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ABSTRAKT

Cilem diplomové prace je analyza a stanoveni analytickych parametrti ve viné¢ roc¢niku
2010 klasickymi metodami. Teoreticka ¢ast je zamétena na technologii vyroby vina, che-
mické slozeni a predev§im na skladovani vina a zmény probihajici ve vin¢ beéhem sklado-
vani. Praktickd ¢ést se zabyva rozborem 7 vzorki bilych i ¢ervenych vin pochazejicich ze
Slovacké podoblasti s naslednym porovnanim ptivodnich analyz. Ve vinech byla stanovena
specifickd hmotnost, celkovy extrakt, obsah alkoholu, titrovatelnych kyselin, redukujicich
cukrii a volného a vazaného oxidu sifi¢itého. Dale byla stanovena antioxidacni aktivita
metodou DPPH, celkovy obsah polyfenoli Folin-Ciocalteuovym c¢inidlem a obsah biogen-

nich aminii pomoci UPLC.

Kli¢ova slova: vino, antioxidanty, fenolické latky, biogenni aminy, skladovani vina

ABSTRACT

The aim of the thesis is to determine analytical parameters in the wine (vintage 2010) by
classical methods. The theoretical part focuses on technology of wine, chemical composi-
tion of wine and especially wine storage and the changes taking place in the wine during
storage. The practical part deals with classical analytical methods and the overall analysis
of 7 samples of white and red wines from Slovacko region with subsequent comparison
with the original analyses. Determined parameters include density, extract, alcohol, titrata-
ble acids, reducing sugars, and sulphur dioxide, both free and bounded. Furthermore, anti-

oxidant activity, total polyphenol content and biogenic amines were analysed.

Keywords: wine, antioxidants, phenolic compounds, biogenic amines, storage of wine
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UvVOD

Vinohradnictvi a vinafstvi jsou obory, které v poslednich nékolika letech zaznamenavaji
velky rozmach nejen u nés, ale i v zahrani¢i. Po celém svété roste obliba vina. V Ceské
republice stoupd pocet konzumentl kvalitnich vin a snizuje se konzumace vin méné kvalit-

nich. Oc¢ekava se, Ze tento trend bude i nadale rist [1].

Soucasn¢ se zvySenim konzumenti se zvySuje zajem o péstovani révy vinné a vyrobu vina.
Ptredevsim na Moravé se stale rozristaji rodinna vinafstvi s naslednym rozsifovanim vinic.
Ve velkych méstech se oteviraji nové vinotéky pravé téchto malych rodinnych vinafstvi.
Mala vinafstvi, dodavajici do vlastnich vinoték ¢i malych obchodi dokazi zarudit tu nej-

vyssi kvalitu vina, které ptedchazi kvalitni péce o vinici a hrozny [1].

Hodnoceni vina, které poskytuje obraz o slozeni a kvalité vina, je dilezitou a nezbytnou
¢innosti. Zpusoby hodnoceni l1ze rozdélit na chemické a senzorické. Objektivni chemické
metody se provadéji v laboratofi pfimo ve vinafstvi (musi byt akreditovana) nebo
Vv laboratotich akreditovanych, které nabizeji celou Skéalu sluzeb vinafstvim a vinaiim.
V dlouhodobé tradici révového vina ma zvlastni postaveni senzorické hodnoceni. Senzo-
rickd analyza vina znamend hodnoceni jeho kvality smyslovymi organy. Pii odborném
hodnoceni kvality révového vina se zapojuji téméf vSechny smyslové organy. Objektivni
udaje o slozeni révového vina pak poskytuje chemicka analyza. Pti této praci se vyuziva
cela fada metod chemickych a chemicko-fyzikalnich. Analytické metody podavaji obraz o
kvalité vina, o jeho pravosti, a zaroven umoziuji sledovat i vyvoj vina béhem skladovani.

Pii vyrobé je dilezita i mikrobiologicka kontrola [2].

Tato diplomova prace se zabyva stanovenim vybranych analytickych parametrt (specifické
hmotnosti, celkového extraktu, obsahu alkoholu, titrovatelnych kyselin, redukujicich cuk-
i, volného a vdzaného oxidu sifi¢itého, antioxidacni aktivity, celkového obsahu polyfeno-
It a biogennich aminti) ve 3 bilych a 4 cervenych vinech ro¢niku 2010 pochazejicich ze

Slovacké podoblasti.
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1 HISTORIE VINARSTVIi A VYROBY VINA

Vynalez vina lezi v temnot¢ prehistorie, mizeme se jenom domnivat, jak se to mohlo stat.
Podle jedné z legend za onen objev mize Noe. Na tpati hory Arat se dodnes poutnici za-
stavuji v misté, kde Noe pfistal se svou archou. Na misté¢ mezi archou, ktera byla postavena
z kment, se zacala jednoho dne pnout rostlina, na které vyrostly pozdéji plody. Byly mod-
rocervené barvy a lahodné chuti. Noe se svymi syny vypéstoval z této rostliny odnoze a
osazel jimi okoli svého obydli. Na podzim plody otrhal a dal je do kamenného dzberu, na
ktery zapomn¢l, posléze v kamenném dzberu nenasel hrozny, ale bublajici cervenou $tavu.

Napil se ji, mok byl pro néj lahodny tak, az se z n¢&j opil [3,4].

A tak se z révy vinné zacal vyrabét lahodny mok, ktery zacal pronikat po celém stfedomo-
ti, do Mezopotamie, Palestiny i Egypta. Po zdniku fimské fiSe se réva vinnad Sifila

s kiestanstvim. V t€¢ dobé v Evropé symbolizovalo vino pfijeti kiestanské viry [4].

Do Cech a Moravy vino piinesli na poatku prvniho tisicileti vojaci fimskych legii. Tradu-
je se, ze koncem 2. stoleti zalozili pod Palavou na Moravé pro svoji 10. legii tabor, u kte-
rého vysadili vinici. Prvni vinici v Cechach dala vysadit svata Ludmila a to v okoli Mé&lni-

ka, kde o vino pozdéji pecoval jeji vnuk Vaclav [4].

Ve 13. stoleti byly jiz na Moravé i v Cechach souvislé celky vinic. Ke skute¢nému rozkveé-
tu v Cechach pfislo za vlady Karla IV, kdy bylo vydéno nafizeni o zakladani vinic zr.
1358 [4].

Teprve v prubehu 19. stoleti se rozsitily znalosti o biochemickych dé&jich. Piedci zjistili, ze
se cukry méni na alkohol v procesu nazyvaném kvaSeni. V roce 1810 francouzsky fyzik a
chemik Gay-Lussac sestavil chemickou rovnici lihového kvaSeni. Tato rovnice tvorby
ethanolu stechiometricky plati dodnes. Nutno dodat, Ze sam jeji autor nepfemyslel nad mi-
kroorganismy, které ji vyvolavaji. Teprve v roce 1860 zjistil Luis Pasteur, ze alkoholové

kvaseni zpusobuji kvasinky [3,5].

Koncem 19. stoleti evropské vinice prozily katastrofu, vinice zacala ni¢it msice révova a

zaroven se rozsifily houbové choroby plisen révova a padli révové [3,5].

K rozvoji vinic doslo ve dvacatém stoleti po druhé svétové valce, kdy se zacaly obnovovat
vinice a nastal tak kvantitativni vyvoj. V poslednich nékolika desetiletich se zac¢inaly pou-
zivat nové metody vyroby vina, véetné¢ fizeni kvasného procesu pocitaci, dozravani

Vv ocelovych tancich, nové druhy chemické konzervace i lahvovani [3].
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2 LEGISLATIVATYKAJICI SE VINA

Péstovani révy vinné v CR upravuje vyhlaska ¢. 254/2010, v platném znéni, ktera stanovu-
je rozdéleni vinaiskych oblasti a podoblasti v CR, zaroveii upravuje stanoveni vini¢nich

obci a vini¢nich trati véetné zplsobti vyroby vina a nakladani s nim [6].

2.1 Vinarské oblasti a podoblasti

Ceska republika je rozdélena na dvé zakladni vinaiské oblasti, a to na vinaiskou oblast
Morava a vinaiskou oblast Cechy. Vinatské oblasti jsou dale rozdéleny na jednotlivé po-
doblasti. Podle §1, odstavce 1 a 2 se vinatska oblast Morava ¢leni na mikulovskou, slovac-
kou, velkopavlovickou a znojemskou podoblast. Vinatska oblast Cechy se ¢leni na mé&lnic-

kou a litométickou podoblast [6].
2.1.1 Vinarska oblast Morava a jeji podoblasti

Znojemska podoblast

Podoblast je soucasti Lechovického bioregionu. Uplatiiuje se v ni zdpadni proudéni a des-
tovy stin Ceskomoravské vysociny spolu s obéasnymi vpady chladného vzduchu. Tim se

zpomali vegetace a zvyrazni se aromatické latky hroznd [7].

Slovacka podoblast

Reka Morava rozdé&luje podoblast na dvé ¢asti. Napravo od Moravy jsou na severu vinoro-
dé svahy Chiibii se Zdanickym lesem v pozadi. V popfedi je mésto Bzenec s Ryzlinkem
rynskym. Nalevo od Moravy se nachdzeji jizni svahy pfedhiii Bilych Karpat, ty jsou ote-
viené teplému jithovychodnimu proudéni. Vina zde dosahuji vysoké cukernatosti a jedinec-

ného charakteru [7,8,9].

Velkopavlovicka podoblast

NaéleZi do bioregionu Hustopecského, ktery se rozklada na Hustopecsko-kyjovské pahorka-
tin€. Pahorkatina je tvofena vapenitymi sprasemi. Velkopavlovicka oblast je srdcem vyro-

by moravskych ¢ervenych vin [7,10].
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Mikulovska podoblast

Patii do Mikulovského bioregionu, zabird Mikulovskou pahorkatinu s vapenatymi ptidami
v okoli Pélavy, Valtickou pahorkatinu a Dunajovické vrchy s mohutnymi sprasemi a pis-

kovou plosinou. Podnebi je zde velmi teplé a suché [7].
2.1.2 Vina¥ska oblast Cechy a jeji podoblasti

Litoméricka podoblast

Nejvetsi ¢ast vinic lezi na suchych jiznich stranich Ceského stfedohoii. Na tmavych pi-

dach zvétralého ¢edice vznikaji osobita vina s mineralnim podtextem [7,11].

Mélnicka podoblast

Vétsina mélnickych vini¢nich trati lezi na opukach Ceské kiidové panve a na Kutnohorsku

na Stérkopiscich. Vina zde péstovana maji vice kyselin a méné cukru [7,12].

2.2 Zatridéni vin dle legislativy

Zakon ¢. 321/2004 Sb. o vinohradnictvi a vinafstvi, V platném znéni, zatfid'uje jednotliva
vina dle cukernatosti sklizenych hroznii. Cukernatost vina se vyjadfuje ve stupnich norma-
lizovaného mostoméru (°NM), ktery vyjadiuje obsah zkvasitelnych cukri ve vinnych

hroznech v kilogramech na 1 hl hroznového mostu [13].

Sucha vina jsou vina, ktera prokvasila na nizky obsah cukru, ktery smi dosahovat maxi-
maln¢ 4 g zbytkového cukru na litr, anebo maximalné 9 g zbytkového cukru na litr, pokud
rozdil zbytkového cukru a celkového obsahu kyselin (pfepocteny na kyselinu vinnou) je

2 g na litr.

Polosucha vina jsou vina, ktera smi obsahovat maximaln¢ 12 g zbytkového cukru na litr,
nebo 18 g cukru v litru, pokud rozdil zbytkového cukru a celkového obsahu kyselin (pie-

pocteny na kyselinu vinnou) je 10 g nebo mén¢.

Polosladka vina maji vyss§i hodnotu zbytkového cukru nez je stanovena hodnota pro vina
polosuchd, dosahuji vSak nejvyse 45 g na litr. VétSinou se jedna o vina specialni, ur¢ena
pro dlouhodobé zrani. Obsah alkoholu u nasich tichych vin byva nizsi, a to 7 — 11% obj.

Sladka vina jsou dle legislativnich ptfedpist vina se zbytkovym cukrem ve vysi nejméné

45 g na litr [13,14].
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Zemské vino

Zemské vino je vino vyrobené z hroznii révy vinné sklizenych na tizemi Ceské republiky,
které jsou vhodné pro vyrobu jakostniho vina stanovené oblasti nebo vyrobené z odrad,
které jsou uvedeny v seznamu odrid stanovenym pravnim piedpisem. Hrozny révy vinné,
z nichz bylo vino vyrobeno, musi dosahovat nejméné 14 °NM. Vino musi pochazet vyluc-
né z vinai'ské oblasti Cechy nebo vyluéné z vinai'ské oblasti Morava, kde hrozny révy vin-
né byly v této oblasti zpracovany na vino. Oznacuje se na etiketich nazvem ,,moravské
zemské vino* nebo ,,Ceské zemské vino“, a didle mlize byt oznaceno rocnikem a odri-
dou/odradami. Pokud hrozny révy vinné pochazi z vlastnich registrovanych vinic, muze

byt uvedena kromé vinai'ské oblasti i vinai'ska obec [13].

Jakostni vino

Jakostni vino je vyrobeno vyhradné z tuzemskych hroznt, odrid zapsanych ve Statni od-
radové knize nebo odrid povolenych v nékterém ze ¢lenskych stati EU, pochazejici z vi-
nic vhodnych pro jakostni vino z jedné vinafské oblasti. Vinné hrozny, z nichz bylo vino

vyrobeno, dosahly cukernatosti nejméné 15 °NM.

Jakostni vino odrtidové bylo vyrobeno z vinnych hroznti, rmutu, z hroznového mostu, z
vina vyrobeného z vinnych hroznt sklizenych na vinici vhodné pro jakostni vino stanovené

oblasti nebo bylo vyrobeno smisenim jakostnich vin, a to nejvyse z 3 odrud.

Jakostni vino zndmkové se vyrabi ze smési vinnych hroznd, rmutu, hroznového mostu,
pfipadné z vina vyrobeného z vinnych hrozni sklizenych na vinici vhodné pro jakostni

vino stanovené oblasti nebo smisenim jakostnich vin [13,15].
Jakostni vina s privlastkem

Jakostni vino s pfivlastkem je vino, které bylo vyrobeno z vinnych hroznti sklizenych na
vinici vhodné pro jakostni vino stanovené oblasti, které byly sklizeny ve stejné vinaiské
podoblasti. Vyroba vina probéhla ve vinai'ské oblasti, v niz byly vinné hrozny sklizeny.

Vina dale rozd€lujeme podle piivlastku:

» Kabinetni vino Ize vyrabét pouze z vinnych hroznti cukernatosti nejméné 19 °NM.
» Pozdni sbér Ize vyrabét pouze z vinnych hrozni cukernatosti nejméné 21 °NM.
» Vybér z hrozni lze vyrabét pouze z vinnych hroznli cukernatosti nejméné

24 °NM.
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» Vybér z bobuli je dovoleno vyrabét pouze z vybranych bobuli, které dosahly cu-
kernatosti nejméné¢ 27 °NM.

» Vybér z cibéb je dovoleno vyrabét pouze z vybranych bobuli napadenych uslechti-
lou plisni Sedou nebo z piezralych bobuli, které dosahly cukernatosti nejméné
32 °NM.

» Ledové vino je dovoleno vyrabét pouze z vinnych hroznt, které byly sklizeny pfi
teplotach -7 °C a nizSich a v prabéhu sklizn¢€ a zpracovani zlstaly zmrazeny a zis-
kany most vykazoval cukernatost nejmén¢ 27 °NM.

» Slamové vino je dovoleno vyrabét pouze z vinnych hroznu, které byly pied zpra-
covanim skladovany na slamé ¢i rdkosu nebo byly zavéSeny ve vétraném prostoru
po dobu nejméné 3 mésicl, a ziskany most vykazoval cukernatost nejméné
27 °NM. Vykazuje-li v8ak most jiz po 2 mésicich cukernatost nejméné 32 °NM,

mize se provést lisovani [13,15].
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3 TECHNOLOGIE VYROBY VINA

3.1 Zrani hroznu

Hrozny révy vinné (Vitis vinifera), stejné jako ostatni ovoce jsou ovliviiovany mnoha
podminkami béhem roku. K tomu, aby byly hrozny zralé, je dilezité pfedevsim slunce,

vlaha, teplé pocasi a nespocet dalSich faktorti. RozliSujeme vice druhii zralosti:

» Pramyslova zralost — v diivéjsi dobé byla orientovana na vynosnost hroznd, pii
uspokojivé cukernatosti

» Fyziologicka zralost — slupka bobuli ziskava typické odridové zbarveni, stava se
prithlednou, uvnitf jsou semena zbarvujici se dohnéda. Modré odridy se vyznacuji
vy$§im obsahem antokyanovych barviv.

» Technologicka zralost — uzce souvisi s typem vina, pro ktery se dané hrozny sklize-

ji. Jde o souhru vSech ukazatelt kvality [16].
3.2 Sklizen hrozni

Pfesna doba vinobrani se fidi podle zralosti hroznd, ktera je dana n€kolika ukazateli kvali-
ty. Mezi zakladni kritéria, ktera uréi termin sklizné a zralost hroznt patii cukernatost, titro-
vatelné kyseliny, hodnota pH, obsah asimilovatelného dusiku, aromaticka zralost hrozn,

fenolicka zralost hroznu.

Hrozny miZzeme sklizet ru¢né nebo strojoveé. U ru¢niho sbéru se hrozny odsttihuji zaspica-
télymi nuzkami a sbiraji do plastovych nadob. Ruéni sbér je finanéné nakladny a pomalej-

§i, ale za to umoznuje odstranéni napadenych hroznt, pfimo na vinici [17].

Strojova sklizen je naopak rychlejsi a levnéjsi, sklizi se pomoci sklizecich stroji ¢i kom-
bajnt. Kombajny jsou plné modernizovany, aby doslo co k nejmensim ztratam. Nevyhoda
je, ze stroje sklizi vSechny hrozny bez rozdilu na to, jestli jsou zdravé ¢i napadené choro-

bou, ¢imz se muze snizit kvalita vina [17,18].
3.3 Prijem, odzriovani a drceni hrozni

Po ptevzeti hroznt do lisovny je nutné je co nejdiive 0dzrnit a podrtit. Odzrnéni se provadi
na horizontalnich mlynkoodzriiovacich s moznosti volby priiméru kost, jejich otvorli i
vzdalenosti mezi valci podle velikosti bobuli. Mlynkoodzriiovace maji za kol oddé¢lit bo-

bule Setrn€ s minimem zlomk tfapin a optimalné je pomackat. Odzrnénim pfedchézime
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vyluhovanim chlorofylu a tfislovin z tfapiny hroznt do mostu. Vina z odzrnénych hroznti

jsou jemngjsi [19,20].
3.3.1 Zpracovani hroznové drti bilych odrid

U bilého vina se nechavd most zkvasit bez slupek. Béhem tiech tydni je alkoholové kva-
Seni ukonéeno. Cim pomaleji most kvasi, tim vice vonnych a aromatickych latek zistava

v mostu [21].
3.3.2 Zpracovani rmutu modrych odrid

Rozdil mezi vyrobou bilych a ¢ervenych vin je v procesu nakvaSeni (macerace). Po od-
stopkovani a nadrceni se rmut modrych hrozni necha nakvaset v kadich nebo tancich. U
cervenych vin probihd nakvaseni 4 — 10 dnt pfi teploté 22 — 30 °C. Pfi nakvaseni vznika
matolinovy klobouk, ktery se musi neustdle ponofovat, aby dosSlo k vyluhovani taning,
chutovych latek a barviv ze slupek plodi. Po samotném procesu macerace dochazi

k vylisovani nakvasené drté [22,23,24].
3.4 Lisovani rmutu

Lisovanim se oddéluje kapalina od tuhych sloZek. Stupen lisovani zavisi na charakteru
lisovaného rmutu a tlaku lisu. Pro rovnomérny a dikladnéjsi odtok mostu se v pocatecni
fazi pouziva nizsi tlak, ktery se postupné zvysuje a v urcitych intervalech prerusuje. Prvni
mostové podily obsahuji nizs§i koncentrace dusikatych a polyfenolickych latek, za to maji
vétsi mnozstvi cukrt, kyselin a kalt. Naopak dotazky se projevuji hrubosti v chuti a ne-

harmonickym aroma [3,19].
3.5 Uprava mostu

3.5.1 Zvyseni cukernatosti

Podle pravnich ptedpisti EU lze zvysit cukernatost u mostu uré¢eného k vyrobé vina podle
zafazeni do vinaiské zony. Cukernatost se zvySuje pfidanim cukru nebo mostem o vétsi
cukernatosti. Cukernatost se nesmi zvySovat u rmutu ¢i mostu, ktery je urcen k vyrobé vin
s ptivlastkem. Tato Gprava neni obvykla u kazdého ro¢niku a smi se provadét pouze na

zakladé€ povoleni. Naptiklad pro ro¢nik 2013 bylo vydano nasledujici natizeni:

Evropské komise vydala 9. 12. 2013 natizeni ¢. 1277/2013, kterym povolila zvySeni mezni
hodnoty obohacovani vina vyrobeného z vinnych hroznt sklizenych vroce 2013

v n¢kterych vinaiskych oblastech. Podle stavajiciho pravidla (j. to vydani tohoto nafizeni)



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 20

bylo mozné ve vinaiské zoné A (Cechy) zvySovat obsah alkoholu maximéalné o 3 % obj.,
coz znamena navyseni cukernatosti mostu o 5 °NM a ve vinaiské zoné B (Morava) bylo
mozné zvySovat pfirozeny obsah alkoholu maximalné o 2 % obj., coZ znamena navySeni
cukernatosti mosti maximalné o 3,4 °NM. Dle natizeni €. 1277/2013 existuje ve vinaiské
z6né A moznost navySeni alkoholu o 3,5 % obj., coZ znamené navyseni cukernatosti mostu
0 5,9 °NM a ve vinaiské zon¢ B pak moznost navyseni alkoholu o 2,5 % obj., coz znamena

navySeni cukernatosti mostu o 4,3 °NM [25].

3.5.2 Odkaleni mosti

Pro odkalovéani lze vyuzit procesy dekantace, filtrace, flotace, ¢i odstied’ovani.
Dekantace

Dekantace je statické odkaleni. Aby most nezacal kvasit, je lepsi ho zasitit a zaroven
zchladit na 10 °C. K urychleni u¢inku dekantace se mize ptidat i bentonit. Odkaleni se

provadi v nerezovych nadrzich, kde se pevné ¢astice usazuji na dno [5].
Filtrace

V soucasnosti jsou k tomuto ucelu nejvic vyuzivany tlakové naplavovaci filtry nebo vaku-
ové rotaéni filtry. Jako filtratni hmota je v obou ptipadech pouzivana kiemelina. Tato fil-
trace je ovSem dost nakladna a je spojena s vy$$im podilem odpadt. Novéji tuto technolo-
gii zaCinaji nahrazovat membranové cross flow filtry a membrénovy filtracni lis, ktery

funguje na principu kazetovych kalolisi [26,27].
Flotace

Flotaci dochazi k ¢isténi mostu pomoci piidavku Zelatiny. Cistoty mostu se dociluje vha-

nénim dusiku v malych bublinkach, ktery vynasi na hladinu mostu kalici ¢astice [5].
Odstredivka

Odkaleni mostu probiha na odstfedivkach. Odstiedénim dochazi k oddéleni kvasinek, bak-
terii a jemnych kalovych ¢astic o velikosti az 1 um. K odstfed’ovani se pouzivaji komorové

a talifové odsttedivky, které pracuji na principu odstiedivé sily [28].
3.5.3 Odkyselovani a okyselovani mostu

Ptedpisy EU povoluji libovolné snizeni kyselin ve stadiu Cerstvych hroznt, hroznového
mostu a mladého vina v procesu kvaSeni. Odkyselovani se vétSinou provadi u ro¢nikti

s velkym mnozstvi kyselin. Pokud je obsah kyselin v&tsi nez 12 g.I" pouziva se ke sniZeni
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kyselosti uhli¢itan vapenaty. U hotového vina je povoleno maximalni snizeni o 1 g.I?, vy-
jadrené jako kyselina vinna. Naopak jakékoliv dokyselovani rmutti a vin, pokud neni pro

dany ro¢nik udélena narodni vyjimka, je u nas zakazano [5,19].
3.5.4 Sifeni mostu

Nevyhodou odkaleni pomoci sedimentace je, Ze most mtze zacit oxidovat. Z tohoto dtvo-
du je dobré most pted alkoholovym kvasenim zasifit. Sifeni se provadi pomoci oxidu sifi-
¢itého. U zdravych hroznt je doporuceny obsah: 0 — 30 mg.I'l, u stiedné napadenych hroz-
nii: 20 — 60 mg.I"™" a u silng napadenych hrozni: 60 — 100 mg.I™. Legislativa upravuje az
celkovy obsah oxidu sifi¢itého v okamziku uvedeni do ob&hu za ucelem piimé spotieby

(viz kapitola 3.10) [17,29].
3.6 KvaSeni moStu

Kvaseni je slozity mikrobiologicko-chemicky proces, ktery se podili na tvorbé charakteru
vina. Je to exotermicky proces, pii némz se uvoliuje teplo. Stépenim glukozy ziskavaji
kvasinky energii z makroergickych vazeb adenozintrifosfatu. Z jedné molekuly glukozy se
ziskavaji 2 ATP, coz je 840 KJ. Béhem alkoholového kvaseni vznika alkohol — etanol a
oxid uhlicity, a to na zadklad¢ pfemény cukrd. Tuto pfeménu uskutecnuji kvasinky, které
zkvasuji glukozu a fruktézu. Nejznaméj$im ptivodcem kvaSeni jsou kvasinky Sacharomy-

ces cerevisiae. Pti kvaseni vznikaji primarni a sekundarni produkty kvaseni [3,24].

» Primarni vedlejsi produkty kvaseni — glycerol, kyselina mlécnd, kyselina octova,
kyselina jantarova, kyselina citronova
» Sekundarni vedlejsi produkty kvaSeni — aceton, diacetyl, vyssi alkoholy, estery, al-

dehydy, ketony, aromatické latky [24].

Kvasinky jsou mikroskopické houby, které jsou dokonale vybavené enzymy. Taxonomicky
patii do oddéleni Askomycota, Basidiomycota a Deuteromycota. Tyto jednobunééné mi-
kroorganismy snesou témét jakékoliv prostiedi. Najdeme je na bobulich révy vinné i na
stopkach vlastni bobule. Mikrofléru mostu ovliviiuje teplota hrozni, ptidavek oxidu sifici-
tého, hygiena ve sklep¢, technologie zpracovani. KvaSeni mlize byt zahdjeno spontanné

nebo pomoci ¢istych kultur kvasinek [3,24,30].

Na zacatku kvaSeni pievladaji kvasinky rodu Kloeckera, Hanseniaspora a Candida, nazy-
vaji se divoké kvasinky. Buiiky divokych kvasinek maji nizkou snaSenlivost alkoholu (3 —

4 %), pii vyssim mnozstvi alkoholu ¢innost divokych kvasinek ustava. Plisobenim aktiv-
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nich rodt Metschnikowia a Pichia dochazi k tvorbé aromatickych latek. V zavéru kvaseni
prebiraji funkce kvasinky Saccharomyces cerevisiae, které snasi vétsi koncentraci alkoholu
v mostu [24,31].

3.6.1 Faze kvaSeni

» Pocatecni faze — adaptacni faze, kvasinky se ptizpusobuji neptiznivym podminkam
v moStu

» Rozmnozovaci faze — kvasinky se rovnomérné rozmnozuji

» Faze hlavniho kvaseni — exponencialni faze, rovhomérny nartst kultur, maximalni
tvorba alkoholu

» Faze odumirani kvasinek — kvasinky zac¢inaji postupné odumirat, nedostatkem cuk-

ru nebo vlivem vysokého obsahu alkoholu [3].
3.7 Jablecno-mlécna fermentace

Jable¢no-mlé¢na fermentace (JMF) je enzymaticka pfeména, kdy dojde k odbourani ostré
kyseliny jableéné na kyselinu mléénou a oxid uhli¢ity. Nahrazovana monokarboxylova
kyselina mlé¢na ma za nasledek zjemnéni chuti. Optimalni teplota pro odbourani kyseliny

jable¢né je 18 — 25 °C [20].

U vin je nutné, aby zcela probehla degradace kyseliny jable¢né az na hodnotu kolem nuly
nebo na nulu. Teprve pak je vhodné JMF zastavit, a to zasifenim vina a filtraci. Pokud z0-
stane kyselina jable¢na ve ving, hrozi nebezpeci, Ze bakterie po ¢ase obnovi svou aktivitu a

u nalahvovanych vin se vytvoii prachovy zakal a jemné perleni CO; [32].

Zpisob provedeni JMF je inokulace mlé¢nych bakterii, kde inokulovana populace by méla
predstavovat 10° KTJ.mI™ (KTJ — kolonie tvofici jednotky). Inokulace se u vétSiny vinait
provadi po ukonceni alkoholovém kvaseni, ¢imz se zkracuje délka JMF a vede k nizsi
tvorbé diacetylu a k snizeni tvorby toxickych sloucenin jako jsou biogenni aminy a
etylkarbamat. Je vSak dualezité pocitat s dodanim vyzivy pro kvasinky a bakterie, aby nedo-
Slo k rozvoji nezddoucich kvasinek Brettanomyces. Optimalni pH pro spole¢nou inokulaci
je 3,1 — 3,3. Pozitivni zkuSenosti s inokulaci bakterii mlécného kvaseni jsou u bilych vin,
kde se zachovava vyrazna intenzita ovocného aroma a potlacuji se mlééné a maselné ving.
Nezadouci diacetyl se pfeménuje na butandiol, ktery je v dané koncentraci senzoricky ne-

aktivni. Samovolna JMF, ktera probiha s necistou mikroflorou, se nedoporucuje, protoze
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vede k tvorbé nezadoucich tékavych kyselin, tékavych sirnatych latek a negativnich mléc¢-

nych aromat [5,24].
3.8 Skoleni vina

3.8.1 Prvni staceni vina

Pti doznivajicim kvaSeni se pomalu zacinaji usazovat kvasinky na dno nadoby, zakal vina
znateln€ slabne. Je nutné odd¢lit kvasinky, a to stoCenim vina do jiné nadoby, aby nedoslo

k rozlozeni kvasinek a nebyla zménéna chut’ vina [3].
3.8.2 Druhé staceni

Druhé staceni se provadi za 6 — 10 tydnli po prvnim staCeni. Intenzivné v ném probihaji
oxida¢né-redukéni déje, vino se Cisti a tvofi se buket vina [3].

3.8.3 Cireni vina

Cifeni vina je proces, kde dochazi k ¢isténi vina, aby nedoslo k nezddoucim zménam bé-
hem skladovani. K Cifeni se pozivaji ¢ifici latky — vyzina, zelatina, bentonit, kyselina kie-
micita [3,22].

3.8.4 Zrani vina

Pfi zrani vina je vhodné vino zasifit. Sifeni vina znamena oSetieni vina oxidem sificitym.
Vazanim kysliku, acetaldehydu a inaktivaci oxidativnich enzymt dochazi k zabranéni
hnédnuti vina [3].

3.9 Filtrace vina

Filtrace se provadi k zachyceni pevnych Castic, které jsou ve ving. K filtrovani se pouziva
separacni technika — filtrace s pouzitim kfemeliny, filtrace s pouzitim deskovych filtri ¢i

membranova filtrace. Vinafi ke stabilizaci vina mohou pouzivat i chlad [3,21].
3.10 Lahvovani a expedice vina

Lahvovéni je vyznamnym technologickym procesem. Lahvovanim a naslednym skladova-
nim dochézi k omezovani styku vina se vzduchem a tim vlastnimu starnuti vina. U lahvo-
vaného vina nesmi probihat JMF, srazeni bilkovin a soli. Vino v lahvi musi byt pIn¢ stabi-

lizované [3].

Do vina Ize pfi skladovani ve sklepé& pfidat oxid sifi€ity, pro zamezeni oxidace. Doporuce-

né mnoZstvi je u suchych vin 20 — 40 mg.I" a u sladkych vin 40 — 60 mg.I™. Oxid sificity
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se pouZivé i pii lahvovani v doporu¢eném mnozstvi u suchych vin 30 — 50 mg.I" a u slad-
kych vin 50 — 80 mg.I"". Maximalni povoleny obsah SO, je osetfeny Nafizenim Komise
(ES) 606/2009. Podle ni celkovy obsah oxidu sifi¢itého ve ving, s vyjimkou Sumivého a
likérového vina, nesmi v okamziku uvedeni do ob¢hu za tcelem piimé spotieby prekrocit

nasledujici hodnoty:

> U &erveného vina 150 mg.I*

> U bilého vina 200 mg.I [29]
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4 CHEMICKE SLOZENI VINNE REVY A VINA

Slozeni vina si uvédomujeme do ur¢ité miry vnimanim vini a chuti pti degustaci. Pti po-
suzovani kvality vina se uplatni vjemy zrakové, ¢ichové a rozhodujici byva chut’. Jednotli-

vé slozky chuti — sladka, kysela, hotka, popf. sland by mély vytvaret urcitou harmonii [5].
4.1 Voda

Voda je obsahovée nejvyznamnéjsi soucast bobule révy vinné. Témét 99 % jejiho celkové-
ho obsahu v mostu pfijima réva vinna kofenovym systémem. Tim, ze se hromadi voda v
bobulich, dochdzi ke zvétSovani objemu ploda. Naopak pii piezravani bobuli dochazi k

odpatovani vody [16].
4.2 Sacharidy

Mezi nejvyznamngjsi cukry v bobulich hroznl patii glukéza a fruktdéza. Cukry vznikaji
ptevazné v listech, méné v bobulich. Zakladnim procesem pro vznik cukri je fotosyntéza.
Z listd cukry prechazi do bobuli a v obdobi zralosti dosahuji koncentrace 250 g.I™.
V bobulich po zamé&kani ma vétsi zastoupeni glukdza nez fruktdza. V dobé sbéru jsou oba
cukry témé&f vyrovnané. Obsah cukrt je dileZity pro urceni potencidlniho obsahu alkoholu

ve viné [33,34].
4.2.1 Glukoéza

Glukoza je monosacharid s aldehydovou skupinou, ptirozen¢ se vyskytujici jako D-izomer.
Je nazyvana dextrozou, protoze staci rovinu polarizovaného svétla ve vodnim roztoku do-
prava. Tento monosacharid je snadno rozpustny ve vod¢ a je sladsi nez sacharoza. Kvasin-
ky glukézu zkvasuji ptimo bez meziproduktl na etanol a oxid uhli¢ity. V uplné zkvaSeném

ving se glukdza nachazi ve velmi malém mnozstvi [33,34].
4.2.2 Fruktéza

Fruktdza je monosacharid s ketonovou skupinou. Je nazyvan levul6zou, protoze staci rovi-
nu polarizovaného svétla doleva. Tento ovocny cukr je sladsi nez glukoza. V tplné zkva-
Seném ving se fruktdza nenaléza. Vice se vSak nachazi v ovocnych vinech, protoze glukoza
se rychleji zkvaSuje, a proto frukt6za v ovocnych vinech dominuje. V piirodné sladkych

vinech mize tento cukr podil glukdzy az Sestinasobné prevysit [33,34].
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4.2.3 Sacharéza

Tento cukr se v hroznové $tave nachazi ve velmi malém mnozstvi, ale pro vinafe ma velky
vyznam. Ve slabsich ro¢nicich se pouziva k doslazovani mostl. Sacharoza je disacharid,
ziskava se z cukrové fepy a cukrové titiny. Kvasinky Saccharomyces cerevisiae maji
schopnost rozstépit sacharézu na glukozu a fruktdzu (tzv. invertni cukr). Po tomto rozkladu

sachar6zy dochazi k jejimu zkvaseni [33].
4.2.4 Pentozy

Arabindza a xyloza jsou cukry, které chutnaji sladce. Ve vin€ jsou obsazeny v malém
mnozstvi, jsou nezkvasitelné a neovlivituji organoleptické vlastnosti vina. Ve viné se na-

chazi v koncentraci kolem 1g.1"" Vice jich byva spise v mostech z dotazka [5].
4.2.5 Pektiny a polysacharidy

V hroznové §tavé mizeme najit také malé mnozstvi pektini, které mohou, stejné jako po-
lysacharidy, zpasobit problémy pii filtraci. Stavebnimi kameny jsou jednoduché cukry

arabinoza, glukoza, galaktoza. Pektiny se pii kvaseni enzymaticky odbouravaji [33].

4.3 Alkoholy

4.3.1 Polyalkoholy

Redukci karbonylovych skupin aldoz a ketéz vznikaji alifatické polyhydroxyderivaty uh-
lovodik® nazyvané cukerné alkoholy, alditoly. Cinnosti bakterii ¢i kvasinek vznika polyal-
kohol arabitol i manitol. V hroznech se pfimo nachazi sorbitol. V mladych vinech muzeme
najit octan isoamylnaty, ktery s aminokyselinami tvoifi aromatické estery. Aromatické este-

ry jsou u vina dulezité z organoleptického hlediska [5].
4.3.2 Etanol

Pii rozkladu cukrl ¢innosti kvasinek vznika spolu s oxidem uhli¢itym jeden z nejvyznam-
néjsich alkohold etanol. Bézna vina obsahuji 10 — 13 % alkoholu, vybérova vina jizniho
typu obsahuji az 15 % alkoholu. Vina, ktera obsahaji méné jak 10 % alkoholu jsou nachyl-
na k octéni, coz je velmi nebezpecné onemocnéni. Octové bakterie zde méni pfitomny al-
kohol za ptistupu vzduchu na tékavou kyselinu octovou. Pro vznik 1% obj. etanolu musi

kvasinky prokvasit 16 az 18 g cukru v 1 1 mostu [5,35].
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4.3.3 Glycerol

Glycerol je trojmocny alkohol, ktery vznika pii kvaseni. Propiijcuje vinu plnost, vlacnost,
sladkost chuti a vyrovnanost slozek ve vin€. Vyssi obsah glycerolu se vytvari pii kvaseni
vysoce cukernatych mosti a hlavné pii kvaseni mosti vyrobenych z hroznii s uslechtilou

plisni Botrytis cinerea [5,36].
4.3.4 Vyssi alkoholy

Jsou sekundarni produkty pii kvaseni, fadime mezi né propyl-, butyl-, a amylalkohol. Maji
vyss§i bod varu nez etanol. Pti vyssich koncentracich ve viné mohou vyssi alkoholy zastirat
ovocny charakter vina. Naopak mohou ve ving€ plsobit pozitivné a to svym bylinnym aro-

ma. V nizsich koncentracich pfispivaji ke komplexnosti vina [24,33].
4.4 Kyseliny

Vznikaji v listech a zelenych bobulich fotosyntézou. Mezi nejvyznamnéjsi kyseliny fadime
kyselinu vinnou a kyselinu jable¢nou, které¢ tvoii 70 — 90 % organickych kyselin
v hroznech. Koncentrace kyselin zavisi na odridé a pribéhu pocasi. Organické kyseliny
ovliviiyji senzorické vlastnosti vina, mohou ptisobit jako konzervacni Cinidla. Bila vina
obsahuji vice kyselin, ¢imz dodavaji vinu aromatickou chut’ a svézest. U cervenych vin je

naopak zadouci mensi mnozstvi kyseliny jable¢né [16,24].
4.4.1 Hodnota pH

Organické kyseliny a pH hraji vyznamnou ulohu pfi tvorbé chutovych a aromatickych
latek. Hodnota pH patii k ukazatelim kvality hroznt a vina. Mizeme ji definovat jako za-
porny dekadicky logaritmus koncentrace oxoniovych Kationtd v roztoku. Vyssi koncentra-
ce volnych vodikovych iontll znamené nizs$i hodnotu pH a naopak. Kvalita vina mizZe byt
nepiiznivé ovlivnéna nizkymi ¢i vysokymi hodnotami pH. Vina s vy$si hodnotou pH maji
vysSi sklon k oxidaci, ztraci chut’ a svézest, coZz byva zejména u bilych vin. Vina
s vysokym pH nejsou mikrobialné stabilni a tak mohou byt kontaminovany mlé¢nymi bak-
teriemi. Optimalni pH vina ¢i mosti by mélo byt 3,1 — 3,3 [16].

4.4.2 Kyselina vinna

Kyselina vinna ma nejvétsi zastoupeni v hroznech, je silné€jsi nez ostatni kyseliny. Zodpo-
vida za ostrou a kyselou chut’. Je pomérn¢ stabilni a jeji obsah Vv hroznech se méni velmi

malo. Zména miiZze byt ovliviiovana vyZzivou révy vinné v souvislosti s draslikem. Pfi vy-

sokém pfijmu drasliku mize byt obsah kyseliny vinné nizky, naopak pfi nizkém piijmu
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drasliku se obsah kyseliny vinné a titrovatelnych kyselin zvysuje. Pro harmonii kyselin je

dulezity optimalni pomér mezi kyselinou vinnou a kyselinou jable¢nou. [16,37].

Pokud je vino nedostate¢né zasifené nebo je uchovavano v teplém prostiedi, mohou mléc-
né bakterie rozkladat kyselinu vinnou, kyselinu octovou a kyselinu mlé¢nou. V tomto pii-

pad¢ muze dojit k tzv. zvrhnuti vina [5].
4.4.3 Kyselina jable¢na

Kyselina jablecna dodava hrozniim tzv. zelenou chut s ostrymi a nezralymi tony. Jeji ¢in-
nost se snizuje pomoci kvasinek a miize se odbourat pomoci bakterii mlééného kvaseni
zejména u mladych vin. U ¢ervenych vin mize nastat uplné odbourani kyseliny jable¢né.
Jedna se o JMF, kdy bakterie mlééného kvaseni tuto kyselinu odbouraji na jemnou kyseli-

nu mléénou, ktera dodava vinu stabilitu a hladkost [3,24,37].
4.4.4 Kyselina citronova

V mostu se vyskytuje v malém mnozstvi a je malo stabilni. Kyselina je zkvaSovana mléc-
nymi bakteriemi v obdobi biologického odbourani kyselin u mladych vin. Ve vyssich kon-
centracich se tato kyselina vyskytuje ve vinech z hroznli susenych na sldmé nebo ve viné
Z hroznli napadenych plisni Sedou. Tato kyselina se pouziva k podpote Skoleni vina az do

celkového obsahu 1 g.I™, toto mnoZstvi se nepovazuje za ptikyselovani vina. [5].
445 Kyselina octova

Tato kyselina patfi mezi tékavé kyseliny. Je ukazatelem zdravotniho stavu vina. V malém
mnozstvi vznikd pfi kvaseni moSth z kyseliny citronové apentdéz bakteridlni Cinnosti
Vv procesu odbouravani kyselin. Octové bakterie se do mostu dostavaji z narusenych hroznti
nebo ze vzduchu. Dochazi ke znehodnoceni vina a zméné ¢ichovych, chutovych a zrako-
vych vjemu vina. Chut’ vina neni naruSena, jestlize mnozstvi kyseliny octové nepiesahne

v bilém vin& 0,5 a2 0,6 g.I"™" a u Serveného vina 0,5 — 0,8 g.I™ [5].
4.5 Antioxidanty

Jako antioxidanty oznacujeme veSkeré latky pfirodni i syntetické, které svou ptitomnosti
zpomaluji, az potlacuji oxidacni d&je. Rozdé€luji se podle riznych kritérii podle plivodu
(pfirodni — napt. extrakty ziskané z ovoce, pfirodné identické — ziskané synteticky napf.
kyselina askorbova a syntetické) podle mechanizmu plisobeni a podle chemické struktury
(fenolové — napf. tokoferoly, fenolové antioxidanty, endioly — napf. kyselina askorbova a

jiné latky — napf. amidy, kurkuminoidy, flavonoidy a alkaloidy rostlin). K nejvice dulezi-
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tym antioxidantim ziskanym pfirodnim zplisobem se fadi fenoly, fenolové kyseliny a je-
jich derivaty, flavonoidy, lignany, kurkuminoidy, diterpeny a chinony, alkaloidy, sirné

peptidy a proteiny [41,42].
Antioxidacni aktivita

Antioxidanty jsou latky, které se vyskytuji v potravinach (nebo se do potravin zamérné
pridavaji), aby zabranovaly jejich autooxidaci, kterd je zpisobena volnymi radikaly.
V organickych tkanich se nedostatek antioxidantli projevi jako oxidacni stres. Antioxidacni
kapacita je schopnost tkané vzdorovat oxida¢nimu stresu kvantitativné i kvalitativné po-
moci antioxidantl. Za normalnich podminek je tvorba antioxidantd i volnych radikali
Vv rovnovaze, jejich idedlni pomér je 1:3. Pravé antioxidanty ptiznivé plisobi na lidské

zdravi, protoZe pohlcuji volné radikaly [42].
45.1 Fenolické latky (polyfenoly)

Fenolické latky se nachézi v bobulich hroznti, maji sviravou a hotkou chut’, dodavaji Cer-
venému vinu barvu a také mohou ovlivnit chut’ vina. Jsou to latky dualezité jak z hlediska
technologického, tak z hlediska organoleptického. Polyfenoly maji schopnost srazet bilko-
viny, zac¢astiiuji se ¢ifeni vina a konzervuji vino. Neékteré maji baktericidni Gi¢inky a nckte-
ré maji pozitivni vliv na lidské zdravi, protoze posiluji imunitni systém, zpomaluji proces
oxidacniho starnuti a zlepSuji krevni ob¢h, a to diky svym antioxida¢nim vlastnostem. Do

vina se dostavaji vyluhovanim ¢i maceraci [5,38,39].

Fenolické latky snizuji ischemické choroby srde¢ni. To vysvétluje ,,Francouzsky paradox®,
ze populace, ktera pravidelné pije cervené vino 1 pfes vysoky piijem nasycenych mastnych

kyselin podléha niz8i mife amrtnosti na srde¢ni choroby [40].

Téekavé fenoly ve viné mohou zptisobit nezadouci aroma a poskodit kvalitu vina. Vznikaji
z hydroxyskoficovych kyselin. Patrné jsou jiz v hnéd¢ zbarvenych hroznech ve vinici. Ta-
kové bobule maji v chuti vyrazn€ hotké tony a maji zcela zastfené kvétinové a ovocné

aroma [24].

4.5.1.1 Fenolické kyseliny

Kyseliny se nachazi ve slupkach a duzninach hrozni. Jejich maximalni koncentrace je po-
zorovana na pocatku vyvoje plodu, pak se postupné snizuje. Mezi piedstavitele fenolic-
kych kyselin patii derivaty benzoové kyseliny (kyselina salicylova, p-hydroxybenzeova,

vanillova, syringova, gallova, protokatechova) a skoficové kyseliny (Kyselina kumarova,
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ferulova, sinapova a kavovd). V hroznech se nachdzi ve formé¢ volné nebo vazané

s nékterymi antokyanidiny nebo tfislovinami [24,43].

45.1.2 Flavonoidy

Flavonoidy jsou rozsahlou skupinou rostlinnych fenold, obsahujici v molekule 2 benzeno-
vé kruhy spojené tiiuhlikatym fetézcem. Mezi flavonoidy fadime flavanoly, antokyanidiny,
proantokyanidiny. V ¢ervenych vinech je podil flavonoidii vyssi nez u bilych vin. Nachazi
se prevazné ve slupkach bobuli, velky vyznam maji zejména u ¢ervenych vin pti maceraci.
Flavonoidy jsou slouceniny, které ptisobi pozitivné na kardiovaskularni systém. Zaroven

maji protirakovinové a protialergické ucinky na lidské zdravi [44,45,46].
Flavonoly

Zastupci flavonolt v hroznech jsou kvercetin (viz Obrazek 1), myricetin a kemferol. Na-
chézeji se v glykosidické formé. Tyto tfi slouceniny se nachdzeji u cervenych vin, u bilych

vin se nachazi pouze kvercetin a myricetin [43].

OH
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Obrazek 1 Kvercetin [47]

Flavanoly

Mezi flavanoly patii epikatechiny (viz Obrazek 2), katechiny, epigallokatechiny a jejich
estery s kyselinou gallovou. Zakladni slozkou jsou flavan-3-oly. Katechiny a epikatechiny
fadime mezi monomery taninu, vyskytuji se v pecickach i ve slupkdch hroznti. Tyto fla-
van-3-oly odvozené od nizkomolekularnich slou¢enin s niz$§im stupném polymerizace vy-
kazuji hotkou chut’. Naopak tfislovité tony jsou odvozeny od vysokomolekuldrnich slouce-
nin s vy$§im stupndm polymerizace. V bilych vinech se nachézi asi 10 — 50 mg.I™* flavan-

3-olf1, u &ervenych vin to miize byt az 800 mg.I™ flavan-3-oli [16,40,45].
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Obrazek 2 Epikatechin [48].

Antokyanidiny

Jsou aglykony antokyant, vazou aglykon a cukernou slozku. V hroznech se mohou nacha-
zet ve form¢é monoglykosidl. Nachézi se ve slupkach a v duznin€ u tzv. barvirek. Barvitky
se vyznacuji ¢ervenou barvou. Antokyany jsou barviva, jejichz zaklad tvoii antokyanidiny
— malvidin, delphinidin, kyanidin, petunidin, peonidin. V hroznech byvaji antokyanidiny
nestabilni, proto se méni na antokyany, které se vazou na cukernou slozku glukézu a ta je
stabilizuje. Mezi hlavni anotokyany patiéi malvidin-3-glukosid, delphinidin-3-glukosid,
kyanidin-3-glukosid, petunidin-3-glukusid, peondidn-3-glukosid. VIiv na extrakci barviv

ma macerace zrani vina zejména v dievénych sudech [16,24,49].
Protoantokyanidiny

Jsou to polymerni slou¢eniny. Esterové se vazou s kyselinou gallovou. Protoantokyanidiny
jsou kondenzované taniny, které vykazuji hotkou a sviravou chut. Taniny maji velky vy-
znam u ¢ervenych vin. Dilezity je jejich pomér ve slupkach a v pecickach. Taniny rozd¢lu-
jeme na zadouci a nezadouci. Nezadouci taniny se nachédzi v semenech a trapinach, proto
se odstrafiuji pfed nakva$ovanim. Zptisobuji hotka, hrub a nezrala vina. Zadouci taniny se
nachazeji ve slupkach a dievénych sudech. Vina s vy$§im mnoZstvim téchto tanint jsou
ohebna, zrala, bujna a kulata. Cervena vina s v&ét$im mnoZstvim tanint jsou vhodna

k archivaci [17].

4.5.1.3 Stilbeny

Jsou slouceniny se dvéma benzenovymi kruhy spojené alifatickym dvouuhlikatym fetéz-
cem. Zatazuji se mezi nizkomolekularni latky fytoalexiny. Stilbeny jako barviva nemaji
zadny vyznam, ale vykazuji vyznamné biologické vlastnosti, uplatiiuji se jako antimikrobni

latky [16,44].
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Resveratrol

Predstavitelem stilbent je resveratrol. Vykazuje protiplisiiové G¢inky, ma ptiznivé ucinky
na lidské zdravi. Snizuje riziko kardiovaskuldrniho onemocnéni, nadorového onemocnéni a
ma pozitivni vliv na cévy. Resveratrol je obsazen v odridach ¢ervenych vin a to zejména

ve vin¢ Svatovaviineckém, Ve Frankovce a Rulandském modrém [19,44,50].

4.6 Aromatické latky

vvvvvv

laktony, pyraziny. Terpenoly dodavaji vinu kofenitou ¢i kvétinovou vuni. Laktony oboha-
cuji o viné ovocné, pyraziny ptipominaji vini grilovani. VétSina aromatickych latek je
obsazena v bobulich a pfi maceraci se dostavaji do vina. Nékteré aromatické latky produ-
kuji kvasinky ¢i bakterie, jiné ptichdzi do vina z dfevénych sudl, ozna¢ovanych barrique.

Bylinné tony se do vina dostavaji z nedozralych bobuli a tfapin [5].
4.6.1 Monoterpeny

Monoterpeny jsou aromatické slouceniny, v soucasné dobé zname okolo 50 monoterpenic-
kych slou€enin. SloZeni téchto sloucenin pii kvaSeni se neméni, protoZze kvasinky nemaji
schopnost tyto slouceniny syntetizovat. Prevladaji monoterpenické alkoholy, jako jsou
linalool, geraniol, nerol, citronelool a a-terpineol, které se vyskytuji zejména u muskato-

vych odrud. Jsou zdrojem muskatového a kvétinového aroma [24].
4.6.2 Norisoprenoidy

Norisoprenoidy vznikaji degradaci karotenoidl jako f-karoten nebo neoxantin. Maji velky
vliv na senzorické vlastnosti vina, fadime mezi n¢ B-damascenon, a-ionon a f-ionon. Vy-
skytuji se napiiklad u odriidy Chardonnay, dodavaji odridé aroma po tropickych plodech a
kvétech [24,51].

4.6.3 Metoxypyraziny

Zakladnim metoxypyrazinem u révy vinné je izobutylpyrazin. Dodavaji vinu bylinné a
travnaté aroma. Maji typicky zeleny, listnaty az travnaty charakter. Nékdy pfipominajici

zeleny Caj, zeleny pepfi a chiest. Jejich intenzita klesa se zralosti hroznt [16,24].
4.7 Dusikaté latky

V hroznech se vyskytuji dusikaté latky v rGznych formach. V bobulich se nachazi

Vv organické nebo anorganické formé. Pro kvalitu hroznil je dilezity tzv. asimilovatelny
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dusik, Ktery je nejvice obsazen v duzniné (60 — 65 %), nasledné pak ve slupce (20 — 30 %)
a nejméné v semenech (10 — 15 %). Asimilovatelny dusik obsahuje amonné ionty a volné

aminokyseliny. Volné aminokyseliny pfedstavuji zdroj dusiku pro kvasinky [16,52].

Hlavni funkci dusiku je poskytnuti vyzivy pro kvasinky, tak aby doslo k preméné cukra
Vv mostu na alkohol. Minimalni hodnota asimilovatelného dusiku pro kvaSeni mosta je 150
mg.I". Nedostatek dusiku v kvasicich mostech je jednou z hlavnich p¥i¢in pomalé fermen-

tace vina [53].

SloZeni dusikatych latek mtize ovlivnit senzorické vlastnosti vina. Nizky obsah nebo piilis
vysoky obsah dusiku ve viné mize zpusobit negativni senzoricky charakter vina. Dusled-
kem je potom tvorba vysSich alkohold, které se nepreménuji na ptijemnéjsi estery, ale do-

chazi k tvorb¢ t€kavych kyselin a tvorbé sirnatych slou¢enin [54].
4.8 Mineralni latky

Mineralni latky ovliviiuji rist a vyvoj v rostling. Tyto latky réva vinna pfijima ve formé
roztok kofenovym systémem z plidy, mnozstvi ovliviiuje kvalitativni parametry vina.
Jednim z téchto parametrli je extrakt, ktery ovliviiuje chutovou plnost vina (barevnost,
sveézest, celkovy chutovy dojem). Vépnik, draslik, hoi¢ik a sodik jsou vyznamné pro
uspesné kvaseni. Méd’, Zelezo a mangan zodpovidaji za stabilitu vina a senzorické vlast-
nosti po lahvovani. Draslik v mostu plisobi jako kation, zvySené mnoZstvi mize zpusobit

zvySeni pH a sniZeni obsahu kyselin [16].

Mnozstvi mineralnich latek zavisi na druhu piidy, hnojeni, pocasi, odriidé¢ a vyzralosti
hroznt. Pfi nedostatku vody je obsah latek niz$i nez v mokrych letech. Zpravidla se pohy-

buje mezi 3-5 g.I". [5].
4.9 Biogenni aminy

Bigenni aminy (BA) se nachazi ve fermentovanych potravinach a napojich. Vznikaji
v disledku dekarboxylace aminokyselin, plisobenim enzymt dekarboxylaz nebo transa-
mindz. RozliSujeme alifatické BA (putrescin, kadaverin, spermidin, a spermin), heterocy-

klické BA (histamin a tryptamin) a aromatické BA (tyramin a fenyletylamin) [55].

Kli¢ovym faktorem pro vznik BA ve viné mize byt JMF, kde vznika hlavné BA putrescin,
histamin a tyramin. Nékteré studie dokazuji, Ze pfi¢inou vzniku téchto latek jsou bakterie

Oenococcus oeni jako hlavni zastupce JMF nebo bakterie Lactobaccillus spp. BA mohou
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vznikat pisobenim kvasinek pfi kvaSeni vina a zaroven také pfi nedostate¢né hygiené u

vyroby vina. Pravé s nedostate¢nou hygienou jsou spjaty BA putrescin a kadaverin [56].

Vysoké koncentrace BA miizou mit nezddouci fyziologické ucinky na lidské zdravi. His-
tamin ma za nasledky bolesti hlavy, nizky krevni tlak, buSeni srdce, otoky, zvraceni a pri-
jem. Tyramin a fenyletylamin mtiZze zptisobovat hypertenzi pomoci uvolnéni noradrenalinu
a norefedrinu. Putrescin a kadaverin jsou BA samy o sob¢ netoxické, zvySuji ale nezadouci

ucinky histaminu, tyraminu a fenyletylaminu [57].
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5 SKLADOVANI VINA

Vino je alkoholicky napoj, ktery je uréen k okamzité spotfebé nebo ke skladovani a jeho
naslednému zrdni. Pro spravné skladovani vina (viz Obrazek 3) je tfeba dodrzet nékolik
zakladnich pravidel, nebot’ vino je organicka latka, kterd je stale ziva. Idedlnim mistem pro
skladovani vina je sklep, kde musi byt konstantni teplota, vlhkost a tma. Poloha sklepa by
m¢éla byt situovana na klidném misté a nejlépe orientovdna na sever. V poslednich letech se
zacaly pouzivat ke skladovani i klimatizované boxy. V klimatizovanych boxech mizZeme
regulovat teplotu, vlhkost i cirkulaci vzduchu. Nevyhodou je horsi identifikace lahvi a je-

jich $patny sklon [3,58].

O kazdé archivované 1ahvi ¢i sérii lahvi by se mél vést zdznam ve sklepnim deniku, kde by

mély byt zapsany Zivotopisné tdaje o viné a udaje o jeho senzorickém pozorovani [3].

Obrazek 3 Archivace vina [59]

5.1 Podminky skladovani vina

5.1.1 Teplota

U vina je velmi dilezité udrzovani spravné teploty, ktera by méla byt mezi 10 — 13 °C. U
cervenych vin miiZze teplota skladovani dosdhnout az 15 °C. Vino nesmi byt vystavovano
stfidavym teplotam. Niz§i teplota zabranuje vyvoji a zrani vina. Pfi niz$i teploté¢ muze dojit
k vysrazeni vinného kamene a u ¢ervenych vin k vysrazeni barviva. Pfi vysSich teplotach
muze dojit k vysrazeni termolabilnich bilkovin a mohou probihat dalsi chemické reakce,

které zpusobi nemoci a vady vina [22,60].
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5.1.2 Svétlo

Je tfeba kontrolovat nebo predchazet vniknuti slune¢niho svétla do prostoru sklepa. Nedo-
porucuje se pouzivat silné svételné zdroje. Idealni pro vybaveni sklepu jsou tlumena a roz-

ptylova svétla [21].
5.1.3 Vzduch

Ve sklepé se vyzaduje mirné vétrani, je tieba se vyhybat privanu, dymu a neptfijemnému

zapachu. U vina by se nemélo manipulovat s latkami, které vykazuji cizi pachy [58].
5.1.4 Vlhkost

Relativni vlhkost vzduchu by méla byt v rozmezi 70 — 75 %. Pokud by bylo prostiedi pfilis
suché, hrozi vysychani korkti u lahvi a tim by mohlo dojit k prosakovani vina a nasledné-
mu uUniku aromatickych latek. Vysok4 vlhkost mize poskodit etikety a mize dojit

k rozmnozeni mikroorganizmu, které nasledné mohou ovlivnit kvalitu vina [22,58].
5.1.5 Vibrace

Prudké pohyby a vibrace ovliviiuji fyzikalné-chemickou a biologickou rovnovéhu vina.
Sklep by se nemél nachézet blizko frekventovanych silnic, Zeleznic, blizko primyslovych
hal, stroji nebo vytahti. Ve sklepé by se neméli nachazet ani lednic¢ky, mraznicky ¢i Klima-

tizované boxy, protoze jSOU nejen zdrojem vibraci, ale i zdrojem tepla [35,58].
5.2 Skladovaci materialy

5.2.1 Regaly a zasobniky

Ve sklepich se vino se skladuje v regalech, ve kterych jsou lahve polozeny vleze. Police
jemn¢ vroubkované, aby se pfedeslo kutaleni lahvi v regalu. Lahve ulozené v regalech by
mély byt snadno identifikovatelné, aniz by se s nimi muselo hybat. Nedoporucuji se nere-

zové regaly, ale zpevnéné konstrukce z ptirodniho materialu jako je dievo ¢i zdivo [58,60].
5.2.2 Lahve

Lahve na vino se vyrabi z riznych material, avSak nejkvalitnéjsi a nejvice rozsifené je
sklo. Tvar lahve neni regulovany zdkonem, nejvyhodnéjsi je vSak cylindricky tvar lahve.
Mame ctyfi zakladni typy lahvi. Bordeauxsky typ lahve, ktera neni pfili§ $tihla, nejCastéji
se pouziva na ¢ervena vina. Burgundsky typ ldhve ma Stihly tvar, hodi se na vina bila, Cer-

vena 1 na vina rizova. Ptili§ §tihly tvar ma rynsky typ, staci se do n¢j mladé vina, razova
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vina a vina Sumiva. Velmi tlusté sklo ma ldhev Cava, ktera se pouzivd pro Sampanské.

Vsechny druhy lahvi jsou nejcastéji 0 objemu 750 ml [3,58].

5.2.2.1 Barva lahvi

V dnesni dob¢ se vyrabi ldhve se svétlezelenym pigmentem a vynikajici prahlednosti, kte-
ré maji schopnost pohlcovat UV zafeni svételného spektra. Cim je barva ldhve tmavsi, tim
vice je zachovana kvalita vina, ale tim hufe je dostupna skute¢na barva vina z hlediska
konzumenta. To plati i pro hnédé lahve, které jsou vici svétlu nejvice odolné. Bila lahev

umoziuje shlédnout barvu vina, ale Spatné chrani vino pfed svétlem [58,61].

5.2.2.2 Etikety

Etikety jsou na trhu z hlediska grafického nebo tvarového k dostani v nepfeberném mnoz-
stvi. Etikety, které jsou umistény standardné na ¢elni i zadni strané byvaji doplnény etike-

tami v podobé ocenéni (medaili, peceti na vino). Etikety mohou byt papirové, nebo samo-
lepici [62].

Povinné udaje na etiketé

Povinné tdaje na etiketé jsou uvadény podle druhu vina (viz Ptiloha PI). V Pfiloze jsou

tyto povinné udaje uvedeny tuéné podle platné novely zakona ¢. 321/2004 Sb.

Na etiket¢ musi byt uveden druh vyrobku (vino, zemské vino, odridové jakostni vino ¢i
jakostni vino s ptivlastkem), u vin s pfivlastkem musi byt uveden ptivlastek (napt. pozdni
sbér, vybér z bobuli) a kategorizace vina podle zbytkového cukru (napt. suché, poloslad-
ké), dale musi byt uveden udaj o obsahu zbytkového cukru. U vin s CHOP (chranénym
oznac¢enim plivodu) musi byt uvedeno, z které zemé pochazeji hrozny a v které zemi bylo
vino vyrobeno. U zemského vina je mozZno uvést vinatskou obec za predpokladu, Ze hroz-
ny pochazi z vlastnich registrovanych vinic. V§echna vina musi mit na etiketé uveden sku-
te¢ny obsah alkoholu v % obj., ndzev staéirny ¢i vyrobce (u dovazenych vin dovozce),
¢islo Sarze, udaje o alergenech a jmenovity objem. Navic u vin odridovych a jakostnich
musi byt uvedeno eviden¢ni Cislo jakosti. Krom vyse zminénych udaji mohou byt uvedeny

dalsi udaje, ty jsou Vv pfiloze vyznaceny normalnim pismem [63].
Nepovinné udaje na etiketé

Na etiketé lze uvést i informace pro spotiebitele tykajici se zptisobu vyroby vina, charakte-

ristickych smyslovych vlastnosti vina, historie vina, jeho vyrobce ¢i osob, které se podilely
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na uvadéni vina do ob¢hu. Dale pak ptirodni nebo technické podminky, které davaji za-
kladni charakteristické vlastnosti tomuto vinu, vyzralost vina dosazenou skladovanim vina,
doporuceni ke kterému jidlu je vhodné vino podavat, zptisob jakym je vhodné vino ptedlo-
Zit ke spotiebé a zptsob skladovani vina u spotiebitele. Veskeré tyto informace nesméji

vést ke klamani spotiebitele [64].

5.2.3 Zatky

5.2.3.1 Korkové uzavéry

vvvvvv

ktery k vinu jako pfirodnimu produktu patii. Vyrabi se z kiry dubu korkového z oblasti
Stfedozemniho mofte, po sloupnuti se n€kolik let susi a nésledné vaii v horké vod¢. Trvan-
livost nejlepsich korkt ¢inni 20 — 25 let. Miniaturni pory korku umoziuji mikro-ventilaci,

ktera umoziuje zrani vina [65].

Korek je optimalné¢ organicky materidl. Je tvofen do sebe uzavienymi bunkami, pruzici
jako vzduchovy polstaf. Z biologického hlediska jde o odumfielé bunky dieva, v jejichz
nitru se nachazi plyny, které jsou bez zapachu. Stény bunék jsou tvofeny ligninem, celulo-

zou a suberinem [17].

Uzavéry jsou vhodné pro dlouhodobé zrani v lahvi. Korkovy uzavér je propustny pro kys-
lik vice na zacatku zrani vina, postupné tato propustnost klesa. U korkové zatky je velmi
dilezité skladovani a ulozeni lahve. Pokud je korek ve vertikéalni poloze mohou do prosto-
ru mezi zatkou a hladinou pronikat pouze t€kavé slouceniny. V piipad€ horizontalniho
ulozeni lahve je zatka ve styku s vinem a netékavé slouceniny se mohou pohybovat mezi

korkem a vinem [24].

5.2.3.2 Plastové uzavery

Plastové uzavéry se na lahvovani vina zaaly pouZivat az V poslednich deseti letech,
V dnesni dobé¢ zacinaji nahrazovat korkové uzavéry. Hlavnim diivodem je jejich chemicka
a mikrobilani stabilita. Na vino pusobi z hlediska senzorického neutrdln€. Vyhodou je je-
jich nenaro¢na skladovatelnost a zaroven jsou pomérné levnéjsi nez korkové uzavéry. Plas-
tové uzaveéry se pouzivaji pro mlada bila i Cervena vina, ktera se spotiebovavaji do 2 let od

nalahvovani [24,66].
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5.2.3.3 Sroubovaci uzdavéry

Uzéavéry jsou v poslednich letech vyuzivany pro uzavirani lahvi s vinem uréenych pro

rychlou spottebu, ale i pro vina vhodna k archivaci. Zaujimaji asi 25% podil na trhu.

Stény a dno uzavéru jsou hlinikové. Vnitini strana uzavéru je potazena polyetylenovou
folii, ktera je pokryta konzervacni vrstvou. Pfednosti Sroubovacich uzavéri je nizka cena a

jednoduchost otevieni a opétovného uzavieni [61,65].

5.2.3.4 Sklenéné uzavery

Sklenéné uzavéry piestavuji uzadveéry nové generace. Jsou dodavany pod obchodnim ozna-
¢enim VINO-LOK nebo VINO-SEAL. Jejich design a materialové slozeni bylo ptredsta-
veno poprvé v roce 2013. Nyni se jejich vyuzivani rozsifilo u vin pro nejvyssi gastronomii.
Vyrabi se z inertniho materidlu (sklo), které neovlivni chut’ vina. Pfednosti tohoto uzavéru

je op&tovné uzavieni lahve, nevyhodou je jeho kiehkost a vyssi cena [61,66].
5.2.4 Sudy

Dievéné sudy jsou u nas nejstar$i formou nadoby na vino. Pouziva se dfevo dubu, akétu a

kastanu. Sudy jsou kulaté, bubnové a ovalné.

Pfednosti sudi — pozitivni vliv na zrani a ¢ifeni vina, nejsou citlivé na mechanické posko-

zeni, dlouhodoba zivotnost, dobré vedeni tepla béhem kvaseni a jsou lehce opravitelné.

Nedostatky sudii — nové sudy musi byt nejdiive navinény, aby doslo Kk odstranéni tfislovin
a barviv, problémové ¢isténi, vysokd pracnost pii drzbég, velky vypar vina, neumoziuji

sterilni uchovani vina.

Zrani vina muze probihat i v sudech bariqque, jsou to dfevéné sudy o obsahu 225 — 350 I,
jejichz vnitini povrch je oZehnut ohném a sudy nebyly navinény. Timto specidlnim oSetie-

nim se do sudu dostavaji latky ze dieva a zaroven ovliviiuji chut’ vina [61,67].
5.25 Nerezové nadoby

Jsou vyrobeny z nerezavéjici uslechtilé oceli, ktera obsahuje vysoky podil chromu a dalsi
kovy. Nerezové nadoby lze vyrabét o vSech objemech od 50 | do 1 milionu litrd, velmi
dobie odvadgji teplo, lehce se Cisti a jsou vhodna pro vSechny druhy vina. Mezi nedostatky

patii vyssi potizovaci naklady, vino zde dozrava pomalu [61].
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5.2.6 Plastové nadoby

Ze vsech materiall se osveédcil sklolaminat a pro mensi nadoby polyetylentereftalat (PET).
Nadoby jsou stabilni, Ize je odpovédné cejchovat. Nadoby jsou odolné¢ vuc¢i korozi,
k vyhodam dale patii jednoduché ¢isténi, nizka hmotnost a pouzitelnost pro rtizné druhy
vin. Mezi nedostatky patii nizka odolnost tlaku, nizsi teplotni stalost, pomalé zrani vin
[61].

5.3 Vina vhodna k archivaci

Mezi vina s dlouhym potenciadlem skladovani patii vina, ktera mohou zrat 8 — 25 let a né-
kdy 1 déle. Typicka jsou tfeba vina portska nebo burgundska. K archivaci jsou vhodné pte-
devSim odridy vina s vy$S§im obsahem alkoholu, extraktu a tfislovin. Vy$§i obsah kyselin
zabranuje rozvoji mikroflory, vyssi obsah alkoholu ni¢i pfitomnost bakterii. Pro nezadanou
oxidaci je dilezitym faktorem také vyvazené mnozstvi kyseliny sificité. Dulezitd je také
vyvazenost kyselin a cukrd. Vlivem archivace vina dochéazi k zuslechténi chuté a aroma.
Bila vina obecné zraji rychleji nez vina ¢ervena. Mezi vhodna bila vina ke skladovani patii
Rulandské Sedé a bilé, Sauvignon, Chardonnay, Ryzlink rynsky a Ryzlink vlassky, z cer-

venych vin jsou vhodné odrudy Rulandské modré nebo Cabernet Sauvignon [21,68].

Vétsina nabizenych vin je ur€ena ke ptimé spotifebé a nejsou vhodna k dlouhodobéjsi ar-
chivaci. Tato vina maji velmi maly podil tfislovin, niz8§i mnozstvi alkoholu, velmi vysoké
nebo naopak nizké mnozstvi kyselin. Svym charakterem je fadime mezi vina mladé a své-

7i. Mezi takové odrudy patii Miiller Thurgau ¢i Veltinské ¢ervené rané [21,68,69].

Obsah alkoholu pftispiva k celkové robustnosti vina. Ke skladovani se hodi vino s 12 %
obj. alkoholu. Vyjimku mohou tvofit vina ledova, kde se vyskytuje vétsi mnoZstvi cukru a
mensi mnozstvi alkoholu.

Archivaci mize ovlivnit i obsah volné kyseliny sifi¢ité. Kyselina sifi¢ita chrani vino pred
oxidaci. Pfi nizkém mnozstvi oxidu sifi¢itého se mize vino diky oxidaci téméf zkazit [68].
5.3.1 Vyvoj vina béhem archivace

Vino je komplex mnoha chemickych sloucenin, které se béhem zrani méni a navzajem se
ovlivituji. Chemické reakce, které probihaji béhem zrani, nejsou snadno meéfitelné a nejsme
piesné schopni urcit, jak se bude chut’ vina pfesné vyvijet. Ve viné¢ béhem zrani probiha;ji

oxidacné redukéni procesy, kterymi se snizuje kyselost vina, procesy esterifikace, pfi nichz
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se vytvaii aroma a chut’ vina. Prakticky kazdé vino se vyviji od faze mladosti, pies fazi

optimalni zralosti az po piezralost, kdy je jiz za svym zenitem [43,68].

Kratkodoba archivace je archivace do 3 let, k archivaci jsou vhodna jakostni vina, odrado-
va vina a vina kabinetni. Stfednédoba archivace je urCena v ¢asovém horizontu 3 — 8 let.
Vhodna jsou vina s piivlastkem pozdniho sbéru a vybéru hrozni, slamovych a ledovych
vin. Tato vina musi mit uvedené na etiketé, ze se jedna o archivni vino. Dlouhodob4 ar-
chivace s ¢asem vyzrani 20 let. Jedna se o nejkvalitnéjsi vybéry, vina portska ¢i burgund-
ska [69].

Predpoklada se, ze rostliny hroznového vina produkuji aromatické slouceniny jako pro-
sttedek k prilakédni opylovaciho hmyzu. Tyto aromatické slouceniny jsou dilezité pro
vznik chemickych reakci. Diky vlastnosti chemicky reagovat je vino kombinaci chuti, vini
a mnoha chemickych komponent, které se vzajemn¢ ovliviiuji mezi sebou a reaguji téz s
prostiedim, v némz se starnuti vina odehrava. Slozitd interakce mezi kyselinami, cukry,
alkoholem, estery a fenolickymi slou¢eninami je to, co proméiuje aroma v lahvi. S jistotou
vSak muzeme fici, Ze vino se opravdu méni, z puvodniho produktu do né¢eho zcela jedi-

ne¢ného a nového [70].

5.3.1.1 VysraZeni vinného kamene

Reakei siln€ disociované kyseliny vinné s draslikem vznikéd ve vin€ vinny kdmen. Draslik
pochazi z piidy nebo disifi¢itanu draselného pouzivaného jako konzervaéni latka pii vyro-
bé vina. Krystalky vysraZené¢ho vinného kamene, hydrogenvinanu draselného, vznikaji
zchlazenim. Jsou pfirozenou slozkou vina, jsou neSkodné a pfi Setrném nalévani ziistanou
na dné ldhve. Aby nedoslo béhem skladovani k vysrazeni vinného kamene, je nutné vino
béhem vyrobniho procesu podchladit. K zamezeni vzniku vinného kamene se vyuziva

chlazeni vina na -4 °C, spojené s provzdusiovani a michanim vina [61].

5.3.1.2 Biologické odbourdni kyselin

Pti biologickém odbourdvani kyselin vznika jedna molekula kyseliny mlécné a jedna mo-
lekula kyseliny uhli¢ité, kterd unika. Touto fermentaci se snizuje kyselost vina a jeho chut’
se zjemnuje [2].

Pokud nastavéa odbourani kyseliny jable¢né v sudech, povazuje se to za pfirozeny d&j. Na-
opak pokud se objevi odbourani kyseliny jable¢né ve vySkoleném viné, mtize se to projevit

bud’ zménou chuti a vznikem oxidu uhli¢itého nebo je to provazeno tvorbou zakalu [43].
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5.3.1.3 Tvorba aromatickych a buketnich lditek

Aromatické a buketni latky jsou velmi dilezité slozky vina a pfi senzorickém hodnoceni
rozhodujicim znakem odrtdy. Prvni stadium aromatickych latek se vyviji pfi vyzravani
hroznt, jsou koncentrovany ve slupkach. Dalsi stadium, tzv. kvasny buket, vznika béhem
kvasného procesu. Treti stadium tvorby aromatickych latek probiha pfi zrani vina a nazyva

se lezacky buket. K aromatickym a buketnim latkam se fadi tyto slouceniny

» Karbonylové slou¢eniny — acetaldehyd, hexanal, 2-hexanal, aceton, metyletylketon,
metylpropylketon, diacetyl

» Volné nebo esterifikované alkoholy — metanol, etanol, n-propanol, n-butanol,
izobutanol, izoamylalkohol, 2-hexanol, 3-hexanol, izohexanol, geraniol, terpeniol

» Volné esterifikované karboxylové kyseliny — octova, maselna, valerova, laurova, n-
kaprylova, glyoxalova, kaprinova

» Estery karboxylovych kyselin — octan metylnaty, octan etylnaty, valeran etylnaty,
kapronan etylnaty,

» Terpeny — [3-myrcen, a-cymen, limonen [43].
Estery

Estery jsou organické slouceniny, které vznikaji béhem zrani vina pti reakci alkoholu s
kyselinami a obohacuji jej o dilezité viiné. Vyznacuji se charakteristickymi viinémi, nej-
Castéji to jsou prijemné ovocné ving, napiiklad hruskova, jable¢nd, malinova ale i viiné
exotické, napiiklad bananova, pomerancova ¢i ananasova. Ne vSechny estery vSak voni a

nékteré vyslovené zapachaji [70].

Jaky typ esteru se pifi fermentaci vytvofi, do zna¢né miry ovlivituje pouzity typ kvasinek.
Vodik, kterého je vice ve vinech s vét§im obsahem kyselin, proces vzniku esterii povzbu-
zuje. Paradoxné vSak mize vodik tento proces 1 obratit a rozlozit estery na alkohol a kyse-

linu [70].
Taniny a ostatni fenolické slouceniny

Fenolické slouceniny jsou chemické latky zodpovédné za velké mnozstvi chuti a vini
v kazdé potraviné. Tyto slouceniny jsou pfitomné i béhem zrani vina a postupné se méni.

vvvvvv

taniny [71].
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Taniny se vazi s bilkovinami, coz je jednim z divodu, pro¢ se cervené vino, které obsahuje
hodn¢ taninu, hodi napiiklad k masu. Pfi starnuti vina probih4d mezi taniny reakce zndma
jako polymerizace — taniny se spojuji do dlouhych fetézcu a poté se ukladaji na dno lahvi
jako sediment. To je 1 dGvod, proc je star$i vino chutové ,,mékci* a celkové na chut’ pfi-
jemng;jsi. Taniny se spojuji nejenom mezi sebou, ale také s dalsimi aromatickymi slozkami
obsazenymi ve viné. Tim je chrani pfed odpafovanim a udrzuji ptivodni chut’ vina, které

starnutim ziskava nové chuté [71].

5.3.1.4 Starnuti vina

Zréani vina je proces, ktery neprobihd ve vSech vinech stejné. Po dosazeni optimalni zralos-
ti vina nastdva pozvolné zhorSovani kvality, starnuti a odumirani vina. Starnuti zjistime
smyslovou zkouSkou nebo chemickym rozborem. Pfi starnuti vina se ztraci buket vina a

rozklada se barva a vino tim dostava neptijemnou chut’ [43].

5.4 Vady a nemoci vina pri skladovani

5.4.1 Vady vina pri skladovani

5.4.1.1 Chut’ po plisni

Vznika pti skladovéani vina v plesnivém sudu. Vino ziskava nepiijemnou, odpornou chut.

Lehkou ptichut’ po plisni 1ze odstranit smichanim se zdravymi kvasnicemi [3].

5.4.1.2 Dr¥evovina, sudovina

Hoftce trpkou chut’ zptsobuji dubové tiisloviny, které se vyluhuji ze sudd. Plesnivina, za-
tuchlina vznika pfi Spatné udrzovanych necistych sklepech, kde jsou ulozeny i jiné produk-
ty neZ je vino. Sudovinou oznacujeme nepiijemné zapachy zptsobené Spatnym oSetfova-
nim sudii. Tato vada vznikd ve vinech, kterd jsou skladovéana pfi vysSich teplotach. Dre-
vovinu lze vysrazet bilkovinnymi ¢ifidly nebo oSetfit aktivnim uhlim. Aby se ptedeslo
témto vadam, mély by se sudy pied plnénim vypafit a nékolikrat vymyt alkalickymi Cisti-

cimi prostiedky [3,5].

5.4.1.3 Viané a prichut’ po korkové zdtce

Tato ptichut’ vznika pfi zpracovani kiiry korkového dubu, ktery je napadeny plisnémi Pe-

nicillium expansum. Plisen prorista pies korkové zatky. Cinnosti plisni vznika v pletivech
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trichloranizol, ptivodce nepiijemné, pal¢ivé chuti a viiné. Takovéto vino je zcela nepitelné.

Aby byla tato vada zjisténa, je nutné ke korkové zatce ptic¢ichnout [3,5].

5.4.1.4 Oxidace kyslikem

Ptili§ suché prostiedi pro skladovani vina miize zptsobit oxidaci. Pfi niz$i vlhkosti vzdu-
chu dochazi k vysouseni korku, coz umoznuje prostup vzduchu do lahve a naslednou oxi-

daci zvysenou kyselost vina [22].
5.4.2 Nemoci vina pri skladovani

Nemoci vina zptsobuji kvasinky, kvasinkové mikroorganizmy, octové a mlééné bakterie.
Kvasinky a kvasinkové mikroorganizmy jsou potencidlnimi privodci znehodnoceni a
onemocnéni vin jak lahvovych, tak sudovych. Zarovein mlé¢éné bakterie povazujeme za

kontaminanty, které mohou zpusobit degradaci kyselin [3].

5.4.2.1 Vidackovaténi vina

Vlackovaténi zptisobuji mlécné koky Pediococcus cerevesiae a Leuconostoc dextranicum.
Vyskytuji se u vin s nizkym obsahem kyselin a dostatkem zbytkového cukru. Jako zdroj
uptednostnuji glukozu, ze které produkuji slizovité latky. V1dckovaténim je vino postupné
zakalené, mirné tahlé jako olej a obsahuje oxid uhli¢ity. V posledni fazi je zgelovatélé na-
tolik, Ze ho neni mozné vytahnout z lahve nebo sudu hadi¢kou. Tato nemoc muze vznik-
nout u vin, ktera byla malo zasifena a brzy nalahvovana. U mladych vin doslo

k biologickému odbourani kyselin v lahvi [3,5].

5.4.2.2 Korisky pot

Nemoc vina se projevuje typicky nasladle ostrym aroma, ktery je popisovan jako konisky
pot se Spekové zivociSnou chuti a taky s vysokym obsahem tékavé kyseliny. Viné je
ovlivnéna plisobenim kvasinek Brettanomyces. Ty jsou nejvice rozSifeny u cervenych vin
skladovanych v sudech barrique. Pii slabé intenzité a v n¢kterych vinatskych oblastech je

tato vada povazovana za vlastnost danou regionalné nebo technologickym postupem [72].

5.4.2.3 Miééné a manitové kvaseni

KvasSeni je zptisobeno ¢innosti homofermentativnich a heterofermentativnich bakterii, kte-
ré se projevuji nepiijemnou vini a chuti zkvasené zeleniny. Pfi nekontrolovaném, piiroze-

ném pribéhu kvaseni mohou mlécné bakterie vytvaret t¢kavé kyseliny a diacetyl. Protoze
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vétSina bakterii zkvasuje prednostné glukédzu, zistdva ve zbytku nedokvasend fruktodza.
Z fruktozy se pak vytvari hotka chut’ manitolu a z kyseliny vinné vznika Kyselina mlécna,

octova a jantarova [3,5].

5.4.2.4 Druhotné kvaseni

V nedostatecné stabilizovanych vinech se zbytkovym cukrem dochéazi k druhotnému kva-
Seni. Zpusobuji ho kvasinky Saccharomyces cerevesiae, které podporuji vznik zakali lah-
vovych i sudovych vin. Abychom zabranili tomuto procesu, je nutné vino stabilizovat. Ve
velkovyrobé se pouziva aplikace EK filtrace, membranova filtrace. Nejucinnéjsi ochranou

pied druhotnym kvaSenim je vyroba suchého vina [3,5].
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II. PRAKTICKA CAST
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6 CILDIPLOMOVE PRACE

Cilem diplomové prace bylo provést analyzu vybranych cervenych a bilych vin ro¢niku
2010 z vinafstvi Metroflora, s.r.o. Milotice. Pro splnéni tohoto hlavniho cile bylo tfeba
splnit nésledujici dil¢i cile:
» provést literarni reSerzi tykajici se vyroby, chemického slozeni a skladovani vina
» stanovit zakladni analytické ukazatele ve vybranych vzorcich vin (specificka hmot-
nost, alkohol, extrakt, titrovatelné kyseliny, redukujici cukry, oxid sifi¢ity)
» stanovit antioxidacni aktivitu a obsah polyfenolickych latek a biogennich aminl ve

vybranych vzorcich vin
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7 METODIKA

7.1 Charakteristika analyzovanych vzorku

Analyzovanym materidlem bylo vino, které pochazi ze Slovacké podoblasti. Vino bylo
vyrobeno ve vinafstvi Metroflora s.r.o., které poskytlo vzorky k analyzam a souhlasilo se
zvefejnénim vysledkt v této diplomové praci. VeSkeré analyzy byly provedeny
Vv laboratotich FT UTB. Mezi analyzované vzorky patfily 3 bilé a 4 cervené odrady.
Z bilych odrid byl analyzovan Hibernal, Rulandské Sedé a Rulandské bilé, z Cervenych
odrud Cabernet Moravia, Svatovaviinecké, Rulandské modré a Dornfelder. VSechna vina
pochazela z ro¢niku 2010, byla sifena a spadaji do kategorie suchych a polosuchych vin.
Od roku 2011, kdy byla vina lahvovana, az do bfezna 2014, kdy byly provedeny vSechny
analyzy, byla vina uskladnéna ve sklepé, ktery se nachazi v podzemi, kde byla stala teplota
cca 12 °C a relativni vlhkost vzduchu kolem 70 %. Styk s pfimym svétlem byl zamezen.
Blizsi charakteristika analyzovanych vzorkll je uvedena v tabulkach 1 a 2. Po otevieni

lahve byla vina uzaviena vakuovou zatkou a uchovana v chladnicce pfi teplot¢ 7 = 1 °C

max. 14 dni.
Tabulka 1 Charakteristika analyzovanych vzorkt vin
Charakteristika vina Vinatska obec Vini¢ni trat’
Hibernal s privlastkem, pozdni sbér Milotice Kopce
Rulandské bilé s piivlastkem, pozdni sbér Dambotice Dlouhé Hony
Rulandské Sedé | s pfivlastkem, pozdni sbér Dambotice Dlouh¢ Hony
Cabernet Moravia jakostni odradové Moravska Nova Ves Stara Hora
Svatovaviinecké moravské zemské Damboftice Lepiny
Rulandské modré | s pfivlastkem, pozdni sbér Milotice Sidleny
Dornfelder s piivlastkem, pozdni sbér Dambotice Lepiny
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Tabulka 2 Chemické slozeni analyzovanych vzorkt vin uvedené na obalu

vars | Ny | Bt [ o | o

Hibernal 9,9 25,8 6,3 12,5
Rulandské bilé 10,3 27,0 3,5 11,5
Rulandské sedé 9,2 27,7 2,9 11,5
Cabernet Moravia 6,2 25,8 0,5 11,5
Svatovaviinecké 6,4 28,1 0,9 11,5
Rulandské modré 6,8 27,0 0,2 11,5

Dornfelder 6,3 27,4 0,2 12,0

7.2 Pouzité pomucky, pristroje a chemikalie

7.2.1 Pomicky a pristroje

bézné laboratorni pomticky a sklo

pyknometr

predvazky

analytické vahy, AD GH-200EC

aparatura pro destilaci vodni parou

pH metr

spektrofotometr LAMBDA 25 (UV/VIS)

laboratorni ttepacka LT2

termoblok BENCHMARK DIGITAL BLOCK

odstredivka EBA 21,

systtm HPLC (binarni pumpa LabAlliance, autosampler LabAlliance, kolona
s termostatem, UV/VIS DAD detektor a degaser 1260 Infinity, Agilent Technolo-

gies).

V V V V V V V V V VYV VY

7.2.2 Chemikalie

> NaOH, Lach - Ner
(COOH),.2H,0, Ing. Petr Lukes
> Tashiro, Penta

A\
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» Alkalicko-mé&dnaty roztok (CuSO45H,0, kyselina citronova, Na,C0O3.10H,0, des-
tilovana voda)

Na,S,03, Sigma-Aldrich

CaCl; Ing. Petr Lukes

Kl, Ing. Petr Lukes

H,SO, Ing. Petr Lukes

HCI, Ing. Petr Lukes

CaCOg, Ing. Petr Lukes

Skrob, Penta

I2, Ing. Petr Lukes

Chelaton 111, Ing. Petr Svec

Trolox, Sigma-Aldrich

DPPH, Sigma-Aldrich

Metanol, Ing. Petr Lukes

NayCOs, Ing. Petr Svec

Folin-Ciocalteuovo ¢inidlo, Penta

Kyselina gallova, Sigma-Aldrich
heptan-1,7-diamin, Sigma-Aldrich
Karbonatovy pufr (NaHCO3, Na,CO3, K,CO3), Sigma-Aldrich
Dansylchlorid, Sigma-Aldrich

Prolin, Merck

Acetonitril, Sigma-Aldrich

HCIO,4, Merck

Heptan, Sigma-Aldrich

Standardy biogennich aminti, Sigma-Aldrich
Dusik, Linde

YV VV VYV V V VYV V V V V V VYV V V VY VYV V V VY V V VY V

7.3 Stanoveni vybranych analytickych parametri

7.3.1 Stanoveni specifické hmotnosti
Princip

Specificka hmotnost se stanovuje pii 20 °C pyknometricky, je to pomér specifické hmot-

nosti analyzované latky pii 20 °C a specifické hmotnosti vody pii 20 °C. Specifickou
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hmotnost ve viné¢ mohou ovliviiovat cukry, alkohol, kyseliny i voda. Suché vina maji roz-
mezi hustoty od 0,992 g.cm™ do 1,003 g.cm™. U sladkych vin je hustota vzdy vyssi nez 1,0
g.cm™ Hustota vina je obecn& 0,990 g.cm™, hustota lihu je 0,789 g.cm™, vody (pii 20 °C)
0,998,2 g.Cm'3 a sacharozy 1,587 g.Cm'3. To znamena, pii vétSim mnozstvi alkoholu ve
vin¢ hustota klesa. Naopak je-li vino fedéno vodou nebo obsahuje vice cukrd je hustota

vyssi [2,73,74,75].
Postup

Cisty, suchy pyknometr o objemu 50 ml byl zvaZen na analytickych vahach s piesnosti na
0,0001 g. Poté byl pyknometr naplnén destilovanou vodou po rysku, zazatkovan a posta-
ven do vodni 14zné€ o teploté 20 °C na 30 minut. Po vyjmuti z vodni 14zné¢ byl pyknometr
doplnén destilovanou vodou a osuSen a nechan v klidu blizko analytickych vah, aby se
vyrovnala teplota. Po uplynuti 30 minut byl pyknometr s vodou zvdzen. Po zvéazeni byl
pyknometr nékolikrat vyplachnut a naplnén analyzovanym vinem. Stejnym zptisobem byla

zjisténa hmotnost pyknometru s vinem. Stanoveni bylo provedeno celkem 3x [73].

Vypocet:

__a—«¢
x = X p H,0

X = specificka hmotnost vina [g.ml™]

a = hmotnost pyknometru s vinem [g]
b = hmotnost pyknometru s vodou [g]
¢ = hmotnost pyknometru [g]

pr20 = specificka hmotnost vody pti 20 °C [g.ml™]

7.3.2 Stanoveni alkoholu

Princip

Ptitomny alkohol ve ving se tvoii kvasnym procesem a je stanoven destilacné. Vyjadiuje se
jako objem etanolu v litrech obsazeného ve 100 1 vina pii 20 °C (% obj.). Nejedna se pouze
o etanol, ale také o t€¢kavé alkoholy a estery, které se pii destilaci neoddéli. Etanol se odde-

stiluje do pyknometru, stanovi se hustota destilatu a z této hodnoty se v tabulkach odectou

hmotnosti a objemova procenta [76].
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Postup

Po stanoveni specifické hmotnosti vina bylo vino z pyknometru kvantitativné ptevedeno
do destila¢ni baiiky o obsahu 250 ml. Prazdny pyknometr byl né€kolikrat vyplachnut desti-
lovanou vodou a umistén pod chladi¢. Vino bylo destilovano vodni parou a do prazdného
pyknometru byl jiman oddestilovany alkohol. Jakmile bylo v pyknometru pfiblizn¢ 45 ml
alkoholu, byla destilace zastavena, pyknometr s alkoholem byl doplnén destilovanou vo-
dou, vytemperovan ve vodni lazni na 20 °C a zvazen. Obsah etanolu v % byl uréen

z tabulky (viz Ptiloha PIl). Stanoveni bylo provedeno celkem 3x [76].

Vypocet:
x=_-—Xp H,0

x = stanoveni alkoholu [g.mI™]
a = hmotnost pyknometru s destilatem [g]
b = hmotnost pyknometru s vodou [g]

¢ = hmotnost pyknometru [g]

7.3.3 Stanoveni celkového a bezcukerného extraktu
Princip

Veskery extrakt je soubor netékavych ve viné rozpusténych latek, které zbyvaji po oddesti-
lovani alkoholu a jinych t€kavych latek. Principem je ptevedeni dealkoholizovaného vina
do pyknometru a nasledné zvéazeni. Bezcukerny extrakt je zistatkové mnozstvi extraktiv-

nich latek po odecteni zkvasitelnych cukrt [73].
Postup

Zbytek obsahu destila¢ni banky po oddestilovani alkoholu byl zchlazen na 20 °C a nasled-
n¢ preveden do pyknometru, ktery byl zvazen na analytickych vahach. Na zaklad¢ hmot-
nosti pyknometru byl proveden vypocet specifické hmotnosti dealkoholizovaného vina
pomoci niZe uvedeného vzorce. Obsah veskerého extraktu v g.I" byl uréen z tabulky (viz
Ptiloha PIII). Bezcukerny extrakt byl vypocitan po ode¢teni obsahu cukru od veskerého

extraktu. Stanoveni bylo provedeno celkem 3x [73].
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Vypocet:

a—c
x=_-—Xp H,0

X = specifické hmotnosti vina
a = hmotnost pyknometru s dealkoholizovanym vinem [g]
b = hmotnost pyknometru s vodou [g]

¢ = hmotnost pyknometru [g]

7.3.4 Stanoveni titrovatelnych kyselin

Princip

Obsabh titrovatelnych kyselin (tj. celkové kyselost vina) pfedstavuje souhrn vSech volnych
organickych kyselin a jejich soli, které je mozné stanovit titraci odmérnym alkalickym
roztokem. Bod ekvivalence je mozné urcit vizualné na indikator fenolftalein nebo potenci-
ometricky pti pH 7. Kyselina uhli¢itd se do celkové kyselosti nezahrnuje, protoze pred
stanovenim unika pii zahfati vina. Kyselost se vyjadfuje mnozstvim kyseliny vinné v g.I™
vina (1 ml odmé&mého roztoku NaOH o koncentraci 0,25 mol.I"* odpovida 18,75 mg kyse-

liny vinné) [77].
Postup

Po odmeéfeni 25 ml vina byl vzorek zahian na pocinajici bod varu, aby byl zbaven oxidu
uhli¢itého. Vzorek byl odpipetovan do vhodné kadinky a nasledné byla provedena titrace
odmérnym roztokem NaOH o koncentraci 0,25 mol.I" potenciometricky do pH 7. Na za-
kladé jednotlivych spotieb byl extrapolaci uréen bod ekvivalence, ktery byl pouzit pro vy-
pocet obsahu titrovatelnych kyselin podle nize uvedeného vzorce. Stanoveni bylo provede-

no celkem 3x [78].

Vypocdet:

X=Vxfx1875x 1073 x Z [g.1"]
V = spotieba 0,25 mol.I'* NaOH [ml]

f = faktor 0,25 mol.I"* NaOH

Z = faktor zfedéni (1000 ml / 25 ml = 40)
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Standardizace odmérného roztoku NaOH na kyselinu $t’avelovou

Piesna koncentrace 0,25 mol.I'* NaOH byla provedena standardizaci na zékladni latku,
kyselinu Stavelovou. Vypoctené mnozstvi dihydratu kyseliny Stavelové bylo zvazeno na
analytickych vahach s pfesnosti na Ctyfi desetinnd mista a kvantitativné prevedeno do tit-
racni bailky. Obsah byl zfedén pfiméfenym mnozstvim destilované vody a byly ptidany 3
kapky indikatoru Tashiro. Pak byla provedena titrace odmérnym roztokem NaOH
z fialového zbarveni do Sedého nadechu. Do titra¢ni banky bylo dale pfidano 10 ml 20%
CaCl; a roztok byl dotitrovan do zeleného zbarveni. Titrace byla provedena ttikrat, ze spo-
tieb byla vypoditana piesna koncentrace 0,25 mol.I* NaOH a nasledn& faktor odm&rného
roztoku [79].

2 NaOH + (COOH), — (COONa); + 2 H,0O
Vypocet ¢(NaOH)

F X m(COOH),.H,0
V(NaOH) X M(COOH),.H,0

c,(NaOH) =

Vypocet faktoru odmérného roztoku

_ 3(NaOH)

c;(NaOH)

m(COOH), = navazka kyseliny §t'avelové [g]
M(COOH), = molarni hmotnost kyseliny $tavelové [g.mol™]
V = spotieba odmérného roztoku NaOH [ml]
F= stechiometricky koeficient
f = faktor odmérného roztoku [mol.I"']
c1(NaOH) = teoreticka koncentrace NaOH

C2(NaOH) = ptesna koncentrace NaOH ziskana vypoc¢tem

7.3.5 Stanoveni oxidu siri¢itého
Princip

Oxid sifi€ity je ve vzorku vina pfitomen volny jako kyselina sifi¢it4, hydrogensifi¢itanovy

a sifi¢itanovy anion a téz vazany na nékteré organické slouceniny (zejména aldehydy a
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ketony). Volny oxid sifi€ity se pitimo oxiduje odmérnym roztokem jodu na zfedénou kyse-

linu sirovou a vazany oxid sifi¢ity az po jeho uvolnéni v alkalickém prostiedi [80].
SO; +1; +2H0 — HySO4 + 2 HI

Postup

Stanoveni volného oxidu siFic¢itého

Do Erlenmayerovy bariky se zabrusem bylo odpipetovano 50 ml vina, ihned byly ptidany 3
ml 16% H,SO04, 1 ml roztoku chelatonu 111 (3 g.I"%) a pfiblizn& 1 ml 0,5% $krobu. Roztok
byl ihned titrovan odmérnym roztokem I o koncentraci 0,02 mol.I"* do modrofialového
zbarveni, které bylo stalé aspont 30 minut. U ¢ervenych vin bylo nutno batiku prosvécovat

zarovkou, aby byl bod ekvivalence snaze rozpoznatelny (spotfeba Vi) [81].

ooooo

Po stanoveni volného SO, bylo ihned ke vzorku vina ptidano 8 ml NaOH o koncentraci 4
mol.I". Baiika byla uzaviena, promichéna a nechala se 5 minut stat. Za stalého michéni
bylo poté pfidano 10 ml 16% H,SO, a ihned titrovano odmérnym roztokem I, do modrofi-
lalového zbarveni, které bylo stalé asponn 30 sekund (spotieba V;) Ke vzorku bylo dale
pridano 20 ml roztoku NaOH o koncentraci 4 mol.I"*, baiika byla promichana a nechana
stat 5 minut. Ke vzorku bylo poté pfidano 200 ml studené destilované vody a 30 ml 16%
H,SO,4 a vzorek byl ihned titrovan roztokem I, (spotfeba V3). Obsah vazaného SO, byl

vypocitan z rozdilu obsahu celkového a volného SO,. Stanoveni bylo provedeno celkem 3x
[81].

Vypocet:
X, =128xXV, X f

X,=128% (V, XV, X 1)

X; = obsah volného oxidu sifigitého [mg.I™]
X, = obsah celkového oxidu sificitého [mg.I™]
V123 = spotieba odmé&rného roztoku jodu o koncentraci 0,02 mol.I™

f = faktor 0,02 mol.I" roztoku jodu
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Standardizace odmérného roztoku jodu

Do titratni baiiky bylo z byrety odmé&feno 10 ml 0,05 mol.I"! roztoku jodu a vie bylo zfe-
déno destilovanou vodou. Nasledné byly ptidany 4 ml 10% HCI a roztok byl titrovan tiosi-
ranem sodnym do zlutého zbarveni. Poté byly pfidany 2 ml Skrobového mazu a modry
roztok byl dotitrovan do odbarveni. Ze znamé koncentrace a zjisténé spotieby tiosiranu

sodného byla vypoctena presna koncentrace jodu [78].
I, + 2 NapS,03-> 2 Nal + NayS406

2 +2 S,05"> S406" +2 I

Vypocet C(1,)

F X m(5,057)
V(I;) x M(5,057)

ey (1) =

Vypocet faktoru odmérného roztoku

_t (1)
c1(1)

f

m(S,0,>) = navazka thiosiranu sodného [g]

M(S20,%) = molarni hmotnost thiosiranu sodného [g.mol™]
V = spotieba odmérného roztoku I, [ml]

F = stechiometricky koeficient

f = faktor odmérného roztoku

ca(lo) = teoreticka koncentrace 1, [mol.I™]

co(I,) = presna koncentrace | ziskana vypoctem [mol.I™]

7.3.6 Stanoveni redukujicich cukri
Princip

Redukujici cukry ve vin€ (zejména fruktdza a glukéza) ptimo redukuji Cu? ionty v alka-
licko-mé&d'natém roztoku na ionty Cu*. M&dné ionty reaguji s KI za vzniku Cu*" a I,.

Mnozstvi jodu stanovime jodometricky odmérnym roztokem Na,S,03 [80].
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2 R—CHO + 2 CuSO,4 + 3 Na;CO3 - Cu,0 + 2 R— COONa + 2 Na,SO, + H,0 + 3 CO;
2Cu* +41 >2Cul+1,

|, + 2 S,03” = S406° + 211

Postup

Pted vlastnim stanovenim redukujici cukrti bylo potieba vino vycetit. V ptipadé vin, ktera
obsahuji 0 — 5 g.I"! cukrt bylo odpipetovéano 50 ml vina do odmérné baiiky o objemu 100
ml, bylo pfidano 0,5 ml 1 mol.I'* NaOH. Za stalého michani bylo pfidano 2,5 ml nasycené-
ho roztoku octanu olovnatého a 0,5 g uhli¢itanu vapenatého. Vzorek v baiice byl dobie
promichén a po uplynuti 15 minut byl doplnén po znacku destilovanou vodou a zfiltrovan.
U vin, ktera obsahuji 5 — 20 g.I™" cukrii bylo napipetovano 20 ml vina do odmérné baiiky o
objemu 100 ml. Za stalého michani byly pfidany 2 ml nasyceného roztoku octanu olovna-
tého, 0,5 g uhli¢itanu vapenatého a 60 ml destilované vody. Roztok byl promichan a po

uplynuti 15 minut byl doplnén po znacku destilovanou vodou a zfiltrovan [80].

Do destila¢ni baiikky o objemu 250 ml bylo odpipetovano 25 ml alkalicko-mé&d’natého roz-
toku, 15 ml destilované vody a 10 ml ¢ifeného vina. Do baniky byly pfidany varné kulicky
a barika byla upevnéna ke zpétnému chladici a uvedena k varu. Var byl udrzovan po dobu
deseti minut. Poté byla batika ochlazena pod tekouci vodou na laboratorni teplotu. Do bai-
ky bylo ptidano 10 ml 30% roztoku KI, 25 ml 25% roztoku H,SO4 a 2 ml Skrobového ma-
zu. Smés byla titrovana roztokem Na,S,03 0 koncentraci 0,1 mol.I? do bilého zbarveni,

které se neménilo po dobu 2 minut. Stanoveni bylo provedeno celkem 3x [80].

Tento postup byl opakovan s tim rozdilem, ze na zac¢atku misto vina bylo pipetovano 10 ml

destilované vody (slepy pokus).

Vypocet byl proveden tak, ze od spotieby tiosiranu pii titraci vzorku s vodou byla odectena
spotieba tiosiranu pfi titraci vzorku s vinem. Z hodnoty tohoto rozdilu bylo zjisténo odpo-
vidajici mnozstvi redukujicich cukrti (viz Ptiloha P1V), které bylo nasledné piepocitano na
g.I" [80].

Vypocdet:

K=V, -V xf

x = vysledna hodnota redukujicich cukrii v [mg]

V1= spotiteba odmérného roztoku tiosiranu sodného pfi titraci slepého pokusu [ml]
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V; = spotfeba odmérného roztoku tiosiranu sodného pii titraci vzorku vina [ml]
f = faktor odmérného roztoku
Standardizace odmérného roztoku Na,S,03

Do Erlenmeyerovy banky bylo odpipetovano 10 ml roztoku K,Cr,O7 o koncentraci 0,017
mol.I", bylo pfidano 10 ml zfedéné HCI (1:1) a 10 ml 10% KI. Baiika byla uzaviena a ne-
chala se stat ve tm¢ pét minut. Po uplynuti této doby byla zatka oplachnuta a roztok se tit-
roval pfipravenym odmérmym roztokem tiosiranu sodného o koncentraci 0,1 mol.1* do
Zlutého zbarveni roztoku. Pak bylo pfidano par kapek Skrobového mazu, ¢imz byl roztok
zbarven do modrofialova. Nasledn¢ bylo provedeno dotitrovani do svétlezeleného zbarve-

ni. Standardizace byla provedena 3x [80].
K2Cr,0O7 + 6 KI + 14 HCl - 2 CrCl; + 3 I, + 7 H,O
I> + 2 Na,S,03 > 2 Nal + Na,S406

Vypocet C(N&28203)

1
n(K,Cry,0;) = E“Uﬂ]

1
n(l) = EH(N‘IESE 0;)

B |
W e

1
n(K,Cr0,) = 7 Xn(l,) ==X — n(Na,5,0;)

6 X n(K,0r,0,) = n(Na,5,05)

FXm(K,Cr0;)
V(Na,S,05) X M(K,Cr,0,)

c(Na,5,0;) =

Vypocet faktoru odmérného roztoku
0 (Na,5,0;)
B c;(Na,5,0;)
m(K,Cr,07) = navazka dichromanu draselného [g]
M(K,Cr,07) = molarni hmotnost dichromarnu draselného [g.mol™]

V = spotieba odmérného roztoku tiosiranu [ml]
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F = stechiometricky koeficient
f = faktor odmérného roztoku

— - 14 . -1
c1 (Na2S,03) = teoreticka koncentrace tiosiranu [mol.l™]

¢2 (NayS,03) = presna koncentrace tiosiranu sodného ziskana vypoétem [mol.I?]

7.3.7 Stanoveni antioxida¢ni aktivity
Princip
Antioxidacni aktivita je schopnost latek inhibovat oxidacni degradaci raznych sloucenin.

Latky s antioxidacni aktivitou jsou schopny pferusit fet€ézové radikélové reakce, pohlcovat

volné radikéaly. Antioxidacni schopnost z&visi na poc¢tu a poloze hydroxylovych skupin.

Principem metody je reakce testované latky s 1,1-difenyl-2-pikrylhydrazylem (DPPH).
Metoda DDPH je zaloZena na schopnosti stabilniho volného radikalu DPPHe, ktery vyka-
zuje silnou absorpci v UV/VIS spektru, reagovat s donory vodiku. Pfi této reakci dochazi
k redukci radikalu v metanolovém roztoku za vzniku DPPH — H (difenylpikrylhydrazinu)
(viz Obrazek 4). Redukce DPPHe antioxidantem se projevuje odbarvenim roztoku, které je
sledovano spektrofotometricky pti vinové délce A = 515 nm. Antioxidacni aktivita se hod-
noti parametrem TEAC, coz je ekvivalent redukéni ucinnosti standardu (Troloxu) ve vzor-
ku. Hodnota TEAC udava koncentraci Troloxu v mg.I™, ktera je rovna antioxida¢ni aktivi-

t¢ vzorku [82].
ArOH +DPPHe — ArOe< + DPPH-H

ArOe« + DPPHs — produkt

N—N- NO, + R &~—= N—N NO,

Obrazek 4 Reakce volného radikalu DPPH [83].
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Pracovni postup

Nejdiive byl pfipraven zasobni roztok DPPH. Na analytickych vahach bylo navazeno
0,024 g DPPH a rozpusténo ve 100 ml metanolu. Dale byl namichan pracovni roztok

DPPH, ktery obsahoval 10 ml zasobniho roztoku a 45 ml metanolu.

Do kadinky bylo pipetovano 450 pl vzorku vina a 8,55 ml pracovniho roztoku. Takto pfi-
praveny vzorek byl ponechan ve tmé po dobu 60 minut. Nejdiive byla zméfena na spektro-
fotometru absorbance pracovniho roztoku proti metanolu (Ap) a po uplynuti 60 minut byla
zméfena absorbance u vzorki vina proti metanolu (A;). Z téchto hodnot byl vypocitan uby-
tek absorbance.

2o =41 o 100 (o)

0
Kazdy vzorek byl pfipraven dvakrat a absorbance byla zmétena tfikrat — vysledek je tedy

primérem z 6 stanoveni. Na zdklad€ zjiSt€nych hodnot ubytku absorbance byla pomoci

rovnice regrese z kalibraéni kiivky vypogitana antioxidaéni aktivita v mg TEAC.I[82].
Kalibraéni krivka

Jako standard byl pouzit Trolox, ktery byl nafedén v koncentracich 40, 80, 120, 160 a 200
mg. I". U natedénych vzorkil smichanych s pracovnim roztokem DPPH byla po 60 minu-
tach zmétena absorbance pii vinové délce 515 nm. Nasledné byla sestrojena kalibracni
kiivka (zavislosti Gbytku absorbance v % na koncentraci Troloxu v mg.I""). Kazdy bod

kalibra¢ni kfivky byl prométen 3x.

7.3.8 Stanoveni celkového obsahu polyfenolickych latek

Princip

Polyfenoly, jez maji baktericidni u¢inky a pozitivni vliv na lidské zdravi, maji schopnost
srazet bilkoviny, zGc¢astiiuji se Cifeni vina a konzervuji ho. Pozitivni vliv maji pfedev§im
diky svym antioxida¢nim vlastnostem. Do vina se dostavaji vyluhovanim ¢i maceraci. T¢-

kavé fenoly ve viné mohou zpiisobit nezddouci aroma a poskodit kvalitu vina.

Metoda je zalozena na oxidaci fenolickych slou¢enin Folin-Ciocalteuovym ¢inidlem. Toto
¢inidlo je tvofeno smési kyseliny fosfore¢no-wolframové (HsPW1,040) a kyseliny fosfo-
re¢no-molybdenové (H3PMo012040), ktera se po oxidaci polyfenold redukuje na smés mod-

rych oxidi wolframu (WgO,3) a molybdenu (M0ogO23). Modré zbarveni, které se tvoii pii
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této reakci, mad maximalni absorpci pti vinové délce 765 nm a je imérné celkovému mnoz-
stvi plivodné ptitomnych fenolickych latek. Celkovy obsah polyfenoli se hodnoti parame-
trem GAE, coZ je ekvivalent standardu kyseliny gallové. Hodnota GAE udava koncentraci
kyseliny gallové v mg.l'l, ktera je rovna celkovému obsahu polyfenolickych sloucenin ve

vzorku [81].
Postup

Do 10 ml odmérné banky bylo pfidano asi 5 ml destilované vody (z diivodu zabranéni za-
kaleni roztoku), dale 0,5 ml Folin-Ciocalteuova ¢inidla, 1,5 ml 20% Na,COs3, 0,1 ml vzor-
ku a banka byla dopInéna po rysku destilovanou vodou. Po 30 minutach byla na spektrofo-
tometru zméfena absorbance pii vinové délce 765 nm proti blanku (do 10 ml odmérné
banky bylo pipetovano asi 5 ml destilované vody, 0,5 ml Folin-Ciocalteuova ¢inidla, 1,5
ml 20% Na,COj3 a doplnéno po rysku destilovanou vodou). Kazdy vzorek byl piipraven ve
dvou barkach a kazda z nich byla tfikrat zméfena — vysledek je tedy primérem z 6 stano-
veni. Na zdklad¢ zjisténych hodnot absorbance byla pomoci rovnice regrese z kalibracni
kiivky vypogitana antioxidaéni aktivita v mg GAE.I™ [81].

Kalibraéni krivka

Jako standard byla pouzita kyselina gallova v metanolu, kterda byla nafedéna
v koncentracich 50, 100, 200, 400, 600, 800 mg.l'l. V téchto natedénych koncentracich
byla po pridani 0,5 ml Folin-Ciocalteuova ¢inidla, 1,5 ml 20% Na,COj3 a doplnéni po rysku
destilovanou vodou prométena po 30 minutach absorbance pii vinové délce A = 765 nm a

nasledné byla sestrojena kalibracni kiivka (zavislost absorbance na koncentraci kyseliny

gallové v mg.I™.

7.3.9 Stanoveni biogennich aminu

Biogenni aminy jsou organické dusikaté slouceniny s nizkou molekularni hmotnosti, které
1ze podle chemické struktury rozd€lit na aromatické (tyramin, fenylethylamin), heterocy-
klické (histamin, tryptamin) a alifatické diaminy (putrescin, kadaverin). Biogenni aminy se
vyskytuji v mnohych tkanich, G¢astni se metabolickych procesti buné€k. Jsou prekurzory

syntézy proteind, nukleonovych kyselin, hormonti a alkaloidl [84].
Princip

Principem je rychlé stanoveni biogennich aminl pomoci ultra G¢inné kapalinové chroma-

tografie (UPLC). Metoda je zaloZena na derivatizaci dansylchloridem pied samotnou se-
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paraci pomoci UPLC. Separace je provadéna za pouziti elu¢niho gradientu s bindrnim sys-

témem acetonitril-voda [85].
Postup

Vzorky vina byly nafedény 1:1 kyselinou chloristou o koncentraci 1,2 mol.I":. Do derivati-
zacni vialky byl nejprve pipetovan 1 ml takto pfipraveného vzorku, 100 pl vnitiniho stan-
dardu heptan-1,7-diaminu o koncentraci 500 mg.I™, 1,5 ml karbonatového pufru o pH 11,1
— 11,2 a nakonec 2 ml &erstvé pripraveného roztoku dansylchloridu o koncentraci 5 g.I*
Vv acetonu. Derivatiza¢ni vialky se vzorky byly uzavieny a nasledné tfepany na tiepacce po
dobu 20 hodin v temnu. Po uplynuti této doby bylo ke vzorkim ptidano 200 ul prolinu o
koncentraci 100 mg.ml™ a v tfepani se pokragovalo dalsi hodinu. Pak byly ke vzorkim
pfidany 3 ml heptanu a vialky byly intenzivné 3 minuty tiepany ru¢né. 1 ml heptanové
vrstvy byl odpipetovan do vialky a odpaten pfti teploté 60 °C pod proudem dusiku. Suchy
odparek byl zfedén 1,5 ml acetonitrilu a uchovan do doby analyzy v mrazicim zafizeni pti
teploté -18 °C. Pfed analyzou byl vzorek piefiltrovan pies stiika¢kovy filtr s porozitou 0,22
pum a davkovan od chromatografického systému. U kazdého vzorku bylo provedeno 5 pa-

ralelnich stanoveni [85].
Podminky chromatografické separace

Biogenni aminy byly stanovovany pomoci ultra U¢inné kapalinové chromatografie
(UPLC). Kapalinovy chromatograf obsahoval binarni pumpu, autosamler, kolonu
s termostatem, DAD (detektor s diodovym polem) s vinovou délkou 254 nm a degaser.
Délka kolony C18 ¢inila 3,0 x 50 mm. Derivatizované vzorky byly rozpustény v mobilni
fazi acetonitrilu, ktery se pouziva v koncentraci 10 % a 100% (elu¢ni program viz tabulka
3), pii teplote 30 °C a priitoku 0,45 ml.min™. Pro vyhodnocovani chromatograma byl pou-

zit program Clarity [85].
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Tabulka 3 Elu¢ni program

Cas (min) 10% acetonitril | 100% acetonitril

(%) (%)

0 39 61

0,1 39 61
1,4 30 70
3,5 17 83

4 0 100

95 0 100
11,5 39 61
15,5 39 61
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8 VYSLEDKY ADISKUZE

8.1 Stanoveni specifické hmotnosti

Stanoveni specifické hmotnosti bylo provedeno pyknometricky. Vysledky jsou uvedeny

v Tabulce 4.

Tabulka 4 Vysledky stanoveni specifické hmotnosti

Vzorek vina Hustota vina [g.ml™] SMODCH
Hibernal 998,4 6,1
Rulandské bilé 1001,9 7,8
Rulandské sedé 1002,2 6,1
Cabernet Moravia 996,7 1,9
Svatovaviinecké 999,3 79
Rulandské modré 999,5 41
Dornfelder 997,2 51

Specificka hmotnost (hustota) je fyzikalni veliina, ktera je dulezitym ukazatelem kvality.
Dle hustoty miizeme poznat, zda je vino nafedéno vodou. Hustota zavisi na mnozstvi re-
dukujicich cukrl ve viné a na mnozstvi extraktivnich latek, které tvofi télo vina [2]. Namé-
fené hodnoty specifické hmotnosti se pohybovaly od 0,9967 g.cm™ (Cabernet Moravia) az
do 1,0022 g.cm™ (Rulandské $edé). U suchych vin se hustota obecn& pohybuje od 0,983
g.cm? do 1,003 g.cm™, u sladkych vin je hustota o n&co vy3si, vzdy se pohybuje nad 1

g.cm™ [2]. Nami stanovené hodnoty se pohybuji v tomto uvadéném rozmezi.

8.2 Stanoveni alkoholu

Alkohol byl stanoven destilacni metodou zaloZenou na oddestilovani alkoholu ze vzorku
vina a jeho nésledném zvazeni pyknometricky. Vysledné hodnoty po pfepocitani jsou uve-
deny v Tabulce 5. Na Obrazku 5 jsou srovnany ziskané vysledky s analyzami v roce 2010

(tedy s hodnotami uvedenymi na etiketé).

Alkohol je dulezitou slozkou vina, je nositelem chuti a ve vin€ slouzi jako konzervaéni
latka. K archivaci jsou vhodna pravé vina s vyS§im obsahem alkoholu. Béhem skladovani
se alkohol témé&f neméni. Pfi Spatném skladovani se mizZe alkohol zvySovat druhotnym
kvaSenim [43]. Obsah alkoholu se pohyboval od 11,1 % obj. do 12,3 % obj. Nejnizsi

mnozstvi alkoholu bylo naméfeno ve vin¢ Svatovaviinecké a nejveétsi mnozstvi alkoholu
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bylo obsazeno ve vin¢ Hibernal. Z grafu lze vycist, Ze naméfené hodnoty alkoholu se
v roce 2014 oproti roku 2010 mirné snizily. Vzhledem k tomu, Ze hodnoty na etiketé se

zaokrouhluji, mizeme konstatovat, Ze obsah alkoholu ziistal prakticky neménny.

Tabulka 5 Vysledky stanoveni obsahu alkoholu

Vzorek vina Alkohol (obj. %) SMODCH
Hibernal 12,3 0,6
Rulandské bilé 11,3 0,8
Rulandské sedé 11,7 0,6
Cabernet Moravia 11,2 0,5
Svatovaviinecké 11,1 0,6
Rulandské modré 11,2 0,5
Dornfelder 11,6 2,0

Obj. % alkoholu

Obj. %
12,5
12
11,5
mrok 2010
11 rok 2014
105 -+
10

Obrazek 5 Srovnani obsahu alkoholu analyzovaném v roce 2010 a 2014

8.3 Stanoveni veskerého a bezcukerného extraktu

Stanoveni veskerého extraktu bylo stanoveno po oddestilovani alkoholu na zéklad¢ hustoty
dealkoholizovaného vina pyknometricky a naslednym vypocétem podle tabulky. Vypodita-
né hodnoty jsou uvedeny v Tabulce 6. Na Obrazku 6 jsou srovnany ziskané vysledky

s analyzami v roce 2010 (tedy s hodnotami uvedenymi na etiket¢).
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Tabulka 6 Vysledky stanoveni celkového extraktu

Vzorek vina Celkovy extrakt [g.1"] | SMODCH
Hibernal 35,4 1,2
Rulandské bilé 33,4 1,5
Rulandské $edé 33,2 19
Cabernet Moravia 29,1 1,3
Svatovaviinecké 30,7 1,1
Rulandské modré 30,5 1,2
Dornfelder 28,7 1,0

Celkovy extrakt [g.1]

mrok 2010
rok 2014

RB RS oM g gy .
(o]

Obrazek 6 Srovnani obsahu celkového extraktu analyzovaného v roce 2010 a 2014

Celkovy extrakt vyjadiuje mnozstvi netékavych latek, které jsou obsazené ve viné [76].
trakt byl zjistén u odridy Dornfelder a nejvyssi extrakt u odridy Hibernal. U bilych i Cer-
venych vin byly analyzovany hodnoty mirné vyssi, nez tikaji idaje na etiketach (ccao 1 —

3g.I™).

Obsah bezcukerného extraktu byl vypocitan odectenim obsahu cukru od celkového extrak-
tu. Vypocitané hodnoty jsou uvedeny v Tabulce 7. Na Obrazku 7 jsou srovnany ziskané

vysledky s analyzami v roce 2010.
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Tabulka 7 Vysledky stanoveni bezcukerného extraktu

, il

Vzorek vina Bezcuke;‘gl}(/ ;g;rjkt 1] SMODCH
Hibernal 29,1 1,1
Rulandské bilé 30,0 1,0
Rulandské Sedé 30,5 1,7
Cabernet Moravia 28,5 1,0
Svatovaviinecké 29,9 1,6
Rulandské modré 30,3 14
Dornfelder 28,5 1,3

Bezcukerny extrakt [g.l1]

mrok
2010

rok
2014

Hi RB RS CM Sv RM Do

Obrazek 7 Srovnani obsahu bezcukerného extraktu analyzovaného v roce 2010 a 2014

Dulezitym kritériem pro hodnoceni vina je bezcukerny extrakt, ktery nam vyjadiuje plnost
a robustnost vina. Cim ma vino vys§i extrakt, tim je vino plngjsi [5]. Z grafu vyplyva, ze
bezcukerny extrakt se stejné jako extrakt celkovy mirné zvysil oproti hodnotdm, které jsou
uvedené na etiketé. NejnizSich hodnot dosdhla odrida Cabernet Moravia a Dornfelder

(28,5 g.I™") a nejvyssich hodnot odriida Rulandské $edé (30,5 g.I™).

8.4 Stanoveni titrovatelnych kyselin

Titrovatelné kyseliny byly stanoveny alkalimetricky s potenciometrickou indikaci bodu
ekvivalence pti pH 7 a nésledné piepocitany na kyselinu vinnou. Vysledky jsou uvedené
v Tabulce 8. Na Obrazku 8 jsou srovnany ziskané vysledky s analyzami v roce 2010 (tedy

s hodnotami uvedenymi na etiket¢).
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Tabulka 8 Vysledky stanoveni titrovatelnych kyselin

Vzorek vina Kyselina vinna [g.17] SMODCH
Hibernal 1,7 0,2
Rulandské bilé 8,5 0,2
Rulandské Sedé 7,3 0,1
Cabernet Moravia 5,6 0,1
Svatovaviinecké 6,3 0,1
Rulandské modré 6,1 0,2
Dornfelder 54 0,1

Kyselina vinna [g.1']

mrok 2010
rok 2014

Obrazek 8 Srovnani obsahu titrovatelnych kyselin analyzovanych v roce 2010 a 2014

Pfi hodnoceni obsahu kyselin ve viné se pouziva bud’ celkova kyselost, ktera zahrnuje jak
titrovatelné, tak t€kavé kyseliny, nebo titrani kyselost, kterd nezahrnuje té¢kavé kyseliny.
Mnozstvi veskerych titrovatelnych kyselin se ve vin¢ vétSinou uvadi jako mnozstvi kyseli-
ny vinné v g.I". Obsah kyselin ve ving& neni béhem skladovani staly, miZe se ménit. Nej-
zietelngj$i jsou zmény, které nastavaji vysraZzenim kyselin ve formé vinanu draselného a
také odbouranim kyseliny jablecné na kyselinu mlé¢nou [43]. Titracni kyselost vyjadiena
jako kyselina vinna se pohybovala od 5,4 g1 do 8,5 g.I'". U bilych vin bylo namé&feno

nejniz§i mnozstvi titrovatelnych kyselin u Rulandského Sedého a nejvyssi mnozstvi kyselin

v
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Dornfelder a nejvyssi hodnota kyselin byla stanovena u odrady Svatovatinecké. Vysledky
neni mozné srovnavat s hodnotami uvedenymi na etiketach, na kterych je uveden celkovy
obsah kyselin, tedy vcetné¢ t€kavych. Nami stanoveny nizsi obsah titrovatelnych kyselin

tomuto odpovida.

8.5 Stanoveni oxidu siri¢itého

Oxid sifi¢ity byl stanoven jodometricky, tj. titraéni metodou. Ve vzorcich vina byl stano-
ven volny a celkovy SOg, z jejich rozdilu pak byl vypocitan obsah vazaného SO,. Vysled-
Ky stanoveni volného a vazaného SO, jsou uvedeny v Tabulce 9, vysledky stanoveni cel-
kového obsahu SO, na Obrazku 9.

Tabulka 9 Vysledky stanoveni volného a vazaného oxidu sifi¢itého

Volny SO, [mg.I"] | SMODCH | Vazany SO, [mg.I"] | SMODCH
Hibernal 16,6 0,1 59,5 0,64
Rulandské bilé 21,1 0,6 83,8 1,28
Rulandské $edé 24,3 0,2 71,0 0,64
Cabernet Moravia 30,1 0,6 70,4 4,48
Svatovaviinecké 23,7 0,6 80,0 2,07
Rulandské modré 28,2 1,3 104,3 5,76
Dornfelder 38,4 1,3 100,9 0,2

Vina ve vinafstvi Metroflora, s.r.o. byla sifena dle potieby, proto jsou naméfené hodnoty
SO, u analyzovanych vzorkt rozdilné. Naméfené obsahy celkového SO, se pohybovaly od
odridy Hibernal (76,1 mg.1™) a nejvyssi hodnota u Rulandského bilého (105,0 mg.I™). U
¢ervenych vin byla nejniz8i hodnota celkového SO; analyzovana u odridy Cabernet Mora-
via (100,5 mg.I™") a nejvyssi hodnota u odridy Dornfelder (139,3 mg.l™). Dle Natizeni
Komise (ES) 606/2009 nesmi byt pii uvadéni vin do ob¢hu prekrocena nejvyssi mezni
hodnota, a to u &erveného vina 150 mg.I™, u bilého vina 200 mg.I" [29]. Pokud by doslo
k pfekroceni téchto meznich hodnot, mohlo by dojit k nezadoucim u¢inkiim na lidské
zdravi, napt. alergickym reakcim nebo bolesti hlavy u citlivych jedinct [2]. Z uvedenych
vysledku je zfejmé, Ze stanovené mezni limity celkového oxidu sifi¢itého v Zadném analy-

zovaném ving nepiekrocily nafizeni komise.
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Celkovy SO, [mg.11]

mg.I!

140
120
100
80
60
40
20

CM Sy RM Do

Obrazek 9 Vysledky stanoveni celkového oxidu sificitého

8.6 Stanoveni redukujicich cukri

Redukujici cukry byly stanoveny jodometricky pomoci alkalicko-méd’natého roztoku. Vy-
sledky jsou uvedeny v Tabulce 10. Na Obrazku 10 jsou srovnany ziskané vysledky

s analyzami v roce 2010 (tedy s hodnotami uvedenymi na etiket¢).

Po zkvaseni cukrti pfitomnych v hroznech zlstava ve viné tzv. zbytkovy cukr, ktery je tvo-
fen predevsim glukozou a fruktézou, tedy cukry redukujicimi. Béhem skladovani musi
byt zamezena Cinnost kvasinek, aby nedoslo k jejich rozvoji, nasledné druhotnému kvaseni
a pfeméné zbytkového cukru na alkohol [43]. Namétené obsahy redukujicich cukrii se po-
hovalo Rulandské Sedé (2,7 g.l'l) a nejvyssich hodnot dosahovala odrida Hibernal
(6,3 g.I"). U &ervenych vin byla nejmensi hodnota zbytkového cukru stanovena u vina
Dornfelder a Rulandské modré (0,2 g.1'") a nejvyssi hodnota zbytkového cukru byla namé-
fena u vina Svatovafinecké (0,8 g 1™"). Porovname-li analyzovany obsah redukujicich cukri
s udaji na etiketé, miZeme konstatovat, Ze se hodnoty prakticky nelisily. VSechna analyzo-
vana vina byla podle udajl na etiketach zatazena mezi vina sucha. OvSem Hibernal, ktery
mél na etiketé uvedeno 6,3 g.I" zbytkového cukru, by dle legislativy mél byt zatazen mezi

vina polosucha [13].
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Tabulka 10 Vysledky stanoveni redukujicich cukra

Vzorek vina Redukujici cukry [g.17] SMODCH
Hibernal 6,3 0,1
Rulandské bilé 3,4 0,3
Rulandské $edé 2,7 0,1
Cabernet Moravia 0,6 0,1
Svatovaviinecké 0,8 0,2
Rulandské modré 0,2 0,2
Dornfelder 0,2 0,1

Redukujici cukry [g.17]

Obrazek 10 Srovnani obsahu redukujicich cukrii analyzovanych v roce 2010 a 2014

8.7 Stanoveni antioxidacni aktivity

Antioxidacni aktivita byla stanovena spektrofotometricky metodou DPPH a vyjadiena jako
ekvivalent antioxida¢ni ucinnosti Troloxu. Kalibra¢ni kiivka s rovnici regrese je na Obraz-

ku 11, vysledky stanoveni antioxida¢ni aktivity jsou uvedeny v Tabulce 11.
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Kalibracéni krivka
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Obrazek 11 Kalibra¢ni kiivka Troloxu
Tabulka 11 Vysledky stanoveni antioxida¢ni aktivity
. Antioxida¢ni aktivita
Vzorek vina [mg TEAC.I'l] SMODCH
Hibernal 254,6 18,1
Rulandské bilé 274,2 175
Rulandské sedé 220,5 16,8
Cabernet Moravia 1152,3 67,4
Svatovaviinecké 873,9 50,3
Rulandské modré 769,2 41,8
Dornfelder 971,4 58,8

Antioxidacni aktivita je zpuisobena antioxidanty, které pohlcuji volné radikaly. Mezi antio-
fenoly, fenolové kyseliny a jejich derivaty, flavonoidy, lignany a jiné. Cervena vina obsa-
huji obecné vEétsi mnozstvi antioxidantli nez vina bila, proto je antioxidacni aktivita u Cer-
venych vin vyssi [40,41,42]. Ziskané vysledky tomuto tvrzeni odpovidaji. Cervena vina ve
srovnani s bilymi viny maji 3X — 5X vyssi antioxidacni aktivitu. U ¢ervenych vin dosahova-

la nejvyssi antioxidaéni aktivity odriida Cabernet Moravia (1152,3 mg TEAC.I™) a nejnizsi
antioxidaéni aktivity dosahovalo Rulandské modré (769,2 mg TEAC.I™). Nejvyssi antio-
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xida¢ni aktivita u bilych vin byla naméfena u odridy Rulandské (274,2mg TEAC.I?) a

v

8.8 Stanoveni celkového obsahu polyfenolickych latek

Polyfenolické latky byly stanoveny spektrofotometricky metodou s Folin-Ciocalteuovym
¢inidlem. Kalibra¢ni kiivka kyseliny gallové s rovnici regrese je na Obrazku 12. Vysledky,

vyjadiené jako ekvivalent kyseliny gallové, jsou uvedeny v Tabulce 12.

Kalibraéni krivka

0.7 X

"y =0,0009x +0,0196
R2=0,9937

Absorbance

0 200 400 600 800 1000
Koncentrace (mg.I'!)

Obrazek 12 Kalibra¢ni ktivka kyseliny gallové

Fenolické latky se ve viné li§i mnoZstvim a sloZenim v zéavislosti na pad¢, vyzive, klima-
tickych podminkach a technologii vyroby vina. Fenolické latky hraji duleZitou roli v kvali-
t& Serveného vina, protoze vinu dodavaji barvu, sviravou a hotkou chut’. Cervené vino ob-
sahuje vys$si koncentrace polyfenoli nez vino bilé [46,89]. Vysledky tdajim uvadénym
V literatufe opét odpovidaji. V Cervenych vinech byl analyzovan podstatné vyssi obsah
polyfenold nez v bilych odriidach (az 20x). Nejvyssi obsah polyfenolt u ¢ervenych vin byl
vaviinecké (235,5 mg GAE.I™). Nejvyssi mnozstvi polyfenolickych latek bylo naméfeno u
odriidy Rulandské $edé (21,6 mg GAE.I™) a nejméné polyfenolickych latek bylo u odridy
Rulandské bilé (17,0 mg GAE.I?). Vysledky stanoveni vzajemng souvisi s vysledky antio-

xida¢ni aktivity, protoZe polyfenoly jsou velmi dulezité antioxidanty [90].
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Tabulka 12 Vysledky stanoveni celkového obsahu polyfenolt

Vzorek vina Celkov[fn‘g’]béaj\‘g‘l’_lﬁ’fenom SMODCH
Hibernal 20,8 0,9
Rulandské bilé 17,0 0,8
Rulandské $edé 21,6 1,0
Cabernet Moravia 436,7 22,1
Svatovaviinecké 2355 11,2
Rulandské modré 318,2 16,7
Dornfelder 266,1 14,3

8.9 Stanoveni biogennich amint

Biogenni aminy byly stanoveny pomoci UPLC, celkem bylo detekovano 8 biogennich
amint. Vysledky jsou uvedeny v Tabulce 13. Celkovy obsah biogennich aminti u jednotli-

vych vzorkil vin je zobrazen na Obrazku 13.

Ve vsech vzorcich bilych i ¢ervenych bylo stanoveno osm biogenni aminti — tryptamin,
fenyletylamin, putrescin, kadaverin, histamin, tyramin, spermidin a spermin. Nejvétsi za-
stoupeni mél ve vSech vinech tryptamin, jehoz obsah je podstatné vyssi, nez u ostatnich
biogennich aminéi. Obsah tryptaminu se pohyboval od 17,6 mg.1™* do 35,6 mg.I"". Ve vy-
znamng&jSich mnoZstvich byl detekovan jeSt€ putrescin, jehoZz obsah se pohyboval
v rozmezi 2,0 — 9,2 mg.I™". Ostatni biogenni aminy se vyskytovaly ve ving ve velmi malém
mnozstvi, vétSinou pod 5 mg.l’l. Co se tyka celkového obsahu biogennich amint, nejvice
biogennich aminii obsahovalo vino Rulandské modré (50,3 mg.I™") a nejméng biogennich
amin® obsahovalo Rulandské $edé (32,1 mg.I™). Obsah biogennich amind nad 100 mg.1™
byva v literatufe uvadény jako lidskému zdravi skodlivy [88]. Namétené hodnoty dosaho-
valy maximaln€ poloviny tohoto mnozstvi, tudiz jsou vSechna vina v potfadku. Jak uvadi
literatura, pti studiich bylo prokazano, ze mnozstvi biogennich amint se u ¢ervenych vin

znacné li$i bez ohledu na odridu i na kvalitu vina [87].
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Tabulka 13 Vysledky stanoveni jednotlivych biogennich amini
Voorek Biogenni aminy (mg.1™)
TRP PHE PUT CAD HIS TYR SPD SPE
Hi 239+1,60,6+0,0{2,0+0,1{0,6+00|0,2+0,0|4,4+0,3|13+0,1|4,1+0,3
RB [356+1906+0,0/22+0,1{04+0,01(0,1+0,0(4,2+03|1,1+0,1|4,4+0,3
RS 194+1,1(3,7+0,29,1£0,5/0,5+0,0|1,0+£0,0|2,8+0,2|22+0,1|4,2+0,2
CM [247+1,4|0,5+00(3,5+0,2{02+0,0/0,5+£00(1,2+0,0({1,3+0,1|0,2+0,0
Sv 18,1+£1,0(3,8+0,2|9,2+0,2(0,7+0,0|1,4+0,0]0,8+0,0|0,1+0,0|2,6%0,1
RM [308+1,83,7+02|82+0,4]0,4+0,0[{02+00/09+0,0|1,6+0,1]|4,4+0,2
Do 17,6 +1,06,0+0,2|58+0,3(0,6+00]02+0,0|1,8+0,1|1,5+0,1|4,7+0,3

Pozn. TRP — tryptamin, PHE — fenyletylamin, PUT — putrescin, CAD — kadaverin, HIS —
histamin, TYR — tyramin, SPD — spermidin, SPE — spermin.

Biogenni aminy

R

Obrazek 13 Vysledky stanoveni celkového obsahu biogennich amini
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ZAVER

Vino je smés velkého mnozstvi chemickych latek, které poukazuji na jeho kvalitu. Nekteré
latky ve viné obsazené se béhem let skladovani méni, nékteré ne. Stanoveni téchto hodnot
je dulezité nejen pro informovanost spotiebitelil, napiiklad pomoci hustoty vina lze poznat,

zda bylo vino fedéné vodou, ale i pro ochranu spotiebitele, protoze naptiklad SO, ¢i bio-

genni aminy mohou byt ve vysSich mnozstvich zdravi Skodlivé.

Cilem diplomové prace bylo stanovit zakladni analytické parametry vybranych bilych a
¢ervenych vin ro¢niku 2010, které pochazely z vinatstvi Metroflora, s.r.o. Ve vSech vzor-
cich byla stanovena specificka hmotnost, celkovy extrakt, obsah alkoholu, titrovatelnych
kyselin, redukujicich cukrii a volného a vdzaného oxidu sific¢itého. Vzhledem k tomu, Ze je
vino vyznamnym zdrojem antioxidantd, bylo dal$im cilem stanovit antioxida¢ni aktivitu a
celkovy obsah polyfenoll. V neposledni fadé byl ve vinech analyzovan obsah biogennich
amind.

Hustota je dulezitym ukazatelem kvality. Naméiené hodnoty specifické hmotnosti se po-
hybovaly od 0,9967 g.cm™ az do 1,002 g.cm™. Alkohol je vyznamnou sloZzkou vina, je
nositelem chuti a ve vin¢ slouzi jako konzervacni latka. Hodnoty naméteného alkoholu se
pohybovaly od 11,1 % obj. do 12,3 % obj. Celkovy extrakt vyjadiuje mnozstvi netékavych
latek, které jsou obsazené ve viné. Obsah celkového extraktu se pohyboval v rozmezi 28,7
g.I" — 35,4 g.I'". Dalsim dilezitym kritériem je bezcukerny extrakt, jehoz obsah se pohy-
boval od 28,5 g.I" do 30,5 g.I"™". P¥i hodnoceni kyselin ve vin& se pouziva celkova kyselost
nebo-li titra¢ni kyselost. Naméfené hodnoty titrovatelnych kyselin se pohybovaly od 5,4
g.I" do 8,5 g.I". Celkovy obsah oxidu sifi¢itého se pohyboval v rozmezi od 76,1 mg.I" do
139,3 mg.I™. Zadny ze vzorki nepiekro¢il nejvyssi omezené hodnoty. Po odkvaseni veske-
rych cukrii zlstava ve viné tzv. zbytkovy cukr. Namétené hodnoty vin se pohybovaly od
0,2 g.I'1 do 6,3 g.l'l. Na zakladé ziskanych vysledku 1ze konstatovat, Ze se obsah zaklad-

nich analytickych parametri od roku 2010 vyrazné¢ nezménil.

Antioxida¢ni aktivita je zplisobena antioxidanty. Cervena vina obsahuji vét§i mnoZzstvi
antioxidanti proto u nich je i vyssi antioxidacni aktivita. U ¢ervenych vin dosahovala nej-
vys§si hodnota 1152,3 mg TEAC.I™ a nejnizsi u bilych 220,5 mg TEAC.I™. Fenolické latky
se ve viné li§i mnozstvim i slozenim. Cervené vino obsahuje vy3si koncentrace polyfenolti
nez vino bilé. Obsah polyfenolii se pohyboval v rozmezi 17 — 436.7 mg GAE.I"". Celkovy

obsah biogenni amint byl analyzovéan v rozpéti 32,1 — 50,3 mg.I™. Nejvice zastoupenym
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biogennim aminem byl tryptamin, jehoZ mnozstvi se pohybovalo se od 17,6 mg.I"* do

35,6 mg.I". Obsah biogennich amint byl pod limitem udavanym jako zdravy skodlivy.
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PRILOHA PI: VZORY ETIKET

Vino (bez CHOP/CHZO) s uvedenim odriady a ro¢niku:

Vino
¢ervené suché
Cabernet Sauvignon

vyrobeno v Ceské republice
z hroznu sklizenych v Madarsku

2009
Alk.11,5% obj. ¢. Sarze 7-07 1,51
PInéno v:

Petr Novotny, Viniéni 6, Vranovice, Ceska republika
obsahuje oxid sificity

Zemske vino (vino s CHZO):

Veltlinské zelené
Moravské zemské vino
vinafska obec Vranovice

bilé suche
2009
Alk.11,5% obj. €. sarZe 7-07 0,75 1
Plnéno v: )
Petr Novotny, Viniéni 6, Vranovice, Ceska republika

Vino z Ceské republiky
obsahuje oxid sificity

Jakostni vino odridové (vino s CHOP):

Veltlinské zelené
jakostni vino odridové
suché

2009

vinafska oblast Morava
podoblast mikulovska

vinafska obec Vranovice
viniéni trat’ Kopecky

Alk.11,5% obj. 0,75 1
Ev. ¢. jak. 78K2-06/23 ¢. sarze 7-07
Pinéno v:
Petr Novotny, Viniéni 6, Vranovice, Ceska republika

Vino z Ceské republiky
obsahuje oxid sificity




(Jakostni) vino s piivlastkem (vino s CHOP):

Veltlinské zelené
jakostni vino s privlastkem
pozdni shér
suché

2009

vinafska oblast Morava
podoblast mikulovska

vinaiska obec Vranovice
viniéni trat' Kopectky

Alk.11,5% obj. 0,75 1
Ev. &. jak. 78K2-06/23 €. sarie 7-07

Plnéno v:

Petr Novotny, Viniéni 6, Vranovice, Ceska republika
Vino z Ceské republiky
obsahuje oxid sifiéity




PRILOHA P II: TABULKA PRO STANOVENI ALKOHOLU

Stanoveni objemovych procent alkoholu ve smési lihu a vody podle hustoty pii 20°C/20°C

: — Ob;. % . .. Obj.% . .. Ohj.%
BIC0°C i falkoboln | BIFCIC o paikoboln | PPPCC o palkohaln
1,000 0.00 5 391 13 6.11
0,9999 0,07 55 3.05 12 6.18
08 0.13 54 3112 11 6.6
97 0,20 53 319 0,9910 6.24
96 0.26 52 326 09 6.41
95 0.33 51 333 08 6.59
94 0,40 07 657
93 0.46 0,9950 3.40 06 6.65
02 0.53 49 347 05 6.73
01 0.60 48 3.54 04 6.0

47 361 03 6.88
0,9990 0,66 46 1.68 02 6.96
59 0.73 45 376 ol 7.04
88 0.80 . 383
&7 0.87 43 3.90 0,9900 7.12
86 0,93 42 3.97 599 719
83 1,00 41 404 o3 727
74 1,07 g7 733
83 114 0,9940 411 96 7.43
82 1.20 39 418 95 751
81 1.27 3§ 426 94 7.59
37 433 93 7.67
0,9980 1,34 36 440 92 775
79 1.41 35 448 g1 7.82
78 1.48 34 455
77 1.54 33 462 0,9890 7.90
76 1.61 32 469 59 7.08
73 1,68 3] 477 83 8.06
74 1.75 87 815
73 1.81 0,9930 454 86 §.23
72 1.88 29 49] 85 831
71 195 28 498 54 §.39
17 5.06 83 §.47
0,9970 2,00 26 5.13 52 853
69 2,09 25 521 81 8.63
68 115 24 5.58
67 222 1 5.36 0,9880 871
66 229 1 5.43 79 8.79
65 236 7 5.51 78 5 88
64 243 77 8.06
63 250 0,9920 5.58 76 9.04
62 157 19 5.66 75 9.13
61 264 18 573 74 921
17 581 73 9.29
0,9960 270 16 5.88 72 9.38
59 277 15 5.96 71 9,46
58 784 14 6.03




Pokradovani

e ————— — — — — ——  —————— —§

AR O Obj. % A Ohbj. % AEE A B Obj. %
BI0°C0°C etvlalkoholu b 207C207C etvlalkoholn h 20°C/20°C etvlalkoholu
62 962 26 13,23 B2 17,20
68 970 25 13,34 gl 17,29

a7 979 M 13,43
66 9.87 2 13.60 79 17.47
65 9935 21 13,68 78 17,57
64 10,03 7 17,66
63 10.11 0,9820 1377 76 17.75
62 10,20 19 13,86 13 17,584
6l 10,28 18 13,93 74 1754
17 14,04 7 18.03
0.29860 10,36 16 14,13 12 18,12
9 10,44 13 1422 7l 18,22
58 10,33 14 1430
57 10,61 13 1439 0.9770 18,31
36 10,69 12 1443 a2 18.40
55 10.78 11 14,57 63 18.50
34 10,56 a7 18,39
33 10,24 0,9810 14,66 65 18,69
52 11,03 o9 14,73 63 18,78
3l 11,11 08 1484 64 18,58
07 14,93 63 18.97
098350 11,19 06 13,02 62 1207
42 11,28 035 13,11 6l 12,16
48 11,36 ! 13,20
47 11,45 03 15,23 0.59760 1926
46 11.53 02 15.37 59 19 35
45 11,61 01 1548 38 19.45
44 11.70 57 19,54
43 11.78 0.9800 15.55 56 19.64
42 11,57 LY 15,64 33 12,73
41 11,25 S8 13,73 34 19,83
97 15.82 53 19.92
0.9840 12,04 o6 1591 52 20,02
g 12,12 95 16,00 51 20,11
38 1221 o4 16,10
37 12,29 23 16,19 0,5740 21,14
36 12,38 92 16,23 39 21,23
15 1247 a1 16,37 38 3132
34 12,35 37 2141
33 12,64 0,979 16,46 36 21,50
32 1273 29 16,55 15 3160
3l 12,51 E8 16,64 4 21,69
87 16.73 1 2178
09830 12,940 £6 16,83 32 21,87
29 12,99 85 1692 3l 21,96
28 13,07 4 17,01
27 13,16 8 17,10 09730 2205




PRILOHA P I11: TABULKY PRO STANOVENI EXTRAKTU

Tabulka 1 pro vypocet obsahu celkového suchého extraktu v g.I'1

relativni hus- Tieti desetinné misto relativni hustoty
tota na dvé
desetinna
mista 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Gramy extraktu na litr
1 0 2,6 51 7,7 10,3 | 129 | 154 18 20,6 | 23,2
1,01 25,8 | 284 31 336 | 36,2 | 38,8 | 41,3 | 43,9 | 46,5 | 491
1,02 51,7 | 543 | 56,9 | 595 | 62,1 | 64,7 | 67,3 | 69,9 | 725 | 75,1
1,03 77,7 | 80,3 | 829 | 855 | 88,1 | 90,7 | 93,3 | 959 | 98,5 | 101,1
1,04 103,7 | 106,3 | 109 | 11,6 | 114,2 | 116,8 | 1194 | 12 | 1246 | 127,2
1,05 129,8 | 132,4 | 135 | 137,6 | 140,3 | 142,9 | 1455 | 148,1 | 150,7 | 153,3
1,06 155,9 | 158,6 | 161,2 | 163,8 | 166,4 | 169 | 171,6 | 174,3 | 176,9 | 179,5
1,07 182,1 | 184,8 | 187,4 | 190 | 192,6 | 195,2 | 197,8 | 200,5 | 203,1 | 205,8
1,08 208,4 | 211 | 213,6 | 216,2 | 218,9 | 221,5| 224,1 | 226,8 | 229,4 | 232
1,09 234,7 | 237,3 | 2425 | 242,5 | 245,2 | 247,8 | 250,4 | 253,1 | 255,7 | 258,4
1,1 261 | 263,6 | 268,9 | 268,9 | 271,5 | 274,2 | 276,8 | 279,5 | 282,1 | 284,8
1,11 287,4 | 290 | 2953|2953 | 298 | 300,6 | 303,3 | 305,9 | 308,6 | 311,2
1,12 313,9 | 316,5 | 321,8 | 321,8 | 324,5 | 327,1 | 329,8 | 332,4 | 335,1 | 337,8
1,13 340,4 | 343 | 348,3|348,2| 351 | 353,7|356,3| 359 | 361,6 | 364,3
1,14 366,9 | 369,6 | 375 | 375 | 377,6 | 380,3 | 382,9 | 385,6 | 388,3 | 390,9
1,15 393,6 | 396,2 | 401,6 | 401,6 | 404,3 | 409,6 | 409,6 | 412,3 | 415 | 417,6
1,16 420,3 | 423 | 428,3 | 428,3 | 431 | 433,7 | 436,4 | 439,9 | 441,7 | 4444
1,17 447,1 | 449,8 | 455,2 | 455,2 | 457,8 | 460,5 | 463,2 | 465,9 | 468,6 | 471,3
1,18 473,9 | 476,6 | 482 | 482 | 484,7 | 487,4 | 490,1 | 492,8 | 495,5 | 498,2
1,19 500,5 | 503,5 | 508,9 | 508,9 | 511,6 | 514,3 | 517 | 519,7 | 522,4 | 525,1
1,2 527,8
Tabulka 2 Interpola¢ni tabulka
Ctvrté dese- Ctvrté dese- Ctvrté dese-
tinné misto Gramy ex- tinné misto Gramy ex- tinné misto gramy ex-
traktu na litr traktu na litr traktu na litr
rel. hustoty rel. hustoty rel. hustoty
1 0,3 4 1 7 1,8
2 0,5 5 1,3 8 2,1
3 0,8 6 1,6 9 2,3




PRILOHA P IV: TABULKY PRO STANOVENI REDUKUJICICH

CUKRU

Tabulka 1 Zavislost mezi rozdilem spotieb a koncentraci redukujicich cukri

Na;S,0; | Redukujici cukry Diferenc;‘ Na,S,0; | Redukuj i(_‘i cukry | Diference
[m] [mg] [mg] [mi] [ing] [ng]
1 24 24 13 33.0 2,7
2 4.8 2.4 14 35.7 2.8
3 7.2 2.5 15 28.5 2.8
4 9.7 2.5 16 41.3 2.9
5 12.2 2.5 17 442 2.9
6 14.7 2.6 18 27.2 2.9
7 17.2 2.6 19 50.0 3.0
8 19.8 2.6 20 53,0 3.0
9 224 2.6 21 56,0 3.1
10 25.0 2.6 22 59.1 3.1
11 27.6 2.7 23 62.2 3.2
12 30.3 2.7 24 65.2
Tabulka 2 Hodnoty fediciho koeficientu
Popis Obsah cukru k
-1
[g.1]

Mosty a mistely > 125 10

Sladka vina 25 - 125 2.5

Polosladka vina 5-25 0,5

Sucha vina <5 0,2




