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ABSTRAKT

Prednttem diplomové prace bylo stanovit vybrané organikigeliny ve vzorcich vin,
které byly odebrany v pbéhu jejich vyroby, pomoci vysoce ¢iané kapalinové
chromatografie. V teoretickéasti prace je popsana technologie vyroby révovéina,v
chemické slozeni, charakterizace vybranych orgaultkkyselin a strény popis metod
stanoveni organickych kyselin ve wirnV praktické¢asti je uvedena metodika stanoveni
organickych kyselin ve vinpomoci HPLC a vlastni stanoveni vybranych orgamick

kyselin ve vzorcich vina.

Kli¢ova slova: vino, jabtmo-mlé&né kvaSeni, organické kyseliny, HPLC

ABSTRACT

The main object of this master thesis was to detezrthe selected organic acids in wine
samples, taken during production, using high perforce liquid chromatography. The
theoretical part describes the wine grape prodndgchnology, chemical composition, the
characterization of selected organic acids and mcise description of methods for
determination of organic acids in wine. The expental part is presented the
methodology for establishing the organic acids ineAdby HPLC and its own determination

of selected organic acids in wine samples.

Keywords: wine, malolactic fermentation, organicdacHPLC
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UvoD

Vino je jednim z nejstarSich ndpojznikajici kvaSenim mostu z plbdévy vinné.
Slovo vino pochazi z latinskéheinum Jeho historie se vyvijela z dob Mezopotamie
a starého Egypta,i@s antickéRecko aRim aZ k sotiasnosti. K rozvoji pstovani révy
vinné u nas doSlo az za vlady Karla IV. V &sné dob se vyroba vina vyvinula

v moderni potravingké od¥tvi, ve kterém feviada velkovyroba.

Vino je tvaeno komplexem mnoha latek, které dg pirechazeji z mosStu a jsou-li
zastoupeny v idealnim painu, vytvai vinu jeho typicky nezasmitelnou chti a vyjimené
aroma. Diky Sirokému zastoupeni vyznamnych latek vim@® konzumované v menSim

a4

mnoZstvi blahodarnydinek na lidsky organismus.

Jednou z nejvyznamyj$ich sloZzek vina jsou organické kyseliny, mezirétpati
nap. kyselina vinng, jabtaa, citronova a mt@éa. Organické kyseliny oviiwji z velké
casti organoleptické vlastnosti vina (barvu, ttharoma). Tyto vlastnosti hodnoti
konzument, proto je ezité znat sloZzeni vina, potazmo zastoupeni jdighioh
organickych kyselin. Ve vyrabvin existuji technologické postupy, kterymi Ize &mit
obsah organickych kyselin ve ¥innag. odkyselovani §i upraw mostu ped kvaSenim
nebo jabléno-ml&né kvaSeni pomoci midych bakterii, které je vyuzivanoéasto
u vyrobycervenych vin. Na jakost a kvalitu vin ma r$i viiv praw technologie, a to od
samého peatku, neboli od gstovani vinné révy, ies lisovani, kvaSeni az po zrani vin

v sudech a nasledw lahvich.

V 60. letech 20. stoleti secay vyvijet moderni analytické sepand metody, jejichz
pomoci lze nap zjistit latkové sloZzeni vina. Mezi tyto metodytipavysoko&inna
kapalinova chrmatografie (HPLC) umagici analyzovat vice latek najednou. Oproti
klasickym laboratornim metodam ma HPLC mnoltedposti, nap rychlost a pesnost
dané analyzy a také téimuplna automatnost. Tyto sepatai metody umoiuji blize
rozpoznavat nejen slozeni jednotlivych latek ves vate tim i jejich vhodny poun.

Smyslem této prace bylo stanovit vybrané organikyeeliny ve vig v pribéhu
jableino-ml&ného kvaseni a zjistit jaky vliv ma tento proces atssahy jednotlivych

organickych kyselin.
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1 VYROBA REVOVEHO VINA

Hlavni surovinou pro vyrobu vina jsou zdravérstvé a doie vyzralé hrozny, které
jsou sklizeny ze zdravych Kerévy vinné (roaVitis, druhviniferag. Tyto kee musi byt
chrarény pred rozt@i a hlavreé pred nebezpgymi houbovymi chorobami. Proti nim se

preventivié pouzivaji posiky zabraiujici nezadouci infekci. [1]

Réva vinna reaguje na agrotechnické zasahy, naepdodnmdni podminky, coz se
do jisté miry projevuje v charakteru vyslednéhoavidalezi totiz i na §stovani révy na
vinicich, kde za&ina proces vyroby vina.eZité je stanoveni technologické zralosti, ktera
ovliviiuje obsah cukra kyselin v hroznech &enych ke sklizni. Poté nastava ranéedis
pozdni nebo pozdni sklizeZavisi to na odidé a typu vina, které ma byt vyrobeno. Jedna

se ocinitele, podle kterych se odliSuje technologie Wyeina. [2,3]

Hrozny jsou po sklizni fepraveny z vinohradu k vlastnimu vyrobnimu procesu
v diewenych kadich neboippravkach z plast které jsou hygienické, snadno omyvatelné
a skladovatelné. d zpracovanim jsou hrozny odvazeny pro ¥@bwynosu a také pro
zjisténi vylisnosti. Poté je stanoven obsah cukru,ifp@at obsah pitomnych kyselin. [3]
Ke zpracovani hroZnby melo dojit co nejdive po jejich pevzeti. Je nutné, aby proces
zpracovani hrozih byl rychly, ¢isty a s vylodenim moznosti vyvoje nezadoucich

mikroorganisni. [4]

1.1 DRCENIi HROZN U A PRIPRAVA RMUTU

Drceni hrozf je prvnim technologickym postupem peéejpmce hrozi. Drcenim
nebo také mletim dojde k usna&dh vlastniho lisovani, zvySeni vylisnosti a zaluje se
zapdeni hrozi. [5] Takto rozdrcené bobule se nazyvaji rmuti. d?ceni by ndla kazda
bobule prasknout, nesmi byt poSkozeny semena ¢iycitiapina ani slupky. [4,5]
PorusSeniméchto ¢asti by se  nakvasovani rmutu mohly do mosStu vyluhovat nez@tio
latky, predevsim chlorofyl arisloviny a byla by tak negatig¢rovlivnéna kvalita budouciho

vina. [3]

NejpouzivagjSim typem dritt jsou u nas mlynky, které mohou byt kombinovany
s odziovacim Zlabem a pistovyrderpadlem. [5] Modré hrozny s&asto odziuji na

odzmovacich strojich, tzn., Ze se bobule &dfd od trapin, které mohou Zgobovat
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nechtné chwové tény. Doporéuje se odztovat i rekteré aromatické bilé otdlly pro
ziskani vyrazného aroma, jejichz rmut ré¥makvasi, avSak mnohem kratSi dobu, nez je
tomu u modrych odid. [4] Cilem macerace u bilych adr je dosazeni lepSi extrakce
aromatickych latek vazanych ve slupkactkésnt pod slupkou, kdy tento proces trva 6 az
24 hodin. [6] DalSim ¢elem je rozlozZeni pektinu pomoci pektolytickych i, ¢imz
dochazi k usnadni lisovani, tim se zvysi Winost a zlepsi filtrovatelnost vina. Dale se

zlepSi winé a barevnost mostu i vina. [3,5]

Pri vyrobé ¢ervenych vin se musi nechat nakvaset rmut z modmyani, aby byly
vyluhovany fisloviny a antokyanova barviva. Takové rmuty mustt Ipravidelrg
promichavany. # tomto nakvaSovani se ttioalkohol, ktery rozklada &y burek
s antokyanovym barvivem ve slupkach modrych hiioantim dodava vinu patnou
intenzitu barvy. [1] Toto barvivo, uloZzené ve slapk modrych bobuli, se nazyva oenin.
Vznikajici oxid uhlgity vynasSi na povrch restoty, které se spojuji v pevnou vrstvu, tzv.
klobouk. Vynivajici klobouk nad hladinou rmutu snadno podiékéaci, naslednému
octovému kvaSeni aime byt napaden mikroorganismy. Navi¢astech, kde je klobouk
nad hladinou, nedochazi k vyluhovéani barviv. Pjetoutné nét klobouk v pravidelném
intervalu do kvasiciho rmutu. Doba vyluhovani jerigih na vyzralosti hroZn stavu
rmutu, intenzié barvy, které ma byt dosaZzeno a dale na nakvasSospltit. Fri teplot
15 °C by nendlo trvat nakvaSovani déle nez 8 dnii @ouhodobém procesu ziska vino

negirozere hnédou barvu, nefljiemnou chd a dochazi k octovému kvasSeni. [4,5]

Vhodné je rmut fed lisovanim scedit, tim se zmenSi jeho objem e 3@ %, coz
vede k usnadimi a zrychleni lisovani. K tomuta@élu slouzi scezovaci nadrze. Most, ktery
ziskAme ze scezovacich, piac zasobnich nadrzi a z koSeulipred stl&enim, se

nazyva samotok. Tento most musi byt rychle zpratojeétotiz nachylny @i oxidaci. [3]

1.2 LISOVANIi RMUTU

Pfi lisovani dochazi ¢&inkem tlaku na hrozny nebo rmut k @tehi mostu od
pevnych ¢asti, tzv. matolin (slupkytapiny, semena). Most vytéka z lisu a v jeho koSi

zastavaji hroznove vylisky. [2]
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Lisovani musi byt pozvolné argruSované, aby bylo zag$io plynulé odtékani
moStu. Matoliny (vylisky) se po prvnim lisovani dmabi a nasleduje dalSi lisovani.
Vylisnost hrozii se pohybuje kolem 70 — 75 %, je to danouddu, kvalitou a stupim
zralosti hrozid. Z celkového podilu ziskaného mosttippda na samotok asi 60 %, na
prvni lisovani 26 %, na druhé lisovani 10 % a poked procesu uplatnieti lisovani, tak
ziskanému mostu fipadaji asi 4 %. [5] Samotok obsahuje nejvice macdioaridi
a kyselin. Mosty z prvniho a druhého lisovani tatilonosacharitl a kyselin neobsahuiji,
avSak maji ¥tSi obsah extraktivnich latek. MoSty z druhéhoyvidaale z tetiho lisovani
obsahuiji viceitslovin a barviv, proto se¢kdy nespojuji s moStem ze samotoku a prvého,

piipadre i druhého lisovani. [4]

Intenzitu a rychlost lisovani oviivje pouzity tlak, konstrukce lisu, mechanické
vlastnosti rmutu a také, zda je rmut odzm¢i nikoliv. [3] Pt lisovani odzrégného rmutu
je odtok mostu pomalejSi, obsaliisbovin a hdkych latek je menSi. &tava-li
v rozdrcenych hroznechrapina, lisovani trva kratSi dobu.rapiny vytvaeji kanalky
v lisované drti, kterymi most rychleji odtékad. MySjsou kaljSi, zvySuje se jejich
vytéZnost a pibyva polyfenolickych i hikych latek. Tyto moSty mohou snaze podlehnout
oxidaci [7] V sotasné dob se velmi oswdéuji tzv. horizontélni hydraulické lisy, dale se
pouzivaji Snekové (Sroubové) lisy a nejmodgiinjsou lisy pneumatické, které hrozny
nejmérk poskozuji. [3] Horizontalni lisy maji vodoro¥rpolozeny koS. ¥ vraceni se
lisovaciho pistu rozetiuji nylonova lana nebeéettzy umistné v koSi matolinovy kota
a pipravuji tak dalSi fazi lisovani. Toto seékwolikrat opakuje. Vyhoda sgéva v tom, Ze

neni poteba rozebirat kos. [4]

7S

Obrazek 1: Horizontalni hydraulicky lis [3]
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1.3 ODKALOVANI MOST U

Vylisovany most vykazuje dity stupeéi zakalenosti. Tento zakal je tgwben
piitomnosti pevnycltastic z bobuli hrozin Jedna seipdevsim o semena, zbytky slupek,
duzniny, v rkterych gfipadech také @asti tapin. Je velmi nezadouci, pokud se mezi
kalovymi ¢asticemi vyskytnou bakterie, plisnebo dokonce rezidudipravki na ochranu
rostlin, které vedou ke znehodnoceni budouciho .vingenzita odkaleni musi byt
piizpisobena zdravotnimu stavu hrézra jejich kvalig. O tvork® kalovych c¢astic

rozhoduje obsah polysachakid mostu. [6]

Odkalovani most je mozné proveéstdkolika zpisoby. Bul’ se provadi tzv. statické
odkaleni, které probiha pomoci dekantace. Nebmig&ipp dynamické odkalovani, které
vyzaduje strojni zdzeni. Cistoty mostu je docileno odstivkami nebo filtraci fes
vakuovy filtr ¢i pomoci flotace, P niz se moStem prohani vzduch nebo dusik. Kalici
castice jsou vynaseny na hladinu mostu a ve sptti nadrze se odtahujesty podil. Ke
zpevréni kalu na povrchu sefidd do moStu odkalovaného flotaci malé mnozstvi
bentonitu. EliS silné dynamické odkaleniiike vinu odebrat odové aromatické latky.
DalSi moznosti je vySe zmidma dekantace, kdy je mozné mirné fmdi mostu, aby
nedoSlo k rychlému rozkvaseni. LepSi je ale zchmiapeoStu na 5 — 10 °C. K urychleni
a zlepSeni &inkia dekantace je mozné do mostiidpt bentonit nebo jinditidla. Pevné
kalici castice klesaji ghem 10 az 24 hodin ke dnu sklepni nadobyeggopanim podilu

mosStu nad drovni kaldo¢isté, zasiené nddoby dojde k odsteam neistot. [4,7]

1.4 UPRAVA MOSTU PRO KVASENI

Zakonem dovolené dpravy mosStu jsou z&ny jak na zlepSeni nedostatk
vznikajicich vlivem nefiznivych klimatickych podminek, tak natipravu mostu ke
kvasSeni. [8] B upraw most jde nefastji u mére vyzralych hrozfi o napraveni
nedostatku cukernatosti moStu domrkm rafinovanynitepnym cukrem nebo zah&sym
moStem a uidlis kyselych most odkyselenim. Napadeni hrazmegiznivymi vlivy
a mikroorganismy Ize upravit z#&shim mo&i. [9] Bez zlepSeni mo&tz hrozri, které

nedosahly technologické zralosti, by vino gerpozadované senzorické vlastnosti. [10]
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1.4.1 Uprava cukernatosti

Révové mosty pro vyrobu jakostnich a stolnich eimgvoleno dosladit na 2NM

u bilych vin a na 22 °NM «gervenych vin. Obsah cukru se gjife pomoci normalizovaného
mostongru, ktery udava koncentraci zkvasitelnych d@ukévovych modt vkg na 1 hl. Je-li
potreba zvysit cukernatost o 1 kg na 1 hl mostu, mugitisat iblizné 1,05 kg cukru. Adavkem
cukru se zvysi objem mostu za kazdy 1 kg o 0,6ukrGe rozpusti ve dvou az trojndsobném
objemu moStu a po rozpédi se pecerpa do kvasnych nadob (sQda promicha s celym
objemem. Cukernatost lze upravit také pomoci z&héBb mostu, ktery se vyrabi z révovych
mosti ve vakuovych odparkachripteplot asi 35 °C a obsahuji 50 — 60 % cukru. Zak&zano je

docukeni u révovych vin sifvlastkem[3,5]

1.4.2 Uprava kyselin v mostu

V negriznivych ra@&nicich se mize vyskytnout v moStu nadimy obsah kyselin.
Pokud veskeré kyseliny v mostiiepahnou hodnotu 12 @,Ipouziva se ke sniZeni jejich
obsahu uhtiitan vapenaty (CaC$p Odkyselit je mozné az mladé vino paéiggeni. Fi
odkyseleni mosStu pomoci Cag@e ve vii zachova vice drasliku, ktery debtlumi
chwovy viem ve vig. Odkyselovanim mostu se zvySuje pH, tim se upeapupstedi pro
rozvoj mi&€nych bakterii. Proto se snizuje obsah jen kyselimné, nebé piiliSnym
odkyselovanim by se mohl raginout proces biologického odbourani kyselin jghdm

kvasSeni nebossre po rem a kyselost mostu by klesla pod optimalni hrarii.

V piiznivych klimatickych podminkach obsahuji mosStyingienou koncentraci
kyselin, a tak neni nutné kyselost upravovat. Kgseinostu sedin¢ pohybuje v rozmezi

0,6 — 0,8 %, v nefenivych letech dosahuje hodnoty az 1,6 %. [5]

1.4.3 Sifeni moStu

Siteni ma Siroké spektrunianosti, je tedy nepostradatelnym krokem ve vygrob
vina. Provadi se pomoci oxiduigitého (SQ), ktery pisobi v mosStech reddke a zarove
konzerva&né. Nici plisrg, kvasinky a aerobni bakterie, které&gpbuji zoctovaini vina. Ve
vhodnych davkach gsobi pozitivié na tvorbu buketu i chiovych latek budouciho vina

a ovliviiuje jeho jakost. Jako redik ¢inidlo vaze kyslik a chrani tak vingga oxidaci.
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Zabrawje tak zhidnuti vina vlivem kysliku, naopak poméaha udrzowaelnou stabilitu
bilych a¢ervenych vin. Pokud se zpracovavaji hrozny modngdto aromatickych odd,
Siti se velmicasto jiz rmut. S@ma vliv na bua¢nou strukturu bobuli a Zgobi tak jejich
destrukci. Buiky obsahujici barviva pak |épe uiiaji svij obsah do kvasiciho mostu,

a tim se zlepSuje barevnost. [2,3]

1.4.4 PInéni mosStu do kvasnych nadob

Dle poteby upraveny a o§eny most naplnime dagdem pichystanych kvasnych
nadob dkladre proplachnutych, pdjpacd i zasfenych, kde dojde k prokvaSeni mostu.
Z divodu zwtSujiciho se objemu kvasiciho mostu plnime nadayda 4/5 celkového
objemu, aby vyt&enim nevznikly ztraty. Takto naginé nadoby uzaeme kvasnou
zétkou. [11] Kvasné zéatky jsou vyrobenyazmych materidl, nejitiznéjSi konstrukce, dle
velikosti nadob a jejich otvar Ugelem je, aby z kvasné nadoby unikal oxid &itfli pies
vodni uzéa¥r do prostoru a s@asré kvasné zatky zabiiaji kontaminaci mostu z ¥siho
prostedi. [12]

Obrazek 2: Kvasné zatky [10]
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1.5 KVASENI

Po naplgni mostu do kvasnych nadob a suchd na kvaSeni velky vliv nejen
dostaténé mnozstvi monosachaiid ale také teplota prdsdi. MnoZstvi a aktivita
kvasinek je nejlepSiip teplo€ od 22 do 27 °C. OvSem nejvhagli teplota sklepa
a kvasirny by v dabkvaseni nila byt 15 — 16 °C, ip niZ moSty doke a rovhonirné kvasi.
Nizké teploty zfisobi pomalé a nedokonalé prokvaSeni. Teploty yg&s20 °C jsou také
nevhodné, protozZe ip nich most rychle prokvasi a tim dochazi ke ztrathuketu
a alkoholu. [3]

KvaSeni je biochemicky proces kvasir@&ccharomyces cerevisiélansen, které se
déli na dw skupiny. Prvni skupinou jsou kvasinkyinedni a druhou skupinu tyiotzv.
kvasinky kulturni. Ethanolové kvasSeni je definovgako rozklad sacharidna ethanol
a oxid uhlgity (CO,) bez gistupu vzduchu. Ze 100 g sachar6zy vznikd cca 438ag
ethanolu a zhruba stejné mnozstvi, C[2] Ethanolové kvasSeni doprovazi produkty jinych

kvasnych proces naf. kyselina mléna, glycerol, vySSi alkoholy a kyselina octova. [5]

KvaSenim dochazi takeé k fyzikalnim &n@m, néni se objem, hustota a vznika teplo.
Timto procesem lIze ziskat ve vyslednémévimaximal 17 az 19 obj. % alkoholu.riP
obsahu alkoholu 12 obj. % a vySSim je p&@leacinnost mikroorganisi, tzn., Ze dochazi
ke konzervanimu &inku. Naopak vina, ktera maji obsah alkoholu niigz 11 obj. % jsou
nachylna ke druhotnému kvaSeni, mikrobiologickétai@bté a ke zoctovani. Druhym
hlavnim produktem je CQunikajici v pfibchu rozkladu ve form plynu, ktery vytlguje

vzduch, a tim tvid idealni progiedi pro dalSi kvaseni. [2]

Alkoholické kvaSeni hroznového mostu rélugeme na ii faze, a sice na Zatek
kvaseni, botlivé kvasSeni a dokvaSeni. Nacatku kvasSeni fivykaji kvasinky prosedi
a pozvolna dochazi k jejich geni a nasledné biochemické reakci. Ygghu kvasného
procesu, fi tzv. boulivém kvaseni ziskavame rozkvaseny most, nebokdkyrktery je
napojem sezoénnim, w¥mz prokvasila vice nez polovina z celkového mndzZstikru,
obsahuje 4 az 5 obj. % alkoholu a je velmi oblibpny své senzorické, ale i dietetické
vlastnosti. Kvaseni je ukéano v dob, kdy je zkvaSen celkovy obsahu cukru obsazeny

v mostu, resp. obsah zbytkového nezkvaseného geikeelmi maly. [5,10]
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1.6 SKOLENI

Cilem zrani (Skoleni) je dosaZzeni maximalni stgbdinejlepSich vlastnosti vina. [1]
Po skoweni kvaSeni jei€éba nadoby doplnit vinem postupnym dolitim az pikaénici.
Kvasnou zatku odstranime a nahradimer@wéhou nebo korkovou, kterou pokladame
zpatatku na otvor obracén pozdji je mozné zatku vokh po snéru zapustit. Nadoby
i sudy dolévame jednou,ékdy i dvakrat tyds, protoZe objem vina se vyowanim
i ubyvanim CQ snizuje. K doliti se pouziva Skolené zdravé vitgng odiidy. Teplota
zrani nesmi kolisat o vice nez = 3 °C, tyto vykypisobuji tvorbu zékal Pro zréni
piirodnich bilych vin jsou dopotany teploty 8 az 10 °C, pro zrakgrvenych vin 10 az
12 °C a prodzka, extraktivni a dezertni vina se dogoijg 12 az 14 °C. [5,10]

St&eni se u révoveho vina provadi dvakrét. gebvnim st&eni jeS¢ mladého vina
dbdme na minimélni kontakt vina se vzduchem. madneérném kontaktu vina se
vzduchem mze dojit k negativnimu ovlivimi aromatického charakteru vysledného
produktu. Po ukafeném procesu kvaseni je vhodné veestém vig provést konénou
Gpravu kyselin pouzitim jabteo-ml&ného kvaSeni (JMK). Technologicky je mozné
provad¢t JMK jiz po UsgSném ukoteni macerace rmutu sgasré s ethanolovym

kvasenim, ale JMKivazuje az po hlavnim kvaseni. [6]

1.6.1 Jableéno-mlé&né kvaseni

JMK neboli biologické odbouravani kyseliny jatié se rozvine kil samovolg,
nebo je nutnéijdani vina, ve kterém se jiz JMK rozvinulo. Pigadt se gidava do vina
Cista kultura specialniho kmene riéich bakteriiOenococcus oeni[7] Bakterie jsou
velmi nar@éné na sloZeni zivnéudy, kterou padtebuji pro svoucinnost, proto byly
selektovany jejich nejlepsSi klony. [2] JelikoZ jeisobovano bakteriemi, nejedna se
o skut€éné kvasSeni (fermentaci), avSak se toto ¢enazcela vzilo a pouziva se po celém

Ss\wte. [6]

Timto biologickym procesem, ktery se voli #&g€ji u vin s vysokou kyselosti, se
rozklada kyselina jabt&a na kyselinu mtou a CQ. SniZuje se nejen celkova kyselost
vina, ale zjemuje se i fivodni ostra, kysela ckikyseliny jabléné po jeji pemené na

slakgji disociovanou kyselinu mtéou a vino se jevi jako hladké, sametové, s optimmal
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ponerem kyselin. [3,4] Zejméndervena vina by #fa projit IMK, jelikoz pak ztraceji
svoji chiwovou tvrdost. [5] U vin pro dlouhé leZeni je nup@itat s tim, Ze se obsahy
kyselin @i delSim zrani snizuji. Odbourani kyseliny jainlé se doportuje pouze ze dvou
tretin jejiho mnoZstvi. Skolené vino se infikuje kuftimi mi&nymi bakteriemi ve stadiu
rozkladu vinnych kvasinek, ze kterych ziskavajitbak potebné dusikaté latky. Miée

bakterie se vyskytuji jen ¥fpomnosti autolyzovanych kvasinek. [2]

s

Na vlastni proces JMK ma vliv hodnota pH, kterajgenim z nejdlezitéjSich
faktori. Obvykla hodnota mostu lezi mezi pH = 3,0 — 3,déddé bakterie se snaze
rozmnoZzuji pi vySSich hodnotach pH, &hoz plyne rychlejsi pb¢h JMK. Nizké pH
muze byt upraveno chemickym odkyselenim tak, aby dpleazeno hodnot pH = 3,3 — 3,4.
DalSi ovliviwujici faktor je teplota, kdy teplotni optimum prgl lezi mezi 22 — 25 °C.iP
teplotach pod 10 °C&sSinou nedochazi ke spontannimu nastupuibéphu JMK, proto se
doporiuje teplota alesppl8 °C. NejvyznamgjSi faktor ovliviwujici nastup a gibeh JIMK
je obsah oxidu sicitého (SQ), ktery velmi dobe eliminuje populaci vSech bakterii. Volny
SO, ma 5 — 10krat vysSi antimikrobialnigobeni nez vazany $SOPfed zahjenim JMK

nelze vino zatit, protoze by doslo k zahubeni petinych mlénych bakterii. [6]

Po rozkladu veskeré kyseliny jabie vznika nebezgérozkladu kyseliny citronové
za vzniku diacetylu, jehoz maselné aroma néfjemné. Diacetyl vznika iip rozkladu
kyseliny jabl€né, a proto je nutné po ukimni JMK nechat vino asi 2 tydny Wvat. Az
poté je mozné cely proces ukitnptimérenym zagsenim vina. [7] ProtoZze je JMK
biologicky proces, musi se po regiian zasahu ptat s pozvolnym ukafovanim
¢innosti ml&énych bakterii. Redejde se tak nadbyteému odbourani kyseliny jalieg,
diky rfmuz vznika fadni vino stfghuti po kvaseném zeli, ktera jeigpbena vznikajicim

diacetylem. [2]

U tvrdych vin se podgo JMK olktasnym promichanim kiala ponechanim vina delSi
dobu na kvasnicich. Vina s nizkym obsahem kysétitirae z kal prectasreé a silrgjSim
zasfenim zabraniméinnosti mi€nych bakterii. [11] . JMK musi prébnout rychle, aby
nedoSlo ke skutmé oxidaci vina, kter4 by byla z hlediska kvalityZddouci. Vina po
spravre provedeném JMK maji pozitivni vliv na budouci dlitlba dalo by seici, Ze jsou

i mikrobialng stabilni. [6]
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1.6.2 Cireni

Citeni vina znamenatipani absorgniho materiadlu do vina s cilem odstranit nebo
snizit obsah nezadoucich latek. Poma@chto absorpnich material — cifidel ziskame
vino, které jetiste, ¢iré, ma kvalitni barvu, aromaticky a atavy projev, tzn., Ze dochazi
k zabezpéeni stability vina. Podruhé je vino &a@o v lfeznu az dubnu ar@d jeho filtraci
se Citi taninem a Zelatinou, pbtp hexakyanoZeleznatanem draselnym (ferrokyanid
draselny), mlada vina je mozddit bentonitem. Vina vzhled@wi chuové nevyhovuijici
se mohoucitit nékterym z nasledujicickitidel. VétSina citicich materidl obsahuje
elektricky naboj, na ktery se vaze ¢pg elektricky naboj jinych latek ve winty se potom

~ s v L

spojuji ve ¥tSi castice sedimentujici na dno nadoby. [5,6]

Kladnym nabojem se vyztaji cifidla bilkovinné povahy jako vajay bilek, mléko,
Zelatina, vyzina a kasein. Zapornym nabojeidsobi tanin, bentonit, agar, kyselina
kiemkita, kiemelina, kaolinova hlinka, aktivni uhli a vinné kn&ce. Ped kazdyntirenim
se musi provést zkouska pro stanoveni spravné datittha. Vino utené kéireni musi byt
dokvasené a nesmi ¥m doznivat pkbéh jable&no-ml&ného kvaseniCitidlo se musi ve
viné fadré rozmichat, aby bylo dokonale rozptyleno. Vino jgne po vyiieni Kas stdit
z kali a pefiltrovat. [3,10]

1.7 FILTRACE

4

Pomoci filtrace jsou z vina odstegny pevnécastice tak, Ze vino protéka filtram
materialem zné struktury a hustoty. #riku pevnychéastic kalicich vino skrz filtkani
hmotu brani nejen velikost pofiltracniho materialu, ale i adhezivni (poutaci) sily,ré&te
pritahuji castéky kalu ke stnam kanalk vytvorenych ve filtr&ni hmot. Jako filtra&ni

~7s o7

material se pouziva filttai papir, Kemelina, celul6zové desky a plastové membrany. [7]

Filtrovani Kemelinou je mozZné pouzit i u k&jgich vin. Pro tento Zsob filtrace
slouzi Kemelinové naplavovaci filtry &rpadlem a davko¢am. DalSim zfisobem je
filtrace pres deskové filtry, kdy nastavime tlakové goyrfiltrace a filtr na z&atku procesu
a bthem promyvani odvzdusSnime. Mapehu filtrace udrZujeme plynuly tok vina bez
tlakovych néarai. [3] U velkych vindgskych firem se pouzivA membranova filtrace

probihajici pes membrany, které jsou podle konstrukce a zvater@brany pouzitelné od
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hrubé filtrace az po mikrobialni sterilizaci vinind se niZe filtrovat rékolikrat, ale je

nutné pedchazejicéireni a po filtraci se vino kiinecha zrat nebo je lahvovéano. [5]

Pti filtraci na jakémkoliv filtru je nutné proplachtiufiltracni hmoty a udrzovani
zaizeni v naprostéistott. Vykon filtrace je zavisly na pouzitém itzeni, filtratni hmot

a také na zakalenosti vina. [3]

1.8 LAHVOVANI A EXPEDICE

Vino v malych nadobach a hlavw dievenych sudech rychle zraje, jeho kvalita se
tedy delSim lezenim zhorSuje. Proto se vin@isté lahvi a to v doh kdy je piIné,
oswZujici, vyrazné a lahodné v chuti.¢c&nym lahvovanim je zachovana jeh@Zest
i buketni latky. [10] Lahvuje se vino jiz glrdokvaSené, stabilizované, acugné. PBi

plnéni lahvi vinem je dlezité co nejvice omezovatiptup vzduchu. [12]

Kazda odiida zraje v sudechiznou dobu a jinak se v lahvich vytva@ri rizné doks
lahvovéni. [13] Vina ra¥Sich odfid s niZz8im obsahem kyselin jelta lahvovat kive nez
odridy s vySSim obsahem kyselin. O rychlosti zrani vanaerminu jeho lahvovani
rozhoduje teplota sklepa, velikost sud zpisob zpracovani a Skoleni vina. [11}i P
lahvovani utrpi vino Sok ackolik tydna trva, nez se rovnovaha &pustali. V lahvich
probih& dalSi zrani vina a postése v zavislosti na podminkach skladovani a nauwruh

vina vytva&i tzv. lahvova zralost. [7]

Vino je plreno do skleanych typizovanych, ifjpadré razné tvarovanych lahvi
o objemu 0,7; 0,75 nebo 1 litr a jsoudbtmaw zelené nebo Rlé barvy, v gkterych
piipadech se vino pIni do bezbarvych lahvi. Révoué gigiviastkem je mozno plnit jen
do sklerknych lahvi o objemu 0,75 |. Lahve nafie vinem jsou uzaviranyétginou
korkovymi zatkami pomoci zatkovek, rekdy jsou pouZzity tzv. zatkozaklopky z plast

které se na hrdla lahvi narazeji.

Naplniné a zazatkované lahve sgeg expedici tkladné prohlizi a ty, ve kterych
jsou neistoty, se vyadi. Do prodeje jdou lahve svinem adjustované &tkami
(zaklopkami) a s uvedenim vSech fietinych Gdaj na etiketach. # expedici v zimnim
obdobi je nutné vino zabezjteproti zmrznuti, jelikoZz se i nizsi teplo¢ rychle srazi

hydrogenvinan draselny (vinny kamen). [3,11]
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Typy lahvi na vino: a - pistole, b - burgundské lahev, ¢ - borddska Idhev,
d - Furederova, e - mélnicky kalamar, f - chianti, g - kamenac

Obrazek 3: Rozdilné tvary lahvi na vino [10]
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1.9 LEGISLATIVA TYKAJICI SE VYROBY VINA

Ze zakona 321/2004 Sh. o vinohradnictvi a ¥8hd jsou zde uvedeny nasledujici

pojmy, které se tykaji zpracovani hréza vyroby vina:
Rmut — zpracovanim narusené vinné hrozny, z niobXyrobit produkt.

Hroznovy most — firozenou cestou nebo fyzikalnim postuperewstvych vinnych
hroznmi ziskany tekuty vyrobek.ipousti se skutay obsah alkoholu v hroznovém mostu

az do 1 % objemového.

Buréak — casté&né zkvaSeny hroznovy most pochazejici ¥k z vinnych hroza,

které byly sklizeny a zpracovany na Gzeéneské republiky.

Vino — vyrobek, ktery byl ziskan vyhragimiplnym, neboc¢ast&énym alkoholovym

kvasenimterstvych, také rozdrcenych vinnych hréarebo hroznového mostu.

Skute&ny obsah alkoholu v % obj. — &t objemovych jednotekistého alkoholu,

které vyrobek obsahujegi20 °C ve 100 objemovych jednotkach.

Mozny obsah alkoholu v % obj. — & objemovych jednote&istého alkoholu H
20 °C, které mohou vzniknout Uplnym prokvasenimraudbsazeného ve 100 objemovych

jednotkach vyrobku.
Celkovy obsah alkoholu v % obj. — set skuténého a mozného obsahu alkoholu.

Vinaistvi — zpracovani vinnych hrogzn rmutu, hroznového mosStu nebo vina,
povolenymi technologickymi postupy, @m produktu do obalu, oztavani produktu

a jeho uva#ni do okkhu.

Uvadni do okkhu — nabidka produktu k prodeji, jeho prodej anpgbé forma jeho
nabidky ke spdebks, v¢etrg skladovani pro péeby prodeje, fipadré piepravy pro paeby
prodeje, nebo nabidky ke speite.

Cukernatost — obsah zkvasitelnych cukrhroznovém mostu, vyjéeny ve stupnich
normalizovaného mostairu.

Stupeéi normalizovaného mostaimu — obsah zkvasitelnych cukrve vinnych

hroznech, vyjateny v kilogramech na 1 hektolitr hroznového mostu.

Vyroba — prova#ni technologickych nebo enologickych postumebo oSéeni do
okamziku, kdy je produkt napin do obalu ufeného spdebiteli, pogipact prodejci [14]
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2 VINARSKE OBLASTI CESKE REPUBLIKY

Rozmanité tzem{eské republiky bylo vinakym zakonem z roku 1995 ragteno
na vinaské oblasti. Bylo stanoveno celkem 16 v¥skgch oblasti, z nich 10 na Morav
a 6 vCechach. Kazda viiiska oblast se vyztiavala odlisnymi pdns-klimatickymi
podminkami a vina, kterd z nich pochéazela, svyrickygeh charakteremCeska republika
je v sowasné dob rozaslena na 2 vinské oblasti -Cechy, které sedi na 2 vinaské
podoblasti a Morava, které se dalglicha 6 vindskych podoblasti. Kazda podoblast
zahrnuje mnoZstvi virtakych obci, v jejichz katastralnim Uzemi se rozjpraj$ vinice,
které tvdi tzv. vinicni trag€. ProtoZe je v naSich vikgkych podoblastech zéa
promenlivé klima, jsou objemy sklizni hroankolisavé. V dlouhodobém jméru se na

moravskych vinicich sklizi 6 tun hrozz 1 ha a naeskych vinicich necelé 4,5 tuny. [15]

2.1 VINARSKA OBLAST CECHY

Tato oblast pdt k nejseverdi polozenym v Evrop, tvori ji podzolové fhdy
a hredozeng, které vznikly pevazrie zvétranim opuky aedice. [11] D¥ive se WCechach
péstovala réva vinna na p@me rozsahlém Uzemi, iniciatorem ro&sii ceského vinsstvi
byl cisa Karel IV., avSak negtSiho rozvoje bylo dosazeno za vladyihb z Podbrad
a Vladislava Jagelonského, kdy vinice zabiraly kol@500 ha. [15] V dneSni déksou
vinice fidce rozmisiny na tUzemi severnichfstinich a zapadniafiech. Nejvice vinic se
nachazi okolo Minika, Litomgfic a Mostu, také v blizkosti velkyciek — Vitavy, Labe,
Ohte a Berounky. [7] Dle sitd¢ai a vyhledové zpravy se ke 31.12.2009 ve igké oblasti

Cechy nachazi 642 ha vinic, coZ tien asi 3,7 % vsech viniceské republiky. [16]

2.1.1 Vinarské& podoblast néInicka

M¢lnické vinice lezi na vapenitém podkladu vrstev lopikterou misty fekryvaji
hlinitopigtité naplavy. Bdy jsou lelti, zalkevné a poskytuji tak vyborné podminky pro
péstovani modrych odd, jako nap. Rulandské modré, Modry Portugal, nebo
Svatovavinecké. | pesto tvaéi v sowasnosti ¥tSinu ploch vinic milnické podoblasti

odrada Muller Thurgau.
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M¢lnik je sidlem Cechtdeskych vin&i, ktery sdruzuje vin& z celé vingské oblasti
Cechy. Ve nistt a jeho okoli se také nachazeji sdgkoly, které se zabyvaji

vinohradnictvim a vinistvim. [15]

2.1.2 Vinarska podoblast litongFicka

Ve vinaské podoblasti litortické jsou vinice zakladany v okoli velkychsst, ktera
byvala vyznamnymi vingkymi stedisky. Redni misto mezi nimi zaujimaly Litaffice,

které vyuzivaly vyhodného umésii uteky Labe. [7]

Na wtsi ¢asti Uzemi této podoblasti se rozprosiftéské stedohdi, zahrnujici
rozsahlé Gzemi od Roudnice nad LabemspLitonttice az k Usti nad Labem a déale na
zapad k Mostu a Kadani. Podlozi vinic Litéificka a Mostecka je z velk&sti cedicoveé,

na nizSich svazich vapenité. [15]

Nositeli zdejSi vingské tradice byly vedle &st rovrez klaStery. Mnohé iizeme
obdivovat dodnes, k nejzn&jim pati klaSter frantiSkain v Kadani nebo cisterciacky
klaSter Osek. [7]

2.2 VINARSKA OBLAST MORAVA

Morava se geologicky nachazi na rozhrani dvou dalitd stavebnich jednotek
evropského subkontinentu. Zulové masivy zapagsti korgi v linii vymezené Brnem
a Znojmem, kde zdna vychodni alpsko-karpatska oblast. Jizni Morgea podle
archeologickych praménuzemim s nejstarsi vinohradnickou a vakau tradici u nas.
Historicky je nerozlané spjato roz§pvani vinic na Mora¥ s klaStery, kdy koncem

12. a zaatkem 13. stoleti dochazelo k obdarovani kl@stericemi. [15]

Ve vinaské oblasti Morava se nachazi drtivdSina nasich vinic. [7] Podle sitéra
a vyhledové zpravy je ke dni 31.12.2009 ve iska oblasti Morava 16 716 ha vinic, tj.
piiblizné 96,3 % vinohratl Ceské republiky. [16] Tato plocha je rozloZena dtgi
podoblasti. NejutSi plochy vinic lezi ve vingké podoblasti velkopavlovické, kde

dosahuje rozloha vSech vinohtagkecelych 5 tisic ha. [7]
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Zrani hrozri probiha na Moravpomaleji, proto se v nich koncentruj&ts$i mnozstvi
a rozmanitost aromatickych latek. Souhru chutitaivpodtrhuji s¢zi kyseliny, diky

kterym vznika harmonickeé a pro jednotlivou podobtdsarakteristické vino. [15]

Klima je prechodné siflklonem k vnitrozemskému, ¢as se projevi vpady vihkého
atlantického vzduchu nebo i ledového z vnitrozem@&tgni doba vynika ve &tSine let
vysSi tepelnou intenzitou letnichésial, coz pisobi giznivé na zkracovani vegetaich
fenofazi révy a umaitje tak gstovani odiid s pozdnim vyzravanim hrognze kterych
vznikaji vysoce jakostni vina. [15] Jizdast Moravy svymi klimatickymi a tmnimi

podminkami poskytuje ideélni moznosti p&siovani révy vinné. [11]

2.2.1 Vinarska podoblast znojemska

NejzapadyjSi z moravskych vingkych podoblasti se nachézi v okoli Urodného
Dyjsko-svrateckého uvalu, ktery ttigoredevsim miské a sladkovodni usazeniny a spraSe.
Patei vinarské podoblasti znojemské jeka Dyje, dale sem z Vy&ay vtéka JeviSovka,

ktera sedsné za hranicemi podoblasti s Dyji spojuje.

DuleZitou roli v historickych p&atcich mistniho vinohradnictvi a visévi sehraly
opct klastery, mezi nejvyznandj$i pati premonstratsky klaster v Louce, v jehoz salech se
dnes nachéazi vitiskd expozice a ve sklepeni dodnes zraji vina. BDalgyznamnymi
klaStery byly Zensky premonstratsky klaSter RoseeliCo Dolnich Kounicich nebo
benediktinsky klaSter v Rajhrad7]

2.2.2 Vinarské podoblast mikulovska

Z hlediska své polohy ma vifska podoblast mikulovska vyjitieé postaveni
v ramci naSich vinakych regiod. Stedobodem této podoblasti je Ch¥aé krajinna
oblast Palava, ktera zaujima lokalitu Pavlovskyothv. Na Uba@ich Pavlovskych vrain

a v jejich SirSim okoli jsou roz&iny vapenité jily, pisky i mohutné spraSovédp@v

Mikulov se zahy stal vyznamnym viiskym stediskem diky vybornym poloham jak
v blizkosti nésta, tak v okolnich obcich. Slavnou minulosista gipomina mikulovsky

zamek, jehoz sklepeni ukryva unikatni sud o obj@@il0 hl, nej¢tSi ve stedni Evrog.
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Na vychod od Palavy se rozklada Lednicko-valtickgad kterému se ipzdiva
.zahrada Evropy". Vedle Mikulova vynikly zejména Niee, které zdobi zdmek, v jehoz
rozsahlych sklepenich se nachazi ,Salon aské republiky* spolu s modernim

degustanim centrem. Ve Valticich dodneg8gmbi naSe nejstarsi viska Skola. [15]

2.2.3 Vinarské& podoblast velkopavlovicka

V této vindaské podoblasti jsou rozmanitégni podminky, od vapenitych iilpies
slepence az po piskovce. Rozlohou vinofirsel vindiska podoblast velkopavlovickd pysni
tou vibec nej¢tsi vCeské republice. Podoblasti protékaji Svratka avhjta mensich tak

je znamé&icka Trkmanka, kterd proték&imo Velkymi Pavlovicemi.

Velkopavlovicko pati mezi nejteplejSi a nejslugSi mista nasSi zetn a tak se na
mistnich fidach bohatych na k&ik dafi modrym odédam, ze kterych vznikaji lahodna

éervena vina.

Moravskd metropole Brno sehralaleZitou roli v historii moravského vitistvi,
jelikoz se ve mst i v jeho okoli nachazi celéada klastet, které se zaslouzily o rozvoj
vinohradnictvi a vingstvi. Na vyvoj této podoblasti ¢ty vyznamny vliv i jiné cirkevni
fady, z nichz nejznasi je rytisky fad templ&i. Komtur Ekko, velitelfadu proCechy,
Moravu a Rakousko, sidlil {imo vCejkovicich, kde mohutné tempiké sklepy
piipominaji dodnes moc a slavu tenigk&hotradu. Krong Brna plni nezastupitelnou roli
tradiéni vinarska nesta, gredevsim Zidlochovice a Hustafe kde se nachéazi virské

muzeum. [7]

2.2.4 Vinarska podoblast slovacka

Tato rozsahld podoblast se nachazi na jihovyehbtbravy a vyzndéuje se
raznorodymi girodnimi podminkami, zahrnuje nejvych@gii a nejsever)si Uzemi jizni
Moravy. Na jihu Slovacka je krajina zvana Podlugle &tSina vindskych obci lezi
v Udolitfeky Moravy, kudy vanou ochlazujici severovychodftiw Vhodna stanovistpro
vinice jsou na ubgich terénniho zlomu natickou Kyjovkou nebo na vySe poloZzenych

rovinatych mistech s lehkouigiou. Nizka nadmiska vysSka a lehkaipla stufiuji intenzitu
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letnich teplot, a tak zde vznikaji vina s vyrazryamidovym charakterem. Typické aity,
kterym se tady d@ jsou z bilych Ryzlink rynsky a burgundské idly, procervend vina to
jsou Frankovka, Zweigeltrebe a v obci Moravska NoX&s now vySlechéna odfida

Cabernet Moravia.

Vinice roztrouSenéidce po kraji zhoustnou kolem Kyjova a hl&awkolem PoleSovic,
kde ve Slechtitelské stanici vznikla éda MuSkat moravsky agkolik stolnich odiid. Na
severovychod vinatské podoblasti slovacké je Uherské Hragdikblem kterého se nachazi
celdrada vinaskych obci. Vinice jsou rozmisty po krajirt ve vysSi nadmské vySce

a vyuzivaji jizni stratikopcovitého terénu.

NejvychodjSi ¢ast Slovacka lezi nargdhiti Bilych Karpat, diky nimz zde panuji
vyrazré odliSné @mdni a mikroklimatické podminky, nez jaké jsatzbé pro jizni Moravu.
ZdejSi vintni polohy se odliSuji od ostatnich moravskych ¥skgch podoblasti tim, Ze
jsou tady vinice vysazeny n&kych mdach vzniklych z fivodnich jili, kde tvdi podlozi
vapencové usazeniny, vrstvy piskdw jiloval. Jsou to pdy vododrzné a révse na nich

dai i v suchych létech, coz dodava tim pocit vysSi extraktivnosti a ctavé plnosti. [15]

Mésto s dlouholetou virkakou historii, lezici tést uprosted slovacké podoblasti, se
nazyva Bzenec. Vzniklo zde jedno z prvnich yskaich druzstev, které veslo do obecného

povdomi zndmkovym vinem z Ryzlinku rynského pojmengwanBzenecka lipka“. [7]

2.2.4.1 PoleSovice

PoleSovice jsou znamou lokalitou z dob Velkomokév&iSe a po jejim padu
pocatkem 10. stoleti jsou uvédy jako jedno z moznych dasnych sidel moravského
biskupstvi. Roku 1220 ziskal PoleSovice velehradd&gter, ktery byl zaloZzen patkem
13. stoleti mnichy cisterciackéhi@du, kté&i meéli velky vliv na rozvoj poleSovickych
vinohradi. PoleSovice tak byly vyznamnym zdrojem vina prizlreadsky klaster a velkym

zdjemcem o kvalitni poleSovicka vina se stali talkénou:ti biskupové. [17]
PoleSovice lezi upragtd strani, na kterych je vysazena réva viniédmosti &chto
strani je, Ze jsou omyvany teplymi fénovynsiry a to ve druhé polovinroku, kdy to réva

nejvic potebuje. [18]
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Zdalo by se, Ze je to oblast okrajova, ale praino z tohoto kraje ma vyhramy
odradovy charakter. Dobré vysledky ma t&§&i vinarska Slechtitelska stanice, diky niz se

zde vysazuji odidy davajici bohaté sklizrjakostnich hrozin [1]

Obrazek 4: Vingska podoblast slovacka s viskou obci PoleSovice [15]
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3 CHEMICKE SLOZENI VINA

Na chemické sloZeni vinaigobi rekolik zdsadnich faktdr, podle nichz se #mi
jednak pondr mezi zastoupenim jednotlivych latek a takéqicslozek utviejicich vino.
NejvétSi vliv na chemické sloZeni vina majyti zakladnicinitelé, kterymi jsou odrda,

puda, poloha vinice a klimatické podmink§hem vegeténiho obdobi. [11]

Tabulka 1: Chemické sloZeni vina [5]

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

*pozn.: ¢ervené vino obsahuje az 0,3 Aslovin

3.1 Voba

Voda je hlavni sloZkou a rozposdtem tSiny ostatnich latek. [19] Obsah vody ve
vinech je vZdy vy3Si neZ v moStech, protoze asiosfukru se H kvaseni pemeni na CQ,

ktery vyprcha &ast extraktivnich latek se z vina vytds nerozpustnym podilem. [20]
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3.2 ETHANOL

Po vod je ethanol hlavni sloZzkou vina siprrnymi 9 — 13 % obj. (odpovida 72 —
104 g.1M). Je dileZitym jakostnim kritériem, jelikoZ souvisi s olocimi hodnotou vina. Jeho

zasluhou je vino pIné a extraktivni, podporujeoinaa ve vig. [19]

Pro vznik 1 % obj. ethanolu musi kvasinky prokvabt az 18 g cukru v 1 |
mostu. [7] Podle obsahu alkoholu rozliSujeme vielké, stedni (harmonickd) aika
(alkoholicka). [11]

3.3 GLYCEROL

Glycerol jako produkt kvaSeni dodavé vigilota plnost. Vznika hlavhna p@atku
kvaSeni a je vytd@n gedevsSim divokymi kvasinkami. Podil glycerolu k etbk je tzv.
glycerolovy faktor a $ béZném prokvaSeni se ve ¥ipohybuje v poréru cca 1 : 10, coz

odpovida mnozstvi glycerolu 6 aZz 10'g[19]

Glycerol vznika ve #Sim mnoZstvi ve vinech z hrazmapadenych uslechtilou
plisni Sedou Kotrytis cinerey kde zvySuje sladkost i waost chuti a vyrovnanost
slozek. [7]

3.4 MONOSACHARIDY

Obsah cukru wuje cukernatost, ktera je zakladnim parametrenept@déni vin do

jakostnich stuipi, odviji se od ni totiz potencialni obsah alkohwhudoucim via. [6]

U mostu s vySSim obsahem cukfistAva ve vi#é po vykvaSeni jesturéité mnozstvi

neprokvaseného, tzv. zbytkového cukru, ktery dama sladkou chti [4]

Nejcastji zastoupeny byvaji hexozy, obzviaglukéza (hroznovy cukr) a fruktoza
(ovocny cukr), které jsou dod zkvasitelné. [21] Poén mezi glukézou a fruktézou se
béhem kvaSeni #ni z pivodniho pondru 1 : 1 ve prosgch fruktozy, protoze glukéza je
kvasinkami zpracovavanaide a vice nez fruktéza. Je-li kvasny proces zastavina

s pivlastkem), lze zjistit fevahu fruktézy progednictvim znény optické otdivosti.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 34

Pridavkem mosStu se &@a blizit ogt pomer 1 : 1. Fruktéza ma sladivost 114, zatimco

sladivost glukdzy je 69, a tak nejen proto exissejizorické rozdily ve vén[19]

3.5 MINERALNI LATKY

Mnohé z nich se podileji na atayém dojmu a &Sinou dodavaji vinu na &kesti
a plnosti. [7] Na obsah mineralnich latek vesvima velky vliv pida, jeji geologicky fivod
a také klimatické podminky. [6] Obsalichto latek se snizuje jejich krystalizaci,
vysrédzenim, nebo vyuZzitim kvasinkami. Celkové midzse uvadi jako obsah popelovin,

zbytek po spaleni organickych sasti vina. [19]

Hlavni sowasti popela zbylého z vina je oxid draselny, kterblivd 50 — 70 %
a oxid fosforény v mnozstvi 8 — 25 %. Draslik a jeho <sleniny pisobi pozitivek na
¢innost srdce. Déle jsou zde kyslikaté skniny vapniku, hi&iku, Zeleza, sodiku
a manganu. Obsah mineralnich latek veé¢viee rkdy umele zvySuje, nap pri
odkyselovani vina ulditanem vapenatym,ipsiteni pyrosiicitanem draselnym,ipciteni
bentonitem apod. Vinégervena maji vzdy vyssi obsah mineralnich latekbik¥vina, coz

souvisi s technologickym postupeii gpracovani hrozin [11]

3.6 DUSIKATE LATKY

Dusikaté latky jsou zastoupené hlavrlkovinami, které sedinkem enzyni proteaz
odbouraji na aminokyseliny. Ty jsouildzité pro biologické odbourani kyselin réhgmi

bakteriemi, kterym poslouzi aminokyseliny jako w#i

Ptitomnost bilkovin je dlezita zejména pro kvasny proces, kdy #tghu kvaseni
siln¢ klesa obsah celkového dusiku a po skom kvaSeni obsah dusiku pomalu roste.

Rozpustné dusikaté latky jsou totil@¥itym zdrojem Zivin pro kvasinky.

Obsah bilkovin ve vih ma velky vyznam pro jeho celkovou kvalitu, protoze
s obsahem dusikatych latekdasto spojend tvorba buketnich latek, biologickéooaéni
kyselin a oxidani pochody ve via [20,21]
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3.7 TRISLOVINY

Ttisloviny ve vinech pochézeji ze semen, slup&pin nebocast tislovin mize
pochazet z dubovéhaala sud. Tiisloviny jsou latky, jejichz zakladem je tanin, itge

smesi glykosidi s tiznym obsahem kyseliny gallove. [11,21]

Trisloviny ve spojeni s vysSim obsahem kyselin jsdwogdcem sviravé chuti. [22]
Maji trpkou gichw’, srazeji bilkoviny a chovaji se jako slabé kyselifianin je dlezity
pro ¢isteni vina i jeho trvanlivost, podporuje rozpairstcerveného barvivaipnakvaseni
rmutu a ustaluje ho. fPnéieny obsah taninu je podminkou jiskrné a vyraznénbar
cervenych vin, doplje jejich chdi a chrani vina proti rozkladnym viin bakterii. VySsi

obsah taninu u bilych vin sniZuje jejich kvalitine se stavaifis drsnym. [11]

3.8 VITAMINY

Vitaminy jsou biologické katalyzatory, kter&tginou jiz v nepatrné koncentraci
ovliviuji vyvazeny a citlivy systéemipmeny latek a energie v lidském organismu, kde také

spolupracuji na udrZeni rovnovahy slozitych biocioggech reakci. [22]

Obzvlast mladé vino obsahujergvazig vitaminy skupiny B a z tohoto komplexu
jsou nejvice zastoupeny: vitamin, Bthiamin), ktery je hlavé rozSten v kvasinkach
cerveneho vina, dale vitaminy Briboflavin), Bs (kyselina pantothenova),sEpyridoxin)

a By, (kobalamin), jejichZ obsah se zvySuje nakvaSerdmatolinach. [11]

3.9 BUKETNI LATKY

Jinak nazvané aromatické latk§lidi se na vonné a ctiové latky vina, které shrnuje
vyraz buket. K vonnym latkam gatehce &kavé substance jako alkoholy, estery, zatimco
k chwovym latkhm paf netkavé nebo Spatn tekavé slodeniny (cukr, organické
kyseliny, fenolické sloteniny). RozliSuje se tzv. primarni buket, coz jspsamatické latky
z hrozri, sekundérni buket, jehoz ti@aromatické latky vzniklé kvaSenimigmena latek
a jejich uvohovani) a terciarni buket, ktery jecen znénami them dlouhodobého zrani.
Zastoupeni aromatickych latek ve &ije velmi tiznorodé, dosud se rozliSuje cca 800
substanci. Pro ofldovy charakter vina maji velky vyznam terpeny. d&de o velkou
skupinu aromatickych latek, které se vazi na cutepave hem kvaseni a skladovani se

uvohuji a pisobi jako aroma. [19]
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3.10 ORGANICKE KYSELINY

Kyseliny vnikaji stejd jako cukry asimilaci v listech nebo jinych zelehyéstech
rostlin z vody a oxidu uhiitého. [19] Organické kyseliny jsouigsrEji karboxylové
kyseliny obsahujici ve svych molekuladch jednu nelme karboxylovych skupin —COOH
(karboxyl). Podle p&tu téchto skupin dlime karboxylové kyseliny na jednosytné
a vicesytné. DalSi &kni je podle charakteru uhlovodikového zbytku aaalifatické

(acyklicke) a cyklické; b) nasycené, nenasycen®matické. [23]

Karboxyloveé kyseliny tvii vyznamnou sloZzku produktrostlinného pvodu, protoze
i v malé koncentraci maji velky vliv na organolegt a technologické vlastnosti vyrobku.
Kromé toho uguji hodnotu pH potraviny¢imz ovliviwiji do zn&né miry i pifibéh
chemickych reakci a mikrobiologickou stabilitshem tepelného zpracovani a skladovani
potravin. To dokazuje vyznam Kkyselin v konzervateinsjelikoz se uplatuji jako

bakteriostatickyinitel, coz podstathusnaduje konzervaci napovoce. [24,25]

V potravindstvi se vyskytuji karboxylové kyseliny alifatickéyklické a aromatické.
Jako chtiové latky maji nejgtSi vyznam vicesytné karboxylové kyseliny. Jakonélatky

se uplatiuji nizSi mastné kyseliny a&které aromatické kyseliny. [26]

PredevSim ovoci a ovocnym produkt dodavaji typickou chiy sowasreé vzbuzuji
potiebné reflexy zazivaciho traktu a aktivato&kterych travicich enzyin [25] Fijemnou
chu’ a vini ovoci davaji také ovocné estery, coz jsou estarpoxylovych kyselin s nizsi
molekulovou hmotnosti. [23] Kyseliny vinng, jatié a citronova, které se ozuog jako
ovocné kyseliny a kyseliny miga, octova, a jantarova jsou ve srovnani s ancrkami

kyselinami vesrés slabé. [25]

NejvétSi mnozstvi kyselin obsahuji nedozralé hrozny. Kjseliny se ve vi&
vyskytuji jak volné, tak vazané ve foénsoli. Dodavaji vinu fllemnou os¥Zujici chu’,
podporuji¢innost kvasinek a vino konzervuji. Obsah kyselinviré kolisa podle odidy,
vyzravani hroza, polohy vintnich trati, a podle tmiku. [11] Obsah kyselin je zt8iny
tvoren kyselinou vinnou a kyselinou jabfe®u, které se hromadi hlayme slupce a duzén
hrozni. [27] V dolre vyzralych rénicich gevlada kyselina vinnd a naopak v nevyzralych
rocnicich gevazuje kyselina jabtea, ktera Bhem vyzravani vznika nejbe, kyselina
vinna se vytvB pozdji. V daleko menSim mnoZstvi se ve &imyskytuji dalSi kyseliny,

kterymi jsou kyselina citronova, jantarova, &mé a octova. [19]
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Tabulka 2: Vlastnosti vybranych karboxylovych kysgP4]
Molekulova Bod tani Bod Rozpustnost L
Nazev hmotnost varu ve vodk Disociatni
L [°C] . 4 konstanta
[9.mol"] [°C] [9.kg™]
Octova 60,03 16,6 118,2 X -
Jantarova 118,09 182, 235 69°0°C 7,36.10°
Mlééna 90,05 52,8 R X 1,38.10"
Jabléna 134,09 100 140 X 4.10"
Vinna 150,09 169 — 1396°¢ 1,1.10°
Citronova 192,12 153 R 5g2 ¢ 8,4.10"

R — We za rozkladu nebo se rozklada pod bodem varu

3.10.1 Alifatické monokarboxylové kyseliny

K vyznamnym pat

nasycené monokarboxylové kyseliny s nesubstitaygva

fetzcem, které maji v molekule od jednoho do desetnatuhliku. Kyseliny se&tyimi az

deseti atomy uhliku v molekule se nazyvaji nizsgima kyseliny. Jsou misitelné s vodou,

nebo snadno ve védozpustné, rozpoudt se taky v alkoholech a v chloroformu. Jedné se

0 porerné slabé kyseliny, protoZe jejich disosid konstanty leZi kolem 10 [24,26]

3.10.1.10ctova kyselina (ethanova)

o

A

HaC—C

Y

OH

Obrazek 5: Vzorec kyseliny octové [28]

Kyselina octova vznika jakoutezity meziprodukt fi latkové vymeéng. [29] Pro

potravin&skeé ely je vyralgna z ethanolu nebo ovocnych winrmosii jako kvasny lihovy

nebo ovocny ocet pomoci oxidace bakteriemi rdkhetobacter Ethanol pechazi na

ethanal, ktery oxiduje na kyselinu octovou. [26]
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Jedna se o nejbrejSi karboxylovou kyselinu v potravinach. Je pratide slozkou
ovoce a wtSiny potravin, ve kterych vyvijejtinnost mikroorganismy. Vznika iip

termickych procesech, naprazenim kavy nebo jinych potravin. [24]

Kyselina octova je ukazatelem zdravotniho stavuayvido kterého se dostane
v malém mnozstvi ip kvaSeni moStu z kyseliny citronové a bakteridtimnosti [¥i
biologickém odbouravani kyselin. Famezi tkavé kyseliny a § destilaci vina pechazi
do destilatu. Aby nebyla naruSena thina, nesmi obsalekavych kyselin pesahnout

v bilém virg 0,6 g.I' a véerveném 0,8 gli. [7]

3.10.2 Alifatické dikarboxylové kyseliny

Jedna se o krystalické latky o vysokém bodu taerékse ¥tSinou dobe rozpousyji
ve vod, ale tvdi nerozpustné vapenaté soli. Disociuji ve dvou rsithp v prvnim stupni

disociace jsou sikSimi kyselinami nez odpovidajici monokarboxyloysédiny. [24]

3.10.2.1Jantarova kyselina (butandiovd)
D
I . o
HH"& *-_h___ﬂ
o CHz Clr

oH

H

Obrazek 6: Vzorec kyseliny jantarové [30]

Kyselina jantarova je chemicky charakterizovanaojattikarboxylova kyselina
s ¢tyfuhlikatymietzcem. Dikarboxylové kyseliny,ipdevSim kyselina jantarova, stimuluji
produkci Zaludenich kyselin. [31]

Kyselina jantarova je obsazena v nevelkém mnoZXsingzralych plodech, hlagnve
viSnich, dale v hroznech révy vinnéerném rybizu, bdivkach, angreStu a jablkach.
Vznika jako vedlejSi produktipalkoholovéem kvaSeni a odbouravanim kyseliny jéide
ginnosti kvasinek, které vytigji v priibshu kvasného procesu 0,5 — I'gkyseliny

jantarové. [19,25] Jeji cliye snesi pociti kyselosti, slanosti a fikosti. [7]
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3.10.3 Alifatické hydroxykyseliny

Hydroxykyseliny obsahuji ve své molekule krokarboxylové skupiny aspgednu
skupinu hydroxylovou. Jsou kyselejSi nez jejichladki kyseliny, chemicky se chovaji
jako kyseliny i jako alkoholy a twd vnitini estery, tzv. laktony, které se uplgi jako
vonneé latky. [23,26] Hydroxykyseliny jsou dikrystalické latky, nebo viskdzni kapaliny,
dolre se rozpousdji ve vodt. Di- a trikarboxylové kyseliny jsou krystalické sgkotajici
latky, které se rozkladaji zédvem na vyssi teplotu.&&inou jsou tyto kyseliny opticky
aktivni. [24]

3.10.3.1MIééné kyselina (2-hydroxypropanova)

HaC 0
N
f:,H—f:,“f

HO OH

Obrézek 7: Vzorec kyseliny nigé [28]

Vznikd ml&nym kvaSenim glukdzy a fruktdézy.riPtomto odbouravéani, které je
zpisobeno mlénymi bakteriemi, vznika jgdevsim kyselina mé@a a oxid uhliity. [32]
VeétSi mnozstvi kyseliny midné ve vig vznikd @i bakteridlni pemené kyseliny jabléné

[19], pri tzv. jabl&no-mi&ném kvaSeni, viz kapitola 1.6.1.

Kyselina ml€éna m& jeden asymetricky uhlikovy atomijze se tak vyskytovat ve
dvou opticky aktivnich formach. Kyselinamlécna je pravotdiva a byva pitomna ve
svalech, kde vznik4 z glykogenui gyzické namaze. Levotiva kyselinabD-mléina se
vyskytuje v produktech rostlinnéhaiyodu a je tvéena kvasSenim cukrpomoci bakterii.
Pouziva se v potravitgkém pémyslu @ vyrobé limonad jako nahrazka za kyselinu

citronovou. [24,29]
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3.10.3.2Jable’na kyselina (hydroxybutandiova)

G%EfGH

C
o
Hoo o

Obrazek 8: Vzorec kyseliny jaldieé [28]

a zelenig se vyskytuje jen jeji levotiva forma. [23]

Obsah kyseliny jabtsé u nezralych hroZinje jeS€ vysoky, ale Bhem procesu zrani
se odbourdva mnohem vice nez kyselina vintidvy&sich teplotach je kyselina jabig
meére odolna proti dinku kysliku, proto klesa po dobu zrani hrézmbsah této kyseliny

oxidaci (dychanim). [33]

Kyselina jabléna mécist¢ kyselou chd, nepisobi zdravotni problémy ani pokud je
poZita ve ¥tSim mnoZstvi a vinu dodava ¢lowy pocit s¥Zesti. [25] Jeji obsah v mladych
vinech je mozno zcela odbour@hnosti ml€nych bakterii. B tomto procesu, ktery je

Z&douci hlavé u cervenych vin, se zvySuje hodnota pH. [7]
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3.10.3.3Vinna kyselina (dihydroxyjantarova)

COOH
H C H
O H . H
L_,J‘GGI-I

Obrazek 9: Vzorec kyselinyvinné [28]

Kyselina vinnd ma dva asymetrické uhlikové atomirédni uhliky), na nichz jsou
stejné substituenty, proto existuji dwpticky aktivni formy: pravot&iva L-forma (viz
obrazek 9) a levotiva p-forma a d¥ inaktivni formy: mesovinna kyselina a racemicka
kyselina hroznova. Néastji se vyskytujeL-vinna kyselina, nap v hroznech atzném
dalSim ovoci, kde vznika z-glukézy, zatimcm-vinna kyselina se vyskytuje jen ojedia
a mesovinna kyselina nebyla finode dokazana. Hroznova kyselina byla prokazana jako
dihydrat ve 8awe hrozni. [23,24,26]

Pravot@iva forma kyseliny vinné je velmi déb rozpustna ve veda alkoholu i pi
pokojové teplat. V bobulich se po svém vytieni neodbourdva dychanim tak jako
kyselina jabléna. S chloridem draselnym o kyselina vinna Spath rozpustny
hydrogenvinan draselny, neboli vinny kamen. dglédku Spatné rozpustnosti a drasliku,
obsazeného viple, mize dochazet ke vzniku vinného kamene jiz v hrozneelast pri
chladném p&asi, coZz ma za nasledek nizSi obsah kyseliny wnmé&Stu. Vinny kamen
vznika i @i kvaseni mostu, kdy vznikajici ethanol jeho rozpast vice sniZzuje. Vinna
nej\etsi podil kyselin v mostu. V dobrém slunném roce jgoznech vyssi podil kyseliny
vinné. [19,34]
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3.10.3.4Citronova kyselina (2-hydroxypropan-1,2,3-trikarbghova)

H,C-COOH

HO-C-COOH

H,C-COOH

Obrézek 10: Vzorec kyseliny citronoveé [30]

Kyselina citronova je krystalickd, ve vdozpustna latka, kterd je ame rozStena
v ovoci, zejména v plodech citrusovych rostlin r@ity az 7 %). Molekula kyseliny

citronové nema prvky asymetrie, tzn., Ze je opticiaktivni. [29]

Primyslow se vyrabi z melasy kvaSenim, nebo je ziskavani&rongové favy.
Vyuziva se v potraviridkém péimyslu a ke konzervaci krve, nabwadze vapenaté ionty,
které jsou pro tento &l nezbytné, atak zahtaje srazeni krve. &n¢ se pouziva
s kyselinou jablénou jako pisada doiznych konzervarenskych vyrolbknealkoholickych

napoji, pii deodoraci olej a k dalSim delim. [23,26]

V mostu se kyselina citronova vyskytuje v menSimoastvi. Z hrozi napadenych
uSlechtilou plisni SedouB6trytis cinereg, pii vyrob¢ ledového vina nebo z hrakn
suSenych na sl&nse vlivem vySSi koncentrace vSech latek zvySuj@stedném mosStu

rovnéZz obsah kyseliny citronoveé. [11,19]

Jeji firozeny obsah ve vénse pohybuje mezi 50 az 300 nig.K okyselovani vina
je povolen pidavek kyseliny citronové, jeji kotea hodnota ale nesmigkrasit 1 g.I*. [7]
Pfi jabletno-ml&ném kvaSeni dochézi k jejimu odbourdvani &endojit ke vzniku
diacetylu, ktery dava vinu maselnou pathkiyselina citronova je stabilizaim prvkem

proti kovovym zakalm (schopnost vyti@t chelaty). [19]
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4 STANOVENI ORGANICKYCH KYSELIN VE VIN E

VSechny potraviny, napoje i pochutiny jsou uvedeaytrh po chemickém rozboru,
kterym se zjiSuje jakost vyrobl, sloZeni a jejich zdravotni nezavadnost. Jakdsteni

a mnozstvi latek, které produkty obsahuiji, jsaieny vzdy statni normou.

Celkové slozeni vina, tj. mnozstvi alkoholu, sawhar organickych kyselin,
glycerolu, minerdlnich latek, oxiduigiitého, €zkych kowi atd., zji¥ujeme chemickou
analyzou. Mikroskopem tujeme pitomnost kvasinek, bakterii a jejich spoticmy
z&kalu ve vin, vadu nebo nemoc #pobenou bakteriemi, péipad sediment, neboli

usazeninu vytvienou lezenim vina. [35]

Stanoveni organickych kyselin ve vife dilezité, protoZe kyseliny maji zéay vliv
na organoleptické vlastnosti (ahbarvu, aroma) a na mikrobiologickou stabilituvin je
obvykla diferenciace mezi kyselinami, které pochiapéimo z hrozii (kyselina vinna,
jablecnad a citronova) acmi, které vnikly fermentaci dhem zpracovani a skladovani
(jantarova, mlénd a octova kyselina). Vyvoj mezi vinnou a jableu kyselinou
v hroznech je uziteny z hlediska kontroly jejich procesu zrani. Analymrganickych
kyselin umo#uje kontrolovat vyvoj obsahu kyselin #znych fazich vyroby vina (kvaseni,

jabletno-ml&né kvaseni, zrani vina apod.). [36,37]

Organické kyseliny se vyskytuji ve fermentovanyghobcich v disledku hydrolyzy,
biochemického metabolismu &innosti mikroorganisin. Kvantitativni  stanoveni
organickych kyselin ma velky vyznam pro fermentavaryrobky také kili technologii

vyroby a naslednym nutmim hodnotam. [38,39]

Kromé toho mohou organické kyselinyigobit jako ochranny faktor protiiznym
onemocgnim diky jejich antioxideni aktivitt. Ze vSechd&chto divodi je dilezité esre
stanovit organické kyseliny ve \Wrs ohledem na kvalitiizeni proces ve vinaském

pramyslu. [40]

U stanoveni organickych kyselin gasto kombinuji extralni a chromatografické
metody téndi vSech tyj. Organické kyseliny se ze vzorku chromatografic&gdluji
a poté identifikuji, nebo se stanovi spektrofotoroky. Ve vyjimeinych gipadech se
organické kyseliny stanovi s vyuZzitim specifickéewmé reakce nebo za pouzitirpé ¢i
ne@imé polarografie. [24] DalSim #pobem jak stanovit organické kyseliny a dalSi

ionogenni latky ve vih je izotachoforéza. Vzorek vina je nutngeg vlastni analyzou
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upravit pomoci peroxidu vodiku pro odstéan skicitanu (migruje ve sksné zOn
s jantaranem). JelikoZ sefigitan oxiduje na siran, je proto nutné pro kvarititgt
stanoveni siranu analyzovat fest00krat *edny roztok vina bez fidavku peroxidu
vodiku. [41] Enzymatické analyzy jsotaso¢ i financné nara@né, protoze vyzaduji
specifickacinidla pro kazdou organickou kyselinu zwé& kapilarni elektroforéza je sice

analyza s menSim o&tem, ale neni takipsna a ma vysSi detak limity. [40]

4.1 STANOVENI TITROVATELNYCH KYSELIN

Obsah veSkerych kyselin ve ¥inse stanovuje v labordtotitraci alkalickym
hydroxidem, proto se setkAvame s vyrazem titromatkyseliny. [7] B tomto stanovovani
je treba dbat na odbourani kyseliny dhé, kterd se do veSkerych kyselin nezahrnuje,
a sice obevem nebo intenzivnim piepanim se z vina odstrani jepted titraci ve form
oxidu uhliitého. Principem stanoveni pomaoci titrace je, Zeleeoztoku 0 neznamém
obsahu kyselin idava alkalicky hydroxid o znamé koncentraci talutio, dokud je
dosazeno neutralni reakce. UKeni titrace se pozna nahlou &mu barvy pidaného

indikatoru. Obsah titrovatelnych kyselin se uvadil kyseliny vinné. [19,42]

U cerveného vina je zéna barvy lépe rozliSitelna wipad: titrovani proti s¥tlému
pozadi (bila plocha, zdroj &a). U velmi tmavychc¢ervenych vin je dopotiovano

stanoveni kyselin pomoci pH-metru. [19]

Krome titrovatelnych kyselin se ve wimachazeji také volné kyseliny, které uugl
volné vodikové ionty H jejich aktivita se vyjaflije jako pH vina. Hodnota aktivity

H" ionti ve virg kolis& v rozmezi pH = 2,8 — 4,0. [7]

4.2 STANOVENI T EKAVYCH KYSELIN

Tékavé kyseliny pechazi pi destilaci vodni parou do destilatu, hlavnim zpsam
je kyselina octova. Pomoci destifého z&izeni se vodni parou z vina oddestilgkavé
kyseliny a nasledny destilat je titrovan agtnym roztokem hydroxidu sodného. Vysledny

obsah &kavych kyselin se vyjadje v g.I* kyseliny octové. [43]
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Mnozstvi netkavych kyselin se vypita jako rozdil veSkerych &kavych kyselin.
Tékavé kyseliny je nutné ndjve prepciitat na stejnou kyselinu, kterou jsem vyjad
veSkeré kyseliny (révoveé vino na kyselinu vinouhs@h kyseliny octové se vynasobi
koeficientem 1,25 pro zisk&ni obsahu kyseliny vjrktéry se odéte od veskerych kyselin

a vyjde obsah ne&kavych kyselin. [42]

4.3 STANOVENI KYSELINY VINNE

Stanoveni se provadi pomoci fotometru na z&kéadymatické nebgisté chemické
reakce, ktera pozéuje barvu nebo dalSi moznosti je vysrazeni kyselingé. Principem
vysrazeni je pdavek draselné soli a alkoholu deéegpré odmeieného mnozstvi vina.
Vzorek se ponecha jistou dobu v lethd, Ehem ni se vysrazi vesSkera kyselina vinna ve
form¢ hydrogenvinanu draselného (vinny kamen). Pocélmid a vgisténi krystalki
vinného kamene se tyto rozpusti v horké&adydroxidem se stanovi mnozstvi. Na&av

se provedeiepaiet na kyselinu vinnou. [19]

4.4 STANOVENI KYSELINY MLE CNE

Stanoveni se v soasné dob provadi kolorimetricky, chromatograficky nebo
enzymaticky. Enzymatické metody jsou vhodné z Blaliselektivity a citlivosti, ale

¢inidla jsou draha, analyziaso¥ nar@né. Tyto metody jsou i pro kyselinu jabhou. [44]

Mezi starSi metody pédtmetoda podle Mdslingera, kterd je zaloZzena nacpu
rozpustnosti miénanu barnatého veredEném alkoholu (70 % obj.) proti nerozpustnosti
ostatnich barnatych soli gkavych kyselin. ProtoZe je octan barnaty také resrpuv této

koncentraci alkoholu, musi s&kaveé kyseliny z vinaipdem odstranit oddestilovanim. [42]

4.5 STANOVENI KYSELINY CITRONOVE

Separanimi metodami jsou kapilarni elektroforéza, plynochromatografie /

hmotnostni spektrometrie nebo vysokioina kapalinova chromatografie (HPLC). [45]
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4.6 STANOVENI ORGANICKYCH KYSELIN POMOCI CHROMATOGRAFIE

Chromatografické metody Ize definovat jako sefrira sodasré analytické metody,
pii kterych se odduji (separuji) slozky obsazené ve vzorku a ktes@ujzaloZeny na
postupném, mnohokrat opakovaném vigva rovnovaznych stévseparované s¢si mezi

dvéma i vice fazemi. Faze umist v kolort nebo v ploché vrstvse nazyva stacionarni

e

a fazi, ktera unasi separované latky skrz stacmriazi, seika mobilni. [46,47]
Chromatografickych metod je velké mnozstvi, a &k do nasledujicich skupin:
I. Podle skupenstvi mobilni faze:
* Plynova chromatografie (GC — Gas Chromatography)
» Kapalinova chromatografie (LC — Liquid Chromatodnap
Il. Podle usptadani stacionarni faze:
» Kolonovéa chromatografie — stacionérni faze je utnestv kolor.
* Plo3né techniky:

— Papirova chromatografie (PC) — stacionarni fazeojgasti

chromatografického papiru.

— Tenkovrstva chromatografie (TLC) — stacionarni fgee
umiséna na pevném plochém podkladu (hlinikova fdlie,

skleréna deska).
lll. Podle povahy ge, ktery grevlada pi separaci:

e lontow-vyménna chromatografie — o separaci rozhoduijné
velké elektrostaticke fiazlivé sily mezi funknimi skupinami

stacionarni faze (ionto#nic) a ionty vzorku.

» Adsorgni chromatografie — ip separaci se slozky poutaji na

povrchu stacionarni faze.

* Rozdtlovaci chromatografie — o separaci rozhoduje o04liSn
rozpustnost slozek ve vzorku (stacionarni faze -pakiaa

a mobilni faze — kapalina nebo plyn).
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* Gelova chromatografie — slozky se separuji podlékasti na

porovité stacionarni fazi (gelu).

* Afinitni chromatografie — stacionarni faze je sahwapvazat ve

vzorku ukité slozky, ke kterym je afinitni (selektivni vzjaf48]

4.6.1 VysokoWinna kapalinova chromatografie (HPLC — High Performance Liquid

Chromatography)

Princip metody spfiva v pohybu vzorku v systému mobilni a stacion&éade.
Mobilni fazi je kapalina, stacionarni fazi jedbpevna latka nebo kapalina (nesmi byt
misiteln& s mobilni fazi). Stacionarni faze je elwa v kolog (kovovéci sklergné), kterou
prochazi mobilni faze za stalého tlaku. Stanovovatika je khem migrace rozdena na
dv¢ faze tak, Ze jedna se pohybuje s mobilni fazi gtkova ¢ast se absorbuje na
stacionarni fazi. Timto je vzorek raden na ukity pocet zén, které fedstavuji jednotlivé
slozky. Z6ny jsou snimany detektorem a postupugajmisovaciho Z&eni (pd&itac). Tato

metoda umoiuje dileni wtSiny organickych i anorganickych latek. [47,49]

vysokotlake
ferpadlo

zasobnil:
mobilni faze

davkovaci ventil Tidici
£ vymeémtelnon smyvikon pocitac

HFPLT kolona
detektor U

Obrazek 11: Schéma kapalinového chromatografu [50]
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Zarizeni, na kterém probiha kapalinova chromatogradie, nazyva kapalinovy
chromatograf (viz obrdzek 11). Sklada se ze zagkabriapaliny s odplyovatem,
z¢erpadla prohaficiho kapalinu kolonou pod vysokym tlakem, z chedografické
kolony, ktera je uZzSi neZz u klasické kapalinovéoatatografie (pimér 2 — 8 mm),
z davkovée vzorku, detektoru a zapis@ea Detektory automaticky a kotinudlmmgri

nékterou z fyzikalnich vlastnosti eluatu. Podléremé velkiny se detektory rozliSuji. [51]

Tabulka 3: Pehled detektdr v kapalinové chromatografii [47]

Mé&iena veléina

Nazev detektoru

absorpce z@ni
fluorescence

index lomu
elektricka vodivost
elektrolyticky proud
permitivita
elektrodovy potenciél
ionizatni proud
sorgni teplo (teplota)
radioaktivita

spektrofotometricky UV-VIS
fluorimetricky (fluoresaam)

refraktometricky

vodivostni

polarograficky

kapacitni (permitivitni)
potenciometricky

transportni s plamenoioninadetekci
mikroadsatpi

radiometricky

V chromatografu je signal z detektoru automatickyalitativné a kvantitativig
vyhodnocen pomoci mikroprocesoru. Mikroprocesattinprabézreé reteréni ¢as, ktery
charakterizuje kvalitu stanoveni, provadi integradka (plocha piku udava kvantitu
chromatografované latky) a slouzi taky k progranmbvéhromatografickych podminek

a k jejich kontrole v prbéhu analyzy. [51]

Pfi stanoveni organickych kyselin byl pouzit spekibtometricky detektor. Tyto
detektory pracuji v UV a viditelné (VIS) oblastijsou nejpouziva¥)Simi detektory pro
HPLC. [52] xli se doctyt zakladnich tyf: prvnimi jsou detektory, které pracuji s jednou
pevre nastavenou vinovou délkou (Bagtji 253,7 nm); druhym typem jsou detektory, u
nichz lze volit mezi #kolika predem danymi vinovymi délkami pomoci vgnitelnych
interfererdnich filtra. Treti typ detektar je vybaven polychromatickym zdrojemieai

(nejéastji deuteriovd vybojka) a monochromatorem. Tyto Hwtey umozuji volit
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libovolnou vinovou délku Zz&ni pro detekci, &Sinou v rozmezi od 190 do 400 az 600 nm.
Ctvrtym typem jsou spektrofotometrické detektoryyshlym zéznamem spektra bez
pieruSeni chromatografické separace. Uigizsowtasnou detekci a integraci sigtgii
nékolika vinovych délkach, vyvolani spektrogramu bovolném okamZziku eluce,
ziskavani itirozmérnych prostorovych spektrochromatogfamdetekci @i vinové délce

odpovidajici absogmimu maximu kazdé latky. [53]

Prednosti HPLC je rychlost analyzy, vysokdici schopnost, moznost automatické
detekce, identifikace a kvantitativniho vyhodnocehiomatogramu. Touto technikou je

mozné dlit i termolabilni a polarni latky. Nevyhodou jsoysoké pdizovaci naklady. [51]

4.6.2 Kolonova kapalinova chromatografie v systémech s ecenymi fazemi

O kvalit separaceipvysokoinné kapalinové chromatografii rozhodujegevsim
pouzity chromatograficky systém, tj. kombinace nhuiba stacionarni faze. Podle relativni
polarity mobilni a stacionarni faze se rozliSujeochatografie v systémech s normalnimi
fazemi, kde je stacionarni faze polgéh nez mobilni faze, a chromatografie v systémech

s obracenymi fazemi, kde je naopak pat@ihmobilni faze.

U této metody se jako tuhych stacionarnich fazirb@at) pouziva pedevsim
nepolarnich alifatickych uhlovodikovych féazi C8 pebC18 imobilizovanych na
anorganickych nosich. Je mozno pouzit distého uhliku, organickych polymemebo
néplni s chemicky vazanymi arylovyndi stredré polarnimi fazemi a ¥ist¢ vodnych
fazich i nemodifikovaného silikagelu. Mezi nejvipeuzivané mobilni faze gatvodne
roztoky jednohoci vice organickych rozpouXtel, nefastji acetonitrilu, methanolu
a tetrahydrofuranu. Pro separaci latek kyselé ack@zpovahy nebo latek iontovych je
tieba gidat k mobilnim fazim pufry, slabé kyseliny, nelti&soli nebo latky, které vytvéa

s ionizovanymi soluty iontové asociaty.

Tato metoda se vyztaje vySSi stabilitou, sepami &innosti i mozZnosti aplikace
gradientové eluce. PouZiti metody s tzv. reverzritmemi je velmi Siroké, obvykle se

pouZziva nap pro separaci vzotkextrahovanych do organickych rozpaa&l. [51,53]
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5 CILPRACE

Cilem diplomové prace bylo v teoretickasti popsat technologii vyroby révového
vina, charakterizovat vybrané organické kyselinyvést metody, kterymi se organické
kyseliny ve vig stanovuji. Cilem diplomové prace v praktickésti bylo aplikovat
vybranou metodu, podle ni stanovit obsah organitlkyselin ve vzorcich vin a zjistit jak

se nmeéni koncentrace jednotlivych kyselin v zavislostijableino-mlé&ném kvaseni.



UTB ve Zling, Fakulta technologicka

51

. PRAKTICKA CAST
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6 MATERIAL A METODIKA

6.1 ANALYZOVANY MATERIAL

Analyzovanym materialem bykservené vino, a sice dwdmidy pochazejici od dvou
vinaii. Vzorky obou odid od obou vin&i pochazely z vingké podoblasti slovacké, ze
stejné vinéské obce PoleSovice. Jednalo se cidgrCabernet Moravia a Zweigeltrebe,
kdy vzorky se zé&ali odebirat po hlavnim kvaseni. ®ldidy u obou vin&i byly
zaakovany startovacim prepardtem BIOSTART FORTE SK2. Jedna se
o koncentrovanou kulturu bakteriLeuconostoc oenos- kmen (Qenococcus oehi
pouzivanou pro biologické odbourani kyseliny jghke jak v bilém, tak ¥erveném vig,
neboli jabléno-mi&né kvaSeni (JMK). Z kazdé adly se odebraly dva vzorky uzném
c¢asovém horizontu, jeden byl zZ&ovany bakteriemi, druhy byl jako kontrola bez

piidanych bakterii.

Vinai 1 odebiral vzorky obou otll ve stejnou dobu, cca pteth dnech asi jeden
mesic (od zaatku prosince 2010 do &tku ledna 2011). Prvnim dnem @dib obou odiid
byl den, kdy byla vina z&kovana.

Vinai 2 odebiral vzorky v dvoutydennim intervalu, kazdmlridu asictyii a pil
meésice. Odildu Cabernet Moravia odebiral od konce listopadu02@d poloviny dubna
2011 a Zweigeltrebe od kontigna 2010 do polovinyiezna 2011.

6.2 STANOVENI ORGANICKYCH KYSELIN VE VIN £ METODOU HPLC (UV —VIS)

6.2.1 Chemikalie a material
o Acetonitil (Chem-Lab)
s Dihydrogenfosforénan draselny (distributor Petr Lukes)
o Methanol (Fisher Scientific)
s Standardy organickych kyselin:
» Kyselina vinn4 (Sigma — Aldrich)

» Kyselina jabléna (Sigma — Aldrich)
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M

Kyselina ml€na (Sigma — Aldrich)

M

Kyselina octova (Sigma — Aldrich)

M

Kyselina citronova (Sigma — Aldrich)

M

Kyselina jantarové (Sigma — Aldrich)
s Deionizovana vodaijpravena nafistroji AquaOsmotic (TiSnov)
s Vzorkyvin:  Cabernet Moravia, Zweigeltrebe — odane 1

Cabernet Moravia, Zweigeltrebe — od W@&

6.2.2 Pristroje a pomicky
s Analytické vahy (AFA-210 LC)
s Automatické mikropipety (BIOHIT PLC)
o Mikrozkumavky (Vitrum)
o Mikrofiltry (MS® Nylon Syringe Filter; 13 mm:; 0,48m; Chromservis s.r.0.)
o Vialky (HP)
o Septa (Vitrium 8 mm)
o Chromatograf DIONEX ULTIMATE 3000 (Dionex Corpora, USA)
» Pumpa (DIONEX ULTIMATE 3000 SD and RS pump)

» Autosampler (DIONEX ULTIMATE 3000 Autosampler WP®@&) SL
and WPS-3000 RS)

» Detektor (DIONEX Diode Array Detectors, DAD-3000 R&d MWS-
3000 RS)

» Pcaiitat s programem pro vyhodnoceni Hy-star
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i |

i

Obrazek 12: Chromatograf HPLC, n&m¥ byla provedena metoda

6.3 METODIKA

Pro stanoveni organickych kyselin ve &inyla pouzita metoda HPLC s UV — VIS
detekci. Standardy i vzorky vin byly préfovany @i vinové délce 210 nm. Pro tuto
metodu byla vybrana kolona Gemini — NX 3u C18 11drAfirmy Phenomenex (USA),
jejiz roznery byly 250 x 4,60 mm afpdkolona Security Guard KJ0-4282 (Phenomenex,
USA). i analyze byla vyuzita isokraticka eluce a jako mmibfaze byl pouzit vodny
roztok; 0,01 M dihydrogenfosfotran draselny : acetonitril (0,01 M KPO, : ACN)

v ponmeru 97 : 3; pH roztoku 0,01 M KHPO, bylo upraveno na hodnotu 2,7.
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Eluce probihala ip teplo& 30 °C, objem na#iku vzorku i standardu byl 10l a pratok
mobilni faze byl nastaven na hodnotu 0,8 ml:fitfi némz byl vyvinut tlak 184 bdr

Doba analyzy jednoho vzorku byla stanovena na 3@ @idivodu dikladrgjSiho
promyti kolony byla zavedena od 10. minutyéna pongru mobilni faze na 50 % KiPO,

a 50 % ACN a od 23. minuty do konce analyzy bylrdagn @vodni pongr (97 : 3).

6.3.1 Postup pro nan®ieni kalibraénich krivek standardi

Pro gipravu standardniho roztoku byl navazen 1 g stahdadwyseliny vinné,
jablecné, citronové a jantarové #gsnosti na 0,0001 g. Navazka byla kvantitativn
pievedena do 100 ml odmmé baiky, ktera byla dopléna po rysku redestilovanou vodou.
U kapalné kyseliny octové a ndléé byl provedeniepaiet pomoci hustoty na objem, ktery
byl po odebrani kvantitatignpreveden do 100 ml oddmé baiky a ta byla nasledn
doplréna redestilovanou vodou po rysku. Byly tak ziskaagobni roztoky organickych
kyselin o koncentraci 10 @l Ztchto roztok byly pripraveny Kkalibrani roztoky
o koncentracich 1, 4 a 7 ¢.ITakto fipravené kalibréni roztoky byly pronireny podle

vySe uvedenych podminek.

6.3.2 Postup pro stanoveni organickych kyselin ve vih

Vzorky vin od obou vind byly ihned po odéru skladovany zamrazendi peplog
cca — 18 °C. Rred stanovenim byly vzorky Se#rmozmrazeny a fefiltrovany pomoci
mikrofiltrd o poérovitosti 0,45um do mikrozkumavek, ve kterych byly uschovany p
teplo& — 18 °C. Ped vlastni analyzou byly vozky Cabernetu Moraviangigeltrebe oft
Setrre rozmrazeny. Po ipvedeni vzork do vialek opatnych uzasrem a ochrannym
septem bylo provedeno stanoveni organickych kysedinvire na chromatografickém
pristroji DIONEX ULTIMATE 3000 dle vySe popsanych pathek.
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7 VYSLEDKY A DISKUZE

7.1 KALIBRA CNi K RIVKY STANDARD U

7.1.1 Kalibra ¢ni k¥ivka pro stanoveni kyseliny vinné

plocha piku [mAU]

23183,41 92881,64 157333,5 228823,4
23203,21 92801,63 157365,3 229087,4

2 [mAU] 23193,31 92841,64 157349,4 228955,4
c[g.1] 1 4 7 10
250000 -
y = 22805x
R? = 0,9998
200000 -
150000 -
plocha piku
[mAU]

100000

clg.1™]

12

Obrazek 13: Kalibréni kiivka pro kyselinu vinnou

7.1.2 Kalibra ¢éni kiivka pro stanoveni kyseliny jablé&né

plocha piku [mAU]

12022,32 47973,33 83763,06 122526,94
12025,4 47983,17 83797,21122737,56

2 [mAU]

12023,86 47978,25 83780,14122632,25

c [g.I"]

1 4 7 10
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140000
y = 12149x
120000 - R? = 0.9997
100000 -
80000
plocha piku
[mAU]
60000
40000 -
20000
0 : : : : : :
0 2 4 6 8 10 12
clgl™]
Obrazek 14: Kalibréni kiivka pro kyselinu jablénou
7.1.3 Kalibra ¢ni kiivka pro stanoveni kyseliny mié€né
plocha piku [mAU] 7756,89 30450,26 53898,67 78082,3
7760,94 30483,26 53938,66 78123,22
@ [mAU] 7758,915 30466,76 53918,67 78102,76
c[g.1] 1 4 7 10
90000
80000 y = 7759,5x
R? = 0,9998
70000 /
60000 /
plocha piku 0000
[MAUL 40000
30000 /
20000
10000
O / T T T T T 1
0 2 4 6 8 10 12
clgl™

Obrazek 15: Kalibréni kiivka pro kyselinu mlénou
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7.1.4 Kalibra ¢ni kiivka pro stanoveni kyseliny octove

plocha piku [mAU] | 6371,31 26430,18 46669,22 705829
6351,83 26407,07 46650,42 70480,07
g [mAU] 6361,57 26418,63 46659,82 70531,49
c[g.1] 1 4 7 10

80000 -
70000 y = 6891,4x

RZ = o,gV
60000

50000 -
plocha piku

[MAU] 40000

30000

20000 -

10000
0 / T T T T T

0 2 4 6 8 10
clg.™]

12

Obrazek 16: Kalibréni kiivka pro kyselinu octovou

7.1.5 Kalibra ¢ni kiivka pro stanoveni kyseliny citronove

plocha piku [mAU] | 16085,47 63737,98 110888,9 158407,7
16109,26 63787,76 111010 158481,3
g [mAU] 16097,37 63762,87 110949,5 158444,5
c 9.1 1 4 7 10
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180000 -
y = 15857x
160000 R? = 1
140000
120000 -
plocha piku 100000 -
[MAU] 80000
60000 /
40000 -
20000
O T T T T T 1
0 2 4 6 8 10 12
clgl™
Obrazek 17: Kalibréni kiivka pro kyselinu citronovou
7.1.6 Kalibra ¢ni krivka pro stanoveni kyseliny jantarové
plocha piku [mAU] | 7962,79 31712,32 56527,31 81221,74
7975,45 31749,14 56593,67 81190,89
@ [mAU] 7969,12 31730,73 56560,49 81206,32
c [g.1'] 1 4 7 10
90000
y = 8089,6x
80000 R% = 0,9999
70000
60000
50000 /
plocha piku
[MAU] 40000
30000 /
20000
10000
O / T T T T T 1
0 2 4 6 8 10 12
clg.l™

Obrazek 18: Kalibréni kiivka pro kyselinu jantarovou
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7.2 STANOVENI VYBRANYCH ORGANICKYCH KYSELIN VE VZORCICH  VINA
7.2.1 Stanoveni organickych kyselin ve vzorcich vinig 1
Tabulka 4: Obsah organickych kyselin — Cabernetaia’'VINA R 1
Kyselina vinna
Datum odbéru | Zaoc¢kovane SMODCH Kontrolni vino SMODCH
vzorku vino[g.I] [9.1"

7.12. 0,5111277 0,0097875 0,5111277 0,0097875
10.12. 0,3748213 0,0008921 0,512093¢ 0,0006441
13.12. 0,4136242 0,0006804 0,4416429 0,0000988
16.12. 0,3352087 0,0029303 0,5115881 0,0004751
19.12. 0,3078799 0,0002149 0,5371395 0,0004405
21.12. 0,3348725 0,0000738 0,5504962 0,0001475
23.12. 0,3356018 0,0000596 1,4787674 0,0003203
27.12. 0,4023635 0,0001983 0,5043952 0,0000954
30.12. 0,4124768 0,0003535 0,5531229 0,0003082

3.1. 0,3988073 0,0002804 0,6090989 0,0001746
7.1. 0,3156545 0,0004009 0,5172053 0,0001461

Obsah kyseliny vinné je jak v zdmvaném, tak kontrolnim vinu pamé nizky.

U zaakovaného vina obsah kyseliny vinné ndikhesa.

Kyselina jable¢na
Datum odbéru Zaockovaneé SMODCH Kontrolni vino SMODCH
vzorku vino[g.I] [9.1"

7.12. 5,3035147 0,0554799 5,3035147 0,055479
10.12. 5,2087936 0,0195136 5,304250( 0,00414d¢
13.12. 4,5021812 0,0030893 5,3724257 0,002226
16.12. 2,2030071 0,0007941 5,3095097 0,008668
19.12. 1,9397289 0,0028309 5,3222323 0,002787
21.12. 2,0183801 0,0011350 5,2513211 0,002755
23.12. 1,9534694 0,0004433 5,5486542 0,001357
27.12. 1,9851702 0,0004510 5,2851894 0,003005
30.12. 2,0125415 0,0010055 5,2930254 0,002279

3.1 1,9778912 0,0004794 5,3766730 0,000700
7.1. 2,0131945 0,0018454 5,3038110 0,001344

9
8
6
7
5
8
4
7
2
1
7

Obsah kyseliny jabtmé je zpoatku v obou vinech ziaé vysoky. U zadkovaného vina

|ze pozorovat vyrazny pokles asi do 23.12., zattna kontrolniho je obsah stéle stejny.
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Kyselina mlé&na
Datum odbéru Zaockované SMODCH Kontrolni vino SMODCH
vzorku vino[g.I [g.1"]

7.12. 0,1694482 0,0044883 0,1694482 0,0044883
10.12. 0,1890758 0,0045106 0,1601306 0,0006247
13.12. 0,5315205 0,0052086 0,1640097 0,0025124
16.12. 1,3959791 0,0032718 0,1802092 0,0006045
19.12. 1,4824366 0,0053282 0,1710978 0,0054753
21.12. 1,5284576 0,0031340 0,2067444 0,0006592
23.12. 1,5185171 0,0023678 0,2214619 0,0010661
27.12. 1,4832657 0,0018157 0,1802049 0,0026750
30.12. 1,4467556 0,0036043 0,2060485 0,0006019

3.1. 1,3415985 0,0019122 0,1813089 0,0021001
7.1 1,3453530 0,0039627 0,1973881 0,0012111

Obsah kyseliny mtné je zpoatku nizky. U obou vin s postupnym datem @dldochazi

k rastu, avSak u zakovaného vina jeist intenzivigjsi.

Kyselina octova
Datum odbéru Zaockovaneé SMODCH Kontrolni vino SMODCH
vzorku vino[g.I] [9.1"

7.12. 1,5850335 0,0339645 1,5850335 0,0339645
10.12. 1,6220120 0,0119667 1,8592352 0,0013258
13.12. 1,6088119 0,0126649 1,7947634 0,0018504
16.12. 1,5049675 0,0091302 1,7767072 0,0027692
19.12. 1,4920384 0,0081517 1,7855974 0,0022034
21.12. 1,6278163 0,0057116 1,7465633 0,0004512
23.12. 1,7014298 0,0040669 1,8633272 0,0022481
27.12. 1,8108028 0,0019571 1,7728957 0,0029175
30.12. 1,9466678 0,0044619 1,7877596 0,0007441

3.1 2,1242466 0,0020407 1,8046986 0,0009315
7.1 2,2474195 0,0022538 1,7636571 0,0018325

Obsah kyseliny octové u z8&amvaného vina zprvu kolisa a od 23.12. roste, zatimvina

pro kontrolu mirg vzroste a poté se vyragnnemeni.
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Kyselina citronova
Datum odbéru Zaockované SMODCH Kontrolni vino SMODCH
vzorku vino[g.I [g.1"]

7.12. 0,1292258 0,0013754 0,1292258 0,0013754
10.12. 0,1268399 0,0009438 0,2451094 0,0020417
13.12. 0,1171155 0,0005755 0,2366168 0,00071Q9
16.12. 0,0671628 0,0004329 0,2358096 0,0004687
19.12. 0,0100986 0,0000130 0,2320573 0,00138469
21.12. N --- 0,2365622 0,0008001
23.12. N --- 0,2280570 0,0004866
27.12. N --- 0,2321561 0,0003124
30.12. N --- 0,2338841 0,0003476

3.1 N --- 0,2362826 0,0004643
7.1. N --- 0,2387442 0,0004209

N — nedetekovano

Kyselina citronova se v zékovaném vid zcela odbourala 21.12. Po gadenim

zdvojnasobenitstava obsah kyseliny citronové v kontrolnimdviénet konstantni.

Kyselina jantarova
Datum odbéru Zaockované SMODCH Kontrolni vino SMODCH
vzorku vino[g.I [9.1"

7.12. 1,0928971 0,0131615 1,0928971 0,0131615
10.12. 1,1088435 0,0036379 1,1167878 0,0009318
13.12. 1,1365993 0,0012527 1,105374( 0,0009382
16.12. 1,1236608 0,0012936 1,0891062 0,0006730
19.12. 1,0920194 0,0007621 1,0915373 0,0014161
21.12. 1,1298004 0,0009538 1,0771732 0,0006206
23.12. 1,1048218 0,0014967 1,126949( 0,0010875
27.12. 1,1016696 0,0009676 1,0807827 0,0010497
30.12. 1,1145339 0,0013034 1,0893987 0,0013957

3.1 1,0852040 0,0011603 1,0932803 0,0008163
7.1. 1,0950068 0,0019873 1,0788997 0,0019700

Obsah kyseliny jantarové je u obou vin velmi podoamengnny.
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Tabulka 5: Obsah organickych kyselin — ZweigeltréheA R 1

Kyselina vinna
Datum odbéru Zaockovaneé SMODCH Kontrolni vino SMODCH
vzorku vino[g.I"] [9.1"

7.12. 0,7551370 0,0004783 0,7551370 0,0004783
10.12. 0,5156998 0,0006594 0,5479792 0,0002699
13.12. 0,5509830 0,0004100 0,7517299 0,0004466
16.12. 0,4683724 0,0004514 0,7411372 0,0005228
19.12. 0,4000497 0,0001472 0,7687715 0,0003931
21.12. 0,4889469 0,0006600 1,3983571 0,0008600
23.12. 0,3236293 0,0013766 0,5084674 0,0008307
27.12. 0,6384667 0,0003580 0,7249184 0,0006695
30.12. 0,3660352 0,0002974 0,7534795 0,0006051

3.1. 0,3490550 0,0000862 0,5166674 0,0002286
7.1 0,3088358 0,0005450 0,5213959 0,0007242

Obsah kyseliny vinné je paimé nizky, u zaokovaného vina nepravidelnklesi

a u kontrolniho vina obsah kolisa s navracenimnMog@ni hodnat.

Kyselina jable¢na
Datum odbéru Zaockované SMODCH Kontrolni vino SMODCH
vzorku vino[g.I [9.1"

7.12. 5,2761572 0,0022658 5,2761572 0,0022658
10.12. 5,0076495 0,0029380 5,2369495 0,0017104
13.12. 5,0797267 0,0028273 5,3293989 0,0075022
16.12. 4,5390320 0,0016489 5,3251104 0,01016717
19.12. 3,7962439 0,0006446 5,2574725 0,001930Q7
21.12. 2,5851126 0,0019684 5,4349905 0,00272Q9
23.12. 1,6836832 0,0006525 5,3146679 0,0031324
27.12. 5,2984086 0,0027744 5,305303¢ 0,0044083
30.12. 1,3578539 0,0018051 5,2615195 0,0045098

3.1 1,2680605 0,0007364 5,1820067 0,0030672
7.1. 1,2498642 0,0036861 5,3212363 0,0028363

U zaakovaného vina obsah kyseliny jalié vyrazg klesa, u vina pro kontroluigtava

zachovan fpivodni obsah. Hodnota koncentrace u ¢kavaného vina ze dne 27.12.

naswdcuje tomu, Ze se pattnednalo o vzorek kontrolniho vina
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Kyselina mlé&na
Datum odbéru Zaockovane SMODCH Kontrolni vino SMODCH
vzorku vino[g.I"] [9.1"

7.12. 0,1840797 0,0010609 0,1840797 0,0010609
10.12. 0,1822927 0,0006211 0,1571837 0,0016695
13.12. 0,2560174 0,0011758 0,1737569 0,0017969
16.12. 0,3726013 0,0018175 0,2179436 0,0039520
19.12. 0,6639775 0,0019363 0,2274717 0,0013785
21.12. 1,1145649 0,0106580 0,2021393 0,0006106
23.12. 1,4510772 0,0049540 0,1791481 0,0034660
27.12. 0,1433769 0,0013770 0,1666516 0,0026731
30.12. 1,3989475 0,0014597 0,2003437 0,0056239

3.1 1,3838220 0,0038633 0,1622012 0,0037859
7.1. 1,3663423 0,0042570 0,1555985 0,0016546

Obsah kyseliny miné v zadkovaném vig roste asi do 23.12., s tim, Ze hodnota z 27.12.

opét swdéi o vzorku vina pro kontrolu. Obsah kyseliny omé v kontrolnim vinu

nepravidel® mirng kolisa.

Kyselina octova
Datum odbéru Zaockovaneé SMODCH Kontrolni vino SMODCH
vzorku vino[g.I] [9.1"

7.12. 1,8738282 0,0017452 1,87382872 0,0017452
10.12. 1,7761945 0,0028797 1,8423978 0,0004862
13.12. 1,8446034 0,0008286 1,8650589 0,0014324
16.12. 1,7566049 0,0015939 1,8500594 0,0011924
19.12. 1,7292519 0,0015858 1,7947006 0,0028583
21.12. 1,6838040 0,0039125 1,9109567 0,0000762
23.12. 1,6628938 0,0032976 1,8351327 0,0030026
27.12. 1,8327529 0,0020574 1,8468623 0,0021806
30.12. 1,8979356 0,0021176 1,8057531 0,0004344

3.1 2,4013118 0,0005510 1,7784630Q 0,0020218
7.1. 2,5231593 0,0038005 1,8357373 0,0037823

U zaakovaného vina obsah kyseliny octové z&iteu mirrg klesd a cca od 27.12.¢daé4

rast s tim, Ze vzorek z posledniho dne obsahujekyiseliny octové, nez vzorky z prvnich

dni. U kontrolniho vina se obsah skoro riam
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Kyselina citronova
Datum odbéru Zaockované SMODCH Kontrolni vino SMODCH
vzorku vino[g.I [g.1"]

7.12. 0,2600597 0,0002258 0,2600597 0,0002258
10.12. 0,2442328 0,0010477 0,1567825 0,0005848
13.12. 0,2547813 0,0001811 0,1599315 0,0013119
16.12. 0,2388430 0,0012768 0,2313044 0,0022392
19.12. 0,2283891 0,0011768 0,2338505 0,0021931
21.12. 0,1140947 0,0023377 0,248653¢ 0,0005943
23.12. 0,0708751 0,0006785 0,2336571 0,0028713
27.12. 0,1608291 0,0009994 0,2360472 0,0002581
30.12. N --- 0,2292405 0,0008297

3.1. N --- 0,2347502 0,0017418
7.1. N --- 0,2439680 0,0007543

N — nedetekovano

V zaatkovaném vil se kyselina citronova upinodbourala k 30.12. Obsah kyseliny

citronové v kontrolnim vié na z&atku klesl, poté se hodnota vréatila astala takka

nezneénéna.

Kyselina jantarova
Datum odbéru Zaockovaneé SMODCH Kontrolni vino SMODCH
vzorku vino[g.I] [9.1"

7.12. 1,0736501 0,0017873 1,0736501 0,0017873
10.12. 1,0340890 0,0015883 0,9754994 0,0014974
13.12. 1,0755991 0,0012723 0,9913716 0,0022400
16.12. 1,0435703 0,0008370 0,9882606 0,0013001
19.12. 1,0520710 0,0009427 0,9746217 0,0005947
21.12. 1,0356425 0,0018130 1,0950686 0,0003042
23.12. 1,0241462 0,0098655 0,9825661 0,0006704
27.12. 1,0093824 0,0008127 0,9762452 0,0013432
30.12. 0,9916477 0,0014262 0,9593593 0,0012039

3.1. 1,0063085 0,0018347 0,9504508 0,0023669
7.1. 0,9902879 0,0015978 0,9751286 0,0013017

Obsah kyseliny jantarové se ve vzorcich vin &@m
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7.2.2 Stanoveni organickych kyselin ve vzorcich vinge 2

Tabulka 6: Obsah organickych kyselin — CabernetaMia’/INA R 2

U analyzy vzork vina od ving 2 byl zredukovan jejich get:

Kyselina vinna

Datum odbéru Zaockovaneé SMODCH Kontrolni vino SMODCH
vzorku vino[g.I] [9.1"

24.11. 0,5906848 0,0011277 0,5906848 0,0011277
8.12. 0,7531579 0,0006178 0,6248030 0,0002328
22.12. 0,6941504 0,0005113 0,6759103 0,0015212

5.1. 0,7218066 0,0008243 0,7301089 0,0007152

19.1. 0,5040795 0,0014536 0,6808668 0,0009657

2.2. 0,6458306 0,0010159 0,5604034 0,0014074

16.2. 0,7290960 0,0007662 0,4979610 0,0005019

Obsah kyseliny vinné u obou vin kolisd bez vyrahrgicen.

Kyselina jable¢na

Datum odbéru Zaockované SMODCH Kontrolni vino SMODCH
vzorku vino[g.I] [9.1"

24.11. 6,3376355 0,0018441 6,3376355 0,0018441
8.12. 6,3528054 0,0083120 6,1651960 0,0028777
22.12. 6,3192828 0,0046879 6,0517381 0,0128042

5.1. 6,1951601 0,0035941 6,1028672 0,0036256

19.1. 6,1138941 0,0073339 5,8543639 0,0032928

2.2. 6,0294071 0,0049096 5,7625923 0,0063944

16.2. 6,0692650 0,0013948 5,7924767 0,0033019

Pokles obsahu u kontrolniho vina je&@o patrijSi nez u zagkovaného vina.

Kyselina mlé&na

Datum odbéru Zaockované SMODCH Kontrolni vino SMODCH
vzorku vino[g.I"] [9.1"

24.11. N --- N ---
8.12. 0,0220848 0,0015763 0,0441523 0,000966
22.12. 0,0323861 0,0006097 0,0770668 0,000545
5.1. 0,0419443 0,0005673 0,0676332 0,000890
19.1. 0,0494920 0,0008611 0,1210130 0,001116
2.2. 0,0594196 0,0018409 0,1290848 0,001259
16.2. 0,0610606 0,0012734 0,1306613 0,002096

5
0
1
4
7
1

V prvnim odkEru kyselina mliéné nebyla fitomna, obsah roste vice u kontrolniho vina.
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Kyselina octova

Datum odbéru Zaockované SMODCH Kontrolni vino SMODCH
vzorku vino[g.I [g.1"]

24.11. 0,8271469 0,0061843 0,8271469 0,0061843
8.12. 0,8845711 0,0069379 0,8318677 0,0011848
22.12. 0,8695330 0,0069433 0,8218601 0,0016420

5.1. 0,8259957 0,0023117 0,8158816 0,0019789

19.1. 0,8024978 0,0082391 0,7701096 0,0058214

2.2. 0,8001567 0,0037087 0,7589266 0,0067508

16.2. 0,7987056 0,0021409 0,760547Q 0,0052259

Obsah kyseliny octové nepatrklesal, u kontrolniho vina je pokles vidit&i.

Kyselina citronova

Datum odbéru Zaockované SMODCH Kontrolni vino SMODCH
vzorku vino[g.I] [9.1"

24.11. 0,2171827 0,0006282 0,2171827 0,0006282
8.12. 0,0415001 0,0006142 0,2066805 0,0005753
22.12. 0,0407664 0,0008914 0,203334( 0,0003808

5.1. 0,0403670 0,0007182 0,2054970 0,0010238

19.1. 0,0419121 0,0013939 0,2092809 0,0008499

2.2. 0,0524059 0,0009435 0,2048433 0,0015879

16.2. 0,0488113 0,0017083 0,2048286 0,0014772

U zaakovaného vina obsah kyseliny citronové cca 5kraslkpo prvnim odéyu a pak

zastal beze zrn. U kontrolniho vina Zadna zma s pozgSimi odkery.

Kyselina jantarova

Datum odbéru Zaockovaneé SMODCH Kontrolni vino SMODCH
vzorku vino[g.I] [9.1"

24.11. 0,9075974 0,0018432 0,9075974 0,001843
8.12. 0,7295787 0,0036492 0,9013672 0,001155
22.12. 0,7262370 0,0020952 0,9029453 0,000755

5.1. 0,7022597 0,0001768 0,9040043 0,001337

19.1. 0,6783689 0,0013609 0,8961053 0,001014

2.2. 0,6694315 0,0012007 0,8851488 0,001832

16.2. 0,6696087 0,0025316 0,8899204 0,000376

Obsah kyseliny jantarové v zgmvaném vig klesal, v kontrolnim klesal jen velmi mén
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Tabulka 7: Obsah organickych kyselin — ZweigeltréheA R 2

Kyselina vinna

Datum odbéru Zaockovaneé SMODCH Kontrolni vino SMODCH
vzorku vino[g.I"] [9.1"

27.10. 1,3969875 0,0003614 1,3969874 0,0003614
10.11. 0,9650837 0,0029569 1,2455032 0,0103080
24.11. 1,0379551 0,0065965 1,1787327 0,0005698
8.12. 1,2338785 0,0365255 1,4282789 0,0062177
22.12. 1,0996360 0,0007071 1,493516( 0,0045538

5.1. 1,1766922 0,0224483 1,2251407 0,0051545

19.1. 1,1189286 0,0457033 1,1099057 0,0064595

Obsah kyseliny vinné u obou vzdarkin stidaw kolisal, ale oproti fvodni hodnat byla

finalni nangfena u obou nizsSi a t&intotozna.

Kyselina jable¢na

Datum odbéru Zaockované SMODCH Kontrolni vino SMODCH
vzorku vino[g.I] [9.1"

27.10. 6,7795017 0,0028301 6,7795017 0,0028301
10.11. 6,6825610 0,0104744 6,6968777 0,0074480
24.11. 6,6113946 0,0043477 6,5490219 0,0062188
8.12. 6,5825143 0,0014388 6,43928772 0,0128643
22.12. 6,4077071 0,0038633 6,1404258 0,0056367

5.1. 6,5685242 0,0066068 5,1654430 0,0042841

19.1. 6,2415315 0,0117110 5,0127144 0,0049948

Obsah kyseliny jabtmé klesal, ale u kontrolniho vina byl pokles vykgzin nez

u za@&kovaného vina.

Kyselina mlé&na

Datum odbéru Zaockovaneé SMODCH Kontrolni vino SMODCH
vzorku vino[g.I"] [9.1"

27.10. 0,0960500 0,0023687 0,096050( 0,002368
10.11. 0,1062268 0,0008365 0,0960113 0,000548
24.11. 0,1097279 0,0006370 0,1150461 0,002031
8.12. 0,0895977 0,0009645 0,1600189 0,002388
22.12. 0,0968018 0,0011452 0,2269519 0,000808

5.1. 0,0926735 0,0005824 0,3667461 0,002918

19.1. 0,1273836 0,0025624 0,44822085 0,005214

Obsah kyseliny miiné se zvySoval u kontrolniho vina, u Zewvaného nebyl dst

prikazny, mozna od 19.1. by doSlo jektnaristu.

7
4
2
3
1
8
1
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Kyselina octova
Datum odbéru Zaockované SMODCH Kontrolni vino SMODCH
vzorku vino[g.I [g.1"]
27.10. 0,8391812 0,0017772 0,8391812 0,0017772
10.11. 0,7518550 0,0009011 0,8052162 0,0028691
24.11. 0,7319026 0,0021801 0,8027542 0,0008301
8.12. 0,7870051 0,0029605 0,7859506 0,0161626
22.12. 0,7745306 0,0029623 0,7495236 0,0022622
5.1. 0,7207631 0,0030138 0,7496348 0,0018174
19.1. 0,7072196 0,0009585 0,7571079 0,0033399
Obsah kyseliny octové klesa u Zkovaného vina nepatfvic nez u kontrolniho vina.
Kyselina citronova
Datum odbéru Zaockované SMODCH Kontrolni vino SMODCH
vzorku vino[g.I] [9.1"
27.10. 0,3392298 0,0021692 0,3392298 0,0021692
10.11. 0,3729499 0,0014451 0,3402535 0,0007030
24.11. 0,3794139 0,0019355 0,3479115 0,0022966
8.12. 0,3365538 0,0022820 0,3356898 0,0085795
22.12. 0,3341363 0,0019569 0,3397574 0,0009761
5.1. 0,3292931 0,0033405 0,3279015 0,0013124
19.1. 0,3253579 0,0027297 0,3377478 0,0034300
U obou vin se obsah kyseliny citronoveé vyrgznengnil.
Kyselina jantarova
Datum odbéru Zaockované SMODCH Kontrolni vino SMODCH
vzorku vino[g.I] [9.1"
27.10. 0,6441398 0,0034444 0,6441398 0,0034444
10.11. 0,7774838 0,0014876 0,6268666 0,0020286
24.11. 0,7834627 0,0018875 0,6278967 0,0006795
8.12. 0,4741932 0,0019218 0,6316464 0,0012100
22.12. 0,4631626 0,0059786 0,8033277 0,0020771
5.1. 0,4733485 0,0059569 0,7724857 0,0004795
19.1. 0,4514686 0,0008706 0,7894251 0,0006009

Obsah kyseliny jantarové v zg@vaném vil mirné vzrostl, 8.12. byl zaznamenan pokles,

poté beze zgm. U kontrolniho vina doslo k mirnému fgiu obsahu kyseliny jantarove.
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7.3 DISKUZE

Jednotlivym organickym kyselindm byly vyhodnoceryeréni ¢asy: 3,47 min pro
kyselinu vinnou; 3,94 min pro kyselinu jabieu; 4,61 min pro kyselinu migou; 4,87
min pro kyselinu octovou; 5,18 min pro kyselinura@itovou a 6,03 min pro kyselinu
jantarovou. Pro vybrané organické kyseliny bylyaam&ienych kalibranichtad sestrojeny
kalibratni kiivky. Vysledky analyzy vzork, métenych pi vinové délce 210 nm, jsou ve
vySe uvedenych tabulkach. Podle ziskanych vyslegkprovedena analyza édvila jako
vhodna a pouzitelna pro stanoveni organickych kysed virg. Separace byla dostats,

odchylky minimalni, pouzity spektrofotometricky dktor byl idealni pro tuto metodu.

U vinafre 1 zjevi jableino-ml&né kvaSeni (JMK) prathlo, u vinge 2 bylo malo
prikazné. Nizky obsah kyseliny vinné mohl bytigpben Spatnym rokem — nevyhovuijici
klimatické podminky, nedostateou technologickou zralosti hragmebo také vysraZzenim
kyseliny vinné s draselnymi ionty v podolnydrogenvinanu draselného, ktery sézm
tvofit uz v hroznech, zrajicich naigach bohatych na draslik. To ma za nasledek vysSi
obsah kyseliny jabtaé v hroznech i nasledive virg, kterou je mozné poité pasobenim
vyselektovanych kmeénmléinych bakterii, pro tentocél uzpisobenych. ZvySuje se obsah
kyseliny ml€né, ktera zgjemni pivodni tvrdou chtl vina. DalSi kyselina, kterou JMK
ovlivnilo je kyselina citronova. V hroznech révynmié je ji pordrné malo a pi nadnérném
odbourani kyseliny jabtmé dochazi k rozkladu kyseliny citronové za vznilkazadouciho
diacetylu (pichw po kvasSeném zeli). Vzhledem ke svémivqunimu obsahu {ed
inokulaci bakteriemi) nema JMK takovy vliv na kysgl jantarovou a octovou. Obsah
kyseliny octové po dvou azech tydnech od za&kovani vina bakteriemi miénroste.
Pokud vino neni z&kovano, obsah kyseliny octové se vyrazreneni. Obsah kyseliny

jantarové je beze z¥ny v obou pipadech.

U zaakované odidy Cabernet Moravia od vifa 1 je mozné nazognpozorovat
ukorgeni JMK: kyselina jabkna je z ¥tSi ¢asti odbourdna do 12 — 15idrmpotom je jeji
obsah konstantni; kyselina mal& se vytvl do ukitého obsahu stejnou dobu, poté uz
nedochazi ke z#mam; kyselina citronova je 15. dnem Upladbourana, tzn., zZe hrozi
nebezpeéi diacetylu. U zatkované odidy Zweigeltrebe se tytoifznaky objevuji cca
kolem 21. dne. Wité je pro kvalitu vina dlezité sledovat filbéh JMK a \as ho ukotit
tim, Ze zabranime miaym bakteriim v jejicktinnosti (zasienim, znénou teplotyci pH).

Pro nazornost jsou uvedeny kilpze grafy vyrazdji se menicich kyselin.
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ZAVER

Pro stanoveni organickych kyselin ve vzorcich wtakaplikovdna metoda HPLC
s UV — VIS detekci a spektrofotometrickym detekboreMetoda HPLC je pro analyzu
organickych kyselin velmi ddb pouzitelnd, jelikoz poskytne v kratkérasovém

horizontu velké mnozstvi vysledka navic s minimalni Upravou vzdarkpred vlastnim

stanovenim, st& pouze filtrace.

Je mozné pozorovat §ieh jable&no-mi&ného kvaseni, ip némz se mini trpka
kyselina jablénd na daleko jen#si kyselinu mlénou. Z chromatogratnje tento jev
doke patrny, bzné titr&ni stanoveni a jiné metody analyzy o tomto procespodaji
pati¢né informace. Cilem této diplomové prace bylo ijjsk ovliviiuje jabl&€no-ml&né

kvaSeni obsahy jednotlivych organickych kyseliceweném vii.

Pro stanoveni byly k dispozici vorky révovych vimod odid: Cabernet Moravia
a Zweigeltrebe od dvou vihaze stejné vingké obce PoleSovice. Po pébbuti hlavniho
kvaseni byla meng&iast vina zatkovana mlénymi bakteriemi a &Si ¢ast se nechala pro
kontrolu. Ze zatkovanych i kontrolnich vin byly postuprodebrany vzorky, nasledn
zamrazeny a uchovanyipgeplo& — 18 °C, poté Seténrozmrazeny a analyzovany podle

vybrané a vySe popsané metodiky.

Z vysledki Ize usoudit, Ze u obou adf vinage 1 prokhlo JMK dosti vyrazi
I s naprostym odbouranim kyseliny citronové, co#zen mit vliv na jakost a kvalitu
hotového vina, zid/odu pomgrového zastoupeni jednotlivych kyselin, pog divodu
vzniku diacetylu, ktery dodava vinu rf§pmnou chti a aroma. Naopak u obou édr
vinaie 2 si Ize povSimnout podéte pozvolného procesu, kdy kontrolni vorky majicoo

vySSi aktivitu nez zatxované vzorky.

JMK je uzit&ny proces tvtici diky mikroorganisrtim ucele®jSi, chuové
prijateln¢jSi vino. Je to ovSem postup, ktery jefpba hlidat a kontrolovat v jehodéhu,
aby vysledné vino nebylo vinem prazdnym bez jenys&linky, pop. nebylo ovlivieno

negativnimi mikrobiologickymi pochody.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK
% obj. objemové procento

°C Celsiiv stupé

CaCQ uhlicitan vapenaty

cca circa

CO,  oxid uhlkity

g gram

gram na litr

g.mol* gram na mol

ha hektar

hl hektolitr

JMK  jabl&no-ml&né kvaseni

kg kilogram

I litr

mg.l*  miligram na litr

mm milimetr

°NM  stupeé normalizovaného mostafru
nm nanometr

pH aktivni kyselost

SO,  oxid stigity

tj. to je
tzn. to znamena
tzv. takzvany

uv ultrafialové zéeni

VIS viditelnacast spektra
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