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ABSTRAKT

Tato diplomova prace je zaméiena na srovnani bioaktivnich latek u béznych, mesnich a
koser vin. V praci jsou popisovany liturgické tcely potiebné k uzivani téchto vin, jez jsou
siln¢ zakotfenény v historii danych cirkvi. Podrobnéji je v praci popsana charakteristika
téchto vin a jejich technologické zpracovéani. Cilem bylo definovani bioaktivnich latek a

jejich analyza ve vzorcich.

Kli¢ova slova: mesni vino, koSer, liturgie, polyfenoly, flavonoidy, antioxida¢ni kapacita

ABSTRACT

This thesis is focused on comparison of bioactive substances for conventional, mass and
kosher wines. The work described liturgical purposes necessary to use these wines, which
are strongly rooted in the history of the Church. More details are described in the job
description of these wines and their technological processing. The aim was to define the

bioactive substances and their analysis in the samples.

Keywords: sacramental wine, kosher, liturgy polyphenols, flavonoids, antioxidant capaci-

ty
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UvVOoD

Pod pojmem liturgické vino se rozumi alkoholicky napoj ze zkvaSené hroznové $t'avy, kte-
ry se pouziva pii slavnostnich pftilezitostech v riiznych nébozenstvich. Vinem se pii vy-
znamnych udalostech vzdava tcta bozstvu pfi ritudlu dané cirkve. Dulezitost vina je vy-
svétlena v samotném vykladu Bible ¢i Toéry. V Bibli je vysvétlena nenahraditelnost vina
jako krev samotného Krista, jeZ se vydava za hiichy lidstva. Téra na vino, spolu s chlebem,
pohlizi jako na ,,dobré véci Zivota“ a je tedy ,,k radosti bohtim i lidem®. Oba vyznamy jsou

odlisné, ale maji stejny vyznam, byt ku prospéchu lidskému konéni.

Mesni vino je specifické svym pozehnanim cirkevni autority, ze spliiuje pozadavky kies-

tanské cirkve na vyrobu a smi byt tedy pouzito pro liturgii.

Koser vino je charakteristické nejen pozadavky na vyrobu, ale také na péstovani vinné révy
rodu Vitis vinifera a hlavné na lidsky faktor. Této vyroby se totiz nesmi ucastnit nezid.
Jsou-li splnény vsechny nutné podminky, aby bylo vino oznacené za koSer kvalitu, roz-
hodne Zidovska cirkevni autorita. JiZ nyni lze usoudit, Ze pravidel pro vyrobu koSer vina je

0 poznani vice nez u mesniho, a proto je v praci tato kapitola vice rozvinuta.

V diplomové praci se bude pojednavat o bioaktivnich latkach kiestanského mesniho vina,
zidovského koSer vina a vztahu téchto latek vi¢i béZznym viniim, nebot’ tyto poznatky jesté
nebyly podrobné&ji prozkoumdny. V této praci jsou pouzity hebrejské vyrazy v anglickém
ptepisu, popt. Cesky ekvivalent, ktery je jiz zazit v ¢eském jazyce. Vyraz 7id je mySlen

jako osoba tohoto vyznani, Zid je vyjadieni narodnosti.

Obr. 1. Kalich koser vina a obfadni chléb [1].
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. TEORETICKA CAST
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1 CHARAKTERISTIKA LITURGICKYCH VIN

Duchovni Zivot evropské civilizace je bez vina nemyslitelny. Bez vina nevykonate kies-
tanskou bohosluzbu, bez vina nemiize byt zidovska pesahova (velikonocni) vecete, bez
vina nemuze byt zadna zidovska sobota, Sabat nebo-li ,,8abes®, bez pozehnani vinu nemuize
byt vlastné zadny zZidovsky svatek. Kiest'ané si ¢ervenym vinem piipominaji prvni Jezistv
zazrak, kdy proménil vodu ve vino a symbolizuje hlavné také ,.krev Pan¢*. Jak je psano
v Bibli: ,,Obveselenim srdce a radosti duse je vino, které se pije stifidmé a ve vhodnou
chvili.“ [2]. Zidé i kiestané se tedy bez vina neobejdou. Ma pro né v obou piipadech hlu-
boky mysticky vyznam. Navic mnisi seslapavajici hrozny nam leccos piipominaji. V Ces-
ku prece mame k této ,,technologii* zvlastni niterny vztah. SeSlapavani hroznt vina patii k
nasim zékladnim statnim ikonografickym symbolim. Je to jedno z nejcastéjSich zobrazeni
patrona nasi zemé¢, knizete Vaclava, jak s podkasanou suknici $lape v kadi hrozny. Ostatné
seSlapavani hroznl slavi navrat, a nejen v klasterech. Je to Setrnd metoda srovnatelna s
nejSetrnéj§imi pneumatickymi lisy. Bez vina je naSe kulturni a duchovni historie neuplna,
vino je soucasti nasi civilizace.

Pt1 ptipitku se divame do oc¢i a pfejeme si vzajemné ,,na zdravi®, zidé vSak nepfipiji na
dobré zdravi, ale ,,I'chaim*, tedy ,,na zivot™ jako takovy. Mesni i koSer vina se snazi byt co
nejblize vinu pivodnimu, vinu bez pfiliSnych zasahi a Gprav, vinu co nejcistSimu a spon-

tannimu [3].

Dle odst. 5, § 16, zakona ¢. 321/2004 Sb. o vinohradnictvi a vinafstvi V platném znéni, lze
na etiketé vina uvést, Ze splituje pozadavky pro ucely cirkvi a byl vydan pisemny souhlas
pfislusné cirkve nebo nadbozenské spolecnosti s uvadénim takto oznaceného vina do ob&hu.
Bez predchoziho pisemného souhlasu pfislusné cirkve nebo ndbozenské spolecnosti je za-
kazéano uvést takto oznac¢ené vino do obéhu S moznosti sankce az 4 000 000 K¢. Prislus-
nym organem k udéleni pokuty je Statni zeméd¢€lska a potravinaiska inspekce. Opravnéni
oznaceni zvlastni kategorie vina pro ucely cirkve se vS§ak mohou doméhat jen ty, které stat
uznal. Zakon nijak neupravuje podminky poskytnuti souhlasu s uzitim oznaceni mesni vino
ze strany cirkve. Je v moci ptislusné cirkve, ktera uréi organ k udélovani souhlasu a jaké
stanovi podminky. Nikdo nema ani pfi splnéni stanovenych podminek nérok na ziskéani
tohoto oznaceni a cirkev muze zadost odmitnout i bez udani divoda ¢i na ni nereagovat.

To vychazi z Gstavni zasady, ze cirkve spravuji své zalezitosti nezavisle na statu [4].
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Mesni vina a koSer vina nejsou monopoln¢ uréena jen pro nabozenské ucely, ale uzivaji se
k bézné spotiebé a oznaceni ma i trzni aspekt. Tedy mnoho vyrobcl vina mize mit zajem o
toto oznaceni i z divodu zisku. Ur¢eni vina pro bohosluzbu je prioritni a nezalezi na tom,
ze vedle bohosluzby lze vino uzit i k bézné konzumaci a dané oznaceni jej muze udinit
vyhleddvanym na trhu vici jinym vinlim stejné materialni kvality, ale bez daného oznace-
ni. Na nabozenském poslani oznaceni ,,mes$ni* ¢i ,,koSer vino, nic neméni na prodejnosti

takového vina v bézné trzni siti [4].

1.1 Historicky vyznam vina

Pti kazdém nestésti, které napadlo narod a zemi izraelskou, uvadény jsou i vinice, a je tedy
patrno jak velkou a nepostradatelnou souc¢ésti v celém narodnim hospodarstvi bylo vinafi-
stvi. Vinny hrozen byl pouzit k zndzornéni poznani pravdy, vinice znazoriovaly kralovstvi
Bozi, vinny kmen je sam Jezis, vinem jeho krev a ratolesti predstavuji véfici. Podobenstvi
jsou nevtiravad mravni ponauceni, jez kazdy pochopi. Pro ovoce nachazime ¢asto vyznamy

jako: skutky, mysleni ¢i spravedInost.

Vino jmenovalo se ,,Yayin®, kromé& tohoto zdomacnélého nazvu méli Zidé jests jiné poe-
tické vyrazy, jako ,.chemer (vykvasené, vystalé vino) a ,,sobe* (strojené, kofenéné). ,,So-
rék” je oznaCeni pro nejlepSi mok zuSlechtilé révy. Mnozi tvrdi, Ze to bylo vino
z ¢ervenych hroznd, jiné Ze bylo lisovano z hroznl bezsemennych. Pé&sténi Cervenych a

modrych odrid ptevladalo [5].

Most, nazyvany ,tiros$“, je Cerstvy most z hroznti pred i po vykvaseni, tedy mladé vino.
Most byl kvasen ve sklepich a spizirnach vystavénych nad zemi, pil se sladky nebo jesté na
kvasnicich (fezak), aniz byl ptelévan z nadoby do nadoby. Proto také jeho chut’ nepodléha-
la vétSim zmeéndm. MosSt a vina urcend k piti nevyhovovala vzdy svou kyselejsi chuti a
proto se misivala s vodou a kofenila rliznymi aromatickymi ptisadami, jako jsou semena,
kotinky ¢i s pfidavkem ovoce a medu. Tato vina Bible nazyvala ,,strojena® a odolavala
vice zkaze. Zaliba v nejrozmanitéjSich variacich chuti vina je stejnd az do dneSka. Stara
hutnd vina se fedila vodou a jednou ze zvlastnosti bylo ,,zauzené* vino v kozeném vaku.
FalSovani vina je jisté tak staré, jako vino samo a napodobovala se jen dobra a zndma vina,

avSak k bohosluzebnym tkontim bylo ur¢eno pouze ptirodni vino [5].
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Stati viidcové Zidu spatfovali ve viné pavod bozsky: proto mu piipisovali zvlatni moc a
uzivali ho k ucténi Boha pfi obétech a naboZenskych ukonech. Neblahé nasledky zavinéné
neziizenym pitim vina vyvolalo omezovani a zakaz piti. I Novy zédkon opovrhoval opil-
stvim a brojil proti zneuzivéani této slasti. Tento zdkaz, v urcitych mezich, m¢l udrzovat
sttizlivost v pozivani vina. Vzorem spolecnosti méli byt knézi, ktefi méli jit vSeobecnym
piikladem. Vino bylo zivelnou radosti a utéSitelem v dobach zlych. A kdyz vina nebylo,
projevil se jeho nedostatek 1 v poklesu kulturni tirovn€ naroda. A jako dnes, pfipijelo se i
tehdy vinem nejen na zdravi, ale i smutecni nalada se zapijela vinem. Stejné tak se vino

stalo i darem k ucténi pratelstvi ¢i udrzeni dobrych obchodnich vztahu [5].

1.2 MeSni vino

Mesni vino je pouzivano pii eucharistii jako ,,krev Pan¢“. U vétSiny cirkvi musi spliiovat
zvlastni pozadavky na zplsob vyroby, ale tyto pozadavky se u jednotlivych cirkvi lisi.
Rimskokatolickd cirkev pouzivd z praktickych divoda bile vino, zatimco pravoslavné

cirkve pouzivaji symbolické cervené vino.

Podle ceskych zakont je nutné, aby k oznaceni vina za meSni byl vydan souhlas pfislusné
cirkve. Pravidla, podle nichZ musi probéhnout vyroba mesniho vina, stanovuje pro nase

uzemi Ceska biskupska konference.

Pfi samotném slaveni msSe svaté je k vinu pfimichano nepatrné mnozstvi vody. S nejvétsi
péci je dbano na to, aby vino pfipravené k eucharistii bylo uchovano v dokonalém stavu a
nezoctovatélo. Je naprosto zakdzané pouzivat vino, u n€hoZz jsou pochyby o jeho pravosti a
slozeni. Cirkev totiz pozaduje jistotu pro podminky nutné K platnosti svatosti. Neni pii-
pustna zadnd zaminka pro pouziti jinych napoji jakéhokoliv typu, které nejsou platnou

materii [6]. Oproti koser vinu, se mes$ni vino podle druhi nikterak nerozdéluje.
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1.3 KosSer vino

Kazdy tyden, v patek vecer, s prvnimi tfemi hvézdami na nebi, se zidé modli s pohdrem

kosSer vina v ruce:
»Baruch ata Adonai, Melech ha olam borej peri hagafen®.

Tedy ,,.Bud’ pochvélen, na§ Hospodine, Krali svéta, jenz jsi stvofil plod révy vinné“. Pti
svatku TubiSvat, tedy svatku stromt, se povinné pije postupn¢ bilé, rizové, lehci Cervené a
plné Cervené vino [5]. Samoziejmou a nepostradatelnou soucasti sederu, tedy pesahové
vecete. Kazdoro¢né ji oslavuji své biblické osvobozeni z egyptského otroctvi a vyvedeni z
Egypta. Béhem vecete kazdy Gcastnik musi v pfedepsanou chvili postupné vypit minimal-
né Ctyfi pohary vina. Oslavuji se jimi Ctyfi sliby, které dal a splnil, Hospodin MojZiSovi,
kdyz je vyvadél z egyptského otroctvi. Na dikaz svobody lidu, ktery si mize doptat pie-
pych, se sklenice vina plni po samy okraj. Tradicné je zvykem naplnit jesté paty pohar,
tedy postavit na stil tzv. “Eliastv pohar a pooteviit dvefe domu. To pro pfipad, ze by
ptiSel prorok Elias$ ohlasSujici pfichod Spasitele. Pti vecefi se vypravi piibéh o pohroméch
Egypta a na ucténi padlych, a to 1 neptatel, se ulije trochu vina na zem. Dal§im vyznam-
nym svatkem je také Purim, ktery oslavuje zachranu Zidl v perském vyhnanstvi krdlovnou
Ester. Talmud ptedepisuje, Ze pfi Purimu, mé pravovérny zid povinnost opit se tak, ze
,»hema byt schopen rozli$it Mordechaje od Hamana“ (dvou protivniki). Pivodné bylo vino
jako tulitba soucasti ob&ti Hospodinu, jak ptfikazuje 3. kniha MojziSova Leviticus. Kniha

také obsahuje zakaz piti vina pro knéze pred vstupem do stanu setkdvani, aby nezemfeli.

Kdyz je koser vino prodavano komer¢n¢, musi mit pecet’ (hechser) agentury nebo organi-
zace, kterd dohliZi na koSer vyrobky nebo vrchniho rabina, ktery je zaroven rozhodcem
zidovského prava (posek) ¢i zidovského ndbozenského soudu (beth din). Zidovské autority,
jez posuzuji koser produkty, jsou ruznymi zidovskymi skupinami respektovani odli$né.
Existuji vefejné autority i autority nékterych nabozenskych skupin. Je tedy mozné, Ze vi-
nafstvi ma vice certifikat riiznych autorit nebo naopak ma certifikaci jedné autority, ktera
vSak neni uznavana nékterym Zidovskym ndboZenskym hnutim (napf. hnuti Chabad — pfi-
slusnici Lubavici). Tedy ne kazdé koSer vino musi byt uznavano vSemi zidovskymi skupi-

nami, at’ jiZ je ¢i neni jako koSer oznaceno podle vinafského zakona [3].
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1.3.1 Druhy koSer vina

Varené vino (pfevafené) Ci pasterizované - ,,yayin mewushal® — aby pravovérny zid veédél,
ze vino miize pit, pfevarovalo se. Nebot’ nemohlo byt uzito pro jiné nabozenské kulty oko-
lo starého lzraele. Vafeni vina se uvadi jako pozustatek dob prvniho Chramu nebo z dob
babylonského zajeti. Na oltat smélo jen vino, kterého se nedotkl nezid. V Babylonii se pilo
vino hojn¢. Snahou zidi bylo zabranit piti jejich ritudlniho vina nezidy. Toto vino, které se
pak komercéné prodava, se pred lahvovanim pasterizuje na 85-87 °C a miize jej otevfit 1

nezid, aniz ztraci koSer kvalitu.

Nevarené vino nebo nepasterizované — ,,yayin lo mewushal® — nevafené vino se specialné
neoznacuje. S nevafenym vinem muze, véetné otevieni lahve, manipulovat jen pravovérny
7id, jinak ztraci koSer kvalitu. Chce-li nezid uctit pravovérného zida vinem, zvoli vaiené
vino. Ma-li nevaiené vino, pak hostitel nezid nabidne uzavienou lahev hostu Zidovi spolu s
vyvrtkou, aby lahev oteviel. Je to sice V rozporu se zasadami etikety, ale zachova se kvalita

koSer nevaieného vina.

Zvlastni je vino pro svatky pesach (shel Pésach, Paasover, velikonoce). Aby mohlo byt
vino oznacené jako ,,koSer pro Pesach®, nesmi pfijit viibec do styku s obilim, chlebem nebo

téstem. A vino ,,mehadrin® je uréeno ultra ortodoxnim zidim [4].

Na Moravé se puvodné koSer vino vyrabélo jediné v Mikulove, kde sidlil moravsky zem-
sky rabin. Dnes je na Moravé€ vyroba nepasterizovanych koser vin ve Vinatstvi LTM Dvo-
facek, s.r.o., Mikul&ice pod dozorem brnénského rabina. V Cechach produkuje pasterované

koser vina Ceské vinafstvi Chramce, s.r.0. za dohledu zemského nebo prazského rabinatu.
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2 TECHNOLOGIE VYROBY LITURGICKYCH VIN

Pro celkové pochopeni problematiky je popsana nejprve vyroba bézného vina a poté kon-

krétni odliSnosti vyroby liturgickych vin.

2.1 Vyroba béZzného vina

U liturgickych vin se pouziva stejny postup jako u kazdého jiného vina, jen s nékolika vy-
jimkami. V odborné literatufe je postup vyroby nejcastéji vysvétlen na vyrobé ¢erveného

vina a vyroba bilého ¢i rizového se dale jen zpiesni. Tento zpisob popisu nasleduji.

Vyroba v zavodé probihd prakticky hned poté, co doputuji sklizené hrozny, které se nejdii-
ve vyttidi. Odstrani se listy, zelené nezralé hrozny, které byly utrZeny omylem, ¢asti hroz-
nl napadené plisni Sedou. Déle se hrozny vlozi do tzv. ,pfijmové vany* a odtud uz mifi
K prvni technologické operaci - odstopkovani. Poté uz mohou byt samostatné bobule liso-
vany. Diive pakovymi lisy, dnes se jiz vyuZzivaji nejéastéji horizontalni a Setrné pneuma-
tické lisy. Riizné latky, které produkuji aroma a chut’ vina, jsou ulozeny ve slupce nebo
hned pod ni. Ve slupkach, semenech a stopkach jsou obsazeny taniny (tfisloviny), které

zapricinuji drsnou a kyselou chut’ u mladych, ptfedevsim ¢ervenych vin [7].

Stava ziskana lisovanim se necha do druhého dne odkalit. Po tomto procesu, jemuz se fika
sedimentace, mohou vinafi jiz stocit ¢isty most. Most obsahuje dvé zékladni latky, které
urcuji kvalitu kazdého vina — kyseliny a cukry (glukoézu a fruktézu). Kyseliny jsou dilezité
pro svézest a dlouhovékost vin. V okamziku, kdy je jasné kolik cukru hrozny obsahuji, se
da snadno zjistit vysledné procento alkoholu ve vin€. Slupky bobuli obsahuji rovnéz velké
mnozstvi pfirozené mikroflory, predevsim kvasinek. Dfive tyto kvasinky zapficinily pfiro-
zené kvaSeni. Dnes se vSak ptfidavaji do moStu specialni vybrané uSlechtilé kultury a po
prokvaSeni se most znovu stoci a necha se n€kolik dni uklidnit. V této fazi vznika etanol,
praveé diky kvasinkam, které méni cukr na alkohol. Vedlej$im produktem pii tomto procesu
je vznik oxidu uhli¢itého, ktery muze ¢lovéka ve sklepé otravit. Proto se v dobé, kdy vino
kvasi, musi ve sklepé vétrat a chodi se do sklepa se svickou ¢i psem. Uvoliiovéani oxidu
uhlicitého je doprovazeno vznikem tepla a znaénym proudénim v mostu, ktery vypada jako
by se vafil. Na hladin¢ kvasiciho mos$tu se v kadich tvofi tzv.: ,,klobouk*, tvofeny z velké
¢asti slupkami bobuli. Prchajici oxid uhli¢ity béhem kvaSeni stoupd ke hladin¢ a bere
s sebou veskeré pevné Castice. ,,Klobouk™ je tieba obcas narusit a ponofit zpét pod hladinu,

aby byl most v neustalém kontaktu s barvivy ve slupkach. Takto se zabranuje i bakterial-
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nim infekcim mostu, které by mohly vzniknout v idedlnim teplém substratu pod uzavienou
hladinou. V dnesni dob¢ probiha vyrobni proces v uzavienych sudech nebo kvasnych tan-
cich z nerezové oceli. Je podstatné, aby kvasinky pfeménily na alkohol vétsinu cukru, pak
kvasSeni ustdva a zabrani se tak dalSimu nechténému kvaseni. Kvasinky odumiraji v oka-

mziku, kdo obsah alkoholu dosahne pro né letalni hodnoty (14,5 — 15 %).

ree
1

V dalsi fazi se vino ,,8koli“ neboli zraje v dubovych sudech nebo nerezovych tancich. Mla-
da vina obsahuji mnozstvi kyseliny jable¢né. Na jafe stoupa ve sklepé teplota a tyto kyseli-
ny se meéni v ponékud meékci kyselinu mléénou. Béhem Skoleni probiha druhotné kvaSeni,
znamé jako tzv. jable¢no-mlééné kvaseni. Je to pozvolny proces, v jehoz pribéhu se vy-

razné zlepSuje chut’ i aroma vina [8].

Po skonceni kvaseni se vino obvykle se staci, aby se provzdusnilo a velmi Setrn€ se zbavilo
kalu ¢ifenim nebo filtraci. Tyto procesy také zajistuji, aby se do vina nedostaly nezddouci
mikroorganismy, které by mohly zptsobovat perleni vysledného vina. Citeni vin je fyzi-
kaln¢é-chemicky proces plisobici proti potenciondlnimu vzniku zékald ve vin€ po jeho na-
lahvovani. Cifenim se odstrani pfevazné koloidy. Jedna se napf. o kladng& nabité bilkoviny
a zasaditd barviva a zéporné nabité tfisloviny a kyseld barviva. Bentonity jsou ptirodni
horniny, které adsorbuji vodu, bobtnaji a srazeji se vlivem elektrolytd, pti¢emz adsorbuji
kladné nabité molekuly, zeyména bilkoviny. Jsou ve form¢ prasku nebo granuli bilé, svétle
hnédé nebo Sed¢ barvy. Nesmi zplisobovat ve viné cizi vini nebo chut’. Také nesmi obsa-
hovat tézké kovy, arzen, zelezo, vapnik a hoicik. Pfidavek bentonitu se zpravidla davkuje
do mostu 50 — 100 g a do hotového vina 30 — 150 g / 1. Bentonit se pfed pouzitim necha
nabobtnat v 10-ti nasobném mnozstvi Cisté vody. Jeden gram bentonitu vytvari adsorpéni
plochu az 5 m? Cifidla vytvofi na hladiné vrstvu, kterd postupné klesa ke dnu spolu
s necistotami. Vino tedy muze zrat nejen bez mikroskopickych ¢astecek slupek, listi a od-
umfielych kvasinek, ale také ,,lezenim na kalech®. Poté jsou vina zasifena oxidem sifiCitym,

stoCena do spotiebitelskych lahvi a uzaviena nejcastéji korkovymi zatkami [9].

Vv

Nejdilezitéjsi rozdil mezi postupem vyroby bilych a Cervenych vin spociva v tom, Ze u
cervenych vin se ze rmutu (vinné hrozny narusené zpracovanim) pii fermentaci neodstra-
fuji slupky. Ty totiz obsahuji antokyanova barviva, které se rozpusti, jakmile pfijdou do
kontaktu s alkoholem a tim padem urcuji barvu vina. VéEtSinou je totiz $tava bilych i mod-
rych hroznl bezbarva. Coz znamend, Ze je mozné udé€lat bilé vino 1 z modrych hroznd.
Vina ziskana lisovanim pouze svou vlastni vahou, se nazyvaji samotoky. Od prvni k po-

sledni operaci ubéhne sedm az deset mésicu [10].
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2.1.1 Stabilizace vina sifenim

Dodnes nebyl vynalezen zptisob, jak vyrobit vino bez sifeni a vino sifili jiz Rimané. V
lahvi vina stale probihaji biochemické procesy, které mohou kvalitu vina zlepSovat, ale i
poskodit. Vino obsahuje enzymy, u nichz pisobi kyslik jako katalyzator a urychluje tim
padem oxidacéni procesy. Sifenim vina spoc¢iva v odebirdni kysliku z prostfedi za soucas-
ného vazani na bunééné membrany mikroorganismii, které tim narusuje. Uvnitf bun¢k rea-
guje oxid sifi¢ity s riznymi enzymy, aminokyselinami, bilkovinami a tuky. Tato riznoro-
dost ukazuje na polyvalentni plisobeni oxidu sifi¢it¢ho a zaroven vysvétluje skutecnost, ze
se nepodafilo oxid sifi¢ity nahradit zadnou jinou latkou. Pusobi tedy nejen jako konzervac-
ni prostiedek, ale téZ jako redukéni Cinidlo pfed enzymatickymi ¢i neenzymatickymi reak-
cemi. Napomaha udrzovat adekvatni barvu bilych i ¢ervenych vin a zabranuje jejich hnéd-
nuti. Opodstatnénou funkci méa jeho antimikrobidlni G¢inek, nebot’ plisobi proti plisnim,
kvasinkdm a aerobnim bakteriim. AvSak je nutné sifit v co nejmenSim mozném mnozstvi,
protoze oxid sifi¢ity ve veétSim mnozstvi zdravi neprospiva a mize také negativné ovlivnit

vuni a chut’ vina [11].

Sifeni miize probihat v né€kolika forméch. Prvnim zplisobem vznikd oxid sifi¢ity spalova-
nim siry na platcich ze skelného vlakna nebo stladenym v tlakovych nadobach. Cast oxidu
sificitého zlstava ve volné ucinné formé a ¢ast se vaze s riznymi jinymi slouceninami a
stava se neaktivni. Vyroba musi zajiStovat vznik co nejmensi Casti ve vazané formé, aby
zlstavala pouze ¢ast ucinna. Dalsi formou se davkuje oxid sifi¢ity v pevné formé a je nutné
dodat dvojnasobné mnozstvi, nez které pozadujeme, protoZe ma poloviéni ucinnost.
V poslednim piipadé je moznost uziti kapalné siry. Obvykle se jedna o 40 % roztok pfi
obvyklém davkovani 2,5 g 40 % roztoku siry na 100 litrGi vina. Pfi pouZiti plynné siry

(dnes nejcastéjsi), je davkovani v mnozstvich, ktera jsou presné tieba.

Sifeni se provadi v riznych stadiich vyroby. Thned po pfivezeni hroznl do zpracovatelské-
ho stiediska se muze ptidavat sira v podobé prasku nebo roztoku jako zabrana hniti hroznt.
Pti zpracovani poskozenych hroznl se sifeni pouzije jiz U mostu. Pfi zpracovani zdravych
hroznt se sifi az pfi prvnim staceni, kdy vino pfestava chranit oxid uhli¢ity. Sudy se sifi
jako opatfeni proti znehodnoceni vina plisnémi. Prazdné sudy se konzervuji plynnym SO,
pomoci spalovani sirnych knotti. Tanky a cisterny se sifi také zavedenim plynného SO,
z ocelové lahve nebo vymyvanim 2 % roztokem SO,. Uinnost oxidu sifi¢itého postupné

slabne, proto se musi proces kazdych Sest tydnti opakovat [12].
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2.2 MesSni vino

Jak Kongregace pro bohosluzbu a svatosti oficialné uvadi, mesni vino musi byt pouze pii-
rodni, z vinné révy, nepozménéné, nesmichané s jinymi piisadami a vinohrad poskytujici
tirodu nesmi byt chemicky oSetfovan (fakticky jde o ekologicky pé&stované hrozny). Ceska
biskupska konference predevsim pozaduje, aby hrozny pro vyrobu mesniho vina pochézely
z uzemi Cech a Moravy. Dal3i podminka pak fika, Ze pfi vyrob& nesmi byt pouzito zad-
nych ptidavnych latek, jako jsou barviva, aroma, atd. Jde vlastn€ o piivlastkova vina — pra-
cuje se pouze s prirodnim cukrem, pficemz hrozny pro vyrobu mesnich vin musi mit mi-
nimalné¢ 20 stupni cukernatosti. Podobn¢ striktni pravidla plati i o pouzivani kvasinek.
Vétsinou se jedna o kvasinky, které jsou povoleny i pro vyrobu koser vin (ptirodni izolo-

vané kvasinky) a to dehydrované.

Dftive bylo vyrabéno mesni vino vyhradné v klasterech, dnes je produkuji i soukromé spo-
le¢nosti. VéEtSinou maji jednotlivé cirkve tzv. provérené vyrobce mesnich vin, tedy vinafi-
ské firmy, které se specializuji na vyrobu mesniho vina pro konkrétni cirkev. Mesni vina
mohou byt bila, Cervend i1 rizova. Lze je vSak vyrobit pouze z odrid, které¢ jsou zapsany do
tzv. Statni odriidové knihy. Neni limitovano ani obsahem alkoholu — maze tedy byt jakkoli

silné [13].
2.3 KosSer vino

2.3.1 Péstovani vinné révy

Nezidé mohou byt pfitomni pii praci na vinohradu a to véetné€ vinobrani. Ve Svaté zemi —
Izraeli — musi spliiovat vinaf pro péstovani hroznti na vyrobu koSer vina ¢tyfi podminky:

Orlach, Smita, Kilai ha kerem, terumot a ma aserot.

e Orlach (orla) — pro vyrobu koser vina nesmi byt pouzita prvni sklizen (panenska),
kdy je vinny ket jesté bez dostatecné vyvinutého kotenového systému. MiZe to mit
vliv na kvalitu hroznt. Lze tedy pouzit sklizen az ze ¢tvrtého roku od vysadby. Pro-
to se tietim rokem odstranuji z vinné révy poupata. Hrozny spadlé pfi vinobrani na
zem se jiz nesbiraji a méli by slouzit charitativnim a¢eltm.

e Smita — vinici je nutné kazdy sedmy rok (§abatovy rok) nechat ladem a odpoginout,
jak je prikazano v 3. knize MojziSove€. Tato vinice se neprofezava ani se z ni ne-

sklizi hrozny samovolné uzralé. Rok odpocinuti se u kazdé vinice pocita individu-
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aln¢ podle jejiho stati. Ustanoveni o roku odpocinuti néktera izraelska vinatstvi ob-

chazeji tim, ze vinice na sedmy rok pronajmou nezidiim a hrozny skoupi.

e Kili ha kerem — zakaz miseni druhti. Pii péstovani vina nesmi byt ve vinici vysaze-

ny jiné druhy ovoce ¢i zeleniny nez vinna réva, aby se neposkvrnila ¢istota ptivodu.

e Terumot a ma’aserot — obfadni vylit 1 % vina na pamatku byvalého desatku a od-

vodu pro jeruzalémsky Chram.

2.3.2 Vyroba koSer vina

Koser vina u nas vyrabé&ji ortodoxni Zidé tak, aby splitovala pozadavky Zidovského nabo-
zenstvi na potraviny (kashrut). To znamend, ze od zpracovani hroznd az po zazatkovani
lahvi musi na cely vyrobni proces véetné pouZivanych piipravka striktné dohlizet Zid své-
tici Sabat (sobotu). Traktorista pfivazejici hrozny z vinice muze byt nezid, ale do drtice je
mize vysypat jen pravovérny zid. Nektefi rabini vyzaduji, aby i dovozce hroznt byl pra-
vovérny zid &i alespori narodnosti Zid.

Na vyrob¢ se nesmi podilet ritualné necisti (napt. zeny v obdobi menstruace ¢i po porodu).
Piistroje a pomucky (lis, nadoby) na celou vyrobu koser vina je uplné oddélena od vyroby
béznych vin a musi byt uréeny jen na tuto vyrobu. Pokud se finanéné naro¢né piistroje
pouZzivaji na vyrobu i nekosSer vina (lis, staCeci linka), musi projit specialnim cisténim pied
vyrobou koser vina. Do koSer vin se mohou ptidavat pouze koSer ptipravky (napi. koSer
cukr, koSer citidla). Nesmi se uzivat zivoc¢isné produkty (bilek, Zivo¢isna zelatina -

Vv Izraeli se uziva Zelatina rostlinna, tedy agar) [4].
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3 BIOAKTIVNI LATKY U BEZNYCH A LITURGICKYCH VIN

V nasledujicich podkapitolach jsou charakterizovany bioaktivni latky, tézké kovy a vlast-
nosti, které byly analyzovany ve vzorcich. Tyto latky jesté nebyly stanoveny ani u mes-
nich, ani u koSer vin, tedy ani srovnavany. Odkazuji se proto v této kapitole alespon na

zjisténé poznatky uvedené v literarnich zdrojich obecné u analyz béznych vin.

3.1 Antioxidacni kapacita

Jednou z moznosti, jak organismus chranit pfed vlivem exogennich i endogennich volnych
radikaldl, je puisobeni antioxidantd. Podle zazité¢ definice jsou antioxidanty molekuly, které
— jsou-li pfitomny v malych koncentracich ve srovnani s latkami, jez by mély chranit —
mohou zabranovat nebo omezovat oxida¢ni destrukei téchto latek. Zjednodusené feceno, je
to schopnost latek negovat volné radikaly a zamezovat tak jejich neptiznivym uéinktim.

Vétsinu piirodnich antioxidantti pifijimame jako soucast slozitych smési, jejichz slozky
mohou riiznymi mechanizmy reagovat jako antioxidanty, a to jak synergicky, tak inhibic-
né. Proto je snaha charakterizovat antioxida¢ni aktivitu. Latky s vysokou antioxidacni akti-
vitou jsou predevSim rostlinného ptavodu, napt. vitamin C, vitamin E, karotenoidy, koen-

zym Q a polyfenoly.

Vino je ¢asto spojovano s pozitivnimi U¢inky na zdravi, nebot’ fenolické latky obsazené v
ném, pusobi antioxidaéné. Brani peroxidaci lipidi nebo poskozeni DNA a zamezuji tak
vzniku volnych radikal. V konecném duasledku omezuji riziko vzniku kardiovaskuldrnich

chorob, rakoviny ¢i Alzheimerovy choroby [14].
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3.2 Polyfenoly

Polyfenoly jsou ve vyssich rostlinach pfitomny jako sekundarni metabolity. Maji nezastu-
pitelnou ulohu v ochrané proti chorobam, infekcim, parazitim a hraji téz vyznamnou roli
pfi ochrané rostlin proti nadmérnému slunecnimu zareni.

3.2.1 Déleni polyfenoli

Podle zpusobu reakce je lze rozdélit do téchto tiid:

1. Fenolové kyseliny
2. Flavonoidy

3. Stilbeny

4. Lignany

Flavonoidy se mohou dile jesté rozdélit na:

Kyseliny fenolkarboxylové (derivaty kyseliny benzoové a skoticové)
Flavonoly
Flavan-3-oly

Flavan-3,4-dioly (proanthokyanidy)

o B~ WD

Anthokyanidiny (anthokyany)

Ve slozeni a obsahu fenolickych latek v hroznech a vinech existuje vyrazny rozdil mezi
odridami uréenymi pro vyrobu bilych a cervenych vin, ale také u mladych a starSich ro¢-
niki. Jejich koncentrace v rostlinach zavisi na mnoho faktorech, z nichz nejdilezitéjsi jsou
faktory genetické (druh a odrtda rostliny), stupen zralosti (zvySuje se v obdobi mezi zamé-
kanim a fazi zralosti) a faktory klimatické. Nachazeji se v tfapin€, duzning, slupce bobuli a
semenech. U modrych odrid révy vinné obsahuje slupka 30 — 40 % vsech fenolickych 1a-
tek a semena az 60 — 70 %. Nekteré modré odridy vsak obsahuji, konkrétné antokyany i v
duzning a tyto odridy nazyvame ,,barviiky*. Tvofi zaklad barevnosti ¢ervenych a rizovych
vin a pfi procesu macerace miizeme ovlivnit jejich extrakci do vysledného vina. Tyto latky
tedy odpovidaji za celou Skalu charakteristik vina, hlavn€ za barvu, hotky a tfislovity chu-
tovy projev a antioxida¢ni vlastnosti. Nekteré fenolické latky maji vliv na hnédnuti mosti
u bilych vin. Fenolkarboxylové kyseliny, oznaCované i jako neflavonidy, se chovaji béhem
pfipravy vina jako inertni. Ale tfeba flavonoidy, jsou znacné reaktivni a velmi ovliviiuji
oxidaci vina. V ptipadé Setrného zpracovani hroznti a opatrného lisovani se pohybuje ob-

sah polyfenolii v bézném bilém viné v mnozstvi pod 200 mg/l. U bézného ¢erveného vina
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je obsah polyfenoti 3-10x vyssi. Celkovy denni pfijem polyfenold byl odhadnut na 1 g
[15].

Pro tuto préci jsou antokyany vyznamna skupina latek. Jsou to ve vod¢ rozpustna rostlinna
barviva mnoha kv¢étd, ovoce a zeleniny s odstiny od tmavé modré, fialové, pies Cervené az
po oranzové. Uvadi se, Ze v piirodé existuje celkem 15 vyznamnych anthokyanidind, ale
Vv potravinach je dulezitych téchto Sest — kyanidin, pelargonidin, peonidin, delfinidin, petu-

nidin a malvidin. Pti dozravani hrozni se obsah antokyant ve slupce zvySuje.

Dal$imi dilezitymi latkami jsou tfisloviny (taniny) a fadime sem katechin, epikatechin,
jejich dimery, trimery a prokyanidiny. Nachazeji se v tfaping, slupkach a semenech. Ty ve
trapinach pro nas nemaji velky vyznam, nebot’ vétSina hroznt se pred lisovanim odstopku-
je. Nejdulezitéjsi jsou taniny obsazené ve slupkéach bobuli a semenech. Ty ptfimo ovliviiuji
chutové vlastnosti vina a jejich vyzralost je proto velmi duilezita. Koncentrace a struktura
tanind se v pribéhu dozravani hroznli méni, pomérné vysoka je jiz v dobé zamekani bobu-

li. V semenech jejich obsah klesa po zacatku vybarvovani hroznt do doby zralosti [16].

3.3 Vybrané mineralni prvky ve viné

Na obsah mineralnich latek v hroznech a ve vin¢, ma velky vliv puda a jeji geologicky
ptvod, hnojeni, odriida a zaroven také pocasi panujici v daném roce. Vyznamny je rovnéz
vliv vyZivy révy vinné v podminkach konkrétni vinice. Kofeny révy pfijimaji z plidy s vo-
dou i mineralni latky. Obsah mineralnich latek v mostu se snizuje jejich krystalizaci, vy-
srazenim a vyuZitim kvasinkami. Celkové mnozZstvi se uvadi jako ,,obsah popelovin® —
zbytek po spaleni anorganickych soucasti vina pti 500 °C, mnozstvi ve viné ¢ini 1500 —

4000 mg/l. [17].

Analyza prvki pomoci metody hmotnostni spektrometrie se vyuziva také k odhaleni pfi-

padného falSovani potravin. U vina lze takto zjistit jeho autenti¢nost ¢i fedéni vodou [18].

3.3.1 Sira

Ve viné se mize nachazet jako zbytek z dusikatych ¢i hofe¢natych hnojiv v podobé¢ sirani.
Nejvetsi mnozstvi se vsak do vina dostava jako oxid sifiCity pii sifeni mosti ¢i vin, ob-
zvlasté bilych. Obsah ve vin€ se mize pohybovat v rozmezi 400 — 1000 mg/l. Prvni zmin-
ky o vyuziti antimikrobialnich u¢inki siry se nachéazeji nejen v Bibli, ale i v fecké a fimské

literatute [19].
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3.3.2 Fosfor

Je soucasti mateénych hornin a dostava se do piijatelné formy padotvornymi procesy. Cas-
te¢né mnozstvi pochazi také z fosforecnych hnojiv. Ve viné je fosfor nejen v anorganické
formé¢, ale 1 v organické a to jako glycerfosfaty, estery fosforu ¢i ve vazbach na pektinové
latky. Znacnou ¢ast fosforu vyuzivaji kvasinky pfi fermentaci. Nejsou-li velmi brzy od-
stranény jako kvasni¢ny sediment, fosfor se vyluhuje zpét do vina. Na naSem tzemi se
nachazeji pady velmi bohaté na fosfor. Ve viné se naléza fosfor v obsazich 60 — 1000 mg/I
[20].

3.3.3 Bér

Je velmi dtlezitym mikroprvkem pro vyzivu vinné révy. Aktivné se ucastni pii opylovani a
oplodnéni kvétenstvi. Jeho vyskyt je nizsi u toxickych ¢i vapenatych pid. Nejéastéji se bor
vysrazi ve slouc¢eninach vinného kamene a poté se z vina vylouci. Bor se podili na procesu
fotosyntézy a pii transportu glycidi. Jako kyselina borita se nachazi ve vin€ v mnoZzstvi 10

— 120 mg/l [20].

3.3.4 Draslik

Vyznamnou roli draslik hraje p¥i vyméné iontli K* za oxoniové ionty H3O" a podili se na
znaéné pohyblivosti drasliku v pid€. Vinna réva ho nejvice vstiebava v obdobi bujného
ristu. Oproti ostatnim kationtiim ma draslik dominantni postaveni. V mostu je nejcastéji
jako hydrogenvinan draselny ¢i siran draselny. VyS$8i mnozstvi vykazuji ¢ervena vina a
odridy suchych bilych vin, jako je napt. Chardonnay ¢i Rulandské bilé. V pribéhu dozra-
vani se jeho koncentrace v hroznech zvysuje ve vztahu k akumulaci cukrt. Draslik ovliv-
nuje také obsah kyselin a hodnotu pH v mostu a viné. Draslik zjemniuje chut’ vina a jeho
vys$8i mnozstvi také miize poukazovat na staii vina. Vina s nizkym obsahem drasliku chut-
naji kysele a trpce. Vysrdzenim ,,vinného kamene* (hydrogenvinanu draselného) kvasenim
se obsah drasliku miiZe snizit az o 1000 mg/1. Vina obsahuji draslik v mnozstvi 160 — 2500

mg/l [20].

3.3.5 Vapnik

V nasich vinafskych podoblastech, zvlasté ve slovacké, je pievaha vapenatych pid a proto
mohou ceskd vina obsahovat dostatek vapniku. Pti nadbytku se vSak u révy mize vyskyt-
nout Zloutenka révy. Vapnik ovliviiuje pozitivné chutové a aromatické vlastnosti vin.

Mnozstvi vapniku se zvySuje pii odkyselovani. Musi se také pocitat s jeho ,,vypadnutim* v
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podob¢ hydrogenvinanu vapenatého. Ve viné¢ miize byt obsazen v rozmezi 100 — 220 mg/I
[20].

3.3.6 Horcdik

Zastava nejvyznamnéjsi funkci jako soucast chlorofylu. Jeho nedostatek byva ve véapena-
tych ¢i piscCitych pidach. V naSich vinech jsou vyssi obsahy hot¢iku hlavné u vin z velko-
pavlovické podoblasti, hlavné v ¢ervenych vinech. Hot¢ik mize ve vysokych koncentra-

cich zpasobovat nahotklou chut’ vina. Vino mtize obsahovat 50 — 2000 mg/1 hot¢iku [20].

3.3.7 Zelezo

vvvvv

ni, ale kontaktem se Zzeleznym naradim, pii zpracovavani nebo skladovani, se mize vyraz-
n¢ zvysit. Na nasem Uzemi se Zelezo vyskytuje predevsim v pidach na Znojemsku ¢i Br-

nénsku. Obsah se pohybuje okolo 0,3 — 10 mg/I [21].

Tab. 1. Obsah mineralnich latek ve 100 g bobuli [22]

mineralni latka obsah v bilych odridach [mg] obsah v modrych odridach [mg]
sodik 2,0 2,0

draslik 250,0 320,0

vapnik 19,0 4,0

hot¢ik 7,0 4,0

fosfor 22,0 16,0

zelezo 0,3 0,3
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TOXICKE KOVY

Organoleptické zavady obvykle prozrazuji chybné a nepiijemné vuné, které pochazeji z
nedostatkil, vad a nemoci vina zpaisobenych zpracovanim. Skodlivy u¢inek na aroma, bar-
vu a chut’ vina maji ale také kovy, zejména — Zelezo, méd’, nikl, cin, hlinik, zinek a toxické
kovy. Pfitomnost téchto prvkl je ovlivnéno pidnim slozenim, ve kterém se péstuje vinna
réva, zafizenim, kde se zpracovavaji hrozny, filtraci a ¢isténim. Déle také muze byt slozeni

ovlivnéno insekticidy, fungicidy a prostiedky, jez se na vinohrad¢ pouzivaji.

Toxické kovy fadime do skupiny cizorodych latek, které se mohou vyznamnym zpisobem
podilet na kontaminaci zemédé€lskych piid. Bézné se v piidé nenachdzeji ve vyznamnych
mnozstvich, ale diky antropogennim vliviim se jejich obsah v pid¢ zvysuje, a to zejména
v povrchové vrstvé. Kumulace toxickych prvku v ptidé ma vyrazny ekologicky dopad, ne-
bot’ v orni¢ni vrstvé probiha nejen intenzivni mikrobialni aktivita, tedy i intenzivni regula-
ce rychlosti kolob&éhu prvkd, ale i jejich zapojovani do potravinového fetézce. ZvySovani
obsahu téchto kovii v piidé zplisobuje primyslova ¢innost, doprava, energetika a imise.
Limity obsahu toxickych kova v pidach jsou regulovany vyhlaskou Ministerstva zivotniho
prostiedi ¢. 13/1994 Sb., kterou se upravuji nékteré podrobnosti ochrany zemédélského

pudniho fondu [23].

3.3.8 Kadmium

Kadmium se v ptirod¢ vyskytuje jako soucast minerald a téz v organickych slouceninach
jako soudast padniho roztoku. V pidach CR je b&zny obsah 0,2 — 1,5 mg na kilogram pu-
dy. Za poslednich 150 let se jeho obsah zvysil az o 55 %. Hlavnim faktorem limitujicim
obsah kadmia v pidach je chemické slozeni mate¢né horniny. Vzhledem k tomu, ze s kle-
sajici hodnotou pH, siln¢ stoupd jeho rozpustnost, bude se zvySovat i jeho pohyblivost.
OvsSem za ptfitomnosti siranii dochdzi k vysrazeni kadmia a tim 1 ke snizeni jeho rozpust-
nosti. Obsah kadmia v pudé ovlivituje vyznamné také piadni mikroorganismy. ZvysSena
koncentrace iontll kadmia v ptidnim vyluhu ma silny inhibi¢ni Gi¢inek na plidni mikroorga-
nismy a vysoké davky kadmia miiZou ptidni mikrofléru ptimo poskozovat. MiiZe to mit za
nasledek negativni vliv na rist rostlin nebo jejich omezenou fixaci vzdusného dusiku ¢i

zpomaleni mineralizace atd. [20].
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3.3.9 Olovo

Pfirozeny obsah v piidé &ini 2 — 300 mg na kilogram piidy ve formé& Pb* a v kyselych vy-
vielych horninach. Jsou Spatné rozpustné ve vodé a tim padem velmi malo pohyblivé
v ramci pudniho kolob&hu. Olovo je rozpustné v kyselém prostiedi, pii zvySovani pH (po
zavapnéni) se jeho rozpustnost snizuje, protoze se srazi ve form¢ hydroxidu, fosforecnanu
nebo uhli¢itanu. V téchto podminkéch olovo také tvotfi organické komplexy. V disledku
antropogenni ¢innosti se mnozstvi olova v pudé zvySuje nad hrani¢ni hodnotu stanovenou
smérnici Ministerstva zemédélstvi. Jeho bézny obsah je 60 pg/l, coz se povazuje jesté za

prijatelné, nebot’ mez detekce je v rozmezi 100 - 200 pg/1 [20].

3.3.10 Chrom

Chrém se v pid¢ vyznacuje nékolika oxida¢nimi stupni (od II do VI) a schopnosti tvofit
komplexni anionty a kationty. V pfirodnich materidlech se vyskytuje jako trojmocny
(chromité slouceniny) nebo Sestimocny (chromany). Vysoké oxidacni stupné chromu jsou
méng¢ stabilni neZ jeho trojmocna forma. V pudé¢ se vétSina chromu nachazi v malo pohyb-
livé formé kationtd Cr®* vazanych na oxidy zeleza a hliniku. Mobilita chrému v padé zavi-
si na pudni reakci, stupni rozkladu organické hmoty a redoxnim potencialu pudy. Dobie
rozpustny chrém je toxicky pro rostliny 1 Zivocichy, proto je dilezitd zména oxida¢niho
stupné. Je mozné, Ze vapnénim, hnojenim fosforem a organickymi latka lze vyznamné sni-
zit toxicitu chromanti v kontaminovanych ptidach. Obsah se pohybuje v hodnotach 5 — 120

mg/kg ptdy [20].

3.3.11 Arsen

Nejvice arsenu maji horniny obsahujici sulfidy a uhelnou pfimées. Zdrojem zamoteni ze-
médelskych pid je predevSim popilek, odsifovaci produkty nebo se do ptidy dostavaji ve
formé imisi. Vyskytuje se hlavné ve formé arsenitant a arzeni¢nanil Zeleza a hliniku, které
jsou mélo rozpustné, zvlasté v kyselych ptidach. Detoxikace piid obsahujici arsen je mozna
siranem Zeleznatym, vapencem ¢i vysokymi davkami fosforu. Obsah arsenu se v padé po-

hybuje okolo 2 — 20 mg/kg pudy [24].
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Tab. 2. Maximalni ptipustny obsah toxickych kovt v padé [25]

maximalni pripustny obsah

toxicky kov

[mg/kg pidy]
kadmium 1
olovo 70
chrom 40
arsen 4,5

Tab. 3. Rozmezi koncentraci toxickych kovi ve viné [26,27]

maximalni piipustny obsah

toxicky kov obsah [mg/l] podle OIV [mg/1]
kadmium 0,1-6 0,01

olovo 30 - 250 0,2

chrom 9-31 .

arsen 3-20 0,2
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4 CIiLPRACE

Ucelem této prace bylo déle rozvinout téma jiz obhajené bakalaiské prace, zabyvajici se
touto problematikou a prohloubit dosavadni poznatky o vysledky srovnani téchto vin

S béznou produkei.

Bioaktivni latky jsou stéZejni pro charakter vina. Jejich mnozstvim a sloZzenim se da urcit
nejen kvalita vina, ale také tieba jeho ptivod resp. ,.terroir. Tento termin zahrnuje prede-
vS§im pfirodni podminky jako je geologické podlozi, podnebi, srazky, nadmoiska vyska,
tradice a v neposledni fadé téz um vinate. Tyto faktory ovliviiuji obsah bioaktivnich latek i

prvkové zastoupeni a promitaji se tedy i do vysledného vina.

Cilem tedy bylo stanoveni obsahu bioaktivnich latek a antioxidacni aktivity ve vinech bé&z-
né produkovanych a ve vinech srovnatelnych, avSak s oznacenim pro liturgické ucely. Pod
pojmem bioaktivni latky se v této praci rozumi stanoveny obsah celkovych polyfenold,
flavonoidd a analyza vybranych prvki. K $ir§imu vnimani dané problematiky byla stano-
vena 1 antioxidacni kapacita danych vzorkll. Nasledné srovnani vysledka téchto analyz

meélo objasnit odpovéd’ na vyse polozenou otazku.
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II. PRAKTICKA CAST
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5 MATERIAL A METODIKA

Vzhledem k naro¢nosti sehnani srovnatelnych vzorku vina, probihalo jejich shromazdéni
Vv prib¢hu 15 mésict. Byly postupné dokupovany v bézné trzni siti, ve specializovanych

vinotékach ¢i pfimo od producenti.

Vsechny vzorky pro analyzy byly pouzity v nezménéné formé piimo ze spotiebitelského
baleni, pfipadné byly pro konkrétni ucely analyz jednotlivé vzorky nafedény. Nebylo tieba

ptipravovat extrakty z kazdého vzorku vina.

5.1 Charakterizace odriud vzorku vina

Modry Portugal — o ptivodu se prameny neshoduji, ale rozsifovani této odridy zacalo
v podunajské oblasti Rakouska. Je oblibena pro stabilni vysoké vynosy, nendro¢nost na
polohu a pidu i pro schopnost regenerace pii mrznuti. Je nejrozsifenéjsi péstovanou mod-

rou odrudou.

Tramin Cerveny — jeho plivod neni jasny, ale pfiklanim se k ndzoru, Ze mize pochazet
z némeckého Alsaska. Vyznacuje se velice vyraznou a rozmanitou vini. Na rozdil od zlaté
nebo zelené barvy bilych odrid ma tmavé rizovou slupky. Zde také vznika zmatenost lai-
ka, ktefi usuzuji, ze Tramin bude podle svého prfivlastku cervena odrtida. Obsah kyselin

byva celkem nizky, coz je pfi¢inou, zZe se Tramin konzumuje nejcastéji jako mladé vino.

Chardonnay — tento chamele6n mezi bilymi odridami pochazi z Burgundska a je pro vi-
nate velice ptizplisobiva a oblibena odriida. Diivodem je, Ze ve srovnani s dal$imi odrtida-
mi, je péstovani Chardonnay jednodussi. Dobte snasi extrémni klimatické podminky a do-
kaZe si zvyknout na rozmanité typy ptdy. Pomérné spolehlivé zraje a dava dobrou trodu.
Je urcena spise na kazdodenni spotfebu za nizkou cenu, nez na dlouhé zrani v sklepich.
Dalo by se rovnéz fici, ze je chutové ,,neutralni vii¢i jinym odraddm. Hlavné tento aspekt
byl rozhodujici pfi vybirani odrid na vyrobu pravého Sampanského vina, jehoZ je neod-
myslitelnou soucasti. Oblibenost odrudy spociva také ve schopnosti udrzet si rizné ovocné

chut¢ [28].
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5.2 Specifikace vzorki

5.2.1

MeSni vina

celkem 8 vzorkd, po 2 lahvich

2 odrtudy

srovnani mesniho vina s béznou produkci u dvou odrad

vzorky byly vybirany, aby byly cO mozna nejvice srovnatelné ro¢nikem, podoblasti

a privlastkem, ale od riznych producentii

Rulandské modré:

Rulandské modré — 2012, vybér z bobuli, podoblast znojemska, mesni
(oznaceni vzorku ve vysledcich ,,Rul. mod. 1-mes$ni*)
Rulandské modré — 2012, vybér z hroznti, podoblast znojemska, mesni
(oznaceni vzorku ve vysledcich ,,Rul. mod. 2-mes$ni*)

Rulandské modré — 2012, vybér z hrozni, podoblast znojemska, bézna produkce

(oznaceni vzorku ve vysledcich ,,Rul. mod. 3-b&ézné*

Rulandské modré — 2012, vybér z hroznil, podoblast velkopavlovickd, bézna pro-

dukce (oznaceni vzorku ve vysledcich ,,Rul. mod. 4-bézné*

Tramin ¢erveny:

Tramin ¢erveny — 2013, vybér z hroznd, podoblast slovacka, mesni
(oznageni vzorku ve vysledcich ,,Tra. ¢er. 1-me$ni*

Tramin ¢erveny — 2013, vybér z hroznd, podoblast znojemska, mesni
(oznaceni vzorku ve vysledcich ,, Tra. ¢er. 2-mesni®)

Tramin ¢erveny — 2013, pozdni sbér, podoblast znojemskad, bézna produkce
(oznaceni vzorku ve vysledcich ,, Tra. Cer. 3-b&Zzné*)

Tramin ¢erveny — 2013, pozdni sbér, podoblast znojemskad, bézna produkce

(oznaceni vzorku ve vysledcich ,, Tra. Cer. 4-b&Zzné*
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5.2.2 KoSer vina
- celkem 4 vzorky, po 2 lahvich
- 1 odrida
- srovnani koSer vina s béznou produkci u jedné odrady

- vzorky byly vybirany, aby byly co mozna nejvice srovnatelné ro¢nikem, podoblasti

a privlastkem, ale od riznych producentt
Chardonnay:

» Chardonnay — 2010, oblast Carmel — Izrael, koser
(oznaceni vzorku ve vysledcich ,,Chard. 1-koser*)

* Chardonnay — 2011, pozdni sbér, podoblast slovacka, koser
(oznaceni vzorku ve vysledcich ,,Chard. 2-koser)

* Chardonnay — 2010, pozdni sbér, podoblast mikulovska, bézna produkce
(oznageni vzorku ve vysledcich ,,Chard. 3-b&zné*)

» Chardonnay — 2011, vybér z hroznt, podoblast slovacka, bézna produkce

(oznaceni vzorku ve vysledcich ,,Chard. 4-b&ézné*)
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5.3 Pouzita Cinidla, roztoky, pomiicky a pristroje

5.3.1

5.3.2

Stanoveni antioxidacni aktivity

Pouzita Cinidla a roztoky

2,2-difenyl-1-pikryl-hydrazyl

metanol

kyselina askorbova

destilovana voda

MéFici piistroje a pomucky

spektrofotometr Biochrom Libra S6, VIS — jednopaprskovy
10 mm hranaté kyvety

Stanoveni celkovych polyfenoli s Folin — Ciocalteauovym ¢inidlem spektrofo-
tometricky

Pouzita Cinidla a roztoky

Folin-Ciocalteuovo ¢inidlo

20 % Na,COs3,

kyselina gallova

metanol

destilovana voda

Mé¥ici pristroje a pomiicky

spektrofotometr Biochrom Libra S6, VIS — jednopaprskovy

10 mm hranaté kyvety
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5.3.3

534

Stanoveni celkového obsahu flavonoidii spektrofotometricky

Pouzita ¢inidla a roztoky

20% etanol

0,5 mol/l NaNO;

0,3 mol/l AlICI3.6H,0

1 mol/l NaOH

etanol

rutin

destilovana voda

MéFici pristroje a pomucky

spektrofotometr Biochrom Libra S6, VIS — jednopaprskovy

10 mm hranaté kyvety
Stanoveni obsahu stopovych mnozZstvi prvki pomoci ICP-MS

Pouzita Cinidla a roztoky
HNO;

Pure destilovana voda

MéFici pFistroje a pomucky

Thermo Scientific iICAP Qc ICP-MS
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5.4 Stanoveni antioxidacni aktivity metodou ¢innosti radikalu DPPH

(TAC - Total Antioxidant Capacity)

Metody stanoveni antioxidacni aktivity mohou byt kategorizovany do dvou skupin — meto-
dy hodnotici schopnost eliminovat syntetické stabilni radikaly (napf¥. ABTS, DPPH). Nebo
metody posuzujici redoxni vlastnosti latek (napt. FRAP), které spocivaji pouze ve schop-
nosti redukovat ion Fe®* a scelkovou antioxidaéni aktivitou nemusi korelovat.
V souvislosti s analyzou potravin byl zaveden pojem ,,celkova antioxidacni aktivita® (TAA
— total antioxidant activity), ktery kvantifikuje kapacitu vzorku biologického materialu

eliminovat volné radikaly.

Tato metoda spociva v reakci volného radikalu DPPH (2,2-difenyl-1-pikryl-hydrazyl) s
antioxidanty obsazenymi ve vzorku. V metanolovém roztoku je v barevné radikalové for-
mé DPPH- a vykazuje silnou adsorpci v UV/VIS spektru. Béhem reakce dochazi ke zméné

barvy a ubytku absorbance. Absorbance byla métena pii vinové délce 515 nm.

Byl ptipraven zasobni roztok z 0,024 g DPPH do 100 ml metanolu. Z tohoto roztoku byl
ptipraven pracovni roztok, ktery vznikl smichanim 10 ml zasobniho roztoku s 45 ml meta-
nolu. Prométila se absorbance (tj. Ao). Vytvoftila se reakéni smés piidanim 210 pl vzorku
s 4 ml pracovniho roztoku a na hodinu se ponechal ve tmé. Poté se prométila absorbance
jednotlivych vzorki. Provedli se vzdy dvé méfeni vedle sebe kazdého vzorku a kazdé mé-

feni bylo 3x zopakovéano.

Kalibra¢ni fada se ptipravila ze standardu roztoku kyseliny askorbové o koncentracich 40,
80, 120, 160 a 200 mg/l. Tyto koncentrace byly ziskany zfedénim H,O a odpipetovanim
mnozstvi: 160 mg/l — 8 ml; 120 mg/l — 6 ml; 80 mg/l — 4 ml; 40 mg/l — 2 ml ze zasobniho
roztoku 200 mg/l. Antioxidacni aktivita byla vyjadiena v % z poklesu absorbance podle

vztahu:
% = (Ap-A1/Ap) X 100

Vysledky byly zaneseny do grafu a byla ziskana kalibra¢ni kiivka. Vysledky pak byly vy-
jadieny jako ekvivalent odpovidajici antioxidacni aktivité, kterou by zpisobilo mnozstvi

kyseliny askorbové [29].
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5.5 Stanoveni celkového obsahu polyfenoli s Folin — Ciocalteauovym

¢inidlem spektrofotometricky (TPC — Total Phenolic Contend)

Fenoly jsou v alkalickém prostiedi oxidovany Folin-Ciocalteuovym c¢inidlem. Toto ¢inidlo
je tvofeno smési kyseliny fosfore¢no-wolframové (H3PE12040) a kyseliny fosfore¢no-
molybdenové (H3PM01,040), ktera se po oxidaci fenold redukuje na smés modrych oxidu
wolframu (W3g0O,3) a molybdenu. Dochazi tedy ke sniZzeni oxida¢niho ¢isla molybdenu.
Vytvorené modré zbarveni siln¢ absorbuje pii vinové délce 765 nm a je umérné celkovému
mnozstvi pivodné pfitomnych fenolovych sloucenin. Folin-Ciocalteuovo ¢inidlo nereaguje
specificky s fenoly, ale i s vétSinou redukujicich molekul a podava tedy pomérné korelujici

vysledky s antioxidac¢ni aktivitou.

Do 10 ml odmérné baiiky bylo pipetovano 0,1 ml vzorku vina (pfipadné ziedény nejednot-
né u kazdého vzorku); 5 ml destilované vody; 0,5 ml Folin-Ciocalteuova ¢inidla; 1,5 ml 20
% Na,COg, barika byla doplnéna destilovanou vodou po rysku a obsah byl promichan. Po
30 minutach, kdy byl pfidan vzorek, byla zméfena absorbance pii 765 nm proti slepému

pokusu. Slepy pokus obsahoval stejnou reak¢éni smés, ovsem bez piidavku vzorku vina.

Pro spektrofotometrické stanoveni bylo nutné ptipravit standardni roztok kyseliny gallové
v metanolu. Ze standardniho roztoku o koncentraci 800 mg/l se do 10 ml odmérnych ban¢k
piipravila kalibra¢ni fada o koncentracich 50, 100, 200, 400 a 600 mg/I. Tyto koncentrace
byly ziskany zfedénim H,O a odpipetovanim mnozstvi: 600 mg/l — 7,5 ml; 400 mg/l — 5
ml; 200 mg/l — 2,5 ml; 100 mg/l — 1,25 ml; 50 mg/l — 0,625 ml ze zasobniho roztoku 800
mg/l. Poté se proméfila absorbance jednotlivych vzorki. Provedli se vzdy dvé méteni

vedle sebe kazdého vzorku a kazdé méteni bylo 3x zopakovano [30].

Pomoci sestavené kalibracni kiivky v zavislosti absorbance na koncentraci kyseliny gallo-
vé bylo prepocitano celkové mnozstvi polyfenolld na ekvivalent kyseliny gallové (GAE —

Galic Acid Equivalents) v mg/l [31].
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5.6 Stanoveni obsahu flavonoidii spektrofotometricky

Celkovy obsah flavonoidu se stanovoval spektrofotometricky podle zmény zbarveni vzor-

ku s dusitanem sodnym a chloridem hlinitym v prostiedi etanolu a hydroxidu sodného.

Byl ptipraven roztok smichanim 0,85 ml vzorku, 8,5 ml 20% etanolu a 0,375 ml 0,5 mol/Il
NaNO,. Po 5 minutach bylo ptidano 0,375 ml 0,3 mol/l AICI;.6H,0. Za dalSich 5 minut
bylo pfidano 2,5 ml 1 mol/l NaOH a po 10 minutach se prom¢fila absorbance. Pii spektro-
fotometrickém meéteni se pouzila vinova délka 506 nm a méfilo se proti slepému vzorku
etanolu. Provedli se vzdy dvé méteni vedle sebe kazdého vzorku a kazdé méfeni bylo 3x

zopakovano.

Jako standard slouzil rutin o koncentraci 10 mg/ml. Byl navazen 0,1 g standardu, ktery byl
kvantitativné pfeveden metanolem do 10 ml odmérné banky. Takto byl ziskan zésobni
standardni roztok a ten nasledné slouzil pro piipravu kalibra¢ni fady o koncentracich 0,1;
0,2;0,4;0,6;0,8; 1; 1,2 a 1,4 mg/ml. Tyto koncentrace byly ziskany zfedénim H,O a odpi-
petovanim mnozstvi: 1,4 mg/ml — 1,4 ml; 1,2 mg/ml — 1,2 ml; 1 mg/ml — 1 ml; 0,8 mg/ml
—0,8 ml; 0,6 mg/ml — 0,6 ml; 0,4 mg/ml — 0,4 ml; 0,2 mg/ml — 0,2 ml; 0,1 mg/ml — 0,1 ml.
S pouzitim kalibra¢ni kiivky byl celkovy obsah flavonoidii pfepoéten na ekvivalent stan-

dardu rutinu (RE — Rutin Equivalents) v mg/l [32].
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5.7 Stanoveni obsahu stopovych mnozZstvi prvkia pomoci ICP-MS

Hmotnostni spektrometrie ve variant¢ s induk¢éné vazanym plazmatem (ICP-MS). Tato
metoda umoznuje v zavislosti na moznostech rozliSeni jednotlivych hmotnosti mimo jiné

stanovovat jednotlivé izotopy prvki a jejich vzajemné pomery.

Pro toto stanoveni byl ve 100 ml odmérné batice smichan 1 ml vzorku, 1 ml kyseliny du-
si¢né a objem byl doplnén Pure destilovanou vodou po rysku. Takto upraveny roztok vzor-
ku byl podroben analyze na pfistroji ICP-MS. Provedlo se vzdy jedno meéteni kazdého

vzorku a kazdé méfeni bylo 3x zopakovano. Obsah jednotlivych prvka je vyjadien v mg/l.

Vysoka teplota indukéné vazaného plazmatu, do kterého se zavadély vzorky, slouzila K
ionizaci jednotlivych prvka a vznikly proud iontt vstoupil do hmotnostniho analyzatoru,
kde byly jednotlivé ionty rozdéleny a detekovany podle své hmotnosti. Metoda ICP-MS je
velmi specifickd a univerzalni a je mozné ji pouzit jak pro vyssi koncentrace prvk, tak pro

ultra-stopové, a to upravou pristrojovych parametra [33].
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6 ZPRACOVANI VYSLEDKU PRACE A DISKUSE

6.1 Vysledky stanoveni antioxida¢ni aktivity (TAC - Total Antioxidant
Capacity)

Stanoveni antioxida¢ni aktivity probihalo spektrofotometrickou metodou pomoci radikalu

DPPH (2,2-difenyl-1-pikryl-hydrazylu). Metodicky postup byl zvolen, tak jak je popsan

Vv kapitole 5.4. Absorbance byla nasledné métena na spektrofotometru Libra S6.
Rovnice kalibra¢ni pfimky: y = 0,4944x + 108,34

Nameétené hodnoty absorbanci byly dosazeny do rovnice kalibra¢ni ptimky a byly vypoci-
tany antioxidacni aktivity. Hodnoty jsou vyjadifeny jako ekvivalent reduk¢ni ucinnosti
standardu - kyseliny askorbové (AAE — Ascorbate Activity Equivalents) v mg/l. Vysledky
byly zpracovany do grafu, ktery je uveden niZe.

7500

7000 ~

[=)]

(%]

o

[==]
|

6000 -

5500 -~

5000 -

4500 ~

4000 -

3500 +

3000 +

2500 -
2000 A
1500 -
1000 A
BEFNE
o | M - B L

Rul. Rul. Rul. Rul. Tra. Tra. Chard Chard Chard. Chard
Mod.1 Mod.2 Mod.3 Mod.4 Cer.1- Cer2 Cer3 Cer.d4- 1- 2- 3-
-mesni -mesni -béiné -héiné mesni mesni béiné béiné koser koSer héineé bezne

antioxidacni aktivita jako ekvivalent t€innosti kys. askorbové [Ing1]

vzorky

Obr. 2. Antioxidac¢ni aktivita.
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U odridy Rulandského modrého se antioxida¢ni aktivita pohybovala v rozmezi 2684,71 +
99,63 mg/l az 7160,16 + 57,04 mg/l. Tramin Cerveny vykazoval hodnoty od 228,53 + 2,85
do 894,01 = 5,70 mg/l. A u odrady Chardonnay se hodnoty pohybovaly v obsazich 359,22
+ 40,50 az 889,98 + 9,98 mg/l antioxidacni aktivity. Velké smérodatné odchylky mohou

byt zplisobeny neptesnosti pfi priprave reakénich roztoki.

Celkova antioxidacni kapacita se pohybovala od minimalni hodnoty 38,77 az k maximalni
hodnoté 7160 mg/l AAE. Antioxidacni aktivita byla mnohem vys$si u cervenych vin nez u
vin bilych. Je to zplisobeno tim, Ze v ¢ervenych vinech je podstatné vyssi mnozstvi napf.
fenolickych latek, které jsou mj. nositeli antioxida¢ni aktivity. V téchto obecnéjsich sku-

te¢nostech se vysledky shoduji s Rupasinghe et al. a Szajdek et al. [34,35].

Stanoveni antioxida¢ni aktivity je dulezité také z hlediska dopadu na lidské zdravi. Antio-
xidaéni G€inky polyfenolil brani oxidaci lipoproteint s nizkou hustotou (LDL). Tento jev je
také podstatou tzv. ,,Francouzského paradoxu®, kdy se u obyvatel Francie ¢asto nevyskytu-
ji akutni srde¢ni ptihody, navzdory jejich jidelnicku bohatého na nasycené tuky, jak vy-

svétluje D avalos et al. [36].

Ohledn¢ srovnani TAC mezi liturgickymi a béznymi viny je v obr. ¢. 2 na prvni pohled
patrny rozdil u prvniho a druhého vzorku ¢erveného mesniho vina. Vi¢i druhému vzorku
jsou antioxidacni kapacity béznych vzorkd Cervenych vin viditelné vyssi. Pfi porovnani
bilych vin, at’ jiZ meSnich ¢i koSer, liturgick4 vina zd4 se nemaji antioxidacni aktivitu vys-

§1, naopak se zd4, Ze spisSe niZsi.
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6.2 Vysledky stanoveni celkového obsahu polyfenolu (TPC - Total Phe-
nolic Content)

Stanoveni obsahu polyfenoli se uskutecnilo spektrofotometrickou metodou s Folin-
Ciocelteuovym cinidlem. Postup probihal tak, jak je popsan v kapitole 5.5. Absorbance

byla nasledné méfena na spektrofotometru Libra S6.
Rovnice kalibra¢ni ptimky: y = 0,0011x + 0,0736

Nameétené hodnoty absorbanci byly dosazeny do rovnice kalibra¢ni ptimky a byly vypoci-
tany celkové obsahy polyfenoll ve vzorcich. Hodnoty jsou vyjadieny jako ekvivalent kyse-
liny gallové (GAE — Galic Acid Equivalents) v mg/l. Vysledky byly zpracovany do grafu,

ktery je uveden nize.
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Obr. 3. Celkovy obsah polyfenolii.

U odrudy Rulandského modrého se obsah polyfenolti pohyboval v rozmezi 6349,09 +
291,41 mg/l az 12118,79 + 274,27 mg/l. Tramin Cerveny vykazoval hodnoty od 227,97 +
2,36 do 440,24 + 6,86 mg/l. A u odridy Chardonnay se hodnoty pohybovaly v obsazich
298,58 + 8,79 az 453,42 + 11,79 mg/l celkovych polyfenoli.
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Fenolické latky jsou obsazeny predev§im ve slupce bobule. A vzhledem k tomu, ze bila
vina se nenechavaji ve vyrobnim procesu macerovat i se slupkami, ale naopak slupky se
thned odstranuji, je logické, ze fenolickych latek budou obsahovat méné. Jak jiz bylo zmi-
néno, je to opodstatnéno tim, Ze fenolické latky jsou nositeli antioxidaéni aktivity. V tomto
aspektu se vysledky shoduji s Rupasinghe et al. a Faitova et al. [34,37] a plati tedy, pro
obr. ¢. 3, obdobny komentat ve srovnani liturgickych a béznych vin. A jak uvadi Slanina et
al. [38], v ¢erveném viné se mohou polyfenoly vyskytovat v orientatnim mnozstvi 200
mg/l. Nejvice zastoupenou fenolickou latkou jsou proanthokyanidiny, které jsou tvoieny 2
— 11 flavanolovymi jednotkami, spojené vazbou C4-C8. Maji vyrazné adstringentni ti¢inky

a vyskytuji se zejména v ovoci, resp. ¢erveném ving.

Doplityjici informaci by podle Jancéatrova et al. [39], mohla byt, Ze celkovy obsah fenolic-
kych latek se s pfibyvajicim ¢asem postupné snizuje. Dikazem by mohly byt zjisténé hod-
noty fenolickych latek z nezralych bobuli, které ¢inily 2280 — 5000 mg/g rtizné ¢asti bobu-
mg/g rtizné Casti bobule. Neprokazal se také zasadni rozdil v obsahu fenolickych latek me-
zi jednotlivymi odridami. Také Andjelkovic et al. [39] uvadi, Ze obsah fenolickych latek
Vv pribéhu zrani roste a poté klesa, a to v rozmezi od 74,04 do 315,45 mg GAE/g ruzné
Casti bobule. Vysledkem vySe uvedené studie bylo zjisténi, ze idealni doba sklizeni hroznti
je 30. den po ,,véraison®, coz je vyraz pro rizné faze zrani hroznti [50], nebot’ v této dobe

obsahuji hrozny nejvyhodnéjsi zastoupeni fenolickych latek.

Navic Faitova et al. [37] uvadi, ze na obsah TPC by mohla mit vliv nejen pfeprava vin a
skladovaci podminky, ale také napt. umisténi konkrétni ldhve v regéale v trzni siti. Myslen
je tim predev§im nevhodné zvoleny obalovy material vina a jeho zvySeny ptistup ke svétlu

a tim moZny Ubytek polyfenoli (hlavné antokyant).
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6.3 Vysledky stanoveni obsahu flavonoidu

Stanoveni obsahu flavonoidi probihalo spektrofotometrickou metodou pti zméné zbarveni
vzorku s dusitanem sodnym a chloridem hlinitym v prostiedi etanolu a hydroxidu sodného.
Postup probihal tak, jak je popsan v kapitole 5.6. Absorbance byla nasledné¢ méfena na
spektrofotometru Libra S6.

Rovnice kalibra¢ni piimky: y = 0,609x + 0,0232

Naméfené hodnoty absorbanci byly dosazeny do rovnice kalibra¢ni ptimky a byly vypoci-
tany obsahy flavonoidt ve vzorcich. Hodnoty jsou vyjadifeny jako ekvivalent rutinu v mg/I.

Vysledky byly zpracovany do grafu, ktery je uveden nize.
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Obr. 4. Obsah flavonoidu.

U odridy Rulandského modrého se obsah flavonoidii pohyboval v rozmezi 5273,89 +
452,83 mg/l az 8689,33 + 476,05 mg/l. Tramin Cerveny vykazoval hodnoty od 148,69 +
11,03 do 611,95 + 395,64 mg/l. A u odrady Chardonnay se hodnoty pohybovaly
Vv obsazich 349,01 + 11,03 az 906,69 + 442,09 mg/l flavonoidd. Velké smérodatné odchyl-

ky mohou byt zptisobeny neptesnosti pii ptripraveé reakcnich roztoki.
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Jak uvadi Rupasinghe et al. [34], na povahu a koncentraci flavonoidi ve vzorcich vin by
mohla mit vliv jak odriida vina a poruSenost hrozni pfi sklizni, tak rozdily v metodach
zpracovani. Dalo by se fici, ze do jist¢ miry vysledky antioxidac¢ni aktivity koreluji
s hodnotami obsahu polyfenoli resp. flavonoidi. Piipadné rozdily by se daly vysvétlit roz-
dilnymi standardy, ve kterych jsou vysledky vyjadieny. Dale Sandler et al. [41] uvadi, ze
obsah flavonoidl v ¢ervenych vinech mize pfesahnout 1200 mg/l, coz obr. ¢. 4 jasné na-
znacuje. U bilych vin je, z jiz vysvétlenych divodi, obsah flavonoida az nékolikanasobné
nizsi.

Obrazek dale dokazuje, Ze flavonoidy jsou soucasti polyfenolickych latek. Tudiz bude i
zde platit predpoklad, Ze u ¢ervenych vin bude vétsi obsah flavonoidii nez u vin bilych. Jak
uvadi Velisek et al. [41], vrostlinach se flavonoidy vyskytuji nejcastéji v podobé -
glykosidi. Glykosidicka sloZzka mize byt glukéza, galaktdza nebo rhamnoza. Nejvice pro-
zkoumané flavonoidy jsou kvercetin a rutin, Slanina et al. [38] dopliuje, Ze je to dano ko-
meréni dostupnosti a vyznamnou biologickou aktivitou. Rutin se napiiklad pouziva jako
venofarmakum (k 1é¢bé chronickych zilnich nedostate¢nosti). Navic Sandler et al. [41]
informuje nejen o antioxidaénich vlastnostech flavonoidi a fenolu, ale také, Ze kyselé pH

prostiedi podporuje antimikrobialni aktivitu a udrzeni pigmentd ve ving.

V této analyze dokonce pievysuji béZna ¢ervena vina, obsahem flavonoidu, vina mesni a to
1 pfesto, Ze je vSeobecny predpoklad, ze vina meSni by méla byt vyrdbéna Setrnéjsi meto-
dou a méla by si tedy uchovat vét§i mnozstvi fenolickych latek. Tento jev nelze objasnit
ani tim, Ze by byl obsah fenolickych latek ovlivnén napt. piesifenim oxidem sificitym, kte-

ry ma vliv na antokyany.
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6.4 Vysledky stanoveni obsahu vybranych prvki

Stanoveni obsahu vybranych prvkd se uskutecnilo hmotnostni spektrometrii s indukéné
vazanym plazmatem. Postup probihal tak, jak je popsan v kapitole 5.7. Obsah prvki byl
nasledné méten na spektrometru iCAP Qc Icm-MS.

Nameétené vysledky obsahu prvku jsou uvadény mg/l. Vysledky byly zpracovany do dil-

¢ich prvkovych grafii, které jsou uvedeny nize.

6.4.1 Sira
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Obr. 5. Obsah siry.

U odridy Rulandského modrého se obsah siry pohyboval v rozmezi 60,30 + 1,62 mg/l az
62,69 + 3,26 mg/l. Tramin Cerveny vykazoval hodnoty od 66,05 + 1,79 do 69,14 + 3,63
mg/l. A u odridy Chardonnay se hodnoty pohybovaly v obsazich 66,97 + 0,51 az 71,24 +
5,83 mg/l siry.
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Legislativng je v ptiloze I B Nafizeni Komise [42] mnozstvi SO; upraveno na maximalni
obsah 150 mg/l u ¢ervenych vin a u bilych vin na 200 mg/l. Pro n¢ktera ceska privlastkova
vina je vSak udélena vyjimka a to az 400 mg/l (vybér z bobuli, vybér z cibéb, ledové ¢i

slamové vino).

Rozmezi obsahu siry ve vzorcich ¢inil 60,30 — 71,24 mg/l. Jak prezentuje Sandler et al.
[41], je pro Gc¢innost sifeni nutné, aby ve vysledném viné byl obsah SO, alespon 30 mg/1.
Avsak davky SO, vyssi nez 70 — 80 mg/l jsou jiz nevhodné kvili naruseni chutovych
vlastnosti vina. Obr. €. 5 naznacuje, ze krom¢ jednoho, vSechny vzorky spadaji do tohoto
rozmezi. Druhy vzorek koser vina vykazoval vyssi davku nez uvedeny limit, a proto lze
vzorek povazovat za lehce presifeny a jeho chut'ové vlastnosti mohou byt timto aspektem
ovlivnény. Ve srovnani mezi liturgickymi a béZznymi viny neni patrny zadny dalsi vy-
znamny rozdil. Vzhledem k tomu, Ze u liturgickych vin neni proces sifeni omezen, da se
usuzovat, ze jsou vybrané vzorky v obsahu siry srovnatelné. Pfipadné drobnéjsi rozdily by
se daly odtivodnit napf. pouzitim fungicidt, na utlumeni chorob pfi péstovani na vinici, ze
kterych sira mize pochazet, jak naznacuje Jackson [44]. Bohuzel se vsak vysledky neslu-
¢uji s rozmezim uvedenym u Roubelakis-Angelakis et al. [19], odivodnéni muze byt, ze se
rizné zdroje vzajemné neshoduji v uvedeném mnozstvi a ani ve forme siry, v jaké mnoz-

stvi uvadi.
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6.4.2 Fosfor
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Obr. 6. Obsah fosforu.

U odridy Rulandského modrého se obsah fosforu pohyboval v rozmezi 982,39 + 19,57
mg/l az 1389,32 + 5,27 mg/l. Tramin ¢erveny vykazoval hodnoty od 974,89 + 5,69 do
1460,46 + 27,07 mg/l. A u odridy Chardonnay se hodnoty pohybovaly v obsazich 862,20
+ 20,46 az 1493,15 + 25,51 mg/I fosforu.

Obr. ¢. 6 zobrazuje rozdilny obsah fosforu ve vzorcich vina, ktery se pohyboval od 862,20
mg/l do 1493,15 mg/l. A z grafu lze vypozorovat, ze u téchto liturgickych vin je obsah
fosforu vyssi nez u bézné produkce. Rozdilnost vzorkli v obsahu fosforu by se dala vysvét-
lit pouzitim fosfore¢nych hnojiv v riznych vinafstvich. Dal§im divodem mutze byt infor-
mace, ze na naSem uzemi jsou vSeobecn¢ pidy velmi bohaté na fosfor. Vysledky se ale

neslucuji s rozmezim uvedenym u Fic et al. [20] a jsou oproti tomuto rozmezi nadlimitni.
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6.4.3 Bor
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Obr. 7. Obsah boru.

U odridy Rulandského modrého se obsah boru pohyboval v rozmezi 83,23 + 1,15 mg/l az
105,46 £ 1,20 mg/l. Tramin ¢erveny vykazoval hodnoty od 71,26 + 0,93 do 107,87 + 0,37
mg/l. A u odridy Chardonnay se hodnoty pohybovaly v obsazich 66,49 + 0,83 az 151,24 +
3,44 mg/1 béru.

Rozmezi obsahu boru ve vinech ¢inil 66,49 — 151,24 mg/l, jak dokazuje obr. ¢. 7. U Fic et
al. [20] je uvedeno, Ze obsah boru ovliviiuje vapenata a toxicka puda. Dalo by se oc¢ekavat,
ze obsah boru ve vzorcich bude nizsi, diky tomu, Ze na nasem tzemi jsou pudy pomérné
kontaminované toxickymi prvky a velmi vapenité. I pies tento fakt je mnozZstvi boru ve
vinech nad ocekavani velmi blizko rozmezi 10 — 120 mg/1 ¢i do konce vyssi, jak je mozné

vidét u posledniho vzorku vina.
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6.4.4 Draslik
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Obr. 8. Obsah drasliku.

U odriidy Rulandského modrého se obsah drasliku pohyboval v rozmezi 1205,22 + 25,14
mg/l az 2049,48 + 44,07 mg/l. Tramin Cerveny vykazoval hodnoty od 665,86 + 14,93 do
1792,71 + 18,30 mg/l. A u odridy Chardonnay se hodnoty pohybovaly v obsazich 414,82
+ 6,70 az 1036,76 + 13,52 mg/1 drasliku.

Z obr. ¢. 8 je patrny obsah drasliku ve vzorcich, ktery se pohyboval od 414,82 mg/l do
2049,48 mg/l. Mozné dlivody ve velké rozdilnosti by mohly byt opodstatnény tim, Ze kon-
centrace drasliku ve viné odrazi jeho obsah v zavére¢nych fazich zrani bobuli. Vysoké hla-
diny drasliku ovliviiuji stabilitu vina s ohledem na jeho vysrdzeni v podob¢ hydrogennina-
nu draselného. Vyssi hodnoty drasliku, zvlasté pii tvorbé téchto krystalti, mohou poukazo-
vat na stari vina. Ackoliv by se dalo ¢ekat, Ze vy$si hodnoty budou prevladat spiSe u odri-
dy Chardonnay, jejichz vzorky jsou z vybéru nejstarsi. Tento aspekt je pomérné dobte po-
zorovatelny v grafu u Cervenych vin, které jsou jiz 4 roky stard produkce vin, ale také po-
tvrzuji fakt, Ze Cervena vina maji vSeobecné vyssi obsah drasliku nez vina bila. S témito
poznatky, jak uvadi Trajce et al [45], Ize souhlasit. Vysledky se dale shoduji s rozmezim
uvedenym v Fic et al. [20].
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6.4.5 Vapnik
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Obr. 9. Obsah vapniku.

U odrtidy Rulandského modrého se obsah vapniku pohyboval v rozmezi 771,24 + 10,95
mg/l az 1194,80 £ 10,51 mg/l. Tramin Cerveny vykazoval hodnoty od 691,03 + §,70 do
1872,26 + 20,01 mg/l. A u odridy Chardonnay se hodnoty pohybovaly v obsazich 833,32
+ 2,25 az 1091,78 £+ 4,82 mg/I vapniku.

Obsah vapniku se ve vinech pohyboval v mnozZstvi od 691,03 mg/l do 1872,26 mg/l, jak
ilustruje obr. ¢. 9. Mozny duvod velkych rozdili u vzorkt vina ve srovnani s prvnim bilym
mesnim vinem, by mohly byt opodstatnén tim, ze vino mohlo byt dlouho uskladnéno
V betonovych nadrzich a urcité mnozstvi vapniku mohlo pfejit ze stén do vina tak, jak uva-
di moznou kontaminaci Jackson [44]. Vysoka hladina vapniku také mize zptsobovat tvor-
bu krystali v 1dhvich vina. Vysledky se bohuzel neslucuji s rozmezim uvedenym Vv et al.
[20] a jsou oproti tomuto rozmezi zna¢né nadlimitni. Odivodnéni mize byt, Ze se ruzné
zdroje vzajemné neshoduji v uvedeném mnozstvi, nebot’ Fic et al. [20] uvadi 100 — 220

mg/1 a napf. Rupasinghe et al. [34] stanovil mnozstvi vapniku v priméru na 620 mg/I.
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6.4.6 Horcik
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Obr. 10. Obsah hof¢iku.

U odriidy Rulandského modrého se obsah hoi¢iku pohyboval v rozmezi 2335,60 + 17,10
mg/l az 2569,93 + 67,84 mg/l. Tramin Cerveny vykazoval hodnoty od 2122,85 + 17,22 do
3064,03 = 31,32 mg/l. A u odriady Chardonnay se hodnoty pohybovaly v obsazich 1949,67
+ 15,77 az 2463,67 + 11,56 mg/I hotciku.

Obr. ¢. 10 zobrazuje rozdilny obsah hoiciku ve vzorcich vina, ktery se pohyboval od
1949,67 mg/l do 3064,03 mg/l. Jak naznacuje zdroj Avram et al. [46], obsah hoi¢iku zavisi
na podobnych podminkach jako u drasliku a lze tedy fici, Ze by obsah hot¢iku mohl kore-
lovat s hodnotami obsahu drasliku. S timto stanoviskem pfi srovnani obrazku ¢. 8 a obraz-
ku €. 10 lze do urcité miry souhlasit. Vyssi hladina hot¢iku téz mize znamenat pouZiti ruz-
nych hnojiv a rozdilnych vyrobnich postupti. Vzorky také pochézeji z oblasti, o kterych je
znamo, ze jsou podstatné bohatsi na hoi¢ik. Tim by se dalo odtvodnit, Ze obsahy hot¢iku

nejsou v obecném rozmezi uvedeném od Fic et al. [20].
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6.4.7 Zelezo
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Obr. 11. Obsah Zeleza.

U odridy Rulandského modrého se obsah zeleza pohyboval v rozmezi 3,54 + 0,11 mg/l az
13,35 + 1,11 mg/l. Tramin ¢erveny vykazoval hodnoty od 9,81 + 0,32 do 18,32 + 0,52
mg/l. A u odridy Chardonnay se hodnoty pohybovaly v obsazich 6,80 + 0,03 az 10,05 +
0,21 mg/1 zeleza.

Rozmezi obsahu zeleza ve vzorcich ¢inilo 3,54 — 18,32 mg/l, jak prezentuje obr. ¢. 11.
Vyrazné vyssi obsah Zeleza ve vzorku bilého mes$niho vina mutize byt disledkem kontaktu
vina se zkorodovanym vinatskym zafizenim. Vys$i obsah Zeleza je povazovan za proble-
maticky, nebot’ za vhodnych podminek mlze Zelezo reagovat s tiiselnymi kyselinami a
tvorit zakaly. Také muze katalyzovat oxida¢ni reakce, napi. kyseliny askorbové na kyseli-
nu dehydroaskorbovou nebo za ptitomnosti kysliku zptisobovat hnédnuti vin. Kromé toho
muze vyssi obsah zeleza podporovat polymeraci fenolickych latek s acetaldehydem, dle
Jackson [44]. Tim padem lze usoudit, ze vzorky danych béznych ¢ervenych vin, prvni bilé
mes$ni vino a druhé beézné bilé vino jsou povazovany za problematické napf.
k dlouhodobégjsimu uchovavani. Vysledky se vSak shoduji s rozmezim uvedenym u Kraus

[21], ptipadné jsou oproti tomuto rozmezi nadlimitni.
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6.4.8 Kadmium
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Obr. 12. Obsah kadmia.

U odridy Rulandského modrého se obsah kadmia pohyboval v rozmezi 0,0023 + 0,0001
mg/l az 0,0047 £+ 0,0001 mg/1. Tramin Cerveny vykazoval hodnoty od 0,0051 + 0,0004 do
0,0064 £+ 0,0003 mg/l. A u odriidy Chardonnay se hodnoty pohybovaly v obsazich 0,0023
+0,0001 az 0,0101 £ 0,0011 mg/l kadmia.

V obr. ¢. 12 je vidét obsah kadmia ve vzorcich vina, ktery byl v rozmezi od 0,023 mg/1 do
0,0101 mg/l. U prvniho koser vina a druhého bézného vina (Chardonnay) si lze vSimnout
velkého narastu obsahu kadmia. Lze to odiivodnit, obdobné jako u obsahu olova, znecisté-
nym ovzdusim, post-fermenta¢ni kontaminaci ¢i moznym stykem vina s nerezovou oceli
ve vinafstvi, jak informuji Dehelean et al. a Trajce et al. [26,45]. OIV (International Orga-
nisation of Vine and Wine) stanovila limit obsahu kadmia ve vin€ na 0,1 mg/1 (viz Tab. 3).

Tento pozadavek vybrané analyzované vzorky spliuji.
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6.4.9 Olovo
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Obr. 13. Obsah olova.

U odridy Rulandského modrého se obsah olova pohyboval v rozmezi 0,0259 + 0,0005
mg/l az 0,0965 £ 0,0019 mg/1. Tramin cerveny vykazoval hodnoty od 0,0815 + 0,0010 do
0,1387 = 0,0009 mg/l. A u odriidy Chardonnay se hodnoty pohybovaly v obsazich 0,0371
+0,0011 az 0,1054 + 0,0023 mg/1 olova.

Rozmezi obsahu olova ve vzorcich ¢inilo 0,0259 — 0,1387 mg/l, jak prezentuje obr. ¢. 13.
Olovo je kontaminant, ktery se do vzorki vina mohl dostat z pudy. Nejcastéjsim divodem
muze byt blizkost dalnice, tedy zvySené mnozstvi automobilovych vyfukovych plyni, ze-
médelské chemikalie a primyslové znecisténi viibec. U tradi¢néjSich vyrobeti mohla nastat
kontaminace z mosazného kovani a kohoutt, se kterymi ptijde vino do styku ve vinafském
zavod¢ pii dokvasovani. Ve vyjimecnéjSich ptipadech pii dlouhodobém skladovani
v ktist'alovych naddobéch, které do vina olovo vyloucily. S témito poznatky souhlasim spo-
lu s Jackson [44]. Vseobecné vzato je vSak olovo toxicky kov a je ku prospéchu, ze vétsi-
na toxickych kovl se vysrazi a vylouci spolu s kaly pfi fermentaci. OIV stanovila limit
obsahu olova ve vin¢ na 0,2 mg/l (viz Tab. 3). Tento pozadavek vybrané analyzované

vzorky spliuji.
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6.4.10 Chrom
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Obr. 14. Obsah chromu.

U odridy Rulandského modrého se obsah chromu pohyboval v rozmezi 0,0144 + 0,0007
mg/l az 0,0559 £ 0,0007 mg/1. Tramin Cerveny vykazoval hodnoty od 0,1003 + 0,0017 do
0,5415 = 0,0111 mg/l. A u odriidy Chardonnay se hodnoty pohybovaly v obsazich 0,0749
+0,0019 az 0,1053 + 0,0034 mg/l chromu.

Z obr. ¢. 14 je patrny obsah chromu ve vzorcich, ktery se pohyboval od 0,0144 mg/l do
0,5415 mg/l. Zdroj kontaminace nebyva casto ptirodniho piivodu. Pravdépodobnéjsi zpi-
sob kontaminace u danych vzorkil je antropogenni cestou a to hlavné pfi interakci mosta
s kovovymi nadobami, ve kterych most kvasi, poznamenava Dehelean et al. [26]. Takto by
mohl byt odivodnén vyznamny rozdil v obsahu chromu prvniho vzorku mesniho vina
oproti ostatnim vzorkiim. OIV limit obsahu chromu ve viné nestanovila (viz Tab. 3), tudiz

neni mozné posoudit zda-li je tento pozadavek dodrzen.
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6.4.11 Arsen
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Obr. 15. Obsah arsenu.

U odridy Rulandského modrého se obsah arsenu pohyboval v rozmezi 0,0492 + 0,0034
mg/l az 0,0579 £ 0,0054 mg/1. Tramin Cerveny vykazoval hodnoty od 0,0556 + 0,0136 do
0,0981 + 0,0038 mg/l. A u odridy Chardonnay se hodnoty pohybovaly v obsazich 0,0510
+0,0019 az 0,0658 + 0,0044 mg/1 arsenu.

Rozmezi obsahu arsenu ve vinech ¢inil 0,0492 — 0,0981 mg/l, jak dokazuje obr. ¢. 15.
MozZné vysvétleni rozdilu v obsazich arsenu by mohlo byt pfedev§im piidni kontaminace
na vinici, ale také pouZiti pesticidi, at’ jiz na této vinici ¢i na pfilehlych mistech, jak infor-
muje Dehelean et al. [26]. OIV stanovila limit obsahu arsenu ve viné na 0,2 mg/I (viz Tab.

3). Tento pozadavek vybrané analyzované vzorky spliuji.
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ZAVER

Tato diplomova prace se zabyva fesenim problematiky bioaktivnich latek v mesnich a ko-
Ser vinech ve srovnani s béznymi viny. V teoretické Casti je pojedndno o charakteristice a
historickém vyznamu liturgickych vin, jejich specifické znaky ¢i vyrobni postupy, které by
mohly mit vliv na obsah bioaktivnich latek. Stru¢né je zde také popsan vyrobni proces
béznych vin a pfipadné odliSnosti pfi vyrobé mesnich nebo koSer vin. Dalsi kapitola se
vénuje charakterizaci bioaktivnich latek, jejich ¢lenéni a popis vybranych prvku, které se
ve viné mohou nachazet. V posledni kapitole teoretické ¢asti jsou definovany cile této pra-
ce. Praktickou cast tvoii popis vzorkd, pouzité metody a nasleduje zpracovani vysledki a

diskuse.

Prvni metodou byla stanovena antioxidacni aktivita vin. Zde nebylo prokazano, ze by se
liturgicka vina vyznacovala vyrazné lepSimi antioxidacnimi vlastnostmi. Jedin¢€ u prvniho
vzorku, tedy 1. Rulandského modrého mesniho, prokazala metoda vysoké hodnoty antio-
xida¢ni kapacity a lze usuzovat, ze by tento vzorek mohl byt velmi dobte kvalitativné hod-

nocen.

Nasledujici stanoveni se tykaly obsahu fenolickych latek a flavonoidi, které do urcité miry
potvrzuji stanoveni piedeslé, nebot’ jak jiz bylo v praci né€kolikrat zminéno, tyto latky maji
antioxidacni vlastnosti. Ani zde nebylo prokazano, Ze by liturgicka vina vykazovala vyraz-

né vy$s$i mnozstvi biaotkivnich latek oproti béznym vintim.

Hmotnostni spektrometrie neprokazala, ze by liturgicka vina obsahovala kvalitnéjsi za-
stoupeni vybranych prvkl. Dale také, Ze by na poméru zastoupeni prvkid meéla vyznamny

vliv specificka technologie vyroby ¢i to, ze jsou vina ur¢ena pro liturgické ucely.

Negativnim zjis§ténim by se vSak dal oznacit vzorek vina 1. Tramin ¢erveny mesni. | pies-
to, ze je toto vino urceno pro liturgické ucely a mélo by tedy byt co nejkvalitné;jsi, obsaho-
kontaminantt a toxickych kovti. Mimo vybrané prvky byly v tomto vzorku nalezeny také
stopy urania. Producent tohoto vzorku by mél velmi zvazit, zda by nebylo vyhodnéjsi pées-

tovat vinnou révu k témto uc¢eliim na jinych vinicich.
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Jako protiklad k predeslému vzorku, by se dalo oznalit za nejkvalitngj$i vino, z vybéru
liturgickych vin, 1. Rulandské modré mesni. V ramci vSech analyz prokazal tento vzorek
nejvyhodnéjsi zastoupeni nejen polyfenolickych latek, ale také vybranych prvki a zaroven

nizkou kontaminac¢ni zatéz.

Zavérem lze doporucit dal$i zkoumani této problematiky, nebot’ neni na toto téma mnoho

aktualnich zdroji ani analyz, které by vystihovaly celou §ifi této oblasti.
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SEZNAM POUZITYCH POJMU

Koser

Pesah

Purim

Sabat

Talmud

Terroir

Tu bisvat

KosSer znamena vhodny, ritudlné zpusobily. Tento ptikaz pochazi z Tory, kde

je ptimo napsano, ktera zvitata ¢i potraviny se smi ¢i nesmi jist [45].

Oznacovany také jako Svatek nekvaSenych chlebl. Je to osmidenni poutni
svatek vztahujici se k odchodu Zida z Egypta. Po deseti ,,ranach®, jez seslal
Bth na Egyptany, kdyz Faraén odmital propustit Zidy ze svého podruéi, ko-
neéné dostali souhlas k odchodu. Po celou dobu svatku se ji pouze nekvasené
pecivo, tzv. ,,macesy*. Oslavé predchazi pist prvorozenych a také se ptipravu-
je dim a ocistuje se od vSeho vykvaseného a kynutého. Pro stravovani o Pesa-
hu plati jesté pfisnéjsi pravidla nez v pritbéhu roku. V predvecer svatku se ko-

na rodinna oslava (seder), pii které se pred¢ita piibéh o vyjiti z Egypta [46].

Oznacovany také jako Svatek lost. Je to nejveselejsi svatek v zidovském litur-
gickém roce. Oslavuje zachranu Zidi v Perské fisi pred Hamanem. Nazev ,,Pu-
rim* pfipomind metani losi, kterym chtél Haman urcit vhodny den zamysle-
ného masakru. O tomto svatku se pred¢ita Kniha Ester. Pofadaji se karnevaly a

pojida se zvlastni pecivo, tzv. ,,Hamanovy usi* [46].

Nebo také nazyvany Den odpocinku. Zacind v patek veCer vychodem prvnich tii

hvézd na oblohu a konéi a sobotu v tutéz dobu [47].

Vyjadiuje slova — ucit, uceni — nékdy znamend i odkaz na biblicky vers. Ale
hlavné je to soupis rabinskych diskusi tykajici se zidovského zdkona a etiky,
které zidovska tradice povazuje za smérodatné. Ma dvé ¢asti. Misna je psanou
sbirkou ustniho zakona judaismu a Gemara je diskusi nad Mi$nou a nad souvi-
sejicimi spisy. Gemara je jednim ze zékladi pro ustanoveni rabinského zdkona

a je Casto citovana v ostatni rabinské literatufe [48].

Souhrnny vliv pfirodnich podminek konkrétniho mista péstovani, jako je slo-

zeni pudy, podnebi, nadmoftska vyska, tradice a znalosti vinate [28].

Oznacuje se také jako Novy rok stromd. Je to jarni svatek, ktery oslavuje nové
vznikajici zivot. V Izraeli je zvykem sdzet o tomto svatku stromy. Tradici je

jist 15 druhti ovoce napt. datle, fiky, svatojansky chléb atd. [46].


https://cs.wikipedia.org/wiki/Judaismus
https://cs.wikipedia.org/wiki/Gemara
https://cs.wikipedia.org/wiki/Gemara
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Véraison

Vyjadiuje obdobi zrani hrozni (pfedevsim pielom cervence a srpna), kdy se
obsah cukru v hroznech zvysuje a snizuje kyselost. Cervené hrozny piechazeji
ze zelené barvy do Cervené a bilé odrady od prihledné zelené k zlatozlutym
odstinim. Podle vyvoje tohoto obdobi vinafi rozpoznaji spravnou zralost hroz-

n idealnich ke sklizeni.
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Obr. 2. Antioxida¢ni aktivita

Obr. 3. Celkovy obsah polyfenold
Obr. 4. Obsah flavonoidii

Obr. 5. Obsah siry

Obr. 6. Obsah fosforu

Obr. 7. Obsah boru

Obr. 8. Obsah drasliku

Obr. 9. Obsah vapniku

Obr.10. Obsah hot¢iku

Obr.11. Obsah zeleza

Obr.12. Obsah kadmia

Obr.13. Obsah olova

Obr.14. Obsah chromu

Obr.15. Obsah arsenu
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SEZNAM TABULEK

Tab. 1. Obsah mineralnich latek ve 100 g bobuli
Tab. 2. Maximalni pfipustny obsah toxickych kovli v pudé

Tab. 3. Rozmezi koncentraci toxickych kovi ve viné



