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ABSTRAKT

Tato diplomova prace se v teoretické ¢asti zabyva strucné historii vinaf'stvi a predevsim pak
technologii vyroby vina. V praktické ¢asti stanovujeme nékteré z ukazateli jakosti a zdra-
votni nezavadnosti vybranych vzorkt vin s cilem zjistit, jaké jsou moznosti stanoveni téchto

ukazatelli v podminkach laboratoii na UTB ve Zlin¢.

Klicova slova: : vino, ukazatele jakosti, biogenni aminy

ABSTRACT

This thesis is the theoretical part with a brief history of wine and especially the technology
of wine production. The practical part sets out some of the indicators of quality and safety
of health selected wine samples to determine the possibilities of setting these parameters in

laboratory conditions at UTB in Zlin.

Keywords: wine, quality indicators, biogenic amines
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UvVOD

Vino je v soucasnosti i historicky jednim z nejznaméjSich alkoholickych napoji. Otazky ty-
kajici se jeho kvality a zdravotni nezavadnosti jsou proto vzdy aktudlni. Kvalita vina se za-
¢ind vytvaret uz ve vinici. SloZeni a vyvoj vina jsou ovlivnény nejriznéjsimi biochemickymi
procesy. Kazdé vino je odlisné v pomérech jednotlivych slozek, a je tedy nutné ho hodnotit

jako celek.

Jakostnim parametrem vina je napf. SO,, ktery se pfidava ve vétSim mnozstvi pii vyrobé
vina z naruSenych hroznd, aby nedoslo ke znehodnoceni vyrobku. Témto vinim se vénuje
veétsi pozornost nez vinliim ze zdravych hroznl. Pfidavek SO, nesmi piekrocit stanovené
limity. Také ostatni parametry jakosti vina se musi fidit natizenim komise (ES) a limity takto
stanovené by ve vinech v ob&hu neméli byt piekroceny. Pro stanoveni ukazatelti jakosti

slouzi akreditované laboratofe.

Problematika vina je ptesné definovana v zdkoné o vinohradnictvi a vinatstvi €. 321/2004
Sb. Vino révy vinné smi byt vyrabéno pouze podle platného zdkona. Zakon tak zabezpeci

podminky pro kvalitu vyrabéného vina.

Tato prace se zabyva nckterymi ukazateli jakosti a zdravotni nezdvadnosti vina.
V teoretické Casti je popsana stru¢né historie vina, nasleduje podrobny popis technologii
zpracovani révy vinné. V praktické ¢asti je prace zaméfena na stanoveni oxidu sifi¢itého,
biogennich amint, redukujicich cukrt a kyseliny askorbové ve viné. Stanoveni bylo prova-

déno v laboratornich podminkach UTB Zlin.
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. TEORETICKA CAST
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1 HISTORIE VYROBY VINA

Vinna réva je jedna z nejstarSich kulturnich plodin. Jiz 6000 — 7000 let pf.n.l. se hrozny
vyuzivaly k vyrobé vina. Za kolébku vinafstvi se povazuje Pedni Asie (dne$ni {ran a Irak)
[4].

Historii vyroby vina muzeme logicky 1épe sledovat od dob, kdy lidé zacali vyuzivat pismo
a zaznamenavat rizné udalosti. Tak naptiklad vime, Ze egyptsti faraoni vlastnili vinné skle-
py, egyptané zkouseli riizné zplsoby vyroby vina, napt. rizné druhy lisovani, zahiivani

mostu kvili vétsimu obsahu cukru nebo filtrovani vina pies latku [2].

Antické narody véfili, Ze vino je dar od bohti [3]. Rimané ptikladali velky vyznam geogra-
fickému ptivodu, klimatickym podminkam a samoziejmé spravného terminu sklizné. V té
dob¢€ znali uz odzriiovani hroznii a vyrobu slamovych vin. Budova, kde se vino vyréabélo,
méla lisovnu vybavenou klddovym lisem, kvasirnu a lezacky sklep [2]. Vino bylo v Rimé

zakladni potravinou [4].

V obdobi raného stfedoveéku vynikala ve vyrobé vina Francka fiSe. Cisar Karel Veliky se
snazil vnést do oSetieni vin zakladni hygienické normy, napf. zakazal $lapani bosyma noha-
ma a piechovavani vin v kozenych vacich. Vinice v té dobé byly osazeny smési riznych
odriid. Rozvoji vinafstvi vV t€ dob¢ také znacn¢ napomahaly zejména kiestanské klastery.
Vino se podavalo pfti katolické msi, ale bylo také povazovano za Slechticky napoj, zatimco
pivo bylo povazovano za barbarsky napoj oproti vinu. Vino téZ symbolizovalo piijeti kies-

tanské viry.

V 19. stoleti bylo ve Francii povoleno cukieni mostu fepnym cukrem. Byla vyvinuta techno-
logie pfidavani cukru do nefermentovaného vinného mostu, tzv. docukiovani, znamé také
jako ,,chaptalizace (dle vynalezce a protagonisty této metody Jean-Antoine Chaptal, che-
mika a pfedev$im ministra vnitra v obdobi vlady cisafe Napoleona). Tato metoda poboufila
vinafe. Vyrobciim vina totiz umozioval obétovat kvalitu nad kvantitou, ptidavkem cukru se
maskovala nezralost vina. Vyrovnala se tak vysoka hladina kyselin a zvysil se obsah alkoho-

lu.

Vinati do roku 1870 neméli jistotu, zda kvaseni mosta vytvaii kvasinky jak tvrdil Luois Pa-
teur. Pravdu L. Pasteur objasnil pokusem, kdy izoloval kete révy od jarniho raseni do sbéru

hroznti v neprodysném skleniku. Kvasinky na téchto hroznech nebyly a most nekvasil. Za-
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timco most z hroznd, které nebyly izolovany kvasil. Timto pokusem L. Pasteur obhajil teorii

o kvaseni vina [2].

Koncem 19. stoleti byly evropské vinice napadeny révokazem (kofenova msice) [2]. Révo-
kaz byl dovle¢en do Francie z Ameriky. Do Cech se révokaz dostal az v roce 1970 [45].
Koncem 19. stoleti se jesté rozsitily dvé houbové choroby: plisen révokazova (peronospora)
a padli révové (oidium) [2]. Pfed napadenim révokazem byly vinice osazeny vyhradné révou
pravokofennou. Vysadba révy pravokotfenné byla zakazana po révokazové kalamité. Jako

obrana proti révokazu se réva Stépuje na odolné podnoze.

Nove odrady, které byly ziskany Slechténim, mohou vzniknout kfiZenim semen nebo mutaci.
Hybridy americké vznikly kiizenim americké odrtdy s druhy Vitis latuesoa. Tyto hybridy
maji intenzivni jahodovou viini. Francouzské hybridy se vyznacuji nizkou kvalitou vina, ale

maji vysokou odolnost proti houbovym chorobam [40].

Ve 20. stoleti slozitou situaci vinaft zhorsily dva celosvétové konflikty. Po 2. svétové valce
se postupné obnovovaly zanedbané vinice a evropské vinaistvi zaZilo kvantitativni rozvoj.
K vysokym skliznim pomahalo zdokonalené technické vybaveni, vysoké davky mineralnich
hnojiv a lepsi ochrana proti $kodlivym ¢initelim. Znaény obrat v CR nastal az v 90. letech
20. stoleti. Vinati v CR zvysili kvalitu vina tim, Ze zaGali vyuZivat nejmoderngjsi technologie
a snizili objem sklizn€. Spojenim novych technologii a dlouholetych zkusenosti Ize vyrobit

vysoce kvalitni vina se zajimavou strukturou [2].
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2 VZNIK ODRUD REVY VINNE

Vsechny druhy vinné révy se fadi mezi 14 rodu Celedi Vitaceae [40]. Postupné vzniklo
mnoho druhti rodu Vitis, které jsou adaptované k uréitym ekologickym podminkam [40, 1].
Rod Vitis se déli na dva podrody: Muscadiniae a Euvitis. Podrod Muscadiniae ma pouze tii
druhy. Z hlediska vinaiského je z tohoto podrodu zajimavy druh Vitis rotundifolia, ktery
zahrnuje nékolik zuslechténych odrid a pochazi z jihovychodni ¢asti USA. Tyto odrudy se
vyznacuji velkou odolnosti proti $kodlivym ¢initelim, (napt. houbové choroby a révokaz).
Hrozny z téchto odrid slouzi ptedevsim k rychlé spotiebé. Druhy podrod je Euvitis, ktery
ma asi 70 druhd. Nejvice jich roste v lesich Severni Ameriky a Kanady. Tyto druhy maji
vysokou odolnost proti skodlivym €mitelim. Vino z téchto hrozni je Spatné jakosti, nepii-
jemné viné a chuti. Diky své odolnosti proti Skiidcim se vyuZzivaji ve Slechténi k tvorbé
podnozi, které jsou odolné proti révokazu. Dalsi druhy slouzi k vyslechténi odrad révy

odolnych proti houbovym chorobam [40].
Z Evropy pochazi jediny druh - réva evropska, ktera je nazyvana réva uslechtila - Vitis vini-
fera [40]. Vitis vinifera ma dva poddruhy: Vitis vinifera ssp. silvestris, Vitis vinifera ssp.

sativa [1].
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3 ORGANOLEPTICKA CHARAKTERISTIKA VINA

Vino je alkoholicky napoj vznikajici kvasenim sladkého mostu, ziskaného z bobuli révy vin-
né. Réva vinna je rostlina, ktera pottebuje mnoho svétla a tepla. Na nasem uzemi ji proto
miizeme péstovat v nejteplejsich oblastech. Plodem révy je bobule, ktera roste v plodenstvi,

nazyvajici se hrozen [42].

3.1 Chut’ vina

Chemické slozeni vina ovlivituje do uré¢ité miry viini a chut’ riznych odrid vina. Rozhodujici
vlastnosti pfi posuzovani vina byva chut’. Zakladni slozky chuti u vina jsou: sladka, kysela,
hotka, svirava a piipadné slana. Tyto zakladni slozky chuti by méli u vina vytvaret chutovou

souhru tzv. harmonii [2].

3.1.1 Sladka chut’

Sladka chut’ vina se vyskytuje ve vinech plnych, kulatych, s obsahem zbytkového cukru.
Z ptirodnich cukrt se vyskytuji hexozy (glukoza, fruktdéza). Ve vin€ se za pfirozeny zbyt-
kovy cukr povazuje fruktoza, ktera je dvakrat sladsi nez glukoza. Sladkou chut’ maji také
nezkvasitelné pentdzy (arabindza, xyloza, aj.), které jsou obsazené ve viné V nepatrnych

mnozstvich [2].

3.1.2 Kysela chut’

Kysela chut’ vznika jako produkt latkové vymény pfi rstu révy vinné. Zelené Casti vytvaii
kyselinu vinnou. Obsah kyseliny vinné v hroznech je stabiln€jsi a sniZuje se aZ pii teplotach
kolem 30 °C, a také se snizuje se zvySenym mnozstvim alkoholu. Pfi nedostate¢ném zasiteni
se V teplejsim prostiedi rozmnozi mlééné bakterie, které rozkladaji kyselinu vinnou na kyse-

linu mlé¢nou a octovou. Tim dochazi k nechténému zvrhnuti vina.

Kyselina jable¢na je snizovana béhem kvaseni ¢innosti kvasinek. Také muze byt zcela od-
bourdna mlé&nymi bakteriemi v mladych vinech. Uplné odbourani kyseliny jable¢né je Za-

douci u ¢ervenych vin.

Kyselina citronova se vyskytuje v menSim mnozstvi. Vyskytuje se pouze v mostech hroznd,
které jsou napadeny Sedou plisni, ale také v hroznech, které jsou suSené na slamé a vlivem

vyssi koncentrace vSech latek se zvySuje jeji obsah.
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Nepatrné mnozstvi kyseliny askorbové je také v mostech a zmizi béhem Skoleni vina. Spolu

se zasifenim vina je pfidavek kyseliny askorbové povolen jako ochrana pted oxidaci.

Jako ukazatel zdravotniho stavu vina je kyselina octova, ktera je také ve viné obsaZena
a patfi mezi t€kavé kyseliny. Kyselina octova je produktem bakterialni ¢innosti v nemocném
vin¢ [2]. Prilis§ mnoho kyseliny octové ve viné se projevi jako tzv. ,,octova pachut™, a to

prave pri¢inou rozmnozeni octovych bakterii [46].

3.1.3 Slana chut’

Slanou chut’ tvoii hlavné soli mineralnich a organickych kyselin a samotné organické latky.

Vétsinou tyto slozky dodavaji vinu na svéZesti [2].

3.1.4 Horka a svirava chut’

Za puvodce sviravé i hofké chuti mizeme oznacit polyfenoly. Ty jsou dilezité z hlediska jak
organoleptického tak technologického. Polyfenoly davaji vinu barvu a do jisté miry ovliviuji
také chut, zejména u Cervenych vin. Dalsi jsou ttisloviny - flavonoly, mezi které patii ka-
techin a epikatechin. Jsou obsazeny v malém mnoZstvi ve slupce a nejvice v semenech. Maji
siln¢ sviravou chut’, 1 proto se semena odstraiiuji béhem technologie nakvasovani ¢ervenych
rmutd. K polymerizaci flavonoli dochazi béhem starnuti vina a vznikaji tiisloviny zvané

taniny. Taniny se projevuji jako latky sviravé a Skrablavé chuti [2].

3.2 Aromatické latky

Aroma vina je tvofeno nékolika stovkami tékavych latek. Odrady révy vinné se lisi skupinou
aromat, které jsou pro danou odrudu charakteristické [44]. Mezi zastupce aromatickych
latek patii kyseliny, estery (napi. geraniol vytvaii vini kvétu rize), terpenoly, které dodavaji
vinu kofenitou ¢i kvétinovou vini. Na vady vina upozornuji t€kavé fenoly. VéEtsina aroma-
tickych latek je obsazena ve slupkach bobuli a béhem macerace se dostavaji do vina. Rada
aromatickych latek je produkovana bakteriemi a kvasinkami. Také nékteré aldehydy obsa-
zené ve viné je mozné spojovat s projevem aroma. Mezi nejznaméjsi patii vanilin, ktery se
do vina dostava z dubového dieva sudt barrique [2]. Dale se miizeme setkat s kvétinovym
aroma, ovocitym aroma (maliny, ostruziny, Svestky a dalsi), Zivoc¢iSnym aroma (koZzeSina,

kiize, koCici mo¢ — obzvlasté ne zcela vyzraly Sauvignon Blanc) [50].
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3.3 Viné vina

Pti hodnoceni viin€ vina se zapojuje ¢ich ve dvou okamzicich:
e pfivdechu (pfimo nosem)
e pfivydechu (nepfimo zpétné nosem)

Nasavame odstiny ving, které jsou pro vino typické. Cich je ¢asto opomijen na tkor ostat-
nich vjemu, které také na Cichu zavisi. Pokud bychom vynechali ¢ich ucpanim nosu, nebyli
bychom schopni rozeznat napf. vini citronu od viiné pomeranc¢e. Cich je povazovan za vel-

mi citlivy nastroj [51].

3.4 Barva vuné

Molekuly zodpovédné za barvu vina jsou rtznorodé. Mladé Cervené vino ziskava barvu
z antokyanidinu, ve star§im vin¢ je antokyanidin vyloucen a vyvstavaji hnédé taniny. Barva
bilych vin je zplisobena rostlinnym flavonoidem quercentinem, ktery oxidaci hnédne. Zpo-
¢atku mohou mit bila vina nazelenaly odstin, coz je zplisobeno molekulami chlorofylu, ktery

zbyl z procesu kvaseni [51].
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4 TECHNOLOGIE ZPRACOVANI REVY VINNE

Zpracovani hroznti je V principu stejné pro malovyrobce vina i pro velké vinafské podniky.
Rozdily jsou v technickém vybaveni potfebného pro vyrobu vina. Dale maji velkovyrobci
k dispozici sofistikované techniky a technology, biologicko - chemické laboratote s odborné
vzdélanymi chemiky. Pro vSechny vinaie plati jedna zakladni technologicka zasada: hrozny
poskozené a siln¢ nahnilé musi byt zpracovany odd€len¢ od hroznd zdravych. Vina a mosty
z takto poskozenych hrozni musi byt oSetfeny specidlnim zplisobem, pouziva se velké
mnozstvi SO, . Také se jim vénuje daleko vétsi pozornost nez vinim ze zdravych hrozni

[6].

4.1 Prostory a zafFizeni na zpracovani vina

Vyrobni prostory jsou zpravidla u malovinafe omezeny na lihovnu a sklep. V téchto prosto-
rach musi byt zajiStén hygienicky standard a vétrani. Samoziejmosti by méla byt tekouci
voda a kanalizace [3]. Sklepy i lisovna se vétSinou umist'uji v blizkosti vinic. Dilezité je, aby
vino bylo ulozené v takovych sklepech, které zménami teplot neohrozuji jeho kvalitu. Vy-
soké teploty ovliviluji starnuti vina, vino je pak nachylné k nemocem. Nizké teploty ovliviiu-
ji pribéh a délku kvaseni [1]. V dobie vybudovaném sklepé by méla byt udrzovana teplota v
rozmezi 8 - 12°C a relativni vlhkost 60 - 80 %.

K vybaveni sklepa patii samoziejmé sudy, o které je tieba peCovat, aby nedoslo ke znehod-
noceni vina. Po vyto¢eni vina je tieba sudy vymyt vodou. Voda se vyméfiuje tak dlouho,
dokud nevytéka cira voda. Prazdné sudy se kazdych 6 - 8 tydni konzervuji oxidem sifici-
tym. Stejné dikladné jako o vnitiek sudu pecujeme také o vnéjsek sudu. Vngjsi strana sudu

se Cisti kartacem a konzervujeme Inénym olejem [3].

Osvédéenym materialem pro uchovani vina je také sklo. Sklenéné nadoby jsou méné vhodné
ke kvaseni, a to pfedev§Sim proto, ze sklo nepropousti kyslik. Ten je potiebny

k rozmnozovani kvasinek [3, 1].

Pti zpracovani hroznl a dalSich postupech pfi vyrobé vina musi byt dodrZeny spravné zasa-
dy hygieny a sanitace. Pokud dojde k jejich poruseni, dochazi k rozvoji bakterii a plisni.
Tyto mikroorganismy mohou infikovat mosty i vino. Absolutni ¢istota musi byt dodrzovana
pfi plnéni vySkoleného vina do lahvi. I strojni zafizeni v umyvarné lahvi a v lahvovné musi

byt dezinfikovano, aby se bakterie nemohly rozmnoZzovat [6].
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4.2 Rozdilna vyroba vina bilého a ¢erveného

Hlavni rozdily pti vyrob¢ cerveného a bilého vina jsou:

e rmut bilych hroznl se lisuje v kratké dobé, ale vétSinou se nechd rmut macerovat

3 - 6 hodin pro lepsi extrakci aromatickych latek, které jsou obsazeny ve slupce.

e U Cervenych vin se rmut lisuje az poté, co prokvasi spolu se slupkami. Ve slupkach

jsou obsaZeny barviva, které se kvasenim extrahuji do rmutu [34].
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Obrazek 1: schéma vyroby bilého a ¢erveného vina [28]
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4.2.1 Bilé vino

>

Obrazek 2: réva vinna

Hlavnimi technologickymi postupy pro vyrobu bilého vina jsou slizen hroznti, odzriiovani,
drceni a nalezeni drté, lisovani, odkaleni mostu, uprava mostu, kvaseni, staeni, Skoleni

a stabilizace [2].

4.2.1.1 Zrani a sklizen hroznii

Kazdy rok se musi sledovat vyvoj hrozni podle fenologickych terminti - priimérné datum
kveteni sledované odrady, primérné datum zamekani bobuli a primérné datum fyziologické
zralosti hroznl. NedodrZenim téchto terminti mtze dojit k vyraznému ovlivnéni kvality vina.
Velmi dobrou pomtickou pro zjiStovani zralosti bobuli je jejich ochutnavani. Vyzrani bobuli

je také zavislé na teploté a mnozstvi ptidni vlahy [2].

Pro sklizeni hroznl volime dny bez desté, aby nedoslo k naredéni mosStu. Hrozny napadené
hnilobou sklidime a zdravé nechame dal$imu vyzrani. Tento zptsob se vyplati, jinak by se
zhorsila jakost vina napadenymi hrozny. Pfi ru¢ni sklizni se hrozny odfezéavaji tvarovanymi
ntizkami $picatého tvaru a pokladaji se do plastovych kbelikti. Sklize¢i musi dbat na to, aby
do prepravek nehazeli listi a zadné cizi predméty, protoze by mohlo dojit k poskozeni odzr-
novaciho zatizeni. Musi také umét rozpoznat projev napadeni plisni, rozeznavat uslechtilou
plisen Sedou ve fazich vyvoje. Z narusenych hroznl se musi odd¢lit ty ¢asti hroznd, které
jsou napadeny plisnémi, a to piedevsim Aspergillus, Penicillium expansum [2]. Tyto plisné

jsou puvodci ochratoxinu. Jeho obsah v potravinach mize vést k poskozeni ledvin [48].
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Mezindrodni agentura pro vyzkum rakoviny hodnoti ochratoxin jako mozny karcinogen u
lidi [49]. Pfi mechanické sklizni se vyuzivaji sklizeci stroje s portalovym podvozkem, které
obkro¢mo pracuji nad fadami kett. Zralé bobule se odd¢luji od tfapin a padaji do sbérného
ustroji nesené strojem nizko nad zemi. Vykon mechanického sklizece je 3 - 4 hektary vinice
za den. Pfi ru¢ni sklizni je pro sklizen 1 hektaru vinice zapotiebi kolem 250 hodin [2].
Hrozny je nutné zpracovat v den jejich sbéru. Tim zamezime zapateni suroviny a rozmnoze-

ni nezadouci mikroflory [3].

4.2.1.2 Lisovani hrozni
Existuje mnoho zplisobti, jak postupovat pti zékladnim zpracovani hroznt.

Lisovani celych hroznt bez naruseni bobuli se ziska svétly most z bilych, ¢ervenych i mod-

rych hroznli. Z modrych hroznli vytéka pii vylisovani bezbarvy most, protoze ¢ervené bar-
Vivo se vyskytuje ve slupkach. Toho se vyuziva pti ziskavani mostt s velmi nizkym obsahem
polyfenolti pro vyrobu Sumivych vin. U nas se Sumivé vina vyrabi z odrid Veltinské zelené
a Ryzlink vlassky. S odridami Chardonnay a Ryzlink rynsky se pro vyrobu Sumivych vin
setkavame malo, pfestoze jsou pro vyrobu vhodné. Most z lisovanych celych hroznli obsa-
huje vice cukru a kyselin, méa vyss$i pH, vyssi obsah primarnich viini ovocnych ploda. Po-

dobné se k ziskavani ledového vina lisuji celé zmrzlé hrozny.

Lisovéani mirn¢ narusenych hroznt je velmi bézné ve vétSin€ vinatskych podnicich. Z mirné

narusenych hroznti vytéka nelisovany most, ktery se nazyva samotok. Samotok se pak smisi

S moStem vylisovanym.

Lisovani rozdrcenych hrozni bez odzrnéni je provadéno pouze vyjimecné. Pouziva se pfi
velmi dobré vyzralosti nejen bobuli, ale i tfapiny. Dfive se drtilo bosyma nohama, kdy nedo-
Slo k rozdrceni tiapiny. Pozdé&ji se zacalo drtit v mlynku s dievénymi valci. Dnes se vyuzivaji

vélce z tvrdého plastu. Mosty takto ziskané snadno oxiduji.

Drceni celych hroznt se nékdy vyuziva pro vyrobu tvrdsSich ¢ervenych vin nebo ke zvySeni
obsahu tfislovin ve vinech z modrych odrud (pf. Modry Portugal). Jsou znamé také zpuisoby
vyroby bilych vin, kdy se nakvasi drt’ nékterych odrlid, aby se ziskal vysoky obsah tfislovin

konzervujicich vino.

Lisovani odzrnéné drté je dnes nejbéznéjsim zptisobem pii vyrobe vin [2]. Odzrnéni nezna-

mena odstranéni zrnicek, ale tfapin. Jejich luhovanim v mostu by se do vychozi suroviny
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dodaly nezadouci chutové piimési [8]. Pii tvorbé Cervenych vin se odzrnéna drt’ pouziva
k nakvaseni. Prvni odzriiovaci stroje pfiSly ve druhé polovingé 19.stoleti. Odzriiovaci stroje
rozemlely hrozny a pak se rozdrcené bobule odrhly rotujicimi lopatkami o vnitini sténu val-
ce. V soucasnosti pracuji stroje na zdokonaleném principu. Lisovanim odzrnéné drté je od-
tok moStu pomalejsi, obsah hotkych latek a ttislovin mensi. Odzrnéna drt’ se nechava odle-

zet, ¢imz se usnadnuje lisovani a obsah extraktu a aromatickych latek se zvysuje [2].

Drt’ nebo scezeny rmut by se mél co nejrychleji ihned po nalezeni vylisovat [1]. Lisovanim
se oddéluje kapalina od tuhych ¢asti. Stupen lisovani zavisi na lisovaném rmutu a lisovacim
tlaku. Rychlost lisovani zavisi na vlhkosti a stupni rozdrceni hrozni a typu lisovaciho zafi-
zeni. Dulezitou roli pfi lisovani ma také odrida révy a stupen vyzralosti [3]. U nejmoderné;j-
Sich postupt, kdy se vyrabi jemnd aromaticka vina, se hrozny nedrti, ale jen lisuji. Tato
technologie vyzaduje maximalné zkratit Cas nutny ke zpracovani hrozni [8].

Podle pohybového mechanismu rozliSujeme Sroubové lisy na vietenové a jafrmové. V malo-
vyrob€ se nejvice vyuzivaji vietenové lisy, Casto vylepSené klinovou hlavici. Pti lisovani je

tteba dodrzovat Cistotu. Cely lis se pfed pouzitim musi vymyt [1].

Obrazek 3: vietenovy lis

Na pocatku lisovani unika z lisovaciho systému vzduch a tuhd faze se stmeluje. ZmenSovani
objemu a odtok kapalné faze zpusobuje zvySovani tlaku. Pfi prudkém zvySovani tlaku se

snizuje vykon lisu. Na pocatku lisovani je nutné pouzit nizsi tlak a pak ho postupné zvyso-
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vat a v urcitych intervalech prerusovat. Timto zptisobem zajistime rovnomérny odtok mostu

a rychlejsi vylisovani [3].

V soucasné¢ dob¢ se pouzivaji moderni hydraulické a pneumatické lisy, které zpracuji na
jeden zatah az né€kolik desitek tun. Lisy jsou schopny ze 130 - 140 kilogrami hrozni vyliso-

vat az 100 litrt $tavy. Také plati, Ze z kvalitngjSich hroznt je mensi vylisnost [5, 8].

Dale se provadi uprava hroznového mostu. Sklada se z odkaleni moStu, Upravy jeho cuker-
natosti a tpravy kyselosti [3]. Mosty se odkaluji ihned po lisovani, dokud nakvasi. Odkalo-
vanim se odstranuji z hroznti mechanické necistoty. Malé mnozstvi mostu odkalime zchla-
zenim po dobu 12 hodin na 5 - 10°C v chladném sklepé nebo chladicim zatizeni. Na odka-
lovani mostu se ve velkovyrobé pouzivaji odsttedivky. Odkaleni je rychlé, ale takto ziskané
také pomoci filtrace na vakuovych rotaénich filtrech [1]. Dynamické odkaleni mostu miize
zpusobit neZzadouci Unik nékterych slozek vina. Silné odkaleni odebird odriidové aromatické

latky a ve viné se projevi kvasny buket, zhorsit se mize i plynulost kvaseni [2].

Vinné hrozny pfi nepiiznivych podminkéach pro zrani obsahuji malo cukru a hodné kyselin
[1]. U ptivlastkovych vin neni dovoleno zvySovat cukernatost. Odkyseleni je mozné prova-
dét, pokud kyseliny v mostu piesahnou hranici 12 g/l. Ke sniZzeni kyselosti se vyuziva uhlici-
tan vapenaty. Odkyselit je mozné az mladé vino, které je vycCisténo. Pii odkyselovani se
odebira jen kyselina vinnd. Odkyseleni zpiisobi rychlé uvolnéni oxidu uhli¢itého a je tedy

nutné pocitat s prudkym zvySenim objemu [2].

4.2.1.3 KvaSeni mostu

Most, ktery je ze zdravych a Cistych hroznt, se nechava samovolné kvasit v sudech. Pokud
byly hrozny sklizeny za chladného pocasi a napadnuty hnilobou, $patné kvasi. Utelné se
proto do mostu ptidavaji Cisté kultury kvasinek. Pro zakvaseni se pouzivd zakvas nebo
bouflivé kvasici most z jiné nadoby. Zakvas se ptidava zasadné do Cerstvého mostu. Nikdy
se nepfidava do rozkvaseného, protoze by byl neti¢inny. Po upravach plnime mostem nado-
by. Zvoleni nadoby pro kvasSeni zalezi na obsahu. Kvasné nadoby se plni do % jejich obsahu

[1].

Kvaseni mostu je slozity proces, na kterém zavisi kvalita vyrabéného révového vina [3].

Vyuzitelné kvasinky ve vinafstvi jsou jen kmeny Saccharomyces cerevisiae.
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K nejrychlejsimu mnozeni kvasinek dochazi na misté zpracovani hroznll. Zde se rozmnozi
nejen kvasinky, ale také nékteré druhy bakterii. Proto je nutné v prostorach udrzovat ¢istotu
a prostory dezinfikovat. V mnohonasobné pievaze se do mostu dostavaji kvasinky, kterym
se fika divoké (napf. Candida). Aby kvasSeni bylo bezproblémové, piidavaji se do mostu
Cisté kultury kvasinek. Na omezeni ¢innosti divokych kvasinek a bakterii se provadi zasieni
mostu. Zasiteni je tfeba provést Setrné€ a v nezbytné nutném mnozstvi, protoze velmi snadno
dojde k presiteni. Teplota kvaseni by se m¢la udrzovat v rozmezi 10 - 25°C v zavislosti na
velikosti kvasnych nadob. KvaSenim pti nizkych teplotach se ziska Sirokd Skala jemnych

aromatickych latek, vyssi vytéznosti alkoholu. Zistava také vice kyseliny jable¢né. Kvase-

nim pii vysSich teplotach vznikne vice glycerolu, vice kyseliny mlé¢né a tékavych kyselin.

Zdravé a vykonné kvasinky jsou zakladem bezproblémového pribehu kvaseni. Dnes se pro-
to vyuziva kvasinek, které odpovidaji pozadované jakosti vina. Cim vétsi byla intenzita od-
kaleni, tim pomaleji vinné mosty kvasi. Pokud je pocatecni teplota zakvaSovaného mostu
nizk4, nevystoupi ani pii hlavnim kvaSeni pfili§ vysoko. V poslednich letech je rozsifeno
fizeni teploty. Cilem je udrzeni teploty mezi 15 - 18°C. Nerezové kvasné nadoby se chladi
vodou. Chlazeni se provadim pomoci uzavien¢ho okruhu studené vody. Vyhodu, kterou ma
uzavieny okruh, je moznost pfipadného zvyseni teploty vina stejnym zptisobem. Toho se
naptiklad vyuziva na pocatku kvaseni, kdy teplota mostu je pfili§ nizka. Teplota se zvysuje
nad 15°C. Pti vyrobé suchého vina se zvysuje teplota i ke konci kvaSeni, aby dokvasil zby-
tek cukru [2].

Pti hlavnim kvaSeni se nad povrchem udrzuje atmosféra naplnénd oxidem uhli¢itym, ktera
chrani pred oxidaci a také pfed ztratou aromatickych latek. Ve stadiu dokvasovani je nutné
nadoby doplnit. Zde sldbne vyvoj oxidu uhli¢itého a vino zacind piijimat vzdusny kyslik.
Proto je tfeba zamezit negativnimu vlivu vzduchu na aroma vina. Mlad4 vina se musi ve
vSech nadobach pravidelné kontrolovat ochutnavanim. Nedokvasené mladé vino muze ob-
sahovat zbytky cukri a rychle se tak mnozi mlééné a octové bakterie a to predevsim pokud
se zvysi teplota. K uplnému zastaveni kvaSeni dochézi pti poklesu teploty. Teplota se pak
zvysuje ohfevem pomoci ponorného ohtivace. Pokud se kvaSeni neobnovi, tak se vino staci
a mirné provétrava. Pridava se také vyziva pro kvasinky, pokud nebyla vyuZita pfi rozkva-

Seni [2].

Po skonceni kvaseni za¢ina vino zrat. Projevuje se to zlepSujici se chuti, viini i barvou. Ne-

smi se dopustit, aby vino zestarlo [1].
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4.2.2 Cervené vino

Obrazek 4: svatovaviinecké vino

Cervené vino se vyrabi z hroznti modrych odrid révy vinné. Technologie vyroby &erveného
vina se V poc¢atku vyroby zasadné lisi od produkce bilého vina [3]. Aby vinafi vyrobili Cer-
vené vino, je tieba mnoha znalosti a zkusenosti. Hlavnimi technologickymi kroky jsou: skli-
zen hroznd, odzrnéni a drceni, nakvaseni, lisovani, dokvaseni, biologické odbourani kyselin,

staceni a Skoleni [2].

4.2.2.1 Zrani hroznu

Hrozny pro vyrobu cerveného vina musi byt dokonale vyzralé. Proto se voli mensi pocet
hroznl na jednom kefi. Stejn¢ jako pro vyrobu bilého vina je dtlezity zdravy hrozen. Hroz-
ny se sklizi ru¢né nebo mechanicky. Rucni sklizeni se vyuziva jen pro Spickova ¢ervena vina.
P#i mechanizované sklizni, pokud jsou stroje spravné sefizeny, nedochazi k ovlivnéni kvality

[2].

4.2.2.2 Odzriiovani a drceni

Dnes pfti zpracovani hroznll nastava jako prvni odzriiovani, mleti. U starSich typl zafizeni se
hrozny napted melou a pak odzriuji. Tak se do drté dostava z tfapin chlorofyl a vina tak
mivaji ptrichut’ po chlorofylu. Odzrnéna drt’ zlepsi chutové vlastnosti vina a zvysi vytéZznost
alkoholu o0 0,5 %. Neodzrnéna drt’ 1épe a rychleji kvasi [2]. Drt se pak piecerpava do kvas-
nych kadi [7].

Miletim bobuli hroznii se narusi slupka a vyteée §t'ava. Nesmi se vSak narusit pecicky. Jejich

tiisloviny maji totiz velmi sviravou chut’ [2].
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4.2.2.3 Priprava drté pro kvaSeni

Drt’ se pfipravuje vhodnymi postupy, kam patii zasiteni, zlepSovani obsahu cukrt, tepelna

W

.....

ce se vyuziva tekuta forma oxidu siti¢itého, ktera je rovnomérné rozptylena v drti.

ZvySenim cukernatosti se zvySuje i obsah alkoholu. Alkohol dodava budoucimu vinu plnost
a zlepSuje vyluhovani barviv. Cukr se pfidava najednou pted kvasenim. Sladit se nesmi vina
s privlastkem. K rychlému kvaSeni se vyuziva Cisté kultury kvasinek. Dochazi ke zvySeni

teploty na 18 - 20°C [2].

4.2.2.4 NakvasSeni a kvaSeni rmutu

Rmut se nakvasi v dfevénych kadich, sudech nebo nerezovych nadobéach. Nejvhodnéjsi tep-
lota pii nakvaseni je 20 - 30°C a obvykle trva 8 - 10 dni. Dlouhé nakvaseni neni vhodné,
vznika nebezpeci naocténi rmutu. Matolinovy klobouk je tfeba ponofit, protoze jinak nedo-
chazi k vyluhovani barviva [3]. Vznikajici alkohol také napomaha vyluhovani ¢erveného
barviva, vino ma pak intenzivni ¢ervenou barvu [6]. Ponofeni matolinového klobouku se
zabrani 1 jeho oxidaci. V malovyrobni praxi se nakvasi v otevienych i uzavienych kadich

s volné plovoucim nebo ponofenym kloboukem [3].

Vyuziva se zpusob kvaSeni ,pies ¢tyfi“. Ten je zaloZen na tom, ze piitomnost alkoholu
podporuje vyluhovani barviva ze slupek modrych hroznt. K dokonalému vyluhovani barviva
Ize také vyuzit teplo. Rmut se ve vodni 14zni zahtivd na teplotu 50 - 70°C po dobu 15 - 30
minut. Teplotu méfime v zahfivaném rmutu. Rmut se musi michat, aby nedoslo k pfipaleni.
Také se nesmi prehiat, aby nedoslo k varné ptichuti. Po skonceni nakvaseni se rmut lisuje.
Nakvaseny rmut ma lepsi vylisnost. Lisovani se obvykle tfikrat opakuje. Vylisované mladé
vino plnime do sudi nebo jinych nddob. Nechdme maly prostor na dokvaseni. Nezbytné

ukony jsou také pfisifeni a odkaleni [1].

4.2.3 Prvni stafeni vina

Zjistit spravnou dobu pro prvni staceni je dosti obtizné. Termin nelze jednoznacné urcit.

Proto se dodrzuji zésady:
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e brzy po dokvaseni se stac¢i leh¢i vina s mensim obsahem kyselin

e Vcasné stoceni po bouilivém kvaSeni vyzaduji vina z nahnilych hroznt

roowewr

e mosty v malych nddobach vyzaduji diiveéjsi stoceni
e Vina s vy$§im obsahem alkoholu stacime pozdé&ji (pfiblizné v prosinci)
e Vlednu az tnoru se staci vina, které maji hodné kyselin [1].

Po skonceni kvaSeni probihd ve viné postupné zrani. Prvni std¢enim mladého vina se oddéli
vino od kvasnic, které klesly na dno nadoby [2]. Takto stoCené vino pOzvolna dozrava
a zvyraziuji se v ném odradové vlastnosti [6]. Pfiprava mladych vin ur¢enych k pfimé spo-
tfebe se prvnim staCenim spojuji s filtraci pfes kiemelinu. Vino se tak ochudi o mikroorga-
nismy, které mohou zplisobit nezadouci zmeény ve vin€. Z vina se pii prvnim staceni vypuzu-
je oxid uhli¢ity. Mize také dojit ke spojeni raznych partii téze odriidy ze stejnych mist pi-

vodu, pfipadné tvorby cuveé z riznych odrid. Zapotiebi je znacna zkusenost [2].

4.2.4 Druhé staceni vina

Tato operace se provadi pouze u vin, které nechavame dlouhou dobu zrat. Jinak se druhé
staceni vétSinou spojuje s tzv. scelovanim [6]. Druhé staceni nasleduje po 6 - 10 tydnech po
prvnim staCeni. Dobu staceni urcime chutovou zkouSkou. Usazené kaly maji jiné slozeni
nez pii prvnim staceni. Pfi druhém staceni je nezadouci silné provzdusnéni vina. Druhé sta-
¢eni se snazime provadét v inoru az dubnu, aby se zabranilo druhotnému kvaseni. Staceni
se Casto spojuje se scelovanim, Cifenim, filtraci. V této dob¢ by mélo vino odpovidat hoto-

vému vyrobku [1].

4.2.5 Zrani vina

Zranim se rozumi vytvafeni mladého vina od ukonceni kvasného procesu. Projevuje se to
zménou barvy, viin€ 1 chuti. Ve vin€ tyto zmény zplsobi fyzikalni i biochemické procesy.
Zréani vina podporuje okysli¢eni vina. Ve velkém mnoZstvi je ale vzduch neZadouci, zptso-
buje starnuti vina. Caste¢n& vyzralé vino se proto pietadi do neprodysnych nadob. Bila vina

zraji rychleji nez vina Cervena [6].
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4.2.6 Skoleni vina

Skoleni vina se provadi za ucelem dosazeni vysoké stability a zacind uz prvnim pretaCenim
vina z kvasnic. Jedna se o postupné zbaveni nezadoucich latek, které by mohly byt pri¢inou
zakaleni v lahvich. Cilem $koleni je dosazeni maximalni jakosti a stability vina [6].

Cifeni vina

Cifeni vin slouzi k zuSlechtovani a stabilizaci. Do vina se ptidavaji Cifidla, které zplisobi
rychlé srazeni tzv. vyvlockovani. Pfiddva se bilkovina s kladnym nabojem, ktery reaguje
S negativné nabitymi ¢asticemi kalu. Reakce trva nékolik minut. Poté nésleduje pomalé sra-
zeni, které trva nékolik hodin. Dochdzi k dalSimu zvétSeni kalicich ¢astic. Davky ¢iridla mu-
si byt podavany zodpoveédné, aby nedoslo k piecifeni a drastickému sniZzeni obsahu tanint

v wev o7

ve viné. Jako Cifici prostfedky se vyuzivaji Zelatiny (zivo¢iSného puvodu), vyzina

woewe

V kyselém prosttedi se ihned vysrazi), dnes vSak pievazné bentonity (mineralni koloidy) a

aktivni uhli [2].

Stabilizace vina

Stabilizaci vina se omezuji biochemické procesy, kdy dochazi k vysrazeni latek ve viné pii
skladovani, lahvovani a ptepravé. Stabilizace se provadi, aby se vyrobila vina mlada, svézi
se zbytkem nezkvaseného cukru. M¢lo by toho byt dosazeno bez poruseni kvality a charak-
teru vina. Pro stabilizaci lze také vyuzit prosttedky fyzikalniho charakteru, a to chlad a tep-

lo. Vyuziva se hlavné na odstranéni bilkovin. Stabilizaci Ize kombinovat s ¢ifenim vina [1].
Filtrace vina

Filtrace je nejbéznéjSim zpiisobem ¢isténi, které umoziuje dalsi Cisténi mladych vin. Vyuziva
se cela fada filtrd. Filtraci se odstrani pevné ¢astice. Jako filtracni material se vyuzivaji kie-

melina, celuldza, plastové membrany. Filtraci Ize vino rychle zbavit kali a mikroorganizmut

[2].

4,27 Lahvovani vina

Po dosazeni zralosti vina maji vyrobci povinnost pozadat a umoznit SZPI odebrat vzorky
k ohodnoceni a zatfidéni komisi expertti. Vino v malych sudech rychle zraje a jeho kvalita se

dlouhym leZzenim zhorSuje. Proto se staci do lahvi, kdyZ je plné, vyrazné a lahodné chuti.
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Tak se zachovaji jeho buketni latky a svézest. Vhodnost stac¢eni do lahvi pozname chut'ovou
zkouskou nebo vino nechame v neplné lahvi na vzduchu v teple. Pokud se nezakali a ne-
zmeni barvu, je stabilni a mtze se lahvovat. Pouzivaji se lahve o obsahu 0,75 a 1 litr. Lahve
jsou tmavozelené, hnédé nebo bezbarvé. Dosud nejrozsitenéjsi uzaveéry na lahve jsou kor-

kové zatky riznych velikosti. Dale se osvédcuji zatkové zaklopky z PVC [1] .



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 30

5 CHARAKTERISTIKAVYBRANYCH UKAZATELU JAKOSTI A
NEZAVADNOST VINA

Nekteré z ukazatelu jakosti a nezavadnosti vina jsou napiiklad mnozstvi oxidu sifi¢itého,

piitomnost biogennich amint, mnozstvi redukujicich cukr a obsah kyseliny askorbové.

.....

volat kratkodobou toxickou reakci, pii déle trvajici expozici miize vyvolat chronickou ne-
snasenlivost. Nebezpecna davka pro Cloveka 1,5 g/kg hmotnosti ¢loveéka. Pro pracovniky ve
vani 50 - 200 mg/m® po dobu 30 minut [2]. V dasledku moznych zdravotnich problémil
musi byt na 1dhvi viditeln€ oznaceno, Ze vino je sifeno. Vinafi se snazi nalézt ndhrazku sie-
ni. Byl proveden vyzkum o sniZeni nebo nahrazeni SO, pfi vyrobé vina, s ohledem na vyro-
bu bio vin z ekologického zemédélstvi. Nahradni pfipravky, zafeni nebo elektrochemické
zachazeni se projevilo jako neefektivni. Nicméné legislativa umoziuje pouziti kyseliny sor-
bové a askorbové jako doprovodny antioxidant SO, ve vin¢é. Kyselina askorbova se jiz
dlouho vyuziva jako antioxidant vina dopliujici SO, [26]. Jina studia prokazala, Ze pouziti
kyseliny askorbové ovlivni mnozstvi SO,. Miize doji ke snizeni obsahu SO, a vytvoreni zIu-
tého pigmentu ve ving, tzv. hnédnuti vina. Pouziti kyseliny askorbové neni podle této studie

vhodné vyuzivat jako nahradu siteni [27].

O roku 1954 je znamo, Ze biogenni aminy se vyskytuji jako pfirozené latky v rtiznych potra-
vinach, jako jsou ryby, syry, vino a fermentované salamy [13]. Je znamo, Ze nékteré biogen-
ni aminy jsou pro lidsky organizmus nepostradatelné [11]. Obecné plati, Ze spotieba bio-
gennich aminti vV nizkych davkach nepfedstavuje pro lidsky organismus zadné zdravotni rizi-
ko [15]. Ovsem konzumace vysokych davek se mize projevit zvracenim, dychacimi potize-
mi nebo silnym busenim srdce. Rlizné biogenni aminy maji rizné toxické Uc¢inky. Toxicky

ucinek napiiklad histaminu je 500 - 1000 mg/kg [11].

Souhrnnym nazvem cukry se oznacuji monosacharidy a polysacharidy, protoze maji mnoho
spole¢nych vlastnosti a casto sladkou chut’. Jsou slozkou vSech bun€k. V bunikdch maji riz-
né funkce. Predev§im se vyuZivaji jako zdroj energie, zékladni stavebni jednotky bunék
a jako biologicky aktivni latky. Monosacharidy se ve velkém mnozstvi vyskytuji v ovoci.
Jejich obsah se jesté zvySuje béhem zrani a obsah také kolisa dle druhu ovoce [9]. Jako re-

dukujici cukry se oznacuji cukry s volnou poloacetalovou skupinou (-OH). Reduk¢ni
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schopnost cukri Ize ovéfit pomoci Fehlingova ¢inidla [36]. Fehlingova reakce je zaloZena

na Ufedni metodé pro stanoveni redukujicich cukra ve ving [33].

Kyselina askorbova, obycejn¢ znama jako vitamin C, je silny piirodni antioxidant pfitomny
Vv celé fadé napoju a potravin. Obsah v hroznech je piiblizné¢ 50 mg/l [29]. Denni doporuce-
na davka vitaminu C se pohybuje vrozmezi 60 - 200 mg. Pacienti v rekonvalescenci
a S respiraénimi chorobami mohou piijmout denni davku v mnozstvi 1000 mg i vice. Potie-
ba vitaminu je kryta vitaminem z potravy. Hlavnimi potravinovymi zdroji jsou brambory,

zelenina a ovoce [10].

5.1 Oxid siricity

Oxid sifi¢ity je hlavni konzervacni prostiedek [26]. Ma antioxidacni a antimikrobni vlastnos-
ti [11]. SO, se pouziva pii vyrobé vin za Gcelem ochrany vina pied nezadoucimi zména-
mi[26]. Také se vyuziva jako primarni sterilant vinaiského zatizeni [18]. Ve vodnych rozto-
kyselina. SO, je G¢inny v kyselém prostiedi. Pouziva se piedevsim na potlaceni rastu octo-

vych a mléénych bakterii [11].

Siteni vina je nejstarsi zpusob oSetfovani vina. Spalovanim siry vznika SO, [2]. Ve viné se
SO, vyskytuje jako volny a vazany [18]. V mostech a vinech reaguje SO, S organickymi
slouc¢eninami (aldehydy, ketony) a tvoii se vazany SO,. Vazany SO, nema stejné vlastnosti
jako volny SO,, kromé plisobeni na nékteré bakterie. Neni proto technologicky vyuzitelny
[2]. Pouze mala ¢ast celkového SO, je obsazena jako volny rozpustny plyn. Zbytek volného

SO, existuje v nedisociované kyseling sifi¢ité.

SO, ma Siroké spektrum antimikrobidlni aktivity. Ptiblizn€ 1,5 mg/l SO, je dostacujici na
znieni sporulujicich kvasinek a bakterii [18]. Cim je niz8i pH vina, tim vyssi je GGinnost
pusobeni SO,, zejména v bilych vinech [2]. Acetaldehyd pravdépodobné snizuje efektivni
koncentraci SO,. Dalsim faktorem, ktery by se mohl podilet na nizké toxicité, jsou siti¢ita-
ny.

Oxid sifi¢ity je G¢inny antioxidant [18]. Odnima viniim a mostum kyslik a tim ni¢i nebo po-
tlacuji mikroorganizmy véetné divokych kvasinek, octovych a mlé¢nych bakterii, které jsou
na kysliku zavislé. Mikroorganizmy se pak dale nemohou mnozit [6, 26]. Ve viné nebo mos-

tu nasycené kyslikem se SO, nachazi asi 8 mg/l. Aby se kyslik vyvazal, pottebujeme 32 mg/I
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S0,. Oxid sifi¢ity je také rozpoustédlem. Ze slupek hroznl uvoliuje nejen aromatické latky,
ale také taniny a antokyany, které ptfechazi na nebarevnou leukoformu. Tak jsou chranény
pred oxidaci. Leukoforma je pfechodnd a tak zasifenim se vytvofi sytéjsi barva. Ale pti vys-
Sich davkach SO, se mohou ve viné projevit hotké latky i rozpad aromatickych latek [2].
Kromé toho miize SO, potlacit neenzymatické oxidacni reakce. SifiCitany mohou také inhi-
bovat rostouci reakce mezi cukry a aminokyselinami. Oxid sificity je dulezity pti antioxidac-
nim ptisobeni kyseliny askorbové. Zvysuje také vsttebavani fenolickych latek z hroznovych
ze tvofi permanentni sulfonaty s acetaldenydem. SO, zpisobuje béleni hnédych pigmentt u
bilych vin. To vSak muize byt nezddouci u Cervenych vin, kdy mize dojit ke ztraté barvy

[18]. Nelze totiz predvidat intenzitu jeho ptisobeni [2].

Do vina dostavame oxid sifi¢ity nékolika zpiisoby. Jeden z nejstarSich zptisobi je spalovani
sirnych platkti uvnitt nddoby. Vino pak pii plnéni oxid sitfi¢ity pohlcuje. Tento zplisob se ale
pievazné vyuziva pii sifeni prazdnych nadob a sklepi. NejpouZzivanéjsi zptisob je sifeni po-
moci pyrosifi¢itanu draselného (kaliumpyrosulfit) nebo sodného. Pokud sitime vina kalium-
pyrosulfitem v prasku, musime potiebné mnozstvi odvazit na piesnych laboratornich va-
hach. Pokud pouzivame kaliumpyrosulfit v tabletach, tak se mize stat, jestlize jsou tablety
ulozeny ve vlhku, ze neobsahuji stanovené mnozstvi SO,. V tomto ptipadé se mize pouzit
vy$$i mnozstvi kaliumpyrosulfitu. Obsah SO, Vv téchto tabletach se zjisti v chemické labora-
tofi. Sifeni zkapalnénym oxidem sifi¢itym se vyuziva ve velkych vinaiskych podnicich. Vy-
zaduje to také piesné davkovaci zafizeni, na némz se nastavi presna davka SO, [6].

Podle ¢l. 51 odst. 1 nafizeni Komise (ES) ¢.607/2009 musi byt obsah oxidu siti¢itého ve
vin¢ uveden na etiketé vyrazem ,,obsahuje oxid sifi¢ity* nebo “obsahuje siti¢itany*, pokud
vino obsahuje v litru vice nez 10 mg SO, . Tento Uidaj nemusi byt uvadén ve stejném vizu-

alnim poli jako ostatni povinné tdaje [37].
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5.2 Biogenni aminy

Biogenni aminy jsou odvozeny od aminokyselin pies substrat-dekarboxylazu specifickymi

enzymy.

Binne Buite

Tirosien
OH « :
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Tiramien
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Cl

Obrazek 5: Tvorbu biogennich amind s ptikladem produkce tyraminu[12].

dekarboksilase
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Aminy mohou byt tvofeny kvasinkami béhem alkoholové fermentace, bakteriemi mlécného
kvaseni pii jableCno-mlé¢ném kvaseni a béhem zrani vina. Hlavni biogenni aminy ve viné
jsou histamin, tyramin, putrescin, kadaverin a fenylethylamine [12].

Biogenni aminy vykazuji rizné biologické uc¢inky. Nékteré biogenni aminy maji vyrazné
biologické vlastnosti, naptiklad jsou tkafiovymi hormony (histamin), stavebnimi latkami atd.
Vyskytuji se jako pfirozena soucast potravin zZivocisného a rostlinného pivodu. V ovoci a
zeleniné byva jako hlavni tyramin, v men$im mnoZstvi se vyskytuje fada dalSich biogennich

amind [11].

Stanoveni biogennich aminii v potravinach a alkoholickych napojich je dilezité vzhledem
k jejich fyziologickym a toxikologickym u¢inkim [15]. Analytické metody vyuzivané pro
stanoveni biogennich aminti zahrnuji dva kroky: izolaci a stanoveni. Pfimé stanoveni téchto
sloucenin je velmi obtizné vzhledem k jejich nizké koncentraci ve viné [13]. Biologicky ak-
tivni aminy jsou hlavni faktory ovliviiujici kvalitu vin. Ve ving bylo zjisténo vice nez 20 ami-
nu, ale jejich koncentrace jsou obvykle nizké [14]. Koncentrace a obsah amini se mize
znacné lisit v zavislosti na dobé a podminkach skladovéni, kvalité surovin a mikrobidlni kon-

taminaci béhem procesu vyroby vina [16]. Prakticky vSechny analytické metody pro stano-
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veni biogennich amint vyzaduji pfedptipravu vzorkii z divodu slozitosti matrice vina a niz-
ké koncentrace amind [14]. Metody by mély poskytovat dobrou citlivost a selektivitu pro

stanoveni téchto latek [16].

5.3 Redukujici cukry

Hlavnimi cukry v ovoci jsou glukéza (0,5 - 32%) a fruktoza (0,4 - 24%) [9].

HO
2 Q0
4 1
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IO, el

Obrazek 6: a-D-glukopyrandza [38]

HO-CH, o CH,-OH
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Obrazek 7: a-D-fruktofuran6za [38]

Zralé hrozny obsahuji gluk6zu a fruktozu skoro ve stejném mnozstvi a to 8%. V piezralych
hroznech pievlada fruktoza [9]. Praimérny pomér glukozy a fruktdzy jako zbytkového cukru
vina je 0,58:1 [33]. Jako zbytkovy cukr se oznacuje cukr neprokvaseny [35]. Obsah cukrt
ve vinnych mostech byva 120 - 250 g/l. Obsah sachar6zy v hroznech je ptili§ nizky. Sacha-
roza, at’ uz pridand nebo pfirozené obsazena, je béhem kvaseni enzymaticky rozdélena na
glukozu a fruktozu [18]. Vina obsahuji kromé fruktozy a glukdzy ve vétsSim mnozstvi také
arabinozu, xyloézu, galaktézu a malé mnoZstvi dalSich monosacharidii a oligosacharidl
(viz. tabulka 1). Cukerné alkoholy vznikaji redukci karbonylové skupiny aldos a ketos.
K alkoholickym cukrim se fadi cyklitoly a alditoly. Alditoly se vyskytuji jako ptirozené
slozky potravin vznikajici biochemickymi reakcemi a nékteré také chemicky. Nejjednodussi
alditol je glycerol. Glycerol je slozZkou mnoha potravinarskych lipid a také vznika jako ved-

lejsi produkt kvaseni stejné jako 2,3 - butandiol. Ve vinech byva obsah alditoli stejny nebo
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vyssi nez v mostech. Také to zavisi na druhu kvasinek a dalSich faktorech. Déle se ve vinech
vyskytuje mannitol. Pokud je jeho mnozstvi vysoké muize to byt zplsobeno napadenim
hroznti plisni Botrytis cinerea nebo ¢innosti bakterii Bacterium mannitopoenum béhem fer-
mentace [9]. Nedokvaseny cukr je oznaovan jako zbytkovy cukr. V suchych vinech je ob-
sah zbytkového cukru slozen pfevazné z pentéozovych cukru (arabindza, rhamnéza a xylo-
za). Také je zde malé mnozstvi glukdzy a fruktézy. Pomér téchto cukrii se muze zménit

béhem zrani v dubovych sudech [18].

Tabulka 1: Obsah sacharidt ve vinech [9]

Sacharid obsah v mg.dm*

| monosacharidy |
riboza 6,3-6,2
arabindza 1,0-242
xyloza 0,6-146
glukoza 56-25000
manndza 2.37
galaktéza 6,3-249
fruktoza 93-26500
rhamnoza 2,2-121
fukéza 2.9
oligosacharidy _ _ _ _ _ __ _ _ |
trehaloza 0-61
cellobiéza 2.7
maltoza 15
sacharoza 0

laktoza 15
melibioza stopy-1
rafindza 0-1

Obsah zbytkového cukru, tj. hexozy (glukozy, fruktdzy) a pentosy (arabindza, xyloza), je
zakladni parametr urcujici Groveinl vina a je rozhodujici pro nésledujici fermentacni proces
[30]. U¢inné kontroly snizeni obsahu cukrii jsou nezbytné, aby se tak zabranilo dal$imu ne-
chténému kvaseni [31]. Stanoveni cukrii ve vin€ se povazuje za rutinni kontrolu kvality vina

pii virobeé [32].
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5.4 Kyselina L-askorbova

HO

HO

HO OH

Obrazek 8: chemicka struktura vitaminu C [10]

Kyselina askorbova je zakladni biologicky aktivni slou¢eninou vitaminu C. Ze Ctyf stereoi-
zomerl vykazuje aktivitu pravé jen L- askorbova kyselina. Askorbova kyselina ma Siroké
vyuziti v konzervarenské a kvasné technologii a dalSich diky svym vlastnostem. PouZiti ky-
[10]. Maximalni mnozstvi kyseliny L-askorbové v oSetfeném vinu, které je uvedené na trh,
muze byt 250 mg/l [17]. Kyselina L- askorbova piidana béhem produkce vina zmizi béhem
kvaseni. Nicméné se zamérné do vina pfidava, a to zejména v prub¢hu vyroby bilého vina,
aby se zabranilo oxidaci. Zejména se pridava do bilych vin pied plnénim. Kde by vlivem
oxidace mohlo dojit ke kazeni bilych vin, coz by mélo za nésledek zménu chuti a barvy bilé-

ho vina [29].
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6 POPIS JEDNOTLIVYCH ANALYTICKYCH METOD PRO
STANOVENI VYBRANYCH UKAZATELU

Pro stanoveni vybranych ukazatelii bylo vybrano z analytickych metod jodometrie pro sta-
cukr ve vin€. Pro stanoveni biogennich amind bylo vyuzito instrumentalni metody, kon-

krétné byla pouzita iontova chromatografie s kolorimetrickou detekci.

6.1 Jodometrie

Jodometrie patii mezi oxida¢né-redukéni titrace [19]. Metoda je zaloZena na vratné reakci

mezi jodem (oxidac¢ni ¢inidlo) a jodidem (reduk¢ni ¢inidlo) [20].
I, +2e < 217[23].

Bod ekvivalence lze urcit také vizualné podle barevné zmény oxidacné-redukéniho indikato-
ru [19]. Nejcastéji pouzivanym indikatorem p#i jodometrii je Skrobovy maz, ktery dava
s velmi malym mnozstvi jodu modré zbarveni Skrobovy maz lze vyuZit jen za studena, pro-
toze za tepla jodoskrobové zbarveni zmizi [20]. Vzdy by se m¢l pouzit Cerstvé piipraveny
Skrobovy maz. Roztok jodu je malo stabilni, proto je tfeba ho standardizovat. Nejcastéji se

standardizace provadi thiosiranem sodnym [19].

|, +25,07 <21 +S,07 [20]

6.2 Manganometrie

Manganometrie je oxida¢né-redukéni titrace. Oxidacné-redukéni titrace jsou ovlivilovany
reakénimi podminkami. Je proto nutné dodrZzovat podminky uvedené u jednotlivych stano-
veni [19]. Silnym oxida¢nim ¢inidlem je také manganistan draselny. Je schopny zoxidovat
anorganické i organické latky a to v kyselém, zasaditém i neutralnim prostiedi. Pro vytvore-
ni kyselého prostiedi se nejcastéji vyuziva kyselina sirova. NejbéZznéjsi titrace je v kyselém

prostiedi [20]:

MnO;, +8H " +5e < Mn®" +4H,0[19].
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V kyselém prostiedi se manganistan ( MnO; ) redukuje na dvojmocny mangan ( Mn*").

Z reakce vyplyva, Ze oxidacni schopnost manganistanu je zavisla na koncentraci vodikovych

iontt [24].

Odmérny roztok manganistanu neni staly. Rozklada se na kyslik a oxid manganicity. Oxid
manganicity katalyzuje dalsi rozklad manganistanu a to zvlasté za horka [19]. Nejcastéji se
provadi standardizace na kyselinu $tavelovou [20]. Stanoveny faktor manganistanu vydrzi
2 az 3 mésice. Po uplynuti této doby je vhodné faktor opét zkontrolovat [23]. Titrace man-
ganistanem draselnym nevyzaduje zadny indikator, nebot’ jiz nepatrny nadbytek se zplisobi
riZové zbarveni roztoku. Manganometricky lze stanovit v kyselém prostiedi kromé Zelezna-

tych soli také soli zelezité (po redukci na zeleznaté) [20].

6.3 lontové -vyménna chromatografie

Tato metoda patii mezi separacni metody [22]. Jde o moderni a efektivni zptisob oddéleni
a stanoveni iontt s vyuzitim HPLC [25]. Vzorek se vznasi mezi dvéma nemisitelnyma faze-
mi. Nepohybliva je stacionarni faze, mobilni faze je pohybliva. V ionto-vyménné chromato-
grafii se stacionarni fAzi méni¢ iontl. lonexy se d¢€li na anexy (funk¢ni skupiny jsou zasadité,
slouzi k vyméné aniontii) a katexy (funk¢ni skupiny jsou kyselé, slouzi k vyméné kationti).
Nejpevnéji se vaze ten ion, ktery ma nejvétsi objem a naboj. Ion s velkym objemem je méné
hydratovan molekulami vody a jeho obal se pii navazani iontu na méni¢ narusi. Proto se na

katex 1épe vaze draselny a vapenaty kation nez sodny.

@ (kation vzorku v mobiln{ fizi) @
N 7

COOH COOH COOH COOH COOHCOOM COOH COOH

.’ 7 7 o

Obrazek 9: vyména iontd na povrhu iontoménice [22]
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lonto-vyménna chromatografie se hodné¢ vyuziva k separaci slabych organickych kyselin
a zasad, ale také anorganickych iontl. Jako mobilni faze se vyuzivaji pufry. Obvykle se vyu-

ziva vodivostnich detektort pro detekci jednoduchych iontt [22].
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7 CILE DIPLOMOVE PRACE

Diplomové prace byla v praktické ¢asti zaméfena na:
o Charakterizaci vybranych ukazatelt jakosti a zdravotni nezavadnosti vina
e Technologii vina
e Popis jednotlivych metod pro stanoveni ukazatelt

V praktické ¢asti je prace zamétena na:

e Stanoveni vybranych ukazatelii ve vzorcich vina, a to zejména oxid sificity, reduku-

jici cukry, biogenni aminy, kyselina askorbova

e Zhodnoceni o vhodnosti pouZiti stanoveni jednotlivych ukazateli v podminkach la-

boratoie UTB
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II. PRAKTICKA CAST
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8 METODIKA STANOVENI VYBRANYCH UKAZETELU

8.1 Stanoveni oxidu siric¢itého titraci odmérnym roztokem jodu

Volny oxid sifi¢ity ve vin¢ se odmérnym roztokem jodu oxiduje ptimo. Po uvolnéni oxidu

.....

8.1.1 Pomicky a chemikalie

250 ml konicka banka, 50 ml pipeta, 25 ml byreta, 0,02 mol/l roztoku jodu, 1 mol/l NaOH,
0,5 % roztok Skrobu, 16 % H,SO,.

8.1.2 Pracovni postup
a) Stanoveni volného oxidu sifi¢itého

Do koénické baiky se pipetou odméii 50 ml vzorku vina. Thned se ptida 10 ml 16 % H,SO,
a ptiblizné 5 ml 0,5 % roztok Skrobu a titrujeme 0,02 mol/l roztoku jodu do modrého zbar-

veni, kter¢ je stalé alespon 30 sekund (spoticba a;).
b) Stanoveni veskerého oxidu sifi¢itého

Do koénické barky se pipetou odméti 25 ml 1 mol/l NaOH a 50 ml vzorku vina. Necha se
stat 15 minut a poté se pfida 15 ml 16 % H,SO, a ptiblizné 5 ml 0,5 % roztok Skrobu. Tit-
rujeme 0,02 mol/l roztoku jodu do modrého zbarveni, které je stalé alespon 30 sekund (spo-

tieba ap) [21].

8.1.3 Ukazka vypoctu oxidu siFi¢itého
X112 =adip2 *fx 12,8

X3 =X — Xy

.....
.....

.....

a2 = spotfeba 0,02 mol/l roztoku jodu na stanoveni volného nebo veskerého oxidu sificité-

ho
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f= faktor 0,02 mol/l roztoku jodu

8.2 Stanoveni biogennich aminu

Biogenni aminy lze stanovit pomoci automatického analyzatoru aminokyselin (AAA), ktery
pracuje na principu iontové-vyménné chromatografie s post kolonovou ninhydrinovou deri-

vatizaci a fotometrickou detekei.

8.2.1 Pomicky a chemikalie

Zkumavky, 20 ml pipeta, 0,1 mol/l HCI, Eppendorfova zkumavka, AAA400 (Ingos, Pra-
gue, Czech Republic).

8.2.2 Pracovni postup

Do zkumavek se odméti 20 ml vina. Na analytickych vahach se odvazi prazdna zkumavka
a zkumavka s 20 ml vina, abychom ziskali hmotnosti 20 ml vina. Vzhledem k pfedpoklada-
nému malému obsahu biogennich aminti ve viné se provadi lyofilizace. Poté se vzorek po-
moci 0,1 mol/l HCI ptfevede do centrifugacich zkumavek a vysraZzeny podil odstiedime pii
6000 ot./min. po dobu 30 minut. Takto ziskany supertant ptefiltrujeme ptes filtracni papir.
Filtrat odpafime v odpatfovaci baiice na rotacni vakuové odparce. Ziskany koncentrat bio-
gennich aminti se kvantitativné pfevedeme pomoci pufru o pH 2,2 z odpatfovaci banky do
10 ml odmérné banky. Vzorek prefiltrujeme pifes nylonovy mikrofilm do Eppendorfovy
zkumavky. Takto pfipraveny vzorek vlozime do kotouce davkovace AAA 400. Soucasné se
provede chromatograficka analyza standardniho roztoku smési stanovovanych BA. Ksepa-
raci BA vyuzijeme dva sodno-citronové pufry o rizném pH. Kvalitativni vyhodnoceni se
provede na zéklad¢ srovnani retencnich Cast standardu a vzorku. Mnozstvi jednotlivych BA

ve vorku vina se ziska pomoci softwaru CHROMuLAN. Vysledky se vyjadii v mg/l [47].

8.3 Uprava vin pro stanoveni redukujicich cukrii

Dochazi k odstranéni latek, které rusi stanoveni redukujicich cukri. Jedna se hlavné o ami-

nokyseliny, barviva, bilkoviny, slizovité latky.
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8.3.1 Priprava testovaného vina ¢ifenim neutrialnim octanem olovnatym

8.3.1.1 Pomiicky a chemikdlie

20 a 50 ml pipeta, 100 ml odmérna barnka, nasyceny roztok neutralniho octanu olovnatého,

CaCQOs.

8.3.1.2 Pracovni postup
a) Vina s obsahem redukujicich cukrti do 5 g/1.

Pipetuje se 50 ml vina do 100 ml odmérné barnky a piida se “2(n - 0,5) ml 1 mol/l NaOH
(n = spotteba 1 mol/l NaOH, ktery se spotiebuje pfi titraci titrovatelnych kyselin na 10 ml
vina). Za stalého michani se pfida 2,5 ml nasycené¢ho roztoku octanu olovnatého a 0,5 g
CaCO;. Nekolikrat se promicha a necha stat 15 minut. Doplni se po znacku, promicha a

filtruje.
b) Vina s obsahem redukujicich cukrt 5 - 25 g/l.

Pipetuje se 20 ml do 100 ml odmérné baiiky. Piida se 0,5 g CaCOs, 60 ml destilované vody
a 1 ml nasyceného roztoku octanu olovnatého. Necha se stat 15 minut a nékolikrat se pro-

tfepe. Doplni se po znacku destilovanou vodou, promicha a filtruje.
€) Vina s obsahem redukujicich cukrui 25 - 125 g/I.

Nejdiive se vzorek vina 5x ziedi v odmérné banice a pak se pipetuje 20 ml do 100 omérné

banky. Dale viz b) [21].

8.4 Stanoveni redukujicich cukri podle Bertranda
Metoda je zalozena na redukci Fehlingova roztoku, z néhoz se redukujicimi cukry vylucuje
oxid méd’ny. Oxid méd’ny se pifevede pomoci siranu zelezitého na oxid méd’naty. Mnozstvi

oxidu zeleznatého, které se ndm vytvofi, stanovime manganometricky.

8.4.1 Pomiucky a chemikalie

250 ml konicka barika, 20 ml pipeta, 50 ml byreta, filtraéni zafizeni, odsavaci barka, vyvéva,
0,02 mol/l roztok manganistanu draselného, Roztok siranu Zelezitého (50 g siranu zelezité-

ho + 110 ml kyseliny sirové se rozpusti v destilované vod¢ na 1 1 roztoku), Fehling | (69,3 ¢
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CuSO,.5H,0 v 1 | roztoku), Fehling 1l (346 g vinanu draselno-sodného + 103,2 g NaOH

v 1 roztoku).

8.4.2 Pracovni postup

Do 250 ml baniky se odméti 25 ml Fehling I a 25 ml Fehling II a ptida se 20 ml vzorku vina.
Smés se promicha a uvede béhem 5 minut k varu. Poté se necha 2 minuty stat a pak se
dochladi na laboratorni teplotu studenou vodou. Oxid méd’ny se vylouci na dné banky. Pak
nasleduje sliti oxidu médného na filtr spojeny s vodni vyvévou a nékolikrat promyjeme
destilovanou vodou. Nasledné pteneseme filtr s oxidem méd'nym do baiiky a rozpoustime
10 — 40 ml roztoku siranu zelezitého. Po rozpusténi oxidu médného titrujeme 0,02 mol/l
roztokem manganistanu draselného ze zeleného do rizového zbarveni, které je stalé alespon
30 sekund (spotieba a). Soucasné stanovime potiebu 0,02 mol/l roztoku manganistanu dra-

selného na slepy pokus (spotieba b) [21].

8.4.3 Ukazka vypoétu

C=(a-b) * f* 7,157

C = oxid méd’ny vyjadieny v mg

a,b = spotieba 0,02 mol/l roztoku manganistanu draselného vyjadieného v ml
f = faktor 0,02 mol/l roztoku manganistanu draselného

Déle redukujici cukry ur¢ime podle tabulek z odpovidajici hmotnosti oxidu médnatého.

Koncentraci redukujicich cukrii ve ving¢ vyjadiime v g/l [21].

8.5 Stanoveni kyseliny askorbové a reduktoni

.....

jsou oxidovatelné roztokem jodu. Jedné se o kyselinu askorbovou, jejiz ptidavek je v ome-

zeném mnoZstvi povolen.
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8.5.1 Pomicky a chemikalie

250 ml konicka barika se zabrusem a zatkou, 50 ml byreta, 50 ml pipeta, 1 % roztok ace-
taldehydu, 3 % roztok chelatonu 3, 0,02 mol/l roztoku jodu, 16 % H,SO,, 0,5 % roztok

Skrobu.

8.5.2 Pracovni postup

Do 250 ml baniky se zabrusem se nepipetuje 50 ml vzorku vina. Pfida se 5 ml 1 % roztok
acetaldehydu, promicha se a uzavie zatkou. Necha se stat 30 minut a poté se pfida 10 ml 16
% H,SO,4 , 1 ml 3 % roztok chelatonu 3. Titrujeme 0,02 mol/l roztoku jodu na skrobovy

maz do modrofialové barvy, ktera je stala alesponi 15 sekund [21].

8.5.3 Ukazka vypoctu kyseliny askorbové a reduktoni

X=a*f*35.2

X = kyselina askorbova a reduktony vyjadiené jako kyselina askorbova v mg/I
a = spotieba 0,02 mol/l roztoku jodu v mi

f = faktor 0,02 mol/l roztoku jodu

Pozn.: Spotteba 0,02 mol/l j6du v ml se odecte od spotieby volného a veskerého oxidu siti-

¢itého ve ving pii pouziti titra¢ni metody s 0,02 mol/l roztoku jodu [21].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

8.6 Vzorky vina

Vzorky vin byly dodany ze soutéZe ,,Kral vin 2009%. Kral vin Ceské republiky je nejvétsi
soutéz domacich vin. V roce 2009 bylo do soutéze ptihlaSeno 157 vinafskych spole¢nosti
a vinaii z Moravy a Cech. Hodnoceni vin probihalo v prostorach Narodniho vinai'ského
centra ve Valticich. Sampionem se stalo vino Veltinské zelené (ledové vino) 2008. Nejlepsi

vina byla dana na podrobny rozbor UTB ve Zling, ktery by mél ukéazat, zda vina senzoricky

nejlepsi maji také idealni biochemické vlastnosti [43].

Tabulka 2: Piehled vin

oznaceni vin | vzorky vin

1 Frankovka barrique 2006

2 Modry portugal 2007

3 Neronet 2007

4 Runaldské bilé 2008

5 Chardonnay 2008

6 Rulandské bilé 2008

7 cuvée 1244 2008

8 Frankovka 2008
Fantomme cuvée 2007 (Ca-

9 bernet sauvignon, Rulandské
modré, merlot)

10 Rulandské sedé 2008

11 Cabernet moravia 2005

12 Rulandské modré 2008

13 Lange ‘'warte cuvée (Ryzlink
rynsky) 2007

14 Merlot rosé 2008

15 Tramin ¢erveny 2008

16 Rulandské bil¢ 2007

17 Tramin 2007

18 Rynzlink rynsky (ledové
vino) 2008

19 Cabernet sauvignon 2008

20 Ryzlink vlassky 2007

21 Veltinské zelené (ledové
vino) 2008

22 Petronilla (perlivé vino)
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9 VYSLEDKY A DISKUZE

9.1 Obsah oxidu siFi¢itého ve vzorcich vina

Stanoveni uvedeného parametru vina bylo stanoveno titraéni metodou, tzv. jodometrii. Ve

uvedeny v tabulce 3.

Tabulka 3: Vysledky stanoveni SO,

.....

Stanoveni stanoveni stanoveni

vzorek | volného SO, | vazaného veskerého

[mg/l] SO, [mg/l] | SO, [mg/l]
1 9 97 106
2 16 109 125
3 44 112 156
4 19 128 147
5 28 78 106
6 31 106 137
7 31 78 109
8 31 35 66
9 33 282 324
10 20 173 193
11 36 56 92
12 16 79 95
13 20 131 151
14 36 89 125
15 46 138 213
16 46 288 338
17 16 164 177
18 46 328 377
19 23 75 98
20 33 75 108
21 36 386 422
22 134 112 246

Podle Natizeni Komise (ES) ¢. 606/2009 se udava, ze celkovy obsah SO, ve ving,
S vyjimkou Sumivého a likérového vina, nesmi pti uvedeni do obéhu urcené k lidské spotie-

bé presahnout hodnoty:

a) 150 mg/l u Cerveného vina
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b) 200 mg/l u bilého a rizového vina

Odchylkou od téchto bodl je zvySeni hornich mez obsahu SO, ve vinech, které obsahuji

nejméné 5 g cukru vyjadieného jako soucet glukdzy a fruktdzy na litr:
a) 200 mg/l cervené vino
b) 250 mg/1bilé a rGzové vino [17].

Z uvedenych vysledku v tabulce 3 je ziejmé, Ze obsah celkového SO, podle Natizeni Komi-
se (ES) ¢. 606/2009 je v souladu s timto nafizenim. Pouze u ¢tyf vzorka (9, 16, 18, 21) jsou
hodnoty vyssi, nez jsou stanovené hodnoty pro celkovy obsah SO, podle Natizeni Komise
(ES) &. 606/2009. Cim je mensi obsah SO, ve vinech, tim je vino jakostn&ji. Vysoky obsah
SO, znaci vétsi zasiieni, a to z diivodu nekvalitnich hroznd. Pokud je pH vina nizsi, tim je
lepsi G€innost SO, zejména v bilych vinech. OvSem nesmime zapomenout na jeho zdravotni
nebezpeci pii vysokych davkach. Proto nesmime piekrocit hodnoty stanovené nafizenim

komise (ES) ¢. 606/2009.
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9.2 Obsah biogennich aminii ve vzorcich vina

Stanoveni biogennich amini bylo provedeno iontové-vyménnou chromatografii. Ve vzor-
cich byly stanovovany biogenni aminy: histamin, tyramin, putrescin, kadaverin, agmatin,

spermidin, spermin. Vysledky stanoveni jsou uvedeny v tabulce 4.

Tabulka 4: Vysledky stanoveni biogennich amint

vzorky |- —-—___. . ___biogenniaminy [mg/l] _ ______ __ _________|
vin [Histamin® | Tyramin” |Putrescin’ | Kadaverin” | Agmatin” | Spermidin™ | Spermin”

0,81+ 0,64 +

1 - - 0,036 - - 0,035 -

212,58 +£1,320 - 24 + 0,319 - - 0,2+0,013 -
1,94 + 0,57 +

3 - - 0,128 - - 0,032 -
1,21+ 2,35+

4 - - 0,110 - - 0,147 -
0,55 + 1,56 +

5 - - 0,022 - - 0,143 -
1,22+ 0,99 =

6 - - 0,035 - - 0,084 -

7 - - - - - - -
0,52 = 0,53 =

8 - - 0,009 - - 0,027 -

0,75+

9 - - 0,017 - - - -
0,86 = 0,89 =

10 - - 0,024 - - 0,025 -
0,73+ 22,78 + 0,85+

110,61 +0,008| 0,020 0,661 - - 0,037 -
232+ 0,67 =

12 - - 0,140 - - 0,012 -

13 - i i i i i i

0,63 +

14 - - 0,039 - - - -

15 - i i i i i i

16 - i i i i i i
0,53 = 0,51 =

17 - - 0,046 - - 0,013 -

18 - i i i i i i

19 - - 2+ 0,026 - - - -

20 - i i i i i i

21 - : i i i i i

22 - i i i i i i
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*

- maximalni produkce biogennich aminti v mg/l (primér + SD; n = 22) je vyjadiena pomoci
koncentrace biogennich aminti

Biogenni aminy byly stanovovany u 22 vzorkl. Biogenni aminy byly detekovany v poradi
histamin, tyramin, putrescin, kadaverin, agmantin, spermidin a spermin. V n¢kterych piipa-
dech nedoslo k separaci a identifikaci nékterych biogennich aminti, a to kadaverin, agmatin
a spermin. Coz mohlo byt zptisobeno pieménami biogennich amind v priabéhu fermentacéni-
ho a maceraéniho procesu, nizkym obsahem pfislusného aminu [39]. U deviti vzorku (1, 3,
4,5, 6, 8, 10, 12, 17) se nejcast&ji vyskytovala kombinace putrescinu a spermidinu. VVzorek
2 obsahoval kromé putrescinu a spermidinu jesté histamin. Pouze u vzorku 11 se vyskytova-
ly ¢tyfi ze sedmi biogennich aminti, a to histamin, tyramin, putrescin, spermidin. Pouze his-
tamin se vyskytoval u tii vzorkl (9, 14, 19). V ptipadé vzorkt 7, 13, 15, 16, 18, 20, 21, 22
nedoslo k rozpoznani zadného biogenni aminy. Jak je zfejmé z tabulky 4 biogenni aminy se
vyskytovaly v max. v desitkach mg/l, a to zejména u dvou vzorku (2, 11), coz by nemélo
ovlivnit zdravi. Kromé téchto dvou vzorkl se biogenni aminy vyskytovaly v minimalnim
mnozstvi. Pokud obsah biogennich amint nepiesahuje 100 mg/l, neni to pro lidsky organis-
mus nijak Skodlivé. Pro histamin je znam hygienicky limit 500 — 1000 mg/kg. Tudiz zadny

ze stanovenych biogennich amint nepfekracuje stanoveny hygienicky limit.
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9.3 Obsah cukri ve vzorcich vina

Stanoveni cukrti bylo provadéno jako stanoveni redukujicich cukrti podle Bertranda a poté
bylo piepocitano na obsah cukru ve viné v g/l. Vysledky stanoveni jsou uvedeny v tabulce 6,
7,8.

Na etiketach se podle vinaiského zakona uvadi:

Tabulka 5: rozdé€leni vin dle obsahu cukru [41]

Druh vina Obsah zbytkc_leého
cukru (g.I")
sucha 0-4
polosucha 41-12
polosladka 12,1 - 45
sladka vice nez 45

Tabulka 6:Vysledky stanoveni redukujicich cukrti s obsahem do 5 g/l ve vingé

vzorek Cu,O | redukujici | obsah cukri

[mg] | cukry [mg] [9/1]

2 135 62,70 6,27
3 81 37,70 3,77

4 234 110,60 11,06
5 110 50,90 5,09
7 126 58,50 5,85
8 24 11,60 1,16
9 140 65,10 6,51
11 43 20,10 2,01
12 72 33,50 3,35
13 60 37,90 2,79
17 114 52,80 5,28
19 61 28,40 2,84
20 45 21,10 2,11

Vzorky vin, které byly na etiketé uvedeny jako suché vina, byly upraveny jako vina s obsa-
hem redukujicich cukri do 5 g/1. U sedmi vzorku (3, 8, 11, 12, 13, 19, 20) byl obsah cukri
stanoven v rozmezi 0 — 4 g/l jak udava vinatsky zakon. Takze mohou byt uvedena jako su-
cha vina. U Sesti vzorki (2, 4, 5, 7, 9, 17) byl stanoven vyssi obsah cukrt. Tyto vzorky tak

podle stanoveni nespadaji do rozmezi podle vinaiského zakona. Ale vina byla na etiketé
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uvedena jako suchd. Nejspise doslo ke Spatnému stanoveni ve vinafstvi odkud vina pochazi,

a tim také ke Spatnému zarazeni vin.

Tabulka 7: Vysledky stanoveni redukujicich cukrt s obsahem 5 - 15 g/l ve viné

Cu,0O redukujici obsah cukrt
vzorek [mo] cukry [o/1]
[mg]
1 44 20,60 5,15
6 121 56,10 14,03
10 230 108,60 27,15
14 41 19,30 4,83
15 19 9,40 2,35
16 201 94,40 23,60
22 203 95,30 23,83

Zde byly vzorky vin upraveny jako vina s obsahem redukujicich cukrti 5 - 15 g/I. Vysledky,
jak uvadi tabulka 7, vSak neodpovidaji rozmezi vinafského zakona pro polosuché
(4,1 - 12 g/1) a polosladké (12,1 - 45 g/l) vina. U t¥i vzorku (1, 6, 15), které byly uvedeny
na etiketé¢ jako polosuché, stanoveni prokdzalo, ze dva vzorky (1, 6) vysly jako polosucha
vina podle rozmezi, které udava vinaisky zakon. Ve vzorku 15 byl stanoven obsah cukra

2,35 g/l, coz nespadéa do rozmezi pro polosuchd vina, ale spiSe pro vina sucha.

Ctyti vzorky (10, 14, 16, 22) byly uvedeny jako polosladka vina. Podle vinaiského zakona
tyto vzorky spadaji do rozmezi (12,1 - 45 g/l) polosladkych vin.

Tabulka 8: Vysledky stanoveni redukujicich cukra s obsahem 15 - 125 g/l ve viné

Cu,0 redukujici obsah cukru
vzorek [mg] cukry [o/1]
[mg]
18 172 80,40 100,50
21 188 88,00 110,00

Vzorky vin (18, 21) byly uvedeny jako ledova vina. Zde se ptedpokladalo velké mnozstvi
cukrt. Staveni bylo provedeno dle upravy vin s obsahem redukujicich cukri s obsahem
15 - 125 g/I. Stanoveni potvrdilo velké mnoZstvi cukrli, ob€ vina obsahovala nad 100 g/l

cukra.
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9.4 Obsah kyseliny askorbové ve vzorcich vina

Stanoveni kyseliny askorbové bylo provedeno jodometrickou titraci. Poté jsou vysledky
stanoveny jako kyselina askorbova a reduktony vyjadiené jako kyselina askorbova v mg/l.

Vysledky stanoveni jsou uvedeny v tabulce 9.

Tabulka 9: Vysledky stanoveni kyseliny askorbové

obsah kyseliny
vzorky | askorbové
[mg/l]

1 1
2 8
3 100
4 27
5 54
6 53
7 64
8 53
9 77
10 10
11 45
12 17
13 37
14 36
15 90
16 90
17 26
18 99
19 45
20 72
21 81
22 54

Podle Naftizeni komise (ES) ¢.606/2009 by nemél obsah kyseliny askorbové ve vinech, ktera
jsou uvedena na trh, prekrocit limit 250 mg/l. Pfi stanoveni v podminkach laboratofe UTB
tento limit nebyl ptekrocen u Zadného vzorku vina. Vysledky vin se hodné lisi a zda se, Ze
tato analytickd metoda neni v podminkach Skolnich laboratofi pfili§ spolehliva. Nepiedpo-
klada se, Ze by se mnozstvi kyseliny askorbové ve vinech tak lisil. Také ale mohou byt vy-

sledky kyseliny askorbové ovlivnény obsahem SO, ve vinech.
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10 ZHODNOCENI JEDNOTLIVYCH ANALYZ PRO VYUZITI
V LABORATORNICH CVICENICH NA UTB

Provedeni jednotlivych analyz v podminkach laboratofe UTB ve Zlin¢ bylo zvladnutelné.
Stanoveni oxidu sifitého bylo provedeno jodometrickou titraci, kterd se jevila pro toto sta-
noveni jako vhodna metoda. Metoda nebyla obtizna, nejprve bylo provedeno stanoveni vol-
ného SO,, poté nasledovalo stanoveni vazaného SO,. Mnozstvi SO, bylo prokazano mod-
rym zbarvenim titrovaného vzorku. U bilych vin byl snadno poznatelny bod ekvivalence.
U cervenych vin byl bod ekvivalence téZzce poznatelny z divodu tmavosti ¢erveného vina,
piesnost méteni se zkvalitnila pfi prosvécovani vzorku lampou. Piekroceni celkového SO,
doslo zejména u bilych vin a rtzového vina. Stanoveni volného a veskerého SO,
Vv podminkach laboratorniho cviceni je vhodné. Pouze stanoveni SO, u cervenych vin by

mohlo byt pro naro¢né, z vyse uvedenych divodu.

Obsah biogennich aminti ve viné nebyl nijak vyrazné vysoky spiSe minimalni, pouze ve dvou
piipadech se jednalo o max. mnozstvi v desitkdch mg/l. Stanoveni biogenni aminii ve ving je
Casoveé naro¢né. Do laboratorniho cvieni by bylo vhodné zafazeni biogennich amint, a to
z dtivodu seznameni studentl s instrumentalnimi metodami. Studenti by se nau¢ili vyhodno-
covat chromatogramy, coz by se jim mohlo hodit pro jejich dalsi vyuziti v praxi, zejména

V jejich bakalatské nebo diplomové praci.

Stanoveni redukujicich cukrt bylo také ¢asové vice narocné. Nejdiive muselo dojit k tiprave
vin pro stanoveni redukujicich cukri, a to zejména K odstranéni latek, které rusi pravé toto
stanoveni. RuSivymi latky jsou v tomto piipad¢ aminokyseliny, barviva a dalsi. Dale muselo
dojit nejdiive ke stanoveni oxidu méd'ného, ktery se potom urcil manganometrickou titraci
a podle tabulek se urc¢ilo mnozstvi redukujicich cukrti ve vzorcich vina. Vétsinou bylo pro-
kazano vétsi mnozstvi obsahu cukrii nez zatazeni vin podle vinafského zakona. U Sesti
vzorki, které byly zafazeny mezi sucha vina, byl stanoven vyssi obsah. Tomu bylo také u
vin poslosuchych a polosladkych. Vzorky vin, které byly dodany, byly nejspiSe Spatné zata-
zeny do kategorii obsahu cukrl. Pfi stanoveni tak dochéazelo k odchylkdm obsahu cukri,
které byly uvadény na etiketé. NejspiSe doslo k chybnému zatazeni uz ve vinafstvi. Stano-
veni redukujicich cukrl ve vzorcich vina mize byt pouzito k laboratornim cvi¢enim na UTB
ve Zlin¢. Studenti ale musi dbat na ptesnou Gpravu vzorku a také presnému stanoveni obsa-

hu oxidu méd’ného.
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Stanoveni kyseliny askorbové bylo rychlé a jednoduché. Obsah kyseliny askorbové ve vzor-
cich vina zna¢né kolisal, coz mohlo byt spojeno se zasifenim vina. Ale limit pro kyselinu
askorbovou 250 mg/l dle Natizeni komise ¢.606/2009 piekrocen nebyl. Piesto bychom sta-
noveni kyseliny askorbové pro laboratorni cviceni na UTB nedoporudili, z divodu neptes-

nosti této analytické metody.
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ZAVER

Stanoveni ukazateli jakosti a zdravotni nezavadnosti ve vinech je dulezité, a to hlavné
z hlediska zdravotniho. Zejména vysoké davky oxidu siti¢itého jsou pro lidsky organizmus
velmi nebezpecné. Nebezpecna davka pro ¢loveéka je 1,5 g/kg. Také vysoky obsah biogen-
nich aminl je pro také cloveéka nebezpecny, i kdyz biogenni aminy maji rizné toxické ucin-
Ky.

Spotieba vina v Ceské Republice neustale roste. Podle ministerstva zemédélstvi spotieba

vina v roce 2009 vzrostla na 19,1 litri na osobu. Naro¢ny konzument také vyzaduje potrad

lepsi zboZi, proto se vénuje velka pozornost jakosti vina.

Cilem diplomové prace bylo otestovat analytické metody pro zavedeni do laboratorniho
cviceni UTB. Prokazalo se, ze tyto metody je mozné pouzit v laboratornich podminkach

UTB.

Prace byla zaméfena na stanoveni oxidu sifi¢itého, biogennich aminti, redukujicich cukrt
a kyseliny askorbové. Stanoveni SO, prokazalo pouze u ¢tyt vorka (9, 16, 18, 21), Ze hod-
noty SO, jsou vyssi, nez jsou stanovené hodnoty pro celkovy obsah SO, podle Nafizeni
Komise (ES) ¢. 606/2009. Obsah biogennich aminti ve vzorcich vina ptekroc¢en nebyl. Ne-
doslo k vysokym obsahiim biogennich aminti ve vzorcich, nebylo tedy ohrozeno zdravi.
Mnozstvi kyseliny askorbové znacné kolisa, proto neni tato metoda doporucovani pro labo-
ratorni stanoveni na UTB. Kolisavé mnozstvi mize byt spojeno také mnozstvim SO, ve

vzorcich vina.

Analytické stanoveni ukazatelii ve vzorcich vina je doporucovano pro laboratorni vyuku na
UTB, pouze stanoveni kyseliny askorbové neni doporuceno, a to z diivodi uvedenych vyse.
Instrumentalni metoda pro stanoveni biogennich aminii se zda také jako vhodna metoda pro
laboratorni cvi¢eni na UTB, a to hlavné z duvoddi, Ze se studenti se seznami s touto metodu

a mohou zkuSenosti vyuZit v budouci praxi.
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SO, Oxid sificity.

UTB  Univerzita Tomase Bati
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