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ABSTRAKT

Tato bakalaiska prace se zabyva chemickym sloZzenim vina se zaméfenim na kyseliny
a oxid sifi¢ity. V teoretické Casti jsou popsany zakladni charakteristiky vina, jeho dé€leni,
odrady bilych vin, vinaiské oblasti Ceské republiky a chemické slozeni vina, véetné
jednotlivych kyselin, mineralnich latek, cukri, alkoholii a aromatickych sloucenin. Dale je
popsan proces vyroby vina a laboratorni metody pouzivané k jeho analyze. Prakticka ¢ast je
zaméfena na laboratorni analyzu nékolika vzorka bilych vin pochazejicich z moravskych
vinafskych oblasti. Laboratorni analyza zahrnuje stanoveni celkového mnozstvi kyselin
titrani metodou, zjisténi obsahu oxidu sifi¢it¢ho a kvantitativni urceni kyseliny vinné
pomoci  spektrofotometrického  méfeni.  Ziskané  vysledky  jsou  nasledné
zhodnoceny a srovnany s platnymi legislativnimi normami i s hodnotami bézné uddvanymi
pro bild vina. Tato cast prace pfispiva k hlubSimu porozuméni chemickému slozeni

vina a jeho vlivu na vyslednou kvalitu a chut'ové vlastnosti.

Klic¢ova slova: vino, titrovatelné kyseliny, oxid sificity, spektrofotometrické stanoveni

ABSTRACT

This bachelor thesis deals with the chemical composition of wine with a focus on acids
and sulfur dioxide. The theoretical part describes the basic characteristics of wine, its
classification, white wine varieties, wine regions of the Czech Republic and the chemical
composition of wine, including individual acids, minerals, sugars, alcohols and aromatic
compounds. The wine production process and laboratory methods used for its analysis are
also described. The practical part focuses on the laboratory analysis of several samples of
white wines originating from Moravian wine regions. Laboratory analysis includes the
determination of the total amount of acids by the titration method, the determination of sulfur
dioxide content and the quantitative determination of tartaric acid using spectrophotometric
measurement. The obtained results are subsequently evaluated and compared with valid
legislative standards and with values commonly given for white wines. This part of the thesis
contributes to a deeper understanding of the chemical composition of wine and its influence

on the resulting quality and taste properties.

Keywords: wine, titratable acids, sulfur dioxide, spectrophotometric determination
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UvVOD

Vino patfi mezi nejstarsi a zaroven nejoblibené;si alkoholické napoje, jehoz vyroba je
zaloZena na procesu kvaseni hroznii révy vinné. Z pohledu chemie se jedna o slozitou smes
mnoha riznych latek, pficemz nejvétsi podil tvofi voda a ethanol. Kromé téchto dvou
hlavnich slozek se ve viné nachazi také cukry, organické kyseliny, glycerol, fenolické latky,
mineralni prvky a dalsi slozky, které spolecné utvareji jeho typickou chut, viini a barvu.

[1,2]

Organické kyseliny, jako je kyselina vinna, jablecné a citronova, hraji ve vin¢ dtlezitou
roli. Ovliviiyji jeho kyselost, stabilitu a schopnost zrani. Kyseliny jsou také klicové pro

celkovou rovnovahu chuti vina, protoze ddvaji vinu osvézujici, Stavnaty charakter. [3, 4]

Dalsi zasadni slozkou vina je oxid sificity, ktery se pouziva predevsim jako konzervaéni
prostiedek, jenz chrani vino ptfed oxidaci a mikrobiologickymi procesy, které mohou
negativné ovlivnit jeho kvalitu. Oxid sifi¢ity ma také antioxidacni vlastnosti a pomahd udrzet
Cerstvost vina. I kdyz je oxid sifiCity ve vinech pfitomen ve velmi malych koncentracich,
jeho mnozstvi je regulovano legislativnimi ptedpisy, aby se pfedeslo jeho negativnimu

ucinku na zdravi. [5, 6]

Pro vinare je klicové sledovat koncentrace riznych latek ve viné, a to jak pted sklizni,
tak béhem vyrobniho procesu a na konci pfi finalizaci produktu. Tato analyza je nezbytna
pro optimalizaci vyrobnich postupli a pro zajiSténi kvality vina. Déle je analyza vina
dilezita i z hlediska ovéfovani autenticity, coz pomaha chranit pied podvody a zajistuje, ze

vino odpovida deklarovanym vlastnostem. [7, 8]

Pro spotiebitele jsou nejzajimavéjsi fenolické latky, jez se vyznacuji vyraznou
antioxidac¢ni aktivitou. Patii sem naptiklad resveratrol, katechin, epikatechin a rizné druhy
fenolovych kyselin. Tyto slouceniny plsobi proti volnym radikdliim a jejich pfitomnost
muze pozitivné ovlivnit zdravi — zejména diky moznému piinosu v prevenci nékterych
dlouhodobych onemocnéni., naptiklad kardiovaskuldrnich chorob. Na druhou stranu je

nezbytné také brat v ivahu potencialni zdravotni rizika spojend s konzumaci ethanolu. [3, 9]

K analyze vina se bézn¢ vyuzivaji osvédCené metody, jako jsou
titrace a spektrofotometrie, které poskytuji spolehlivé vysledky. V posledni dobé vSak
dochdzi k narGstu vyuzivani modernich analytickych technik, naptiklad kapalinové
chromatografie ve spojeni se spektrofotometrickou detekei ¢i plynové chromatografie, které

umoziuji presnéjsi a podrobnéjsi rozbor slozeni vina. [3, 10]
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TEORETICKA CAST
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1 CHARAKTERISTIKA VINA

Vino je dlouhodobé oblibenym alkoholickym népojem s bohatou kulturou a tradici.
Dnes si mizeme vybirat z Siroké Skaly vin, ktera se liSi barvou, chuti i zpisobem vyroby.
K nejrozsitenéj$im patii bila a Cervend vina, stale vétsi popularite se vsak t&si i svézi rizova
vina. Oblibu si ziskavaji také Sumiva vina, ktera jsou spojovana s oslavami a vyjimecnymi
okamziky. V posledni dobé roste zdjem o pfirodné vyrdbéna vina, jako jsou napiiklad

biovina a vina s kladenym darazem na autentickou chut vinice s minimalnimi zasahy.[11]

1.1 Déleni vin

Vino lze klasifikovat dle nékolika klicovych kritérii, mezi které patii naptiklad barva,
obsah zbytkového cukru, cukernatost, jakostni tfidy, pfitomnost oxidu uhli¢itého, zpisob
vyroby daného vina, ¢i geograficky ptivod. Kazda z téchto kategorii je ovlivnéna odridovou
skladbou, technologii vyroby i terroirem, ve kterém jsou zahrnuty veskeré klimatické a
environmentalni faktory, jeZ maji vyrazny vyznam na vysledny charakter vina a jeho

kvalitu.[2, 12]

1.1.1 Jakostni tiidy

Jakostni tfida vina je klicovym parametrem, ktery urcuje nejen kvalitu konkrétniho
vina, ale i jeho ptivod a zpiisob vyroby. Jak v Ceské republice, tak v ramci Evropské unie je
systém jakostniho tfidéni vin upraven specifickymi vinaiskymi piedpisy. Tyto pravni normy
urcuji kritéria, kterd musi vino splilovat pro zatazeni do jednotlivych kategorii [13, 14].
Rozdé&leni vin se zaklada zejména na plivodu pouzitych hroznli a obsahu cukru v mostu pii
sklizni a technologické postupy pii zpracovani a vyrobg. Déleni vin podle jakostni tfidy tak
pomaha spotiebitelim orientovat se v nabidce a vybirat vina, jez jsou odpovidajici jejich

preferencim.[2, 15]

Za vino nejnizsi kvality se povazuje vino stolni, u kterého nejsou kladeny zadné naroky
na puvod hroznl ani odridové slozeni. Stolni vino muze pochazet z riznych odrid
révy iz hroznit ziskanych z odliSnych vinafskych regionl, vcetné téch mimo Uzemi
Evropské unie. Na etiketé tohoto vina neni dovoleno uvadét ro¢nik sklizné, konkrétni odriidu
révy, vinafskou oblast ani jiné zemé&pisné oznaceni. Obvykle se jedna o méné narocna vina

s jemng&j$i chuti.[1, 2, 15]

Zemské vino spadé do vyssi kvalitativni tfidy, pfi¢emz podminkou je, aby pochazelo z

piesné¢ vymezené vinaiské oblasti. Kromé urceni pivodu je rovnéz vyzadovano dosazeni
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ur¢ité minimalni cukernatosti hroznti pfi sklizni, kterd musi dosahovat alespoii 14° NM
(normalizovaného mostoméru). Etiketa téchto vin jiz smi obsahovat informace o odridé,
ro¢niku 1 vinafské oblasti, odkud pochazi. Obvykle jde o regiondlni vina s autentickym

charakterem a vyvazenym pomeérem kvality a ceny.[1, 2]

Jakostni vino predstavuje vyssi stupent kvality a miize byt vyrobeno pouze z hrozn,
které pochazeji z registrovanych vinic konkrétni vinatské oblasti. Most musi mit minimalni
cukernatost 15° NM, a k jeho vyrob¢ 1ze pouzit pouze odridy, které jsou pro tuto kategorii
povolené. Tato vina se nasledn¢ déli na odriidova, kterd jsou vyrobena z jedné konkrétni
odridy, a znamkova, kde je povolena kombinace vice odriid, avSak vSechny suroviny musi
pochazet z vinic spliujicich ptredepsané pozadavky pro jakostni vina. Ve srovnani se
zemskymi viny jsou jakostni vina zpravidla komplexnéjs$i a nabizeji bohatsi senzoricky

projev.[1, 2, 15]

Nejvyssi troven kvality predstavuje jakostni vino s ptivlastkem, které musi spliiovat
pfisnd kritéria tykajici se puvodu hroznl, zpisobu sklizné¢ a minimalni cukernatosti.
Na rozdil od béznych jakostnich vin neni u téchto vin povoleno doslazovani, coz znamena,
ze jejich charakter plné odrazi pfirozenou zralost hroznt. Ptivlastkova vina se dale déli podle
stupn€ vyzralosti hroznl pii sklizni. Nejnizsi stupen predstavuji kabinetni vina, ktera maji
minimalni cukernatost moStu 19° NM a jsou charakteristickd leh¢im télem. Vice cukru
obsahuji vina oznacena jako pozdni sbér, kde cukernatost dosahuje minimalné 21° NM,
obvykle jde o vina plnéjSich a aromatictéjSich vlastnosti. Dal§im stupném je vybér z hroznt,
ktera se vyrabéji z peclivé vybranych hroznt. dobte vyzralych hroznii s cukernatosti nejméné
24° NM, coz témto vinim dodava bohatsi strukturu a komplexnost. Jesté sladsi variantou je
vybér z bobuli s minimalni cukernatosti 27° NM, vyrabény ze selektovanych bobuli
s vysokym obsahem cukru, které vinu proptjcuji intenzivni vlni a dlouhotrvajici chut’.
Nejkoncentrovanéjsi formu ptivlastkovych vin predstavuje vybér z cibéb, jenz se vyrabi
z ptezralych a scvrklych bobuli s cukernatosti alespot 32° NM. Tato vina jsou vyrazné

sladka, plna a Casto se vyuzivaji jako dezertni vina.[1, 2]

Mezi specialni ptivlastkova vina se fadi ledové vino, které vzniké z hroznii sklizenych
pfi teplotach minimalné -7 °C. Vlivem mrazu dochazi k zadrzeni vody v podob¢ ledu uvnit
bobuli, diky c¢emuz je most vyrazné¢ koncentrovangj$i, jak z hlediska cukru,
tak 1 aromatickych latek. Béhem sklizné i lisovani je nezbytné zajistit, aby hrozny ziistaly

zcela zmrzl¢, jinak by doslo ke znehodnoceni vysledného produktu. Na podobném principu
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je zalozena také vyroba slamového vina., kdy se hrozny susi po dobu 3 mésice nebo déle,

aby se pfirozen¢ odpafrila voda a zvysila se cukernatost.[1, 2, 15]

32°NM vybér z cibéb
ledove
slamové
27°NM vybér z bobuli
24°NM vybér z hrozn(i JARCSTN VINO
S PRIVLASTKEM
21°NM pozdni sbér
19°NM kabinet
znamkove JAKOSTNI VINO
15°NM odridové
14°NM zemské
11°NM vino (dfive stolni vino)

Obr. 1: Jakostni tridy vin dle cukernatosti hroznii pri sbéru [16]

1.1.2 Zbytkovy cukr

vvvvvv

jeho chutovy profil, charakter a zplisob konzumace. Zbytkovy cukr pfedstavuje mnozstvi
neprokvasenych cukri, které zistaly ve viné po dokonceni fermentace. Jeho hladina zavisi
nejen na zvolené odrid¢ a stupni vyzralosti hroznt pfi sklizni, ale 1 na technologii vyroby.
Zbytkovy cukr ovliviiuje nejen chutovou rovnovdhu vina, ale 1 vhodnost
ke gastronomickému parovani. Sussi vina se hodi spiSe k leh¢im pokrmm, rybam ¢i bilému
masu, zatimco vina slad$i jsou idedlni dopln€k k dezertim nebo syrim s modrou

plisni.[2, 12, 15]

[RA4

vino obsahuje dostate¢né¢ vysoké mnozstvi kyselin, mlze byt povazovano za
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suché i s obsahem zbytkového cukru do 9 g/l, pokud je rozdil mezi celkovym obsahem

kyselin a cukru do 2 g/l. [2, 15]

Polosucha vina obsahuji 4-12 g/l zbytkového cukru, piipadné az 18 g/, je-1i obsah
kyselin nejméné 10 g/l. V porovnani se suchymi viny jsou jemnéjsi s nadechem sladkosti,
ktera vyvazuje pfirozenou kyselost. Tato vina byvaji Casto univerzalni volbou pro
kombinace z riznymi druhy pokrmt. Polosladka vina obsahuji 12-45 g/l zbytkového cukru,
coz jim dodava znateln€ sladsi charakter oproti viniim suchym a polosuchym. Diky vysSimu
obsahu cukru se jejich chut’ stava pIn¢jsi a Casto mivaji vyraznéjsi ovocny projev, stale jsou

vSak vyvazena ptitomnou kyselinkou.[1, 2]

rozdil mezi cukrem
o} a kyselinou
29 vicenez 10 g

poljpsjucheé sladke

obsah 4 g 9g 12¢g 18 g 45 g

cukru

Obr. 2: Obsah zbytkového cukru jednotlivych vin [17]

Sladka vina jsou ta, kterd obsahuji vice nez 45 g/l zbytkového cukru. Vyznacuji se
intenzivni a bohatou chuti. Casto pochéazeji z pfivlastkovych kategorii a jejich vyroba
vyZaduje nejen vysokou cukernatost, ale n€kdy 1 napadeni uslechtilou plisni Botrytis cinerea,
ktera koncentruje cukry a aromatické latky a zptisobuje cibébovaténi bobuli. Sladka vina

jsou velmi oblibend jako dezertni napoje.[2]

1.1.3 Barva

Barva vina je jednim ze zakladnich ryst, podle kterych se vina fadi do jednotlivych
kategorii. Barva je ovlivnéna predevSim zvolenou odriidou révy vinné, délkou macerace
slupek béhem fermentace a zplisobem zpracovani hroznii. Podle barvy rozliSujeme vina bila,
cervenda, ruzovd a méné Castd vina oranzovad. Kazdy typ md specifické vyrobni

postupy a odlisny senzoricky charakter a vyuZiti v gastronomii.[1, 2, 12]

Bila vina se vyrabé&ji ptevazné z bilych odrid révy vinné, mohou se vSak ziskavat
1 z modrych odriid, pokud se pti zpracovani dostate¢né rychle oddéli slupky od mostu. Barva
bilych vin se pohybuje od svétle zelenozluté pies zlatavou az po jantarovou, v zavislosti na

odrad¢ a technologii zrani.[2, 15]
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Cervena vina se vyrab&ji vyhradné z modrych odriid. Zasadni roli hraje macerace
slupek, ktera do vina uvolniuje barviva a tfisloviny. Barva ¢ervenych vin se miize pohybovat
od svétle rubinové pies tmavé purpurovou az po cihlové hnédou u vyzralejsich vin. Cervena
vina byvaji pInéjsi, s vy$Sim obsahem tfisloviny a delSim archivacnim potencialem. Mezi

nejznaméjsi odrady patii Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot Noir ¢i Frankovka.[1, 2]

Riizova vina nazyvana téz rosé vznikaji z modrych odrid révy vinné, rozdil mezi
vyrobou cervenych a bilych vin je v délce macerace slupek. U rtizovych vin je doba
macerace slupek vyrazné¢ kratsi, coz jim dodava svétle rizovou az lososovou barvu a nizsi

obsah tiislovin. Jedna se o vina lehka a svézi casto s ovocnymi nadechy.[2, 15]

Méné¢ casta jsou oranzovd vina, vyrdbénad z bilych odrdd révy vinné, avsSak
s dlouhodobou maceraci slupek, jako u vin cervenych. Tento proces je inspirovany
starovekymi gruzinskymi technikami, dodédva vinu jantarovou az syt¢ oranzovou
barvu a bohatou strukturu s vyraznymi tiislovinami. Fermentace oranzovych vin probiha
Casto spontann¢, bez pfidanych kvasinek, a vina tradicné zraji v hlinénych nadobach
nazyvanych kvevri. Tato vina jsou oblibend pfedev§im mezi pfiznivci naturalnich

vin a gastronomickych experimentl.[2]

1.1.4 Ostatni déleni

Dal$im vyznamnym délenim vim je podle obsahu oxidu uhli¢itého. NejbéznéjSim
typem jsou vina ticha, kterd neobsahuji zadné perleni. Déle vina Sumiva, mezi néz patii
napiiklad Sampanské a sekty, kterda vznikaji druhotnou fermentaci, pfi které se pfirozené
vytvaii oxid uhli¢ity. Rozdilna od nich jsou vina perliva, do kterych je oxid uhli¢ity dodavan

uméle.[1, 2, 15]

Kli¢ovou roli pfi klasifikaci vin hraje i technologie vin. RozliSujeme vina ptirodni, ktera
vznikaji standardnim procesem kvaseni, a vina fortifikovana, do nichz je pfidavan alkohol,
coz zvysuje jejich trvanlivost i specificky charakter, mezi fortifikovana vina patii naptiklad
vina portsk4, sherry nebo madeira. V Ceské republice neni fortifikace vin povolena pro vina,

ktera spadaji do kategorie zemskych a jakostnich vin. [2]

Dale je mozné vina rozliSovat podle geografického plivodu, pfic¢emz oznaceni ptivodu
hraje velmi zasadni roli pfi kontrole kvality a autenticity. V rdmci Evropské unie se pouzivaji
tfi zakladni Grovné oznaceni. Prvni kategorii je vino bez zemépisného oznaceni, Casto
oznacované jako stolni vino, které nema Zzadny specifikovany regionalni ptivod. Druhou

kategorii je vino s chranénym zemépisnym oznacenim (CHZO), které musi pochazet
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z urcitého regionu a spliovat zakladni podminky vyroby a nejvyssi tiroven predstavuje vino
s chranénym oznacenim plivodu (CHOP), které podléha piisnym pravidllim, jeZ zahrnuji

nejen ptivod hrozni, ale i1 technologické postupy a charakteristické vlastnosti.[1, 2]

1.2 Odridy bilych vin

Bila vina patii mezi nejvyhleddvanéjsi a nejrozsifenéj$i typy vin na svété. Jejich
vlastnosti se odviji od odriidy révy vinné, ktera ma vyznamny vliv na aroma, kyselost
i celkovy chutovy profil vina. Kazdd odriida ma své specifické vlastnosti. V konecném
vyrazu vina hraje kli¢ovou roli klima, pidni podminky i vinatské techniky, tataz odriida tedy
muze mit odlisny charakter v riznych vinatskych oblastech. Bila vina mohou byt v zavislosti
na zpuisobu zpracovani a zrani riznd, pohybuji se od svézich a vonavych mladych vin az po

plné€ vyzrala vina s vyraznou strukturou a komplexnosti.[18, 19]

1.2.1 Chardonnay

Chardonnay je tradicni a historicky vyznamna odrida vina, jejiz pivod saha do
francouzského Burgundska. Pfedpokladd se, Ze vznikla spontdnnim kiiZzenim odridy
Heunisch bily s nékterym z typt skupiny Pinot. V ramci Ceské republiky zaujimé piiblizné

5,3 % vinic a oficidlné byla zatazena do Statni odrtidové knihy v roce 1987.[20]

Vino vyrobené z této odridy se vyznacuje specifickou plnou chuti s dlouhym
doznivanim. Jeho barva se pohybuje od svétlozluté az po zlatavou, pficemz vysledné
vlastnosti vina se vyrazn¢ odvijeji od podminek prostiedi, ve kterém jsou hrozny péstovany.
V chladngjsich klimatickych pasmech ma vino osvézujici kyselinu a projevuji se v ném tony
zeleného jablka a jemné kvétinové viné, napiiklad akatu. Naopak v teplejSich oblastech
ziskava vino pIné&jsi charakter s vilnémi tropického ovoce, jako je mango, a ¢asto se objevuji

1 tony smetany, medu nebo karamelu.[18, 20, 21]

Chardonnay se vyborn¢ hodi pro vyjimecné pftilezitosti a skvéle doplnuje krémové
polévky, jidla pfipravovand z bilého masa ¢i smetanové omacky. Hodi se také

k pastikdm a motskym plodim.[18, 21]

1.2.2 Sauvignon

Sauvignon je odrida révy vinné, jejiz pivod lze hledat ve Francii, konkrétné¢ bud’

v oblasti Bordeaux, nebo v udoli feky Loiry. Odbornici se domnivaji, ze vznikla pfirozenym
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ktfizenim odriid Chenin blanc a Tramin. V ¢eskych vinicich zaujima ptiblizné 5,4 % celkové

plochy a do Statni odriidové knihy byla zapsana jiz v roce 1952.[20]

Tato odrtida je oblibena zejména v chladnéjSich severnéjSich vinatskych oblastech, kde
produkuje vina s vyraznym aroma, svézi kyselinkou a svétle zelenozlutym odstinem. Jeji
chut'ovy profil je rozmanity, mize nabizet tony Cerstvé posecené travy, kopfiv, ale i ovocné
prvky jako angrest, cerny rybiz, kiwi ¢i broskev. V nékterych ptipadech se ve viné objevuji

1 exotické tony ananasu, manga nebo citrusovych plodu, naptiklad pomeranci.[18, 20, 21]

Sauvignon se vyborné hodi jako osv€zujici aperitiv, ktery povzbudi chutové bunky
pred hlavnim chodem diky své svézesti a intenzivnimu aroma. Vyzralé varianty jsou

idealnim doplitkem k pokrmiim z ryb, kozimu syru nebo chiestu.[21]

1.2.3 Palava

Pélava je moravska odrida révy vinné, kterd svou aromatikou pfipomina Tramin, avSak
s jemn¢jsi kofenitosti a vyvazenéjsim chutovym profilem. Vysledna vina byvaji plna, s nizsi
aciditou a piijemné dlouhym dozvukem. Typickym znakem je syté zlatava barva a vyrazné
aroma, ve kterém lze rozpoznat tony exotického ovoce, jako je li¢i a mandarinka, doplnéné
o nadech muskatového ofiSku ¢i vanilky. Diky této vyrazné aromatice se skvé€le snoubi
s kofenénymi jidly, paStikami, peCenym driibezim masem, uzenymi 1 pafenymi syry a také

s dezerty.[2, 20]

Tato odrida vznikla v roce 1953 kiiZenim Traminu Cervené¢ho a Miilleru Thurgau
na $lechtitelské stanici ve Velkych Pavlovicich. Do oficidlniho seznamu odrid, tedy Statni
odridové knihy, byla zafazena az v roce 1977. Nejvice se péstuje na izemi jizni Moravy.
V roce 1999 zaujimala jen asi 0,5 % celkové plochy vinic v Ceské republice, ale do roku
2010 se jeji podil zvysilna 1,1 %. V souc€asnosti se rozloha vinic této odriady pohybuje kolem

838 hektart, coz odpovida 3,3 % z celkové plochy vinic u nas.[20, 21]

Primérné staii vysazenych vinic Palavy je mezi 13 az 15 lety. Tato odrtida je pomérné
naro¢na na péstovani, vyzaduje slunecné a teplé lokality bez rizika vyraznéjSich zimnich
a jarnich mrazi. Ristova sezona zac¢ind v poloviné dubna a hrozny dozravaji v fijnu, kdy
probiha sklizen. Sklizené hrozny se vyznacuji vysokou cukernatosti, diky ¢emuz jsou vina

z této odrudy obecné sladsi.[20]
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1.2.4 Miiller Thurgau

Miiller Thurgau patii mezi nejvice rozsifené bilé odriidy révy vinné péstované v Ceské
republice, kde tvoii ptiblizné 8,3 % vSech vinic, coz odpovida asi 1 281 hektarim. Nazev
nese po svém tvirci, profesoru Hermannu Miillerovi, ktery pochézel ze Svycarského kantonu
Thurgau. Tato odriida vznikla v Némecku kifizenim Ryzlinku rynského s odridou Madlenka
kralovska a do Statni odridové knihy byla zanesena v roce 1941.[20, 21]

Vino z této odridy se vyznacuje svétle zelenozlutou barvou s jemnym leskem. Jeho
aroma je decentni, s nddechem koteni a lehkou muskatovou slozkou, kterou casto doprovazi
ovocné tony pripominajici broskev, grep nebo angrest. Chut’ byva svézi, stfedné intenzivni,

dobfe vyvazena, st'avnata a zakoncend jemn¢ kotfenitym dozvukem.[18, 20, 21]

Vzhledem k ¢asné zralosti je Miiller Thurgau casto vyuzivan k vyrobé
mladych a svéZich vin, v€etné Svatomartinskych vin, kterd je idealni konzumovat do dvou

az tii let. Tato odrida vyborn€ doplni predkrmy, zeleninové polévky, rybi pokrmy a Cerstvé

syry.[18, 21]

1.2.5 Rulandské bilé

Rulandské bilé, také znamé jako Pinot Blanc, je historickd moStova odriida révy vinné,
jejiz pavod se pravdépodobné nachazi v Burgundsku. Tato odriida vznikla jako pfirozena
mutace Rulandského Sedého. Do Statni odridové knihy byla zapsdna v roce

1941 a v soudasnosti pokryva 4,4 % celkové plochy vinic v Ceské republice.[18, 20]

Vino z této odriidy ma svétle Zlutou barvu, prechazejici az do zlatavé zelenoZlutych
odstind. Je charakteristické jemnou kvétinovou vini, ktera u star§ich vin ziskava chlebovy
nadech. Chut vina je plnd, s dlouhym a vyvaZzenym zavérem. V aromatu a chuti se mohou
objevit tony hrusek, broskvi, ¢erveného ovoce, liskovych ofiskii, mandli, chlebové kurky,
masla, vanilky, citrusovych plodi a lipového kvétu, pfiCemZz mize mit jemny koutovy

podton. Kyselinka je jemna, svézi a piijemna.[18, 21]

Vino z této odridy je elegantni, harmonické a plné. Pii zrani se jeho barevné tony
zvyraziuji a puvodni svézi aroma se proménuje na zralé tony. Tato odrida je vhodna pro
vyrobu vybéru z bobuli a pro produkei Sumivych vin. Skvéle dopliiuje pokrmy z kuteciho

masa ¢i uzenych ryb, jemn¢ upravené hovézi a veprové maso a tvrdé syry.[20, 21]
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1.2.6 Ryzlink rynsky

vvvvvv

odrtid, znamy pro svou svézest, ovocnost a velky potencial pro dlouhé zrani. Tato odrtda je
charakteristicka vysokym obsahem kyseliny, ktera je perfektné vyvazena plnosti vina. Diky
tomu je Ryzlink rynsky vysoce cenén pro svou schopnost nabidnout Sirokou paletu

chuti a viini, od suchych a svézich vin az po sladké, plné a aromatické varianty.[18, 20, 21]

Odrada ma ptvod v Némecku a vznikla pravdépodobné nahodnym kiizenim odrad
Heunisch a Tramin, nebo jinou piivodni odriidou z Poryni. Ryzlink rynsky zaujima 7,4 %
vinic v Ceské republice, coz odpovida 1 311 hektartim a ve Statni odriidové knize je od roku

1941.[20]

Barva vina byva svétle Zlutd az zelenozlutd, pficemz u vin z bfidlicového podlozi se
Casto projevuje mineralni slanost. U starSich vin, zejména z oblasti kolem teky Mosely,
mohou byt v chuti a vini citit i benzinové nebo petrolejové tony, které jsou jednim
z charakteristickych znaki zralého Ryzlinku. V mladych vinech dominuje svézest, citrusové
tony a aromatické ovoce, jako jsou broskve a jablka, u vyzralych vin se ptidavaji tony medu,

kvéth lipy a merunék.[18, 20, 21]

Ryzlink rynsky ma vynikajici potencial pro dlouhé zréani, coZ z n¢j €ini idedlni vino pro
archivaci. Rlizné ptivlastky jako Trocken, Spétlese, Auslese nebo Beerenauslese umoziuji
vznik vina v Sirokém spektru chuti — od suchych verzi az po sladké, které vznikaji napiiklad
diky wuslechtilé plisni Botrytis cinerea. Tento fakt c¢ini Ryzlink rynsky velmi
vSestrannym a atraktivnim pro milovniky vina, kteti hledaji jak Cerstvost a svéZest, tak

1 komplexitu a hloubku.[18, 21]
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Obr. 3: Zastoupeni odriid ve vinicich CR [20]

Ryzlink rynsky je idealni pro parovani s riiznymi pokrmy. Suché a polosuché varianty
se skvéle hodi k lehkym jidlim, jako jsou moiské plody, bilé ryby, driibeZ nebo jemné
masové pokrmy. Polosladké az sladké verze pak vyborné ladi s krémovymi syry, ovocnymi
dezerty a slavnostnimi pokrmy. Auslese a Beerenauslese se Casto podavaji jako dezertni vina

nebo aperitivy.[20, 21]

Diky své komplexnosti, schopnosti zrat a rozmanitosti chuti je Ryzlink rynsky
povazovan za jedno z nejvyznamnéjsich bilych vin na svété a je velmi vyhledavany jak pro
svou kvalitu, tak i pro svou schopnost vyjadfovat terroir konkrétnich oblasti, odkud

pochézi.[18, 20]
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2 VINARSKE OBLASTI A PODOBLASTI CESKE REPUBLIKY

Ceska republika se miize pochlubit bohatou vinatskou tradici, ktera saha az do dob
starovéku. V soucasnosti je rozdélena do dvou hlavnich vinaiskych oblasti: Cechy a Morava.
Tyto oblasti se dale ¢leni na celkem Sest podoblasti, z nichz kazdd ma své specifické

klimatické a ptidni podminky, jez ovliviiuji charakter mistnich vin.[2, 15]

2.1 Vinai'ska oblast Cechy

Vinai'ska oblast Cechy se nachazi v severni ¢asti Ceské republiky, kde je péstovani révy
vinné soustfedéno na mensich plochach ve srovnani s jizni Moravou, kde se nachazi vétsSina
vinic. Celkova vyméra vinic v této oblasti ¢ini zhruba 650 hektard. Historie vinafstvi
v Cechach saha az do 9. stoleti, kdy bylo podporovino ¢eskymi panovniky, klastery
i Slechtou. Péstovani révy zde ovlivituji specifické klimatické podminky, které jsou
chladnéjsi nez na Moravé, coz vede k produkei svézich bilych vin s vyssi kyselosti a jemnym

aromatem.[15, 20]

Vinai'ska oblast Cechy se i pfes mensi rozlohu vinic vyznaduje vysokou kvalitou
produkovanych vin, ktera odrazeji jedinecny terroir této oblasti. Mistni vinafi se zamé&fuji na
tradi¢ni postupy 1 moderni technologie, aby zachovali specificky charakter zdejSich vin.
Oblast je rozdélena do dvou podoblasti, jez se nazyvaji Litométficka a Mélnicka, které
se nachazeji pfevazné v oblasti kolem tek Berounky, Labe, VItavy a Ohfte, kde je podnebi

mirngj$i a pidni podminky vhodné pro péstovani révy.[2, 15, 20]

2.1.1 Litoméricka vinarska podoblast

Litomé&ficka podoblast se nachazi pfevazné v oblasti severnich a severozapadnich Cech,
v okoli mést Litométice, Most, Louny ¢i Roudnice nad Labem. Tato podoblast mé bohatou
vinafskou historii, kterd saha az do stitedovéku, kdy bylo vinafstvi podporovano cirkevnimi

institucemi a klastery. V soucasnosti se zde nachazi ptiblizn¢€ 293 hektart vinic.[15, 20]

Plidni podminky jsou v této oblasti rozmanité, od sprasovych ptd pies sope¢né podlozi
az po sedimenty vzniklé v fi¢nich udolich, i kdyZ ptevazuje zde ¢edi€. Chladné;jsi klimatické
podminky této oblasti se projevuji v charakteru zdejSich vin, kterd maji svézi chut,
s vyraznéj$i kyselinkou a jemnym ovocnym charakterem. Mezi typické odridy této
podoblasti patii Ryzlink rynsky, Miiller Thurgau, Rulandské bilé a Rulandské Sedé.
Z modrych odrid se zde péstuji napiiklad Rulandské modré, Modry Portugal nebo

Svatovaviinecké.[15, 20]
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2.1.2 Mélnicka vinarska podoblast

Meélnickéd podoblast je jednim z historickych center ¢eského vinafstvi, jejiz koteny
sahaji az do doby vlady Karla IV., ktery vyznamné ptispél k rozvoji vinafstvi v této oblasti
a privezl sazenice révy vinné z Francie. Oblast se nachédzi prevazné kolem mésta M¢lnik,
dale pak v oblastech kolem Prahy a podél toku feky Vltavy. Celkova vyméra vinic v této
podoblasti ¢ini ptiblizné 360 hektart.[15, 20]

Tato podoblast je znama piedev§im pestovanim tradi¢nich odrid, pficemz historicky
vyznamnou roli zde hraje Rulandské modré, péstované zde jiz od dob Karla IV. Mezi dalsi
bézné péstované odridy této vinaiské podoblasti patfi Ryzlink rynsky, Miiller
Thurgau a Chardonnay. Diky pfiznivému mikroklimatu a specifickému slozeni putdy,
zejména sprasového a vapenitého podlozi, se zde vyrabéji kvalitni bila 1 Cervend vina, ktera

vynikaji jemnosti a eleganci.[15, 20]

2.2 Vinarska oblast Morava

Vinai'sk4 oblast Morava je hlavnim centrem vinaistvi v Ceské republice, rozprostirajici
se prevazné na jihu Moravy a mensi ¢asti Zlinského kraje. Tato oblast je zndméa svou bohatou
historii, vinafskou tradici, pfiznivymi klimatickymi podminkami a rozmanitosti pid, coz
piispiva k produkci vysoce kvalitnich vin. Vinatskd oblast Morava je rozd€lena na Ctyfi
hlavni podoblasti, Mikulovskou, Slovackou, Velkopavlovickou a Znojemskou, pfi¢emz
kazd4a z nich ma své vlastni specifické podminky a odridy, které obohacuji a zpestiuji

rozmanitost moravskych vin. [2, 15, 20]

Morava jako celek je unikatnim vinarskym regionem, kde se snoubi bohata historie,
jedinecné terroir a moderni vinaiské technologie. Kazd4 z podoblasti ma sviij specificky
charakter a nabizi rozmanitou paletu vin, ktera si ziskavaji stale vétsi oblibu nejen v Ceské

republice, ale 1 v zahrani¢i.[2, 15, 20]

2.2.1 Mikulovska podoblast

Mikulovské podoblast, ktera se nachazi v nejteplejsi ¢asti Moravy, se rozklada na 4 432
hektarech vinic. Charakteristickym prvkem této oblasti je vapencové podlozi, které¢ dodava
vinim vyraznou mineralitu. NejvyznamngjSim vinafskym méstem je Mikulov,
lezici na upati Palavskych vrcha. [15, 20]

Tato podoblast je zndma zejména bilymi viny, z nichz Ryzlink vlaSsky patii mezi

vvvvvv
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rulandskych vin. Mezi nejvyznamnéjsi vinaiské traté patii ty v oblasti Palavy, kde se vyrabi
vina s vyraznym aromatickym profilem, a ktera se fadi mezi prémiova vina. Historicky
vyznamnou soucasti této podoblasti je 1 Lednicko-valticky aredl, ktery je nejen kulturnim

dédictvim UNESCO, ale také dalezitym centrem vinaistvi.[15, 20]

2.2.2 Velkopavlovicka podoblast

Velkopavlovicka podoblast se rozklada na 4 741 hektarech a je zndmd predevs§im
cervenymi viny, coz ji odliSuje od ostatnich moravskych podoblasti. NejvyznamnéjSim

meéstem oblasti jsou Velké Pavlovice, které daly podoblasti jméno. [15, 20]

Mezi  charakteristické odrady této  oblasti patfi  Frankovka, @ Modry
Portugal a Svatovaviinecké, které se péstuji na hlinitych a jilovitych padach. Nejlepsi
¢ervena vina pochézeji z regionu Modrych Hor, ktery zahrnuje vinafské obce jako Boftetice,
Némcicky a Velké Pavlovice. Kromé ¢ervenych vin se v této oblasti péstuje také Veltlinské

zelené, jedna z nejbéznéjsich bilych odrid této podoblasti.[15, 20]

2.2.3 Znojemska podoblast

Znojemska podoblast se rozklada na ploSe 3 153 hektarl vinic a je znama predevsim
pro sva aromatickd bild vina. Diky specifickému klimatu, které se vyznacuje sttidanim
horkych dnii a chladnych noci, vznikaji v této oblasti vina svézi, harmonicka a plna
vyrazného aromatu. Mezi hlavni odriidy patii Sauvignon, ktery zde dosahuje vynikajicich

vysledki, dale Ryzlink rynsky, Veltlinské zelené a Tramin Cerveny. [15, 20]

Nejznaméjsi vinaiskou trati v oblasti je Sobes, povazovana za jednu z nejlepsich
vini¢nich trati v Evropé€, kde se péstuje zejména Ryzlink rynsky. Mezi dalsi vyznamné
vinai'ské lokality patii také Hnanice, Havraniky a Novy Saldorf. Historickym centrem oblasti
je meésto Znojmo, kde se kazdoro¢né kond Znojemské vinobrani, jedna z nejvétSich

vinaiskych slavnosti v Ceské republiky.[15, 20]

2.2.4 Slovacka podoblast

Slovacka podoblast, s rozlohou 4 917 hektart vinic, je nejvétsi vinafskou podoblasti na
Moravé. Tato oblast vynika Sirokou pestrosti, co se ty¢e geologického
podlozi a klimatickych podminek. Tyto faktory umoziiuji péstovani Sirokého spektra odrtd.

Mezi dominantni bil¢ odriidy této oblasti patfi Miiller Thurgau, Ryzlink rynsky, Veltlinské
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zelené a Rulandské bilé, zatimco mezi cervenymi odridami pak dominuji odriidy Frankovka,

Svatovaviinecké a Zweigeltrebe. [15, 20]

Slovacka podoblast lezi v blizkosti feky Moravy a jeji trodné pudy jsou idealni pro
vyrobu aromatickych a svézich vin. Mezi nejznaméjsi a nejvyznamnéjsi vinarské oblasti
patii Podluzi, kde se soustfed’uje velka cast vinaiské produkce, a také tradi¢ni vinatské obce
jako Blatnice pod Svatym Antoninkem, kde se nachazi historické vinice s vynikajicimi

podminkami pro pé€stovani modrych odrad.[15, 20]
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Obr. 4: Vinarské oblasti CR [20]
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3 CHEMICKE SLOZENI VINA

Vino je velmi slozity chemicky systém, jehoZz slozeni zdsadn€ ovliviiuje nejen
senzorické vlastnosti, ale 1 celkovou kvalitu a stabilitu vysledného produktu. Vino obsahuje
Sirokou Skélu organickych i anorganickych latek. Jeho chemicka struktura se vyviji béhem
vSech fazi vyroby, od zrani hroznii pies fermentaci az po procesy souvisejici s jeho

skladovanim a zranim. [4, 9]

Hlavni slozky vina se nachazeji ve vzdjemné rovnovaze a jejich poméry urcuji jak
chut'ovy profil, aroma, texturu tak i biologickou stabilitu ndpoje. Vyznamnou roli hraji latky
prispivajici ke kyselosti, sladkosti, hotkosti a sviravosti, stejné jako t€kavé slozky, které jsou

zodpovédné za aromaticky charakter.[9, 22]

Vzhledem k pfirozenému plivodu a zplsobu vyroby je vino dynamickym systémem,
v némz probihaji chemické a biochemické procesy nejen béhem kvaseni, ale i po jeho
nalahvovani. Tyto zmény mohou vést ke zlepSeni nebo naopak degradaci kvality vina.
Porozuméni chemickému slozeni vina je proto klicové jak pro vinafe pfi optimalizaci

vyrobniho procesu, tak pro degustatory pfi jeho hodnoceni.[4, 9]

3.1 Voda

v

Voda je nejhojnéjsi slozkou vina, tvofici pfiblizné 80-90 % jeho celkového objemu.
I kdyZ se voda ve viné miZe jevit jako pasivni sloZka, méa velmi dileZitou roli, ktera
piesahuje jeji zdkladni ulohu jako rozpoustédla pro dalsi chemickeé latky. Voda ve viné je
vysledkem pfirozené ptitomnosti vody v hroznech a jejiho vlivu béhem procesu vinifikace.
V tomto kontextu je vSak diilezité si uvédomit, Ze voda ve vin€ neni pouze Cist4, ale obsahuje

1 riizné mineraly a stopové prvky, které ovliviiuji jeho organoleptické vlastnosti. [9, 22, 23]

Voda hraje kli€ovou roli pfi stabilizaci pH vina. pH vina je dflezité pro jeho chut,
stabilitu a mikrobiologickou ochranu. Voda obsahuje rozpusténé mineraly, které mohou
ovlivnit pH vina. Vysoky obsah drasliku nebo vapniku miize zpiisobit, ze vino bude mit
vyssi pH, bude méné kyselé, coz je typické pro vina z teplejSich oblasti nebo pro nékteré
odrtdy hroznt.[9, 22]

Kyselost vina, méfend pH, ma velky vliv na jeho celkovy vjem. Kyselé¢ vino je
osvézujici a mé lepsi schopnost zrat. Vino s nizkym pH je stabilnéj$i, coZ znamena, Ze se

muze 1épe chréanit pfed oxidaci a mikrobidlnimi problémy.[3, 9, 22]
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Voda ve ving je také klicovym rozpoustédlem pro chemické slouceniny, které tvoti jeho
chut’ a viini. Voda rozpousti Sirokou Skélu latek, mezi tyto slouceniny patii naptiklad cukry,
kyseliny, fenolické latky a rtizné aromatické slozky, které se vytvareji béhem fermentace.
Bez ptitomnosti vody by nebylo mozné, aby se tyto latky spravné rozpustily a vzajemné

reagovaly, ¢imz by nebylo dosazeno charakteristické chuti a viing vina.[3, 9, 23]

Z toho vyplyva, ze voda ve vin¢ neni pouze pasivni slozkou, ale aktivné se podili na
tvorbé jeho charakteru, struktury a stability. To znamena, Ze slozeni vody v ptid¢€, kde hrozny
rostou, mize mit vyrazny vliv na findlni vino, coz je divod, pro¢ vina z riznych oblasti,

které maji odlisné mineralni slozeni vody, mohou mit zcela odlisné chut'ové profily.[3, 23]

3.2 Mineralni latky

Minerdlni latky ve vin€ jsou nezbytnou soucasti jeho chemického slozeni, 1 kdyz
se v ném vyskytuji v malych mnozstvich. Tyto latky pochazeji predevsim z pudy, ve které
se réva pestuje, a jsou do vina preneseny béhem ristu a zrani hroznti. Mineralni latky hraji
klicovou roli v chutovych vlastnostech vina, jeho stabilité a schopnosti zrani. Mezi hlavni
mineraly, které vino obsahuje, patii kationty jako vapnik, hoi¢ik a draslik, a anionty, jako

jsou sirany, chloridy a fosfaty.[22, 23]

Koncentrace téchto mineralnich latek mize byt znacné ovlivnéna riznymi faktory jako
pudni sloZeni, klimatické podminky a technologické postupy pii vyrobé vina. Z tohoto
diivodu jsou minerdly dilezitym prvkem, ktery ovliviiuje nejen organoleptické vlastnosti

vina, ale také jeho schopnost zrat a stabilizovat se v 1lahvi.[3, 23]

3.2.1 Kationty

Kationt vapenaty Ca** je pfitomen ve vinech v malém mnozstvi a ma vliv na stabilitu
vina, zejména na stabilitu kyseliny vinné. Vapnik ovliviiuje i schopnost vina zrat, protoZe
interaguje s pektiny a polyfenoly, coz mlZe mit vliv na zakal a sedimentaci. Vysoky obsah

vapniku mize byt zodpovédny za zvysSenou stabilitu vina.[3, 23]

Kationt hote¢naty Mg>" je dllezity pro metabolismus rostlin a jeho mnozstvi ve viné
ma piimy vliv na jeho chut. Tento minerdl je zndmy svou schopnosti pfispét k jemné
hotkosti, zejména v bilych vinech. Podobné jako véapnik, i hot¢ik ovliviiuje stabilitu

vina a miize se podilet na jeho celkové struktufe a chutovych vjemech.[3, 22, 23]

Draselny kationt K* je jednim z nejbéznéjsich minerald ve ving. Pfispiva k vysSimu pH

vina a poméha udrzet rovnovahu kyselin. Vysoky obsah drasliku miize mit za nasledek vznik
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méné kyselych vin a ovliviiuje celkovou chutovou svézest. Tento mineral také hraje roli pti

tvorb¢ kyseliny vinné a jeji stabilizaci.[3, 22]

3.2.2 Anionty

Sirany SO+*~ jsou vyznamnym aniontem ve ving a vznikaji pfedevsim diky pfitomnosti
siry v pud¢ a pouziti siry pfi vinifikaci. Sirany mohou ovlivnit aroma vina, kde se ¢asto
projevuji jako mineralni tony. Nekteré studie naznacuji, Ze pfitomnost siranti miize ve viné
vytvafet pfijemnou Cerstvost a "suchy" charakter, avSak jejich nadmérné mnozstvi miize

zpisobit nepiijemny zapach.[3, 22]

Chloridy CI jsou ptitomny v nizkych koncentracich a mohou ovlivnit chut’ vina, a to
predevsim v kombinaci s kationty, jako je vapnik a draslik. Vysoky obsah chloridii mize
zintenzivnit mineralni charakter vina a zlepsit jeho komplexnost. Pfitomnost chloridi je ale
obvykle spiSe indikatorem specifickych podminek péstovani révy, zejména v oblastech

s vy$§im obsahem soli v pudé.[3, 23]

Fosfore¢nany PO+* se vyskytuji ve vinech v malych mnozstvich a maji vyznam
pfedevsim pro metabolismus rostlin, kde jsou dulezitym prvkem pii syntéze DNA a RNA.
Ve ving vSak jejich koncentrace neni dostatecné€ vysokd, aby mély pfimy vliv na chut), ale

mohou ovlivnit strukturu vina a jeho biologickou stabilitu.[9, 22, 23]

3.3 Cukry

Cukry jsou jednou z hlavnich slozek, které ovliviiuji chut’ a chemické sloZeni vina.
Pochézeji z hroznti, konkrétné z jejich duziny, a jsou zasadni pro proces kvaSeni. Béhem
tohoto procesu se cukry pomoci pusobeni kvasinek pfeménuji na alkohol a oxid uhlicity.
Mimo jejich vyznamu pfi fermentaci maji cukry také diilezity podil na kone¢né chuti vina,
jeho sladkosti a vyvazenosti. Krom& ovlivnéni sladkosti, mohou cukry také vyvazovat
kyselost vina, coz zlepSuje jeho chutovou piivétivost a harmonii. V nékterych ptipadech,
naptiklad u vin s vy$§imi hladinami zbytkového cukru, mohou tyto cukry maskovat vysokou

kyselost, ¢imz se vino stava jemnéjSim a plnéjSim.[9, 22, 23]

Cukry mohou ovlivnit také vznik nékterych aromatickych latek ve viné. Fermentace
cukrti vytvari rizné vedlejsi produkty, mezi které¢ patii estery a alkoholy, které jsou
zodpovédné za vznik ovocnych a kvétinovych aromat. Kromé toho, zbytkové cukry mohou

zintenzivnit vnimani n€kterych aromatickych slozek u vina.[3, 9, 23]
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V hroznech se nachazeji hlavné dva druhy cukrt: glukéza a fruktdza, které jsou také

dominantnimi cukry pfitomnymi ve viné.[3, 23]

Glukoéza je v hroznech pfitomna ve vyssi koncentraci nez fruktéza a béhem vinifikace
je kvasinkami rychle pfeménéna na alkohol. V kone¢ném produktu, tedy ve vin€, mtze
zUstat pouze maly zbytek glukoézy, pokud je vino suché, nebo vyssi zbytek, pokud se vino

vyrabi v polosladké nebo sladké podobé.[22, 23]

OH
H O H
H
0OH H
HO OH
H OH

Obr. 5: Chemicky vzorec glukozy [24]

Fruktéza je druhym hlavnim cukrem v hroznech, i kdyZ jeji koncentrace je obvykle
niZ8i nez u glukdzy. Fruktoza se fermentuje kvasinkami pomaleji nez gluko6za, coZ znamena,
ze ve viné muze zustat vétsi mnozstvi fruktozy v ptipadé, ze kvaseni neni dokonéeno, nebo

pokud se kvasinky zastavi diive. Tento cukr je zodpovédny za sladkost vina.[3, 22, 23]

Obr. 6: Chemicky vzorec fruktozy [24]

Sachar6za se v hroznech pfirozené nevyskytuje ve vyznamné mire, miize vSak byt
piidana béhem procesu vyroby vina pii vyrob¢ sladkych vin nebo pii zpracovani hrozni.

[3, 23]

3.4 Alkoholy

Alkoholy pifedstavuji jednu z hlavnich slozek vina, které zasadné ovliviiuji jeho chut,

strukturu a celkovy dojem. Dominujicim alkoholem ve vin€ je etanol, av§ak vino obsahuje
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1jiné alkoholické slouceniny, které hraji roli v jeho aromatickém projevu a chutovém

profilu.[3, 22, 23]

Alkohol ma vyznamny dopad na strukturu a plnost vina. Vyssi obsah alkoholu casto
mulZe umocnit pocit tepla, a to nejen v ustech, ale i v nose, kde mize zvyraznit intenzitu
aromatickych slozek. Zaroven ovliviiuje vnimani ostatnich slozek, jako jsou kyseliny,

taniny, cukry a mineraly.[4, 9, 23]

Alkohol se podili na celkové vyvazenosti vina a prispiva k jeho harmonii. Vino s vys$S§im
obsahem alkoholu miize pasobit bohatéji a té€zce, zatimco vino s niz§im obsahem alkoholu

vvvvv

slozkami, aby vino mélo optimalni organoleptické vlastnosti.[3, 4]

3.4.1 Etanol

Etanol, zndmy také jako ethylalkohol, je hlavni alkoholovou slozkou obsazenou
ve ving. Vznikd béhem fermentace, kdy kvasinky pfeménuji v hroznech pfitomné cukry,
jako jsou glukoéza a fruktoza, na alkohol a oxid uhli¢ity. Mnozstvi etanolu ve vin€ zavisi na
obsahu dostupnych cukrii v hroznech a efektivit¢ fermenta¢niho procesu, coz nasledné

ovlivituje celkovy alkoholicky stupeii vina.[3, 9]

Primérny obsah alkoholu ve vinech se pohybuje mezi 9 % a 15 % objemovymi.
U suchych vin byva obsah alkoholu vyssi, okolo 12—14 %, zatimco vina slad$iho charakteru,

naptiklad likérova nebo dezertni vina, mohou mit niz§i obsah alkoholu.[3, 4]

Etanol nejen Ze ovliviiuje chut’ vina tim, Ze dodava télo a plnost, ale ma také vliv
na vnimani dal$ich chutovych slozek, jako jsou kyseliny, taniny nebo cukry. Vysoky obsah
alkoholu miize vino ud¢lat siln€jSim a robustnéj$im, coz se hodi zejména pro vina s plné;si

strukturou. Naproti tomu niz§i alkoholové vino bude mit jemné;jsi a leh¢i profil.[3, 23]

3.4.2 Glycerol

Glycerol neboli propan-1,2,3-triol, je vedlejsi produkt fermentace, ktery pfispiva k télu
vina a jeho textufe. Glycerol ma sladkou chut’ a je odpovédny za vjem plnosti vina, zjemiiuje
jeho chut’ a pomaha vyrovnavat kyselost, ¢imz zlepSuje chutovou ptiznivost vina. Glycerol
se ve viné nachazi obvykle v mnozstvi 3 az 10 g/l, pficemz jeho koncentrace zavisi

na kvasinkach, zplisobu vyroby vina a celkovém procesu fermentace.[4, 22, 23]
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Glycerol mé& vyznamny vliv na viskozitu vina, coz pfispiva k jeho vétsi
hustot¢ a plnosti. Jeho pfitomnost dodava vinu jemnou, hladkou texturu a ovliviiuje jeho
chutovy profil, coz zvysSuje celkovy dojem z vina. VEtSi mnozstvi glycerolu je typické pro

vina s vyssim obsahem cukru.[3, 23]

3.4.3 Methanol

Methanol, Casto nazyvany dfevni alkohol, se vyskytuje ve vin€¢ pouze v malych
mnozstvich. Tento alkohol se vytvari béhem fermentace, ale jeho koncentrace je velmi nizka,
atoiv piipad¢, Ze hrozny nebo jiné ovoce byly kontaminovany skodlivymi mikroorganismy.
Vzhledem k tomu, Ze methanol je toxicky pro ¢lovéka, je pfitomnost této latky ve viné pfisné
regulovana, a jeho obsah by nikdy nemél piesahnout nepatrné hodnoty, které neohrozuji

zdravi spotiebitele.[9, 22, 23]

Ptitomnost methanolu ve vinech je minimélni a pro vyrobu vina nejsou vyznamné.

Mnohem dillezit&j$i jsou etanol a glycerol, které maji ptimy vliv na vlastnosti vina.[22, 23]

3.4.4 DalSi alkoholy

Ve vin¢ se nachazi 1 dal$i alkoholické slouceniny, které maji vliv na aroma a chutovy
profil vina. Patfi sem naptiklad propanol, butanol nebo isoamylalkohol. Tyto alkoholy jsou
pfitomny ve vinech v malych koncentracich, ale jejich pfitomnost miiZze mit vyznamny vliv

na vznik specifickych aromatickych a chutovych tont.[3, 9, 23]

Isoamylalkohol je zndmy svou ovocnou, bananovou vini a muze byt ptitomen v bilych
vinech nebo mladych ¢ervenych vinech. Butanol a propanol ptispivaji k téZ§im, teplejSim
tontim, které mohou byt vnimany jako kotenité nebo zemitéjsi. Tyto alkoholy vznikaji jako
vedlejsi produkty pii fermentaci a spolu s glycerolem a etanolem vytvareji komplexni

organolepticky profil vina.[3, 23]

3.5 Kyseliny

Kyseliny jsou jednim z klicovych sloZek vina, které maji zdsadni vliv na jeho chut’,
strukturu a dlouhovékost. Kyselost vina je jednim z hlavnich faktort, které urcuji jeho
cerstvost, svézest a celkovou vyvazenost. Kyseliny v riznych koncentracich mohou ovlivnit
jak chut’ vina, tak jeho senzorické vnimani. Vysoky obsah kyseliny pfispiva ke svézesti,

osvézujicimu charakteru vina a vytvaii vyvazenost mezi sladkosti a dalSimi slozkami.
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Kyseliny pomahaji ostfit vino, coz je obzvlasté dilezité u vin, ktera maji vyssi koncentraci

cukrii.[22, 23]

Kyselost miize podporovat vnimani ovocnych, kvétinovych a mineralnich toént vina.
V Cervenych vinech pak kyselost pomahd vyvazit vysoky obsah tanini, coz ¢ini vino
jemngj$im a pitelnéjSim. Vina s vyssi kyselosti maji vétsi potencial k dlouhodobému zrani,
protoze kyselina chrani vino pfed negativnimi mikrobidlnimi zménami a oxida¢nimi
procesy.[3, 23]

Kyselost vina je Casto urCovana klimatickymi podminkami péstovani hrozn.
Chladngjsi regiony maji tendenci produkovat hrozny s vyssi kyselosti, coz je diivod, pro¢
vina z téchto oblasti vykazuji vyssi Groven kyselosti. Naopak teplejsi regiony s vysSimi
teplotami mohou produkovat hrozny s niz$i kyselosti, coz vede k viniim, kterd jsou mé&kci

a kulat&j§i.[3, 22]

3.5.1 Kyselina vinna

Kyselina vinnd neboli kyselina tartarovd, je hlavni kyselinou obsazenou

v hroznech a vinech. Vznika pfirozené pii zpracovani hrozni a je povazovana za jednu
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stabilni, ma silny vliv na chutovou rovnovahu vina a zajiStuje jeho svéZest a ostry

charakter.[4, 9, 25]

GBI

H
= OH

O OH

Obr. 7: Chemicky vzorec kyseliny vinné [26]

Koncentrace kyseliny vinné se 1i§i v zavislosti na druhu odrtidy, stupni zralosti hroznti
a klimatickych podminkach. Tento typ kyseliny je rovnéZz pti¢inou vzniku vinného kamene,

ktery se Casto objevuje ve vinech, jez nebyly stabilizovany.[23, 25]

3.5.2 Kyselina jable¢na
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hroznech, a to zejména v nezralych nebo zelené€jSich hroznech. Tato kyselina ma
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charakteristickou kyselost, kterd pfipomina chut’ zelenych jablek. V procesu fermentace
je Casto podrobena malolaktické fermentaci, pii které se kyselina jable¢na preménuje na
kyselinu mlécnou. Tento proces je Casty u Cervenych vin, ale mize se vyskytovat

i u bilych.[3, 4, 9]

OH O

H
° OH

O

Obr. 8: Chemicky vzorec kyseliny jablecné [26]

Malolakticka fermentace poméaha vino zjemnit a snizit jeho kyselost, coz je Zadouci pro
dosaZeni jemné&j$i a vyvazenéjsi chuti. Vina, kterd prochézeji timto procesem, maji kulatéjsi

a mekéi chut’, coz je vyhodné zejména u vin s pln€jSimi a komplexnéj§imi chutémi.[3, 9, 22]

3.5.3 Kyselina citronova

Kyselina citrébnova se nachdzi v hroznech v mensim mnozstvi a ve viné se jeji
koncentrace obvykle zvySuje diky plisobeni kvasinek béhem fermentace. Kyselina citronova
ma Cerstvou a ovocnou chut’ a prispiva k pocitu svéZesti vina. Tato kyselina je pfitomné ve
veétsi mife ve vinech z teplejSich regionl, kde se vyskytuji hrozny, které maji vyssi

koncentraci cukri.[3, 4, 9]

Kyselina citrénova se ve viné objevuje obvykle v nizSich koncentracich, pticemz jeji

vliv na chut’ je pomérné jemny, ale stale hraje roli v celkové kyselosti vina.[3, 9, 23]

3.5.4 Kyselina mlééna

Kyselina mlé¢na se tvori béhem malolaktické fermentace, kdy dochdzi k preméné
kyseliny jable¢né na kyselinu mlé¢nou. Tento biochemicky proces zjemiuje kyselost vina,
¢imz ziskava vino hladsi a krémovéjsi chut’. Kyselina mlécnd je méné kyseld nez kyselina
jable¢na a pusobi pozitivné na vyvazenost vina, zejména v piipadé Cervenych vin, ale

1 u nékterych bilych, kde je zddany jemné;si charakter.[3, 23]

3.5.5 Kyselina octova

Kyselina octova je pfitomna ve vin¢ v malém mnozstvi, ale mize se projevit v ptipadé,

ze vino neni spravné skladovano nebo je vystaveno mikrobidlni kontaminaci. Kyselina
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octova je znama svou silnou, ostrou chuti, kterd je typicka pro ocet. Jeji pfitomnost ve viné
by méla byt minimalizovana, protoze vysoké koncentrace mohou zpiisobit negativni dojem

zvina.[3, 9, 23]

3.6 Dusikaté latky

Dusikaté latky ve vin¢ jsou kli¢ové pro jeho chemické slozeni a maji zasadni vliv na
chut’, stabilitu, viini a celkovou kvalitu a zdravi vina. Jsou soucésti komplexniho souboru
chemickych latek, které vznikaji pfirozenymi procesy béhem péstovani hrozntl, fermentace
a zrani vina. Tyto latky se vyskytuji zejména jako aminokyseliny, dale pak ve formé peptidu,

proteint a dalSich dusikatych sloucenin.[4, 27]

Tyto slozky maji pfimy dopad na chut vina, coz je zéasadni pro jeho
harmonii a komplexnost. Aminokyseliny a peptidy mohou napiiklad ovlivnit vnimani
sladkosti, kyselosti a struktury vina. Proteiny a peptidy jsou rovnéz odpoveédné za nékteré
interakce s dalsimi slozkami vina, napfiklad tfislovinami, coz mize ovlivnit stabilitu vina

v prub¢hu zrani.[22, 27]

Spatné kontrolované mnozstvi dusikatych latek mize mit negativni vliv na vino,

zpisobujici jeho nadmérnou hotkost nebo zapach.[4, 22]

3.6.1 Aminokyseliny

Aminokyseliny jsou zakladnimi stavebnimi kameny proteinit a maji vyznamnou roli
v metabolismu kvasinek béhem fermentace. Kvasinky vyuzivaji aminokyseliny k produkci
enzymu, které umoziuji kvasny proces. Aminokyseliny mohou rovnéz ovlivnit obsah
kyseliny ve vin€ a hrat roli ve stabilizaci kyselin, coz miize mit vliv na vyvazenost chuti

vina.[22, 27]

Mezi nejvyznamnéjsi aminokyseliny ve viné patii prolin, coZ je aminokyselina, ktera
je zvlasté dulezita pro strukturu vina, protoze ovliviiuje jeho télo a jemnost. Vyskytuje se
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vin.[22, 27]

Glutamov4 a asparagova kyselina jsou aminokyseliny, které mohou ovlivnit chut’ vina,
protoze se podileji na metabolickych procesech, které podporuji rtist kvasinek a tvorbu

dalSich aromatickych slouc¢enin.[4, 22, 27]
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3.6.2 Peptidy a proteiny

Peptidy a proteiny jsou del$i fetézce aminokyselin spojené peptidovymi vazbami.
I kdyz se ve viné nachazi ve vyrazné mensich mnozstvich nez aminokyseliny, hraji klicovou
roli v textuie a stabilit¢ vina. Zakladnimi peptidy ve viné jsou ty, které¢ vznikaji béhem
fermentace a dozravani. Tyto slou¢eniny mohou ovlivnit schopnost vina tvofit srazeniny,

coz ma vliv na jeho cirost a stabilitu.[22, 27]

3.6.3 Dalsi dusikaté latky

Dusikaté latky ve viné¢ zahrnuji i sulfidy a thioalkoholy, které vznikaji b&hem
fermentace a zrani vina. Tyto slou¢eniny mohou mit vliv na charakteristické aroma vina.
Naptiklad, n€které vina mohou mit pfijemnou vini, ktera pochazi z pfitomnosti téchto latek.
Na druhé stran¢, pokud je pfitomnost téchto latek v nadmérném mnozstvi, mize to vést

k negativnim viinim, jako je zapach siry.[22, 27]

Kreatinin, ktery vznikd z kreatinu, je jednou z dalSich dusikatych sloucenin, ktera se
miZe v malém mnozstvi vyskytovat ve viné. Tato latka ma vliv na stabilitu vina a n€kdy se

podili na nekterych organoleptickych vlastnostech, jako jsou télo a textury vina.[4, 23, 27]

3.7 Fenolické latky

Fenolické slouceniny ve vin€ tvoii rozsahlou skupinu chemickych latek, které zasadné
ovliviyji chut’, barvu, viini a strukturu vina. Tyto latky vznikaji jako produkt rostlinného
metabolismu a jsou pfitomny v riznych ¢astech révy vinné, pficemz se nejvice nachazeji

ve slupkéach hroznti, semenech a stopkéch.[4, 9, 28]

Kromé¢ jejich u¢inki na organoleptické vlastnosti vina, fenolické latky, zejména
resveratrol, maji pozitivni u€inky na lidské zdravi. Tyto slou€eniny maji silné antioxida¢ni
ucinky, které mohou pomoci neutralizovat Skodlivé volné radikaly v téle. Fenolické latky
v Cervenych vinech mohou pfispét ke zlepSeni zdravi srdce, zlepSeni imunitniho systému

a ochrané pfed n€kterymi formami karcinogennich chorob.[4, 22, 28, 29]

3.7.1 Flavonoidy

Flavonoidy ptedstavuji dualezitou podskupinou fenolickych latek, ktera zahrnuje
nékolik klicovych slou€enin, jako jsou antokyany, taniny a flavonoly. Tyto latky vyrazné

ovliviiuji organoleptické vlastnosti vina.[9, 22]
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Antokyany jsou vodou rozpustné pigmenty, které davaji vinu barvu. V cervenych
vinech jsou hlavnimi zodpovédnymi latkami za jejich charakteristickou cervenou,
purpurovou az modrou barvu. Antokyany se nachazeji v slupkach cervenych hrozna a jejich
koncentrace zavisi na odrid¢, klimatu a metodach zpracovani hroznt. Tyto slouCeniny se
béhem fermentace uvoliuji do mostu, ¢imz davaji vinu jeho kone¢nou barvu. Barva miize

byt ovlivnéna pH mostu, coz vysvétluje rozdil v intenzité barvy mezi ¢ervenymi viny.[4, 23]

Taniny jsou polyfenolové slouceniny, které velmi vyrazn€ ovliviiyji strukturu vina.
Jsou zodpovédné za suSivy pocit, znamy také jako tfislovinu, ktery vznikd pii kontaktu
téchto latek s ustni sliznici. Taniny se nachazeji ptedevsim ve slupkéach, semenech a stoncich
hroznii, a v men$i mife i v dubovych sudech které jsou pouzivany pfi zrani vina. Tyto
slou€eniny se vazou na proteiny v ustech, coz vede k jejich charakteristickému sviravému
efektu. Taniny také hraji klicovou roli ve schopnosti vina k zrdni, protoZe maji antioxida¢ni

vlastnosti, které vino chrani pred degradaci.[9, 22, 28, 29]

Flavonoly jsou dal$i podskupinou flavonoidu, které se nachézeji v bilych i cervenych
vinech. I kdyZ nejsou tak vyrazné jako antokyany, flavonoly pfispivaji k celkové chuti vina
a zlepSuji jeho stabilitu, zejména u bilych vin. Flavonoly maji antioxidacni ti€¢inky a mohou

priznive ovlivnit chut’ a viini vina, obzvlasté béhem jeho procesu zrani.[3, 22, 29]

3.7.2 Neflavonoidni fenolické latky

Neflavonoidni fenolické latky, mezi které patii naptiklad resveratrol, hydroxykyseliny
a fenolové kyseliny, piedstavuji vyznamnou ¢ast chemického sloZeni vina. Tyto slouceniny
maji rozmanité zdravotni a organoleptické ucinky, které ovliviluji celkovy dojem

z vina.[3, 4, 9]

Resveratrol je jednou z nejznaméjsSich a nejvyznamnéjSich fenolickych sloucenin, ktera
se vyskytuje v hroznech, zejména v Cervenych vinech. Tato latka se vyznacuje vyraznymi
antioxida¢nimi Uc€inky, které pomahaji chrénit vino pfed procesem oxidace a miize mit také
zdravotni benefity pro lidské télo, jako jsou protizanétlivé Ucinky a ochrana pied
kardiovaskularnimi onemocnénimi. Je to také latka, kterd je spojovdna s dlouhovékosti,

protoze vykazuje vlastnosti, které mohou zpomalit starnuti bunék.[3, 4, 29]
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Obr. 9: Chemicky vzorec resveratrolu [30]

Fenolové kyseliny jsou dalSimi neflavonoidnimi fenolickymi slou¢eninami, které se
vyskytuji ve vin€é. Mezi nejcastéjsi patii kdvova kyselina, ferulova kyselina a p-kumarova
kyselina. Tyto latky se vyznacuji antioxida¢nimi ucinky a podileji se na stabilité vina.
Kyseliny pfitomné v hroznech hraji diileZitou roli pti vytvareni vyvazené chuti a kyselosti

vina.[3, 4, 22, 29]

3.8 Aromatické slouceniny

Aromatické sloZky vina jsou zasadni pro formovani jeho viiné a celkové komplexnosti.
Tvofi je prevazné organickych slouceniny, které vznikaji z hroznl, kvasinek b&hem
fermentace nebo béhem procesu zrani vina. Na vyvoj téchto aromatickych latek mohou mit
vliv rizné faktory, jako jsou odrtida hroznti, zpiisob jejich zpracovani, fermentacni procesy,
kontakt s kvasinkami a techniky zrani, v€etné pouziti dieva. Mezi hlavni typy aromatickych

slouCenin patfi terpeny, estery a aldehydy.[4, 22, 27]

Terpeny jsou aromatické slouceniny, které vinu proptjcuji viin€ kvétin, citrusovych
plodl a bylin. Tyto slouceniny jsou zvlasté hojné v n€kterych aromatickych odriidach vina,
jako je Muskat nebo Tramin cerveny. Terpeny jsou zodpovédné za typické citrusové

a kvétinové viing, které se objevuji u mladych vin.[9, 22, 27]

Estery jsou slouCeniny vznikajici reakci mezi alkoholy a kyselinami béhem kvaseni.
Tyto latky pfispivaji k ovocnym a kvétinovym tontim vina. Naptiklad ethylacetat miize dat
vinu vini Cerstvého ovoce, zatimco isoamylacetat je spojen s viini bananti.[4, 27]

Aldehydy, jako je acetaldehyd, jsou vedlejSim produktem kvaSeni a mohou piispét

k viinim, které mohou byt v nékterych vinech nezadouci, jako je naptiklad viné spalenych

oken nebo jablka.[4, 9, 27]
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4 VYROBA VINA

Vyroba vina je komplexni proces zahrnujici nékolik fazi, od sklizn€¢ hroznti pies
fermentaci az po zrani a lahvovani. Klicovym faktorem ovliviiujicim vyslednou kvalitu vina
je nejen odrada révy a terroir, ale také pouzita vinatrska technologie. Fermentace probihé za
pusobeni kvasinek, které preménuji cukry na alkohol, pfi¢emz mohou probihat i dalsi
biochemické procesy ovliviiujici chut’ a aroma vina. Zrani vina v raznych typech nadob déle
formuje jeho senzoricky profil. Moderni vinaistvi kombinuje tradicni metody s védeckymi

poznatky, coz umoziuje vyrobu kvalitnich a stabilnich vin.[9, 22, 31]

4.1 Sklizen
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urcuje kvalitu suroviny, ze které bude vino vyrobeno. Spravné nac¢asovani sklizn¢ ovliviiuje
obsah cukrl, kyselin, fenolickych latek a aromatickych slozek v hroznech, coz piimo

ovliviiyje charakter a kvalitu vysledného vina.[22, 23, 31]

Optimalni doba sklizné¢ zavisi na néckolika faktorech, vcetné¢ odridy hroznt,
klimatickych podminek a poZadovaného stylu vina. Sklizen v naSich klimatickych
podminkach probiha od konce zati do zacatku fijna, kdy hrozny dosahuji plné technologické

zralosti.[9, 32]

Existuji dva hlavni zpiisoby sklizné hrozntl, a to ruéni a mechanickd. Ruc¢ni sklizen
se provadi selektivné a umoziuje peclivy vybér pouze zdravych a optimaln¢ zralych hroznt.
Pouziva se zejména pro vyrobu vysoce kvalitnich vin, kde je dulezitd kontrola kvality
suroviny. Vyhodou je men$i poskozeni bobuli a omezeni predasné oxidace mostu.
Mechanicka sklizent vyuziva specidlni stroje, které setfdsaji hrozny z ketti. Tato metoda je
rychlejsi a efektivngjsi, ale mize vést k nechténé extrakci tiislovin a nezadoucich latek,
pokud nejsou stroje spravné nastaveny. Vybér zptsobu sklizné zavisi na pozadovaném stylu

vina, rozloze vinic a ekonomickych faktorech.[4, 22, 32]

Po sklizni je dileZité co nejrychleji dopravit hrozny do vinafstvi, aby se pfedeslo
oxidaci a nezadouci enzymatické aktivité. Béhem piepravy se hrozny Casto chladi, aby
se zachovaly jejich aromatické vlastnosti a zabranilo pfedcasné fermentaci. Ve vinafstvi
se hrozny obvykle tiidi a odstopkuji, ¢imz se odstrani tfapiny, které obsahuji hotké latky.
Tento krok je dilezity zejména pro ¢ervena vina, kde mize nadmérny kontakt se zelenymi

¢astmi rostliny negativné ovlivnit vyslednou chut’.[22, 27, 33]
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4.2 Macerace a lisovani

Macerace a lisovani jsou klicovymi kroky ve vyrobé vina, které maji piimy vliv
na kvalitu vysledného produktu. Macerace je proces, béhem kterého se z hroznti extrahu;ji
latky, jako jsou fenolické slouceniny, tiisloviny a aromatické slozky. U bilych vin se
macerace obvykle provadi pii nizSich teplotach, coz pomaha uchovat ovocné a kvétinoveé
ving, zatimco u Cervenych vin je tento proces Casto spojen s fermentaci. To umoziuje
extrakci barvy z hroznové slupky a tfislovin, coz pfispivd k plnosti a struktufe vina.
U cervenych vin probihd macerace v teplych podminkach, aby se dosahlo pozadované

intenzity barvy a dalSich chutovych vlastnosti.[31, 32, 33]

Lisovani je dal§im dilezitym krokem, ktery oddéluje stdvu, most, od pevnych ¢asti
hrozn, jako jsou slupky, semena a stopky. U bilych vin se most oddé€luje jiZ pfed fermentaci,
coz zajistuje Cisty, sveézi charakter vina. U ¢ervenych vin se most lisuje po fermentaci, tim
se umoziuje maximalni extrakce tfislovin a barvy, coz je klicové pro tvorbu komplexnich
cervenych vin. Pfi lisovdni se obvykle pouzivaji riizné typy lis, pfi€emZ moderni
pneumatické lisy jsou oblibené pro svou Setrnost a efektivitu. Tyto procesy jsou nezbytné

pro dosazeni optimdalnich vlastnosti vina, jakymi jsou barva, chut’ a struktura.[27, 34]

4.3 Fermentace

Fermentace je klicovym procesem pii vyrob¢€ vina, béhem kterého kvasinky pfeménu;i
cukry obsazené v hroznovém mostu na alkohol a oxid uhli¢ity. Tento proces, ktery je
zakladem pro vznik vina, je rozdélen na dv€ hlavni faze alkoholovou fermentaci

a malolaktickou fermentaci.[22, 23]

Alkoholova fermentace je prvni a zdkladni fdzi vyroby vina. Kvasinky, které
se ptirozen¢ nachéazeji na hroznech nebo jsou pifidany do mostu, za¢nou metabolizovat
cukry, ¢imz vznika ethanol a oxid uhli¢ity. Tento proces probihd pii optimalnich teplotach
mezi 15 a 30 °C, pfiCemz teplota zavisi na typu vina. U bilych vin se fermentace Casto
provadi pii nizSich teplotach, 1015 °C, coz poméaha zachovat aromatické slozky, zatimco
u Cervenych vin je fermentace obvykle pii vysSSich teplotach, 20-30 °C, pro dosazeni

intenzivni barvy a tfislovin.[4, 27, 32]
Malolakticka fermentace je druhotny proces, ktery probiha po alkoholové fermentaci,
pfi¢emz se nejcastéji uplatiiuje u Cervenych vin a u nékterych bilych vin, jako je Chardonnay.

Béhem tohoto procesu dochdzi k pfeméné kyseliny jable¢né na kyselinu mlécnou, coz
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snizuje kyselost vina a ¢ini jeho chut’ jemnéjsi. Tento krok také ptispiva ke zlepseni stability
vina a prispiva k jeho komplexnosti a zaobleni chuti. Malolakticka fermentace je obvykle
provadéna pomoci mléénych bakterii, které jsou bud’ pfirozené ptritomné, nebo se pridava;ji

do vina.[5, 31, 33]

4.4 Zrani

Zrani vina je klicovym procesem, ktery nasleduje po fermentaci a ptedchazi lahvovani.
Béhem zréani se vino stabilizuje, vyviji komplexitu a zjemiiuje se jeho struktura. Tento proces

muze probihat v riiznych nddobéch, coz mé na vino rizny vliv.[31, 32]

Zréani v nerezovych nadobach je vhodné pro bild vina, kterd si zachovéavaji svézest
a ovocnd aromata. Nerezové tanky neinterferuji s chuti vina, coz pomaha zachovat Cistotu
a sveézest, pfi¢emz zrani je obvykle kratsi. Zrani v dubovych sudech ptidava vinu aromatické
slozky, jako jsou vanilka, kofeni a koutové tony. Dfevo umoziuje jemné okysli¢ovani vina,
coz zjemiuje taniny a zlepSuje jeho strukturu. Tento proces je vhodny pro vina s delsi

archivaci.[22, 32, 34]

Mikrooxidace je jemnd vyména kysliku mezi vinem a prostfedim, kterd probiha
zejména pii zrani v dfevénych sudech. Tento proces stabilizuje vino a zlepsSuje integraci

ttislovin, coz vede k jemnéjsi a vyvazenéjsi strukture.[5, 33]

Délka zrani zavisi na typu vina. Bila vina se obvykle nechavaji zrat kratsi dobu, zatimco
cervend vina, zejména ta urcend k archivaci, zraji déle, coz vede k vétsi komplexité a lepsi
vyvazenosti. Zrani vina je dualezitym procesem, ktery =zajistuje, Ze vino dosdhne

pozadovaného stavu a rozvine svou komplexnost a jemnost.[4, 32, 34]

4.5 Filtrace

Filtrace vina je proces, ktery slouzi k odstranéni pevnych Castic a necistot, jako jsou
kvasinky, sedimenty a zbytky pletiva, ¢imzZ se zlepsi vizualni a chutova €istota vina. Filtrace
je klicova pro stabilitu vina a zajiSt'uje jeho Cistotu a dlouhovekost. Filtrace mize probihat

nékolika zplsoby, v zévislosti na pozadovaném vysledku a typu vina.[22, 32]

U mechanicka filtrace je vino protlatovano ptes filtratni materialy, jako jsou
membrany nebo papirové filtry, které odstraniuji hrubé necistoty. Aktivni uhlikova filtrace
pouziva aktivni uhli k odstranéni nezddoucich zapachli a aromatickych slozek. Koloidni

filtrace odstranuje koloidni ¢astice, jako jsou proteiny a polysacharidy, které mohou zpusobit
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zakal. Ticha filtrace je Setrna metoda, kterd zajiStuje Cistotu vina bez naruseni jeho
chutového profilu. Sterilni filtrace se pouzivd k odstranéni mikroorganismii, jako jsou

kvasinky nebo bakterie, aby se zabranilo nezadouci fermentaci.[22, 31, 32]

4.6 Stabilizace

Stabilizace vina je klicovy proces, ktery zajistuje jeho dlouhodobou kvalitu a stabilitu.
Tento proces pomaha zajistit, ze vino si uchova svou ¢istotu, barvu a chut’ i pii dlouhodobém

skladovani. [4, 5]

Chladova stabilizace zabraiiuje tvorbé vinnych krystalt pii nizkych teplotach.
Mikrobialni stabilizace zahrnuje filtraci, ktera odstranuje kvasinky a bakterie, a pouziti siry,
ktera chrani vino pfed nechténymi mikroorganismy. Stabilizace proti oxidaci se dosahuje
pouzitim antioxidantl, jako je kyselina sifi¢itd, a minimalizovanim kontaktu s kyslikem.
Stabilizace barvy je dalezita u ¢ervenych vin, kde se pouzivaji kvasinkové kultury a taniny.

Cifeni vina pomoci bentonitu nebo Zelatiny odstrafiuje zakaly a vlocky.[4, 5, 33]

4.7 Lahvovani

Lahvovani vina je zavérecnym krokem ve vyrobé, ktery se provadi po procesu zrani
a stabilizace. Tento proces ma zasadni vliv na kvalitu vina, protoZe spravné lahvovani
zajiStuje jeho ochranu pfed neZzddoucimi vlivy prostiedi, jako je kyslik,

svétlo a teplota.[4, 22, 32]

Ptfed samotnym lahvovéanim se vino obvykle filtruje, aby se odstranily veskeré zbyvajici
pevné castice a necistoty. Nasledné se vino staci do lahvi, pficemz je dilezité, aby byla
zachovana co nejmensi expozice vzduchu, coz pomahd minimalizovat riziko oxidace.
K tomu se Casto pouzivaji uzavéry, jako jsou korky, Sroubové uzévéry nebo specidlni
syntetické materialy, které maji riznou troven propustnosti pro kyslik. Vybér vhodného

uzaveéru zavisi na typu vina a preferencich vyrobce.[22, 23, 32]

Po uzavteni lahvi je vino ptipraveno k distribuci, ale mnohdy jesté pokracuje v procesu
zrani i v lahvi, coZ mize ovlivnit jeho chutové vlastnosti. Lahvovani je tedy dilezity proces,
ktery nejen chrani vino, ale také umoziuje jeho dalsi wvyvoj a zlepSeni

charakteristiky.[22, 32]
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4.8 Sireni

Sifeni vina, tedy pfidani sificitant, se obvykle provadi v nékolika fazich béhem vyroby
vina, aby se zajistila stabilita a ochrana vina pfed oxidaci a mikrobidlnimi

kontaminacemi. [9, 23, 32]

Sifeni se Casto pouziva ihned po sklizni hroznl nebo po drceni, aby se minimalizovalo
riziko neZzadouci mikrobidlni aktivity a oxidace béhem pocatecni faze zpracovani. Tento
krok pomdha stabilizovat hrozny a zajistit, Ze kvasinky, které budou pozdéji pouzity

k fermentaci, budou mit spravné prostiedi pro jejich rust.[4, 23, 32]

Sifeni vina se obvykle provadi i po dokonceni fermentace, aby se zabranilo nezddouci
mikrobialni aktivité, jako jsou bakterie nebo kvasinky, které by mohly zpiisobit vady ve viné.
Tento krok je dileZzity pro ochranu vina b&hem procesu zrani. Také se ¢asto provadi tésné
pted lahvovanim, aby se vino chranilo pfed oxidaci béhem skladovani v lahvich a zajistila

se jeho stabilita.[23, 31, 32]
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5 LABORATORNI ROZBOR VINA

Chemicka analyza vina je kliCovym nastrojem pro hodnoceni kvality, autenticity
a zdravotni nezavadnosti vina. Umoznuje detailné zkoumat slozeni vina, kontrolovat jeho
stabilitu a odhalit pfipadné vady nebo kontaminanty. Béhem analyzy se sleduji zdkladni
chemické parametry, jako je obsah alkoholu, kyselin, cukrii, mineralti a dalSich sloucenin,

které ovliviiuji senzorické vlastnosti i celkovou jakost produktu.[8, 22, 36]

Tato kontrola je dulezita v celém procesu vyroby, od surového mostu az po hotové vino,
a pomaha vinafim zajistit konzistentni kvalitu 1 dodrzeni legislativnich pozadavk.
Standardizované metody analyzy stanovuji mezinarodni organizace a pravni predpisy, které

definuji povolené limity jednotlivych slozek a zajist'uji bezpecnost pro spotiebitele.[8, 36]

5.1 Stanoveni titrovatelnych kyselin

Stanoveni titrovatelnych kyselin je dualezitou analytickou metodou pro
stanoveni obsahu kyselin ve ving, které¢ jsou schopné reagovat s alkalickymi roztoky.
Titrovatelné kyseliny, je pojem zahrnujici riizné organické kyseliny, pfi€emZ nejb&zné;si
jsou kyselina vinna, kyselina jable¢na, kyselina mlé¢na a kyselina citrénova. Tento parametr
je ditlezity pro hodnoceni senzorickych vlastnosti vina, protoZe kyselost mé zasadni vliv na
celkovy charakter vina, jeho chut’, stabilitu a ovliviiuje schopnost vina zrat. Kyselost vina
ovliviluje  jeho svéZest, rovnovdhu a vnimani ostatnich chuti, jako je

sladkost a hotkost.[10, 22, 32]

Princip stanoveni titrovatelnych kyselin ve viné zahrnuje chemickou reakci mezi
kyselinami obsaZenymi ve vzorku vina a titraénim ¢inidlem, obvykle alkalickym roztokem,
jako je hydroxid sodny. Pii titraci se do vzorku pfidava znamy objem titracniho ¢inidla,
dokud nedojde k dosaZzeni bodu ekvivalence, coZ je bod, kdy veskeré kyseliny reaguji
s titraénim ¢inidlem. Tento bod je urcen na zaklad€ zmény pH nebo pomoci indikatoru, ktery
signalizuje dosazeni pozadovaného pH. Vysledkem je kvantitativni ur€eni koncentrace
titrovatelnych kyselin ve vzorku vina, které se obvykle vyjadiuje v gramech kyseliny na litr
vina.[32, 37, 38]

Kyselost je kliCovym faktorem pro dlouhodobou zralost vina. Ptili§ nizky obsah
kyseliny miize vést k ztraté svézesti a vyvazenosti vina, coz ma negativni vliv na jeho

senzorické vlastnosti. Na druhou stranu, optimalni obsah kyseliny umozinuje vinu vyvinout
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komplexni aromatické vlastnosti béhem zranim. Vina s dostate¢nou kyselosti jsou stabilni,

a to 1 po nékolika letech skladovani.[10, 32, 37]

5.2 Stanoveni oxidu siri¢itého ve viné

Oxid sificity, SO, je jednim z klicovych parametrt, které ovlivituji kvalitu vina. Vina
mohou obsahovat oxid sifi¢ity prirozené, ale ¢astéji je pridavan do procesu vinifikace, kde
plni ne€kolik diilezitych funkci. Oxid sificity plni v procesu vyroby vina nékolik klicovych
funkei, mezi které patii jeho antibakterialni a antioxidacni ucinky, stejné jako schopnost
neutralizovat nezadouci pachy a zabrafiovat mikrobidlnim kontaminacim. Tento plyn je
ucinny proti divokym kvasinkam a bakteriim, které mohou byt pfitomny na hroznech nebo

na vinafském vybaveni. [4, 6, 7]

Oxid sificity se obvykle pfidava ve formé disific¢itanu draselného K2S.Os, ktery se pii
niz§im pH rozklada a uvolnuje volny oxid sifi¢ity. Tento volny oxid sifi¢ity ma antiseptické
a antioxidacni vlastnosti, jez pomahaji zachovat kvalitu vina. AvSak vysoké koncentrace
tohoto plynu mohou negativné ovlivnit zdravi konzumentl a chut’ vina. Z tohoto diivodu je
nezbytné peclivé sledovat jeho obsah, aby se zajistilo, Ze jeho koncentrace nepiekroci

stanovené limity, a zaroven aby byla u vina udrZzena jeho optimalni kvalita.[6, 7, 23]

Existuji dvé hlavni metody pro stanoveni obsahu oxidu sifi¢itého ve ving: stanoveni
volného a celkového oxidu sifi¢itého. Volny oxid sifi€ity, tvofeny molekulami SO2- a HSOs",
je klicovy pro redukci a stabilizaci vina proti mikrobidlnim kontaminacim. Méfeni této
frakce je klicové pro posouzeni schopnosti vina Celit oxidaci a bakteridlnim kontaminacim.
Celkové mnozstvi oxidu sifi€itého zahrnuje jak volny, tak vazany oxid sificity, coz ma velky
vyznam z hlediska pravnich a bezpecnostnich ditvodu, protoze pfitomnost vazaného oxidu
sifi¢itého vyznamné ovliviiuje stabilitu vysledného vina a jeho organoleptické vlastnosti.
Zakonné limity pro obsah oxidu sifi¢it¢ho ve vinech se li§i podle druhu vina a legislativy

jednotlivych zemi, obvykle se vSak pohybuji v rozmezi 160 az 350 mg/1.[4, 23, 39]

Pro stanoveni obsahu oxidu sifi¢itého je nej¢astéji vyuzivana jodometricka titrace, ktera
umoznuje stanovit mnozstvi vazaného oxidu sifi¢itého, a po pfidani hydroxidu sodného,
NaOH, se uvolni volny oxid sifi¢ity, ktery je titrovan jodovym roztokem. Tato metoda je
jednoducha, ale 1 jeji pfesnost a selektivita mohou byt omezené, coz vedlo k hledani novych,
modernéjSich analytickych metod. Dal§imi pokro€ilymi technikami pro stanoveni oxidu

sifi¢it¢tho jsou plynova chromatografie s hmotnostni spektrometrii, GC-MS, nebo
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hmotnostni spektrometrie s indukéné spojenou plazmou, ICP-MS, které nabizeji vysoce

selektivni a citlivé stanoveni.[7, 23, 39]

Tato analyticka méfeni jsou nezbytna nejen pro kontrolu kvality vina, ale i pro zajisténi
souladu s pravnimi predpisy tykajicimi se maximalnich povolenych koncentraci oxidu

sifi¢itého v jednotlivych druzich vina.[6, 7]

5.3 Stanoveni kyseliny vinné spektrofotometricky

vvvvvv

kterd mé zasadni vliv na senzorické vlastnosti vina, jako je jeho chut, stabilita a pH. Kyselina
vinnd je také soucasti chemické struktury, kterd se podili na celkové kyselosti vina, coz je
klicovy parametr pro kvalitu vina. Stanoveni koncentrace kyseliny vinné je proto nezbytné

pro kontrolu vyroby vina, jeho kvality, a pro dodrzeni legislativnich pozadavka.[9, 25, 40]

Spektrofotometrické stanoveni kyseliny vinné se zaklad4a na méteni absorbance svétla
ve specifické vinové délce, kterd je charakteristickd pro kyselinu vinnou nebo pro jeji reakéni
produkty. Tento analyticky pfistup vyuzZiva chemickych reakci, pfi kterych kyselina vinna
reaguje s reaktanty a vytvari komplex, jenz absorbuje svétlo v dané oblasti spektra. Tato

absorbance je pfimo umérnéa koncentraci kyseliny vinné v analyzovaném vzorku.[3, 9, 41]

deteltor
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Obr. 11: Schéma spektrofotometru [42]

V mnoha spektrofotometrickych metodach stanoveni kyseliny vinné je klicovym
krokem jeji reakce s Cinidlem, které vytvaii barevny komplex. Jednim z nejbéznéji

pouzivanych ¢inidel je Reineckeho stl, ktera reaguje s kyselinou vinnou za vzniku stabilniho
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cerveného komplexu, ktery lze nasledné meéfit spektrofotometricky. Intenzita tohoto
komplexu je piimo zavisla na koncentraci kyseliny vinné, a tim umoziiuje kvantitativni

analyzu.[36, 40, 41]

Spektrofotometrické metody pro stanoveni kyseliny vinné jsou velmi popularni diky
jejich relativni jednoduchosti, rychlosti a nizkym nakladiim. Tyto metody maji také dobrou
selektivitu a citlivost, coz umoziuje jejich pouziti i pti analyze nizkych koncentraci kyseliny
vinné ve vinech. Nicmén¢ je nutné, aby vzorek vina byl pfed analyzou spravné piipraven,
napiiklad odstranénim interferujicich latek, coz mize vyzadovat piedbéznou piipravu

vzorku, jako je filtrace nebo destilace.[7, 36, 41]

Spektrofotometrické stanoveni kyseliny vinné se pouzivd nejen pii rutinni kontrole
kvality vina, ale také ve vyzkumu zaméfeném na analyzu sloZeni vina a ve vinafstvi pro
optimalizaci vyrobnich procesii. Diky tomu, Ze kyselina vinna ma zasadni vliv na stabilitu
a senzorické vlastnosti vina, je jeji presné stanoveni klicovym krokem v kazdé fazi vyroby,

od sklizn¢ az po finalni produkt.[32, 36, 41]
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6 SHRNUTI TEORETICKE CASTI

Teoreticka Cast bakalaiské prace se zamétfuje na charakteristiku vina, jeho slozeni,
vyrobu a laboratorni analyzu. Nejprve popisuje rozdéleni vin podle jakostnich tfid, obsahu
zbytkového cukru a barvy. Déle se zamétuje na hlavni odriidy bilych vin, mezi které patii

Chardonnay, Sauvignon, Palava nebo Ryzlink rynsky.

Nasledn& popisuje vinaiské oblasti Ceské republiky, které jsou rozdéleny do dvou
hlavnich &asti, Cechy a Morava. Cechy zahrnuji litoméfickou a mélnickou podoblast,
zatimco Morava se déli na mikulovskou, velkopavlovickou, znojemskou a slovackou
podoblast. Kazda z téchto oblasti ma své vlastni specifické klimatické a pidni podminky,

které ovliviiuji charakter vin.

Dalsi ¢ast se soustiedi na chemické slozeni vina, kde jsou popsany hlavni slozky jako
voda, mineralni latky, cukry, alkoholy, kyseliny, dusikaté a fenolické latky ¢i aromatické

slouceniny. Tyto latky hraji klicovou roli v chuti, vini a stabilité vina.

Naésleduje popis vyrobniho procesu, od sklizn€ hroznii pfes fermentaci, zrani, filtraci az

po lahvovani a siteni. Kazdy krok ma vliv na vyslednou kvalitu vina.

Zéaverecna Cast se vénuje laboratorni analyze, ktera zahrnuje stanoveni kyselin, oxidu
sifi¢itého a dalSich slozek. Tyto metody jsou zasadni pro kontrolu kvality a bezpecnost vina.
Prace tak poskytuje komplexni pohled na vino z hlediska jeho klasifikace, regionalniho

rozloZeni péstovani, chemickych vlastnosti i vyrobnich a analytickych postupd.
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II PRAKTICKA CAST
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7 STANOVENI CiLU BAKALARSKE PRACE

Tato bakalaiska prace se zaméfuje na provedeni laboratorni analyzy vina, pficemz
klade dlraz na vyuziti teoretickych poznatkli pro dosazeni dostatecné presnosti chemickych

rozbori. Pro lepsi piehlednost byla prace rozdélena do nékolika dil¢ich cila:
e Piiprava vzorki
Ptipravte vzorky riznych odrad vin pro nasledné analyzy.
e Stanoveni titrovatelnych kyselin
Stanovte obsah celkovych kyselin ve vzorcich pomoci titrace.
e Stanoveni oxidu sifi¢itého
Stanovte mnozstvi volného a celkového oxidu sifi¢ité¢ho ve vzorcich.
e Stanoveni kyseliny vinné

Stanovte mnoZzstvi kyseliny vinné s vyuZitim spektrofotometru.
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8 PRIPRAVA VZORKU

Pro analyzu bylo zvoleno Sest lahvovych vin raznych odrad, pochazejicich z vybranych
moravskych vinafstvi. Tato vina byla vybrana s ohledem na riznorodost vinnych odrad, aby
reprezentovala Siroké spektrum moravské vinafské produkce. Vybér byl proveden také
s ohledem na zajiSténi pestrosti vzorkd a moznosti sledovani rozdilti mezi jednotlivymi viny.

Charakteristika jednotlivych vzorkl je uvedena v tabulce 1.

Tab. 1: Vzorky vina

. Déleni podle
Cislo
Odrtda Vinafstvi Piivlastek Roénik | zbytkového
vzorku
cukru
Zamecké Vinaistvi
1 Chardonnay Pozdni sbér 2023 Suché
Bzenec
. Zamecké Vinafstvi
2 Sauvignon Pozdni sbér 2022 Suché
Bzenec
Zamecké Vinarstvi
3 Pélava Pozdni sbér 2023 Polosuché
Bzenec
Miiller Habanské Sklepy | Jakostni vino
4 2020 Suché
Thurgau Velké Bilovice odridové
Templaiské Sklepy | Jakostni vino
5 Rulandské bilé . 2022 Suché
Cejkovice odridové
Ryzlink Jakostni vino
6 Chateau Bzenec 2023 Polosuché
rynsky odridové

Obr. 12: Vinné vzorky
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9 POUZITE CHEMIKALIE A PRISTROJE

Tato kapitola uvadi piehled chemickych latek a laboratornich pfistroji, které byly

vyuzity pfi provadéni analytickych metod v ramci praktické ¢asti prace.

9.1 Chemikalie

NaOH (Lukes, CR)

Dihydrat kyseliny §tavelové (Penta, CR)

Destilovana voda

Tashiro indikator

20 % roztok CaCl, (Lukes, CR)
Pufr pH 7 (Penta, CR)

Pufr pH 4 (Penta, CR)

0,01 mol/l roztok jodu (Penta, CR)
10 % HCI (Lukes, CR)
NazS,0s (Lukes, CR)

Skrobovy maz (Penta, CR)
H>SO4 (Lach-ner, CR)
Chelaton 11T (Penta, CR)
Kyselina vinna (Lachema, CR)

Metavanadi¢nan amonny (Penta, CR)

9.2 Pristroje

Analytické vahy OHAUS
pH metr HANNA edge

Ultrazvuk Powersonic PS04000A

Spektrofotometr BIOCHROM WPA S1200+
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10 VYSLEDKY A DISKUZE

Pro analyzu vin byly zvoleny tfi metody, jejichz cilem bylo ziskat piehled o obsahu
titrovatelnych kyselin, oxidu sifi¢itého a kyseliny vinné. Tyto metody umoznily stanovit

zakladni chemické parametry vina, které jsou dulezité pro jeho kvalitu a stabilitu.

10.1 Stanoveni celkovych kyselin ve viné

Pracovni postup byl zaméfen na stanoveni titrovatelnych kyselin ve viné, které
vyznamné ovliviiuji jeho chut’ a celkovy charakter. NejvyznamnéjSimi kyselinami ve viné
jsou kyselina vinna a jable¢na, které ptispivaji ke svéZesti, zejména u bilych vin. Celkové
mnozstvi titrovatelnych kyselin se urc¢uje jako mnozstvi kyselin, které reaguji s alkalickym

roztokem az do dosazeni neutralniho pH.[43, 44]

Pro analyzu byl ptipraven odmérny roztok NaOH o pfiblizné koncentraci 0,1 mol/l.
Piesné vypocitané mnozstvi NaOH bylo navaZeno na pifedvazkdch a nasledné
standardizovano pomoci kyseliny Stavelové, aby byla zjiSténa ptesnd koncentrace

odmérného roztoku. Pro ptipravu 100 ml roztoku bylo pouZito 0,39 gramit NaOH.[43, 44]

Na analytickych vahach s ptfesnosti na Ctyfi desetinnd mista bylo navaZeno potiebné
mnozstvi dihydratu kyseliny Stavelové pro jednu titraci, které bylo pfedem vypocitano.
Toto mnozstvi bylo pfevedeno do titracni banky a nésledné nafedéno 10 ml destilované

vody.[43, 44]

V.c.M
Mygs = Z (1)

0,01.0,1.126,07
mKS = 2

= 0,06304 g

Do roztoku byly poté pfidany tfi kapky indikatoru Tashiro a nasledné probihala titrace
pomoci pfipravené¢ho odmérného roztoku NaOH, dokud nedoslo ke zméné barvy z fialové
na barvu s Sedavym odstinem. Po spotfebovani 8 ml roztoku NaOH bylo pfiddno 10 ml 20%
roztoku CaClz, coz umoznilo ptesnéjsi vizualni identifikaci bodu ekvivalence. Nasledné byl
roztok titrovan az do dosaZeni zeleného zbarveni. Tento postup standardizace byl zopakovan
tiikrat a na zakladé nameétenych hodnot byla vypocitana pfesnd koncentrace odmérného

roztoku NaOH.[43, 44]

Ptesnd koncentrace odmérného roztoku NaOH se vypocitala podle vzorce (2)

)
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Vzorovy vypocet:

__2.00638 _ .o
CNaoH = §0700. 126,07 1004 mol/

Tab. 2: Standardizace roztoku hydroxidu sodného

Navazka kyseliny stavelové [g] | Spotieba NaOH [ml] | Koncentrace NaOH [mol/1]
0,0633 10,0 0,1004
0,0634 9,5 0,1059
0,0631 9,6 0,1043
0 0,1035
Chyba méteni 0,0028

Reakce probihala podle rovnice (3).

(COOH)z +2 NaOH — (COONa), + 2 Hz0 3)

Pted zah4jenim analyzy vina byl z jeho vzorku odstranén oxid uhli¢ity ultrazvukovym
oSetfenim. Poté byla pouZita kalibrovana elektroda pH metru, ktera byla nejprve kalibrovana
na pufrové roztoky s pH 7 a pH 4. Elektroda byla ponofena do 20 ml vina odpipetovaného
do kédinky tak, aby byla zajisténa spravna mefici hloubka. V piipad€ potieby byl objem
doplnén destilovanou vodou, tak aby byla elektroda dostate¢né ponofena, nesmélo se vSak

ptidat vice nez 20 ml. [43, 44]

A

]
=

il

Obr. 13: Ultrazvuk



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 55

Za stalého michéani byl z byrety piiddvan standardizovany odmérny roztok NaOH.
Nejprve byly ptidavany davky po 0,5 ml az do dosazeni pH 5 a poté se titrace zpomalila
a ptidavky byly snizovany na 0,1 ml, dokud nebylo dosaZeno neutralniho pH, tedy pH 7.
Spotfeba odmérného roztoku byla zaznamenéna a analyza kaZzdého vzorku byla provedena
ttikrat, aby se zajistila ptesnost vysledkl. Doba titrace jednoho vzorku byla nastavena tak,
aby trvala nejméné¢ tii minuty. Ziskané hodnoty jsou uvedeny v tabulkach 6-11, které jsou

soucasti ptilohy 1.[43, 44]

Obr. 14: pH metr

Mnozstvi celkovych titrovatelnych kyselin bylo nésledné vypocitano jako ekvivalent
kyseliny vinné v g/l podle vzorce (4).

cs 0,75
Cda )

TK =V. 4)

V — spotieba odmérného roztoku NaOH [ml]

cs — skutecna koncentrace roztoku NaOH [mol/]]

cd — dana koncentrace roztoku NaOH (0,1 mol/l)



56 UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

Vzorovy vypocet:

TK = 21,63 01035 0.75 8,40 g/I
P21 T2 T o8
900 840 611
7,96

8,00 7,58 7,77
3
= 7,00 6,44
g
2 6,00
-
2 5,00
>N
2 M Titrovatelné kyseliny
£ 4,00
- ,26 :35 27 ,27 ,28 ,19
T o
2 300 M pH vzorkd
8
2
S 2,00
o
T

1,00

0,00

1 2 3 4 5 6
¢. vzorku

Obr. 15: Vysledky stanoveni mnozZstvi titrovatelnych kyselin a pH pro prislusné vzorky vina

Hodnoty obsahu titrovatelnych kyselin ve vzorcich vina, vyjadieny jako ekvivalent
kyseliny vinné, jsou vyobrazeny v grafu vysSe. U bilych vin se idedlni hodnota téchto kyselin
pohybuje v rozmezi 5 az 9 g/l [26]. VSechny zkoumané vzorky vina spadaji obsahem
titrovatelnych kyselin do tohoto intervalu. U vzorki ¢. 1, 2 a 3 bylo mnozstvi kyselin
uvedeno i vyrobcem na etiketé. Vzorek ¢. 1 (Chardonnay 2023, bil¢, such¢) obsahuje dle
vyrobce 6,9 g/l kyselin, analyzou byl zjistén obsah kyselin 8,4 g/l. U vzorku €. 2 (Sauvignon
2022, bilé, suché) byla vyrobcem uvedena hodnota 6,8 g/l, analyzou vSak byla zjisténa
hodnota obsahu kyselin 7,6 g/l. U vzorku ¢. 3 (Palava 2023, bilé, polosuché) byl uveden
obsah titrovatelnych kyselin 7,8 g/l, coz odpovida vysledku ziskanému pii chemické
analyze. NejniZsi obsah titrovatelnych kyselin byl zjistén ve vzorku ¢. 4 (Miiller Thurgau
2020, bil¢é, suché) s hodnotou 6,4 g/l. Déale se ukazalo, ze mnozstvi titrovatelnych kyselin je

niz$i u vin starSiho ro¢niku, a naopak vyssi u vin mladsich.

Soucasti této analyzy bylo také méteni pH jednotlivych vzorki vina. Obvykle se faktor
pH vina pohybuje mezi hodnotami 2,8 a 3,3 [26]. Namétené hodnoty pH pro jednotlivé

vzorky jsou uvedeny v tabulkdch 6-11, které jsou soucasti prilohy 1. Hodnoty pH vzorki
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se pohybovaly mezi 3,19 a 3,35. Nejnizsi pH 3,19 bylo zaznamenano u vzorku €. 6 (Ryzlink
rynsky 2023, bilé, polosuché), zatimco nejvyssi pH 3,35 bylo naméfeno u vzorku €. 2

(Sauvignon 2022, bil¢, suché).

10.2 Stanoveni oxidu siri¢itého

Nejprve bylo nutné provést standardizaci odmérného roztoku jodu, ktery mél pribliznou
koncentraci 0,01 mol/l. Do titra¢ni banky bylo pipetou odebrano 25 ml tohoto roztoku jodu,
ke kterému byly poté ptfidany 4 ml 10% kyseliny chlorovodikové. Roztok byl nasledné
titrovan roztokem thiosiranu sodného, dokud se neobjevilo lehké zluté zabarveni. Poté byly
pfidany 2 ml Skrobového mazu, coz zplsobilo zménu barvy roztoku na tmavé modrou.
Titrace pokracovala, dokud roztok nezustal Ciry, tedy dokud nedosSlo k jeho odbarveni.
Spotfeba odmérného roztoku jodu byla zaznamenana a cely proces byl zopakovan stejnym
zpisobem jest¢ trikrat. Na zékladé téchto meétfeni byla spocitina presnd koncentrace

odmérného roztoku jodu v mol/l, podle vzorce (5). [44, 45]

— (C' V)Na25203 (5)

c
I 2.Vy,

¢ — koncentrace [mol/1]
V — objem [ml]
Vzorovy vypocet presné koncentrace roztoku jodu:

_0,1.0,0047

= = 4
) 20025 0,0094 mol/l

Cr

Tab. 3: Standardizace roztoku jodu

Spotieba Na>S>03 [ml] | Koncentrace roztoku jodu [mol/1]
4,7 0,0094
4,8 0,0096
4,9 0,0098
0 0,0096
Chyba méieni 0,0002

Dale nasledovalo samotné stanoveni oxidu sifi¢it¢ho ve vzorcich vina. Oxid sificity
ve viné se vyskytuje ve dvou formach, volné a vazané. Volna forma zahrnuje kyselinu

sifi¢itou, hydrogensifi¢itan a sifiitanovy anion, zatimco vazand forma byva navazana
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na nékteré organické slouceniny. Volny oxid sifi¢ity reaguje ptimo s jodem, zatimco vazany

oxid sificity je tfeba nejprve uvolnit alkalickou hydrolyzou. [44, 45]

Prvnim krokem bylo stanoveni volného oxidu sifi¢it¢ho. Do 500 ml kuzelové banky
bylo pomoci pipety pfidano 50 ml vzorku vina, ke kterému byly pfidany 3 ml zfedéné
kyseliny sirové, pfipravené smichanim 100 ml 96% kyseliny sirové s 900 ml destilované
vody, déale 1 ml roztoku chelatonu III a 1 ml Skrobového mazu. Vzorek byl okamzité titrovan
roztokem jodu o koncentraci 0,01 mol/l az do dosazeni modrofialového zbarveni. Spotieba

odmérného roztoku byla zaznamenana jako V1. [44, 45]

Nésledovalo stanoveni celkového oxidu sifi¢it¢tho ve viné. Ke stejnému vzorku
po stanoveni volného oxidu sifi¢itého bylo pfidano 8 ml hydroxidu sodného o koncentraci
4 mol/l. Baiika byla uzaviena, promichana a ponechéana stat po dobu 5 minut. Poté bylo
za stdlého michani odmérmym valeckem piidano 10 ml kyseliny sirové, stejné jako pfi
stanoveni volného oxidu sifi¢ittho a vzorek byl titrovain odmérnym roztokem jodu
do modrofialového zbarveni. Spotfeba odmérného roztoku byla zaznamenana jako V.

[44, 45]

Po této titraci bylo do vzorku pfidano dalS$i mnozstvi hydroxidu sodného, smés byla
opét promichana a ponechana stat dalSich 5 minut. Nasledn¢ bylo ptiddno 200 ml studené
destilované vody a 30 ml zfedéné kyseliny sirové. IThned po téchto pfidavcich byla provedena
titrace odmérnym roztokem jodu a spotfeba byla zaznamenana jako Vs. Cely postup byl pro
kazdy vzorek opakovan tikrat. Ziskané hodnoty jsou uvedeny v tabulkach 12-17, které jsou
soucasti prilohy 2. [44, 45]

spotifeb odmérného roztoku jodu dle ptisluSného vzorce (6).
Xl == O,64’.V1.20 (6)
Vzorovy vypocet:

X, = 0,64.1,73.20 = 22,14 mg/!



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 59

Tab. 4: Obsah volného oxidu siricitého

Vzorek Volny SO> [mg/1]
1 22,14+ 0,12

2 22,66 £+ 0,06

3 22,14 +0,12

4 32,38 £ 0,06

5

6

15,36 £ 0,00
33,66 £ 0,15

cv v

mnozstvi volnych sifi¢itant bylo nalezeno ve vzorku ¢. 5 (Rulandské bilé 2022, bilé, suché)
s obsahem volnych sifi¢itantt 15,36 mg/l. Naopak nejvyssi hodnoty volnych sifiCitanil
obsahoval vzorek €. 6 (Ryzlink rynsky 2023, bilé, polosuché¢), s obsahem volnych sificitanil
33,66 mg/l a vzorek ¢. 4 (Miiller Thurgau 2020, bil¢, suché), kde obsah volného oxidu
sifi¢itého Cinil 32,38 mg/l. U zbyvajicich tii vzorkli se obsah volného oxidu sifi¢itého

pohyboval pfiblizn€ kolem 22 mg/1.
Mnozstvi celkového oxidu sific¢itého bylo vyjadieno rovnéz v mg/l podle vzorce (7).
X, =064.(V;+ V,+ V3).20 (7)
Vzorovy vypocet:
X, =0,64.(1,73+ 7,03+ 0,47).20 = 118,14 mg/!
0,64 — mnozstvi oxidu sifi¢itého odpovidajici 1 ml odmérného roztoku jodu
20 — soucinitel prepoctu vysledku analyzy na 11

V1, V2, V3 — objemy odmérného roztoku jodu spotiebovaného pfi titraci [ml]
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Tab. 5: Obsah celkového oxidu siricitého

Vzorek | Celkovy SO> [mg/l] Limit [mg/1] Vyhovuje
1 118,14 + 3,62 250 ANO
2 105,34 + 2,56 250 ANO
3 113,02 +2,96 250 ANO
4 141,95 + 3,39 200 ANO
5 154,37 + 1,96 200 ANO
6 157,82 £ 3,22 250 ANO

Celkové mnozstvi oxidu sifi¢itého, obsazené¢ho ve viné, je regulovano pravnimi
predpisy a nemelo by piesahnout zdkonem stanovené limity [46]. Tabulka 5 zobrazuje
ziskané hodnoty pro jednotlivé vzorky a maximalni povolené hodnoty dle Natizeni komise
(ES) €. 606/2009. Je zde uvedeno, zda tyto vzorky splituji pozadavky na maximalni ptipustné
mnozstvi. V ptipad¢ téchto Sesti vzorkti nebyl stanoveny limit piekro¢en. VSechny naméfené
hodnoty byly pod maximalni pfipustnou hranici. Nejnizsi koncentraci celkovych sifi¢itanti
vykazoval vzorek €. 2 (Sauvignon 2022, bil¢, suché¢), se zjiSténou hodnotou 105,34 mg/l.
Naopak nejvice celkovych sifi¢itanii obsahoval vzorek €. 6 (Ryzlink rynsky 2023, bilé,

polosuché), se zjisténou hodnotou 157,82 mg/I1.

10.3 Stanoveni kyseliny vinné spektrofotometricky

Kyselina vinnd reagovala s metavanadi¢nanem amonnym za vzniku barevného

komplexu, jehoz absorbance byla méfena spektrofotometricky pii vinové délce 530 nm.

Nejprve byla pfipravena kalibra¢ni fada standardnich roztokd kyseliny vinné, a to
fedénim zasobniho roztoku s koncentraci 10 g/l, destilovanou vodou na pozadované

koncentrace 1, 2, 3,4 a 5 g/l do 100ml odmérnych ban¢k. [44, 47]

Do sedmi kuZelovych banék bylo napipetovano po 25 ml pfedem piipraveného roztoku,
ktery obsahoval smés 80 ml koncentrované kyseliny octové, 320 ml 27% roztoku octanu
sodného a destilovanou vodu doplnénou na celkovy objem 1000 ml. Do péti z téchto ban¢k
bylo nasledné ptidano 5 ml jednotlivych pfipravenych fedéni standardnich roztoki kyseliny
vinné. Do Sesté banky, oznacené jako slepy pokus, bylo pfidano 5 ml destilované vody.
Sedma banka obsahovala 5 ml vzorku vina spolu s 1-1,5 g aktivniho uhli. Po dikladném

protiepani byl vzorek prefiltrovan. [44, 47]
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Obr. 16: Kalibracni rada

Z ptipravenych roztokl bylo nasledné¢ do 100 ml odmérnych ban€k pomoci pipety
odebrano 10 ml. Do téchto odmérnych banck bylo pfidano 5 ml roztoku metavanadi¢nanu
amonné¢ho, ktery byl pfipraven rozpusténim 20 g NH«VOs v hydroxidu sodném
o koncentraci 1 mol/l s pfidanim 400 ml 27 % octanu sodného a doplnénim destilovanou
vodou do objemu 1000 ml. Objem v odmérnych baiikach byl doplnén destilovanou vodou

po rysku. [44, 47]

Po 10 minutach byla absorbance roztoki zméfena pomoci spektrofotometru proti

slepému pokusu pii vinové délce 530 nm. [44, 47]

Obr. 17: Spektrofotometr
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Obr. 18: Kalibracni kiivka zavislosti absorbance na koncentraci kyseliny vinné
Obsah kyseliny vinné byl spocitan dle vzorce (8) a uveden v jednotkach g/l. [47]
MKV = KV +0,05.(TK — KV) ®)
KV — mnozstvi kyseliny vinné zjisténé z linearni regresni rovnice [g/1]
TK — mnozstvi celkovych titrovatelnych kyselin [g/1]
Vzorovy vypocet:
Podle linearni regresni rovnice kalibra¢ni kiivky, bylo vypocitdno mnozstvi kyseliny vinné
y = 0,02x + 0,0025 )

_0,0233 - 0,0025
x= 0,02

=1,04 g/l

Dale bylo mnozZstvi kyseliny vinné spocitano podle vzorce (8):

MKV = 1,04 +0,05.(8,3951 - 1,04) = 1,41 g/!



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 63

3,50

3,25

3,00
= 2,56 2,57
08
o 2,50
c 2,17 2,18
£
2 2,00
£
2 1,41
= 1,50 :
e
(%]
N 1,00
C
=

0,50

0,00

1 2 3 4 5 6

¢. vzorku

Obr. 19: Vysledky stanoveni kyseliny vinné ve vzorcich vina

Obsah kyseliny vinné ve viné se obvykle pohybuje v rozmezi 1,5 - 4,0 g/l [48]. V grafu jsou
uvedeny zjisténé hodnoty mnozstvi kyseliny vinné pro jednotlivé vzorky. Nejniz§i mnozstvi
kyseliny vinné obsahuje vzorek ¢. 1 (Chardonnay 2023, bilé, suché) a to 1,41 g/l. Tato
hodnota jako jedina nezapadé do intervalu, ve kterém se mnozstvi kyseliny vinné obvykle
pohybuje, avsak pouze o 0,9 g/l. U vzorku ¢. 3 (Palava 2023, bilé, polosuché) bylo zjisténo

nejvyssi mnozstvi kyseliny vinné a to 3,25 g/l.



64 UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

ZAVER
Tato prace se zaméiila na komplexni analyzu vina, jeho charakteristiku, chemické
slozeni, proces vyroby a laboratorni metody pro stanoveni diilezitych parametrii vina.

Teoretickd ¢ast byla zamétena na rizné aspekty vina, v¢etné jeho déleni na zékladé jakosti,

barvy, zbytkového cukru a dalSich faktort.

Déale byly podrobné popsany jednotlivé odridy bilych vin, jez byly vybrany pro
analyzu, konkrétné se jednalo o odriidy Chardonnay, Sauvignon, Palavu, Miiller Thurgau,
Rulandské bilé a Ryzlink rynsky. U kazdé z téchto odriid byl uveden jejich ptivod a rozloha
vinic, na kterych se péstuji. Kromé toho byly vymezeny vinaiské oblasti a podoblasti Ceské
republiky, s dirazem na jejich geografické a klimatické charakteristiky, které ovliviiuji

kvalitu produkovanych vin.

Teoreticka Cast se detailné zabyva rovnéz chemickym slozenim a vyrobou vina.
V chemickém slozeni vina byly popsany rizné slozky, jako jsou mineralni latky, cukry,

alkoholy, kyseliny a fenolické latky, jejichz vyvéazenost je klicova pro charakter vina.

Prakticka ¢ast této prace byla zaméfena na konkrétni laboratorni analyzy vina, jejichz

cilem bylo stanovit titrovatelné kyseliny, oxid sifi¢ity a kyselinu vinnou ve vzorcich.

Z provedenych laboratornich analyz vina vyplyva, Ze chemické slozeni jednotlivych
vzorkl odpovida stanovenym normam pro bilé vino, pfi¢emz se vyskytuji urcité odchylky,
které jsou vyznamné pro hodnoceni jeho kvality. Titrovatelné kyseliny, jejichZ idedlni obsah
by mél byt mezi 5 a 9 g/l, byly u vSech vzorkll v tomto rozmezi. Méfeni pH vina, které by

m¢élo byt mezi 2,8 - 3,3, potvrdilo, ze pH vétSiny vzorkd je v pozadovaném intervalu.

Analyza oxidu sifi¢itého, ktery je regulovan legislativou, ukédzala na rozdilné
koncentrace volnych a celkovych sifi¢itand, pfi¢emz zadny ze vzorkl neptekrocil stanovené
limity. Tyto vysledky ukazuji na rozmanitost v obsahu sifi¢itani mezi jednotlivymi vzorky,

coz muze mit vliv na jejich stabilitu a senzorické vlastnosti.

Co se tyce kyseliny vinné, ktera by méla byt v rozmezi 1,5 az 4,0 g/l, vétSina vzork
se pohybovala v tomto idedlnim intervalu, pouze jeden vzorek (Chardonnay 2023) vykazal

niz$i hodnoty, coz naznacuje urcitou odlisnost v jeho chemickém slozeni.

Celkové lze konstatovat, Ze laboratorni analyzy poskytly cenné informace
o kvalitativnich parametrech vina, které maji pfimy vliv na jeho chutové a aromatické

vlastnosti.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

°NM stupent normalizovaného mostoméru
°C stupeni celsia

g gram

1 litr

mg miligram

ml mililitr

m hmotnost

v objem

C koncentrace

M molarni hmotnost

nm nanometr

CaCl: chlorid vapenaty
(COOH)» kyselina stavelova
(COONa)» Stavelan sodny

H>O voda

NH4VO:; metavanadi¢nan amonny
SO oxid sificity

K-S:0:s disifi¢itan draselny
HSOs~ hydrogen sifi¢itan
NaOH hydroxid sodny

MKV mnozstvi kyseliny vinné
KV kyselina vinna z linearni regrese
TK titrovatelné kyseliny
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Ptiloha 1: Spotieby hydroxidu sodného
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PRILOHA 1: SPOTREBY HYDROXIDU SODNEHO

Tab. 6: Spotreba hydroxidu sodného pro vzorek ¢. 1

C.m Pocatecni pH Konec¢né pH Spotieba NaOH [ml]
1 3,20 7,00 21,6
2 3,29 7,08 21,6
3 3,30 7,09 21,7
0] 3,26 7,06 21,63
Chyba méfeni 0,06 0,05 0,06
Tab. 7: Spotieba hydroxidu sodného pro vzorek ¢. 2
C.m. Pocate¢ni pH Konecné pH Spotieba NaOH [ml]
1 3,36 7,00 19,7
2 3,35 7,01 19,5
3 3,34 7,02 19,4
0] 3,35 7,01 19,53
Chyba méfeni 0,01 0,01 0,15
Tab. 8: Spotieba hydroxidu sodného pro vzorek ¢. 3
C.m Pocatecni pH Kone¢né pH Spotteba NaOH [ml]
1 3,29 7,03 20,2
2 3,26 7,00 20,0
3 3,27 7,01 20,1
o 3,27 7,01 20,10
Chyba méteni 0,02 0,02 0,10




Tab. 9: Spotreba hydroxidu sodného pro vzorek ¢. 4

C.m Pocatecni pH Konecné pH Spotfeba NaOH [ml]
1 3,29 7,02 16,5
2 3,26 7,05 16,8
3 3,27 7,03 16,6
0 3,27 7,03 16,63
Chyba méteni 0,02 0,02 0,15

Tab. 10: Spotieba hydroxidu sodného pro vzorek ¢. 5

C.m Pocatecni pH Konecné pH Spotieba NaOH [ml]
1 3,27 7,02 20,5
2 3,26 7,04 20,7
3 3,31 7,02 20,6
0 3,28 7,03 20,60
Chyba méteni 0,03 0,01 0,10

Tab. 11: Spotieba hydroxidu sodného pro vzorek ¢. 6

C.m Pocatecni pH Konecné pH Spotieba NaOH [ml]
1 3,18 7,01 21,3
2 3,19 7,02 20,9
3 3,21 7,00 20,7
0 3,19 7,01 20,97
Chyba méteni 0,02 0,01 0,31




PRILOHA 2: SPOTREBY ROZTOKU JODU

Tab. 12: Spotieba roztoku jodu pro vzorek ¢. 1

C.m. Spotieba Vi [ml] Spotieba V2 [ml] Spotieba V3 [ml]
1 1,8 7,0 0,4
2 1,6 7,3 0,5
3 1,8 6,8 0,5
0 1,73 7,03 0,47
Chyba méteni 0,12 0,25 0,06

Tab. 13: Spotreba roztoku jodu pro vzorek ¢. 2

C.m. Spotieba Vi [ml] Spotieba V> [ml] Spotieba V3 [ml]
1 1,8 5,9 0,6
2 1,7 6,1 0,4
3 1,8 5,8 0,6
0 1,77 5,93 0,53
Chyba méfeni 0,06 0,15 0,12

Tab. 14: Spotreba roztoku jodu pro vzorek ¢. 3

C. m. Spotiteba Vi [ml] Spotieba V2 [ml] Spotteba V3 [ml]
1 1,8 6,4 0,7
2 1,6 6,7 0,5
3 1,8 6,4 0,6
o 1,73 6,50 0,60
Chyba méteni 0,12 0,17 0,10




Tab. 15: Spotieba roztoku jodu pro vzorek ¢. 4

C.m. Spotteba Vi [ml] Spotieba V> [ml] Spotiteba V3 [ml]
1 2,5 7,8 0,8
2 2,5 7,9 0,7
3 2,6 7,5 1,0
0 2,53 7,73 0,83
Chyba méteni 0,06 0,21 0,15

Tab. 16: Spotieba roztoku jodu pro vzorek ¢. 5

C.m. Spotieba Vi [ml] Spotieba V2 [ml] Spotieba V3 [ml]
1 1,2 9,3 1,4
2 1,2 9,5 1,5
3 1,2 9,2 1,7
0 1,20 9,33 1,53
Chyba méfeni 0,00 0,15 0,15
Tab. 17: Spotieba roztoku jodu pro vzorek ¢. 6
C.m. Spotieba Vi [ml] Spotieba V2 [ml] Spotieba V3 [ml]
1 2,6 8,9 1,0
2 2,5 8,8 1,0
3 2,8 8,7 0,7
0 2,63 8,80 0,90
Chyba méteni 0,15 0,10 0,17




