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ABSTRAKT

Tato bakalaiska prace se zabyva odkyselenim bilého vina odriidy Ryzlink vlassky a jeho
vlivem na vyslednou jakost. V teoretické ¢asti je popsan technologicky proces vyroby bi-
1ého vina, jedna z kapitol se vénuje problematice chemického odkyselovani vina pomoci
riznych metod. V praktické ¢asti je jedna z popisovanych chemickych metod aplikovana
na odriidu bilého vina Ryzlink vlassky. Pozorovany a vyhodnocovany jsou zmény v kyse-
losti, mikroflote a viskozité, vzniklé v dusledku odkyseleni vina. Na zavér jsou vzorky
vina senzoricky vyhodnoceny. Zpracovanim této bakalaiské prace bylo zjiSténo, ze odky-
seleni mladého vina s hodnotou 6,5 g/l vSech titrovatelnych kyselin vedlo ke zhorseni jeho

vysledné jakosti — pfedevSim chuti a vling.

Kli¢ova slova: vino, odkyseleni, Ryzlink vlassky, kyseliny, mikrobiologie, viskozita, fer-

mentace

ABSTRACT

This bachelor thesis deals with deacidification of white wine of the Welschriesling variety
and its influence on the final quality. Theoretical part describes technological process of
the white wine production. One of the chapters concentrates on the chemical deacidifation
based on different methods. One of those described methods is applied on the Welschries-
ling wine variety and then elaborated in the practical part. Changes in acidity, microflora
and viscosity, which appeared due to deacidification of wine, are observed and evaluated.
Samples of wine are at the end evaluated sensorily. Based on this research it was found
that deacidification of young wine with value 6,5 g/l of all tritable acids led to deterioration

of wine’s final quality — especially taste and smell.

Keywords: wine, deacidification, Welschriesling, acids, microbiology, viscosity, fermenta-

tion
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UvVOoD

Vino je oblibeny ndpoj lidské populace na celém svété jiz po mnoho staleti. Kazdy ¢lovek
klade na vino razné chutové pozadavky, které se napfi¢ historii s ptichodem modernich
technologii a postupi zvysuji. Proto je zde otazka, zdali by dnesnimu konzumentovi vina,

chutnala i takova vina, kterd byla v oblib¢ i pted desitkami let?

Vyroba vina je slozitym procesem zahrnujicim celorocni ¢innosti, po¢inaje samotnymi
pracemi na vinici, ptes sbér hroznl, az po zpracovani hroznt a Skoleni vina. Vyslednou
jakost a lahodnost vin urcuji spravné provedené jednotlivé technologické postupy, zdra-
votné nezavadné a kvalitni hrozny vinné révy a samoziejme ptiznivé klimatické podminky.
V roc¢nicich hojnych na slune¢né dny, které vydrzi dlouho do podzimu, mizeme piedpo-
kladat vina vydafend a lahodna. V historii vSak nalezneme i ro¢niky, v nichz pocasi vina-

fim nepfalo a zalezelo jen na zkusSenostech a schopnostech vinaid, jak se s tim vyporadali.

Pravé jeden z téchto ro¢nikil se stal podnétem k napsani této bakalarské prace. Predstava
experimentu, souvisejici s Upravou kyselin vina byla zajimava. Mnozi vinaii vzpominaji na
roc¢nik 2010, ktery je spojen se Spatnou urodou vlivem nepiiznivych klimatickych podmi-
nek a s tim souvisejicich vysSich hodnot namétfenych kyselin ve viné. Takové vino neni

pro konzumenta ldkavé, proto je zde moznost vino s vys§im obsahem kyselin odkyselit. [1]

Pii odkyselovani mosti a vin je nutné se fidit Nafizenim Evropského parlamentu a rady
(EU) ¢. 1308/2013, které dovoluje snizit obsah kyselin ve viné o maximalné 1 g/l, vyjadie-
no jako kyselina vinnd, nebo 13,3 miliekvivalentu na litr. Proces odkyseleni neni jednodu-
chy a je urCen zejména zkusSenéjSim vinafim. Existuje né€kolik metod, kterymi lze most

1 vino odkyselit. [2]

Soucasny trh nabizi nepieberné mnozstvi vin riiznych odrad, od riznych vinati, rtizné ja-
kosti, coz pro vyrobce vin, znamend velkou konkurenci, a tedy i motivaci pro vyrobu chu-

toveé zajimavych a kvalitnich vin.

Tato bakalafskd prace se zabyva problematikou odkyselovanim vina a naslednym senzo-
rickym posouzenim vlivu odkyseleni na vyslednou kvalitu a chut’ vina. V ramci celého
technologického postupu vyroby vina jsou v jednotlivych fazich méfeny a sledovany hod-

noty titrovatelnych kyselin, po¢ty mikroorganismti a hodnoty viskozity.
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I. TEORETICKA CAST
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1 TECHNOLOGIE VYROBY BILEHO VINA

V Ceské republice se vyrabi vice vin bilych neZ ervenych, coZ je dano zejména vétsim
podilem osazenych ploch vinic odridami bilych vin. Také klimatické podminky jsou piiz-
nivej$i pro vyzravani bilych odrad. Bila vina vznikaji na rozdil od vin Cervenych, téméf
vzdy samotnym kvasenim mostu, ktery je ziskan oddélenim pevnych ¢asti bobuli. [3]. Pro-
to pred procesem fermentace dochazi k oddéleni stonkti, slupek a semen od hroznového
mostu. [4, 5] Timto se zasadné 1i§i postup pfi zpracovani bilého vina od vina ¢erveného,
kdy cast fermentace ¢ervenych vin probihd i s pevnymi ¢astmi bobuli. Vyjimkou je vyroba
opticky ,,bilého* vina z Cervenych odrid nazyvanych tzv. klaret. Klaret je vyhlaskou

¢. 88/2017 Sb. oznacovan, jako bilé¢ vino vyrobené z modrych vinnych hroznii bez nakva-

Seni. [6]

1.1 Zpracovani hroznu

Mezi sklizni hroznl a zacatkem fizené¢ho alkoholového kvaseni uplyne doba zhruba dvou
dnt. Béhem tohoto obdobi se musi uskutecnit fada predfermentacnich opatieni, které
ovlivni hotové vino po nasledujici 1éta. Proto je kladen velky diiraz na rychlé a Setrné zpra-
covani hroznti. [7] Pii vyrobé bilych vin je nezbytné zbavit hrozny tfapin — stopek a diev-
natych casti, protoze obsahuji velmi vysoky obsah tiislovin a mohou piispét k tvrdé ,,rost-
linné* nebo ,,zelené* chuti ve ving€. Tento proces se nazyva odstopkovani a probiha pomoci

nejruznéjsich typl odzriiovacu. [3, 5]

Drceni je dalSim pfedfermenta¢nim postupem provadénym na tzv. drticich, kdy dochdzi
mezi drticimi valci k naruSeni bobuli, ¢imz se 1épe uvolni duzina a ¢ast mostu. Timto do-
chazi k naslednému snazsimu vylisovani. Nevyhodou je vznik vét§iho mnozstvi kalil nez

v ptipadé lisovani celych hroznt. [4, 7]

Nejvice aromatickych latek je v bobulich hroznového vina uchovavéano ve slupkach a tésné
pod slupkou, jejichz extrakce je dosazeno pomoci macerace. [3] Jeji pouziti se v zavislosti
vyroby cerveného a bilého vina lisi. U ¢erveného vina je snaha maceraci extrahovat velké
mnozstvi barviva a tfislovin, které jsou v ¢ervenych vinech zaddany. V ptipad¢ bilych vin se
jedné pouze o vytvoieni ¢asového prostoru pro ¢innost hydrolytickych enzymdi. [8] Bilé
hrozny s nevyhovujicim zdravotnim stavem a niz§im stupném vyzralosti pfedavaji pfi ma-
ceraci mostu bylinné zapachy zelenych hroznt, sviravost a hotkost fenolovych sloucenin

pochazejicich ze semen, slupek, tfapin, pachy plisni a hub nahnilych hrozn. [3, 4, 7]
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Pii maceraci dochazi i poklesu kyselosti mostl, ktery mize dosdhnout 1,5 az 2,3 g/l

v piepoctu na kyselinu vinnou. [4]

Macerace se u bilych a Cervenych vin lisi pfedevsim v teploté¢ a dobé macerace. Zatimco
¢ervend vina se maceruji po dobu 5-10 ti dni pfi optimalni teploté¢ v rozmezi 24-30 °C.

Bilym viniim sta¢i pouze 12-20 hodin pfi teploté 1015 °C. [7, 9]

1.2 Ziskavani moStu

Samotny most je ziskavan lisovanim, kdy je kapalna ¢ast — most, oddélena od pevné
latky — slupek s vyuzitim tlaku. [10] Ugelem lisovani je ziskat z hroznu nejvétsi vytazek
mostu nejlepsi kvality. Tato operace je provadéna na specidlnich lisech. Trh nabizi lisy
s horizontalnim a vertikalnim umisténim koSe v kombinaci s mechanickym a hydraulickym
vytvarenim tlaku. Velkovyrobci jsou hojné vyuzivany horizontalni lisy ovladané pomoci
fizené automatiky, mensi vinafstvi ¢asto lisuji s lisy ruénimi. Podstata spoc¢iva v pomalém,
dlouhém a stalém lisovani, a pfedevsim s malym tlakem, aby mél most dostatek ¢asu odté-
kat. Dal$i podstatnym diivodem pomalého lisovani je zabranéni rozptyleni pevnych latek
a vstupu kysliku, ktery béhem ptredfermentacnich opatieni zpiisobuje enzymatickou oxida-

ci fenolovych sloucenin a nasledné zhnédnuti stavy. [11]

Po oddéleni kapalného mostu od pevné faze se vypocitava vylisnost mostu. Urcuje, kolik

mostu se ziskd z 1 kg hrozni. [7]

1.3 Uprava mostu

Uprava mostu zahrnuje nékolik postupt, které jsou rozhodujici pro kvalitu a chut’ budouci-

ho vina. [7]

Vylisovany most vykazuje vzdy urcity stupenn zakalenosti. Obsahuje pevné ¢astice zbytkl
semen, bobuli a tfapin, které zlstaly v mostu zachyceny z ptredchoziho lisovani. Tyto pev-
né Castice obsahuji z chemického hlediska tfisloviny, dusikaté latky, pektiny a celulozy,
které po vylouhovani v procesu kvaseni ubiraji vinu na harmonické chuti. Je prokazano, ze
neodkalené mosty, obsahujici vétsi mnozstvi kalovych ¢astic zptsobuji rychlé a prudké
kvaseni, které je spojeno s vyraznéjSim zahiivanim, ztrat¢ aromatickych latek a snizovani
obsahu alkoholu. Velmi dileZitou roli zde hraje technologicky spravné provedené odkalo-
vani. [3, 10] Vlastni odkalovéani je provadéno pted alkoholovou fermentaci a spociva

v oddéleni ¢irého mostu od jeho kala. To Ize provadét nékolika metodami. [4] Statickym
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sedimentacnim odkalovanim v podchlazenych tancich s vestavénymi chladicimi deskami,
které proces odkaleni znacné zkracuji. Rovnéz ptidani Citficiho prostiedku — bentonitu je
dosaZeno k urychleni sedimentace kalovych castic. Pokud je v moStu zaznamenan zacinaji-
ci kvasny proces a sedimentace kald je nemozna, je nutné vyuzit metodu flotace. Tato me-
toda probihd pomoci flotacniho zafizeni, kdy se po pfidavku inertniho plynu a zelatiny

a nasledného promichani vysrazi vzniklé kaly. Odkaleny most je nasledné stocen. [4]

V obdobi sklizn€ pti vysokych teplotach, hnilobou napadenych hroznii nebo del§im stani
vylisovaného mostu je vhodné pouziti preventivniho prostfedku — oxidu sificitého, ktery
zabraiiuje enzymové oxidaci v mostu, na kterou byvaji bila vina ¢asto nachylna. Mimo
jiné se oxid sifi€ity vyznacuje antiseptickymi ucinky proti nezddoucim bakteriim a plisnim.
Na zabranéni rozvoje bakterii a plisni je doporu¢eno do mostu ptidat 50 mg/l oxidu sifici-
tého. [4] Natizeni komise (ES) ¢.606/2009 stanovuje hodnoty obsahu oxidu sifi¢itého ve
ving, které nesmi pro ucel lidské spotifeby presahnout hranici hodnoty 200 mg na litr bilého

vina. [12]

Vyznamnou roli v procesu Uprav mostu sehravaji pektinazy neboli pektolytické enzymy.
Ty patti do skupiny enzymd, které¢ jsou hojn€ pouzivany ve vinaistvi v procesu tprav mos-
tl. Jejich ptisobeni ulehcuje Citeni, pozitivné ovlivituje nasledné odkalovani a podili se na
hydrolyze pektinovych latek. Pektinazy se vyskytuji v ptirodni formé — v bobulich hrozn,
ale jejich ucinnost neni dostacujici. Moznosti je zakoupeni komer¢nich preparati, jejichz
efektivita je oproti piirodnim enzymim podstatné vyssi. Enzymové preparaty se aplikuji
do rmutu, jehoz teplota by méla byt, z divodu efektivnosti preparatu, v rozmezi 10-20 °C.

3, 8]

Dal8im postupem, kterym se piedev§im podporuje mnozeni kvasinek a tim i kvaSeni je
provzdusinovani mostu. Hrozi vSak riziko rozmnozeni nezddoucich mikroorganismi. Proto
pokud most nevykazuje napi. znamky ptesifeni, nebo nepochézi-li z nahnilych hrozni,

neni potfeba tento postup zahrnovat do tiprav mostu. [7, 10]

Vysledné vino ovlivituji mnohé faktory, mezi které patii naptiklad i klimatické podminky.
Pravé klimatické podminky maji za nasledek pomér hodnot cukru a kyselin v mostu.
V méné slunném obdobi, pii mensim mnozstvi vodnich srazek, nebo také i v obdobi nad-
mérného mnozstvi Grody, mize byt pomér cukru oproti kyselin€ niz§i. Minimalni hodnoty
cukernatosti neboli ptirozeného obsahu alkoholu, se u jednotlivych druhii produktii vyro-

benych z vinné révy lisi a jsou stanoveny v zakon¢ ¢. 321/2004 Sb. ze dne 29. dubna 2004
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,0 vinohradnictvi a vinafstvi a 0 zméné nekterych souvisejicich zakont*. [13] Pokud most
stanovené cukernatosti nedoséhl, je mozné jej zpisobem uvedenym podle natfizeni Evrop-
ského parlamentu a Rady (ES) ¢.1308/2013 v ptiloze ¢. VIII upravit. Cukernatost se upra-
vuje piidavkem sachardzy, zahusténého hroznového mostu, ¢i rektifikovaného mostového
koncentratu, na zdkladé pfedchoziho zméteni cukernatosti mostomérem do hodnot stano-

venych vyse uvedenymi zékony. 3, 10, 2]

Je tieba neopomenout souvislost cukernatosti a vzniku alkoholu v procentech objemového
alkoholu pfi kvaseni mosti. K méfeni cukernatosti se v Ceské republice pouziva normali-
zovany mostomér. Jeden stupenn (I °NM) udéva, kolik kilogrami zkvasitelnych cukrii je
obsazeno ve 100 1 mostu pii teploté 15 °C. Zvysenim cukernatosti o 1 °NM dosdhneme
rozpusténim 1,053 kg sachardzy. Prepocty na objemova procenta alkoholu jsou uvedeny
v tabulce v pfiloze zadkona ¢. 321/2004 Sb. ze dne 29. dubna 2004 ,,0 vinohradnictvi a vi-

nafstvi a o zméné nékterych souvisejicich zékont.“ [3, 13, 8]

Niz8i cukernatost u vina, ma ptimou spojitost s obsahem kyselin ve viné. Natizeni Evrop-
ského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1308/2013 povoluje upravu kyselin ptikyselenim a odky-
selenim mostu. Pro odkyseleni mostu vSak vySe uvedené nafizeni mezni hodnoty nestano-
vuje. Odbornd literatura doporucuje odkyselovat pii acidité nad 10 g/l vSech titrovatelnych
kyselin, maximalné vSak o 2 g/l vSech titrovatelnych kyselin — pfepocteno na kyselinu vin-

nou. [8, 2]

Nejvyznamngj$imi kyselinami ve viné€ jsou kyselina vinna a jable¢na. Kyselina vinna ne-
boli dihydroxyjantarova, je dvojsytna kyselina s dvéma asymetrickymi uhliky. Konfigu-
racné existuji dva optické izomery a dvé opticky neaktivni kyseliny. Most obsahuje pravo-
toc¢ivou kyselinu vinnou, krystalizujici v monoklinickych izomerech, které jsou ve vodé
a v alkoholu lehce rozpustné, nejvice pii pokojové teplote. Ptirozenou reakci kyseliny vin-
né s draslikem, ktery je transportovan z pudy, vznikd Spatné rozpustny hydrogenvinan dra-
selny — vinny kdmen. [5] VysraZzeni 1 g vinného kamene, vede ke snizeni o 0,4 g/l vSech

titrovatelnych kyselin vyjadienych, jako kyselina vinna. [3, §]
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e O
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O

OH
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Obrazek €. 1 Kyselina L- (+) — vinna [14]

selinou, nejen v hroznech vinné révy, ale je i béZnou kyselinou ostatnich ovocnych plodu.
Ma pouze jeden nesymetricky uhlik, a tedy jen dva izomery. Kyselina jablecnd mize pied-
stavovat az polovinu celkové kyselosti hrozna a vina. [15]. Pfed procesem zrani, maji ky-
selina jablec¢nd 1 vinna, piiblizné stejné koncentrace. V procesu zrani hroznli se koncentra-
ce kyseliny jablecné snizuje, pfedevSim v zdvislosti na teploté a slunecném zareni. Name¢-
fend hodnota kyseliny jablecné v hroznech, miize byt pro vinafe tzv. ukazatelem stanoveni

nejvhodnéjsi doby sklizné urody. [7, 15, 5]

OH 0]

HO
OH

O

Obrazek €. 2 Kyselina L- (-) —jable¢na [14]

1.4 Alkoholové kvaseni

vvvvvv

na. Je to proces anaerobni (bez spotieby kysliku), pfi kterém dochazi, za pomoci Cinnosti

kvasinek k pretvotreni glukézy a fruktozy na alkohol (etanol) a oxid uhlicity dle rovnice:



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 16

H
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CgH 1 206 — ’ e C——==0 E—

cC——==0 ’ CHj

’ \ CH,

CH3 C02
glukdza pyruvat acetaldehyd ethanol

Obrazek €. 3 ZjednodusSena rovnice alkoholového kvasSeni [§]

Velkym nebezpecim je unikajici vedlejsi produkt — oxid uhlicity, ktery neni citit a diky své
vy$s$i hustoté oproti vzduchu mé tendenci se hromadit pii zemi. Pokud nejsou sklepy fadné

odvétravany, hrozi osobam zde se pohybujicim uduseni. [§]

Celkovy prabéh alkoholového kvaseni, 1ze vyjadrit nékolika po sob€ jdoucimi fazemi. Pro
nastartovani alkoholového kvaseni, je zapotiebi pfidat pottebné mnozstvi vitalnich kvasi-
nek, které vstupuji do tzv. lag — faze. Tato faze trva ptiblizn€ po dobu 1 -2 dnti. Je charak-
terizovana dobou pred zacatkem kvasSeni, kdy si kvasinky zvykaji na podminky v mostu.
Mnohdy podminky mohou byt neptiznivé, napt. pii vysokém obsahu cukru nebo volného
oxidu sifi¢itého. V téchto ptipadech miize trvat lag — faze 1 déle, coz je nezadouci. [7] Je
zapotiebi prubéh faze sledovat. Pokud by nedochéazelo k zac¢atku viditelného kvaSeni do
24 hodin, je nutné zvysit teplotu, most provzdusnit, nebo ptidat dalsi potfebné mnozstvi
vitalnich kvasinek. Dale nasleduje exponencialni faze, trvajici tii az pét dni, ve které¢ do-
chézi k aktivnimu rdstu a rozmnozovani kvasinek. Hlavni ¢asti alkoholového kvaSeni je
stacionarni faze, kde dochazi k ustileni poméru mezi odumirajicimi a nové ptibyvajicimi

kvasinkami, a tudiz i k ustaleni rychlosti kvasSeni. [§]

Tradi¢né byla alkoholova fermentace provadéna v otevienych dubovych sudech nebo ka-
dich. Dnes je vinaii vice vyuzivano uzavienych nadrzi z nerezového materialu, jejichz vel-
kym kladem je snadnd dezinfekce a sterilizace. Dulezitym ukazatelem pii fermentaci je
teplota, kterd zavisi na druhu vyrabéného vina a kterou je zapotiebi v pribehu alkoholové
fermentace tidit. Bila vina jsou obecné¢ fermentovana pii nizSich teplotach nez vina Cerve-
na. Hlavnim divodem vyssi teploty u fermentace cervenych vin, je snaha o ziskani vyraz-
néjsiho chutového projevu nez u vina bilého. Pro rozmezi teplot neplati Zadné striktni pra-

vidlo. Obecné by vSak teplota u bilych vin neméla ptekrocit 25 °C a u Cervenych
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vin 32 °C. Pii teploté nad 32 °C, by mohlo dojit k zastaveni fermentace ¢i produkci téka-

vych kyselin. [9, §, 4]

1.5 Jableéno-mlééna fermentace

Jable¢no-mlécna fermentace (JMF) neboli jable¢no-mlééné kvaSeni, ¢i malolaktické kva-
Seni, je proces sekundarni fermentace, ktery se obvykle vyskytuje na konci alkoholového
kvaseni. Je to prakticky biologicky proces odkyselovani vina, ve kterém je drsna chut’ di-
karboxylové kyseliny jable¢né, pievedena na méné¢ chut'ové vyraznou monokarboxylovou

kyselinu L-mlé¢nou a oxid uhlicity.

OH o HO OH

HO + CO,
OH

o} CH,
0

Obréazek €. 4 Rovnice reakce jable¢no — mlécné fermentace [8]

Hlavnim ucinkem tohoto procesu je snizeni kyselosti, ke kterému dochézi v dusledku sni-
zeni mnozstvi vodikovych iontl kyseliny jablecné a naslednym zvysSenim pH. JMF je ptiz-
niva pro kyseld vina z méné vydatenych ro¢nikii, kdy nebyly ptiznivé klimatické podmin-

ky. [16, 15]

Kyselina mlé¢na je chemicky a chutové méné kyseld. Dava vinu sametovy, kulaty, harmo-

nicky ton a vyssi stabilitu. [17]

HsC
OH

OH

Obrazek ¢. 5 Kyselina mlécna [14]
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Vhodnost odkyselovani JMF zavisi pfedev§im na pocatecnim pH a kyselosti mostu. Obec-
vysledné vino. Naopak, ¢im je kyselost nizsi a vyssi je pH, tim vétsi je pravdépodobnost

nezadoucich u¢inkl na kone¢nou chut’ vina. [15]

JMF muze probihat spontdnné nebo za pomoci inokulace bakterii mlééného kvaseni
(BMK). V distych bakteridlnich kulturdch je vyuzivan druh Oenococcus oeni. Oenococcus
oeni (dtive Leuconostos oenos). Jde o druh ze skupiny heterofermentativnich bakterii
mlécného kvaseni, ktery je velmi dobie adaptovatelny na podminky ve vin€. Je aktivni
v podminkach vyssiho alkoholu, nizkych zasob Zivin, ale i jedinym druhem, ktery je scho-
pen vyvolat JMF ve vinech s hodnotou pH 3,5. Oenococcus oeni roste optimalné v rozmezi
pH 4,5-5,5. Metabolizaci kyseliny jablecné na kyselinu mlé¢nou se pocet karboxylovych
skupin snizi na polovinu, kyselost se snizi a pH se zvysi, coz poskytuje podminky vhodné&;-

§ pro rist bakterii. [15, 18]

Teplota, hodnota pH vina, koncentrace etanolu, a pfedev§im obsah SOz, mé veliky vliv na
¢innost BMK. Hladiny siry, potfebné ke zpomaleni aktivity bakterii mlé¢ného kvaseni,
kolisaji u vin s hodnotou pH 3,2 — 3,6 mezi 10 a 30 mg/l volného SO», u vin s hodnotou pH
od 3,5 do 3,7 mezi 30 do 50 mg/l. Aktivita BMK, mize nepiedvidané nastat
napt. 1 v procesu skladovani nebo starnuti vina, a to mize v kone¢ném disledku zménit
vysledny produkt na chutove nevyhovujici. Tyto zmény zahrnuji takzvanou "mlécnou cho-
robu", produkci nezadoucich aromatickych latek zptsobenych tvorbou tékavych fenolt

nebo aromatickych heterocyklickych substrati. [19]

1.6 Skoleni vina

Skoleni vina zahrnuje nékolik zavére¢nych operaci pied néslednou finalizaci vina, kdy
dochdzi ke zrani a naslednému lahvovani, nebo jinému zpiisobu uchovani ¢i skladovani.
Cilem téchto procedur je zvysit kvalitu a senzorické vlastnosti vina. Jako zékladni procesy

ve Skoleni vina muZeme oznacit:

» staceni
» sifeni
» Cifeni
>

filtraci
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Staceni a sifeni

Po alkoholové fermentaci vina, je na dné¢ nadoby usazeno velké mnozstvi kald, kterych je
zapotiebi se zbavit. Dililezitou roli zde hraje stac¢eni vina, pomoci n¢hoz se vino riznymi
metodami stoCi a tim se tak zbavi usazenych kali. Metody staCeni jsou zavislé na druhu
vyrabéného vina a patii mezi né€ staceni oteviené, uzaviené a stdceni spojené s rozstiikem
vina. Podstatou otevien¢ho ¢i uzavieného staceni je fakt, zda mé ¢i nemad pfijit vino do
kontaktu se vzduchem. Metoda rozstiiku vina je provadéna za ucelem provzdu$néni. Sto-
¢ené vino Ize oSetfit oxidem sifi¢itym. Doporucend davka je v rozmezi 40-50 mg/l. Oxid
sifiCity se pridava béhem vyroby vin z divodu zabranéni mikrobidlnimu znehodnoceni,
oxidaci a zméndm barvy. Je pfitomen ve viné ve dvou forméch jako volna sira ve formeé
HSO?" a malé mnozstvi SOz — coZ je sira vdzana na acetaldehyd, n&které polyfenoly, keto-

ny, cukry nebo kyseliny. Soucet obojich odpovida celkovému obsahu oxidu sifi¢itého. [19]

Sledovani celkového a volného obsahu SO» ve viné je dulezité pti skladovani a zpracovani
vina a aby byla zaji$téna ochrana pfed chemickymi a mikrobiologickymi latkami. U osob
citlivych na pfitomnost alergenu SO, ve vin¢, miize i mald koncentrace zptisobit alergickou
reakci. Maximalni pfipustné hodnoty SO» ve vin¢ upravuje Natizeni komise (ES)

&.606/2009. [12, 19]

W

Cireni a filtrace

Citeni a filtrace jsou procesy, které se navzajem doplituji a diky kterym vino ziskava opti-
malni stabilitu. Cifeni vina spo¢iva v pfidani absorpéniho materidlu — ¢ifidla, kterym je
zajiSténa stabilita, Cistota vina a pfispiva také ke snizeni n€kterych negativnich zapacht ¢i
nezadoucich barevnych tonti. Pevné Castice diky cificimu prostfedku sedimentuji na dno
nadoby, odkud jsou pak postupnym stacenim odstranény. [3, 8] Mezi nejrozsifené]si Citici
prostiedky pouzivané v Ceské republice patii bentonit, Zelatina a kiemigity sol. [8] Dal§imi
¢ificimi prostfedky jsou vajecny bilek, kaseinaty a rostlinnd bilkovinova cifidla. Za zminku
stoji 1 dlouho sledované diskuze o problematice alergenni ZivociSné slozky obsazené
v nékterych Cificich prostfedcich (napf. Zelatina, vajecny bilek, kaseinaty). Stopy téchto
alergennich slozek ve vin€, mohou pro citlivéjsi konzumenty s potravinovou intoleranci
predstavovat zdravotni komplikace. Dalsi problém Zzivocisné slozky je v ,.etice potravy*,

ktera souvisi s respektovanim lidi k vegetaridnstvi, veganstvi nebo urcitému vyznani nebo

vite. Jako priklad Ize uvést lysozym, jehoz hlavnim zdrojem jsou slepici vejce. Lysozym je
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dilezitym potravinovym alergenem. Maximalni povolené mnozstvi piidavku lysozymu do
mostu nebo vina je 500 mg/l, dle Nafizeni komise (ES) ¢. 606/2009 ze dne
10. ¢ervence 2009. Problematikou obsahu vaje¢nych i mlécnych bilkovin ve viné se zaby-
valo mnoho vyzkumnych laboratofi. V n€kolika studiich byla u nékterych vzorka vina
prokézana rezidua vaje¢ného lysozymu. Tyto rezidua by mohly znamenat pficinu alergic-
kych reakci u nékterych piecitlivélych jedinct. Experimentalni dikazy vSak naznacuji, Ze
filtrace by méla odstranit téméf vSechny vajecné a mlécné bilkoviny a snizit tak stopy rezi-

dui pod mez koncentraci vyvolavajicich alergie. [20, 21, 22]

Proces Cifeni je zalozeny na fyzikalné-chemické reakci, ke které dochézi reakei vina a ¢ifi-
ciho prostiedku, ktery ma oproti vinu opacny elektricky naboj. Je zapotiebi, aby byl pred
zaCatkem cCifeni dokoncen proces fermentace, unikajici oxid uhlicity by ,,nedovolil* proce-
su usazovani kala. Dale je ke zvazeni i mnozstvi ptfidavaného Cificiho prosttedku. Prilis
vysokd mnozstvi mohou zplsobit ztratu viini a chuti vina a snizeni vykonu filtrace. Povo-

woewe

¢. 606/20009. [8, 12]

Filtrace je poslednim upravnym procesem vina pied plnénim do lahvi. Po alkoholové
a malolaktické fermentaci zlstava vino, jako surové médium, které vykazuje zakaleny
vzhled. Tato skute¢nost neni spotiebitelem pozitivné pfijimana a je zapotiebi kalné vino
vycistit. V surovém ving Ize identifikovat tfi skupiny sloucenin podle jejich velikosti. Jed-
na se o rozpoustédla (o velikosti mensi nez 1 nm) zahrnuji ionty, soli, organické kyseliny
a fenolové slouceniny, koloidy (velikostni rozmezi mezi 1 nm a 1 pm) obsahuji polysacha-
ridy, bilkoviny, polymerované fenolické slouceniny a koloidni agregaty a ¢astice (o veli-
kosti vétsi nez 1 um) zahrnuji mikroorganismy (kvasinkové a bakterialni fetézce), bunécné

ulomky, koloidni agregaty a krystaly vinanu draselného. [20]

Hlavnim cilem filtrace je odstranéni kalti a mikroorganismii z vina pomoci poru filtracniho
materialu a dosazeni mikrobiologické stability vina. Tato Cistici operace vSak nezarucuje
fyzikalné — chemickou stabilitu vina, nebrani tak tvorbé organickych a anorganickych ¢as-
tic a usazenin. Nezadouci zmény, které oznacuji nestabilitu vina, zahrnuji: hnédnuti nebo
jiné zbarveni, hnilobnost nebo velmi nepatrny zékal, obla¢nost, usazeniny a nezadouci chu-
té nebo viné. V zavislosti na velikosti port filtrace, jsou separovany vétsi nebo i mensi
Castice. Spravnym provedenim filtrace, je mozné ovlivnit také harmonické chuti a senzo-

rické vlastnosti vina. Filtra¢nich zptisobli a materialii je mnoho. NejCastéji se vino filtruje
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ptes kiemelinu a celul6zova vldkna zpiisobem kiemelinové, vlozkové nebo membranové

filtrace, jejichz podstatou je zachyceni kalil na filtr. [7, 20]

Jednou z nejmladSich filtratnich metod, dnes uz vSak velkovyrobci hojné€ vyuZzivanou, je
cross — flow filtrace. Cross — flow neboli priitokova filtrace zahrnuje jednostupniovy postup
a mize nahradit konven¢ni procesy progresivniho vycisténi. Jejimi dal§imi vyhodami jsou
eliminace pouziti filtracnich pomticek a jeho souvisejici environmentalni problémy a kom-
binace vyc¢isténi, mikrobialni stabilizace a sterilni filtrace v jediném kontinualnim procesu.
[23] Zapornym faktorem cross — flow filtrace je znecisténi filtratni membrany s dasledkem
snizeni toku, a tudiZ sniZeni u¢innosti filtrace. Proto je dnes vétSina komercnich filtracnich
zafizeni vybavena zpétnym filtratnim systémem, ktery oddéluje znecistujici vrstvu

z povrchu membrany. [23, 24]

U cross — flow filtrace mizeme rozliSit dvé metody, jakou se filtrace provadi. Statickou

a dynamickou.

Staticka filtrace je zaloZena na pritoku kapaliny skrz membranu. Tim dochdzi k usazeni

filtratu na membrané a v dusledku toho je snizen prutok kapaliny. [25]

filtrat

Obrazek €. 6 Staticka cross — flow filtrace [25]
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Dynamicka filtrace je zalozena na proudéni filtrované kapaliny podél membrany a tim do-

chézi jak filtraci kapaliny, tak i k odplaveni filtratu spole¢né s odfiltrovanymi necistotami.

Tim zGstdva membrana prachodna pro dalsi filtraci kapaliny. [25]

nefiltrovany
iprodukt

filtrat

Obrazek ¢. 7 Dynamicka cross — flow filtrace [25]
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2 ODKYSELENI VINA

vvvvvv

kyselinami ve vin€ jsou kyselina jablecna a kyselina vinna. Lze fici, Zze ani vysoky, ani
nizky obsah nemaji ptiznivy vliv na vysledné vino. Niz§i obsah kyselin ve viné zptsobuje
ptili§ nevyraznou az fadni chud’ vina, naopak vysoké mnozstvi obsahu kyselin chut’ kyse-
lou a pro mnohé konzumenty nepiijemnou. V klimaticky horSich rocnicich, nebo
v severngjSich vinohradnickych oblastech je proto vhodné pfistoupit k odkyseleni vina.
Samotna mira a zpiisob odkyseleni vina ma velky podil na vyslednych senzorickych vlast-
nostech vina a svézestech chuti, proto se musi pti odkyselovani postupovat velice opatrné.
Hlavnim parametrem pro odkyselovani, je znalost vSech titrovatelnych kyselin ve viné
vyjadienych jako kyselina vinnd. Odkyselovat 1ze most i mladé vino. Zatimco pro odkyse-
leni mostu legislativa nestanovuje zadné meze, u vina jsou tyto Upravy jasn¢ definované
dle natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1308/2013 v piiloze ¢. VIII. Pro vinaf-
skou zonu A — Cechy a B — Morava je povoleno odkyseleni vina, a to

do vyse 1 g/l pfepocitano na kyselinu vinnou. [2, 7]

Je nutno podotknout, ze ¢astecné odkyseleni vina probiha pfirozenou cestou v ramci
jablecno-mlécné fermentace, jejiz podstata je detailn€ji popsana v kapitole 1.5. Rizikem
odkyselovani mostl je pravé neptedvidatelnost snizeni kyselin pii JMF. Mén¢ rizikovou
variantou je odkyseleni jiz vykvaseného, mladého vina za pomoci chemickych ptipravki.

8, 26]

Odkyseleni uhli¢itanem vapenatym

Uhlic¢itan véapenaty je pouzivan k odkyseleni hroznového mostu a révového vina. Jeho
ucinkem dochazi k jednoduchému odkyseleni, tedy odstranéni kyseliny vinné. Je deklaro-
vano, ze ptidavkem 67 g uhli¢itanu vapenatého do 100 1 vina dojde k odkyseleni 1 g/l ky-
seliny vinné. Pro odkyseleni uhli¢itanem vapenatym je nutné znat hodnotu vsech titrova-

telnych kyselin v g/, vyjadienych jako kyselina vinna. [8, 26]

Pouziti je jednoduché. Uhli¢itan vapenaty se smichd s 2—-3ndsobnym mnozstvim mostu
nebo vina a po utvoreni kaSovitého tésta se za intenzivniho promichani pfidava ke zbylému
vinu. U mladého, jiz zacinajiciho kvasiciho vina dochdzi k prud$imu uvolnovani CO,

a pény. Proto je doporucovano ponechat dostateCny prostor v nadrzi. Vysledkem reakce je
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nerozpustny vinan vapenaty, ktery se usazuje na dné nadoby. Vysrdzeni vinanu vépenatého
muze trvat i n€kolik tydni, proto je dilezité proces dokoncit a neuspéchat staceni vina do

lahvi. [26]

""" ‘ca” * H0 + CO,

/
7

/

I
i-

o

)

Obrazek ¢. 8 Rovnice reakce kyseliny vinné a uhli¢itanu vapenatého [§8]

Neni to kyselina vinna, kdo miize za kyselou chut’ ve vin€. Zodpovédna je druhd nejvice
zastoupena kyselina jable¢na. Pokud nejsou znamy piesné koncentrace kyseliny vinné
a kyseliny jable¢né, nedoporucuje se odkyselovat vice, nez o 1-1,5 g/l kyseliny vinné. Pti
potiebé odkyseleni velmi kyselého vina, je nutno pfistoupit na metodu podvojného odkyse-

leni pomoci uhli¢itanu vépenatého. [8]

Podvojné odkyseleni uhli¢itanem vapenatym

Podstatou metody odkyseleni uhli¢itanem vapenatym na tzv. podvojnou st je fakt, ze do-
chazi k vysrazeni kyseliny vinné a jable¢né¢ v poméru 1:1. V porovnani s jednoduchym
odkyselenim dochazi k vysrazeni stejného mnozstvi kyseliny vinné 1 jable¢né. Tato metoda
je vyuzivana hlavné v ro¢nicich, kdy kyselina jablecna ptevysuje svoji koncentraci kyseli-
nu vinnou. Tato situace mnohdy nastavé pii vyskytu nedozralych ¢i premrzlych hroznd.
Mnozstvi uhli¢itanu vapenatého ke snizeni kyselin o 1 g/l je totozné, jako u jednoduchého
odkyseleni, a to 67 g uhli¢itanu vapenatého na 100 1 vina. Rozdil, oproti jednoduchému
odkyseleni spoc¢iva v nutnosti znat mimo hodnoty vSech titrovatelnych kyselin i dalsi hod-
noty, ptredevSsim hodnotu ptesného celkového mnozstvi vina nebo mostu k odkyseleni,
presné mnozstvi kyseliny vinné v g/l a pozadovanou hodnotu vsech titrovatelnych kyselin
moSstu nebo vina v g/l. Znalost téchto hodnot je dilezitd pro nasledné provedeni vypoctu.

[26]
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Ho, OH
OH |o /O \I\/¢O
OH + ”OWOH + 2caco, Ca 9 O\,\” + 2H0 4 2C0,
I . (@] O\ O/\,,;,
oH

Obrazek ¢. 9 Reakce kyseliny vinné a jablecné s uhli¢itanem vépenatym [8]

Piiklad vypoctu:

Objem vina 150 1 vina s obsahem 6,0 g kyseliny vinné a 7,0g kyseliny jable¢né., tj. celkem
13 g/l. Koncentraci je potieba snizit na 7,5 g/l — tzn. 0 5,5 g/I kyselin.

Kolik g uhli¢itanu vapenatého je potieba odvazit?

Vypocet:
mCaCO3 =k X 0,67g XV
mCaCO3: 5,5 g/l X 0,67g x 1501

mCaCO3 = 368 g CaC03

m - hmotnost [g]
V - objem vina [1]
k - pozadované snizeni kyseliny [g/1]

0,67 - g/l mnozstvi CaCos na odkyseleni 1 g/l

Ke snizeni koncentrace kyselin pottebujeme 368 g CaCOs.

Pro podvojné odkyseleni je nutné vypocitat jesté tzv. dil¢i podil objemu vina, ve kterém
bude nasledn¢ rozmichdn navazeny CaCQOs;. Vyznam spociva v zachovani dostatecného

podilu kyseliny vinné v celkovém mnozstvi vina.
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Kolik litrt dil¢iho podilu, je potfeba pro nasledné rozmichani navazeného mnozstvi

CaCO3.?

dp = Vxk
P = ck
1501 X 55¢g
dp =
13 g/l
dp = 63,51

dp - dil¢i podil [1]
V - objem vina [1]
k - pozadované snizeni kyseliny [g/1]

ck - celkové mnozstvi kyselin ve ving [g/1]

V dil¢im podilu objemu 63,5 1 vina je rozmichano 368 g CaCOs. Tim dojde ke snizeni
0 5,5 g/l kyselin. Nékterymi technology je doporu¢ovano zvysit vypocitany dil¢i podil ob-

jemu vina o 10 %, aby nedoslo k totalni neutralizaci. [8]

Spocitané dil¢i mnozstvi vina se zcela odkyseli, to znamend, ze se soucasné snizi kyselina
vinna i kyselina jablecna. Nasledné se toto dil¢i mnozstvi ptida do hlavniho mnoZstvi vina.
Poté se zacnou tvofit krystaly, tvofici podvojnou stl, avSak jejich tvorba je podminéna
hodnotou pH vyssi nez 4,5. Krystaly podvojné soli Ize po 20 — 30 - ti minutach odloucit

napf. stacenim, pres kvasinkovy nebo vakuove rotacni filtr. [8, 7]

Odkyseleni hydrogenuhlid¢itanem draselnym

HydrogenuhliCitan draselny slouzi k rychlému a jemnému odkyseleni mostu a mladého
vina, kdy je vysrazena kyselina vinna na kysely vinan draselny. Ke snizeni kyseliny vinné
je zapottebi ptidat do 100 I mostu nebo vina 66,7 g hydrogenuhli¢itanu draselného. Vyho-
dou je moznost jemné odkyselit vino i tésné pied lahvovanim. Pokud je pozadovan rychly
efekt vysrazeni vinanu draselného, je zapotfebi vino uchovavat v chladu pfi teplotach
v rozmezi (-4 az +4 °C) po dobu alesponi 2—3 dni. V piipadé uchovavani vina ve sklepnich

teplotach (napt. 12 °C) se cely proces prodluzuje na dobu ctyt a vice tydni. Hydrogenuhli-
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Citan, se podobné jako uhli¢itan vapenaty, pfiddva do mostu nebo vina v pozadovaném
mnozstvi a za stalého michani. I zde je potieba ponechani prostoru pro mozny unik pény

pfi tvorb& COx. [8, 26]

O/K + Hzo + 002

Obrazek ¢. 10 Reakce kyseliny vinné a hydrogenuhli¢itanu draselného [8]
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II. PRAKTICKA CAST
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3 CILPRACE

Cilem praktické ¢asti bylo provést chemické odkyseleni vzorku vina odridy Ryzlink vlas-
sky z rocniku 2017 pomoci hydrogenuhli¢itanu draselného a néasledné provést senzorické

hodnoceni odkyselenych a neodkyselenych vzorki.

Dil¢imi cili v jednotlivych fazich vyroby vina ro¢niku 2017 bylo:

» stanovit vSechny titrovatelné kyseliny pomoci 0,1 mol/l NaOH
» provést mikrobiologickou analyzu

» provést méteni viskozity
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4 METODIKA PRACE

Tato kapitola je vé€novana popisu zkoumaného vzorku bilého vina, jeho charakteristice
a puvodu. Déle je zde blize popsan samotny prabéh experimentu a vysvétlen tcel a pribeh

jednotlivych dil¢ich metod provadénych pti vyrobé bilého vina.

4.1 Popis vzorki, prubéhu experimentu

Pro odkyseleni vina byl pouZit vzorek bilého vina odriidy Ryzlink vlassky ro¢niku 2017,
ktery byl vypéstovan na vinicich nedaleko obce Prusdnky — Nechory, malovinafem. Uve-
deny vzorek byl odkyselen pomoci dvou koncentraci hydrogenuhliCitanu draselného
(KHCO:3) s cilem redukovat obsah kyselin na dvé vysledné trovné. V pribéhu experimen-
tu byly pozorovany zmény souvisejici s hodnotami titrovatelnych kyselin, viskozity a po-

¢t vybranych skupin mikroorganismi ve ving.

Z diavodu nizsich hodnot titrovatelnych kyselin ve vzorku Ryzlinku vlaSského ro¢niku
2017, bylo odkyseleni vina hydrogenuhli¢itanem draselnym, provedeno pro porovnani
taktéz u odriidy Ryzlink vlassky, ro¢nik 2016. Vzorek ro¢niku 2016 byl pouze dopliko-
vym materidlem a byl podroben pouze analyze stanoveni hodnot titrovatelnych kyselin
a naslednému senzorickému posouzeni pro obecné srovnani s vysledkem produkce roku

2017. Prehled vzorka a jejich naslednych analyz je shrnut do tabulek €. 1, 2.

Odrada Ryzlink vlassky je charakterizovan zlutozelenou barvou a obecné vysSim obsahem
kyselin, které mohou byt az ocelové. Chut’ vina je plnd, harmonickd. Ve viini Ize objevit
nadech Cerveného rybizu, angrestu, kytice lu¢niho kviti, sladkého citronu, ¢i medovych
vuni. Vina Ryzlinku vlasského tvofi nejrtiznéjsi skalu bilych vin, od lehkych, decentnich

vin az po tvrdsi vina stolni. [27]

Z kazdého vzorku byl stocen 2 x 1 litr do plastovych lahvi o objemu 1,5 litru. Do kazdého
litru obou vzorkl bylo pfiddno mnozstvi 0,36 g a 0,67 g hydrogenuhli¢itanu draselného
(KHCO:3), pro ocekavané snizeni hodnot o 0,5 g/l a 1 g/l kyseliny vinné. Hydrogenuhlici-
tan draselny byl zvolen, jako nejSetrnéjsi odkyselovaci prostfedek, vzhledem k naméfenym
hodnotam kyseliny vinné v mostu a mladém viné. Navazky hydrogenuhli¢itanu draselného
byly postupné piesypany do malych mnozstvi (asi 1 dcl) vina odlitého z lahvi a za stalého
michani byla tato mnozstvi smichana se zbytky vzorki vin. Cela ldhev byla jesté chvili
promichdvana a poté vloZzena do chladiciho zatfizeni, kde byla uchovana pii teploté

cca 4 °C. Po dvou dnech bylo pozorovano postupné srazeni vinanu draselného, ktery
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se usazoval na dné lahvi. Vzorky byly ponechany v chladicim zafizeni, pfi vyse uvedené
teploté, po dobu jednoho tydne, aby doslo k Gplnému vysraZeni vinanu draselného. Poté
byly vzorky sto¢eny do plastovych nadob a pii teploté 13 °C uchovany pro senzorické

hodnoceni.

4.2 Pouzité metody

V pribéhu vyroby bilého vina ro¢niku 2017 byly v dil¢ich fazich stanovovany vSechny
titrovatelné kyseliny, jejichz hodnota se vyjadiuje dle poméru nejvice zastoupené kyseliny
vinné. Stanoveni hodnot kyselin, bylo rozhodujicim ukazatelem pro zvoleni spravného
postupu a nejvhodnéjsi metody pro odkyselovani. Soucasné s métenim kyselin, byla pro-
vadéna mikrobiologickd analyza vybranych skupin mikroorganismt ve vin€. Mikrobiolo-
gicky obraz podaval ptehled o poctu mikroorganismil a jejich zménach v dil¢ich fazich
vyroby. Vypovidal nejen o spravné hygiené pfi technologickém zpracovani a uchovani
mostu a vina, ale také upozoriioval na rtizné odchylky ¢i moznou kontaminaci. Pomoci
zaverecného senzorického posouzeni byl vyhodnocen pozitivni ¢i negativni vliv odkyselo-
vani na vyslednou chut, vzhled a viini vina. Schéma provadénych analyz v jednotlivych

fazich vyroby bilého vina odridy Ryzlink vlassky, ro¢niku 2017 je uvedeno v tabulce €. 1.

Tabulka €. 1 Provedené analyzy vzorku Ryzlinku vlasského r. 2017

Vzorek vina Faze Provedené analyzy

Mikrobiologie
Most Stanoveni kyseliny vinné
Viskozita
Mikrobiologie
Miladé vino Stanoveni kyseliny vinné
Viskozita
Senzorické hodnoceni
Mikrobiologie
Vino, po pridani 0,36 g KHCO3 Stanoveni kyseliny vinné
Viskozita
Senzorické hodnoceni
Mikrobiologie
Vino, po pfidani 0,67 g KHCO3 Stanoveni kyseliny vinné
Viskozita
Senzorické hodnoceni
Mikrobiologie
Stanoveni kyseliny vinné
Viskozita
Senzorické hodnoceni

Ryzlink vlassky 2017

Neodkyselené vino
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Tabulka €. 2 Provedené analyzy vzorku Ryzlinku vlasského r. 2016

Vzorek vina Provedené analyzy

) Stanoveni kyseliny vinné
Vino o )
Senzorické hodnoceni

) Stanoveni kyseliny vinné
Vino, po ptidani 0,36 g KHCOs )
Senzorické hodnoceni

) Stanoveni kyseliny vinné
Vino, po ptidani 0,67 g KHCO3

Ryzlink vlassky
2016

Senzorické hodnoceni

Mikrobiologicka analyza

Sledované bakterie a kvasinky byly kultivovany na pfisluSnych ptdach, uvedenych
v Tabulce €. 3. Kazdy vzorek vina byl nafedén pomoci koeficientu fedéni 10 do zkumavek
s fyziologickym roztokem. Nasledn¢ byly vzorky z ptislusného fedéni ockovany na agaro-
vé plotny, rozetfeny hokejkou a kultivovany v pfislusSném termostatu dnem vzharu

v pozadované teplot¢ a ¢ase. VSechny ¢innosti byly provadény za aseptickych podminek.

Pocty mikroorganismli narostlych na zivnych ptidach byly vypocitany ze dvou po sobé

nasledujicich fedéni podle vzorce:

_ Xc
N = Ving 4 (0,1xn)]xd [28]

Kde:

N - poc¢et mikroorganismi v 1 ml

>'C - soucet kolonii ze vSech misek zvolenych ze dvou po sobé nasledujicich fedéni
V - objem inokula v ml o¢kovaného na kazdou plotnu [ml]

np - pocet vybranych misek z prvniho fedéni

n2 - pocet vybranych misek z druhého fedéni

d - fedici faktor odpovidajici prvnimu fedéni, které bylo zvoleno k vypoctu

(d =1, je-li ockovan netedény tekuty vzorek) [28]
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Jestlize na Petriho miskach obou pouzitych fedéni, vyrostlo méné nez 10 kolonii, vypocita
se hodnota NE, coz predstavuje odhad poctu sledovanych mikroorganismil ve vzorku. Vy-

pocet byl provadén podle rovnice:

Ne = o [28]
N - poc¢et mikroorganisma v 1 ml
>'C - soucet kolonii ze vSech ploten vybranych pro vypocet
V - objem inokula v ml o¢kovaného na kazdou plotnu [ml]
n - pocet ploten zvoleného fedéni
d - fedici faktor pro vypocet zvoleného fedéni [28]

Vysledek je zaokrouhlovan na dvé platné Cislice a vyjadiuje jako pocet mikroorganismt

v mililitru. [26]

Tabulka €. 3 Piehled sledovanych mikroorganismt na kultivaénich pidach

Kultivacni pida Mikroorganismus

Plate Count Agar celkovy pocet mezofilnich aerobnich a fakulta-

tivnich anaerobnich bakterii

Acetobacter Agar bakterie octového kvaseni

Tomato Juice Agar (TJA) Laktobacillus spp., Oenococcus spp.

Chloramfenicol Yeast Glucose Agar kvasinky a plisné

(CHYGA)

De Man, Rogosa, Sharpe agar bakterie mlécného kvaSeni (Lactobacillus spp.)
(MRS)

Stanoveni celkového po¢tu mikroorganismu

Stanoveni celkového poctu  mikroorganismtit (CPM) je podlozeno normou

CSN EN ISO 4833-2: Horizontdlni metoda pro stanoveni celkového poétu
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mikroorganismil — ¢ast 2: Technika roztérem a pocitani kolonii vykultivovanych pti 30 °C.
Kultivace byla provadéna na médiu Plate Count Agar (PCA), které je bohaté na rist vSech
kultivovatelnych druhii bakterii a kvasinek. Médium se sklada z peptonu, kvasnicného ex-

traktu a glukozy. Kultivace byla provadéna pii 30 °C po dobu 48 hodin. [29]

Stanoveni octovych bakterii

Acetobacter agar (gluk6za) je pouzivan jako médium pro stanoveni glukdzu pozitivni dru-
hy Acetobacter. Zivna ptda je slozena z vytazku z kvasnic, uhli¢itanu vapenatého, glukozy

a agaru. Inkubace byla provedena pfi teploté 35-37 °C po dobu 24-48 hodin. [30]

Stanoveni bakterii mlééného kvaseni

Stanoveni bakterii mlééného kvaseni (BMK) bylo provadéno dle CSN ISO 15214 (2000).
Mikrobiologie potravina a krmiv — Horizontalni metoda stanoveni poctu mezofilnich bak-
terii mlééného kvasSeni — technika pocitani kolonii vykultivovanych pii 30°C. Stanoveni
bylo provadéno na ptidé¢ De Man, Rogosa, Sharpe agar (MRS). Médium obsahuje pepton,
masovy extrakt, kvasnicni extrakt, glukézu, Tween, hydrogefosforeCnan draselny, octan
sodny, citran amonny, siran hotfecnaty, siran manganaty a agar. Kultivace byla provadéna

v 30 °C po dobu 72 hodin. [31]

Stanoveni bakterii rodu Lactobacillus spp. a Oenococcus spp.

Bakterie rodu Lactobacillus spp. a Oenococcus spp. byly kultivovany na zivné ptidé¢ Toma-
to Juice Agar. Zivna puda je sloZena z rajéatové §avy, enzymového hydrolyzatu kaseinu,
peptizovaného mléka a agaru. Inkubace byla provadéna pti 35-37 °C po dobu 40-48 hodin.
[32]

Stanoveni poétu plisni a kvasinek

Stanoveni vychézi z normy CSN ISO 21527-1 mikrobiologie potravin a krmiv — Horizon-
talni metoda stanoveni po&tu kvasinek a plisni — Cast 1: Technika poé¢itani kolonii u vy-
robki s aktivitou vody vys$§i nez 0,95. Zivna ptda se sklada z enzymaticky natravené Zivo-

¢iSné nebo rostlinné tkané, D-glukozy, dihydrogenfosfore¢nanu draselného, siranu hotec-
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natého, dichloranu, bengalské cervné, agaru, chloramfenikolu a destilované vody. Inkubace

byla provadéna pii 25 °C po dobu 5 dni. [3, 33]

Méreni viskozity
Timto dil¢im cilem bylo zméteni zmény viskozity vzorki vina v zdvislosti na odkyseleni
a zménach vzniklych pii vyrobé vina. Viskozita byla méfena na laboratornim, rota¢nim

reometrem znacky HAAKE RheoStress 1, jehoz nasledna data byla vyhodnocovana pomo-

ci softwaru RheoWin.

Vzorek vina byl navaZzen na 40 g a v reometru temperovan na pozadovanou teplotu 20° C.
Pro méfeni byla vyuzita geometrie systému valec-valec. Méfeni zdanlivé viskozity probi-

halo pfi konstantnim gradientu rychlosti 40 s™'.

Stanoveni vSech titrovatelnych kyselin

Stanoveni vSech titrovatelnych kyselin bylo provadéno za pomoci odmérného roztoku
0,1 mol/l NaOH. PH-metr byl kalibrovan dle navodu. Do titra¢ni kadinky o objemu 100 ml
bylo odpipetovano 25 ml vina a po rysku dolito destilovanou vodou. Do kadinky byla po-
nofena mérna elektroda a kadinka byla postavena na plotnu magnetického michadla.
Z byrety, naplnéné odmeérnym roztokem 0,1 mol/l NaOH, bylo za stdlého michani titrova-
no po 0,5 ml 0,1 mol/l NaOH a méteno pH. Byl sledovan nartst hodnoty pH v zavislosti
piidaného roztoku 0,1 mol/l NaOH. Z naméfenych dat byly néasledné vypocitany celkové

kyseliny vyjadiené na jedno desetinné misto, jako kyselina vinna.

Celkovy pocet kyselin, vyjadienych jako kyselina vinnd, byl vypocitan na zaklad¢ urceni
bodu ekvivalence. Hledana byla maximalni hodnota smérnice neboli 1. derivace titracni
kiivky A pH/A 'V, ktera ptislusi nejvétSimu sklonu titracni kiivky v inflexnim bod¢. Bod
ekvivalence odpovida objemu V s maximalni hodnotou ApH /A V, nebo piesn€ji maximu
na grafu zavislosti ApH/AV na f(Vyaon )- Pfesnéjsi stanoveni inflexniho bodu bylo pro-
vadéno pomoci 2. derivace, protoze zavislost A?pH/AV? na f (Vygoy) nabyva
v inflexnim bod¢ nulové hodnoty. Tuto nulovou hodnotu odpovidajici nezndmé hodnote
spotfebovaného objemu Vg nalezneme z posledni kladné a prvni zdporné hodnoty 2. deri-

vace podle vztahu:
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AZpH+

_ + -
VBE = V" + AV AZpH*+ A2pH~

[34]

Vgg-objem Cinidla v ml odpovidajici bodu ekvivalence titracni kiivky
V* - objem ¢inidla v ml odpovidajici posledni kladné 2. derivaci A2pH
AV - konstantni ptidavek ¢inidla, ktery se pfidava v oblasti bodu ekvivalence [ml]

A*pH* | A>pH~ - posledni kladna a prvni ziporna (absolutni hodnota) 2. derivace

Senzorické hodnoceni vzorki vin

Senzorické hodnoceni vina bylo zdvéreCnym posouzenim a vyhodnocenim nékolika vzor-
ki bilého vina. VSechny vzorky pochéazely z odriidy Ryzlink vlassky, prvni tii vzorky
z ro¢niku 2017 a druhé tfi vzorky z ro¢niku 2016. U obou ro¢nikti bylo piedtim provedeno
odkyseleni, ptidanim 0,36 g a 0,67 g hydrogenuhli¢itanu draselného. Jeden ze vzorki

z obou ro¢nikill se pro porovnani ponechal vzdy neodkyseleny.

Vybrana vina hodnotilo sedm degustatori s mnohaletymi zkuSenostmi v oblasti vinafstvi.
Senzorické hodnoceni bylo provadéno dne 21. 4. 2018 ve spolecenské mistnosti vinného
sklepa v obci Prusanky — Nechory v ¢ase mezi 15. — 16. hodinou. Kazdy degustator byl
usazen ke stolu, vybavenému hodnoticimi tabulkami s ¢isly vzorki, dzbanem a sklenici na
vodu, talifem s nakrajenymi kousky bilého peciva a odlévaci nadobou. Pied zacatkem de-
gustace byli degustatoii sezndmeni s pribéhem a ucelem degustace, s charakterem hodno-
cenych vzorkl a pravidly hodnoceni. Poté byla zahajena samotna degustace, kdy byly de-
gustatoriim postupné nalévany jednotlivé vzorky vina. Kazdy z degustatori mél 3 — 4 mi-
nuty na ohodnoceni vzorku. Mezi jednotlivymi ochutnavkami probéhly kratké prestavky

pro zneutralizovani a odpocinuti smysll a vjemii degustatort.

Pro vyhodnoceni byl pouzit hodnotici systém stobodové stupnice, jejiz vzor je k nahlédnuti
v ptiloze €. 1. Systém pii hodnoceni zohlednuje tii hlavni parametry: Vzhled, chut’ a viini.
Vzhled je dilezity pro urceni barvy, ¢irosti a viskozity vina. Viin¢ je hodnocena z hlediska
intenzity, Cistoty a harmonie aromatického vjemu vina. V chuti vina je hodnocena intenzi-
ta, Cistota, harmonie a perzistence. Vysledky hodnoceni téchto jednotlivych parametrti byly
degustatory zaznamenavany do archu hodnotici tabulky stobodové stupnice. Po vyhodno-
ceni vSech piipravenych vzorki vina byly hodnotici tabulky vybrany a nasledné bylo zve-

fejnéno potadi vzorkil. Celé setkani bylo ukonceno kratkou diskuzi.
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5 VYSLEDKY A DISKUZE

Kapitola vysledky a diskuze zahrnuje vSechny naméiené vysledky ze stanoveni titrovatel-
nych kyselin, mikrobiologické analyzy a senzorického hodnoceni. Vysledky jsou shrnuty
do tabulek a grafii, pod kterymi jsou zformulovany dil¢i zaveéry. Na konci jsou zformulo-

vany poznatky dané problematiky, které¢ jsou shrnuty do finélniho zavéru.

5.1 Vysledky mikrobiologické analyzy

V mikrobiologické analyze byly ve vybranych fazich vyroby bilého vina stanovovany po-
¢ty nejvice zastoupenych skupin mikroorganismi, které se ve vin¢ a mostu vyskytuji. Jed-
nalo se pfedevSim o bakterie mlééného kvaseni, plisn¢€ a kvasinky, bakterie octového kva-
Seni a rody Lactobacillus spp. a Oenococcus spp. Pocty jednotlivych druht mikroorganis-

mu jsou shrnuty do Tabulek ¢. 4 — 8.

Tabulka ¢. 4 Celkové poc¢ty mikroorganismu v jednotlivych fazich vyroby vina

Vzorek vina Poéty mikroorganismi (KTJ/ml

Most >4-103
Mladé vino 2,4 - 10?
Vino, po ptfidani 0,36 g KHCO3 <10
Vino, po ptfidani 0,67 g KHCO3 <10
Neodkyselené vino <10

V prabéhu vyroby bilého vina odridy Ryzlink vlassky a jeho nasledném odkyseleni hyd-
rogenuhli¢itanem draselnym, byly zaznamenany celkové pocCty mezofilnich, aerobnich
a fakultativné anaerobnich mikroorganismu (bakterie, kvasinky a plisn€), pouze v mostu
aktivity mikroorganismu. Ve finalnich vzorcich odkyseleného i neodkyseleného vina neby-
ly jiz stanoveny mikroorganismy, kultivované za danych podminek, coz vypovida o sprav-
né hygiené pii technologickém zpracovavéani a skladovéani vina. V tomto pfipad¢ se vSak
jedna o kultivaci za podminek, které nejsou ptiznivé pro rust fady zejména nutricné naroc-
n¢jSich skupin mikroorganismti a mikroorganismii vyzadujicich specifické podminky kul-

tivace. Proto skupina ,,celkového poctu aerobnich a fakultativné anaerobnich mikroorga-
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nismi“ miize byt bez zachytu pocitatelného poctu mikroorganismil, pfesto mohou byt

v dal$ich analyzach detekovany specifické skupiny mikroorganismi (viz dale).

Tabulka ¢. 5 Pocty octovych bakterii v jednotlivych fazich vyroby vina

Vzorek vina Pocéty mikroorganismi KTJ [ml]
Most 9-10?

Mladé vino 2,9-10?

Vino, po ptfidani 0,36 g KHCO; <10

Vino, po ptfidani 0,67 g KHCO3 <10

Neodkyselené vino 3,5-10!

Octové bakterie byly z diivodu nezasifeni moStu stanoveny jak v mostu, tak v mladém vi-
né. Tyto bakterie sice primarné produkuji kyselinu octovou z etanolu, ale obecné preferuji
prostiedi s niz§im pH, proto byl jejich vyskyt detekovan pravé v neodkyseleném ving, kde

mayji lepsi rtistové podminky, nez ve viné¢ odkyseleném.

Tabulka €. 6 Pocty bakterii mlécného kvaseni (Lactobacillus spp.) v jednotlivych fazich

vyroby vina
Vzorek vina Poéty mikroorganismi KTJ [ml]
Most 7,5 - 10!
Mladé vino 4.8-102%
Vino, po ptidani 0,36 g KHCOs3 <10
Vino, po ptidani 0,67 g KHCO; 1,1 -10?
Neodkyselené vino <10

Bakterie mlécného kvaseni jsou dulezitou mikroflorou hlavné pti procesu jable¢no-mlécné

fermentace. Jejich vyskyt byl potvrzen v mensSim mnozstvi v mostu, kde se takto pfirozene



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 39

vyskytuji. Déle byly detekovany i1 ve vzorku mladého vina, kde mohlo v dasledku jejich
aktivity dochazet k pteméné kyseliny jable¢né na kyselinu mlécnou. Kyselinu jable¢nou
bakterie mlé¢ného kvaseni rozkladaji zejména proto, aby snizily obsah kyselin v prostiedi

a zvysily tak jeho pH. V takovém to prostiedi se pak sndze rozmnozuji. [7]

Tabulka ¢. 7 PoCty bakterii druhu Lactobacillus spp. a Oenococcus spp. v jednotlivych

fazich vyroby vina

Vzorek vina Pocty mikroorganismi KTJ [ml]
Mot 1,5 10?

Mladé vino 2,5-102

Vino, po ptidani 0,36 g KHCO3 <10

Vino, po pfidani 0,67 g KHCOs3 <10

Neodkyselené vino <10

Rody Lacobacillus spp. a Oenococcus spp. patii mezi mikroorganismy, jejichz vyskyt je
spojeny predevs§im s procesem jable¢no-mlécné fermentace. Jejich nizky pocet byl stano-
ven v mladém vin¢, kde se mohly svou ¢innosti podilet na pfeméné kyseliny jable¢né
na kyselinu mlécnou. Druh Oenococcus oeni 1ze nalézt i v mosté, kde ma také schopnost
metabolizovat kyselinu jable¢nou na kyselinu mlé¢nou. [35] V odkyseleném ani neodkyse-
leném vzorku vysledného vina nebyly nalezeny zadné z dvou vyse uvedenych mikroorga-

nismu.

Tabulka ¢. 8 Pocty plisni a kvasinek v jednotlivych fazich vyroby vina

Vzorek vina Poéty mikroorganismi KTJ [ml]
Most 1,4-103

Mladé vino 7,6 - 102

Vino, po ptidani 0,36 g KHCO; <10

Vino, po ptfidani 0,67 g KHCO3 <10

Neodkyselené vino <10
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Kvasinky jsou pfirozenou mikroflérou vyskytujici se jiz ve zralém hroznu. Samoziejmosti
byl i jejich nalez v moStu, kam byla lisovanim hroznt, tato pfirozena mikroflora pfemisté-
na. PoCty byly snizeny se skoncenim alkoholového kvaSeni, avSsak mala mnozstvi i zde
byla detekovana. Vino nebylo sifeno a neprob¢hl zde ani proces Cifeni, tudiz vyskyt kvasi-

nek v jiz vykvaseném viné byl ocekavajici.
5.2 Vysledky méreni viskozity

Viskozita vina je jednim z posuzovanych parametrti pii senzorickém hodnoceni vin. Miru
viskozity lze poznat z vnitini strany sklenice po jemném zakrouZeni vinem. Viskozita zavi-
si zejména na obsahu extraktu vina, alkoholu a zbytkového cukru. [36] Vysledky zdéanlivé

viskozity méfené pii konstantnim gradientu rychlosti 40 s™! jsou shrnuty do Tabulky ¢. 9.

Tabulka ¢. 9 Zdanliva viskozita v jednotlivych fazich vyroby vina pii t = 20 °C

Vzorek vina Zdanliva viskozita [m Pas]
Most 1,963+0,021
Mladé vino 2,130+0,064
Vino, po ptidani 0,36 g KHCO3 2,05440,020
Vino, po ptfidani 0,67 g KHCO3 2,060+0,015

Z Tabulky €. 9 lze vycist vétsi nartst zmény v hodnotach zdanlivé viskozity pouze v mostu
a vykvaseném mladém viné. Rozdil hodnot mezi obéma odkyselenymi vzorky o rGzné
hodnoty neni vyznamny. Viskozita obou odkyselenych vzorki vin byla vyhodnocena nizsi,

nez viskozita u vzorku mladého vina.

5.3 Vysledky méreni vSech titrovatelnych kyselin

Meéfeni titrovatelnych kyselin v pribéhu vyroby bilého vina bylo nezbytnou soucasti pro
zvoleni nasledného postupu a metod odkyselovani. Naméfené vysledky hodnot vSech titro-

vatelnych kyselin, vyjadfenych, jako kyselina vinna byly shrnuty do tabulek ¢. 10 a 11.
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Tabulka ¢. 10 Hodnoty titrovatelnych kyselin odridy Ryzlink vlassky r. 2017

Vzorek vina Celkové mnozZstvi titrovatelnych kyselin
Most 8,8 g/l

Mladé vino 6,5 g/l

Vino, po ptidani 0,36 g KHCO3 53¢/l

Vino, po ptfidani 0,67 g KHCO; 5,05 g/1

Neodkyselené vino 6,69 g/l

Z Tabulky ¢. 10 1ze vycist jednotlivé hodnoty vsech titrovatelnych kyselin. Prvni méfeni
bylo provedeno u Cerstvé vylisovaného mostu, kde byly naméfeny nizsi hodnoty titrovatel-
nych kyselin, coz lze ptisoudit vybornym klimatickym podminkam, které panovaly v roce
2017. V tomto okamziku bylo upusténo od moznosti most odkyselit. Nebylo u¢elné nyni
odkyselovat, zejména z diivodu pozdé¢jsiho ptirozeného odbouravani kyselin v ramci
vyskytujici se ve vingé. K piirozenému odbourdni ziejme opravdu doslo, protoze v mladém
vin¢ byly naméfeny hodnoty kyselin o vice nez 2 g/l nizsi, nez v mosté. Mladé vino bylo
nasledné¢ odkyseleno hydrogenuhli¢itanem draselnym. Reakce mezi kyselinou vinnou a
hydrogenuhli¢itanem draselnym probé¢hla, c¢emuz naznacuje Obrazek ¢. 11, na kterém je
vidét vznikly sediment vinanu draselného. Ve vzorku vina, ke kterému bylo pfidano 0,36 g
KHCO3 doslo ke snizeni kyselin o vice jak 1 g/l, ve vzorku vina s ptidavkem 0,67 g
KHCOs o 1,5 g/l. U obou odkyselenych trovni se snizily celkové kyseliny o 0,5 g/l vice,
nez bylo pozadovéano. Tato skutecnost mohla vzniknout ¢innosti bakterii mlééného kvase-
ni, anebo pfirozenym vysrazenim hydrogenvinanu draselné¢ho v dusledku reakce kyseliny
vinné a drasliku pfi nizsi teploté (5°C). Hodnota vzorku neodkyselené¢ho vina byla témér
rovnd hodnoté vzorku mladého vina. K lehkému navySeni hodnoty titrovatelnych kyselin u
vzorku neodkyseleného vina mohlo dojit ¢innosti mikroorganismi, anebo drobnou odchyl-

kou v méteni hodnot titrovatelnych kyselin.
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Obrazek ¢. 11 Sediment vinanu draselného [foto autor]

Tabulka €. 11 Hodnoty titrovatelnych kyselin odridy Ryzlink vlassky r. 2016

Vzorek vina Celkové mnozstvi titrovatelnych kyselin
Vino 6,78 g/l
Odkyselené vino o 0,5 g/l 5,02 g/l
Odkyselené vino o 1 g/l 4,84 g/l

Pro porovnani zmén hodnot titrovatelnych kyselin v disledku odkyseleni byl méfen 1 vzo-
rek starSiho vina z ro¢niku 2016. V Tabulce €. 11 je patrné jesté vétsi snizeni titrovatelnych
kyselin, v disledku odkyseleni, nez tomu bylo u ro¢niku 2017. Pfidané mnozstvi 0,36 g
KHCO:s snizilo titrovatelné kyseliny ve vzorku vina o 1,5 g/l a ptidavkem 0,67 g KHCO3
doslo ke sniZzeni hodnot titrovatelnych kyselin téméi o 2 g/l. Divodem velkého snizeni
celkové kyseliny mohla byt, mimo pfidavku KHCO3 a nasledného vysrazeni vinanu dra-

selného, i pfirozena reakce kyseliny vinné a drasliku v zavislosti na nizké teploté. (5°C)
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5.4 Senzorické hodnoceni

V Tabulce €. 11 je znazornén piehled jednotlivych vzorki bilého vina, které byly pfi de-
gustaci uvadény pod Cisly 1 — 6 — viz Tabulka €. 12. Vysledky ze senzorické analyzy byly
seCteny, vyhodnoceny a shrnuty do Tabulky ¢. 13, kde jsou uvedeny body z celkového

hodnoceni a z dil¢iho hodnoceni kategorii vzhledu, viing, chuté a celkové harmonie vina.

Tabulka €. 12 Ptehled hodnocenych vzorkli odridy Ryzlink vlassky

¢islo vzorku vzorek Ryzlink vlassky
vzorek €. 1 neodkyseleny, ro¢nik 2017

vzorek €. 2 odkyseleny o 0,5 g/, ro¢nik 2017

vzorek €. 3 odkyseleny o 1 g/l, rocnik 2017

vzorek €. 4 neodkyseleny, ro¢nik 2016

vzorek €. 5 odkyseleny 0 0,5 g/l, ro¢nik 2016

vzorek €. 6 odkyseleny o 1 g/, rocnik 2016

Tabulka ¢. 13 Vysledky senzorické analyzy vzorkl

body celkové vzhled chut’ harmonie | poradi
1 79,3 bodu 10,9 bodi 24,6 bodi 34,4 bodi 9,4 bodu 1.
2 75,3 bodu 10,9 bodi = 22,6 bodd = 32,7bodi 9,1 bodl 2.
3 69,7 bodu 99bodd  22,3bodi 289bodi 8,7 bodu 6.
4 70,6 bodu 12bodd 20,9 bodd 28,9 bodi 8,9 bodu 4.
5 70,4 bodu 12,4 bod 20,7 bodd 28,7 bodii 8,6 bodl 5.
6 73,6 bodu 11,7 bodi 22,7 bodd = 30,3 bodi 8,9 bodu 3.

V Tabulce €. 13 jsou piehledné shrnuty vysledky celkového hodnoceni, ale 1 jednotlivych
dil¢ich kategorii, tedy vzhledu, viin€, chuté a harmonie. Celkové nejvice body byl ohodno-

cen vzorek €. 1 — neodkyseleny Ryzlink vlassky z ro¢niku 2017, ktery ziskal 79,3 bodd,
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naopak na poslednim mist¢ scelkovym souctem 69,7 bodu se umistil vzorek

¢. 6 — odkyseleny Ryzlink vlassky z roéniku 2017 o 1 g/1.

V kategorii vzhled byla posuzovana Cirost a celkovy vzhled vina. Nejlépe byly hodnoceny
vzorky €. 4 — 6, které zastupuji Ryzlink vlassky z ro¢niku 2016, z téchto se nejlépe umistil
vzorek €. 5 — odkyseleny Ryzlink vlassky 2016 o 0,5 g/l. V porovnani vzorkd obou ro¢nikil

byla patrna celkové lepsi Cirost vzorki star§iho vina rocniku 2016.

Kategorie viiné obsahuje tfi podkategorie a to Cistotu, pozitivni intenzitu a kvalitu vina.
Této kategorii dominovaly vzorky €. 1, 2, 3 predstavujici Ryzlink vlassky z ro¢niku 2017,
z nichz byl, jako nejlepsi vyhodnocen vzorek ¢. 1 — neodkyseleny Ryzlink vlassky 2017.
V zavérecné debaté byl vyhodnocen zavér, ze vino ro¢niku 2017 ztracelo intenzitu ving
pravé v zavislosti na odkyseleni, ¢emuz nasvédCuji 1 pocty bodu u jednotlivych vzorkl

v této kategorii.

Nejobsahlejsi kategorii bylo hodnoceni chuti. Zde se posuzovala Cistota, pozitivni intenzi-
ta, perzistence a kvalita. Nejlepsiho vysledku dosahl vzorek ¢. 1 — neodkyseleny Ryzlink
vlassky 2017. Podobné jako u kategorie viing, ztracel vzorek vina ro¢niku 2017 v disledku
odkyseleni na kvalit¢ a pozitivni intenzité chuti. Vzorek vina 2017, odkyseleny o 1 g/l,
ztratil svézest a chutovou jiskru, byl vniman spise jako nevyrazny a mdly. Oproti tomu
vzorek vina ro¢niku 2016, odkyseleny o 1 g/l byl ohodnocen, v porovnani s neodkysele-

nym vzorkem téhoz ro¢niku, jako chutny a vyvazeny.

Posledni hodnocenou kategorii byla harmonie — celkovy dojem. Zde bylo dosahovano,
diky zadné podkategorii, malého a velice tésného rozdilu bodl. Nejlépe hodnocenym

vzorkem pro jeho celkovy dojem se stal neodkyseleny Ryzlink vlassky ro¢niku 2017.

Po sesbirani hodnoticich tabulek a kratkém vyhodnoceni, byly vzorky vin odtajnény. Pfi
zaverecné diskuzi vyplynulo, ze nejchutnéjsim vzorkem byl neodkyseleny Ryzlink vlassky
ro¢niku 2017. Tomu pravdépodobné nasvédcovaly vynikajici klimatické podminky, velmi
dobry zdravotni stav hroznil pii sklizni a s tim spojené optimalni mnozZstvi vSech titrova-
telnych kyselin. Dal$im vyi¢enym ndzorem bylo, Ze odkyselenim vino postupné ztracelo

vuni a chut’ se stavala fadni.

Oproti tomu, u vina odriidy Ryzlink vlassky ro¢niku 2016, byl nejlépe vyhodnocen odky-
seleny vzorek o 1 g/l. Neodkyseleny vzorek ro¢niku 2016 se naopak zdal byt ptili§ chut'oveé

vyrazny, pusobil nepiijemné kyselejsi chuti.
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I ptes to, ze byly u obou vzorki, pted samotnym odkyselenim naméfeny témét stejné hod-

noty titrovatelnych kyselin, vysledny efekt odkyseleni byl u obou vzorkl opacny.

Graf €. 1 Grafické znazornéni hodnoceni jednotlivych kategorii vzorka vina
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ZAVER

V ramci této bakalédiské prace byl uskutecnén experiment chemického odkyseleni vina
odridy Ryzlink vlassky ro¢niku 2017, pomoci ptidavku hydrogenuhli¢itanu draselného
o dvé riizné trovné. Cilem prace bylo posoudit, zda mélo odkyseleni vina vliv na vysled-
nou jakost. Béhem vyroby vyse uvedené odridy bilého vina byly v dil¢ich fazich sledova-
ny zmény v poctech mikroorganisml, hodnotach naméfenych titrovatelnych kyselin
a zdanlivé viskozity. Z diivodu malé hodnoty celkové kyseliny, namétené v Cerstvé vyli-
sovaném mostu ro¢niku 2017, bylo odkyseleni a nasledné senzorické hodnoceni provedeno

1 u stejné odridy, ale rocniku 2016.
Z vysledkt praktické Casti vypliva:

» u vzorki vina 2017 i 2016 doslo ke snizeni celkové kyseliny minimalné o 0,5 g/1,
vice, nez bylo pozadovano. U ro¢niku 2017 mohla byt diivodem pfeména kyseliny
jabletné na kyselinu mlécnou, Cinnosti bakterii mlééného kvaSeni, které byly
v mladém viné detekovany. DalSim pfi¢inou mohla byt nizka teplota (5°C) béhem
procesu odkyselovani, kterd urychluje vysrdazeni vinného kamene. V kombinaci
teploty s Casu (5. dni) mohlo dojit jesté k dalSimu snizeni celkové kyseliny v di-
sledku pfirozené reakce kyseliny vinné s draslikem.

» senzorickym hodnocenim byl zjistén neptiznivy vliv odkyseleni mladého vina roc-
niku 2017 s hodnotu 6,5 g/l celkovych kyselin. Odkyselenim vino ztratilo svézest
a ,,jiskru a stalo se fadnim. Naopak odkyselené vino rocniku 2016 bylo oproti ne-
odkyselenému vyhodnoceno, jako pfijemnéjsi a chutné;si.

» z divodu nezasifeni mostu byly detekovany kvasinky, bakterie mlé¢ného kvasenti,
rody Oenococcus spp. a Lactobacillus spp. a octové bakterie v mostu 1 mladém vi-
né. Ve vzorku, odkyseleném 0,67 g hydrogenuhli¢itanu draselného, byly stanoveny
bakterie mlééného kvaseni, které mohly ovlivnit hodnoty kyseliny jable¢né pii pro-
cesu odkyselovani vina. Ostatni mikroorganismy se v odkyselenych vzorcich vina
jiz nevyskytovaly.

» z hlediska vysledku viskozity vina 1ze vy¢ist, ze rozdil hodnot mezi obéma odkyse-
lenymi vzorky neni vyznamny. Viskozita obou odkyselenych vzorka vin byla vy-

hodnocena jako nizs$i, nez viskozita u vzorku mladého vina.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 47

Zavérem lze fici, ze odkyseleni mladého vina o hodnoté 6,5 g/l celkové kyseliny o dvé
rizné trovné, nemélo vyrazny vliv na mikrofléru ani viskozitu vina. Nezddouci G¢inek

vSak meélo na senzorické vlastnosti vina, predev§im na chut’ a viini.

Odkyselovani vina je velice obsdhla a naro¢na problematika, kterd vyzaduje hlubsi analyzu
vzorkl vina a také intenzivnéjSi pozorovani zmén v priabéhu odkyselovani. Téma prace

bych navrhla pro $irsi rozpracovani, v rozsahu diplomové prace.
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