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1 UVOD

Svatek Svatomartinskych vin, ktery se kazdoro¢né slavi 11. listopadu, patii
k nejvyznamnéjsim udalostem pro vinafe i Sirokou vetejnost, bez které si jiz podzim
nedovede vétsina z nas predstavit. Béhem tohoto svatku se hodnoti uspéch
zpracovanych hroznti i kvalita ro¢niku. Neni mésto ¢i vesnice, kde by se nekonaly
Svatomartinské slavnosti, neni ¢lovek, jenz by sklenici mladého vina odolal. Tato vina

jsou oblibena pro svou lehkost a ovocné aroma.

Vuné je jednim z kvalitativnich znakl pii posuzovani vina. Je tvoiena stovkou tékavych
latek riznych koncentraci. Tyto koncentrace jsou ¢asto pod prahem lidského vnimani,
jsou vSak vyznamné pro posuzovani vina jako celku. Pro urceni stopovych latek ndm
neposlouzi pouze ¢ichovy vjem, ale je zapotiebi uziti separacnich metod. Ty spo¢ivaji
v oddéleni slozek smési na zdkladé jejich rozdilnych fyzikalnich ¢i chemickych

vlastnosti.

Rozliujeme téi druhy aromat, kdy kazdy ztéchto druhtt ma svoji charakteristiku.
Primarni aroma vytvaii odriadovy charakter vina, sekundarni vznik4 pfi kvaSeni vina
a je nejdilezitéjsi slozkou, proto se na n¢j tato prace bude zamétovat. Tercialni aroma
se vytvaii biochemickymi reakcemi z ptedeSlych skupin a vznikd pti dlouhodobém
zrani vina (proto v souvislosti s mladymi viny neni zmifiovano). Cilem této prace je
popsat, co to Svatomartinské vina jsou, ale také zaméfit se na chemické slozeni téchto

vin a objasnit, co se skryva za tak oblibenymi ovocnymi aromatickymi tony.



2 SVATOMARTINSKE VINO

Svatomartinské vino je znacka mladého vina splitujiciho pozadavky Vinatského fondu,
ktery znacku spravuje. Pod touto znackou bychom méli najit mladé kvalitni vino urcené
pro rychlou spotfebu. Vina nového ro¢niku tradi¢né se tradi¢né oteviraji 11. listopadu
v 11 hodin. Tyto oslavy mladého vina jsou podobné oslavam ve Francii s ndzvem

Beaujolais Nouveau a v Italii pod nazvem Vino Nuovo.

Mlada vina této znacky jsou z ranych odrud: Miiller Thurgau, Veltlinské Cervené rané,
Muskat moravsky, Modry Portugal a Svatovaviinecké. Z modrych odrid je mozné
vyrobit rdzové vino. Povolené jsou i smési dvou odriid. Obsah alkoholu je povoleny
do 12,5 % obj. u bilych vin, u &ervenych do 13 % obj. Hrozny pochazeji z Ceské
republiky a zde se vina musi také vyrabét. Posledni dilezitou podminkou je dosahnuti
miniméln¢ 75 bodl ve stobodovém systému u odborné komise, kterd hodnoti vzhled,

vini, chut’ a celkovy dojem vina.
2.1 Odridy Svatomartinskych vin

2.1.1 Miiller Thurgau

Némecka mostova odriida vznikld kiizenim odridd Ryzlink rynsky a Madlenka
kralovska. Jde o oblibenou odridu diky svému brzkému zrani, vysokému vynosu,
U konzumenti je oblibend zejména diky nizkému obsahu kyselin a pfijemnym
aromatickym latkdm. Zraje koncem zaii a nedosahuje vysoké cukernatosti, pfi
redukované sklizni je primérna cukernatost 15-20°NM a acidita 5,6-7,0 g.I"

(ENCYKLOPEDIE VINA, ©2009).

Ve viini 1 chuti miiZeme poznat muskatové aroma, citrusové plody, angrest, Cerny rybiz,

broskev, grapefruit nebo travnaté tony.
2.1.2 Muskat moravsky

Ceska mladd odriida vznikld kiiZenim odrid Muskat Ottonel a Prachttraube. Sbér
hroznli nastava v prvni poloviné zafi. Vino ma vétSinou méné kyselin, je lehké, ma
typickou muskatovou chut’ a vini, a diky tomu se u konzumentl t€8i zna¢né oblib¢.
Vinafi musi pfi zpracovani tohoto vina (na vinici i ve vinném sklepé) prokazat své

vinafské uméni, aby chut’ vina nebyla tenkd, plochd, s nepfijemnymi tony kyseliny
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mlécné. Proto je nutné zabranit odbourdvani kyselin, popiipad¢ aciditu zvysit. Primérna
cukernatost dosahuje 16-20 °NM, pii redukci sklizné 18-22 °NM, prumérna acidita
7-9 g.I't (ENCYKLOPEDIE VINA, ©2009).

2.1.3 Veltlinské ¢ervené rané

Pivod této rané odridy neni zcela dolozen. Dle genetickych studii je znamo, Ze
na vzniku této odridy se podilelo Sylvanské zelené a Veltlinské cervené. Sbér hrozni
probiha Vv prvni polovin¢ zafi. Primérnd cukernatost dosahuje 17-19 °NM, acidita

7-9 g.I" (ENCYKLOPEDIE VINA, ©2009).

Chut je jemné ovocnd az kofenitd, SirSi a extraktivni, s jemnou kyselinkou a se stfednim
az vysSim obsahem alkoholu. Ve vlni a chuti mizeme hledat smés zahradniho ovoce,

mandle, med a chlebnatost. U konzumentt je tato odrida méné oblibena.

2.1.4 Zweigeltrebe

Némecka mostova odrida, jejimiz rodi¢i jsou odriidy Svatovaviinecké a Frankovka.
Sbér nastava zacatkem fijna. U konzumentl je toto vino vyhleddvano pro své vyrazné
ovocné aroma. Primérna cukernatost dosahuje 16,5-19 °NM, acidita 7-9 g.I?

(ENCYKLOPEDIE VINA, ©2009).

V chuti objevime tfe$né, visné ¢i Svestky, chut’ u mladého vina miize byt hrubsi a drsna,

po vyzrani je pak velmi jemna, harmonicka.
2.1.5 Svatovavrinecké

Pfesny ptivod a vznik této odridy neni mozné zcela dohledat, zrod této odridy je vsak
pfipisovan Francii. Vznikla nejspiSe kiiZenim odridy Rulandské modré s blize
neurcenou odridou. Sbér probihd zacatkem fijna. Cukernatost dosahuje 17-19 °NM,

acidita 9-12 g.I"* (ENCYKLOPEDIE VINA, ©2009).
Ve vini i chuti nalezneme visng, ¢erny rybiz ¢i povidla.
2.1.6 Modry Portugal

Ani u této odridy neni zcela znam jeji ptvod. Nekteré zdroje uvadéji jako kolébku
Modrého Portugalu Portugalsko, ale vzhledem ktomu, Ze se vtéto zemi nikdy

nenalézala, je tato domnénka nejspiSe mylna. Modry Portugal dozrava v druhé poloviné
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zafi. Vynos je pravidelny a velmi dobry, kolem 12—14 t na hektar. Cukernatost dosahuje
16-17 °NM, acidita 7-11 g.I"* (ENCYKLOPEDIE VINA, ©2009).

Vun¢ je jemna a kvétinova, chut’ je pfijemna, sametova, vino je leh¢i s niz§im obsahem

kyselin, jemné natrpklé.

2.2 Technologie vyroby

Vybérem spravné technologie vyroby vina mizeme do jisté miry ovlivnit parametry
vysledného vina. Technologie pro vyrobu Svatomartinskych vin jsou piedstaveny

Vv nasledujicich odstavcich.

2.2.1 Rizena teplota kvaseni

Zakladem této metody je udrzovani teploty moStu po dobu kvaSeni na pozadované
hodnoté. Pfi teploté pies 25 °C unikaji aromatické latky, a proto je doporucovana
teplota kvaseni pro mlada vina kolem 18-20 °C. Pii teplotach pod 21 °C jsou ve vinech
patrné vyssi koncentrace ethyl-acetatli, propyl-acetatii, isoamyl-acetatti a hexyl-acetatt
(BALIK, 2010). Kvasici nadoby maji podobu nerezovych tanki s dvojitym obalem
nebo s chladicimi deskami uvnitf nadob, pies které prochazi medium dopravované

potrubim.

Vysledkem jsou vina s Cistou chuti a vini. Hromadi se estery, které davaji vinlim
charakteristické aroma tropického ovoce, zejména bananu a ananasu (STEIDL
a SCHODL, 2002).

2.2.2 Karbonicka macerace

Principem karbonické macerace je vytlac¢eni vzduchu z nadob pomoci oxidu uhli¢itého,
a nasledné vlozeni celych neporusenych hrozni. Diky oxidu uhli¢itému je potlacen
vyskyt mikroorganismi, a probiha tedy nemikrobidlni kvaSeni. Dochazi
K intracelularnimu kvaseni. To je zastaveno vlivem vzniklého ethanolu a naslednému
poskozeni buné¢nych stén bobule (YANG, KAKUDA a SUBDEN, 2006). Poté probiha

vyroba standardnim zplsobem, dal$im krokem je tedy lisovani.

Diky ptitomnosti tlaku se zamezi aktivité polyfenoloxidaz a ztratam barviv, které
polyfenoloxidazy zptisobuji (STEIDL a SCHODL, 2002). Tato technologie se vyuziva

pfi zpracovavani modrych odrid, u nichZ byva problém s vétSim obsahem tanind,
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kterym je nutné dat za pouziti béZnych technologii vice ¢asu, aby zjemnili a neptsobili
ve viné ,,drsné“. Vina vyrobena touto metodou maji vyrazné aroma a jsou vhodna

ke konzumaci kratce po kvaSeni.

LOPEZ et al. (2008) uveiejnili vysledky studie vlivu karbonické macerace
na aromaticky profil vina. Bylo zjisténo, ze vina vyrobené karbonickou maceraci
vynikala oproti kontrolnimu vzorku vy$§im obsahem zejména  geraniolu,
isoamyl-acetatu, isobutyl-acetatu, fenylethyl-acetatu, ethyl-dekanoatu,
ethyl-propanoatu, kyseliny oktanové a kyseliny dekanové. Naopak kontrolni vzorek

obsahoval vice kyseliny octové, kyseliny isovalerové a isobutanolu.
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3 ZAKLADNI SLOZKY ViINA

Vino tvofi zhruba ze 73 % voda, zbytek je tvoien ostatnimi latkami, jejichz piehled je
znazornén v nasledujicim grafu (Graf ¢. 1). Za povSimnuti stoji obsah aromatickych

latek ve ving, ktery mizeme vici ostatnim latkdm oznacit za stopovy.

Cervena vina se li§i od bilych piedeviim vy3sim obsahem tiislovin. To je dano stykem

mostu se slupkou bobuli béhem macerace.

Graf ¢. 1: Chemické slozeni bilého vina

glycerin; 1%

cukr (fruktoza);
1%

kyseliny; 0,8 %
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o 0
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0,02 %

3.1 Voda

Voda je nejvice zastoupenou slozkou ve ving, jeji obsah se pohybuje kolem 75 %,
stejny obsah vody maji ve vétsing piipadu i bobule révy vinné. Ve viné je voda pouze
organického puvodu, tedy zhroznid. 99 % vody v hroznech je pfijimano kofenem.
Vodni deficit béhem rtstu bobuli ovlivituje slozeni budouciho vina. Voda slouzi
zejména jako rozpoustédlo te€kavych a pevnych chemickych sloucenin. V rostling je

nezbytna pro metabolické procesy, ovliviiuje termoregulaci a rozvadi ziviny a jiné latky.

14



3.2 Sacharidy

Sacharidy jsou nejrozsifenéjsi ptirodni latky. Slouzi jako zdroj energie a maji stavebni

funkci (celuldza) a zasobni funkci (Skrob).

Rostlina béhem fotosyntézy vytvaii molekuly sacharozy, které¢ se hromadi v hroznech.
Béhem zrani je sacharéza hydrolyzovdna pomoci enzymu invertdza na glukézu
a fruktozu, tedy na monosacharidy s Sesti-uhlikovym cyklem. Zpocatku se vytvaii vice
glukézy neZ fruktdzy, v prabéhu zrani se pomér téchto cukrii vyrovnava. V Ceské
republice se k vyjadieni cukernatosti pouziva jednotka zvana normalizovany mostomér

— °NM a vyjadiuje, kolik kilogramti cukru se nachazi ve 100 litrech mostu.

V hroznech jsou dale pfitomny i cukry s cyklem tfi-, étyf-, péti- i sedmi-uhlikd. Tyto
sacharidy se ve vin¢ vyskytuji méné¢ nebo jen ve stopovém mnozstvi. Jedna se
0 sacharozu, ribozu, xylozu, galaktozu, stachyozu, rhamnozu, arabindzu, maltozu
a dal$i. Ne vSechny tyto cukry jsou zkvasitelné, jako napt. péti-uhlikatd arabinoza,
rhamnéza a xyloza, které jsou ve viné ptitomny i po vykvaseni. To je diivodem, pro¢
vino neni nikdy vykvaseno uplné, to znamena bez zbytkového cukru. Ve ving s vys$Sim
zbytkovym cukrem pievazuje fruktoza, protoze kvasinky lépe zpracovavaji glukozu
(SEDLACEK, 2006-2015). Cukry hraji diileZitou roli béhem fermentace, diky ni vzniké

ethanol a dalsi latky ovliviiujici sloZeni a kvalitu vina.

3.3 Kyseliny

Nejnovéjsi vyzkumy ukazuji, ze k tvorbé organickych kyselin dochazi na zdkladé
biochemickych zmén piimo v bobulich. Postupné tak ustupuje do pozadi tvrzeni, ze
kyseliny se vytvaii v listech a potom se transportuji do bobuli. V obdobi fenofaze riistu

wvrwe

jejich mnozstvi snizuje (PAVLOUSEK, 2012a).

Bé&Zné se setkavame s pojmem titrovatelné kyseliny. Titrovatelné kyseliny predstavuji
nejCastéji mefeny a také nejjednoduseji mefitelny kvalitativni parametr v hroznech,
ktery hovoii o obsahu volnych kyselin ve viné. Titrovatelné kyseliny jsou pojmem,
pod ktery je zafazeno 70-80 % vSech kyselin, a to jak anorganické kyseliny (jako je
napt. kyselina fosfore¢nd), tak organické kyseliny (napf. kyselina vinna, kyselina

jable¢na). V Ceské republice se titrovatelné kyseliny vyjadiuji jako g.I”! kyseliny vinné.

15



Titrovatelné kyseliny je mozné stanovovat neutralizaci roztokem hydroxidu sodného o

znamé normalité (PAVLUSEK, 2012a).

Organické kyseliny vyznamné piispivaji ke stabilité a zlepsuji organoleptické vlastnosti
vin. Mlada bild vina s vysokou kyselosti také obecné maji vétsi potencial starnuti.
Cervena vina jsou stabilni i pii niz$im obsahu kyselin, diky piitomnost fenolt, které
zvysuji kyselost a pomahaji udrzovat stabilitu v prubéhu starnuti. Ve vinech se obsah
kyselin pohybuje od 5 do 9 g.I"}, v nékterych roénicich miizeme v mladych vinech

nalézt i 15 g.1"t. Nejvétsi podil kyselin ve vinech tvofi kyselina vinna a jable¢na.

Dalsim pojmem, s kterym se miizeme setkat v souvislosti s kyselinami, jsou tzv. té¢kavé
kyseliny. Tyto latky maji schopnost se vypafovat. Nepochazi z hroznt jako kyselina
vinnd nebo jable¢nd, ale vznikaji béhem fermentace nebo Cinnosti bakterii. Patii sem
Kyselina maslova, mravenéi, propionova a octova (VINARSKY SLOVNIK, 2014).

O kyselin¢ octové jako prekurzoru esterti blize pojednava kapitola 4.3.2.1.
3.3.1 Kyselina vinna

Chemicky nazev je kyselina dihydroxyjantarova. Ma dva asymetrické uhliky, které jsou
rovnocenné, proto rozlisujeme podle SVEJCARA a MINARIKA (1976) étyfi formy:

Kyselina L (+) vinna — v pfirod¢ se vykytuje pouze v hroznech.

Kyselina D (—) vinna — v pfirodé se nevyskytuje, lze ji ziskat §t€penim kyseliny

hroznové.

Kyselina hroznova (D, L vinna) — Ize ji ziskat pouze synteticky.

Kyselina mesovinna — ziskava se zahtatim kyseliny vinné nad jeji bod tani

(170 °C).

Kyselina vinna je nejsilnéjsi kyselina v hroznech a je zodpovédna za kyselou, ostrou
chut’ v hroznech a viné (PAVLUSEK, 2012a). Jde o kyselinu mikrobidlng stalou.
Ve fenofazi mnozstvi roste, pii zrani hroznt se netvofi, ale vaze na vapnik nebo draslik
ve formé te€Zko rozpustitelnych vinand, jako je vinan draselny, ktery se zacind usazovat
hned po bouilivém kvaSeni, a vinan vapenaty vznikajici zejména pii chemickém
odkyselovani. V1iv na mnozstvi kyseliny vinné v hroznech ma vyziva révy draslikem.

V mnoha vini¢nich pidach je problémem nedostatek drasliku. Pravé na takovych
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pudach mohou mit hrozny vysoky obsah kyselin. Je-li ve vin€é v nadbytku, da se

odstranit chemicky pomoci uhli¢itanu vapenatého.
3.3.2 Kyselina jable¢na

Kyselina jable¢na, neboli chemickym nazvem kyselina monohydroxijantarova, ma
jeden asymetricky uhlik, proto rozlisujeme podle SVEJCARA a MINARIKA (1976)

dvé formy kyseliny jable¢né:

- Kyselina D (+) jablecna — pfipravuje se synteticky.

- Kyselina L (—) jable¢na — vyskytuje se v hroznech a jiném ovoci.

Kyselina jable¢na je kyselina, kterd poskytuje hroznim a vinu ,zelenou chut™,
S ostrymi, hrubymi, nezralymi tony. Proto vysoky obsah této kyseliny neni ve viné
zadouci. Kvasinky ji pii kvaseni zpracovavaji na alkohol, bakterie mlééného kvaseni
Vv procesu biologického odbourdvani na kyselinu mlécnou. Vliv na snizovani obsahu
kyseliny jablecné ma oslunéni bobuli. Slunecni zéafeni aktivuje cinnost enzymu
malatdehydrogendzy. Snizovani obsahu kyseliny jable¢né je mozné ovlivnit
odstranénim zalistkti nebo listl v zon€ hroznu. Jeji obsah lze snizovat i chemicky, av§ak
pouze podvojnym odkyselovanim obou téchto kyselin za vzniku podvojné soli

(PAVLOUSEK, 2011).
3.3.3 Kyselina mlécna

Vznika jako vedlej$i produkt pii odbourdvani kyselin béhem malolaktické fermentace.
Také ji v malé mife produkuji kvasinky pfi pfeméné kyseliny pyrohroznové. Kyselina
mlécna ma antibakteridlni a protizanétlivé ucinky, a také zesiluje G€innost antioxidantii

(ARNDT, 2009).

3.3.4 Kyselina citronova

Kyselina citronova je nejvyznamnéjsim zastupcem karboxylovych hydrokyselin.
Ve ving se piirozené vyskytuje v mnozstvi 50-300 mg.I, p¥i malolaktické fermentaci
miize dochézet k jejimu odbouravani na 100 mg.I"! a niz$i hodnoty. Dokaze stabilizovat
vino proti pusobeni kovl (vznik chelati). Podle legislativnich ptfedpisi jeji obsah

ve viné nesmi piekrogit 1000 mg.I"t (SVAZ VINARU CESKE REPUBLIKY, 2009).
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3.4 Mineralni latky (popeloviny)

Mineralnimi latkami obsazenymi ve viné jsou vapnik, draslik, hoicik, sodik, Zelezo,
sulfaty, a dalsi. Z aniontl jsou nejvice zastoupeny sulfaty i1 fosfaty. Sulfaty se dostavaji
do vina sifenim. Do rostliny se dostdvaji z pidy kofenovym systémem. V susSich
ro¢nicich je mineralnich latek ve viné méné. Ve viné se obvykle vyskytuji v rozsahu
1,5-4,0 g.It. V &ervenych vinech se nachazi vy$§i mnozstvi mineralnich latek nez

ve vinech bilych. Mineralni latky jsou dileZité pro rust a ¢innost kvasinek.
3.5 Dusikaté slouceniny

Hlavnimi dusikatymi slou¢eninami jsou aminokyseliny, amonné soli, bilkoviny,
vitaminy a polypeptidy. Ty, které jsou obsazené v mostu, jsou vétSinou spotifebovany

kvasinkami (az 75 %).

Dulezitym kvalitativnim parametrem je asimilovatelny dusik, ktery zahrnuje amonné
ionty a tzv. volné aminokyseliny. Asimilovatelny dusik je takovy dusik, ktery jsou
schopny kvasinky spotfebovat pro svoji ¢innost. Pro bezproblémové kvaseni je
zapotiebi 190-200 mg.I". Jejich obsah je zavisly na mnoho faktorech, jako je

napf. ro¢nik, hnojeni, podnoZ, odriida a teplota macerace (BARON, 2013).

Aminokyseliny jsou funkénimi derivaty karboxylovych kyselin a dilezitymi prekurzory

aromatickych latek, proto je této skupiné vénovana samostatna kapitola 4.3.5.

3.6 Fenolytické latky

Fenolytické latky rozdélujeme na dvé skupiny: flavonoidy a ne-flavonoidy. Flavonoidy
obsahuji flavonoly, antokyany, tfisloviny a katechiny, které udavaji barvu a chut’ vina.
Ne-flavonoidy obsahuji stilbeny jako resveratrol a slouceniny odvozené od kyseliny
benzoové, kavové a skoficové. Piedevsim tfisloviny pozname diky svoji sviravé chuti

a hotkosti (PAVLUSEK, 2011).

Zdrojem je slupka bobule, semena nebo tfapina. Jejich obsah je v bilych vinech

v rozmezi 150-250 mg.I, v &ervenych vinech az do 450 mg.I™.
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3.7 Alkoholy

Alkoholy jsou bezbarvé, hoilavé kapaliny, hydroxylové derivaty uhlovodika. Jsou to
latky, kterym muzeme pfipsat zasluhu za primarni a sekundérni vonné a chutové vjemy
rostlinného ptivodu. Uplatnéni jako aromatické latky maji hlavné vonné primarni
alkoholy a jejich estery. Piirodnimi vonnymi latkami jsou piedevSim niz$i alifatické
nasycen¢ a nenasycené alkoholy, zvlast€¢ pak monoterpenové a seskviterpenové

alkoholy (VELISEK a HAJSLOVA, 2009, 160 s.).

Vino obsahuje napi. tyto alkoholy: methanol, ethanol, 2-butanol, 3-butanol, vyssi
alkoholy a glycerol. Vyssim alkoholiim patiicim do této skupiny alkoholil je vénovana
kapitola 4.3.1.

3.7.1 Ethanol

Druhou nejvice zastoupenou slozkou ve viné je ethanol. Vznika fermentaci, pfeménou
sacharidt, nejcastéji kvasinkami rodu Saccharomyces cerevisiae a jejich enzymy,

na alkohol a oxid uhli¢ity za vzniku tepla.

Mnozstvi ethanolu se odviji od vstupniho mnozstvi cukru v mostu, ktery se udava
vV °NM, tedy pocet kilogrami cukru na sto litrt. Vino obsahuje 10,5-14 % obj.
alkoholu, vy$§i obsah alkoholu je pro kvasinky toxicky a usmrti je (RIBEREAU-
GAYON, DUBOURDIEU a DONECHE, 2006, 51-53 s.). I pro ¢lovéka je ve vétsich
davkach toxicky, letalni davka oralni spotiebou je 1,4 g na kilogram télesné hmotnosti.

Vyjadiuje se v % obj. nebo v g.I™.

Ve viné je dulezity zejména pro své konzervacni U€inky. Vina s niz§im obsahem
alkoholu snadno podléhaji nemocim a vadam. Podporuje také plnost a extraktivnost

vina.

3.7.2 Methanol

Dal§im alkoholem zastoupenym ve viné je methanol. V rostlinnych materialech se
nejcastéji vyskytuje ve formé esterd, napi. esteri kyseliny benzoové, skoficové.
Nevznikd alkoholovym kvasenim jako ethanol, ale je vysledkem enzymatické
hydrolyzy pektint v pribéhu kvaseni (VELISEK, 1999, 160 s.). Obsah methanolu je

tedy zavisly na obsahu pektinli. Nejvétsi koncentrace pektinli je v pokozce bobule,
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gervend vina maji vyssi koncentraci (152 mg.I) nez rtzova (91 mg.lIh), zatimco bila
vina maji jesté méné (63 mg.I"). Vina z hybridnich odrtid vinné révy maji vys§i obsah
methanolu v pokozce hroznt, nez ta vyrobena zrévy vinné. Pouziti pektolytickych
enzymli miize usnadnit extrakci nebo vycCiSténi mostu, ale také zplsobit zvySeni

methanolu (RIBEREAU-GAYON, DUBOURDIEU a DONECHE, 2006, s 53).

Metabolismy methanolu jsou pro clovéka toxické. Methanol se vlivem enzymu
alkoholdehydrogendzou méni na formaldehyd, a dale dalsimi enzymy na kyselinu
mravenc¢i, ktera pusobi jako silny jed. Minimalni toxicka davka methanolu je asi
0,1 mLIt. Proto bylo nezbytné zavedeni bezpe¢nych hranic pro obsah methanolu
ve ving. U bilého a rtizového vina bylo stanoveno 150 mg.I?, a 300 mg.I'* u vina

¢erveného. Bezpecnostni hranici stanovil Mezinarodni urad pro vinnou révu a vino

(PETR, 2012).
3.7.3 Gilycerol

Glycerol je viskozni, hygroskopicka bezbarva kapalina bez zapachu, sladké chuti.
Veviné je hned po vodé¢ a ethanolu nejvice zastoupenou latkou. V nékterych
publikacich je mu pfisuzovano zvyseni jakosti, plnosti a textury vina, podle BARONE
(2010) je tento pfinos znacn¢ precenovan. Za jeho vznikem je ¢innost kvasinek. Vznika
na pocatku fermentace prokvaSenim prvnich 50 g cukru, na konci fermentaci jiz
nevznika. Jeho koncentrace ve viné se pohybuje mezi 5-20 g.I"%, u hroznii napadenych
Botrytis cinerea miize byt i vy3si. Podle experimentélni prace SVEJCARA a PAPUNA
(1976) ma vliv na zvySeni obsahu glycerolu zvyseni teploty pfi kvaseni. Zvyseni teploty
pii kvaseni na 20 °C zvysi obsah glycerolu primémé o 56 %. Vyssi obsah glycerolu
podminiuje tvorbu vy$Sich alkoholt az dvakrat, ty jak znamo jsou prekurzory
aromatickych latek (SOCHOR, 2013a).

Pro c¢lovéka je glycerol slabé jedovaty a miiZze v krajnich ptfipadech zplsobit poskozeni
jater. Nejnizsi toxicka davka pro ¢lovéka podana oralné Cini ptiblizné 1,5 g glycerolu
na kilogram zivé hmotnosti, u pramérného ¢lovéka by to znamenalo pozit davku
90-120 g glycerolu, aby se u n¢ho projevily symptomy otravy. Neni dovoleno do vina

ptidavat synteticky glycerol.
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4 AROMATICKE LATKY

Jako aromatické latky muzeme oznacit veSkeré vonné a chutové latky, které jsou
senzoricky vnimatelné. Déavaji vinim chut’, viini a celkovy odridovy charakter, ktery
ma kazda odrida vinné révy jiny. V bobulich révy vinné se vytvaii ve slupce a tésné
pod ni. RozlisSujeme 600-800 aromatickych sloucenin ve vin¢, ale pouze maly pocet

Z nich pfispiva k celkovému aromatu vina (STEIDL a SCHODL, 2002, 41 s.).

Celkovy obsah aromatickych latek ve vinech byvé 0,8-1,2 g.I"t. P¥i kvaseni vznika vice
nez 200 riznych aromatickych slou€enin v riznych koncentracich. Aromatické latky
napf. terpenoly (KRAUS, FOFFOVA a VURM, 2008, 60-62 s.). Mezi nejdiilezitéjsi
aromatické slouceniny patii vyssi alkoholy, estery, aldehydy, ketony a sirné slou¢eniny.
Na aroma maji bezpochyby nejvétsi vliv estery, nejvice zastoupenymi jsou pak
ethyl-acetat, isoamil-acetat a ethyl-formiat. Koncentrace vybranych senzoricky

vyznamnych estert a alkoholii jsou zaznamenany v nasledujici tabulce (Tab. ¢. 1).

Na tvorbu aromatickych latek vzniklych fermentaci, potazmo na celou fermentaci, mé
vliv nejen pouzity kmen kvasinek, ale fada dalSich faktorti jako naptiklad teplota
fermentace, koncentrace cukru v mostu, stupen odkaleni, obsah asimilovatelného
dusiku, obsah oxidu sifi¢itého, ethanolu a tékavych kyselin (PAVLOUSEK, 2010,
46s.).
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Tab. &. 1: Alkoholy a estery ve ving, (FEDOR a FURDIKOVA, 2007)

Latka Koncentrace ve Aroma
viné (mg.1?)
Propanol 9,0-68,9 drsné
Butanol 0,5-8,5 banan, hruska
Isobutanol 9,0-174,0 kvétinova, riiZze, ovocna
% Isoamylalkohol 6,0-490,0 banan, ovoce
S Hexanol 0,3-12,0 sladka
% 2-fenylethylalkohol 4,0-197,0 kvétinova, rlizova, ovocna
Ethyl-acetat 22,5-63,5 kyseld, ovocn3, lak na nehty
Isoamyl-acetat 0,1-3,4 banan, hruska
2-fenylethyl-acetat 0,0-18,5 kvétinova, riiZze, ovocna
Isobutyl-acetat 0,01-1,6 banan, ovoce
- Hexyl-acetat 0,0-4,8 sladkd, parfémova
5 Ethyl-butanoat 0,01-1,8 kvétinova, ovocna
E Ethyl-hexanoat 0,03-3,4 zelené jablko
Ethyl-oktanoat 0,05-3,8 mydlova
Ethyl-dekonoat 0,0-2,1 kvétinovd, mydlova

4.1 Zakladni skupiny aromatickych latek
Pavod aromatickych latek ve ving je rizny, rozliSujeme vSak tii zakladni skupiny.

4.1.1 Primarni aroma

Primarni aroma neboli odrtidovy buket je obsazeno Vv bobulich a je zavislé zejména
na odrade¢, jelikoz pro kazdou odridu je charakteristické jiné slozeni a pomér
aromatickych latek. Primarni aroma také zavisi na dalSich faktorech jako podnebi, plidni

podminky a agrotechnika ve vinici (STAVEK, 2001b).

RozliSujeme dva typy primarnich aromatickych sloucenin - volné aromatické latky
a vazané aromatické latky. Vyskytuji se v hroznech i v tékavé formé, a lze je tedy pii
hodnoceni hrozni ve vinici vnimat. Mezi volné primarni aromatické latky patii

naptiklad mathoxypyraziny (PAVLOUSEK, 2011, 75s.).

VEtsi mnozstvi primarnich aromatickych latek nalezneme ve vazané formé v podobé
glykosidid, coz jsou latky vazané na cukry. Po odStépeni cukru se stavaji Cichové

aktivni. Mezi primarni aromatické latky vazané patii napft. terpeny a vonné thioly.
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4.1.2 Sekundarni aroma

Sekundarni aroma neboli kvasny buket vznika ¢innosti kvasinek pii kvaSeni, pii
zpracovani hroznii nebo dotvéafeni vina vazbami vznikajicich slozek se slozkami
primarniho aromatu. Tyto latky jsou velmi té¢kavé, proto je tieba dbat na pomalé kvaSeni

pfi nizkych teplotach, kvaseni pii vysSich teplotach by zpusobilo tnik téchto latek.

Sekundarni aroma vytvaii predevSim vyssi alkoholy (isobutanol, isoamylalkohol,
n-hexylalkohol, isooktanol, geraniol), tékavé kyseliny (kyselina octova, kyselina
mravenci, kyselina propionova), karbonylové slouceniny (formaldehyd, acetaldehyd,

aceton, diacetyl, vanilin), estery (methyl-acetat, ethyl-acetat) apod. (STAVEK, 2011b).

4.1.3 Tercialni aroma

Tercialni aroma, zndmé také jako lezacky buket, vznikd v prib&hu zrani a archivace
biochemickymi reakcemi. Jednou z nich je esterifikace. Kvili t¢émto reakcim méni vino
béhem starnuti své aroma. Nejlepsim ptikladem jsou vina odriidy Sauvignon Blanc
z Nového Zélandu z Marlborough, kterd se v mladém véku pySni ovocnymi tony,
zejména tony angreStu, mucenky, papriky, ale ve staii nabydou konzervativniho

charakteru s tony hrachu ¢i chiestu.

4.2 Vliv kvasinek na aromaticky profil vin

Kvasinky jsou jedny z nejrozsifenéjSich mikroorganisml. S prvnimi dualezitymi
poznatky o kvasinkach se setkdvame jiz v roce 1857. Louis Pasteur tvrdil, Ze organismy
zpusobujici kvaSeni nemusi byt zivé, a Ze kvaSeni je ,,zivot bez kysliku“. V dalSich
letech vydal studii o pivu a vinu, kde naznacoval, Ze kvasinky maji vliv na aromaticky
profil (KOPECKA, MATOULKOVA a NEMEC, 2012). S pokusy Hermanna Miillera
selektovat kvasinky podle jejich vlastnosti se setkdvame na konci 19. stoleti

(PAVLOUSEK, 2010, 44 s.).

Velké cast odridového charakteru vina se vyviji v pribehu fermentace a uvoliluje se
z prekurzort. Kvasinky délime na dvé skupiny dle jejich ptivodu, a to na ,,divoké“ nebo

také apikulatni, a selektované kmeny aktivnich kvasinek neboli ,,uslechtilé kvasinky*.

Apikulatni kvasinky jsou pfirozenou mikroflérou hroznl. NejzndméjSimi divokymi

kvasinkami jsou Kloeckera apiculata, Candida, Hanseniaspora. Tyto kvasinky
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produkuji alkohol pouze do 5 % obj. Fermentaci dale prebira kvasinka Saccharomyces
cerevisiae, nazyvana nékdy jako fermentac¢ni. Vyhodou pouziti apikulatnich kvasinek je
Sirokd enzymatickd vybava, ktera ma pozitivni vliv na aromatické vlastnosti.
Nevyhodou pak je vyssi tvorba kyseliny octové, glycerolu, vyssich alkoholt a té¢kavych
kyselin (SOCHOR, 2013a). Nativni druhy, jako jsou naptiklad Hansenula anomala
nebo Hanseniaspora uvarum, produkuji znaéné mnozstvi ethyl-acetatii v prvnich fazich

fermentace i isoamyl-acetatu (ZOECKLEIN et al., 1995).

Se selektovanymi kmeny kvasinek se ve vinafstvi mtizeme setkat castéji. Nejznameéjsi
ztéchto kvasinek jsou Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces beticus ¢i
Saccharomyces bayanus (KOPECKA, MATOULKOVA a NEMEC, 2012). Jsou
oblibené pro své bezproblémovému prokvaseni a nizkou nebo zadnou tvorbu vedlejsich
produkti. Tyto kvasinky jsou laboratorné namnozenymi klony z jedné vychozi
selektované matecni kvasinky. Aplikace Cistych kultur kvasinek potlac¢uje puvodni
mikrofloru a tedy je sniZena tvorba t€kavych kyselin a estert (SOCHOR, 2013a). Dnes
se nejvice vyuzivaji smési kvasinek nebo kmeny kvasinek Slechténé ,,na miru“. V praxi
to znamena, ze muzeme do jisté miry ovlivnit aromaticky charakter vina. To je bézné
vyuzivano u vin aromaticky neutralnich, ktera jsou ur€ena pro rychlou spotiebu, tedy
i U Svatomartinskych vin. To umi napiiklad kvasinky firmy Enartis, kvasinky Aroma
White, Top Essence, ES 123 a ES 181 (VINARSKE POTREBY, 2014). Velice ¢astym
pouzivanym kmenem pro mlada vina je 71B (MICHLOVSKY, 2014). Tento kmen
kvasinek je vhodny pro vina s vyss§i kyselinou, jelikoz jsou tyto kvasinky schopny
metabolizovat az 40 % kyseliny jableéné. V tabulce (Tab. ¢. 2) jsou zaznamenany
aromaticky vyznamné latky a jejich vliv na pouzitém kmenu kvasinek. Z tabulky lze
vyhodnotit jiz zminovany fakt, Ze nativni druhy kvasinek tvofi vétSi koncentrace
kyseliny octové a tedy i vétsi koncentrace ethyl-acetaitu — ester kyseliny octové

a acetaldehydu — aldehyd kyseliny octové.
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Tab. ¢. 2: Vliv kmene kvasinek na tvorbu aromaticky vyznamnych latek (MORENO-
ARRIBAS M.: CARMEN POLO M., 2009)

Ethyl- Isobutanol Isoamyl- Kyselina Acetaldehyd Isoamyl-

Kmen acetait  (mg.l?)  alkohol  octova (mg.I") acetat
(mg.I") (mg.l) (9.1 (mg.I")
Saccharomyces 10-100 5-78 17-490 0,1-0,9 50-120 0,1-6
cerevisiae
Torulaspora 20-74 52-212 106-249 0,1-0,3 5-23,122 0,0-0,1
delbrueckii
Kluyveromyces 59-87 - — 0,18— 15-24 3,0-8,0
thermotolerans 0,45
Candida stellata 7-75 10-34 18-91 0,6-1,3 30-188 0,1-0,4
Issatchenkia 220— 38-106 22-119 0,3-1 41-73 <0,1
orientalis 730
Metschnikowia 62676 9-123 0-243 0,1-0,4 23-73 0,1-0,8
pulcherrima
Hanseniaspora 25-650 4-38 4-115 0,2-2,5 6-260 0,35
uvarum
Hanseniaspora 400 56 100 0,53 19 1,0
guilliermondii
Pichia anomala 137 4-29 11-84 0,9-2 18 0,7-11
2150

Pichia fermentans 52 4 0 — 101 -
Issatchenkia 222 18 140 - 183 -
terricola
— hodnoty neméieny

4.3 Nejvyznamnéjsi sekundarni aromatické latky a jejich prekurzory

Vsechny slozky aromatu, které se bézné vyskytuji v potravinach jako je ovoce, koteni ¢i
kava, jsou tvofeny terpenovymi uhlovodiky, které jsou chemickym zakladem

aromatickych latek.

4.3.1 Vyssi alkoholy

Alkoholy, majici pét a vice uhlikii v fetézci, se nazyvaji vyssi alkoholy. Jedna se
o0 tekavé latky. Jejich smési s jinymi latkami jako napf. mastnymi kyselinami ¢i estery
se nazyvaji pfiboudlina. Vznikaji c¢innosti kvasinek enzymem amidazou béhem

alkoholového kvaseni, a jsou St€épnymi produkty aminokyselin. Obsah ve viné se
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pohybuje mezi 150-500 mg.I™%, u gervenych vin je obsah obvykle vyssi nez u bilych. Pti
nizkych koncentracich pod 300 mg.l?! ovliviiuje vino pozitivng, pfi vyssich
koncentracich ma naopak negativni dopady. Vys$s$i alkoholy jsou prekurzory

aromatickych latek.

Syntéza vysSich alkohol je podpofena hodnotou pH mostu, pouZzitou vyzivou pro
kvasinky, obsahem kalovych ¢astic, obsahem asimilovatelného dusiku v bobulich
a maceraci hroznii pted kvasenim. Obsah vysSich alkoholti podporuje i vyssi obsah
glycerolu, cukrtl, vitamint jako napf. thiamin, biotin, vitamin skupiny B (PAVLOUSEK
a BURESOVA, 2014, 62 s.). Dulezitymi vyssimi alkoholy jsou 1-propanol,
isobutylalkohol  (2-methyl-1-propanol),  2-methyl-1-butanol a isoamylalkohol
(3-methyl-1-butanol) (JACKSON, 2008, s 355).

4.3.2 Tékavé kyseliny

Tékavé kyseliny jsou prekurzory aromaticky vyznamnych esterd, a v organismech se
vyskytuji nejéastéji pravé v této formé. Mezi jejich typickou vlastnost patii to, ze se
mimo ni ve viné nalezneme i kyselinu hexanovou a propionovou (VINARSKY
SLOVNIK, 2014). Ve viné& se vyskytuji v koncentraci 500-1000 mg.I"?, coz predstavuje
zhruba 15 % z celkovych kyselin a jsou produkty metabolismu mastnych kyselin
(FEDOR a FURDIKOVA, 2007, 215-220 s.).

Béhem kvaseni se méni produkce mastnych kyselin v zavislosti na kmeni kvasinek,
teploté fermentace a aeraci. Koncentrace se znacné 1isi 1 u jednotlivych typti vina. Sucha
bila vina obsahuji obvykle nejniZsi koncentrace, sladka vina obsahuji koncentrace vyssi,

zvlasté vina napadena Sedou plisni (Botrytis cinerea).

Zakon upravuje maximalni koncentrace t€kavych kyselin ve ving€. Jeji maximalni

mnoZstvi ¢ini u bilych vin 1,1 g.I* a u ¢ervenych vin 1,3 g.I",
4.3.2.1 Kyselina octova

Kyselina octova je druha nejjednodussi jednosytna karboxylova kyselina. Tvoii 90 %
t&kavych kyselin ve viné. Obvykle se ve viné nachazi 0,2-0,7 g.I"t kyseliny octové.
Ve vyssich koncentracich velmi negativné ovliviiuje kvalitu vina, a proto je dulezité jim

predejit. Kyselina octova vznikd pti alkoholovém kvaSeni, malolaktické fermentaci
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nebo plsobenim divokych kvasinek, ale vétsi koncentrace vznikaji ¢innosti octovych
bakterii. Hlavni z téchto bakterii jsou Acetobacter ascendent, Acetobacter mesooxidans
a Acetobacter sub oxidan, jejichz zarodky se nachazi na hroznech, se kterymi piechazeji
do mostu a vina. Proto je vV kazdém viné piitomno alespon néjaké mnozstvi kyseliny
octové (MORENO a POLO, 2009). Octové bakterie zptsobuji oxidaci ethanolu. Octové
bakterie jsou aerobni organismus a bez pfistupu vzduchu pomérné rychle odumiraji,

vuci ptisobeni oxidu sifi¢itého jsou znacné rezistentni.

Kmen Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae je schopen vyprodukovat az 2 g.I'
kyseliny octové, ktera je produkovana kvasinkami jako meziprodukt glykolyzy. Divoké
kvasinky jsou schopné produkovat vétsi koncentrace kyseliny octové, oproti tomu
kvasinky Saccharomyces bayanus var. Cerevisiae a Saccharomyces cerevisiae var.
Uvarum produkuji podstatné méné kyseliny octové nez Saccharomyces cerevisiae var.
cerevisiae (FEDOR a FURDIKOVA, 2007, 215-220s.).

Kyselinu octovou muzeme nalezt ve viné ve formé esteru ¢i ethyl-acetatu (octan
etylnaty). Je-li jeho obsah ve vin& vyssi (nad 0,15 g.I"), mluvime o vadé vina, ktera se
projevuje octovym zapachem. V piipadé, ze jsou piitomny i t€kavé kyseliny, hovofime
0 nemoci - naocténi vina. Ethyl-acetat je vniman jako nepfijemna octova ving, naocténi
vina je doprovazeno i nepiijemnym Skrabanim v krku (SOCHOR, 2013b). Kyselina
octovd ma 200x vys$si vjemovou hodnotu nez ethyl-acetait (MORENO a POLO, 2009).

4.3.3 Estery

Estery patii k nejvyznamnéj$im aromatickym a buketnim latkam vin. Jde o organické
slou€eniny, ve kterych je vodik v -OH skupiné kyslikaté kyseliny nahrazen organickym

zbytkem.

Estery jsou bud’ cyklické, nebo alifatické s rozvétvenym fetézcem. Cyklické estery maji
nizkou tékavost a nemaji zdsadni smyslovy vliv, proto jsou z pohledu aromatického
vnimani dilezité alifatické estery. Ty tvofi tfi skupiny (mono-, di-, nebo tri-karboxylové

a hydroxylové skupiny, nebo oxoestery kyseliny).

Konkrétné ve viné vznikaji estery dvéma cestami, enzymatickou esterifikaci béhem
alkoholového kvasSeni ¢i béhem malolaktické fermentace plisobenim kvasinek
abakterii, nebo chemickou esterifikaci  stdarnutim  (RIBEREAU-GAYON,
DUBOURDIEU a DONECHE, 2006).
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Béhem kvaseni dochazi k reakci alkoholti s karboxylovymi kyselinami za vzniku esteru
a vody. Tato chemicka reakce se nazyva esterifikace. Jedna se o nestabilni proces a je
katalyzovan enzymy esterazami. Mimo esterifikace mohou vznikat acidolyzou (reakce

esterd s kyselinami) nebo napt. alkoholyzou (reakci estrt s alkoholy).

Existuji dva typy esterti ve vin¢ — estery vyssich alkoholii a kyseliny octové, estery
mastnych kyselin a ethanolu. Prvni skupina je syntetizovana z acetylkoenzymu A
(acetyl-CoA) a vyssich alkoholl. Tyto estery maji rizné pachy jako je pach lepidla
(ethyl-acetat), bananu (isoamyl-acetat), ktery je typicky pro ¢ervena mlada vina, nebo
pach rize (fenylethanol-acetat). V piipadé druhé skupiny jsou estery syntetizovany
z acylkoenzymu A (acyl-CoA) a ethanolu (napf. ethyl-butaonat, ethyl-hexanoat)
(MORENO a POLO, 2009).

Obsah acetati vyssSich alkohold a etylestery mastnych kyselin hydrolyzuji béhem
prvnich mésici starnuti (EGGERS, 2004). Proto muzeme piedpokladat, ze
mezi mladymi viny a star§imi viny budou zna¢né rozdily v koncentracich estert
(Tab. ¢. 3). Je prokazano, Ze acetaty vyssich alkoholli jsou pro vnimani viné vina

vvvvvv

intenzita kazdého komponentu zvlast (MORENO a POLO, 2009).

Tab. €. 3: Rozdily koncentraci vybranych esterti zavislé na stafi vina (FRANCIS a NEWTON,
2005)

pe.I*
Ester Aroma Mladé Eervené | Staré Cervené Prah
vino vino vnimani*
Ethyl-hexanoat Jablko, ovocné 153,0-633,0 255,0-2556,0 | 5,0-14,0
Ethyl-oktanoat Ovocné 138,0-783,0 162,0-519,0 2,0-5,0
Ethyl-butyrat Jablko 69,2-371,0 20,0-1118,0 20,0
Isoamyl-acetat Banan 118,0-4300,0 248,0-3300,0 | 30,0

*Vv 11 % ehanolu pii pH 3,2

Béhem starnuti vina dochazi ke zvySeni koncentrace vodikovych iontli v nizkém pH
vina, coz slouzi jako katalyzator pii tvorbé esterti Kyselin a alkoholl pfitomnych ve
ving. Estery se také mohou pfeménit zpct na své reaktanty, starnuti tedy mize kvalitu

vina zménit pozitivné 1 negativné (MEGGIATO, 2012). Tento proces se nazyva
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hydrolyza. V nasledujici tabulce (Tab. ¢. 4) jsou znazornény estery mastnych kyselin
ajejich vyvoj zavisly na stari pti teplot¢ 25 °C. Hodnoty tabulky ukazuji, Ze vétSina
esteri mastnych kyselin je v pribéhu starnuti hydrolyzovana. Béhem starnuti estery
pozvolna hydrolyzuji, dokud nedosdhnou rovnovahy s odpovidajicimi kyselinami
a alkoholy. Tento ubytek byva u mladych vin zodpovédny za ztratu svézesti a ovocného
aroma. Jde o pfirozeny proces navozeni rovnovahy ve viné (RAPP, 1995,
1703-1722s.).

Tab. €. 4: Vybrané estery a jejich vyvoj v zavislosti na case, pti 25 °C,
v mg.I* (EGGERS, 2004).

Mésice
0 2 5 29
Isobutyl-acetat 0,16 0,09 0,00 0,00
Hexyl-acetat 0,44 0,28 0,00 0,00
Isoamyl-acetat 8,49 3,09 0,72 0,09
,“; Fenyl-acetat 2,55 0,56 0,11 0,12
2 Ethyl-hexanoat 2,83 2,02 1,48 1,00
Ethyl-octanoat 2,15 2,08 1,72 1,48
Ethyl-dekaonat 0,62 0,79 0,74 0,46

Tvorba estert je zavisla jak na stafi, tak 1 na dalSich faktorech, jako je naptiklad pouzity
kmen kvasinek. ,,Ne-sacharomycetnich“ druhy kvasinek, zejména apikulatni kvasinky
druhu Apiculatus, maji velmi dobry vliv na produkci esteri (PAVLOUSEK
a BURESOVA, 2015, 63 s.). Déle se na obsahu esterti podili obsah kalovych &éstic
moStu, kysliku, lipidi a teplota fermentace. Niz8i teploty kolem 10 °C podporuji
vytrvalost ovocnych esteri zejména u mladych vin (isoamyl-acetét, isobutyl-acetat,
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vazany pii vyssich teplotach fermentace.

Celkové mnozZstvi esteril zavisi 1 na stafi vina, u mladého vina se pohybuje v rozmezi

4-6 mg-1"?, u star§iho vina 9-10 mg-1* (FARKAS, 1983).

29



4.3.3.1 Ethyl-acetat

Nejrozsitengj$im esterem ve viné je ethyl-acetat, ester kyseliny octové. Nizky obsah
vyrobi kvasinky béhem fermentace, vétSi obsahy jsou produkovany octovymi

bakteriemi. Bakterie jablecno-mlé¢ného kvasSeni nejsou schopny tento ester vyrobit.

Pti nizkych koncentracich ma charakteristickou sladkou ovocnou vini, pfi vysSich
koncentracich mtize pfipominat zapach rozpoustédla ¢i odlakovace, coz uz neni
zadouci. Ethyl-acetat je rozeznatelny pii koncentracich asi 200x nizsich nez je vjemova

hodnota kyseliny octové (RIBEREAU-GAYON, DUBOURDIEU a DONECHE, 2006).

4.3.3.2 Isoamyl-acetat

Tento ester typicky pro mlad4 vina miazeme ve viné najit v koncentracich 0,5-2 mg.I™%.
Vyznacuje se vini podobné zralym bandnim. Pfitomnost tohoto esteru je disledkem

pouziti kvasinky 71B (MICHLOVSKY, 2014).

Spole¢né s fenylethyl-acetatem mohou isoamyl-acetaty piekryt odridové aroma.

Vznikaji pfedevsim pii pomalém kvaseni za nizkych teplot.

4.3.3.3 Fenylethyl-acetat

Podle vyvoje vina miizeme tento ester ve viné nalézt v koncentraci az 5 mgl?, a to

predeviim v mladém ving (MICHLOVSKY, 2014).

4.3.4 Karbonylové slouceniny

Karbonylové slouceniny, které spadaji do skupiny derivati uhlovodiki, jsou pfedevsim
organickymi slouc¢eninami obsahujicimi karbonylovou skupinu, ktera se sklada
z uhlikového atomu véazaného dvojnou vazbou ke kyslikovému atomu. Karbonylovou
skupinu maji ve svych molekulach navézanou aldehydy a ketony. Ty se li§i umisténim
karbonylové skupiny v fetézci. Tékavé aldehydy a ketony patti k dilezitym vonnym
achutovym latkdim v potravinach. Nejdilezitéjsi karbonylovou slouceninou je

acetaldehyd.

4.3.4.1 Aldehydy

Aldehydy maji karbonylovou skupinu vazanou na konci nebo zaatku fetézce,
ke karbonylové skupiné maji navazany atom vodiku a uhlovodikovy zbytek. Ve viné

vznikaji béhem alkoholového kvaseni zaminokyselin (napf. z glycinu vznika
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formaldehyd) nebo jsou extrahovany z dubovych sudt. Nejvyznamnéjsim aldehydem ve
vin¢ je acetaldehyd (ethanal), ktery méa zna¢ny vliv na organoleptické vlastnosti vina.

Dale najdeme ve vin¢ napiiklad benzaldehyd.

4.3.4.1.1 Acetaldehyd

Acetaldehyd ve viné vznika jako vedlejsi produkt alkoholového kvaseni, nésleduje
hydrogenace na ethanol. Na vzduchu snadno oxiduje na kyselinu octovou. Jeho obsah
se pohybuje mezi 50-100 mg.I"t, u &ervenych vin je niz§i nez u bilych (SOCHOR,
2013b). U cervenych vin ma pozitivni vliv na stabilizaci barviv a zjemnéni

a harmonizaci tfislovin.

Acetaldehyd se ve viné vaze na volny oxid sifi¢ity, tim znéj vznikd vazana sira,
dasledkem ¢ehoz ztraci svoje pozitivni vlastnosti (PAVLOUSEK, 2012b). Ve vyssich
koncentracich najdeme v aromatu vina zapach nahnilych jablek ¢&i travnaté tony,

Vv niz§ich vytvéii ptijemné ovocné aroma.
4.3.4.2 Ketony

Ketony na rozdil od aldehydti obsahuji karbonylovou skupinu navdzanou uprostied
fetézce, ke karbonylové skupiné jsou vazany dva uhlovodikové zbytky. Pievazna ¢ést
ketonl je produkovana b&hem fermentace, vétSina znich vSak je senzoricky
nevyznamna. Nejvyznamnéj$im ketonem ve viné€ je diacetyl, ale najdeme v ném i dalsi
jako B-damascenon, pro ktery je typicka vuné razi, a P-ionin vonici ostruzinami

(JACKSON, 2008, 386 s.).

4.3.4.2.1 Diacetyl

Ve vingé se vyskytuje se v malych koncentracich, obvykle mezi 1,3-2,8 mg.I"
Senzoricky vyznamny obsah tohoto ketonu je az pii koncentraci 2-4 mg.I". Ve vétsich
koncentracich snizuje kvalitu vina, a je ozna¢ovan jako chutové nepiijemny. Vyznacuje
se typickou vini masla, mléka, karamelu nebo liskovych ofiski. Podobnou skupinou
aromat se vyznacuje i dalsi keton — acetoin. Acetoin, stejn¢ jako butandiol, jsou latky
odvozené od diacetylu. Diacetyl ptekryva odruadové a ovocné aroma vin, ale

v Cervenych vinech byva vitany. Pii nizkych koncentraci ptispiva ke komplexnosti vina.

Oenococcus oeni, bakterie zodpovédna za malolaktickou fermentaci, je nejvétSim

producentem tohoto typu aromatu (nebo-li diacetylu). Naopak kvasinky jsou schopny
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vyprodukovat pouze né&kolik desetin mg (BARON, 2013). Nékteré bakterie jsou
schopny produkovat vétsi koncentrace nez Oenococcus oeni, naptiklad Lactobacillus
nebo Pediococcus (FUGELSANG a EDWARDS, 2007, 41-43 s.).

4.3.5 Aminokyseliny

Aminokyseliny jsou funkénimi derivaty karboxylovych kyselin. Ve viné lze nalézt
22 aminokyselin, jejichz koncentrace se béhem kvaseni vyrazné¢ meéni. Nekteré

aminokyseliny jsou béhem kvaseni spotifebovany tplné.

Ve viné jsou aminokyseliny volné, nebo vazané ve formé peptidt a proteint. Primarné
pochéazi z hroznt, Vv nichz se jich nachdzi az 65 %. Vznikaji vSak také pii autolyze

kvasinek (PAVLOUSEK, 2011, 71 s.).

Dulezitou roli hraji aminokyseliny v tvorbé aromatickych latek, jelikoz se jedna o jejich
dilezité prekurzory (SOCHOR, 2013a). Svou pfeménou na vyssi alkoholy maji také
znaény vliv na sekundarni aroma (STAVEK, 200la). Pfeména aminokyselin
na alkoholy probiha deaminaci neboli odstranénim aminoskupiny (-NHz) od molekuly,
napf. z valinu vznika isobutanol, z leucinu isoamylalkohol, a z isoleucinu amylalkohol

(GERALD a TILAK, 1991).
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5 VYBRANE METODY PRO STANOVENI VOLATILNICH
SLOUCENIN

Analyza vina je provadéna za celem stanoveni koncentraci danych sloucenin. Tyto
analyzy mohou slouzit ke kontrole autenti¢nosti vina a zakonem limitujicich
koncentraci nékterych jeho slozek. Analyza provazi cely prubéh vyroby vina. Pomoci
analyz lze kontrolovat obsah ethanolu a sacharid v prabéhu alkoholového kvaseni,
nebo stanovovat obsah kyselin ve vin€ Vv procesu malolaktické fermentace. Mezi dalsi
dilezité analyzy patii stanoveni dusikatych latek nezbytnych pro cinnost kvasinek,
stanoveni zbytkovych cukrt, pH, fenolickych a t€kavych latek zodpoveédnych za barvu,

vuni a chut’ vina, nebo stanoveni oxidu sifi¢itého.

Rozlisujeme dva zdkladni druhy analyzy vina — analyzu senzorickou a analyzu
analytickou. Senzorickou analyzu provadi vétSina konzumentt vina. Jedna se o analyzu
provadénou pouze subjektivnim smyslovym posouzenim. Nepodavd informace

0 obsahu ani sloZeni latek ve ving€. Posuzuje se pouze viing, barva a chut’.

Oproti tomu analytickéd analyza podava objektivni informace o sloZeni vina a o latkach
ve ving obsazenych. Méfeni je ve vétsiné piipadi postaveno na rozdilnych chemickych
nebo fyzikalnich vlastnostech. Vysledky chemickych analyz jsou zdrojem informaci pro

etikety na ldhvich vina.

Fyzikalné-chemické vlastnosti dulezité pro stanoveni aromatickych sloucenin jsou
nasledujici: bod wvaru, tlak nasycenych par, rozméry molekuly, tvar molekuly,
piitomnost funkénich skupin. Zakladem kvantitativnich analyz jsou metody
elektrogravimetrické, radiometrické,  termické, optické, elektromagneticke,
elektrochemické, potenciometrické, absorpéné-spektralni, gravimetrie. NejznadméjSimi

analytickymi metodami jsou plynova a kapalinova chromatografie.

Celkové mnozstvi esterli je mozno stanovit pomoci acidometrické titrace nebo
spektrofotometrické metody. Acetaldehyd a aceton miiZeme stanovit pomoci
jodometrické titrace. Pro stanoveni estrii, alkoholi a kyselin je mozZzné pouZiti
superkritické fluidni extrakce, pii které je vyuzivano vlastnosti oxidu uhli¢itého

v nadkritickém tlaku a teploté.
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5.1 Chromatografie

Jde o nejcast&ji vyuzivanou fyzikalné-chemickou separa¢ni metodu, za kterou byla
vroce 1952  vynalezcim udélena Nobelova cena (SEVCIK, PEKNICOVA
a KRUCINOVA, 1999). VyuZivana je zejména pro jeji jednoduchou, rychlou a t&innou
separaci. Vyuziti tato metoda najde v rdaznych pramyslovych odvétvich, napf.

vV chemickém, farmaceutickém nebo potravinarském pramyslu.

Princip této metody spociva v rozdilné rychlosti pohybu latek v soustavé mobilni
a stacionarni faze. Vzorek, ktery obsahuje nékolik slozek, je unasen mobilni fazi. Podle
toho, jak jsou jednotlivé slozky poutany k stacionarni a mobilni fazi, dochazi k tomu, ze
nékteré slozky se pohybuji rychleji a jiné pomaleji. Latky vychazeji z kolony v poradi
rostoucich hodnot a poté vstupuji do detektoru. Z detektoru vychdzi graficky zdznam
zavislosti signalu detektoru na Case. Tento zdznam se nazyva chromatogram. Podle
pocti detekovanych slozek v latce obsahuje i chromatogram stejny pocet pikda.
Koncentrace detekované slozky je pfimo umérnd vysce a Sifce piku

(CHROMATOGRAFIE, 2011).

Nejznaméj$imi  a nepouzivanéjSimi metodami jsou plynova a kapalinova
chromatografie. Kromé plynové chromatografie se mizeme setkat i s dal§imi druhy
chromatografickych metod, jako napt. s plazmovou nebo fluidni chromatografii
(STERBA, KARABIN a DOSTALEK, 2011, 603-610s.).
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Obr. & 1: Déleni slozky A a B na chromatografu (GOLIAS, 2013)




5.1.1 Plynova chromatografie (GC)

Metoda plynové chromatografie se pouziva pro analyzu smési latek, které jsou teplotné
stalé a zaroven tékavé. U latek s nizsi tékavosti se pouziva derivatizace, tj. uprava

vzorku prevedenim stanovovanych latek na derivaty.

Mobilni fazi je plyn zvany nosny plyn. Nejcastéji je pouzivan argon, helium, vodik
nebo dusik. Staciondrni fdze u néaplhovych kolon je umisténa v chromatografické
koloné. Tu predstavuji pevné latky, jako je napf. silikagel, oxid hlinity, nebo vysoko
vrouci kapalina v tenké vrstvé nanesena na pevném nosi¢i v podobé trubic ze skla nebo
nerezové oceli. U kapilarnich kolon je staciondrni faze nanesena v tenké vrstvé piimo
na vnitini sténu kiemenné kapilary (ZACHAR a SYKORA, 2008). Kapilarni kolony se
zhotovuji ztaveného kifemene potazené¢ho vrstvickou polyamidu. Tato vrstvicka
odstranuje kiehkost kiemene, a kolony jsou pak pruzné. Z duvodu véEtsi Géinnosti jsou

Zastéji vyuzivany kapilarni kolony (GOLIAS, 2013).

Ll zesilovat signalu vychazejiciho z detektoru a

Zpracovani
regulator

nastiik vzorku a
plitoku nosného plynu v
',.f {injektor) N A L
iy

chromatogram

detektor
jednotlivych slozek

'\\ termostat

\chrumatograﬂcké kolona

nosny plyn
(hélium/dusik/vodik)

Obr. & 2: Schéma plynového chromatografu (PLYNOVA CHROMATOGRAFIA-
WIKIPEDIA, 2002)

5.1.1.1 GC-MS spektrometrie

V soucasné dob¢ je plynovd chromatografie ve spojeni s hmotnostni spektrometrii
béZnou analytickou metodou. Plynovou chromatografii je latka kvalitativné

I kvantitativné detekovana, a hmotnostni spektrometrie rozdéluje latku podle hmotnosti
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iont?l a udava informaci o struktufe neznamé latky spolu s jeji identifikaci (KACER

a SYSLOVA, 2008).

Nasledujici obrazek znazoriiuje blokové schéma hmotnostni spektrometrie. lontovy
zdroj pievede latky do ionizovaného stavu. Hmotnostni analyzator rozd€luje smés iontii
produkovanych v iontovém zdroji. Na detektor je sméfovan proud iontii. Dle poctu
dopadajicich iontli vznika signal, ktery je pfenesen do pocitace a pomoci softwaru poté

preveden do podoby hmotnostnich spekter (BALIKOVA, 2012).

Piiviod . Registrace
= lontowvy zdroj —  Bnalyzator iento — Datektor >

vIorku iat

Vakuovy systém

Obr. & 3: Blokové schéma hmotnostni spektrometrie (BALIKOVA, 2012)

5.1.2 Kapalinova chromatografie (LC)

Za zakladni princip separace latek kapalinovou chromatografii 1ze povazovat rtiznou
afinitu slozek vzorku k mobilni a stacionarni fazi. Cim vétsi afinitu k stacionarni fazi
latka vykazuje, tim vice je zadrzovan jeji pohyb chromatografickym systémem.
Postupovanim vzorku kolonou se vytvareji rovnovazné stavy na zakladé riznych
interakci (napf. hydrofobni interakce, elektrostatické interakce, interakce dip6l-dipol,
interakce vodikové vazby, aj.) mezi vzorkem a mobilni fazi, vzorkem a stacionarni fazi,

a rovnéZ mezi mobilni a stacionarni fazi (CHROMATOGRAFIE, 2011).

Mobilni fazi u kapalinové chromatografie je kapalina — voda, methanol, acetonitril,
ajejich smési v ruznych vzijemnych pomérech. Stacionarni fazi je pevna latka,
nejcastéji silikagel, oxid hlinity, porézni grafit, pryskyfice, derivaty celulozy a dalsi

(GOLIAS, 2013).
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5.2 Infracervena spektroskopie

U této metody je kladen duraz na rychlost a pfesnost, proto je vhodna pro vétsi kvantity
analyzovanych vzorkd. Umoznuje urcit obsahy vice latek soucasné béhem jedné
analyzy v kratkém case (pod 2 minuty). Tato metoda je nedestruktivni, tedy vzorky
nejsou znehodnocovany (MiKA, KOHOUTEK a NERUSIL, 2008, 7-8 s.). Touto
metodou muzeme méfit tyto parametry — obsah ethanolu, methanolu, t€kavych kyselin,
celkové kyseliny, kyseliny vinné, Kkyseliny mlécné, kyseliny jableéné, kyseliny
citronové, obsah kyseliny octové, fruktozy, glukézy, hustotu, celkové polyfenoly,
glycerol, ethyl-acetat, pH, a dalsi parametry (MILCOMSERVIS, [2008]).

Principem této metody je méfeni odrazeného, popi. proslého zafeni vzorkem.
Infracervenou spektrometrii délime podle vlnovych zafeni na dalekou (FIR), stfedni
(MIR) a blizkou (NIR). Pro identifikaci a ur€ovani chemické struktury ma nejvetsi
vyznam stfedni spektrometrie (KANIA, 2007).
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6 GC-MS
SLOUCENIN

Analyzovano bylo 6 vzorkli Svatomartinskych vin ro¢niku 2014. Vzorky vin byly

nasledujicich odrud a vyrobcii:

STANOVENI JEDNOTLIVYCH VOLATILNICH

1) Miiller Thurgau, Vinafstvi Kubik
2) Muskat moravsky, PATRIA Kobyli a.s.
3) Modry Portugal Klaret, Vinafstvi Kubik

4) Svatovaviinecké rosé, Vinaistvi Kubik

5) Zweigeltrebe rosé, Znovin Znojmo a.s.

6) Modry Portugal, Vinai'stvi Vaverka

Kanalyze byl pouZity plynovy chromatograf Shimadzu GC-17A.

pouzitymi pfi analyze blize seznamuje nasledujici tabulka (Tab. ¢. 5).

Tab. €. 5: Parametry pouzité pii méfeni GC-MS

Parametr méreni

Autosampler
Detektor
Software
Kolona

Délka kolony

Stacionarni faze

Tloustka filmu stacionarni faze

Napéti detektoru
Objem nastriku vzorku
Nosny plyn

Pritok nosného plynu

Teplota nastfikového prostoru

Hodnota parametru

AOC-5000
QP-5050A
GCsolution

DB-WAX

30 m
polyethylenglykol
0,25 um

1,5 kV

1 pl, split pomér 1:5
Helium

1 ml.min* (linearni rychlost plynu 36 cm.s™)
180 °C
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Pocatecni teplota kolonového prostoru 45°C byla udrzovdna 3,5 minuty, poté

nasledoval gradient teploty:

- do90°C o0 12 °C.min%, drzeno 0,75 minut
- do120°C 03°C.mint

- do 252 °C 06 °C.min%, drzeno 5 minut
Celkova délka analyzy byla 45 minut.

Detektor pracoval ve SCAN modu s intervalem 0,25 sV rozmezi 14-264. Jednotlivé
latky byly identifikovany na zakladé MS spektra a reten¢niho ¢asu. Kvantifikace byla

provedena porovnanim plochy piku vzorku a vngjsiho standardu s korekci na vnitini

standard.

Obr. &. 4: Shimadzu GC-17A (TRIAD SCIENTIFI, b.r.)
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6.1 Priprava vzorku

Koncentrace jednotlivych volatilnich latek ve viné¢ byla stanovena dosud
nepublikovanou metodou extrakce methyl-t-butyletherem. Do 25 ml odmérné banky
bylo odpipetovano 20 ml vina, 50 pl roztoku 2-nonanolu (500 mg.I}) a cyklopentanonu
(25 g.I'Y) v ethanolu, slouZiciho jako vnitini standard a 5 ml nasyceného roztoku
(NH4)2SOs. Poté byla banka dikladné promychana a piidano 0,75 ml extrak¢éniho
rozpoustédla, kterym byl MTBE s ptidavkem 1 % neohexanu. Po dikladném protiepani
a odd¢leni fazi byla vrchni organicka vrstva i s podilem vzniklé emulze odebrana do
mikrozkumavky, odstiedéna a ¢ird organickd faze byla vysuSena bezvodym siranem

hote¢natym. Takto upraveny extrakt byl dale pouzit k GC-MS analyze.

6.2 Standard

Methyl t-butyl ether (MTBE) a neohexan byly ¢istoty pro GC. V tabulce (Tab. ¢. 6)
uvedené latky pochézely od firmy Sigma Chemical Co. (St. Louis, MO) a byly pouZzity
jako standardy. Ostatni pouzité chemikalie byly od lokalnich dodavateli (Lachema,
Penta).

Tab. ¢ 6: Standardy od firmy Sigma chemical Co.

Ethyl-acetat
Methanol
Diacetyl
Isobutyl-acetat
Ethyl-butyrat
1-Propanol
1-Butylacetat
Hexanal
Isobutylalkohol
Isoamyl-acetat
1-Butanol
Isoamylalkohol
(E)-2-Hexenal
Ethyl hexanoat
1-Hexyl-acetat
Acetoin
Ethyl-laktat
1-Hexanol

(E)-2-Hexen-1-ol

Ethyl-oktanoat
Kyselina octova
Furfural

2-Nonanol
Propionova kyselina
2,3-Butandiol
Linalool

Isomaselna kyselina
Gama-butyrolakton
Maselna kyselina
Beta-Terpineol
Ethyl-dekanoat
Furfurylalkohol
Isovalerova kyselina

2-Methylbutanova kys.

Diethyl-sukcinat
Alfa-Terpineol
Methionol
Beta-Citronellol
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Nerol
2-Phenylethyl-acetat
Beta-Damascenon
Hexanova kyselina
Geraniol
Benzylalkohol
2-Phenylethanol
Beta-lonon
4-Ethylguaiacol
Furaneol
Diethyl-malat
Oktanova kyselina
4-Ethylfenol
4-Vinylguaiacol
2-Aminoacetophenon
Methyl-antranilat
Dekanova kyselina
4-Vinylfenol
Dodekanova kyselina



6.3 Namérené volatilni latky

Tab. ¢. 7: Naméiené volatilni latky na GC-MS

Sloucenina

Ethyl-acetat
Ethyl-propionat

q-i q§ Jednotka

Ethyl-isobutyrat pg.l?
Ethyl-butyrat pg.l?
Ethyl-hexanoat pg.l?
Ethyl-oktanoat pg.l?
Ethyl-dekanoat pg.l?
Ethyl-laktat mg.I*t
Isoamyl-acetat mg.|I*t
2-Fenylethyl-acetat  pg.l?
1-Propyl-acetat pg.l?
Isobutyl-acetat pg.l?
1-Butyl-acetat pg.l?
1-Hexyl-acetat pg.l?
Acetoin mg.I*t

1-MT 14

74,70
53,00
61,00
357,00
564,00
912,00
196,00
6,43
4,43
495,00
48,00
319,00
0,00
284,00
0,00

2-MM 14

72,80
77,00
63,00
480,00
855,00
1261,00
248,00
12,23
2,20
191,00
69,00
123,00
5,00
120,00
0,00

3-MP 14 klaret

73,30
52,00
55,00
360,00
665,00
1029,00
218,00
7,07
5,22
313,00
52,00
270,00
0,00
242,00
1,30

4-7Zw 14 rosé

50,50
54,00
49,00
380,00
997,00
1278,00
174,00
10,49
1,14
125,00
24,00
46,00
0,00
196,00
3,10

5-Sv 14 rosé

73,50
79,00
51,00
500,00
1285,00
1713,00
368,00
8,00
2,49
123,00
68,00
93,00
6,00
233,00
6,40

6-MP 14

62,80
89,00
47,00
105,00
181,00
228,00
47,00
105,13
0,18
29,00
26,00
46,00
0,00
5,00
10,50

Sledovanymi volatilnimi slou¢eninami ve Svatomartinskych vinech jsou isobutyl-acetat,

2-fenylethyl-acetat, 1-propyl-acetat, 1-butyl-acetata a 1-hexyl-acetat.

Hodnoty obsahti slou¢enin obvyklych ve vin€ byly pro srovnédni pouzity z knihy autorti

NYKANEN a SUOMALAINEN (1983). Isoamyl-acetit se bézné ve vinech vyskytuje

v koncentracich 0,5-2 mg.I", u vétsiny vzorkd miZeme pozorovat hodnoty vyssi.

U vzorku ¢. 1 a vzorku ¢. 3 jsou hodnoty dvojnasobné oproti béznym hodnotam. U

vzorku ¢. 6 (Cervené vino) je hodnota isoamyl-acetatu pod spodni hranici béznych

hodnot. 1-Propyl-acetat vyznacujici se vini po hruskach se bézné ve vinech vyskytuje

v koncentracich 3-40 pg.I"t pro bila vina a do 80 pg.I"! pro vina ervena. Vyjma vzorku

¢. 4 a ¢. 6 jsou hodnoty vzorkt vyssi nez obvyklé. Ethyl-laktat vyskytujici se ve vyssich

koncentracich u vzorku €. 6 je spjat s jable¢no-mléénym kvasenim.
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8 ZAVER

Zprace zaméfené na sekundarni aromatické latky ve Svatomartinskych vinech
mj. vyplyva, ze dulezitymi latkami, jez uréuji aromaticky profil vina, jsou estery. Tyto
estery vznikaji zejména pii alkoholovém kvaSeni, a mohou byt ovlivnény vybérem

vhodné technologie vyroby a vhodného kmene kvasinek.

V mladych vinech dominuji zejména tyto estery — isobutyl-acetat, 2-fenylethyl-acetat,
1-propyl-acetat, 1-butyl-acetata a 1-hexyl-acetat. V podstaté se jedna o acetaty vyssich
alkohold. Tyto estery Vv zavislosti na ¢ase degraduji, a proto jsou doménou mladych vin

uréenych k rychlé spotiebé.

Ze zjisténych informaci Ize fict, Ze na aromaticky profil vin maji vyssi vliv apikulétni
kvasinky nez $lechténé kmeny, zejména Hansenula anomala s Kloeckera apiculata.
Pro bezproblémové kvaSeni bez vedlejSich nezadoucich produkti se v praxi vyuzivaji
selektované druhy kvasinek. Pro mlada aromaticky neutralni vina se vyuziva kmen 71B,

ktery vynika tvorbou vyssich koncentraci esterti a také snizenim kyselin.

Rizena teplota kvaseni miize také pozitivné prispét k tvorbé aromatickych latek. Teploty
mezi 18-20 °C podporuji hromadéni esteri. Rizena teplota kvaseni je tedy vhodnou
technologii pro Svatomartinska vina. Dalsi vhodnou technologii je karbonicka

macerace, pi1 niz probihd intracelularni kvaseni.

Pti kombinaci vhodné technologie spolu s kvasinkami miZzeme ve vinech nalézt tony
tropického ovoce, zejména bananli. Samoziejmé neméné¢ podstatnd je 1 kvalita

vstupniho materidlu, ktera zavisi na mnohych faktorech.
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9 SOUHRN

Tato bakalafska prace se zabyva vybranymi latkami z chemické stavby vina. VéEtsi

pozornost je vénovand mensi skupiné latek, které ma pozitivni vliv na aroma vina.

vvvvvv

Uvodni &ast pojednava o Svatomartinskych vinech, jejich odriidach i technologii
vhodné pro vyrobu téchto vin. V praci najdeme i zminku o kvasinkach, jejichz
vlastnosti maji vliv na vysledné aroma vina. V neposledni fad¢ v této praci najdeme
I metody urCovani aromatickych latek, znichZz nejznaméjs§imi metodami jsou

chromatografie spolu s hmotnostni spektrometrii.

Kli¢ova slova: Svatomartinskd vina, mladé vino, sekundarni aroma, estery,

chromatografie

10 RESUME

This thesis deals with selected ingredients of the chemical structure of wine. Greater
attention is given to a smaller group of substances which have a positive influence on
the aroma of wine. It describes the creation and concentration in wine. The most

important of these compounds are esters.

The first section describes "Svatomartinské vino™, the varieties and technology suitable
for the production of these wines. Trade brand name "Svatomartinské vino” may be
used by any wine producer registered in the Czech Republic who is capable of meeting
the criteria Wine fund Czech Republic. In this work we can find mention of yeasts,
which have a bearing on the final aroma of wine. Finally, in this work we find methods
for determining aromatics, of which the best known methods include chromatography
coupled with mass spectrometry.

Key words: : "Svatomartinské vino”, young wine, secondary aroma, esters,

chromatography
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(NH4)2SOs  Siran amonny

MM Muskat moravsky
MT Miiller Thurgau
Sv Svatovaviinecké
Zw Zweigeltrebe

MP Modry Portugal
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Priloha €. 1: Ukazka chromatogramu
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Piiloha €. 1: Ukéazka chromatogramu, vzorek ¢. 2 — Muskat moravsky 2014, PATRIA
Kobyli a.s.
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