se vyrazné neliSila. VSechna vina méla hustotu nizsi nez
voda, kterd ma p¥i 20 °C hustotu 0,9984 g/cm’. To je zptsobeno obsahem alkoholu. Nej-
naopak vykazovalo vino ¢ervené Rulandské modré 11,39 % obj. Zjisténé hodnoty hustoty 1
obsahu alkoholu jsou podobné tém, které publikuje fecka studie [30]. Ta uvadi hustotu
bilych vin v rozsahu 0,9889 — 0,9978 g/cm’ a &ervenych vin 0,9917 — 0,9933 g/cm’. Dale
uvadi hodnoty obsahu alkoholu u bilych vin 11,2 — 13,5 % obj., u ¢ervenych pak 12,3 —
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14,2 % obj. Hodnoty obsahu alkoholu zjisténé v ramci této prace odpovidaji 1 hodnotam,
jez udava Michlovsky, ktery uvadi, ze primérmné se obsah alkoholu ve vinech pohybuje

v rozsahu 9 — 13 % obj. [11].

8.9 Statistické vyhodnoceni vysledkii

Pro statistické zpracovani vysledkii byl pouzit test variability ANOVA. Pro zji§téné vy-
sledky obsahu barviv, polyfenoli, titrovatelnych kyselin a pH byla pouzita jednofaktorova
ANOVA, kde faktorem je slozeni vzorku, tj. odriida zkoumaného vina. Vysledky jsou uve-

deny v nésledujici tabulce:

Tabulka 22: Statistické vysledky metody jednofaktorova ANOVA

Druh stanoveni Zdroj variability F Hodnota P | F krit

Barviva Mezi vybéry | 14238 | 3,36x107* | 3,11

Polyfenoly Mezi vybéry | 75328 | 2,73x10™% | 2,39

Titrovatelné kyseliny | Mezi vybéry | 1023 | 1,25x107* | 2,39

pH Mezi vybéry | 265 | 8,46x10™"° | 2,39

Dvoufaktorova ANOVA byla pouzita pro statistické zpracovani vysledkd obsahu antokya-
nt, oxidu sifi¢itého a u stanoveni trichromatickych charakteristik. Prvnim faktorem je opét
sloZeni vzorku, druhym pak vlnova délka pouzitd pii UV/VIS méfeni. V piipadé stanoveni
oxidu sifi¢itého je druhym faktorem typ vazby SO, (celkovy, volny). Statisticky vybér
predstavuje hodnoceni pro riizna vina méfena pti stejné vinové délce (ptipadné o stejném
typu SO,). Jsou — 1i zdrojem variability sloupce, je urCovéna statisticka zavislost pro tutéz
odridu (faktor 1) z hlediska promeénlivého faktoru 2. Interakce znamenaji statistické po-
souzeni vysledkl ziskanych pro rlizna vina a rizné vlnové délky, resp. rizné typy obsaze-

ného SO,.Vysledky jsou uvedeny v nasledujici tabulce:
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Tabulka 23: Statistickeé vysledky metody dvoufaktorova ANOVA

Druh stanoveni Zdroj variability F Hodnota P | F krit

Vybér 90308 | 2,46x10°7 | 3,26

Antokyany Sloupce 101113 | 1,41x107° | 2,48
Interakce 7788 | 6,72x10°7 | 2,11

Vybér 88910 | 7,44x10™° | 2,80

Trichromatické charakteristiky Sloupce 158875 | 5,35%1 01 2,41
Interakce 8314 | 1,40x107° | 1,88

Vybér 16606 | 5,17x10* | 4,08

Oxid sifi¢ity Sloupce 1146 | 2,42x10™% | 2,12
Interakce 538 | 8,01x10™° | 2,12

Hodnota P je pravdépodobnost nulté hypotézy, na jejimz zéklad€ je mozné povazovat roz-
dily v naméfenych hodnotach za statisticky nevyznamné, tj. vyvolané podminkami méteni,
typem stanoveni (omezenou aplikovatelnosti metody), chybami méfeni atd. Tato pravdé-
podobnost byla stanovena na hladin€ vyznamnosti 5 %. Ve vSech ptipadech byla nulta hy-

potéza zamitnuta (hodnota P byla mensi nez 0,05).

Je moZné konstatovat, ze rozdily v charakteristikdch jednotlivych odrtid (v obsahu polyfe-
nolt, SO,, kyselin, antokyanli, barviv i1 hodnotich pH) jsou statisticky vyznamné.
V ptipadé dvoufaktorové ANOVY bylo prokazano, ze se statisticky vyznamné li§i nejen
rizné odriidy mezi sebou, ale také tatdZ odriida vina z hlediska typu SO, (volny a vézany
SO, jsou zastoupeny v prokazatelné¢ odliSném mnozstvi) i z hlediska dil¢ich trichromatic-

kych charakteristik stanovenych pfi riznych vinovych délkach.

Stanovené hodnoty P prokazatelné koresponduji s hodnotami F (Fisherova rozd¢€leni), pti-
¢emz F kriticka omezuje rozsah platnosti nulté hypotézy. Vzhledem ke skutecnosti, ze zjis-
téné hodnoty F jsou zjevné vyssi nez F kriticka (viz Tab. 22 a 23), lezi naméfené vysledky
mimo platnost nulté hypotézy. Vliv ndhodnych chyb méteni na ziskané vysledky je tedy

nepravdépodobny.
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Zjistili jsme, ze pouzité metody stanoveni se jevi jako dostateéné vhodné pro urceni cha-
rakteristickych rozdili mezi zkoumanymi odrtidami ¢ervenych, rizovych i bilych vin, po-
chazejicich ze stejné vinatské oblasti (Morava). Jinymi slovy feCeno, na zaklad¢ zvolenych

metod mtizeme rozlisit fyzikaln€ — chemické vlastnosti danych tichych vin.
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ZAVER

Diplomova prace byla zaméfena na stanoveni vybranych parametrti tichych vin z vinatské
oblasti Morava. Analyzovano bylo celkem 10 vzork, z toho 4 bila vina, 4 ¢ervena vina a 2
rizova vina. Obsah celkovych polyfenolickych sloucenin byl u analyzovanych cervenych
vin podstatné vyssi nez u ostatnich, s ¢imz souvisi 1 vyssi obsah barviv a antokyant u Cer-
venych vin. Tato skute¢nost je dana rozdilnou technologii vyroby, kdy je pii vyrob¢ téchto
vin kladen diraz na ziskdni maximalniho mnozstvi barviv ze slupek hroznii. Nejvyssi ob-
sah polyfenolickych latek byl zjistén u vina Frankovka, které obsahovalo také nejvice bar-

viv a mélo 1 vyssi obsah antokyand.

Co se tyka obsahu titrovatelnych kyselin a pH, 1ze zde pozorovat G€inek jablecno — mlécné
fermentace, kterd je vyuzivand zvlasté v technologii ¢ervenych vin. Tato vina vykazovala

nizsi kyselost nez ostatni vzorky.

Hustota a obsah alkoholu byly méteny pomoci pfistroje Alcolyzer a nebyly tudiz podrobe-
ny statistickému zpracovani pomoci ANOVA. Hustota jednotlivych vzorkil se vyrazné
neliila a byla niz§i nez hustota vody, coz souvisi s obsahem alkoholu. Nejvyssi obsah al-
koholu vykazovalo bil¢ vino Chardonnay s obsahem 13,07 % obj., které¢ mélo 1 nizsi husto-

tu oproti ostatnim viniim. Ostatni vzorky obsahovaly okolo 12 % obj. alkoholu.

Barva Cervenych vin se v diagramu CIE x, y pohybovala v ¢ervené oblasti, barva riZovych

pak v riZové oblasti.

Nejvyssi obsah veskerého oxidu sifi¢it¢ho byl naméfen u bilého vina Ryzlink rynsky, nao-
pak nejnizsi u Cervenych vin Svatovaviinecké a Frankovka. VSechna vina nicméné spliio-

vala limity, které stanovuje Natizeni Komise ¢. 2019/934.

Vyslednym obsahtim polyfenold, barviv a antokyanli odpovidaji i vysledky senzorické
analyzy, kdy pfi hodnoceni intenzity barvy byla 1épe hodnocena Frankovka. V rdmci sen-
zorického hodnoceni vin nebyl zaznamenan statisticky vyznamny rozdil mezi viny
v Cirosti, Cistoté, intenzit€ a jemnosti viné, harmonii, intenzité a plnosti chuti. Co se tyka
preferenci, bylo z bilych vin lépe hodnoceno Rulandské Sedé a z Cervenych Svatovaviinec-
ké, v ptipad€ rtizovych vin nebyl zaznamenan rozdil v preferencich. Rozdil mezi viny byl
zjistén v kyselosti a sladkosti, kdy jako kyselejsi bylo hodnoceno rizové vino Svatovavii-

necké rosé a v piipad¢ sladkosti bylo jako slads$i hodnoceno bilé vino Ryzlink rynsky.
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P 1. Dotaznik pro senzorické hodnoceni vin



PRILOHA P I: DOTAZNIK PRO SENZORICKE HODNOCENI VIN

Univerzita Tomase Bati, Fakulta technologicka

Protokol pro senzorické hodnoceni tichvch vin

Jméno a piijmeni: Datum:

Podpis:

UKOL 1: Hodnoceni vzhledu a barvy

Pomoci ptedlozenych stupnic zhodnot'te predlozené vzorky a pfislusny stupen zapiste do

tabulky.

Vzorek | Cirost | Intenzita barvy

A

vs)

Ol O

™

T Q




UKOL 2: Hodnoceni viing

Pomoci ptedlozenych stupnic zhodnot'te predlozené vzorky a pfislusny stupen zapiste do

tabulky.

Vzorek | Cistota viing | Intenzita | Jemnost

vy

Ol O

sl

o]

T Q@




UKOL 3: Hodnoceni chuté

Pomoci ptedlozenych stupnic zhodnot'te piedlozené vzorky a prislusny stupenn zapiste do

tabulky.

Vzorek | Harmonie chuté | Intenzita | Plnost

vy

Ol O

sl

o]

T Q@




UKOL 4: Hodnoceni kyselosti a sladkosti

Pomoci ptedlozenych stupnic zhodnot'te predlozené vzorky a prislusny stupenn zapiste do

tabulky.

Vzorek | Kyselost | Sladkost

vy

Ol O

sl

o]

T Q@




UKOL 5: Celkovy dojem

Pomoci ptedlozenych stupnic zhodnot'te predlozené vzorky a pfislusny stupen zapiste do

tabulky.

Vzorek | Celkovy dojem

o a w

™

T Q




UKOL 6: Preference

Predlozené vzorky sefad’te dle svych preferenci od nejoblibenéjsiho po nejméné oblibeny

zvlast pro bila, riizova a Cervend vina.

Vzorek | Preference

A

STUPNICE:

1 — vynikajici

2 — velmi dobré
3 —dobré

4 — méné dobré

5 — nepfiijatelné



STUPNICE PRO KYSELOST/SLADKOST
1 — nesmirn¢ sladké/kyselé

2 — dosti sladké/kyselé

3 — sttedn¢ sladké/kyselé

4 — malo sladké/kyselé

5 —naprosto nesladké/nekyselé



