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ABSTRAKT

Diplomové prace se zabyva obsahem polyfenolickych latek ve vybranych odridéach révy
vinné. K analyzam byly pouzity extrakty ze tii druht hroznii. Jeden druh byl z bilych hroz-
nt Muskatu moravského a dva dal$i druhy byly z hroznti Burgundy modré a Frankovky.
Dale byla stanovena antioxida¢ni a antimikrobidlni aktivita extrakti z danych odrid. Vzor-
ky byly hodnoceny pomoci vhodnymi metodami, jejimi postupy a vypocty byly ziskany
jednotlivé vysledky.

Klicova slova: fenofaze, polyfenolické latky, tfisloviny, antioxidanty, DPPH, ¢inidlo Folin

- Ciocalteu, Miiller — Hintonliv agar

ABSTRACT

Diploma thesis deals with content of polyphenolic substances in selected varieties of gra-
pes. For analysis were used extracts from three kinds of grapes. The first was a cultivar of
white grapes of Muskat moravsky and the other cultivars were the grapes of Burgunda
modra and Frankovka. Next was determined antioxidant and antimicrobial activity of ex-
tract from the mentioned cultivars. The samples were evaluated using approriate methods,

its procedures and calculations were obtained individual results.

Keywords: phenophases, polyphenolic substances, tannins, antioxidants, DPPH, rea-

gent Folin - Ciocalteu, Miiller — Hinton agar
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UvVoD

Vino je velice bohaté na obsahové latky. Zaroven se zafazuje mezi napoje, v nichz se vy-

skytuje velké mnozstvi latek prospéSnych nasemu zdravi.

Nadmeérna konzumace alkoholu je vSak nesmirné Skodliva. Zpiisobuje cirhozu jater, nemo-

ci zazivaciho ustroji a celkovou postupnou devastaci organismu.

V malém mnozstvi vSak mtize vino plsobit opravdu prospésné. Velmi znamy je blahodar-
ny vliv vina zejména na srdecni onemocnéni. Vyznamné jsou jeho antimikrobialni u¢inky

zpusobené spojenim alkoholu a fenolickych latek, které jsou obsaZeny ve viné.

Fenolickeé latky pusobi pozitivné proti bakteriim a plisnim. Vino pomaha rovnéz proti viro-

vym onemocnénim zazivaciho traktu.

Fenolické latky patii do Siroké skupiny antioxidanti. Antioxidanty jsou latky obsazené
v potravinach. Téchto latek vyuziva télo ke své ochrané proti molekuldm volnych radikalt

vytvaienych pii normalni latkové preméné. Mezi klicové antioxidanty patii vitamin E, C a
B -karoten.

Vyznamny je také inositol. Inositol zvySuje aktivitu pfirozenych niciteli bunék nadorového
bujeni a brani tak nddorovym bunkam dale se §ifit a metastazovat. Najdete jej krome révy
vinné také v luSténinach, ryzi, soji, grapefruitech, celozrnnych potravinach, ve vnitfnostech
a ofesich.

Mezi dalsi dilezit¢ antioxidanty fadime flavonoidy, obsazené v citrusech a hroznovém
ving, a také napft. radikalovy lutein. Antioxidanty se také nachazeji v ¢aji, kdve a ostatnich

druzich ovoce a zeleniny.
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I. TEORETICKA CAST



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 13

1 VINNA REVA

1.1 Charakteristika vinné révy

Maloktera kulturni plodina upoutala na sebe tolik pozornosti jako réva vinna. Po staleti
basnici opévuji jeji plody, malifi zachycuji zvlastni atmosféru vinarského prostredi i ¢lové-

ka zijiciho ve vinatské krajin€. Vinafstvi jako zvlastni odvétvi zemédélské vyroby se stale-

tou tradici je také pfedmétem védeckého zajmu [1].

Réva vinna (Vitis vinifera) je rostlina z Celedi révovitych. Jeji zralé plody (bobule) se pou-
zivaji pfedevsim jako surovina pro vyrobu vina a dal§ich népojt, nebo k piimé konzumaci.
Piivodni volné rostouci réva lesni (Vitis vinifera subsp. sylvestris) vykazuje velkou rozma-
nitost hroznd v chuti, barve, velikosti 1 tvaru bobuli. Diky jeji velké heterozygotnosti moh-

ly postupné vzniknout stovky odriid révy vinné, at’ jiz samovolnym kiizenim, nebo jako

kultivary Slechténim [2].

Réva vinna je lidnovita rostlina, pseudoliana (nikoliv vSak liana, ktera se obtaci po opofie
vlastnim télem) pnouci se po oporach, k nimz se prichycuje vlastnimi ponky. Jedinci kul-
turnich odrid na vinicich, které vinafi nenechéavaji dozit takového staii, doristaji vysky
nejvyse 4 m pii pruméru kmene do 50 cm. Kofeny bézné dosahuji délky pres 10 metrt a to
1 na skalnatém podlozi. Kulturni odrady (V. vinifera subsp. vinifera) jsou jednodomé, di-
voké (V. vinifera subsp. sylvestris) jsou dvoudomé. Plodem jsou bobule kulovitého tvaru o
pruméru 0,4 — 1,5 cm a délce az 2,5 cm — u divokych odrid byvaji drobnéjsi. Jejich barvy

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

Organoleptické vlastnosti a kvalitu vin ovliviiuje mnoho riiznych faktort. Kvalita viiné¢ a
chuti zavisi na vyvazenosti dil¢ich vini a chuti. Jednotlivd vina se vzajemné lisi
v zavislosti na odradé révy, zralosti hroznti, eventualnim napadeni mikroorganismy (zvlas-
té plisni Botrytis cinerea), podminkdch béhem kvaseni mostu (dominantnim druhem mi-
kroorganismii jsou kvasinky Saccharomyces cerevisiae, proto pii fermentaci hraje dilezi-
tou roli pH a teplota) a dalSich faktorech [3]. Sklenéna lahev je soucasti kvality vina. Lahvi
zacina jeho vzestup k nejuslechtilejsi za vSech pozivatin. Lahev vino chrani a konzervuje,
umoznuje jeho zrani a starnuti, slouzi k tomu, Ze s nim lze v ptesnych objemech obchodo-
vat a uzivat je. Milovnici vina prokazuji ¢asto lahvi Cest i tim, Ze ji uchovavaji, i kdyz uz je

prézdna.
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Obr. 1: Réva vinna [4]

Vino neni Zivouci, zato vSak citlivy produkt. Dési se svétla a miluje chlad. Libuje si pti
vysoké vlhkosti vzduchu. Prostory, ve kterych ¢lovéka mrazi nebo které vyvolavaji jeho
nevolnost, jsou pro n¢ idedlni. Jenomze takové prostory se vyskytuji takika vyluéné ve sta-
rych zamcich s klenutym sklepenim. Moderni sklepy, pokud jsou ovSem vystavény inteli-

gentné, se jim mohou pfiblizit [5].

Vina jsou ve srovnani s jinymi napoji piipravenymi kvasenim velmi kyseld (hodnota pH
byva v mezich 2,8 — 3,8 hlavnim nositelem kyselé chuti je vinna kyselina) a maji relativné
vysoky obsah ethanolu. Ethanol mé4 vyznamny vliv na charakter chuti. Jeho obsah souvisi
s obsahem cukri v mostu, teda se stupném zralosti hroznl a se stupném prokvaseni. Je

korek¢nim faktorem kyselé chuti [3].

U vina vSeobecné¢ plati, ze ideélni skladovaci teplota se pohybuje okolo 13 °C. Vyhrazuje

se 1 uzsi prostor od 7° C do 18 °C nebo jesté ptisnéji od 10 °C do 15 °C [6].

Stolni vino se vyrabi z hroznt (sklizenych na tzemi Ceské republiky, které dosahly nejmé-
n¢ 11 stupnl cukernatosti; hrozny s cukernatosti 10 stupiii mohou byt zpracovany na za-
klad¢ zvlastniho povoleni) nebo rmutu, moStu. Mohou to byt vina ziskana z hrozni mosto-
vych odrid a odrad registrovanych jako stolni (i z dovozu). Ke zpracovani mohou byt pou-
zity také hrozny neregistrovanych odrid vysazenych pted 1. 9. 1995. Stolni vino nesmi byt

oznacovano nazvem odriidy ani nazvem vinai'ské oblasti. Jakostni vino se vyrabi z hroznt
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mostovych odriid sklizenych ve vinaiskych oblastech CR, které dosahly nejméné 15 stupiit
cukernatosti, nebo ze rmutu, ptipadné z mostu téchto hrozni. Odridové jakostni vino musi
obsahovat nejméné 85 % vina vyrobeného z odridy uvedené na obalu. Zndmkové jakostni
vino smi byt vyrabéno smisenim odrtidovych jakostnich vin. Vino s pfivlastkem se vyrabi
z hroznli, rmutu nebo mostu jedné mostové odridy révy vinné stanovené pro vinaiskou
oblast provadécim pravnim pifepisem, sklizenych ve vini¢nich tratich. Vino s ptfivlastkem

musi obsahovat nejméné 85 % vina vyrobeného z odriidy uvedené na obalu [3].

D¢lat dobré vino je femeslo, vyrabét velka vina je uméni. Zdatni sklepmistii se proto tesi
vaznosti umélct. Nékterym byly dokonce postaveny pomniky — naptiklad Domu Perignovi,
mnichovi z Champagne. Takovi vinafi védi, jak dat vinu vyraz a vybrousenost. Tak se
vlastné staraji o to, Ze se pfi piti vina nemuze nudit. Nebot’ i to nejlepsi vino nema valnou

cenu, jestlize se dobré vzdy stejnym zptisobem [5].

1.2  Odrudy hrozni révy vinné

V préci popisujeme jen tii odridy révy vinné, protoze jsou pouzity jejich extrakty z hroznti
do praktické Casti k analyzam. Jsou zde popsany z ¢ervenych odriid Burgunda modra a

Frankovka a z bilych odrid Muskat moravsky.

1.2.1 Burgundské modré

Burgundské (bilé, Sed¢ i modré) oznacujeme jako Rulandské. Pfijali jsme oznaceni vzniklé
v Némecku jako mistni nazev Rulandské modré, jméno ziskalo po obchodnikovi Johanu
Rulandovi. Mame tedy ndzev nemajici nic spole¢ného s ptivodem odridy ani s nasi zemi
[7]. Burgundské modré pochazi z Francie. Lisuje se z hroznli burgundské révy [8]. Hrozny
jsou malé, kratké, valcovité, na kratké stopce, s malymi kulatymi bobulemi modré barvy
[6]. Do Cech ji piivezl Karel IV. Dava vino ponékud drsngjsi, jehoz hodnoty vystupuji az
po delSim zrani v sudech a v lahvich [8]. Vino je velmi dobré jakosti, jemné, plné, piijem-
né trpké, rubinové barvy. Burgundské modré pattilo v Cechach k nejrozsifendjsim odri-
dam. V minulém stoleti bylo touto odriidou osadzeno padesat procent vini¢ni plochy. Pro

nizké vynosy postupné ustupovalo odridam s vétSimi vynosy [6].
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Obr. 2: Burgunda modra [9]

1.2.2 Frankovka

Je rozsifena v mnoha zemich celé Evropy, ale jeji ptivod neni pfesné¢ znam [6]. Frankovka
je odrida, kterd neni v naSich podminkéch zcela spolehliva a péstuje se asi na 5 % plochy.
Je méné odolna proti zimnim mraztim a také rada sprchava v disledku neptiznivého pocasi
v dobé kvétu. Podaii-li se ro¢nik, hroznli byva dostatek, dobfe vyzravaji a také vino z nich
je velmi dobré [5]. Hrozen je velky, rozvétveny az kiidlaty, bobule jsou kulaté, stfedné
velké, ojinéné. Vino se vyznacuje intenzivni Cerstvou barvou, piijemnou odriidovou viini a

chuti, menSim obsahem tfislovin a ponékud vys$Sim obsahem kyselin [6].

Obr. 3: Frankovka [10]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 17

1.2.3 Muskat moravsky

Mladé odrida tuzemského ptivodu vznikla kiiZenim odrid Muskat Ottonel a Prachttraube.
Zrani bobuli je rané. Obsah kyselin je nizs§i, a proto je nutné pro vyrobu suchych vin sklizet
hrozny zavcas, aby vina nebyla plochd. Vina Muskatu moravského jsou vhodna do smési a
jako soucast znackovych vin 1 sektii. Barva vina je svétle zluta, viiné vyrazné muskatova,
chut’ leh¢i s niz§im obsahem kyselin. Nehodi se k archivaci, je vhodné jako aperitiv k

predkrmm z husich jater nebo k plodiim mote [11].

Obr. 4: Muskat moravsky[12]
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2 FENOLOLOGICKA STADIA

Fenologie je védou zabyvajici se studiem pfirozenych tikazi, které se periodicky opakuji, a
jejich vztahu ke klimatickym podminkdm v pribéhu vegetatniho obdobi. Sméiuje
k hledani zavislosti mezi pribéhem pocasi a ndstupem jednotlivych fenofazi a intervaly
mezi nimi.

Fenologické udaje jsou zékladni pro uréeni podstatnych rozhodnuti pii péstovani révy vin-
né, jako jsou vybér stanovisté, usporadani vysadby a zpiisoby oSetfovani. Fenologické tida-
je poskytuji vychozi materidl pro studium vzajemnych vztahi mezi poc¢asim, podnebim a
chovanim jednotlivych odrid, a umozni piedpovidani jejich chovani v novych vinaiskych

oblastech [13].

2.1 Dormance

V podzimnim obdobi po opadu listl vstupuje réva vinna do obdobi klidu — dormance.
V prabéhu dormace v rostlinach neprobihd fotosyntéze, ale rostlina si udrzuje svoje za-
kladni metabolické funkce. Zasobni latky vétSinou ve formée polysacharidi jsou ulozené
piedevs§im v kofenech a starém dfevé [14]. Ve vegetacnim klidu ma réva vinna piezimujici
ocka Spicata az kulata, podle odriidy svétle az tmaveé hnéda; pupenové Supiny vice ¢i méné

uzavieny [15].

2.2 RaSeni

V jarnim obdobi, obvykle po vzestupu teploty, zacinaji nejdiive slzeni révy vinné, kdy
z feznych ran vyték4 miza bohata na mineralni latky. Ve druhé poloviné dubna zac¢ina raSe-
ni [13]. Raseni o¢ek probihd u riznych odrid v rtiznou dobu; existuji odridy ran¢ rasici,
ovSem i u stejnych odrid mohou ocka rasit v riznych dobéach v zavislosti na klimatickych
zménach [15]. RaSeni muze byt negativné ovlivnéno zimnimi mrazy anebo suchem v zimé
nebo na konci minulého vegetaéniho obdobi. RaSeni mize byt opozdéné i nizkou zasobou

polysacharidt v rostling [14].

2.3 Intenzivni rist révy vinné

Féaze intenzivniho rastu letorostd révy vinné probiha v prvnim meésici po raseni, v nasich

klimatickych podminkach je to v mésici kvétnu., Rust je iniciovan pfedevSim zasobnimi
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latkami obsazenymi v rostlin€. V listech za¢ina postupné probihat fotosyntéza a kofenovy

systém zacind pfijimat vodu a Zivinu [14].

2.4 Kveteni

V pribehu intenzivniho ristu révy vinné jsou na letorostech rozeznatelnd kvétenstvi, ktera
se postupné zvétsuji. Na jednou letorostu byva obvykle Zadné nebo az 3 kvétenstvi. V jed-
nom kvétovi byva v zavislosti na odradeé 50 — 200 kvéti. V zavislosti na teploté a vlhkosti
nastupuje fenofaze kveteni, kdy dochdzi k odd€lovani kvétnich Cepicek od kvéth a nasled-
nému opyleni a oplozeni [14]. Teplota piidy je mnohem vyraznéjsi nez teplota vzduchu, a
tak je teplena jimavost pudy dilezitym faktorem. Nejvétsi hrozbou kveteni je mraz; mnoho
vinic je chranéno topnymi nebo postiikovymi systémy [16]. Kveteni u jedné odriady trva

obvykle 7-14 dnti, v zavislosti na velikosti kvétenstvi a pocasi [14].

Obr. 5: Kveteni révy vinné [17]

2.5 Uzavirani hroznu

Po tspésném opyleni a oplozeni nasleduje vyvoj bobuli. Hrozny postupné prochazi stadi-
em, kdy je bobule ve velikosti broku, nasledn¢ potom fenofazi, kterou 1ze oznacit za hras-
kovaténi bobuli. Velmi vyznamnym vyvojovym krokem je u révy vinné uzravani hroznd.
Vsechna tato vyvojova stadia jsou vyznamna piedev§im z pohledu agrotechnickych zasahti

ve vinici — zelenych praci, ochrany proti houbovym chorobdm a mimokotenové vyzivy. V
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bobulich se v tomto stadia zvySuje pfedevSim obsah kyselin, prekurzort tanint, barviv a

aromatickych latek [14].

2.6 Zamékani hroznu

Zamekani bobuli je charakterizované zménou barvy a konzistence bobule. Bobule zacinaji
v tomto stddiu na omak méknout. Soucasné se u modrych odriid objevuje prvni zabarveni a
zvySuje se postupné obsah antokyaninovych barviv. U bilych odriid dochazi postupné k
preméné zeleného barviva na Zluté. V bobulich dochazi k velmi vyznamnym biochemic-
kym zméndm. V bobulich se zvySuje obsah cukri a klesa obsah organickych kyselin, zvy-
Suje se obsah antokyaninovych barviv a aromatickych latek a klesa pozvolna obsah taninti.
Tato fenofaze je odriadové velmi rozdilna. U ranych odrid zac¢ina jiz v 1. — 2. dekad¢ Cer-

vence, u pozdnich odrtid az koncem srpna [14].

2.7 Zralost hroznu

V zévislosti na piistupu k vypéstovanym hrozntim rozlisujeme nékolik typt zralosti hroznii

Primyslova zralost hroznii — primyslova zralost koresponduje pouze s vysokym obsahem
cukrti a pokud mozno pii vysokém vynosu. Ostatni kvalitativni parametry se neberou pfilis

v uvahu.

Fyziologicky zralost hroznli — hrozny by mély byt v takovém stupni zralosti, aby jejich se-

mena byla schopna reprodukce.

Technologicka zralost hroznli — izce souvisi s tim, jaké chceme vyrobit vino a jakou tech-
nologii. Zahrnujeme sem piedevsim aromatickou a fenolickou zralost. Technologicka zra-

lost by méla byt v budoucnosti zakladem produkce kvalitnich hrozna [14].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 21

3 PODNEBI A POCASI

Pocasi a fenologie révy vinné jsou spolecné¢ velmi uzce spojeny. Vykyvy kvality
v jednotlivych letech se témét vzdy vysveétluji pfes proménlivosti, které jsou zpusobeny

klimatickymi faktory a nastupy jednotlivych fenoféazi [13].

Evropa mé razné klimatické oblasti, ale na vétSin€ uzemi Evropy panuje mirné klima. Na
zéakladé klimatickych podminek jsou evropské vinohradnické oblasti klasifikovany do tfi
ruznych zon. V kazdé z téchto tii zon jsou specifické podminky pro péstovani vinné révy.
Rizné je jak kvalita hroznl (napf. obsah cukru), tak intenzita infek¢niho tlaku chorob.
Klima neni stalé, ale neustale se méni. S témito zménami se méni regionalni podminky pro

péstovani révy piedevsim v hrani¢nich oblastech [28].

3.1 Teplotni podminky

Teplota je kliCovym faktorem riistu kvalitni vinné révy — dychani rostliny, transpirace a
fotosyntézy. Prili§ vysoké teploty nezddoucim zplisobem urychluji zrani, nicméné pfi

spravné volbé odridy zde vznika produkce kvalitnich sladkych a likérovych vin [19].

Tab. 1: Doporuceni odrid na zaklade priimeérnych teplot za vegetacni obdobi [20]

Teplota °C  Doporucené odridy

13-15 Miiller Thurgau, Rulandské Sed¢, Tramin Cerveny, Ryzlink rynsky

15-17 Ryzlink rynsky, Tramin ¢erveny, Rulandské modré, Chardonnay,
Sauvignon blanc, stolni odrady révy vinné

17-19 Viognier, Syrah, Cabernet Sauvignon, stolni odriidy révy vinné

19 -24 Stolni odrtidy a odrady pro produkci hrozinek

V severnich oblastech a vSude ve vysSich nadmotskych vyskach, kde jsou teploty nizsi, je
nizkym obsahem cukru a intenzivnimi senzorickymi vlastnostmi. Pfili§ nizké teploty zde
mohou poskodit nové vyhonky révy, kdyz kefe zpravidla odolavaji teplotam az — 15 °C

[19].
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3.2  Slunec¢ni podminky

Intenzita a délka slune¢niho svitu vyznamnou mérou ovliviiuje celkové fyziologické vlast-
nosti révy. Napf. v severnim a severozapadnim Spanélsku réva ziskava kolem 2.000 hodin
pfimého slune¢niho zafeni, v oblastech kolem zalivu Cadiz a nékterych jihovychodnich
¢astech pak vice nez 3.000 hodin ro¢né. Jsou to jedny z oblasti s nejdelsi rocnim slune¢nim

svitem na svéte [19].

3.3 Vlhkostni podminky

Destové srazky, resp. jejich primérny uhrn, jsou dalSim klicovym faktorem v riistu a zrani
vinné révy. Zasadné ovlivituji vlastni kubicky objem sklizn€ a zdsadné i kvalitu bobuli.
Zimni srazky zlepSuje kvalitu sklizn¢, zatimco mirné thrny letnich de§ti pomahaji vytva-
fet bohaté hrozny bobuli, i kdyZ ne nutné nejvyssi kvality. Nejlepsi rocniky se tak velmi

casto shoduji s horkymi a relativné suchymi léty [19].

3.4 Povétrnostni podminky

Povétrnostni podminky jednotlivych regionti maji vyznamny vliv na vzdusnou vlhkost.
Nejcastéji vSak na Spanélskych vinaiskych oblastech panuji mirné a mirné vlhké vétry. Ml-
hy a nizké oblacnosti maji na révu velmi negativné vliv, zejména v obdobi vegetace. Vyso-
ka vzdu$na vlhkost totiz vytvaii prostfedi pro rozvoj a Sifeni plisni a dalSich onemocnéni

[19].
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4 SLOZENI HROZNU

4.1 Slozeni hroznu

Hrozen se sklada z trapiny a bobuli. Bobule sestava ze slupky, duzniny a semen. Vyzréalost
a zdravotni stav vSech téchto soucasti ma vliv na jakost vyrobeného vina. Podil jednotli-
vych Casti hroznu je v zavislosti na vyzrani, odrad¢ a vlastnosti stanovisté rizny a zjistu-
jeme ho pomoci uvologickych rozbori. Pro vylisnost ma vyrazny vyznam struktura hroznu,

ktera je ddna pomérem duzniny k pevnym castem hroznu [21].

4.1.1 Trapina

Ttapina tvoii 3 — 5 % hmotnosti hroznu. Jeji chemické sloZeni zavisi pfedev§im na odridé
hroznu, déale pak na podminkach stanoviste a zralosti. Obsah vody v tfapiné se pohybuje od
35 % do 90 %, dale jsou pfitomny cukry, kyseliny vinna a jable¢n4, tfisloviny a rostlinna
barviva. Na budouci vino maji negativni vliv nevyzralé tfapiny, které se pfi zpracovani
snadno drti a vyluhuji do mostu [21]. Aby se do mostu nevylouhovaly tfisloviny a chloro-
fyl, je potieba hrozny pted lisovanim odstopkovat. Zejména obsah chlorofylu poskozuje

jakost vina. Ttapiny z dobte vyzralych hrozni maji nizsi obsah chlorofylu [22].

4.1.2 Slupka

Slupky ¢ini 9 — 11 % z celkové hmotnosti hrozni [21]. Slupka je pokryta voskovou vrst-
vickou proti odparu vody a vniknuti Skodlivych mikroorganismi, jeji soucasti jsou tiislovi-
ny, kyseliny, barviva, cukry, aromatické a mineralni latky. Vyluhovanim slupky ptechazi
do vina tfisloviny, procentuelné je slupky modrych odriid obsahuji vice nez odridy bilé
[22]. Slupky bilych odrad obsahuji flavonova barviva a chlorofyl. V ¢ervenych a modrych
odriidéach jsou pak anthokyany u nichz pomér jednotlivych anthokyaninii zavisi na odrade¢.
Vzhledem k tomu, Ze anthokyany jsou jen ve slupce, s vyjimkou barviiek, u nichz jsou
¢astecné 1 v duznin€, miizeme z modrych odrid vyrobit i bila nebo podle technologie rtizo-
va vina. Anthokyany se uvoliiuji z bun¢k slupky az po jejim umrtveni alkoholem, teplem
nebo atmosférou CO,. Déle ve slupkach bobuli jsou koncentrovany aromatické latky, které
z nich vyluhujeme kratkym nakvasenim po odzrnéni hroznt. Déle je pomérné vysoky ob-

sah tfislovin u modrych odrtd, ale i u nékterych bilych [21].
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4.1.3 Semena

Dalsi pevnou soucasti hroznu jsou semena, kterych byva 1 — 4 v bobuli. Pokud bobule se-
mena neobsahuje, byva mala, tzv. hraSkovitd (mirandage). Pouze nckteré stolni odriidy jsou
vyslechtény na produkci bezsemennych plodi. Semena tvoti 3 — 4 % z celkové hmotnosti
bobuli. Vyznamné slozky jsou ttisloviny (3 — 6 %) a oleje (10 — 20 %). Ttisloviny jsou
jemné a jsou vitany pii vylouzeni do cervenych vin. Oleje jsou Zlutozelené az zelené barvy
a jsou velmi cenény pro ptipravu jemnych kulinafskych vyrobkt. Dalsi rozpustné soucasti
jsou cukry, kyseliny, proteiny a pomérné vysoky obsah popelovin [21]. Tuky jsou ve viné

nevitané, ziskaji se za lisovani vysokym tlakem [22].

stopka

trapina

| ——— bobule

Obr. 6: Slozeni hroznu [23]

4.1.4 DuzZina

wewr

pramérné 85 — 90 % hmotnosti bobule. Z toho 5 — 8 % tvofi svazky cévni, zbytek je most.
Duznina obsahuje hlavné cukry, glukosu a fruktosu, déale kyseliny jable¢nou, vinnou jednak
volné, jednak véazané prevazné jako K-soli a Ca-soli, dusikaté latky, pektiny, enzymy, mi-
neralni latky a vitaminy. Barviva a tfisloviny jsou zastoupeny nepatrn€ a jejich mnozstvi

zavisi na odrad€. Vnéjsi ¢ast duzniny bobule je Stavnatéjsi. Cést vnitini, kterd obsahuje
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silngjsi svazky cévni, je tuzsi. Konzistence duzniny zavisi na obsahu pektint, které jsou
vitany u stolnich hroznid. Pro mostové hrozny znamenaji snizeni vylisnosti a zvySeni obsa-

hu methanolu ve viné [21].
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5 CHEMICKE SLOZENI

To, ze ,kvalita vina se rodi ve vinici, je dobie zndmou skutecnosti. Kvalitni hrozen v op-
timalni technologické zralosti je pro vyrobu kvalitnich vin nezbytny. Zralost hroznt je vy-

sledkem mnoha fyziologickych a biochemickych procesi probihajici v révovém kefi.

Znalost vyznamu jednotlivych latek obsazenych v bobulich je zakladem vyroby dobrého a

kvalitniho vina [24].

5.1 Cukry

Nejvyznamnéjsi cukry obsazen v bobulich révy vinné predstavuji glukéza a fruktéza [24].
Ostatni cukry jsou méné zastoupeny nebo jsou ve stopach. Jsou to sacharoza, ve stopach

ribdza, xyldza, galaktdza, stachidza, rhamnoéza, arabindza, maltoza a dalsi [21].

Cukry vznikaji pfedevSim v listech, v malé mife potom v zelenych bobulich. Zakladnim
fyziologickym dé&jem, ktery se na tvorbé cukrli podili, je fotosyntéza. Dostatecné velka a

zdrava listova plocha je zdkladem pro kvalitni cukernatost hroznti.

vvvvvv

zymaticky $tépi na glukézu a fruktézu. Po zamékani ma v bobulich révy vinné vétsi za-
stoupeni glukoza nez fruktdza. Nic mén¢ v dobé€ zralosti a sklizné je jejich pomér pfiblizné

1:1.
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C CH:OH
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H —c —OH c=0
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| |
H —c—OH H —c—0OH
| |
H —-—c—0H H —c —OH
I I
CH:0OH CH:OH
D - glukoza D - fruktoza
CGH1206 CE-H1205

Obr. 7: Glukoza i fruktoza [25]
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Obsah cukrt je dilezity pro ur¢eni mozného (potencialniho) obsahu alkoholu ve viné. Vza-
jemny vztah alkoholu a zbytkového cukru urcuje typ vina. Vysoka cukernatost, a tim i vy-
soky obsah alkoholu, ¢asto negativné ovlivituje kvalitu bilych vin. Vysoky obsah alkoholu

u bilych vin dnes ptedstavuje celosvétovy problém [24].

5.2 Organické kyseliny

Druhou nejvyznamnéjsi skupinou obsahovych latek v bobulich jsou organické kyseliny.
Patii mezi n€ v prvé fad¢ kyselina vinné a kyselina jable¢na, které tvoti 70-90 % ze vSech
organickych kyselin, jeZ se nachazeji v bobulich révy vinné. V malém mnozstvi se v hroz-

nech vyskytuje rovnéz kyselina citronova.

Kyselina vinna je nejsilngjsi kyselinou, je zodpovédna za kyselou chut’ v hroznech a viné.
Kyselina jablecna poskytuje hrozniim a vinu ,,zelenou chut™, s ostrymi, hrubymi, nezralymi

tony [24].

Na obsah kyselin ma rozhodujici vliv pocasi. Pfi nizSich teplotach, podmra¢ném pocasi a
dostatku vody v ptidé€ se vytvari pomérné vice kyselin nez cukrti. Vznikaji jednak jako pro-

dukt fotosyntézy, jednak jako produkt disimilace organickych latek [21].

Kyseliny ovlivituji hlavné senzoricky projev vyrobeného vina, ale zaroven mohou slouzit
jako konzervacni Cinidlo. U bilych vin je vyssi obsah kyselin pozitivni, protoze podporuje
svézest chuti a zvyraziiuje aromaticky projev vina. U modrych odrtid je z pohledu chuto-
vych vlastnosti vina Zadouci niz§i obsah kyseliny jable¢né. Chutové drsnéjsi kyselina

jable¢na se ve vin¢ odbourdva vyuzitim jable¢no-mlécné fermentace [24].

0y, _OH 0y, _OH
C c
H—C —OH HO—C —H
H—C —OH H—C —H
C C
. .
HO™ g Ho™ TRg

Obr. 8: Kyselina jablecna a kyselina vinna [26]
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5.3 Mineralni latky

V hroznech se mineralni latky podileji predev§im na tvorbé chutovych vlastnosti a extraktu
vina. Na obsah mineralnich latek v hroznech a ve viné ma velky vliv pada a jeji geologicky
puvod a zéroveil pocasi panujici v daném roce. Vyznamny je rovnéz vliv vyzivy révy vinné

v podminkach konkrétni vinice.

Jednou z hlavnich mineralnich latek obsazenych v bobulich révy vinné je draslik. V pribé-
hu dozravani se jeho koncentrace v hroznech zvysuje ve vztahu k akumulaci cukrt. Draslik

ovlivituje také obsah kyselin a hodnotu pH v mostu a vin¢.

Vépnik ovliviiuje pozitivné chutové a aromatické vlastnosti. Hoi¢ik mtize ve vysokych

koncentracich zptsobovat nahotklou chut’ ve ving [24].

Tab. 2: Obsah mineralnich latek ve 100g bobule [20]

Obridy podle barvy bobule
Mineralni litky (mg) yP vy

modra barva bobule bila barva bobule

sodik 2 2

draslik 320 250
vapnik 4 19

hotcik 4 7

fosfor 16 22

zelezo 0,3 0,3

zinek 0,1 0,1

5.4 Dusikaté latky

V hroznech se mohou vyskytovat dusikaté latky v rtiznych. V bobulich a mostu muze byt
dusik zastoupeny v mineralnich (NH4, NO3) nebo v organickych forméch jako volné ami-

nokyseliny, bilkoviny nebo nékteré¢ vitaminy [24].
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5.5 Aromatické latky

Celkové aroma vina je ur€ovano vzajemnym pisobenim fady aromatickych latek. Nékteré
odrudy potiebuji pro tvorbu typického odridového aroma velké mnozstvi téchto latek, vy-
skytujicich se u ptislusné odriidy v uréitém pomeru, a naopak existuje mnoho vyrazné, tzv.

impact aroma.

U hroznti se mluvi pfedevSim o primarnim, hroznovém nebo odridovém aroma. Tvofi ho
aromatické latky objevujici se v nepoSkozenych buiikach bobuli [24]. Aromatické latky
jsou obsazeny prevazné ve slupce. Jsou to tekavé latky, které jsou smési aromatickych a
alifatickych alkohold, jejich esterti s kyselinami, aldehydt a heterocyklickych sloucenin.
Syntetizuji se ze sacharidii nebo jako produkty odbouravani bilkovin. Slozeni aromatickych
latek co do mnozstvi i poméru jednotlivych slozek je zavislé na odridé a pro ni typické.
Podle nich lze rozeznat Tramin, Ryzlink rynsky, Veltlinské zelené a dal§i. Mnozstvi aro-
matickych latek je do urcité hladiny pfimo zavislé na vyzralosti hroznu. Pfi prezravani né-
kterych odrid se po dosazeni ur¢itého vrcholu mnozstvi aromatickych latek snizuje, coz je
typické nejen pro Muller Thurgau, ale t¢z pro Sauvignon (pokud pozadujeme typickou
"koptivu") a pro Tramin. Proto je nutné pii sklizni vénovat pozornost ne pouze maximal-

nimu mnozstvi skliznég, ale 1 optimalni zralosti z hlediska technologického [21].

5.6 Fenolické latky

Mnozstvi fenolickych latek je velmi pestré [27]. Fenoly jsou slouceniny s hydroxylovou
skupinou vézanou na uhlik aromatického jadra. Fenoly jsou vétSinou krystalické latky,
omezené rozpustné ve vodg, ¢asto charakteristického zapachu. Rada jednoduchych fenold
denaturuje bilkoviny, n¢které jsou vyznamné toxické. Na rozdil od alkoholl se fenoly cho-
vaji ve vodném prostiedi jako velmi slabé kyseliny. Ve vodé nerozpustné fenoly lze roz-
pustit ve vodném roztoku silného hydroxidu, protoze vznika fenolatovy anion. Fenoly lze
pomérne snadno oxidovat, nevznikaji vSak aldehydy a ketony jako u alkoholt, ale produkty

s chinoidnim uspofadanim [28].
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6 FENOLICKE LATKY

Fenolické latky jsou slouceniny s velkym vyznamem pro vinohradnictvi a vinafstvi. Ve
slozena a obsahu fenolickych latek v hroznech a vinech existuje vyrazny rozdil mezi odrt-
dami urenymi pro vyrobu bilych a ¢ervenych vin. Fenolické latky odpovidaji za mnoho
dalezitych charakteristik vina, pfedevsim barvu, hoiky a tiislovity chutovy projev a antio-
xidacni vlastnosti. SloZeni fenolickych latek je odlisné v bilych a cervenych vinech a také
ve vinech mladych a starSich ro¢nikii. Nékteré fenolické latky (hydroxyskoticové kyseliny)

maji vliv na hnédnuti mosti a bilych vin [24].

Tab. 3: Obsah jednotlivych skupin fenolickych latek v bilych a cervenych vinech [24]

Bila vina Cervena vina
Skupina fenolickych latek

Mlada Starsi Mlada Starsi

Non-flavonoidy

Hydroxyskoticové kyseliny 154 130 165 60
Hydroxybezoové kyseliny 10 15 60 60
Hydrolyzovatelné taniny (pochazeji 0 100 0 250
Stilbeny (Resveratrol) 0,5 0,5 7 7
Celkovy obsah (mg/l) 164,5 2455 232 37
Flavonoidy

Monomerni flavanoly 25 15 200 100
Proanthokyanidiny a kondez. taniny 20 25 750 1000
Flavonoly - - 100 100
Anthokyany - - 400 9
Ostatni - - 50 75
Celkovy obsah (mg/l) 45 40 1500 1365
Fenoly celkové 209,5 285.,5 1732 1742

Fenolické latky u odriid révy vinné se nachazeji v tfapin€, v duzin€, ve slupce bobuli i
v semenech. Jejich obsah ovliviiuje odrida, péstitelské podminky, mezi nez mizeme zara-
dit nejen klimatické a padni vlastnosti stanovisté, ale 1 agrotechnické zésahy pouzivané na

vinici [24].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 31

SloZeni fenolickych latek ve vyrobeném viné zavisi jak na kvalité hrozni, tak na pouzitém
zpusobu bonifikace, zejména na podminkach macerace. U modrych odriid révy vinné obsa-

huje 30 — 40 % vSech fenologickych latek slupka a 60 — 70 % semena [24].

Patii sem fenolové kyseliny, flavonoly, anthokyany a tfisloviny Jsou to morfni, hygrosko-
pické latky, které s vodou, ethanolem a acetonem vytvaii koloidni roztoky. VEtsi Cast se
nachdzi v pevnych ¢astech hroznu, z které se dostadvaji do mosta pfi lisovani [29]. Vina a
hrozny obsahuji velké fady fenolickych latek, které patii k non-flavonoidy a flavonoidy

[30].

Tab. 4: Prehled fenolickych latek v hroznu [24]

Flavonoidy

Anthokyniny (barviva) slupka — 0,5-0,5 g na kg hroznu
semena — 1-8 g na kg hroznu

Taniny — flavanoly duzina — 80 mg na kg hroznu

(katechiny a pronathokyanidiny) slupka — 0,3-3 g na kg hroznu

trapina — 0,03-0,4 g na kg hroznu

Flavanoly slupka — 10-10 mg na kg hroznu

slupka — 0-10 mg na kg hroznu
Flavnonoly
stiepina — 0-35 mg na kg hroznu

Non-flavonoidy

slupka — 0-20 mg na kg hroznu
Stilbeny
semena — 0-35 mg na kg hroznu

Hydroxyskoricové Kyseliny slupka — 60-800 mg na kg hroznu

6.1 Fenolové kyseliny

Z fenolovych kyselin hroznové mosty obsahuji kyselinu p-hydroxybenzoovou, vanilinovou,
galovou, syrinovou, salicylovou, p-kumarovou, kavovou a ferulovou. Jsou volné, i vazané
v rozliénych slou€eninach, zejména s anthokyany, katechiny a s kyselinou vinnou. Obsah

fenolkarbonovych kyselin je v ¢ervenych mostech vyssi nez v bilych. V praméru se jejich
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obsah ohybuje v rozpé&ti 30 — 100 mg.1”", pro bila 1 — 15 mg.I"". V mostech se viak kyseliny

galova, kavova, kumarova ve volné form¢ nezjistili.

Kyseliny galovd a digalova tvofi podstatnou cast hroznovych tfislovin (oenotaniny),

v kterych se ve formé esteru vazou na glukozu [29].

6.2 Trisloviny

Druhou velmi dilezitou skupinou fenolickych slou€enin jsou taniny (tfisloviny), mezi které
se fadi také slouceniny patiici mezi flavan-3-oly, Zafazujeme sem katechin, epikatechin,
jejich dimery, trimery, a rizné vyssi oligomery, které oznacujeme také jako prokyanidiny.
Taniny se nachézeji v tfapin€, slupkach a semenech. Taniny v tfapin€¢ nemaji velky vy-
znam, nebot’ vétSina hroznl se pied lisovanim odstopkovava. Nejdulezitéjsi jsou taniny
obsazen¢ ve slupkach bobuli a semenech. Ty pfimo ovlivituji chutové vlastnosti vina, a
jejich vyzralost je proto dilezitd [24]. Dale napoméhaji Cificim procesim v Cervenych a
bilych mostech a vinech. Jako polyfenolické rostlinné latky s rozli¢nou strukturou maji
urcité spolecné fyzikalné-chemické a fyziologické vlastnosti. Jejich molekulova hmotnost
je od 500 do 3000 srazi alkaloidy, Zelatinu a bilkoviny. Ttisloviny je mozné rozd¢lit podle

Freudenberga do dvou skupina n¢kolik podskupin:

e Hydrolyzovatlné tiisloviny:
o galotaniny — estery kyseliny galové a cukrt,
o elagotaniny — estery kyselin elagalovych a cukra,
o estery fenyl karboxlovych kyseliny.

e Kondenzované tfisloviny:
o tfisloviny na bazi katechinti (flavan-3-loy),
o tfisloviny na bazi lekoantokyadidl (flavan-3,4-dioly),
o tfisloviny na bazi hydroxystilbénu [31].

Hydrolyzovatelné tiisloviny mostii naji strukturu polyesterti tvofenych dvémi zékladnimi
slozkami: cukernou a fenolkarboxylovou kyselinou. Uginkem hydrolytickych enzymii a
nekterych kyselin, ptipadné zésad se §t€pi na pivodni slozky. Hlavni sloZzkou je pentagy-

loyglukéza. Necukernou slozkou jsou zejména kyselina galova, digalova, metylgalové ky-
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seliny a kyseliny elagové. Nekondenzované ttisloviny v prostfedi mineralnich kyselin kon-

denzuji na flobafény [31].

Koncentrace a struktura taninii se v prubehu dozravani meéni, poméerné vysoka je jiz v dobé
zaméekani bobuli. V semenech jejich obsah klesa po zacatku vybarvovani hroznii do doby
zralosti. Taniny ve slupce maji komplexnéjsi strukturu a malou proménlivost ve své poly-
merizaci v prubéhu dozravani. Ve slupce se vysoka koncentrace anthokyanini vétSinou

poji s vysokou koncentraci taninii [24].

6.2.1 Taniny hroznii a vin

Obsah proanthokyanidinii prokyanidinového typu v semenech hroznti cervenych odrid je
2-5 krat vyssi nez ve slupkéach. V semenech se prevazné vyskytuji oligomery s 2-6 jednot-
kami flavanolti, ve slupkéch jsou piitomny také vyssi oligomery. Existuji 4 dimerni pro-

kyanidiny s vazbou Cs— Cg a 4 dimery s vazbou Cs— Cg, 1 prodelfinidiny. Podobné slozeni

taninl maji také Cervena vina, kam taniny piechazeji pfedev§im ze semen vinnych hroznt.
Katechiny a niz§i oligomery jsou maélo trpké a vykazuji soucasné spiSe hotkou chut’. Malo
hotké a nejvice trpké jsou oligomery obsahujici vice nez 4 molekuly oligomert. Kromé
bezbarvych taninli jsou v Cervenych vinech pfitomny komplexy tanind s polysacharidy a
mineralnimi latkami a barevné produkty reakci taninli s antokyany. Dimerni a oligomerni

taniny podobné struktury se také vyskytuji v dalSim ovoci [32].

6.3 Flavonoidy

Nejcastéji se vyskytujici polyfenoly v nasi vyzivé jsou flavonoidy. Odhadovany piijem
flavonoidil ve vyzivé Cloveka je v rozmezi nékolika desitek az stovky gramu za den, v za-
vislosti na vyzivovych zvyklostech. Bylo napi. prokazano, Ze japonska populace ma vyssi

prijem flavonoidi, coz je pficitdno konzumaci zeleného cCaje.

Mezi hlavni skupiny flavonoidii ve vyzivé ¢lovéka patii flavanoly, flavanony, flavony fla-

vonoly, proantokyanidiny, kyanidiny a izoflavonoidy.

Velké cast flavonoidi je glykosylovana. Navazany cukr byva glukosa, rhamnosa, méné
Casto galaktosa, arabinosa, xylosa, glukuronova kyselina a dalsi cukry. Obvykle je navaza-
na jedna cukerna jednotka, ale mohou byt i dvé, tii ¢i vice. Cukry mohou byt déle substitu-

ovany napt. malonylovou skupinou. [33].
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6.3.1 Flavonoly

Flavonoly jsou spole¢né s flavony dulezitymi zlutymi barvivy [32]. V mostech a vinech se
nachazeji v glykosidické formé a jejich aglykon tvofi kvercetin, miricetin a kemferol. Je-
jich koncentrace v Cervenych odridovych mostech je vyssi (2 — 10 mg/l) jak v bilych.
Kvercetin s ramnozou tvoii glykosid, ktery se nejcastéji vyskytuje v hroznovych mostech

[29].

6.3.1.1 Kvercetin

Kvercetin je jednim z nejsilnéjSich a nejrozsitenéjSich biologicky aktivnich flavonoidd,
které se nachdzeji v ovoci a zelenin€. Chemickou strukturou patii mezi flavonoly a ma §i-

roké spektrum ucCinkt, kterymi pomaha pisobit proti nemocem. [34].

Podobnég, jako je tomu u vétSiny flavonoidd, jsou jeho nejbohat$im zdrojem barevné a ze-
lené rostlinné c¢asti. Vysoké koncentrace se nachéazeji v bézné piijimanych potravinach
jako cibule (300 mg/kg Cerstvé véahy), jablka (21 — 72 mg/kg), kapusta (100 mg/kg), Cerve-
né vino (4 — 16 mg/l) a zeleny a Cerny Caj (10 — 25 mg/1) a také napt. v bortivkach a jinych
bobulovinach, v tfeSnich, v bylinach (napt. kopfiva, libecek, kapary), v brokolici ¢i tykvi.

Tepelnou tpravou nebo zmrazenim se nenici [34].
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Obr. 9: Kvercetin [35]

6.3.2 Flavanoly

Hlavnimi flavanoly jsou katechiny. Patii k nim napt. katechin, epikatechin, epigalloka-
techin a jejich estery s kyselinou galovou. Jsou hlavné ptitomné v €aji. Nalev ze zeleného

¢aje obsahuje kolem 1 g/l katechinl. V ¢erném c¢aji je obsah redukovéan asi na polovinu
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v disledku oxidace na komplexnéjsi polyfenoly béhem fermentace. Dalsi zdroje jsou cer-

vené vino (270 mg/1) a cokolada. [34].

6.3.2.1 Katechiny

Katechiny jako flavan-3-oly jsou chemicky piibuzné lekoantokyaniim a z rostllinych flavo-
nd jsou na nejvyssim redukénim stupni. Vyskytuji se jako monomery, jejich pfevazna cast
v hroznovych mostech je v polymerni formé a jsou soucésti kondenzovanych tiisloviny.
Jejich monomery jsou bezbarvé, bez charakteristickych vlastnosti polyfenolovych pigmen-
td a tfislovin. V dimerni formé& vykazuji vlastnosti tfislovin. Hroznové mosty obsahuji d-

katechin, galokatechin, katechingaldl a epikatechingalat [29].

OH

OH

Obr. 10: Katechin [36]

6.3.3 Proantokyany

Proantokyany jsou polymerni flavanoly. Jsou pfitomny v rostlinach jako komplexni smési
polymerii s primérnym stupném polymerace 4 — 11. Vyskytuji se také vazany esterové
s kyselinou galovou nebo ve formé dvojité spojenych dimert. Jejich struktura je velmi slo-
zitd, ale pfesto v posledni dobé dochdzi ve vyzkumu téchto latek k strmému rozvoji,

v souvislosti se zdokonalovanim separacnich a identifikacnich metod.

Vykazuji astringentni G¢inky a vyskytem jsou obvykle asociovany s flavanolovymi ka-
techiny. Béznym zdrojem jsou jablka, hrusky, hrozny, ¢ervené vino, ¢aj, Cokolada, kakao.

[33].

6.3.4 Anthokyany

Velmi vyznamnou skupinou fenolickych latek jsou anthokyany. Jejich obsah v bobulich

révy vinné se zvétsuje od faze zameékani k fazi zralosti. U vétSiny odrad révy vinné se ant-
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hokyany nachézeji pouze v hornich vrstvach bunék slupky. Jen malo odrud, které se nazy-

vaji ,,barvirky*, obsahuje anthokyonova barviva i v duziné [24].

Hlavnim anthokyanovym barvivem v bobulich je malvidin. Dale bobule obsahuje
delphinidin, kyaniduj, perunicin, peonidin. VétSinou se tyto latky objevuji ve formé 3-
glukosidu. Vyskytuji se 1 jako estery s kyselinou octovou, kyselinou koumarovou a kyseli-
nou kévovou. Anthokyany jsou zdkladem barevnosti riizovych a Cervenych vin. Macerace

ma velky vliv na extrakci barviv [24].

OCH,
OH
el
HO 0
2% OCH,
“on

OH

Obr. 11: Malvidin [30]

Jsou to glykosidické anthokyany, kterym cukernou slozku tvoii nejcastéji ramnoza, ga-
laktza, genciobioza a ojedinéle xyldza, vazané v poleze 3, 5 a 7. Barevnost intenzivné

ovlivituje pfitomnost mineralnich latek a pH prosttedi [29].

6.3.5 Leukoanthokyany

Leukoanthokyany (flavan-3,4-dioly), které obsahuji mosty, se nachazeji v hojném monoz-
stvi v mnohych rostlindch a maji vlastnosti vitaminu P. Podle Robinsona nejvice leukoant-
hokyany obsahuji semena, z kterych se po Case nakvaSeni a losovani vytlaci do mostt a

mladych vin. U¢inkem mineralnich latek se transformuji na pfisluiné anthokyany [29].

6.3.6 Flavanony

Flavanony jsou také nazyvany ,citrusové® flavonoidy. Jsou to latky typicky se vyskytujici
v pomerancich a grapefruitech. K hlavnim se fadi naringenin, hesperetin a jejich glykosidy.

[33].
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6.3.7 Isoflavonoidy

Zvlastni skupinu flavonoidu tvoii isoflavonoidy. Patii k nim pfedev§im isoflavony daidzein
a genistein. Nachazi se hlavné v luSténinach, vydatnym zdrojem je soja (1 — 3 mg/g) a ves-
keré produkty zni. Jejich primérny piijem potravou je v Japonsku vzhledem k vysoké

konzumaci s6ji 30 — 40 mg/den, zatimco u evropské populace jen 1 — 9 mg. [33].

6.4 Stilbeny

NejdilezitéjSim zastupce stilbenti je resveratrol, latek kterd se vyskytuje ve slupkach hroz-
nd révy vinné. Resveratrol je pfitomen i ve viné. Antioxidacni G¢inek resveratrolu je pod-

statnou soucasti znamého francouzského paradoxu [37].

K dietarnim polyfenoliim se fadi dale stilbeny. Nejsou v rostlinné tisi pfili§ rozsifeny,
avsak jeden z nich v nedavné minulosti vyvolal zvySenou pozornost védct. Jedna se o re-
sveratrol, ktery byl po urcitou dobu davan do souvislosti s tzv. Francouzskym paradoxem
(V jedné oblasti Francie byl zaznamenan népadné nizky vyskyt kardiovaskularnich one-
mocnéni a tato skutecnost byla vysvétlena zvySenou konzumaci cerveného vina, za jehoz
hlavni G¢innou slozku byl povazovan pravé resveratrol). Vzhledem k tomu, ze koncentrace
resveratrolu ve vEtSin€ vin je podstatné niz$i ve srovnani s ostatnimi polyfenoly, zda se byt
jeho piispévek k antioxidacnim vlastnostem ¢erveného vina nevyznamny. Je mu vSak vé-
novana pozornost téz v souvislosti s jeho antikancerogennimi ucinky, které byly popsany v

roce 1997 [33].

6.5 Lignany

Isoflavony, lignany, kumestany a stilbeny tvofi nejrozienéjsi skupiny fytoestrogent a jsou
v rostlinach ptitomny piedevSim ve formé glykosidii. Lignany jsou v nejriznéjSich seme-
nech, celych zrnech, luscich zeleniny a v ovoci, ale pfi technologickém zpracovani vyuzi-
vajicim moderni techniky mleti je obvykle frakce lignanii oddé€lena spole¢né se slupkami a

vV

zdrojem lignant jsou rostlinné oleje, zejména Inény olej [38].
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7 POLYFENOLY A KVALITA ViNA

Fenolickych sloucenin, zejména antokyant, flavonoly, katechiny, a jiné flavonoidy, hraji
vyznamnou roli v jakosti vina. Pfispivaji k senzorické vlastnosti vin, zejména barvy a trp-

kosti [39].

Pro vyrobu kvalitngjSiho vina mtze byt vyssi obsah polyfenold s vyssi tendenci k oxidac-

nimu zhnédnuti lisované frakce [40].

7.1 Barva vina

Fenolické latky v cerveném vin€ jsou z hroznové kize, stejné jako z hroznovych pecek,
hroznové stopky, nebo hroznové dien€, z nichz dalezitymi zdroji jsou vSechny flavanoly,
které jsou prenaseny do vina béhem udrzby spolu s hroznovou $tavou na prvni fazi kvaseni
vina. Naopak, bil4 vina jsou obvykle vyrobeny ze §tavy bez kontaktu s kiizi hroznu a to je
hlavni diivod pro relativné nizky obsah polyfenolll a na spodni antioxida¢ni aktivitu bilé¢ho

vina ve srovnani s cervenym vinem [41].

Antokyany se skladaji z molekuly cukru a vlastni barevné molekuly — aglykonu. Barva vina
je zéavisla na typu aglykonu, celkové koncentraci antokyani, ale ptedevsim na pH prostiedi
a pfitomnosti SO,. Vyznamny vliv na projeveni barevnych sloucenin a jejich stabilitu maji
reakce antokyani s acetaldehydem (vznikajicim ptfedevs§im oxidaci etanolu) a taniny, je-

jichz priibéh je mozné ovliviiovat jak béhem vyroby, tak i pfi zrani vina [42].

7.2  Trpkost vina

Ttisloviny byly stdle vice pouzivany béhem poslednich desetileti [43]. Fenolické slozky
pochézeji z vinnych hroznt, zvlasté z klize, ktera jsou odstranény béhem vinifikace bilého
vina [3]. Trpkost je dulezity rys ¢erveného vina a méa vyznamnou roli v jeho celkové kvali-

t& [44].

Fenoly maji fadu vyznamnych roli ve vinohradnictvi a véetné¢ ochrany UV, odolnosti k
chorobam, opylovani, barvu a obrana proti predaci v rostlinach, stejné jako opar formace,

odstin a chut’ s vinem [45].
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V nékolika poslednich letech byly fenolickym latkdm, zejména flavonoidiim a stilbentim
prokéazany prospésné fyziologické ucinky, zejména antioxidacni vlasnosti, které mohou byt

spojeny se spotiebou Cerveného vina [46].
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8 POLYFENOLY A JEJICH VLIV NA LIDSKE ZDRAVI

Vinu obecné a predev§im cervenému vinu byly uz ve starém Recku i Rimé pfisunovany
1é¢ivé a posilujici Gcinky. Bylo doporucovano lidem starym, zeslablym ¢i stizenym chmu-

rami [5].

Vino bylo dulezitd soucast lidské kultury po vice nez 6000 let. Epidemiologické studie
prokéazaly vztah mezi konzumaci ¢ervené¢ho vina a niz8im rizikem ischemické choroby

srde¢ni [47].

Témet kazdy vi, co je "francouzsky paradox". Ten miZze byt formulovan jako: ,Jestlize
budeme mit nadmérnou konzumaci potravin s vyS§im obsahem tuku, tak by mélo byt za-
kladnim pravidlem pit mirné mnozstvi ¢erven¢ho vina (cca dvé skleni¢ky dennég). Toto

mnozstvi by mélo ¢astecné chranit pied srde¢nimi poruchami [48].

Bylo zjisténo u zvitat a lidi, ze absorbuji mnoho polyfenoll s velmi cennymi potencialnimi
piinosy protinadorového onemocnéni [49]. Studie prokazaly, Zze mirna konzumace alkoholu
snizuje umrtnost a ICHS (ischemicka choroba srde¢ni). Existuji dikazy, ze ¢ervené vino
mize nabidnout vétsi ochranu neZ bilé vino, pivo a lihoviny [44]. Cervené vino je jedineé-
ny napoj, a to nejen kvili jeho obsahu alkoholu, ale mnohem vice kviili pfitomnosti poly-

fenolt, predevsim kondenzovanych tfisloviny, antokyani a fenolovych kyseliny [48].

Cervené vino je bohaty dietni zdroj polyfenolii, a polyfenolickych flavonoidy ziskané z
¢erveného vina byly vyhodnoceny chrani proti oxidaci LDL [50]. Flavonoidy, které se vy-
skytuji jak v jedlych rostlin a potraviny pochazeji z rostlin, tvoii podstatnou slozek lidské
stravy. Denni pfijem flavonoidl v zapadnich zemich se odhaduje, Ze ma byt mezi 0,5 a 1,0
g. Zda se viak, ze dany piijem je ¢asto niz§i [51]. Cervend vina neobsahuji vyznamné
mnozstvi vitamind nebo selen, ale jejich ochranné uc¢inky byly piipsany fenolickym sloz-

kam a ty jsou navrhovany, ze piisobi jako antioxidanty [41].

8.1 Funkce alkoholu na zdravi

Vypije-li zdravy dospé€ly clovek za den 2 az 3 dl vina pfi nasyceném Zaludku, je davka kte-
rd svym obsahem primérné 24 az 36g absolutniho lihu jeho organismu neuskodi.
V nékterych pripadech predepisuje 1ékar urcité mnozstvi vina, predevSim pii nékterych

chorobach chronickych a ¢ervené vino pfi stfevnich katarech [52].
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Vyzkumy naznacuji, ze aspirin spolecné s mirnou konzumaci alkoholu poskytuji vétsi
ochranu nez kazdy zvlast. Mirna konzumace alkoholu navic inhibuje produkei tromboxy-

nu, chemickych latek, které boufliveé vysilaji signaly k destickam, aby se zapojily do akce.

Jsou zde ale i dalsi zplsoby, kterymi mirné mnozstvi alkoholu, zvlasté vina, plsobi pii
prevenci srde¢nich selhani. Nékdy, kdyz jsme ve stresu, produkuji bilé krvinky chemické
latky zvané leukotrieny, které se podileji na tvorbé zanétu. Protizanétlivé 1éky mohou za-
branit tvorbé leukotrienti, ale to dokazou i fenolové slouceniny, které jsou obsazené
v &erveném ving. Zeny az do obdobi menopauzy maji obvykle vysoké hodnoty HDL. Zvy-

Sovat hladinu HDL u muzii 1 u zen pomaha mirna konzumace alkoholu [52].

8.1.1 Cévni mozkova prihoda

Cévni mozkova piihoda nastane, jestli neni mozkova tkan dostatecné zdsobena okyslicenou
krvi, kterou nutné potiebuje. K takové situaci muze dojit, kdyz se naptiklad ucpe jedna
z tepen vedouci do mozku nebo kdyZ dojde k protrzeni stény cév a naslednému krvaceni do

mozku.
U lidi, kteti piji jednu nebo dvé skleni¢ky denné je o 25 % nizsi pravdépodobnost, Ze skon-
¢i v nemocnici s krvadcenim do mozku nez abstinenti. Ale lidé, ktefi piji tii a vice sklenek

denné, karta se obraci a ohroZeni je o0 40 % vysS§i neZ u abstinentt [52].

8.1.2 Krevni tlak

Hypertenze neboli vysoky krevni tlak, to je jednim z nebezpec¢nych ukazatelii na moznost
infarktu myokardu ¢i mrtvice. Vysoky krevni tlak upozoriuje na potize, které jsou na do-

hled. Pokud krevni tlak stoupa, méli bychom se mit na pozoru.

Zda se, ze ve ving je latka, ktera obsahuje kladnou reakci na snizovani tlaku. Lidé, ktefi si
vybiraji vino, byvaji spiSe zeny, jsou také klidnéjsi, méné koufti, vétSinou vzdélané;si a na-

jdeme u nich méné ptiznaku chorob [52].

8.1.3 Rakovina

Rika se: Konzumace destilatii, piva, koktejlti a jinych alkoholickych népojii mize zvysit

nebezpeci ohrozeni rakovinou a u t€hotnych Zen zptisobit poskozeni plodu.
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Témér vSechny karcinogeny jsou mutageny, coz znamena, ze zpusobuji mutace a rozpad
DNA, jez nese geneticky kod. Nekteré buinky v téle napoméhaji rakovinotvornému bujeni a

porodu mutac¢nich procest.

Alkohol, se povazuje za 45 % pfticinu ptipadt rakoviny hrtanu a Gstni dutiny, a u rakoviny
jater ptiklada alkoholu vliv na vznik 35 vSech piipadi tohoto onemocnéni. Tézky alkoho-
lismus je vétSinou doprovéazen koufenim a je nesnadné ucinky obou faktorti od sebe oddé-
lit, proto u tézkych alkoholiki je skutecné mozné, aby rakovinu jicnu zptsoboval zaludecni

reflex, coz znamena navraceni potravy a zalude¢nich §t'av do spodni ¢asti jicnu.

U lidi piyjici jednu sklenku denné a méné se riziko onemocnéni rakovinou snizuje o 10 %

[52].
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II. PRAKTICKA CAST
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9 CILDIPLOMOVE PRACE

Cilem diplomové prace s ndzvem Obsah fenolickych latek v riznych odridach révy vinné

bylo:

1. sbér hroznl odriidy Burgundy modré, Frankovky a MusSkatu moravského pro stano-

veni nize uvedenych parametrt

2. popsat metodu stanoveni celkovych polyfenolt s ¢inidlem Folin — Ciocalteu, meto-
du na stanoveni antioxidacni aktivity za pouziti DPPH a stanoveni antimikrobidlni

aktivity pomoci difuznich diski na agar.

3. analyzovat polyfenolické latky, antioxidanty a antimikrobiélni aktivitu v danych od-

radach révy vinné
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10 MATERIAL

Pro metodu stanoveni antioxidantl v bobulich a ve slupkach révy vinné je vhodné vyuziti

metody volného radikdlu DPPH s pouzitim UV/VIS spektrofotometru.

Ke stanoveni obsahu celkovych polyfenolii byla pouZzita metoda s ¢inidlem Folin - Ciocal-

teu a spektrometrickym méfenim.

Stanoveni antimikrobialni aktivity bylo pomoci diskové difuzni metody v agaru.

10.1 Pouzita ¢inidla, roztoky a pristroje
DPPH - 1,1-Difenyl-2-pikrylhydrazyl , Aldrich, Germany
CH;O0H - metanol, Penta, CR

KA a jeji roztok - kyselina askorbova, Ing.Petr Luke$, CR
0,1M NaOH - Penta, CR

20 % Na,COs - Penta, CR

Folin-Ciocalteu €inidlo - Sigma, Germany

Miiller — Hintontiv agar - HiMedia Laboraties

Destilovana voda

UV/VIS spektrofotometr - Carl Zeiss Jena, Germany

Inkubator Memmert — Germany

Spekol 11 je jednopaprskovy spektrofotometr, vybaveny mikroprocesorovou jednotkou.
Podle druhu pfipojené¢ métici nasady se meéni 1 druh jeho pouziti k méteni nejriznéjsich
veli¢in. Zdrojem zafeni je halogenova projekéni zarovka, piijimac¢em proslého zateni je
vakuova fotonka citlivd na modrou (rozsah A: 340 - 620 nm) nebo Cervenou (620 - 850
nm). Indikace namétené hodnoty je digitalni ctyfmistna. Zateni prochazi nejprve kondenzo-
rem a filtrem, ktery vymezi ptisluSnou vinovou délku (v rozmezi 340 - 850 nm). Po pri-

chodu kyvetou dopadé zeslabené zafeni na fotonku a dale se vyhodnocuje [53].
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10.2 Pouzité mikroorganismy
Escherichia coli 1,3.107 ¢fu/ml

Staphylococcus aureus 1,2.10"cfu/ml

10.3 Vzorky vybranych odrud

Vzorky vybranych odrid pouzité k vypracovani diplomové prace jsou z Burgundy modreé,
Muskatu moravského a Frankovky. Jsou pozity jejich slupky, bobule a pozdni sbéry. Hroz-
ny byly pouzity pro zisk extraktii z bobuli a ze slupek.

Tab. 5: Vzorky odrid pro stanoveni antioxidacni aktivity, celkovych polyfenolii a antimi-

krobidlni aktivity

Odruda SloZzka hroznu
Burgunda modra Bobule
Burgunda movdra - pozdni Bobule
sbér
Burgunda modra Slupky
Muskat moravsky Bobule
Muskat moravsky Slupky
Frankovka — pozdni sbér Bobule

Frankovka Slupky




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 47

11 METODY

11.1 Ziskani extraktua

Z rozmrazenych hrozni byly odstranény tfapiny a bobule byly homogenizovany v 90 %
metanolu. Poté se nechaly vyluhovat po dobu 30 minut a pfi protfepavani mély pouze 4 °C.
Bylo nutné si oddé€lené¢ od zbytku smési predpiipravit kvasinky v malé kadince. K 3,5 ml
vzorku se ptidaly kvasinky (granulované) a stejny pomér destilované vody (3,5 ml). Necha-
ly se 20 minut rozkvasit a poté se piidaly ke zbytku smési (kvasinky spotifebovaly glukozu
a vznikl CO,). Po smichani se vSe prevedlo do Erlen-Mayerovych banék s objemem 500 ml
tak, aby u uzavéru zistalo co nejméné volného prostoru pro vzduch. Zazatkovaly se uzave-
rem propustnym pro plyny, aby CO, mohl unikat ven a bariky se ulozily ve tmé, na dobu 3-
5 dni.

V centrifuze se mnozstvi 1990 g materialu odstfedilo po dobu 10 minut. Po dalSich 30 mi-
nutich se provedla druhd extrakce a opétovné odstted'ovani. Sediment se oplachnul 90 %
metanolem a znovu odstfedil. Supernatanty se sloucily a celkovy objem byl zaznamenan

[54].

11.2 Stanoveni antioxidacni aktivity za pouziti DPPH

Tato metoda je povazovana za jednu ze zakladnich metodik pro posouzeni antiradikdlové
aktivity Cistych latek i riznych smésnych vzorka [55]. Spociva v reakci testované latky se
stabilnim radikalem difenylpikrylhydrazylem - DPPH. (1,1-difenyl-2-(2,4,6- trinitrofenyl)
hydrazyl). Pfi reakci dochdzi k redukci radikalu za vzniku DPPH-H (difenylpikrylhydra-
zin). Reakce je nejCastéji sledovana spektrofotometricky. Pokles absorbance pii 517 nm se
mefi bud’ po uplynuti uréitého konstantniho ¢asu nebo se pracuje v kinetickém rezimu.
Reakci je mozno sledovat i metodou elektronové spinové rezonance (ESR) nebo HPLC. U
barevnych vzorki je vyhodné vyuziti HPLC, pfi které je hodnocen pik radikalu DPPH., na

rozdil od spektrofotometrie je zde zabarveni vzorku eliminovano [56].
Pfi tomto testu se po redukci antioxidantem (AH) nebo radikdlem (R)) roztok odbarvi:
DPPH" + AH — DPPH-H + A°

DPPH" + R’ — DPPH-R [57].
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11.2.1 Pracovni postup

11.2.1.1 Priprava standardu kyseliny askorbové a vzorkii

Ptipravi roztok kyseliny askorbové. Rozpusti se 0,16 g kyselina askorbové ve 200 ml desti-
lované vody. Tim se ziskad koncentrace 800 mg/l. Vzorky extraktii z hroznti se analyzovaly

bez dalSich tprav. Pipetované mnozstvi k analyze bylo 450 pl pro metodu DPPH.

11.2.1.2 Priprava DPPH

DPPH (24 mg) rozpustime v metanolu (100 ml) pro ziskani zédkladniho roztoku o koncen-
traci 240 mg.I"". Smichanim 20 ml zasobniho roztoku s 90 ml metanolu se ziskavé pracovni

roztok k absorbanci 1,1+0,02 jednotek pti 515 nm pomoci spektrofotometru.

11.2.1.3 Metoda DPPH

Roztok kyseliny askorbové (KA) se nasledné natedi na koncentrace 200 mg/l; 160 mg/l;
120 mg/1; 80 mg/l; a 40 mg/l. Pro kazd¢ fedéni se ptipravi dvé odmérné banky, celkem tedy
deset ban¢k. Do kazdé baiiky se da 450 pl roztoku kyseliny askorbové daného fedéni a 8,55
ml pracovniho roztoku. Po smichani se d4 na jednu hodinu do tmy a necha se reagovat. Po
jedné hodiné se méfi absorbance na spektrofotometru vzhledem k metanolu. Méfi se i ab-
sorbance pracovniho roztoku. Ze ziskanych hodnot se vypocita pokles absorbance dle

vzorce. Vysledky se zanesou do grafu a ziska se kalibra¢ni kiivka.

11.3 Stanoveni celkovych polyfenolu

Polyfenoly jsou nejvice obsazeny ve slupce vina a po naruSeni bun¢k piechdzi do vina.
Veskeré fenolické slouc¢eniny obsazené ve viné se oxiduji ¢inidlem Folin — Ciocalteu. Toto
¢inidlo se skladé ze smési kyseliny fosfowolframové a kyseliny fosfomolybdenové, ktera se
behem oxidace fenoll redukuje na smés modrych oxidl wolframu a molybdenu. Vytvotrené
modré zabarveni ma maximalni absorpci v oblasti vinové délky asi 750 nm. Je imérné
celkovému mnozstvi piivodné piitomnych fenolickych sloucenin. Toto ¢inidlo je doplnéno

vodou na 20 % roztok [58].
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11.3.1 Pracovni postup

11.3.1.1 Priprava standardu

Fenolicky standard (5000 mg/I kyseliny galové). Pfipravi se zasobni roztok kyseliny galové
o koncentraci rozpusténim 500 mg kyseliny galové v destilované vodé a doplnéni se na

kone¢ny objem 100 ml.

11.3.1.2 Metoda s cinidlem Folin - Ciocalteu

Ze standardniho roztoku taninu bylo odpipetovano do 6 ti 50 ml odmérnych ban¢k 0,1; 0,2;
0,3; 0,4; 0,5 ml roztoku. Soucasné se do sedmé 50 ml odmérné baiky odpipetoval 1 ml
¢irého roztoku vina (pii obsahu polyfenolli vyssim, nez 1000 mg/1 litr vina, se pipetuje
pouze 0,5 ml) zfedéného destilovanou vodou v poméru 1:5 (20 %). Do vSech odmérnych
ban¢k se piidalo cca 20 ml destilované vody, 1 ml Folin — Ciocalteu ¢inidla a obsah se
promichal. Po tfech minutach se pfidalo 5 ml 20% roztoku Na,CO3, obsah se opét promi-
chal a doplnil destilovanou vodou po rysku. Po 30 minutach se zméfila intenzita zbarveni v

10 mm kyveté pii 700nm proti slepému pokusu (nulovy obsah taninu) [59].

11.4 Stanoveni antimikrobialni aktivity

Ke stanoveni antimikrobidlni aktivity se pouZziva n¢kolik metod: diskova difizni metoda v

agaru, dilu¢ni metoda v bujonu, gradientova difuzni metoda v agaru.

11.4.1 Pracovni postup:

Pro méfeni antimikrobialni aktivity z extraktii bylo pouzito diskové difuzni metody v aga-
ru. Pro diskovou difizni metodu se pouziva Miiller — Hintontiv agar. Na agar se zaockuji
inokula mikroorganismu a poté se na n¢j pokladaji disky s antimikrobidlni ¢i jinou zkou-
manou latkou. Pak se misky s agarem inkubuji pii 35 °C po dobu 16 az 24 hodin. Po inku-
baci se citlivost na danou latku projevi inhibi¢ni zoénou rastu, jeji primér se méfi v celych

mm posuvnym meétidlem (napt. Suplerou) [60].

11.4.1.1 Diskova difuzni metoda v agaru

N¢kolik kolonii se nabere bakteriologickou klickou z povrchu agaru a zhotovi se inokolum.

Pouziji se kolonie mikroorganismii Stafylococcus aureus a Escherichia colli. Kolonie se
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suspenduji do fyziologického roztoku. Vatovy tampdn se zvlhCi suspenzi a tamponem se

naockuje pomoci n¢j Miiller — Hintonav agar. [61]

Z filtra¢niho papiru s @ 10 mm se piipravi jeden centimetr velké disky. Pro extrakt z jedné
odriidy révy vinné se pfipravi celkem ctyfi disky. Celkové se na disk napipetuje 15 pl me-
tanolového extraktu. Na kontrolni disk se napipetuje stejné mnozstvi €ist¢ho 90 % metano-
lu. Po zaschnuti se disky kladou na Miiller — Hintoniiv agar. Na jednu misku se polozi dva
disky. Na jeden vzorek ptipadaji Ctyfi misky, dvé misky s mikroorganismy Stafylococcus

aureus a dvé s Escherichia colli. Disk napustény metanolem slouzi jako kontrolni [60].
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12 VYSLEDKY A DISKUZE

12.1 Vysledky stanoveni antioxidacni aktivity

Vysledky kalibracni kiivky, které jsme namétili, byly podle metodiky, kterd je popséna
v kapitole 11.2. Primérny obsah jednotlivych antioxidantli byl vypocten podle vzorce (%)
= (Ao — Ai/Ayp) . 100, pricemz hodnota A, je absorbance vzorku a pracovniho roztoku po
reakci DPPH na koncentrovanou KA metanolem a Ay je absorbance samotného pracovniho

roztoku DPPH na metanol.

Tab. 6: Nameérené hodnoty absorbance ze standardniho KA

Koncentrace Absorbance .HOdllf)ta poklesu,
(ml) (ml) 1ntenznt(); /:;)arvem

40 0,692 24,58

80 0,368 43,41

120 0,266 68,84

160 0,121 84,30

200 0,039 99,7

Graf 1: Kalibracni krivka KA
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Vyse uvedenym postupem se ziskaly vysledky obsahu antioxidantl z extrakti v Cervenych
a bilych vybranych odridach hroznii, bud’ v jejich bobulich, nebo ve slupkéch, kde misto
KA byl pouzit vzorek odrudy.

Tab. 7 :Stanoveni antioxidacni aktivity v odruddach révy vinné vyjadirenych na kyselinu

askorbovou (mg AAE.I" extraktu)

Vzorek Antioxidac¢ni aktivita
(ml) Slozka hroznu (mg/1 extraktu)
Burgunda Modra Bobule 1877,53
Muskat Moravsky Slupky 1855,48
Frankovka Bobule — pozdni sbér 1884,29
Muskéat Moravsky Bobule 1774,81
Frankovka Slupky 1895,02
Burgunda Modra ~ Bobule — pozdni sbér 1833,22
Burgunda Modra Slupky 1915,28

Z tabulky cislo 8 lze vycist vysledné hodnoty antioxidacni aktivity v ¢ervenych i bilych
odridach révy vinné. Bilé odrady ve srovnani s cervenymi maji antioxidacni aktivitu mno-
hem niz§i. Nejvyssi antioxidacni aktivita byla naméfena ve slupkdch Burgundy modré
1915,28 mg/l extraktu a nejniz$i naméeiend antioxidacni aktivita byla v bobulich Muskatu

Moravského 1774,8 1mg/1 extraktu.
Vys$i antioxidacni aktivita u ¢ervenych odrtd je zptisobena tim, Ze maji vice tfislovin nez
bilé, které ovliviiuji celkové vlastnosti vin. Bilé¢ odriidy maji vétsi obsah cukri a organic-

kych kyselin a patii k odriddm s vyraznou viini a chuti nez ¢ervena vina.
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Graf 2: Antioxidacni aktivita vybranych odrid révy vinné
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Pozn. 1 — Burgunda modra (bobule), 2 — Burgunda modra — pozdni sbér (bobule), 3 — Bur-
gunda modré (slupky), 4 — Frankovka — pozdni sbér (bobule), 5 — Frankovka (slupky), 6 —
Muskat moravsky (bobule), 7 — Muskat moravsky (slupky)

Z grafu €. 2 lze vycist, ze z bobuli vybranych odriid byla stanovena antioxidac¢ni aktivita z
Frankovky s obsahem 1884,29 mg/l extraktu, ktery dosahoval nejvyssi hodnot a nejnizsi
hodnota z bobuli byla naméfena v Muskatu moravském s antioxidacni aktivitou 1774,81
mg/l extraktu. Vyssi antioxidacni aktivitu mély bobule ¢ervenych vin je, protoze obsahuji
vice tfislovin, které dodavaji barvu a také trpkost vinim. Nejvyssi antioxida¢ni aktivitu ve
slupkach ze vSech vybranych odriid byla stanovena v Burgundé¢ modré pozdniho sbéru
katu moravském, kterd obsahovala 1855,48 mg/l extraktu. V bobulich — pozdniho sbéru u
Frankovky méla vyssi antioxidacni aktivitu 1884,29 mg/l extraktu nez v bobulich — pozd-

niho sbéru u Burgundy modré, kterd mé¢la antioxidacni aktivitu 1833,22 mg/I extraktu.

U Burgundy modré byla naméfena vyssi antioxidacni aktivita ve slupkach, ktera dosahova-
la hodnot 1915,28 mg/l extraktu a nizsi byla v bobulich — pozdniho sbéru, ktera méla anti-
oxidacéni aktivitu 1833,22 mg/l extraktu. U odridy Frankovky byla také vyssi antioxidacni
aktivita ve slupkéach s hodnotou 1895,02 mg/l extraktu a v bobuli — pozdniho sbéru byla
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antioxidacni aktivita nizsi, ktera dosahovala hodnot 1884,29 mg/l extraktu. I Muskat mo-
ravsky mél vyssi antioxidacni aktivitu ve slupkéch s hodnotou 1855,48 mg/l extraktu a

bobule méla antioxidacni aktivitu 1774,81 mg/l extraktu.

12.2 Vysledky stanoveni polyfenolii v s ¢inidlem Folin-Ciocalteu

Vysledky kalibra¢ni kiivky, které jsme namétili, byly podle metodiky, kterd je popséna
v kapitole 11.3. Kalibra¢ni kiivka byla sestrojena jako zavislost absorbance na koncentraci

standardd taninu.

Tab. 8: Nameérené hodnoty absorbance ze standardniho taninu

Koncentrace Absorbance
(mg/l) (ml)
1 0,234
2 0,319
3 0,473
4 0,618
5 0,792

Graf 3: Kalibracni krivka taninu
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Vyse uvedenym postupem se ziskali hodnoty absorbance jednotlivych vzorka odrid po

vylisovani. Obsah polyfenolt je vyjadien v mg/l extraktu.

Tab. 9: Obsah celkovych polyfenolit v odriidach révy vinné vyjadrenych jako obsah taninu

(mg.I'" extraktu)
y Obsah polyfenolii
Odrida Slozka poty
hroznu (mg/1 extraktu)
Burgunda modra Bobule 1440,00
Burgunda modra — Bobule 1302,50
pozdni sbér
Burgunda modra Slupky 1421,25
Muskat moravsky Bobule 730,00
Muskat moravsky Slupky 1431,00
Frankovskavl — pozdni Bobule 905,00
sbér
Frankovka Slupky 1033,75

Z tabulky cislo 9 lze vy¢ist vysledné hodnoty koncentrace polyfenolickych latek ve vybra-
nych odridach révy vinné. V priméru vyssi koncentrace maji Cervené odriiddy ve srovnani
s bilymi. Jednim z diivodii proc¢ je vyssi obsah polyfenolické latky v ¢ervenych odriidéach je

ze obsahuji vice tfislovin, které dodavaji barvu a také charakteristickou trpkost.

Touto metodou byl stanoven nejvyssi obsah polyfenoltl ze slupek Burgundy modré 1440,00
mg/l extraktu. Nejnizsi obsah polyfenolickych latek byl stanoven v bobulich Muskatu mo-
ravského a to 730 mg/l extraktu. O néco vyssi obsah byl stanoven ve slupkéach Frankovky

pozdniho sbéru a to 905,00 mg/1 extraktu.
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Graf 4: Celkovy obsah polyfenolu ve vybranych odruddach révy vinné

5 1690.00 440,00 1421,25 BB
E  1400,00 | ;
]
: 1200,00 - 1033,75
£, 5 1000,00 - :
° whd
S 800,00 730,00
% & 600,00
3
z 400,00 |
S 200,00
[
© 0,00 -
1 2 3 4 5 6 7
Odruda

Pozn. 1 — Burgunda modra (bobule), 2 — Burgunda modra — pozdni sbér (bobule) 3 — Bur-
gunda modré (slupky), 4 — Frankovka — pozdni sbér (bobule), 5 — Frankovka (slupky), 6 —
Muskat moravsky (bobule), 7 — Muskat moravsky (slupky)

Podle grafu 4 je ziejmé, ze z vybranych odriid v bobulich méla Burgunda modra nevy-
$81 obsah polyfenolt 1440,00 mg/l extraktu a v bobulich Frankovky byl stanoven nejnizsi
obsah polyfenolti 1033,75 mg/l extraktu. Ve slupkach ze vSech stanovovanych odriidy byl
nejvyssi obsah polyfenolt v MusSkatu moravském. Tyto slupky mély naméfenou hodnotu
1431,00 mg/l extraktu. Nejnizsi celkovy obsah polyfenolt ve slupkach méla Frankovka s
hodnotou 905,00 mg/1 extraktu. Burgudna modra méla v bobulich — pozdniho sbéru obsah
polyfenold 1302,50 mg/l extraktu, ktery byl vyssi nez obsah polyfenolt ve Frankovky —
pozdniho sbéru s obsahem polyfeonold 905,00 mg/1 extraktu.

U Burgundy modré byl stanoven touto metodou vyssi obsah polyfenolii ve slupkach. U této
vybrané odrady to je 1440,00 mg/l extraktu. V bobulich byl obsah stanoven mnohem nizsi
obsah polyfenoli 1302,50 mg/l extraktu. Obsah polyfenolt vybrané odriidy Muskatu mo-
ravského ve slupkach byl 1431,00 mg/I extraktu a mél vyssi hodnotu nez stanoveny obsah
polyfenoli v bobulich, které¢ mély obsah polyfenolit 730 mg/l extraktu. Ve slupkach Fran-

kovky byl stanoven obsah polyfenolli mnohem vyssi a to 1033,75 mg/l extraktu nez
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v bobulich — pozdniho sbéru. V bobulich — pozdniho sbéru byl stanoven obsah polyfenoli

905,00 mg/1 extraktu.

12.3 Srovnani celkovych obsaht polyfenola a antioxidacni aktivity ve

vybranych odridach révy vinné

Graf 5 :Korelace celkovych obsahii polyfenolu a antioxidacni aktivity ve vybranych odru-

dach révy vinné
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Z grafu vidime, Ze rovnice regrese je: y = 3,0446.x — 44893 a index korelace je R? =

\/0,242 =0,492. Korelacni koeficient 0,492 je ukazatel, ktery méti linedrni vztah mezi anti-

oxidacni aktivitou a obsahem celkovych polyfenold v extraktech z hrozni. Hodnota kore-

la¢niho koeficientu se pohybuje od -1 do 1. Zaporna korelace, ur€uje zaporny vzajemny

vztah veli€in, pfi kladnych hodnotach se objevuje kladné zavislost a u hodnot blizkych nule

mluvime vétSinou o slabé vzajemné zavislosti. Podle naSeho koeficientu korelace, ktery je

0,492. Miizeme usoudit, Ze se jedna o stfedni korelaci mezi antioxida¢ni aktivitou a obsa-

hem celkovych polyfenola
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Graf 6: Srovnani celkovych obsahut polyfenolit a antioxidacni aktivity ve vybranych odrii-

dach révy vinné
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Pozn. 1 — Burgunda modra (bobule), 2 — Burgunda modréa — pozdni sbér (bobule), 3 — Bur-
gunda modra (slupky), 4 — Frankovka — pozdni sbér (bobule), 5 — Frankovka (slupky), 6 —
Muskat moravsky (bobule), 7 — Muskat moravsky (slupky)

Z grafu mizeme vycist, Ze antioxidac¢ni aktivita byla v nékterych odrudéach z extraktu hroz-
nu mnohem vys$si navzdory obsahu polyfenold. Nizsi obsah polyfenolil byl u extraktu z
Frankovky, ktera $patn¢ odolavéa zim¢ a mrazim. Frankovka ma také mensi obsah tiislovin
a taky vyssi obsah kyselin. Niz§i obsah polyfenolil byl také z extraktu Muskatu moravském
v jeho bobulich. Bobule Muskatu moravského maji vyssi obsah cukrt a tak je obsah kyse-

lin niz$i.

12.4 Diskova difuzni metoda

Vysledky antimikrobidlni aktivy, které¢ jsme naméfili, byly podle metodiky, kterd je popsa-
na v kapitole 11.4, byly provedeny u vSech vzorkl odriid. Stanoveni bylo provedeno u kaz-

dého extraktu Ctyfikrat na jeden mikroorganismus.
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Tab. 10: Stanoveni antimikrobidlni aktivity v odriidach révy vinné diskovou difiizni meto-

dou v agaru

Prumér*/§irka inhibi¢ni zény (mm)

Vzorek E. coli (CCM 4517) S. aureus (CCM 4516)
1. 2. 7] 1. 2. %)

10/0 10/0
bobule miska2  10/0  10/0 10/0  10/0

10/0 10/0
slupky miska2  10/0  10/0 10/0  10/0
Burgunda modrs miskal  10/0  10/0 10/0  10/0

- 10/0 10/0
pozdni sbér - bobule  miska2  10/0  10/0 10/0  10/0

10/0 10/0
bobule miska2  10/0  10/0 10/0  10/0

10/0 10/0
slupky miska2  10/0 10/0 10/0 10/0

) 10/0 10/0
sbér - bobule miska2  10/0  10/0 10/0  10/0
miskal  10/0  10/0 10/0  10/0

Frankovka - slupky 10/0 10/0
miska2  10/0  10/0 10/0  10/0

* - tj. O disku + 2x zona

Pro stanoveni antimikrobialni aktivity byl pouzit extrakt bez upravy, protoze jsme zjistova-
li antimikrobidlni u¢inek hrozni pfi jejich konzumaci. U hroznl nebyly zjistény zadné an-
timikrobialni Gc¢inky. Negativni vysledek muze byt ptficinou nizké koncentrace latek roz-
pusténych v extraktu a pfitomnych na difuznim disku. Z tabulky mtizeme tedy vycist, ze

extrakty z hroznit nemély inhibi¢ni vliv na Stafylococcus aureus a Escherichia colli.
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13 SHRNUTI

Fenolické slouceniny se pfirozené vyskytuji v rostlinach. Fenolické latky patii do skupiny
antioxidantl, které se dostavaji z hroznti do mosta pii lisovani. Obsah antioxidantl je vyu-

zivan proti ochrané¢ nebezpecnym ucinkiim volnych radikalt [62].

Pro zjisténi antioxidacni aktivity, obsahu celkovych polyfenoli a antimikrobidlni aktivity byly
ziskany extrakty ze dvou Cervenych odrid hroznti Burgundy modré a Frankovky a z jedné bilé
odridy - hroznit Muskatu moravského. U Burgundy modré byly pouzity slupky, bobule a bo-
bule - pozdni sbér, u Frankovky sluky a bobule - pozdni sbér. Z bilych odrud to byl Muskat
moravsky, ze kterého byly pouzity slupky a bobule.

U Cervenych vin je vyss$i antioxidacni aktivita jak ve slupkach, tak i v bobulich a predev§im
v bobulich — pozdni sbér. Nejvyssi antioxidacni aktivitu méla odrida Burgunda modra,
ktera je drsnéjsi odrtida a jeji obsah latek vystupuje a praveé az po del$im zrani [8]. O néco
nizsi byl obsah u Frankovky, to mlze byt zplisobeno, ze Frankovce naSe podminky pro
péstovani moc nevyhovuji [5]. U bilych vin je obsah antioxidant mensi, nami byla vybra-

v

slupce, tak 1 v bobulich.

Pro zjisténi obsahu antioxidantl v extraktech hroznll byla zvolena metoda pouzivajici
DPPH c¢inidlo. Princip spoc¢iva v reakci testované latky se stabilnim radikalem difenyl-
pikrylhydrazylem - DPPH (1,1-difenyl-2-(2,4,6- trinitrofenyl) hydrazyl) s antioxidanty ob-
sazenymi ve vzorku. Pfi reakci dochéazi k poklesu absorbance pii 517 nm a barva DPPH

roztoku se zméni z fialové pies Zlutou.

Podle nami namétenymi vyslednymi hodnotami antioxida¢ni aktivity v bobulich méla Bur-
gunda modra nejvyssi antioxidacni aktivitu 1877,53 mg/l extraktu a nejnizsi byla naméfena
v bobulich Muskatu moravského 1774,81 mg/l extraktu. Ve slupkach nejvyssi antioxidanc-

ni aktivitu m¢la také Burgunda modra 1915,28 mg/l extraktu a ve slupkdch Muskatu mo-

cvwr

Podobnou praci se zabyval Baiano Antoinetta a kol., ktery v regionu Apulie, kterd lezi
v jihovychodni Itélii, extrahoval a analyzoval jejich obsahy polyfenolii a antioxida¢ni akti-
vity v semenech, slupce a duziny sedm stolnich hroznti révy vinné. Z celych bobuli stanovil
nejvyssi obsah fenolickych latek u odriid Italia a Michele Palieri. Zjistil, ze také semena

bobuli mély vysoky vliv na antioxida¢ni aktivitu extraktu. Je to z divodu vyssiho obsahu
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fenolti nez slupka a obsahuji vysoké mnozstvi proantokyanidinti. Proantokyanidiny jsou
flavanoidy zndmé vysokymi antioxida¢nimi vlastnostmi. Nejsilngj$i antioxidacni aktivita
vSak byla ze $tavy z hroznt, diky jejich obsahu hydroxycinnamylovych kyselin. U bilych
hroznli z odridy Italia mél nejvyssi obsah polyfenolii extrakt z bobule, zatimco u bezse-

menné odriidy Thompson byl prokazan nejmensi obsah polyfenolti extraktu z bobule [63].

V praci Bartolomé B. a kol. je, Ze antioxidanty z hrozni maji ¢astecné ochranné ucinky
proti kardiovaskuldrnim onemocnénim, proto je doporucovéano stiidmé piti vina. Antio-
xid¢ni aktivita z extrakti slupek hroznii je pomémé vysokd v porovnani s jinymi potravi-
nami a je ovlivnéna odriidou, etapy zrani hroznii a ro¢niku sklizné. Antioxidacni aktivita ze
slupek se pfevadi do vina. Nasvédcuji tomu odridy s vysokou antioxida¢ni aktivitou ve

slupkach, které potom maji také vysokou antioxidacni aktivitu ve vin¢ [64].

Néami naméfené vysledné hodnoty koncentrace polyfenolickych latek mély v priméru vyssi
koncentrace Cervené odriidy ve srovndni s bilymi. Jednim z divoda pro¢ je vyssi obsah
polyfenolické latky v cervenych odrtidéch je ze obsahuji vice tfislovin, které dodavaji bar-

vu a také charakteristickou trpkost.

Metodou Folin - Ciocalteu byl stanoven nejvyssi obsah polyfenola ve slupce odridy Mus-
katu moravského 1431,00 mg/l extraktu z hroznl. Dal$i nejvyssi obsah polyfenolti méla
stanoven v bobulich Muskatu moravského a to 730 mg/l extraktu. O néco vyssi obsah sta-

noven ve slupce Frankovky pozdniho sbéru a to 905,00 mg/1 extraktu.

Obsah polyfenolickych latek maji ziskané extrakty ze zkoumanych odriid podobné hodno-
ty. Stanoveny obsah polyfenolickych latek u extraktu z odridy Burgundy modré mél nej-
vy$$i hodnotu ve slupkach, které obsahuji kolem 40 % fenolickych latek. Polyfenoly obsa-
zené ve slupkach piechazeji do vina na zacatku vyrobniho procesu, pii nakvaSeni rmutu

[65].

Sulc a kol. méfili celkové polyfenoly v hroznech vybranych odriid v mostu, bobulich a se-
menech. Jejich vysledky hroznového mostu obsahovaly obecné nejvétsi mnozstvi celko-
vych polyfenoltl. V této praci je dokazan vyssi obsah polyfenolt u cervenych odriid oproti
bilym. Primérny obsah celkovych polyfenolti hroznového mostu u bilych odrtid se pohy-
boval v rozmezi 172,77 mg.l" - 254,00 mg.I" hroznového mostu a u modrych odrid

165,82 mg.I"' - 447,06 mg.1"" hroznového mostu [66].
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V semenech byl obsah celkovych polyfenolli vyssi v porovnani s jeho obsahem ve slupkach
bobuli. Primé&rny obsah v roce 2001 ze viech hodnocenych odrad &inil 91 450 mgkg”
suiny, z toho maximum vykazala ¢ervend odriida Burgunda modra (124 110 mgkg” susi-
ny) a minimum bila odrida Kerner s 67 400 mg.kg" suiny. V roce 2002 byl nejvyssi ob-
sah namé&fen u bilé odridy Aurelius (133 860 mg.kg™' susiny) a naopak nejnizsi u bilé od-

ridy Kerner (78 430 mg.kg™" susiny) [66].

Pro stanoveni antimikrobidlni aktivity jsme pozili diskovou difizni metodu v agaru, kde se
pouziva Miiller — Hintonlv agar. Extrakty z hroznii nemély inhibi¢ni vliv na Stafylococcus
aureus a Escherichia colli a nebyly zjistény zadné antimikrobialni u¢inky. Negativni vysle-
dek miize byt pfi¢inou nizké koncentrace latek rozpusténych v extraktu a ptfitomnych na

difznim disku.

Adedayo M. R. a Ajiboye A. E. tvrdi, ze Staphylococcus aureus je méné nachylny

k antimikrobialnim latkdm, coz jiz uz dfive uvadél autor Saxena (1983) [67].

En-Qin Xia a kol. u rostlinnych polyfenolii prokazali antibakteridlni potencial, protiplisiio-
vy a antivirovy efekt [68]. Rodriguez-Vaquero a kol. ukazali, ze hroznové vino potlacuje
rast mikroorganisml Escherichia coli. ZvySenou koncentraci polyfenold vina byly G¢inné
proti vSem testovanym bakterii. Na extraktech bez alkoholu Cervenych a bilych vin byla
stanovena antimikrobialni aktivita nékterych patogentl, jako je Staphylococcus aureus,
Escherichia coli a Candida albicans. Vysledky naznacuji, ze polyfenolické slouceniny ob-
sazené v Cerveném vin¢ byly jednou z pfi¢in za antimikrobidlni U¢inky. Nékteré studie
uvadégji, ze fenolické sloucenin inhibuji 1 dalsi patogeny jako je Salmonella typhimurium a

Listeria monocytogenes [69].

Podle En-Qin Xia a kol. rizné druhy bakterii vykazuji citlivost k fenolickym slou¢eninam
[67]. Papadopoulo a kol. prokazali, ze mikroorganismus Staphylococcus aureus byl nejvice
citlivy na extrakty z vina, poté nasleduje Escherichia coli a nejmensi dopad inhibice byl
zjistén u Candida albicans [70]. Stejné vysledky ziskali Radovanovic a kol., jimi naméfené
prumérné zony inhibice rastu Staphylococcus aureus a Escherichia coli jsou 16 - 22 mm a
12 - 20 mm, respektive pozd&ji byli méné citlivé na fenolické slouceniny [71]. Rotava a
kol. ukézali, ze fenolické sloucCeniny z hroznti (Vitis vinifera) bez jadérek inhiboval rist
bakterii Staphylococcus aureus a Escherichia coli, pticemz se neukézalo zadny vliv na

inhibici rastu bakterii Salmonella sp [72]. Rodriguez-Vaquero a kol. ukazali, ze Flavobac-
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terium sp. nebyla inhibovana vSech testech [73]. Reakce byly také rizné¢ dlouhé, napiiklad
Karapinar a kol. prokazali, Ze §tava (z nezralych hroznl z Vitis vinifera) okamzit¢ snizila
ptvodni populace Salmonella typhimurium. U nékterych mikrobidlnich druhti byla antibak-
terialni aktivita pfili§ pomala [74]. Baydar a kol. ukézali, Ze extrakt z hroznovych jader
proti Staphylococcus aureus inhiboval az po 48 hodinach a Aeromonas hydrophila jiz vz

po jedné hodiné [75].
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14 ZAVER

Diplomové prace se zabyva analyzou tii vzorkl révy vinné (Burgunda modra, Muskat mo-
ravsky a Frankovka). Analyza byla zaméfena na jejich antioxida¢ni aktivitu, celkovy obsah
polyfenolickych latek a antimikrobidlni aktivitu. Prave tyto latky maji vliv na kvalitu vina a

hlavné€ na lidské zdravi.

Teoretickd Cast se zabyva charakteristikou révy vinné, popisuje podrobnéji tii odriidy, je-
jichz vzorky byly analyzovany. Slozeni hroznii je nejcastéji sledovano ve slupce, semenech
a u duzniny bobule. Vyznamné latky obsazeny v hroznech jsou popsany z chemického slo-
zeni. Piedevsim se jedna o fenolické slouceniny, jejich obsah ovliviiuje odriida a péstitel-
ské podminky. Fenolické latky maji vliv na trpkost a barvu vina. Fenoly také ovliviuji lid-

ské zdravi, protoze jsou to jedny z nejvyznamnéjsi antioxidacnich latek.

V praktické ¢asti byla stanovena antioxidacni aktivita, celkovy obsah polyfenolli a antimi-
krobidlni aktivita z extrakti danych odrtd révy vinné ze slupek, bobuli a bobuli - pozdnich
sbérti. Namérené vysledky ve vybranych odriidach ze ziskanych vzorkii dokazuji, ze Cerve-

né odrady maji vyssi vyssi obsah polyfenolti a vetsi antioxidacni aktivitu nez bilé odrady.

Antioxidacni aktivitu a obsah celkovych polyfenolickych latek v odridach révy vinné
ovlivituje fada faktora pii nastupu jednotlivych fenofazi s pribéhem pocasi. Pfi péstovani
maji vliv na obsah vyznamnych latek v bobulich a ve slupkéch i teplotni, slune¢ni, vlh-
kostni a vétrnostni podminky a intervaly mezi fenofdzemi. Obsah celkovych polyfenolic-

kych latek je vyznamné ovlivnén ro¢nikem.

Anitikrobialni aktivita nebyla u danych odriid prokézéna. Negativni vysledek muze byt

pfic¢inou nizké koncentrace latek rozpusSténych v extraktu a pritomnych na difuznim disku.

Pro srovnani vzajemného vztahu mezi antioxida¢ni aktivitou a obsahu celkovych polyfeno-
1t v extraktech danych odrid byl stanoven korelacni koeficient. Podle naSeho koeficientu
korelace bylo stanoveno, ze se jedna o stiedni korelaci mezi antioxida¢ni aktivitou a obsa-
hem celkovych polyfenold, coz mulze byt zplsobeno tim, ze antioxidacni aktivitu

v nékterych odridach netvoii v nadmérné mite pouze obsah polyfenolt.

Teplotni podminky maji vliv na obsah polyfenolli v hroznech, vysoké teploty urychluji
zrani bobuli a na tom je zavisla 1 tvorba barviva. Také zalezi na intenzité slunecniho zaieni

a délce slunecniho svitu na bobule. Obla¢nost méa negativni vliv pii vegetaci. Vzdusnou
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vlhkosti se rychleji $ifi plisné a dal$i onemocnéni hroznt, které se pak nedaji zpracovat.

Tyto podminky vSak nemtizou vinafi ovlivnit.
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PRILOHA PI: VINARSKE OBLASTI A PODOBLASTI CESKE
REPUBLIKY DLE VYHLASKY C. 254/2010 SB.

(1) Vinatské podoblasti ve vinaiské oblasti Morava jsou mikulovska, slovacka, velkopav-

lovicka a znojemska.

(2) Vinaiské podoblasti ve vinaiské oblasti Cechy jsou mélnick4 a litoméficka.
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PRILOHA PII: SPEKTROFOTOMETR

Obr. 12: Spektrofotometr (Spekol 11)
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Obr. 13: Zjednodusené schéma spetrofotomertu



