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1 UVOD

Réva vinna je dle archeologickych nalezi starSi jak cloveék. Rostla jiz
ve tietihorach a byla silngjsi a vétsi nez dnes. Dle antické legendy je otcem révy vinné
Dionysos, naopak podle zidovské legendy byl prvnim vinaiem Noe. I pfes to,
Zze nanasem uzemi zacali péstovat révu vinnou Keltové, ke skutecnému rozmachu
vinafstvi doSlo ve tfetim stoleti naSeho letopoctu, za vladdy fimského cisate Marka
Aurelia Proba. Az zr. 937 pochazeji prvni pisemné zminky o vinaistvi v Cechach,
| pfes to, ze bylo vinafstvi na naS§em izemi zna¢n¢ rozvinuté. O nejvetsi rozvoj vinafstvi
se zaslouzil Karel IV., ktery nechal do Cech dovézt uslechtilou révu z Francie
a Rakouska. V této dobé¢ cCinila rozloha vinohradt 4000 ha. Tehdejsi slava ¢eského

vinafstvi pohasla v dob¢ tficetileté valky a jiz se nikdy v plné mife neobnovila.

Konzumace tiesni sahd az do dob praclovéka, svéd¢i o tom nalezené pecky
Vv obydlich a jeskynich z doby kamenné. Historie jejich péstovani spada jiz do antickych
dob, kde byly zmifiované ve spisech basnikii. Ve starém Recku vyuzivali tfeseii pouze
na vyrobu dfevéného nibytku nikoli pro konzumaci. V Ceské republice se péstuji
od poc¢atku 12. st a az v r. 1600 byly dovezeny s prvnimi osadniky do Ameriky. O vi$ni
je prvni zminka az ze 4. st. a jeji puvod pochazi z Orientu. Ovocnaistvi se dostalo
na vyssi péstitelskou tirovent pii vzniku CSR. Nejvétiiho rozvoje péstovani na nasem
uzemi bylo pfed mrazovou pohromou v letech 1928-1929. V téchto letech nasledkem
mrazid se pocet stromi tfesni snizil o 34 % a visni 26 %. V letech 1939-1940 jeste vétsi
mrazova pohroma postihla uzemi Slovenska, kdy se pfiSlo az o 50 % odrady tfesni.
Péstovani tfe$ni a vi$ni na nasem Gzemi nabylo velkovyrobniho charakteru po vzniku

JZD a statnich podnikii po 2. svétové valce.

Ribes bylo piivodni arabské a perské jméno pro druh revené, ze kterého Arabové
vyrabéli sirup. Rybiz jako ovoce se zacal péstovat od 15. st predevsim v Anglii,
Holandsku a ve Francii, odkud pronikl do stfedni Evropy. AZ v 19. st. se evropskeé
odridy dostaly do Ruska, kde pfti kiizeni vznikaly typy dobie odolné proti tvrdym
klimatickym podminkdm. Diky zpracovatelskému priimyslu zacalo vyznamné péstovani

rybizu na naSem tizemi v letech 1950 — 1955.

Pro vyrobu vina se ze vSech plodi nejvice hodi hrozny, které maji ptiznivy obsah

cukru a kyselin. ProtoZze ma réva vinna vysoké pozadavky na klima a padu, byly

10



v minulosti snahy vyrobit vino ze vSech ostatnich plodi, kvétd a kofeni. Vyrobou
ovocnych vin se v minulosti zabyvali Asyfané, Egyptané, Rekové a Rimané. Vyroba
ovocnych vin se v primyslovém odvétvi vyvinula v 19. st. v severozapadni Francii,
predevS§im v Bretani, Pikardii a Normandii. V soucasné dobé se Francie zaméfila
pfedev§im na vyrobu jablecného népoje ,,cidre®, ktery vyrdbi v milionech hl ro¢né
a hruskového napoje ,,poiré”. Cidre pochazi z hebrejského slova ,sichar”, jimz byl
oznacovan opojny napoj, ktery byl vyrobeny z jinych ploda, nezli z hroznli. Ovocna
vina se také primyslové vyrab&ji v Rakousku, Némecku, Velké Britanii a Svycarsku.

V Ceské republice tvoii zlomek celkové produkce vin.

Ovocna i révova vina pisobi na ¢lovéka ptiznivé nejen z hlediska zdravotniho
a vyzivového, ale i1 spolecenského, estetického a psychického. Na lidsky organismus
kladn¢ ptsobi diky ucinkiim pfirodnich latek, které obsahuji. Mezi tyto latky fadime
napt. pektiny, cukry, tfisloviny, kyseliny, barviva, vitaminy, aromatické latky atd.
Ovocna i révova vina diky svym pfirodnim latkam snizuji hladinu cholesterolu v Krvi,
ni¢i Skodlivé mikroorganismy ve stfevnim traktu, podporuji ¢innost Zlaz s vnitini
sekreci, zvySuji sekreci zalude¢ni §tav atd. Viné vina, béhem konzumace jidla, pisobi

na chut'ové a ¢ichové nervy, coz zvySuje aktivitu slinnych 714z a tim se zlepsSuje traveni.
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2 CILPRACE

Cilem diplomové prace je porovnani obsahu senzoricky vyznamnych latek mezi
révovymi a ovocnymi viny. V literarni c¢asti jsou kapitoly, které pojednévaji
0 samotném ovoci, o vyznamnych latkach které obsahuji a o obecné charakteristice jak
ovocnych vin, tak vin révovych. V praktické ¢asti je prezentovana vyroba ovocnych vin

a nasledné porovnani jejich senzoricky vyznamnych latek s latkami v révovych vinech.
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3 LITERARNI RESERZE

3.1. Cerveny rybiz

Rybiz se do kulturniho péstovani dostal nejdiive jako 1é¢iva rostlina. V 15. stoleti
se zacCal péstovat jako zahradni ovoce V Holandsku, severnim Némecku, Dansku

a u Baltského moie (HRICOVSKY, 1990).

Cerveny rybiz (Ribes rubrum) je nenaro¢na plodina, ktera snasi polostin a pH
pudy kyselé az neutrdlni. Plodi a snadno roste ve vSech polohach v nadmoiské vysce
400 — 800 m (NESRSTA et. al, 2013). Kefe rostou do vysky 0,6 — 1,5 m. Pokud jde
0 pudu a klima, je ¢erveny rybiz velmi ptizpisobivy. Dafi se mu v hlubokych, hlinitych
pudach s dobrou schopnosti drzeni vlhkosti. PisCité nebo jiné suché podlozi muze
zpusobit problémy v podobé usychani rostlin béhem 1éta popiipadé ptred¢asného opadu
listi na podzim (BARNEY, FALLAHI, 2009).

Chladné, vlhké na sever orientované svahy jsou idedlni pro péstovani rybizu.
Cerveny rybiz kvete velmi brzy na jafe a je nachylny na poskozeni mrazem (BARNEY,
FALLAHI, 2009). Sklizen se provadi od ¢ervna do ¢ervence. Odrudy ¢erveného rybizu
vydrzi déle na kefich a neptezravaji (NESRSTA et. al, 2013). Nejcast€jsi nemoci rybizu
jsou zpuisobeny plisnémi, dale pak viry (ROPER et. al, 1998).

3.2. TreSné

Puvod tfesné ptac¢i (Prunus avium L.) neni piesné¢ znam. Jako domovina se udava
Asie nebo Evropa (RICHTER, 2004)

Z pomologického hlediska se odriidy tfeSni déli podle barvy, tvaru plodu, tuhosti

duzniny na:

X/
o

Srdcovky — duznina me&kka, barva plodu je ¢ervena az ¢ernd, ranné zrajici
% Polochrupky — polotuha duznina
% Tmavé chrupky — duznina pevna, barva plodu svétle Cervend az Cerna,

pozdé¢ zrajici

X/
L X4

Svétlé chrupky — barva plodu zluta

Prunus avium je naro¢na na stanovisté. Nevyhovujici jsou mrazové kotliny

a polohy, které jsou pftilis suché a vystavené mrazivym vétrim od severu. Vhodné jsou
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pudy leh¢i, hluboké, hlinité az hlinitopisCité, dobfe propustné a zasobené vapnikem
(RICHTER, 2004).

3.3. ViSen

Visen obecnd (Prunus cerasus L) neni pavodnim evropskym stromem.
Ve starovéku ned¢lali rozdil mezi tfe$ni a viSni a oba druhy nazyvali visné (RICHTER,

2004).

Z pomologického hlediska se odridy déli podle vlastnosti plodii a vzristu stromu

na:

% Kyselky — barva plodu tmavocervena az ¢ernocervena, chut’ je navinuld az
nakysla, Stdva cervené barvici

% Amarelky — barva plodu svétle ¢ervena, chut' je navinula nebo kysela,
§t'ava nebarvici, svétle zluta

« Tmavé sladkovisné — barva plodu tmavocervena, chut’ je sladka, $tava

cerven¢ barvici

X/

s Skleiovky — barva plodu Zlut4, chut’ je sladkd, §tava nebarvici, zluta

(RICHTER, 2004).

v

Visné v porovnani s tfeSni jsou méné naro¢né na stanovisté. Nejvhodnéjsi jsou
jizni, vychodni 1 zapadni svahy s pisCitohlinitou piidou, dobrou zasobou humusu

a vapniku. Naopak nevhodné jsou zamokiené a studené ptidy (RICHTER, 2004).

3.4. Réva vinna

Celed’ Vitaceae L. zahrnuje pfiblizné 700 druht, které jsou zafazeny do 14 roda.
K nejvyznamnéj$im rodim patii Vitis L. Plocha svétovych vinic révy vinné (Vitis
vinifera L.) pfedstavuje 7,66 mil. ha. Nejvice je péstovana v Evropé, nasleduje Asie
a Amerika. Odridy révy vinné se déli podle zpusobu vyuziti na mostové, stolni,

podnozové a pro vyrobu rozinek. (PAVLOUSEK, 2011).

vvvvvv

a vyvoj révy vinné. Pro riist a vyvoj béhem vegetace jsou optimalni teploty v rozmezi
20 — 35°C. Optimalni ptidy pro révu vinnou jsou pudy s dostate¢nym obsahem jilovych
¢astic, naopak nevhodné jsou pudy piscité. Optimalni kvalita hrozni je nejen spojena

s teplotou a druhem piidy, ale také se stanovistém, rocnikem, podnebim, vynosem,

14



oSetfovanim vinice a zralosti plodi. Orientace fad ve vinici ovliviiuje mikroklima zony

hroznt béhem zrani (PAVLOUSEK, 2011).

3.5. Chemické slozeni ovoce

3.5.1. Voda

Voda je hlavni slozkou veSkerého ovoce a zapliluje buniky a mezibunéény prostor
(THONGES, 1996). Jeji obsah se v ovoci pohybuje v rozmezi 70 — 90 % (HRABE,
2000). Tiesné a visné obsahuji 85 — 90 % vody (BAKSA, SMATANA, 1987), Eerveny
rybiz 85 % podzim (BARNEY, FALLAHI, 2009) a u révy vinné jeji mnozstvi ¢inni
70 — 80 % (FARKAS, 1983).

3.5.2. Organické kyseliny

Organické kyseliny jsou meziprodukty vzniklé pii odbourani zakladnich slozek
substratu (sacharidi, bilkovin, tukd). (HORCIN, 2004). Jsou dilezitymi faktory, které
ovliviiuji organoleptické vlastnosti ovoce. Patfi mezi hlavni rozpustné slozky, které¢ maji

zasadni vliv na zralost a chut’ ovoce (MIKULIC - PETKOVSEK et al, 2012)

Tyto kyseliny se v ovoci vyskytuji ve volné a vazané formé&. Volna forma
ovlivituje specifickou chut” ovoce. V plodech byva jejich rozloZeni casto nestejné.
Vyskytuje se piredev§im kyselina jable¢nd, citronova, mravenci, Stavelova a kyselina
vinna, kterd ma nejvyssi zastoupeni v hroznech. U peckového ovoce prevlada kyselina
jable¢na (HRABE, 2008), naopak u bobulového ovoce mé pievahu kyselina citronova

(HABANOVA, HABAN, 2003).

Obecné je rybiz cennou sloZkou zdravé vyZivy, protoze je vynikajicim zdrojem
kyseliny askorbové, neboli vitaminu C. U Cerveného rybizu se jeji mnoZzstvi pohybuje
v rozmezi 23,23 — 44,62 mg . g* (NOUR et al, 2011). Pfi dlouhodobém skladovéni
pfi nizkych teplotach klesne obsah kyseliny askorbové az o 49 % (DJORDJEVIC,
2010). Z organickych kyselin jsou nejvice zastoupeny kyselina citronova, nasledné
kyselina jablecna a vinna, ostatni kyseliny, jako je napf. kyselina Stavelova, mravenci

a jantarova, jsou zastoupeny v zanedbatelném mnozstvi (HARANT, 1974).
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Tresn¢ obsahuji pfedev§im kyselinu jablecnou a kfemicitou, kterd pozitivné
pusobi na zpevnéni vaziva, naopak maji nizké zastoupeni kyseliny citronové
(60 -120 mg . kg™) (OBERBEIL, LENTZOVA, 2000). Zastoupeni organickych kyselin
¢ini 0,4-1,2 % (TIMORACKA, VARGOVA, 2011). Vi$né maji podobné zastoupeni
jako tiesng, jen kyselina jabletna a citronova ma vyssi zastoupeni (KUBICOVA, 2004).

U hroznt celkové mnozstvi kyselin zavisi na odrid¢, ro¢niku, vyzralosti a vini¢ni
trati. Jako prvni béhem vyzravani vznika kyselina jable¢na, pozdgji kyselina vinna. Tyto
kyseliny jsou u révy vinné nejCastéjsi. V podstatné menSim mnozstvi se vyskytuje
kyselina citronova, jantarova, glukanova apod. (STEIDL, 2010). Obsah kyseliny vinné
v hroznech je v rozmezi 6 — 10 g . I a kyseliny jable¢né 2 — 6 g . I'* (PAVLOUSEK,
2011).

3.5.3. Sacharidy

V piirodé vznikaji v bunkach fotoautotrofnich organismt fotosyntézou. Rostliny
je nasledné vyuzivaji jako vlastni zdroj energie (VELISEK, CEJPEK, 2008), nadéle
slouzi jako zdkladni stavebni jednotka bunck, pletiv a tkani a v neposledni fadé slouzi
jako ochrana pfed vnéjsimi vlivy (OPLETAL, 2010). Obsah cukri je dulezitym
faktorem, ktery ovliviiuje organoleptické vlastnosti ovoce. Jsou hlavnimi rozpustnymi
slozkami a maji zasadni vliv na chut' a zralost ovoce (MIKULIC - PETKOVSEK
etal, 2012)

V ovoci jsou sacharidy obsazené v rizném mnozstvi (0,5 — 25 %). Nejvice
je zastoupena glukoza a fruktdza, mensi mnozstvi miva sacharoza, Skrob a inulin. Obsah

sacharidii roste se stupném zralosti ovoce (TIMORACKA, VARGOVA, 2011).

V rybizu je nejvice zastoupena fruktoza a glukoza, minoritné sacharoza. Fruktoza

je charakteristicky sladsi nez gluk6za nebo sachardza. Nizky obsah sacharozy mize byt
potencialné spojeno s enzymatickou hydrolyzou po ptemisténi z lista (MIKULIC -
PETKOVSEK et al, 2012). Podle druhu a odridy je celkového obsahu cukru
2,5 - 14 %, obsah fruktozy je 3,3 — 4,8 %, glukozy 1,2 — 3,6 % a sacharozy 0,2 — 0,4 %
(BLAZEK, 1998). Obsah sacharidil je zavisly na odriidé a na teplotnim charakteru
rocniku (HARANT, 1974). Vyssi zatizeni plodiny ma negativni vliv na obsah cukri
Vv bobulich a podporuje vyssi obsah kyselin (MILIVOJEVIC, 2012).
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V tfe$nich jsou piedev§im zastoupeny monosacharidy s obsahem 9 — 16 %

(TIMORACKA, VARGOVA, 2011).

V bobulich hroznii se jako prvni vytvaii glukéza, fruktéoza vznikd az pozdéji
pii vyzravani. Tyto zminéné cukry patfi mezi nejvyznamnéjsi cukry pro alkoholové
kvaSeni. V moS$tu se nachazeji ve stejném poméru (1:1) (STEIDL, 2010). Obsah
glukézy v mostu &ini 80 — 130 g . I a fruktézy 70 — 120 g . I'* (PAVLOUSEK, 2011).
Sacharéza je zastoupena v nepatrném mnozstvi. Jeji prim&rmy obsah dosahuje 4 g . I™

(STEIDL, 2010).

3.5.4. Pektinové latky

Pektinové latky maji nejvy$§i podil zastoupeni v nedozrilém ovoci
(TIMORACKA, VARGOVA, 2011). Ve své chemické stavbé jsou podobné
polysacharidim. Nejznaméjsi pektinovou latkou je protopektin, ktery je nerozpustny
ve vodé (THONGES, 1996). Pfi zrani se $t&pi za pomoci kyselin a enzymu pektazy
na pektin, coz zptisobuje méknuti ovoce (TIMORACKA, VARGOVA, 2011, FARKAS,
1983).

Obsah pektinli u révy vinné zavisi od odridy. Jejich mnoZstvi se pohybuje
vrozmezi 1 —2 g .| (FARKAS, 1983). U &erveného rybizu primérny obsah pektinti
¢ini 0,1 — 0,6 % (HESSAYON, 1999).

3.5.5. Vitaminy

V ovoci jsou zastoupeny vitaminy A, B,C, D, E, K a kyselina listova. Lidské télo
si dokaze té€chto latek vytvofit pouze nepatrné mnoZstvi, proto je nutné je piijimat
Vv potravé. D¢li se dle rozpustnosti na vitaminy rozpustné v tucich a rozpustné ve vodé.
Do prvni skupiny patii vitaminy A, D, E, Ka do druhé skupiny vitaminy C a B.
V bobulovém a peckovém ovoci jsou nejvice zastoupené A, E, C a kyselina listova

(TIMORACKA, VARGOVA, 2011).

Vitamin A je rozpustny vtucich. Vovoci se vyskytuje ve formé
provitaminu A - p — karotenu (HORCIN, 2004). Na tento vitamin je rybiz velmi bohaty.
Obsahuje ho 0,41 mg . kg™ (BULKOVA, 2011). Spolu s vitaminem C se fadi mezi
nejvetsi antioxidanty, Nedostatek vitaminu A, zplsobuje celkovou Unavu a veétsi

nachylnost k infekcim (SALUNKHE, KADAM, 1995). Jeho obsah je u peckového
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ovoce vyssi neZ u bobulového ovoce. Viing obsahuji 155 pg . g-* a tie§né 144 pg . g ™.
(TIMORACKA, VARGOVA, 2011).

Tiamin neboli B,, ktery je rozpustny ve vode, se zcastiiuje na preménach cukru.
Také se podili na kone¢ném odbourdvani metabolickych produktt bilkovin a cukra
(HORCIN, 2004). U révy vinné ho vyuZivaji kvasinky v prabéhu fermentace
(FARKAS, 1983). Vitamin By, B, (riboflavin), Bs (niacin) a Bg (pyridoxin) jsou
dilezity pro strukturu a funk¢nost nervového systému (SINHA, 2012).

Cerveny rybiz méa relativné vysoké zastoupeni vitaminu B; (55 pg . g'l)
(TIMORACKA, VARGOVA, 2011). Tie$n& obsahuji 0,027 mg . g™ tiaminu (HUI,
2006). U visni maze obsah dosahovat az 0,05 mg . g (GROH, 1969). U hrozni
se nachdzi v duzning, odkud pii lisovani prechdzi do mostu. Jeho obsah jeh v rozpéti

150 — 300 pug . I'* (MINARIK, NAVARA, 1986).

Vitamin B, je citlivy na svétlo (HORCIN, 2004). Je dulezity pro oxidativni
tvorbu energie (SINHA, 2012). Riboflavin, stejné jako ostatni vitaminy skupiny B,

piisobi pii kvaseni vina. Jeho obsah nijak podstatné neovliviiuje fermentaci (FARKAS,

1983).

Tie$n& obsahuji 0,033 mg . g riboflavinu (HUI, 2006), viin& maji podobny
obsah 0,05 mg . g (GROH, 1969). V &erveném rybizu se nachazi 0,05 mg . g*
(SALUNKHE, KADAM, 1995). V hroznech se  vyskytuje mnozstvi
120 — 180 pg. I'* (MINARIK, NAVARA, 1986). Cerveny rybiz obsahuje znacné
mnozstvi vitaminu B, pfedev§im Bs (kyselina panthotenova) a Bs.  Kyselina
pantothenova se podili na imunitnim a nervovém systému a také pii tvorbé Zeleza.
Niacin napomaha udrzovat zdravou pokozku a zlepSuje krevni obéh. (SALUNKHE,
KADAM, 1995).

Vitamin E neboli tokoferol, ptisobi jako pfirozeny antioxidant. Jeho vstfebavani
podporuje selen (WHEATER, 1994). Nedavny vyzkum prokazuje, ze vitamin E brani
volnym radikdlim poskozovat tkdn€ a tim sniZuje riziko rozvoje degenerativnich

onemocnéni (BRAMLEY et al., 2000, SANCEZ-MORENO et al., 2003)
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Tie$n& obsahuji 0,07 mg . g vitaminu E (SINHA, 2012), a vi§n& 0,1 mg . g*
(FERRETTI et al.,2010). Cerveny rybiz disponuje s0,1 mg . g* (SALUNKHE,
KADAM, 1995).).

vvvvvv

(KRKOSKOVA, 2012). Zabrafiuje oxidativnimu stresu, ktery zapii¢ifiuje vaskularni
a zanétlivé poskozeni (HUI, 2006). Podili se na regeneraci vitaminu E (HUSAROVA,
GURICANOVA, 1998). Nejvice je zastoupen v bobulovém ovoci a citrusech
(INNERHOFER, 2005). Vitamin C je pomérné odolny proti teplu a ve $tavé zamezuje
oxidaci (THONGES, 1996). Je rovnéz nezbytny pro vstiebavani Zeleza (SALUNKHE,
KADAM, 1995).

Cerveny rybiz patii mezi ovoce s vysokym obsahem vitamind (HESSAYON,
1999). Vitaminu C je pfitomen ve form¢ kyseliny L-askorbové. Jeji obsah roste do doby
ukonceni riistu plodi, poté se pii zrani snizuje, az o 1 % denné. Mnozstvi vitaminu C
je ovlivnéno odrtidové a klimatickymi podminkami b&hem roku. Cerveny rybiz

ho obsahuje 31,8 mg . g (HARANT, 1974).

V peckovém ovoci je jeho obsah vyrazné nizsi. Ve visnich se mnozstvi vitaminu
C pohybuije kolem 5,2 mg . g™ (TIMORACKA, VARGOVA, 2011), tfesn& jsou na jeho
obsah bohatsi, obsahuji kolem 7 mg . g (HUI, 2006).

Vitamin Bg, kyselina listova, se podili na tvorbé nukleovych kyselin a bilkovin.
Prospivéa nervovému systému (CERVENY, 2002).

3.5.6. Minerdlni latky

V ovoci jsou mineralni latky zastoupené v men$im mnozstvi (0,25 — 0,75 %).
Patii mezi Zivotn¢ dilezité anorganické Ziviny, které si lidské télo nedokaze vytvorit
samo, aproto je musime piijimat potravou (TIMORACKA, VARGOVA, 2011).
V ovoci jsou nejvice zastoupeny K, Ca, Na, Mg a Cl, S,P, Si (HRABE, 2008).
krevniho tlaku (TIMORACKA, VARGOVA, 2011). Z téchto latek ma v ovoci nejvyssi
zastoupeni a nejvétsi vyznam (KOPEC, BALIK, 2008). Nachazi se spide
V intercelularnim prostoru a mize obsahovat az 2 % hmotnosti plodu (BARKER, 2007,
VELISEK 2009). Nejvyssi mnozstvi ma peckové ovoce (KOPEC, BALIK, 2008).
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Cerveny rybiz, tie$né i viiné maji bohaté zastoupeni drasliku. Rybiz obsahuje
204 mg . g7, tresné okolo 180 mg.g™ a visn& kolem 196 mg . g* (TIMORACKA,
VARGOVA, 2011). U révy vinné je draslik zastoupen 0,5 - 0,99 . I'l(FARKAS, 1983).

Vapnik je dilezity pro stavbu kosti a zubli, pomaha pfi sraZzeni krve a reguluje
nervové a svalové funkce. Nejvice je zastoupen v malinach a jahodach (KUBICOVA,
2004). Hrozny obsahuji 40 — 90 mg . g véapniku (FARKAS, 1983). Cerveny rybiz
je na vapnik mén& bohaty, jeho podil &ni 32 mg . g* (BARNEY, FALLAHI, 2009).
Mnozstvi v tfesnich dosahuje 13 mg . g (SINHA, 2012) a ve visnich 207 mg . kg™
(BULKOVA, 2011).

Sodik spolu s draslikem slouzi k udrzeni spravného vodniho kolob&hu a krevniho
tlaku (HUI, 2006). Nachazi se v extracelularnim prostoru (VELISEK, HAJSLOVA,
2009). Sodik ma vyznam pro bunéény metabolismus a uspéSni kvaseni mostu
(PAVLOUSKEK, 2011). Jeho obsah vovoci je nizky, kolisi mezi 1,17 — 9,9 %
(KOPEC, 1998). Cerveny rybiz obsahuje 2 mg . g' sodiku (BARNEY, FALLAHI,
2009), visné 48 mg . g a tiesnd 100 mg . g™ (GROH, 1969). V hroznech se vyskytuje
v mnozstvi 20 — 50 mg . I'* (PAVLOUSKEK, 2011).

Hor¢ik je nepostradatelnym prvkem pro vSechny metabolické dé€je, pti kterych
se hydrolyzuje nebo tvoii ATP (BARKER, 2007). Napomaha udrzovat normalni
funkénost svalti a nervil a udrzuje imunitni systém (TIMORACKA, VARGOVA, 2011).
Hoicik stejné jako sodik, vapnik a draslik ma vyznam pro bunéfny metabolismus
a Gisp&$ni kvaseni mostu (PAVLOUSEK, 2011). Tfe$n& obsahuji 108 mg . kg™ hoitiku,
vi§ng 147 mg . kg™ (BULKOVA, 2011) a &erveny rybiz 0,186 mg . g (SALUNKHE,
KADAM, 1995). V hroznech je zastoupen 50 — 140 mg . I"* (GALET, 2000).

3.5.7. Fenolické latky

-----

a protirakovinné vlastnosti. Patfi mezi sekundarni rostlinné metabolity, vyznacujici
se aspon jednim benzenovym jaddrem s jednou nebo vice hydroxylovymi skupinami.
Obvykle se podili na obrané proti ultrafialovému zafeni nebo agresi vic¢i rostlinnym
patogeniim. Visn€ obsahuji vice fenolickych latek nez tfesn€. Obsah u tfeSni Cini
109,8mg . gt a u visni 228 mg . g Vyssi obsah se pfipisuje vys§i koncentraci

antokyanii a hydroxyskoficovych kyselin. Fenolické latky jsou ulozeny ve slupce
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a prispivaji ke smyslovym a organoleptickym vlastnostem ovoce, jako je sviravost
a chut’. Vysoké teplotni podminky pro péstovani (25 - 30°C) vyrazné zvySuji celkovy
obsah fenol a antokyand (FERRETTI et al.,2010). Fenolické latky maji ve struktuie
velkou proménlivost a rozd¢luji se na flavonoidy a neflavonoidy. Mezi neflavonoidy
patii hydroxyskoticové kyseliny, hydroxybenzoové kyseliny a stilbeny. Flavonoidy jsou
nejvyznamngjsi skupinou fenolickych latek (PAVLOUSEK, 2011). V bobulovém
a peckovitém ovoci jsou piedev§im zastoupené flavonoidy (flavanoly, flavonoly
a antokyany) (TIMORACKA, VARGOVA, 2011).

Flavonoly jsou nejcastéjsi a Siroce rozSifenou skupinou fenolickych latek
v rostling (HUI, 2006). Jejich hlavnimi piedstaviteli jsou kampferol a kvercetin (SULI
et al., 2014). Nachazeji se ve vné&jsich tkanich (slupky, listy), protoze svétlo stimuluje
jejich biosyntézu. Z tohoto divodu muze byt u jednoho stromu rozdilna koncentrace
flavonolu v plodech (PRICE et al., 1995).

Flavanoly se mohou vyskytovat ve form& monomeru (katechin) nebo polymeru
(proantokyanidiny). Katechiny, které jsou prekurzory ttislovin, se nachazi mnoha druht
ovoce, predev§im v bobulovém ovoci. Katechin a epikatechin patii mezi hlavni

flavanoly v ovoci (SULI et al., 2014).

Proantokyanidiny jsou také znamé jako taniny (téisloviny), mizou se vyskytovat
ve formé& dimerti, oligomerti a polymeri (SULI et al., 2014). Tatiny se rozdéluji na dvé
velké skupiny — kondenzované a hydrolyzovatelné. Druhé jmenované tvofi kyselina
gallova, elagové a maly podil hydroxiskoticovycj kyselin vdzanych na gluk6zu. Pochazi
zpravidla ze dieva sudu a nemaji pivod v ovoci (PAVLOUSEK, 2011). Kondenzované
tiisloviny tvofi komplexy s bilkovinami slin, proto jsou odpovédné za trpky a sviravy
charakter ovoce. Hotkost se v pribéhu zrani méni a pii dosahnuti zralosti ovoce Casto
mizne. Tento fakt ma za nésledek polymerizaci tiislovin (SULI et al., 2014).
Kondenzované taniny mohou byt hotké nebo tfislovité, pficemz hotké chutové tony
jsou odvozené od nizkomolekularnich slouc¢enin SniZS§im stupném polymerizace
anaopak tiislovité tony od vysokomolekuldrnich s vy$§im stupném polymerizace.
Pro péstitelé révy vinné jsou dulezité tyto kondenzované taniny, které se nachazeji

ve slupkach bobuli, semenech a tfapinach (PAVLOUSEK, 2011).

Antokyany jsou nejvyznamnéj$i rostlinné barviva flavonoidniho pavodu

(CLIFFORD, CUPPETT, 2000). Jsou rozpusténé v epidermalnich tkanich kvéta
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a plodd, kterym dodavaji riizné zbarveni. Jejich zbarveni zavisi na pH pady (VELISEK,
HAJSLOVA, 2009). pH mensi jako 4 zpisobuje &ervené zbarveni, naopak vyssi jak
7 zpusobuje modré zbarveni (HABANOVA, 2006). V rostlinach relativné odolavaji
degradaci svétlem, oxidaci a zménam pH (SULI et al., 2014). Antokyany jsou nejvice
zastoupeny Vv ovoci, pfedevsim v bobulovém. Jejich obsah je umérny intenzité zabarveni
a se zranim ovoce se hodnoty zvysuji. Nachazi se pfedev§im ve slupkach, s vyjimkou
nekterych druhli ovoce, kde je najdeme i v duzniné (tfesné, jahody) (MANACH, 2004).
Tie$n& obsahuji 45 — 55 mg . g™ antokyanti (MARIASSYOVA, 2002). U &erveného
rybizu se pramé&mé vyskytuje v mnozstvi 0,53 g . kg™ P¥i vyssim zatizeni kefe je vyssi
obsah antokyant a flavonolti (MILIVOJEVIC, 2012). U hroznti se nalézaji zejména
u modrych odrid - vétsinou v buiikach slupky u nékterych se nachazeji také v duzniné
(odridy nazyvané barvitky). Hlavni antokyanové barvivo V hroznech a viné

je malvidin-3-glukosid (PAVLOUSEK, 2011).

3.5.8. Aromatické latky

Vonné aromatické latky, které jsou obsazené v potravinach, maji vyznam pro jeho
smyslové hodnoceni. Ovoce a zelenina maji z potravin nejvice bohatou paletu vini.
Vonné latky jsou zastoupeny v malém mnozstvi, ale ve velkém poétu. (VONASEK,
TREPKOVA, 2002, HANOUSEK, 2006). Aromatické latky jsou veskeré chutové
a vonn¢ latky, které jsou bud’ ptirozenou slozkou potravin, nebo vznikaji pfi zpracovani
a skladovani potravin enzymovymi a chemickymi reakcemi (ZACKER, BAYER,
2003). Snadno se ni¢i okysli¢enim a odpafovanim za vyssich teplot (PUHONY, 1976).
Jednd se o smés riznych vice ¢i méné& piibuznych sloucenin (terpeny, alkoholy,

aldehydy, kyseliny, estery, uhlovodiky a dalsi) (KADER, 2008).

3.5.9. Dusikaté latky

V ovoci jsou zastoupené v nepatrném mnozstvi (TIMORACKA, VARGOVA,
2011). V rostlinach jsou rozdilné a jsou rozdéleny na bilkoviny, aminokyseliny,
kyseliny dusicné, dusikaté zasady, amidy aminokyselin a soli amoniaku
(CEREVITIVOV, 1952). Dusikaté latky jsou zastoupeny piedevs§im bilkovinami. Jejich
hodnota podilu se pohybuje v rozmezi 0,3 — 1,5 %, coZ predstavuje 0,3 — 1,5 mg . kg™
(KUBICOVA, 2004). Jsou tvofené hlavni slozkou - aminokyselinami, které jsou
dalezit¢ pii kvasném procesu (CEREVITIVOV, 1952, UHER, 1975). Bilkoviny

obsahuji osm zivotné dulezitych esencialnich aminokyselin: metionin, leucin, izoleucin,
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valin, fenylalanin, treonin, tryptofan a lyzin (KUBICOVA, 2004). SlouZi jako zdroj
dusiku pro metabolismus kvasinek a bakterii (KOVAC, 1990).

V hroznech se celkovy podil pohybuje v rozsahu 100 — 1200 mg . I, Jejich
mnozstvi je ovlivnéno pudou, hnojenim, zpisobem oSetfovani vinic, rocnikem, podnozi,
oSetfovani pady ve vinici a napadeni houbovymi chorobami. Obsah a slozeni
dusikatych latek ptsobi na kvalitu vina. Ovliviiuje tak cinnost kvasinek a tvorbu

aromatickych latek.

Primérny obsah bilkovin u ¢erveného rybizu je 0,9 — 1,9 % (HESSAYON, 1999).

3.5.10. Tuky

Ve slozeni ovoce maji nejmensi zastoupeni tuky (0,2 — 0,8 g . gb)
(TIMORACKA, VARGOVA, 2011). Tuk je vysoce koncertovanym zdrojem energie
a také slouzi jako nosi¢ pro vitaminy rozpustné v tucich. Nékteré mastné kyseliny, které
jsou nezbytnymi zivinami, muzou byt piijaty pouze s tukem. Mastné kyseliny jsou
potieba ke vzniku bun&énych struktur. Tie$n& obsahuji 0,3 g . g™ tukd (HUI, 2008),
avisng 0,4 g. g* (TIMORACKA, VARGOVA, 2011). U &erveného rybizu je pramérny
obsah 0,2 g. g (BARNEY, FALLAHI, 2009)

3.5.11. Viaknina

Vldknina zahrnuje ty slozky rostliny, které jsou odolné vici sekretim lidského
traviciho traktu. Nemd definované slozeni, ale liSi se typem potraviny. V lidském téle
ma predevsim regulacni funkci. Role vldkniny v lidském zdravi je hlavé ochrana pred
nemocemi, napt. onemocnéni traviciho traktu, metabolické onemocnéni a onemocnéni
krevniho ob¢hu. Jeji hlavni slozkou jsou polysacharidy celuldzy, hemicelulozy,
a pektiny. Muze byt rozdélena jako ve vod€ rozpustna a nerozpustna (HUI, 2006).
Bobulové ovoce se od ostatniho ovoce vyznacuje nadprimérnym obsahem vldkniny.
Rybiz obsahuje z bobulového ovoce nejvice vlakniny. Jeji obsah se pohybuje kolem
419 .g" (TIMORACKA, VARGOVA, 2011). Tie$ns jsou na vlakninu méné bohaté,
obsahuji 1,2 g . g (HUI, 2006).
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3.6. Technologie vyroby ovocnych vin

Stejné jako u révového vina, tak u ovocného vina probihd fermentace, pii niz
pasobenim kvasinek vznikd z cukru alkohol a oxid uhli¢ity (ANGEROVA, SURA,
1991). Zaklad pro vyrobu ovocného vina je Cerstva ovocna $tava, ktera se ziska
lisovanim &erstvého ovoce (DVORAK, 2001). Tato §Pava méa byt nejvyssi jakosti, nikoli
z plodti napadenych chorobami nebo nahnilych (ANGEROVA, SURA, 1991). Ovoce
ke zpracovani musi byt pfedevsim zdravé, zralé a Cisté (LIND et al., 2003). Pro pfipravu
Stav a vin je také dualezita Cerstvost ovoce. Thned po sbéru zacinaji v ovoci enzymatické
a biochemické procesy, které vzdy pfinadseji ztratu drahocennych obsahovych latek

(THONGES, 1996).

3.6.1. Prani

Pranim ovoce odstranime necistoty a tim také snizime obsah mikroorganismil
a rezidui pesticidil. S timto krokem se v praxi setkdvame predev§im u jadrového ovoce,
ziidka u bobulového a peckového (LIND et al., 2003). Snizenim obsahu organismi
se zabrani spontannimu kvaseni, naopak necistoty, jako prach, zemina a jiné necistoty,
zhorsuji jakost vina (THONGES, 1996). Pro prani ovoce slouzi stroje, které se podle
¢innosti d€li na: bubnové pracka, sprchové pracky, ponorné pracky, flotacni pracky
a dalsi. Cely proces prani, se skladd zjednotlivych operaci — pfedméceni, prani,
odstranéni neéistot, pi¥imési a snizeni mikrobialni kontaminace (ZUFANEK,
ZEMANEK, 1999).

3.6.2. Odstopkovani

Pecky a zelené stopky, které obsahuji taniny, mohou u kone¢ného produktu
projevit nezadouci chuti, také ovlivnit aroma a chut. Proto je dilezité u bobulového

a peckového ovoce je odstranit (LIND et al., 2003).

3.6.3. Rmutovani

Ptipravené ovoce se rozdrti, rozmackd na ka$i, kterd se nazyvd rmut.
Pti rmutovani dochazi k poruseni slupky, tim se uvolni barevné a vonné latky, které pak
prechazeji do mostu (KONECNY, 1997). Také se zvysi obsah extraktu a vznika vice
zivin pro kvasinky v mostu (STEIDL, 2010). Nasledné lisovani je o to snazsi
a vynosné&jsi, nebot’ ze rmutu se ziskd vice §tavy, nez z celého ovoce (KONECNY,

1997).
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3.6.4. Macerace

U svétlych mosti (jable¢ného, bilého rybizu atd.) je dilezité co nejdiive vylisovat.
Delsim lezenim na slupkach rychle podléhaji oxidaci a tak utrpi na své barvé a jakosti
(KONECNY, 1997). Maceraci se zvySuje vylisnost, obsah fenolickych latek
a antioxida¢ni kapacita vin (RUZIC et al., 2011). TaktéZ se zvy$i obsah volnych
a vazanych aromatickych latek ve viné (SELLI et al., 2006). Pii vysSich teplotach
rmutu, je nutné dodrzet kratkou dobu vyluhovani, aby bylo zabranéno nakvaseni.
Pfidanim pektolytickych enzymu lze zvysit vylisnost, zkratit dobu nalezeni rmutu,
pii nakvaseni tmavych rmuti se zvySuje extrakce barviv (STEIDL, 2010). Pti delsi dob¢
macerace, se uvolni vice latek do S$tavy. Snizenim teploty se docili prodlouzeni
macerace (HERNANZ et al., 2007). Ochlazenim rmutu na pfiblizné¢ 5 °C a delSim

ponechani pii této teploté, se dosahne vétsi ovocné chuti ve viné (STEIDL, 2010).

3.6.5. Lisovani

Lisovanim se oddé€luje ovocna §tdva od slupek a zrni¢ek, popiipadé zbylych
tiapin. Je nutné tento krok provadét rychle, aby se $tava zbytecné nevzdusnila
a neutrpéla na barve. Lisovani se provadi nékolika zptisoby. Pro malé objemy se pouzije
jednoduchy zptisob lisovani, napt. v plachetce ze silikonovych vldken. Most se ziskava
sttidavym stlacovanim a kroucenim naplnéné plachetky. Tento zpisob je velmi casové
i fyzicky naro¢ny, a vylisnost $tavy je nizka. U stfednich objemu se lisuje za pomoci
mensich list na ovoce nebo kuchyiiskych robotii (KONECNY, 1997). Pro vétsi objemy
se pouzivaji lisy, které se podle charakteru lisovaciho procesu na diskontinudlni
a kontinualni. Mezi diskontinualni se fadi mechanické, hydraulické, pneumatické lisy
a hydrolisy. Snekové a pasové lisy patii do kontinualnich. Pneumatické lisy maji
Vv dnes$ni dob€ nejveétsi uplatnéni, jelikoz se vyznacuji velkou Setrnosti k lisovacimu
produktu (BURG, ZEMANEK, 2013). Vylisnost §tavy neni vzdy stejna, nebot’ zavisi
na zralosti a druhu ovoce, na mnozstvi vody v plodech a na druhu mechanizace.
Ptiblizné 1ze urcit, ze na 100 kg ¢erveného rybizu se ziska 75 — 85 1 §t'avy, na 100 kg
vis$ni 65 — 70 1 §tavy, na 100 kg tfeSni 60-70 1 stavy a u 100 kg hroznu lze pocitat
se 75 — 80 litry mostu (KONECNY, 1997, STEIDL, 2010).
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3.6.6. Odkaleni §t'avy

Po vylisovani je vhodné provést odkaleni Stavy. Rmut se tak zbavi necistot,
zbylych pevnych castic plodi a nezadoucich latek. Jednotlivé slozky mohou
znehodnotit kvasny proces a tim naslednou jakost vina (KRAUS, 1999). Odkaleni
se muze uskutecnit bud’ sedimentaci kali v nadob¢, kdy se nésledné sto¢i CistSi most.
Nejcasteji se Stava nechava sedimentovat 24 hodin. Pro véEtsi objemy se pouzivaji
odstredivky, které pracuji na principu separace kali odstiedivou silou. Dal§im typem
odstranéni kala je flotace, pfi niz se pouziva kombinace Zelatiny a plynu. Do mostu
jepod tlakem pifivadén plyn, nasledné¢ se vytvareji malé bublinky, které piilnou
k ¢asticim kalti a s nimi plavou na hlading. Cim je most &istsi, tim klidngji probiha

kvaseni (STEIDL, 2010).

3.6.7. Uprava cukrit a kyselin
Pomér cukru a kyseliny v ovocné $tavé neni u vSech ploda stejné pfiznivy.
Nejlepsi je u hroznt a jablek. U vétSiny ovoce, predevsim u bobulového, pomér cukru

a kyseliny neni harmonicky, souladny. Proto je nutno pfed kvasenim tento pomér zlepsit

a most nalezitd upravit (KONECNY, 1997).

Kyselost se snizuje pridanim cisté, zdravotné nezavadné vody, ktera nesmi byt
prilis tvrda. Pridavek vody se lisi podle kyselosti stavy a druhem vina, které chceme
vyrobit. Stolni vina obsahuji mén¢ kyselin (0,7 — 0,9 %), naopak vina desertni, likérova
a sladka maji kyselin vice (1 - 1,5 %). Pfidavkem vétsiho mnozstvi vody se také fedi
mineralni a jiné cenné latky, které tvori extrakt moStu a vina. Poté Spatné kvasi, jelikoz
kvasinky v ném nenachazeji dostatek dusikatych a mineralnich zivin. Vino s malym
mnozstvim kyselin je nachylné k n€kterym chorobam, nebot’ kyseliny poméhaji vino
uchovavat, konzervovat. Pfi upravé kyselin je nutné dodat mineralni a dusikaté latky,

které slouzi jako vyziva pro kvasinky (UHROVA, 2001).

Pfidanim vody se také snizuje obsah cukru, ¢imz se vytvaii mén¢ alkoholu a vino
neni trvanlivé. Proto je nutné soucasné s piidanim vody pro snizeni kyselin pfidat
i cukr. Mnozstvi piidaného cukru ma byt dostacujici k tomu, aby vino mélo pozadované
mnozstvi alkoholu (KRAUS, 1999). Ovocny most se pfislazuje fepnym cukrem
(KONECNY, 1997).
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3.6.8. Uprava obsahu dusikatych litek

Kvasinky potiebuji ke své cCinnosti kromé cukru také dostatecné mnozstvi
dusikatych latek (RIBEREAU-GAYON et al., 2005). Nizky obsah nebo absence
asimilovatelného dusiku sniZuje rychlost prubéhu fermentace (BELY et al., 1990).
Jejich piirozeny obsah v mostu je nedostaCujici, a proto se musi doplnovat. Pouziva
se fosfore¢nan sodny, dusi¢nan draselny a fosfore¢nan amonny. Mnozstvi téchto latek,
které se ptfidavaji do moStu, se fidi dle jakosti zdkvasu a pribéhem fermentace,
Pfidavané mnozstvi nesmi byt nadmérné, protoze muze béhem kvaSeni dochazet
k nezadoucim vliviim na jakost budouciho vina (KRAUS, 1999). Dusikaté latky mohou
snizit obsah tékavych kyselin ve vin¢ (BELY et al., 2003).

3.6.9. Siieni

Sifenim docilime zlepSeni prubéhu kvaSeni. Pfidavek oxidu sifi¢itého nici
nezddouci mikroorganismy a kvasinky. Pribéh fermentace u sifenych mosti
je vykonng&jsi a jakostnéj$i. Dal$im piinosem je zvySeni stability vina a pfiznivé
ovliviiuje jeho jakost. Mosty se dnes sifi za pouziti pyrosifi¢itanu draselného (KOTT,

1986).

3.6.10. ZakvaSeni

Provadi se za pomoci €istych kultur kvasinek, kterymi naockujeme Stavu. Zakvas
se za dané teploty pfipravi rozmichanim kvasinek v ovocné stave, ktera je nepatrné
zfedéna vodou a s naslednym ptidavkem cukru (KOTT, 1986). Ptidanim &istych kultur
kvasinek je od pocatku dosazeno dostate¢né mnozstvi bunék, a tim se zabrani kvaseni
nezadoucim smérem (STEIDL, 2010). Pfi jejich pouZiti se vina dobfie stabilizuji, pribch
kvaSeni je jakostnéjsi, vina se daji rychleji staCet a maji lepsi uchovatelnost. Most jsou
schopné zkvasit az do 18 % objemového alkoholu s minimalnim zbytkem cukru

a nizkym obsahem tékavych kyselin (KOTT, 1986).

3.6.11. KvaSeni

Alkoholova fermentace probihd za pomoci kvasinek rodu Saccharomyces, které
preménuji cukry (fruktozu a glukézu) na etanol a CO;. V mostu se vyskytuji nékolik
druhli pfirodnich kvasinek, v zavislosti na odridé€, agrotechnologii a klimatickych

podminkach. Zpusobuji spontanni kvaSeni, ale srostoucim obsahem etanolu jsou
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redukovany, dal v kvaseni pokracuji kvasinky rodu Saccharomyces, které jsou vice
rezistentni vii¢i alkoholu (RODRIGUEZ — BENCOMO et al., 2012).

Teplota ma hlavni vliv na kvaseni. Optimalni teplota je 15 - 20 °C . Pii jejim
piekroceni vice jak o 5 °C dochazi ke ztratdm aromatickych latek a alkoholu. Dolni
hranice pro rozmnozovani kvasinek je 1°C a nejvyssi teplotni hranice je 40 °C
(FELDKAMP, 2003). Délka kvaseni zavisi na Cistoté mostu, teploté, druhu uslechtilych
kvasinek, pfistupu vzduchu, obsahu cukru a asimilovatelného dusiku. VSechny tyto
podminky Ize upravovat a fidit (RIBEREAU-GAYON et al., 2005).

Pribéh kvasent 1ze rozdélit do ti fazi. Prvni faze se vyznacuje pomalou intenzitou
a mnozenim kvasinek. Casto trva jeden az pét dnii. Poté lze pozorovat unikajici oxid
uhli¢ity ptes kvasnou zatku. Druhd faze, oznacujici se také jako hlavni nebo bouilivé
kvaSeni, jiz obsahuje dostatecné mnozstvi kvasinek. Vyznacuje se vyraznym Unikem
oxidu uhli¢itého a nartstajici teplotou. V této f4zi most obsahuje uz polovinu alkoholu,
ale jesté¢ dostatecné mnozstvi cukru. Trvd né€kolik dni az tydnh. Tteti faze, nazyvana
dokvéseni, se vyznacuje ubyvajicim cukrem a nartstajicim alkoholem. Probiha 3 az 4
tydny, nékdy i nékolik mésicti (KOTT, 1986). V této fazi vyssi obsah alkoholu kvaseni
inhibuje a vice jej zpomaluje. Produkce oxidu uhli¢itého se snizuje (THONGES, 1997).

3.6.12. Staceni vina

Staceni je oddéleni cistého podilu, tedy mladého vina, od usazenych kalt
(KOVAC, 1990). Po kvaseni by se nemé&lo mladé vino dlouho nechévat na kvasinkach,
jelikoz postupné ztraci svoji chut’ a aroma a mize ziskat nepfijemnou pachut’ a vini

(KOTT, 1986).

Prvni stadeni nazyvame stadeni z usazenych kvasnic a kala (KOVAC, 1990).
Vhodnou dobu provedeni urCuje zejména stav a druh vina. Vina s vy$§im obsahem
alkoholu a kyselin se mohou stacet pozd&ji. Naopak vina nizkoalkoholickd s niz§im
obsahem kyselin se staCeji dfive. Sto¢ené mladé vino se zasifi, uzavie v nadobé
aponechd se pii teploté neptesahujici 14 °C (HUBACEK, KRAUS, 1982). Béhem
staCeni dochézi ke kontaktu vina se vzduchem. Pti vyrobé ovocnych vin by mélo byt

provzdusnéni minimalni (STEIDL, 2010).

Druhé staeni se provadi, aby se oddélily zbytky kalt, které se pfenesly do vina

z prvniho kvaseni nebo které se dodate¢né vytvorily. Uskutecituje se po 6 — 12 tydnech
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po prvnim staceni. Takto hotové a stabilni vino se opét naplni do nadob a zkontroluje
se obsah volného a vézaného oxidu sifi¢itého. Zalezi predevS§im na tom, jak dlouho

se bude vino pied lahvovanim skladovat (KOVAC, 1990).

3.6.13. SiFeni a stabilizace

Citenim a stabilizaci se dosahne jiskrného a stabilniho vina. Také se pouZivéa pro
snizeni nebo odstranéni negativnich pfichuti, pfipachti a chybnych odstini. Za tvorbu
zakalll a sedimentli jsou odpovédné bilkoviny, slizové latky, ionty kovl a pektiny.

Citeni je zaloZeno na fyzikalné — chemickych procesech vyvolanych piidavkem ¢ifidel.

vvvvv

W

mnozstvi vody. Naopak praskové Cifici preparaty se musi ve vodé nechat nabobtnat

a teprve poté se davkuji (BALIK, 2012).

Cifeni ovocnych vin je slozité, protoZze neobsahuji kyselinou vinnou, ale
pfedevS§im nadbytek taninu a Zeleznych soli. ObzvlaSté¢ mladd ovocnd vina se Cifi
obtizng, jelikoz obsahuji tzv. ochranné koloidy, coz jsou pektiny a latky slizové povahy.

Uskuteénuje se asi 20 dni po staceni (KOTT, 1986).

K ¢ifeni ovocnych vin se pouzivaji Cifidla s kladnym elektrickym nabojem —

Wt

bentonit, tanin, kasein, aktivni uhli atd. (UHROVA, 2001).

Zelatina je bilkovinny preparat. V kyselém prostiedi ma kladny naboj a je vhodna
na srazeni a adsorpci zdporné nabitych koloidnich ¢astic (MINARIK, NAVARA, 1986).
Pii poziti zelatiny samostatné reaguje s tfislovinami. U nahnédlych vin dochazi
k zesvétleni barvy a u vin svysokym obsahem tiislovin ke zjemnéni chulti.
V kombinaci s kyselinou kiemicitou je vhodna k upravé tiislovin a ¢isténi vina. Zelatina

se za stadlého michani vmichava do celého objemu vina (STEIDL, 2010).

Vajecny bilek patii mezi nejstarsi ¢ifidla a slouzi pro harmonizaci ¢erveného vina.
Utinnou latkou je vaji¢kova bilkovina — albumin. Je uréeny pro zjemnéni tvrdych vin.
Na 1hl vina se pouziva 1 — 3 bilky. Z bilki se vySleha snih a smisi se s mens$im
mnozstvim vina, to se nasledn& vlije do &ifeného vina (STEIDL, 2010, MINARIK,
NAVARA, 1986).
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Bentonit je druh jilové horniny, kterou tvoii podstatna ¢ast montmorillonit
(MINARIK, NAVARA, 1986). Slouzi za telem odstranéni termolabilnich bilkovin.
Adsorbuje nejen bilkoviny, ale i barviva a latky ovliviiujici chut’. Bentonitem lze oSetfit
most 1 vino. Vino se stava po oSetfeni stabilni i pfi zménach teploty. Bentonit se smicha
s uréitym mnozstvim vody a nechéd se nabobtnat. Nasledn¢ se piebytecnd voda odlije

a vmicha se do osetfovaného vina (STEIDL, 2010).

Tanin je téislovina, ktera ma na povrchu zaporny naboj. SlouZzi na srazeni bilkovin

a pouziva se téméf se viemi Gifidly (MINARIK, NAVARA, 1986).

Kasein je bilkovinny piipravek, ktery reaguje s tfislovinami i barvivy. U bilého

vina jim lze snizit vysokou barvu a u ¢ervené¢ho vina hnédy ton (STEIDL, 2010).

Aktivni uhli snizuje vysokou barvu a odstrafiuje nezadouci pachut. Po oSetfeni

je ale vino tenci a svétlejsi (STEIDL, 2010).

3.6.14. Filtrace

Filtrace ma za ucel zbavit vino drobnych kalovych ¢astic a bakterii, které vino
zakaluji a naruduji stabilitu (KONECNY, 1997). Filtrovat se mohou mosty a vina,
piedevsim vina pted lahvovanim. Filtrace se rozliSuje podle zptisobu zachyceni pevnych
¢astic na filtrani ploSe na filtraci povrchovou a hloubkovou. U povrchové filtrace
se v&tsi kalové castice zachytdvaji na povrchu poéru. Pro tento typ je typicka
kfemelinova a membranova filtrace. U hloubkové filtrace se zachytavaji kalové ¢astice,
které jsou mensi nez velikost port. Pro tento typ jsou typicky filtra¢ni viozky (BURG,
ZEMANEK, 2013).

3.6.15. Lahvovani

Do lahvi stacime pln€¢ dokvaSeni, stabilizované a vySkolené vino. Hlavni divodem
je snaha 0 nejdelsi stabilitu, uchovani chutového a buketniho aroma, snadné&jsi
manipulaci. LeZenim v nadobach se kvalita vina pomalu zhor$uje (SVEJCAR, 1989).
Nékolik dnl pfed lahvovanim by se mélo provést senzorické hodnoceni, Uprava
vhodného obsahu oxidu uhli¢itého, ptidavek kyseliny metavinné a sifeni. Vino musi byt
dostateCné vyzralé a zbavené vad a chorob. Musi byt Cisté a stabilni, aby v lahvi
nevznikaly usazeniny a zmény (STEIDL, 2010). Ovocné vino se plni do sklenénych

lahvi, které jsou uzaviené riznymi typy uzaveéri. Takto naplnéné lahve se ukladaji
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do temné mistnosti, kde je stala teplota okolo 9°C a vlhkost vzduchu 60 — 70 %
(UHROVA, 2001).

3.7. Nemoci a vady ovocnych vin

Z mnoha pfi¢in se ve viné mohou vyvijet choroby a vady. Je dualezit¢ zavcas
rozpoznat problém a cilené reagovat. Nemoci vina vznikaji pisobeni mikroorganismd,
naopak vady vznikaji technologickymi chybami. Projevuji se nezadoucimi zménami
barvy, chuti, vini a &irosti (MALIK, 2003). Kvali relativné nizkému obsahu alkoholu

a kyselin, podléhaji snadnéji riznym nemocem a vadam (SCHIERHOM, 2014)

3.7.1. MySina

MysSina je Casté onemocnéni ovocnych vin, piedev§im jahodového a rybizového.
Je specifickd silnou pfichuti a zapachem po mysSin€. Projevuje se u vin s pomalym
kvaSenim a dlouhym ponechdnim na kvasnicich. Také jsou Casto za pfi¢iny uvadény
bakterie (Lactobacillus brevis a Lactobacillus cellobiosus) a kvasinky (Brettanomyces).
Castou pfi¢inou je rovnéz nizky obsah kyselin. Jako prevenci lze povazovat siteni rmutu
nebo mostu. Onemocnéni Ize odstranit zasifenim vina, ¢ifenim pomoci bentonitu
a aktivniho uhli nebo pfefiltrovanim. Napravit lze jen slabé napadend vina, silné

napadena vina se jiz zlepsit nedaji (STEIDL, 2010).

3.7.2. K¥isovaténi

Choroba zptsobena kiisovymi kvasinkami rodu Candida sp. a Mycoderma sp.
Témto kvasinkam se dafi na povrchu vina za pfistupu kysliku. Na povrchu vytvaii bily
az Sedobily povlak, zvany kiis. Kvasinky prodychavaji alkohol na kyselinu octovou
a CO,. Kiis je nosnym mediem pro octové bakterie, které se rychlé mnozi za piistupu
vzdusného kysliku. Nachylnd jsou pfedev§im vina s nizkym obsahem alkoholu,
S nizkym obsahem osidu sifi¢it¢tho a vina ulozend v neplnych nadobach v teplém
prostiedi. Viné napadaného vina je zatuchld a chut je zvétrald, slaba, s tékavymi

kyselinami nebo piipominajici zluklé maslo (KRAUS, KOPECEK, 2002).

3.7.3. Octovaténi

Octovaténi neboli t€kavé kyseliny vznikaji pfedev§im ¢innosti octovych bakterii,

ale také ¢innosti divokych kvasinek nebo bakteriemi mlééného kvaseni. Octové bakterie
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potiebuji ke svému rozmnozovani vzduSny dusik. Jejich rozvoj mulze nastat jiz
ve vinici. Rmuty byvaji vice nakazeny nez mosty, jelikoz obsahuji vice kysliku.
Napadené vino ma nakyslou viini po octu a ostfe kyselou chut’. Pii slabém projevu lze

vino zachranit zasifenim, naopak silné napadena vina jiz nelze zlepsit (KOVAC, 1990).

3.7.4. Zvrhnuti vina

Zvrhnuti neboli zlomeni vina se objevuje u vin, kterd dlouho lezela kvasnicich.
Je zpiisobeno rozkladem kvasni¢nych bun€k hnilobnymi bakteriemi. Pfi tomto procesu
vznika sirovodik, pfipadné i jiné zapachajici latky, jako merkaptany apod. Divodem
je hnilobny rozklad bilkovin kvasinek a bilkovin obsaZenych ve vin¢. Tento hnilobny
zapach se u ovocnych vin muze casto vyskytovat. Projevuje se mdlou chuti,
nepiijemnych zapachem, zménou barvy a vytvofenim zakalu. Jako prevence lze zabranit
peclivou pfipravou vina. Na pocatku choroby lze vino ¢astecné napravit zasifenim.

Pii vét§im propuknuti jiz odstranit nelze (GAVORNIK, 1976).

3.7.5. Sirka

Aroma vina obsahuje sirné komponenty, které vznikaji pfedevsim kvaseni. Pokud
je jejich pfitomnost ve vétsim mnozstvi, mluvi se o sirce. Ve vlni se projevuje
zkazenymi vejci, kapustou, spalenou gumou a cibuli. Chut' je kapustova, syrovita.
Ve vétsim mnozstvi se vyskytuji pii uziti sirnatych piipravkd ve vinici tésné pied
sklizni, pfi nedostate¢né odkaleném mostu, nedostatku vitaminil a pfi vysokém zasiteni
mostu. Podstatné je vCasné oSetieni, protoze Sirku lze v raném stadiu relativné snadno

odstranit. Osetfil 1ze provzdusnénim a citranem méd’natym (STEIDL, 2010).

3.7.6. Viackovaténi

Vyskytuje se u vin s nizkym obsahem tfislovin, kyselin a u vin s vy$§im obsahem
zbytkového cukru. Bakterie mlécného kvaSeni mohou také pretvaret cukr
na polysacharidy zvySujici viskozitu. Tento sliz vytvéareji pfedevSim bakterie kmeni
Lactobacillus a Pediococcus. Napadené vino by mélo byt co nejdiive stoceno.
Pti silném slizovaténi by mélo byt vino pfi stdfeni siln€¢ provzduSnéno a nésledné

zasifeno a prefiltrovano (EDER, 2006).

Mezi dal$i nemoci a choroby ovocného vina patii: hotknuti, pfichut’ po tfapinach,
hnédnuti, $edy zakal, pfichut’ po sudu nebo dievé, korku, pachut po plisni (KOVAC,
1990).
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3.8. Typy a druhy ovocnych vin

Ovocna vina se rozd€luji na tfi zakladni druhy: ovocna vina stolni, ovocné vina

polosladka a ovocna vina desertni (KONECNY, 1997).

Stolni ovocna vina piedstavuji vina suchd. Cukr je prokvasen az na nepatrné
mnozstvi, maximalni obsahové mnozstvi jsou 2 % obj. Tento druh vin ma 10 — 12 %

alkoholu (KONECNY, 1997).

Polosladka ovocna vina jsou stabilni, v disledku dostate¢ného mnozstvi alkoholu,
které &ini 12 % obj. Zbytkového cukru obsahuje 30 — 80 % (ANGEROVA, SURA,
1991).

Desertni ovocna vina obsahuji vyssi obsah alkoholu, az 14 % obj. Obsah cukru
se pohybuje v rozpéti 8 — 16 % (VOGEL, 2002).
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4 MATERIAL A METODIKA

4.1. Postupy vyroby ovocnych vin

Celkem byly vyrobeny 3 ovocné vina, o riznych objemech.

4.1.1. Rybizové vino

20 kg zdravych, cistych bobuli cCerveného rybizu byly zbaveny trfapin, aby
se zabranilo nezadoucich téont v budoucim ving€. Takto odstopkované bobule byly
podrceny a ponechany 1 den macerovat. Pro lepsi vylisnost a pro ziskani vyssi barvy
byl do rmutu pfidan pektolyticky enzym. Poté byla ovocna drt’ vylisovdna. Ziskané
vylisky je mozné smichat s vodou a opét vylisovat. Ob& vzniklé $tavy z lisovani
se mohou scelit. Tento krok je vhodny pro sniZzeni obsahu kyselin. Vylisovanim
se ziskalo 11,3 1 rybizové $tavy o cukernatosti 11 °NM. Pro upravu cukru a kyselin
se pridal nasobek vody (11 1) a 4,5 kg cukru, co mélo za nasledek narist cukernatosti
na21°NM. Takto upraveny most byl ponechan po dobu 1 dne spontdnni sedimentaci.
Poté se upravil obsah dusikatych latek, pomoci pfidani zivné soli. Nasledné byla stdva
zaoCkovana uslechtilymi kvasinkami, dana do nadoby s kvasnou zatkou a ponechdna
kvasit. Po ukoncéeni kvaseni, které trvalo 1 mésic, bylo vino zasifeno a sto¢eno

Z kvasnic.

4.1.2. Tresiiové vino

Pro piipravu tohoto vina bylo pouzito 8 kg dobie vyzralych, Cistych tfesni. Plody
byly odstopkovany, odpeckovany, rozemlety a nechany 1 den macerovat. Pro vyssi
vylisnost a leps$i extrakci barviv byl do rmutu pfidan pektolyticky enzym. Nasledovalo
lisovani, kterym bylo =ziskano 41 tifesiové §tavy o cukernatosti 13 °NM.
Pro harmonizaci latek bylo pfidano 350 ml vody a 0,5 kg cukru. Takto upraveny most
s 20°NM byl po jeden den ponechan spontanni sedimentaci. Druhy den byl stoceny
z kalti, provedla se uprava dusikatych latek (zivnou soli) a zaoCkovani uslechtilymi
kvasinkami a ponechano kvaseni. Po skonceni fermentace, ktera probihala 9 dnd,

se vino zasifilo a sto¢ilo z kvasnic.
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4.1.3. Visiové vino

Zralé, zdravé a Cisté visn€ o objemu 10 kg byly zbaveny stopek, pecek, nasledné
byly podrceny a nechany macerovat 3 dny. Do rmutu bylo ptfidano ptiblizn¢ 10 %
rozdrcenych pecek, které dodaly jemné kofenitou a nahoiklou chut. Do rmutu byl
pridan pektolyticky enzym pro lepsi vyluhovani barviv a lepsi vylisnost. Nalezeny rmut
byl lisovan. Lisovanim se ziskalo 7,2 1 §tdvy o cukernatosti 14 °NM. Pro Upravu
cukernatosti a kyselin byl most zfedén 4 1 vody a bylo pfidano 1,5 kg cukru. Po této
upraveé se zvysila cukernatost na 22 °NM. Poté byl ponechan spontanni sedimentaci
po dobu 1 dne. Po stoéeni z kald se upravil obsah dusikatych latek pomoci Zivné soli
abylo provedeno zaockovani uslechtilymi kvasinkami. Nasledné byl most dan

do nadoby, kde kvasil po dobu 11 dnti. Po dokvaseni se vino zasifilo a sto¢ilo z kalu.

4.2. Vybrané druhy révovych vin

4.2.1. Miiller Thurgau
Zkratka: MT

Bila mostova odruda, stfedn€ rana

Vznikl v Némecku, kiizenim Ryzlink Rynsky x Madlenka Kralovska. Patfi mezi
nejrozsirenéjsi novoslechténce na svété. Je charakteristicky velkym listem. Svrchni
strana Cepele listu je puchytovitd. Hrozen ma kratkou stopku, je sttedné velky az velky
a stfedné¢ husty. Bobule je zbarvena do Zlutozelena. Duznina je v chuti jemné
muskatova. Proti poSkozeni mrazy a napadeni houbovymi chorobami je odrida méné
odolna. Vynos se pohybuje v rozmezi 10 — 15 t/ha. Vino je charakteristické niz$im
obsahem kyselin, coz zpusobuje, ze je vino harmonické az mék¢i, plné s piijemnymi
aromatickymi latkami. Projevuje se jemné muSkatovou az kvétinovou viini. Miiller

Thurgau patii mezi hlavni bilé odrudy pro ,,Svatomartinské vino“ (SEDLO, 2011).
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4.2.2. Svatovaviinecké

Zkratka: Sv
Modra mostova odrtida, stfedné¢ rand az pozdni

Svatovavtinecké bylo vyslechténo ve Francii. Jednim zrodi¢i je Pinot noir.
V Ceské republice tvoii 8,3% celkové plochy vinic. U nés patfi mezi nejroziifengjsi
péstované modré odriidy a tfeti odriidou celkem. List je stfedné velky. Hrozen ma husty,
sttedn¢ velky. Bobule je zbarvena do modrocerna a duznina je bezbarva. Proti napadeni
houbovymi chorobami a poSkozeni jarnimi mrazy je odrida méné¢ odolnd. Odolna
je vici poskozeni zimnimi mrazy. Vynos je stiedni, ale ne vzdy pravidelny. Vino
je kvalitni, plné, s tmavsi barvou a typickym odridovym aroma. Projevuje se ovocnou
vuni, kterd pfipomind lesni bobuloviny, viSné, zralé Svestky a povidla. Svatovaviinecké

je vhodné k produkeci rizového a Cerveného ,,Svatomartinského vina“ (SEDLO, 2011).

4.2.3. Modry Portugal
Zkratka: MP

Modra mostova odruda, stfedné rana

Modry Portugal pochazi z Portugalska. Od 18.st. se péstuje na Moravé
av Cechich. V dnesni dobé je na tizemi Ceské republiky péstovan na 3,8 % plochy
vinic. List i hrozen jsou velky. Hrozen je stfedné husty s kratkou stopkou. Bobule je
zbarvena do modrocerna s bezbarevnou duzninou. Odriida je nachylnd jak k napadeni
houbovymi chorobami, tak i1 k poSkozeni jarnimi a zimnimi mraziky. Odrida Modry
Portugal poskytuje vysoky vynos. Vino je leh¢i sniz$i intenzitou barvy.
Je charakteristické kvétinovou vini a chuti po tfeSnich. Patfi mezi modré odridy, které

jsou vhodné k produkci rizového nebo ¢erveného ,,Svatomartinského vina“ (SEDLO,
2011).
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4.3. Metody stanoveni

4.3.1. Stanoveni mosti

4.3.1.1. Stanoveni redukujicich cukrit podle Rebeleina

Koncentrace redukujicich cukrt se stanovi jodometricky z rozdilu spotfeb roztoku
thiosiranu sodné¢ho na titraci méd’natého kationu o definované koncentraci a jeho
zustatku po reakci s redukujicimi cukry vina, bez ptedchoziho odstranéni interferujicich

latek. Ke stanoveni je pouzita 50ml byreta, 250 ml kuzelovita baiikka a 10, 5, 2 ml

pipety.
Chemikalie:

Roztok ¢. 1: 1000 ml obsahuje 41,92 g CuSO; . 5 H,O + 10 ml roztoku

0,5 mol . It v destilované vods.

Roztok ¢. 2: 1000 ml obsahuje 250 g vinanu sodno-draselného + 80 g NaOH

V destilované vodé.

Roztok & 3: 1000 ml obsahuje 300 g KJ + 100 ml roztoku 1 mol . 1™ NaOH

V destilované vodé.
Roztok ¢. 4: 16 % roztok H>SO4

Roztok ¢. 5: 1000 ml obsahuje 10 g Skrobu + 10 ml roztoku 1 mol . I NaOH +
20 g KJ v destilované vode.

Roztok ¢. 6: 1000 ml obsahuje 13,7772 g NaS,03 . 5 H,O + 50 ml roztoku

1 mol . I NaOH v destilované vodg.

Do 250 ml kuZelovité banky se odpipetuje 10 ml roztoku ¢. 1 a 5 ml roztoku €. 2.
Nasledné je obsah baiky krouzivym pohybem promichan, je pfiddno nékolik kouskil
pemzy a odpipetovano 2 ml vina. Smés je pfivedena k varu a po uplynuti 1,5 minuty
se ochladi ptidavkem 25 ml destilované vody a ochladi se na laboratorni teplotu. Ptida
se 10 ml roztoku €. 3, 10 ml roztoku ¢. 4 a 10 ml roztoku ¢. 5. Okamzité se titruje
roztokem €. 6 z modrofialové do bilé barvy, kterd se neméni po dobu dvou a tfi minut.

Pro stanoveni spotieby roztoku €. 6 pro slepy vzorek je postup stejny, jen misto 2 ml
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vina se odpipetuje stejné mnozstvi destilované vody. Koncentrace redukujicich cukrti
se vypocita rovnici:
X=a-b

P . s -1
x = koncentrace redukujicich cukrt v testovaném vin¢ v g . |

a = spotieba roztoku €. 6 pii titraci slepého vzorku

b = spotieba roztoku &. 6 pii titraci testovaného vina (BALIK, 2006)

4.3.1.2. Stanoveni veskerych titrovatelnych kyselin

Veskeré titrovatelné kyseliny neboli veskera kyselost vina, se rozumi suma
sloucenin titrovatelnych odmérnym alkalickym roztokem do pH 7. Kyselina uhlicita
se do veskerych titrovatelnych kyselin nezahrnuje. Na stanoveni veSkeré kyselosti
se pouzije 25 ml byreta, 10 ml pipeta, pH-metr, 50 ml kadinka, odsavaci batika, vodni

vyvéva a magnetickd michacka.

Oxid uhlicity se za stalého tfepani odstrani asi z 50 ml testovaného vina
V odsavaci baiice zapojené na vodni vyvévu. pH-metr musi byt kalibrovan piti 20 °C
podle navodu k pfistroji na standartni tlumivy roztok o pH 7. Pipetou se do titra¢ni
kadinky odméti 10 ml vina, pfidd se 10 ml destilované vody a do smési se ponoii
kombinovana elektroda pro méfeni pH. Za stalého michani se z byrety piida 0,1 mol . I
roztok NaOH do pH rovnajici se hodnoté 7 pti 20 °C. Veskeré kyseliny se vyhodnoti

Z rovnice:
x=a-f-0,75
x = veskeré titrovatelné kyseliny v g . I
a = spotieba 0,1 mol . I'* NaOH (ml)

f = faktor 0,1 mol . I"* roztoku NaOH
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4.3.1.3. Stanoveni tékavych kyselin modifikovanou metodou
Tekavymi kyselinami se ve viné rozumi podil kyselin, které pfechazeji destilaci

vina vodni parou do destilatu, kromé kyseliny uhlicité a sificité.

Pristroje a pomucky: aparatura pro destilaci, 200 ml kadinka, 25 ml byreta, 10 ml

pipeta, varné kuli¢ky

Chemikalie, roztoky: 0,02 ml . I roztok NaOH, 1 % roztok fenoftalein v alkoholu,
skrobovy maz, 0,02 mol . "' roztok jodu, 16 % roztok H,SO,4

Varna barka se naplni 250 ml destilované vody a pfidaji se varné kulicky. Tfepanim
100 ml nebo 50 ml testovaného vina se vypudi oxid uhliCity a poté se pipetou odméii
10 ml vzorku do destilacni nadobky. Varna banika a destilacni nadobka se spoji
s prestupnikem a chladi¢em. Nasledné se pfi otevieném regulacnim kohoutku zahtiva
varnd banka a do kadinky se zachytava destilat. Kdyz z regulacniho kohoutku zaéne

unikat péra, uzavie se. Po ziskani 50 — 60 ml destilatu se destilace ukon¢i. Ziskany

destilat se titruje 0,02 mol . I roztokem NaOH na fenolftalein do trvalého slabého

rizového zbarveni. Pfi vysokém obsahu oxidu sifi¢itého v testovaném viné
se zneutralizovany destilat okyseli 5 ml 16 % roztokem H,;SO, a nasledné se titruje

0,02 mol . I'* roztokem jodu na skrobovy maz do modrého zbarveni.

Vyhodnoceni:

X=x—(1,875.10° a' - 2,56 -f)

x'=a-0,12-f

x' = g. I t¢kavych kyselin jako kyselina octova bez korelace na SO,
a = ml spotiebovaného 0,02 mol . I roztoku NaOH

f = faktor 0,02 mol . I'* roztoku NaOH

x = g . I'* t&kavych kyselin jako kyselina octova bez korelace na SO
a' = ml spotiebovaného 0,02 mol . 1™ roztoku jodu

f' = faktor 0,02 mol . I'* roztoku jodu
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4.3.1.4. Stanoveni pH

pH je zaporny dekadicky logaritmus aktivity vodikovych kationtii v mostu a ving.
Stanovuje se na zakladé méfeni potencialu sklenéné elektrody, jenz zavisi od aktivity
vodikovych kationtd, vzhledem k referenéni kalomelové elektrodé vhodnym

pH-metrem, kalibrovanym tlumivymi roztoky o znamém pH.

Pti laboratorni teploté se podle typu pfistroje a doporuceni vyrobce provede
kalibrace pH-metru. V mnozstvi 20 — 50 ml mostu nebo vina se o teploté laboratofe
zm¢éti hodnota pH, s pfesnosti na dvé desetinnd mista, po ustaleni rucicky analogové

stupnice nebo po ustaleni hodnoty na digitalni stupnici.

4.3.2. Stanoveni vina

4.3.2.1. Stanoveni pH, cukrii, alkoholu a celkovych titrovatelnych kyselin pomoci
spektrometru Alpha FT-IR

Ptistroj ALPHA je kompaktni FTIR analyzator, ktery analyzuje vzorek vina
vyuzitim techniky ATR, kterd napomaha upravé vzorkl pied analyzou a zarucuje
pfesné a opakovatelné vysledky analyzy. Méfeni se pii menSim poctu vzorkli muze
provadét ruéné. Pii vySSim poctu vzorklli se provadi automaticky s volitelnym
automatickym davkovacem. Pfi ruénim meéfeni se da vzorek pomoci stiikacky
do prutokové bunky a staci se tlacitko méfeni. Samotné méteni a analyza se provadi
automaticky. Doba trvani je pfiiblizné pét minut. Vysledek se zobrazi na displeji

a nasledné je vytvofena zprava o méfeni.

Na ALPHA analyzétoru je kalibrace jiz stanovena, ale je také mozné si vytvofit
vlastni kalibraci. Je mozné analyzovat alkohol, sacharézu, fruktozu, glukozu, veskery
cukr, pH, hustotu, kyseliny celkem, kyselinu vinnou, jable¢nou, mlé¢nou, citronovou

a octovou.
Pouzité pristroje: ALPHA analyzator

Postup: pied prvnim méfenim byl pfistroj proplachnuty deionizovanou vodou
a nasledné bylo zméteno pozadi (slepy vzorek = deionizovand voda). Pomoci stiikacky
byl odebran 1 ml vzorku, pficemz 0,5 ml vzorku bylo pouzito k proplachu systému.
Z druhého 0,5 ml vzorku byla vykonana tfi méfeni. V souvislosti na pouzité kalibraci

byla zmétena data prostiednictvim softwaru automaticky vyhodnocena.
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4.3.2.2. GC-MS stanoveni jednotlivych volatilnich sloucenin

Chemikalie

Methyl t-butyl ether (MTBE) a cyklohexan byly ¢istoty pro GC.

V tabulce uvedené latky pochazely od Sigma
a byly pouzity jako standardy.

Chemical Co. (St. Louis, MO)

Ethyl acetat

Ethyl oktanoat

Nerol

Methanol Kyselina octova 2-Phenylethyl acetat
Diacetyl Furfural Beta-Damascenon
Isobutyl acetat 2-Nonanol Hexanova kys.

Ethyl butyrat

Propionova kys.

Geraniol

1-Propanol

2,3-Butandiol

Benzylalkohol

1-Butylacetat

Linalool

2-Phenylethanol

Hexanal

Isomaselna kys.

Beta-lonon

Isobutylalkohol

Gama-butyrolakton

4-Ethylguaiacol

Isoamyl acetat Maselna kys. Furaneol
1-Butanol Beta-Terpineol Diethylmalat
Isoamylalkohol Ethyl dekanoat Oktanova kys.
(E)-2-Hexenal Furfurylalkohol 4-Ethylfenol

Ethyl hexanoat

Isovalerova kys.

4-Vinylguaiacol

1-Hexyl acetat

2-Methylbutanova kys.

2-Aminoacetophenon

Acetoin

Diethyl sukcinat

Methyl antranilat

Ethyl laktat

Alfa-Terpineol

Dekanova kys.

1-Hexanol

Methionol

4-Vinylfenol

(E)-2-Hexen-1-ol

Beta-Citronellol

Dodekanova kys.
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Ostatni pouzité chemikalie byly p.a. kvality od lokdlniho dodavatelti (Lachema,
Penta).

Piiprava vzorku

Ve viné¢ Dbyla koncentrace jednotlivych volatilnich latek stanovena dosud
nepublikovanou metodou extrakce methyl-t-butyletherem. Do odmérné bainky 0 objemu
25 ml bylo odpipetovano 20 ml vina, 50 pl roztoku 2-nonanolu (500 mg . I
a cyklopentanonu (25g . 1) v ethanolu, slouZiciho jako vnitini standard a 5 ml
nasyceného roztoku (NHj);SO,. Nasledné¢ byla banka dikladné promichana a bylo
pfidano 0,75 ml extrakéniho rozpoustédla, kterym byl MTBE s pfidavkem 1 %
neohexanu. Po dikladném protfepani a oddé€leni fazi, byla vrchni organickd vrstva
i s podilem vzniklé emulze odebrana do mikrozkumavky, odstfedéna a ¢ira organicka
faze byla vysuSena bezvodym siranem hotfeCnatym. Takto upraveny extrakt byl dale

pouzit k GC-MS analyze.
GC-MS Analyza
Instrumentace: Shimadzu GC-17A
Autosampler: AOC - 5000
Detektor: QP-5050A
Software: GCsolution
Podminky separace:
Kolona: DB-WAX 30m x 0,25mm; 0,25um stacionarni faze (polyethylenglykol)
Objem nastiiku vzorku: 1ul split pomér 1:5
Pritok nosného plynu He: 1 ml/min (linearni rychlost plynu 36 cm/s)
Teplota nasttikového prostoru: 180 °C

Pocate¢ni teplota kolonového prostoru 45 °C byla udrzovana 3,5 minuty, poté

nasledoval gradient teploty:

do 90°C o0 12°C/min drzeno 0,75min
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do 120°C o 3°C/min
do 252°C o 6°C/min. Konecna teplota byla drzena 5 min.
Celkova délka analyzy byla 45 minut.

Detektor pracoval ve SCAN modu s intervalem 0,25 s v rozmezi 14-264. Napéti
detektoru 1,5 kV. Jednotlivé latky byly identifikovany na zakladé MS spektra
areten¢niho casu. Kvantifikace byla uskutecnéna porovnanim plochy peaku vzorku

a vngjsiho standardu s korekci na vnitini standard.

4.3.2.3. Spektrofotometricka stanoveni

Chemikalie

Methanol(MeOH) byly HPLC supergradient Cistoty. Catechin, Kys. gallova,
Trolox, ,p-dimethylaminocinnamaldehyd (DMACA), 2,2-difenyl-B-pikrylhydrazylovy
radikal (DPPH pochazely od Sigma Chemical Co. (St. Louis, MO). Ostatni pouzité
chemikalie byly p.a. kvality od lokalniho dodavatelti (Lachema, Penta).

Uprava vzorku

Vina byla pied stanovenim jednotlivych parametrti odsttedéna (3000 x g; 6 min).
Pro spektrofotometricka stanoveni jednotlivych parametrii byla bila a rosé vina pouzita
nefedéna, Cervena vina byla 6x ziedéna fedicim pufrem o slozeni: 40 mM kyselina

vinna, 30 mM Na,HPOy, ; 12 % ethanolu.
Stanoveni celkovych anthokyanii

Méfeni bylo provedeno SO, metodou (1,2). V 2 ml eppendorfce bylo protiepano
200 pl vzorku s 1,8 ml 1,1 M HCI. Ke kazdému vzorku byl pfipraven slepy vzorek
stejnym zpusobem, kdy byl roztok HCI nahrazen Cerstvym 0,22 M roztokem K,S,0s
(SO2) (u extrakti z bobuli neni nutné). Po 180 minutach byly v kfemenné kyveté
zméteny absorbance vzorku s HCI pti 520 nm. Vzorek s SO, byl méfen pti 520 nm.
Veskera méfeni byla provedena jako porovnani s demineralizovanou vodou. Vysledkem

jsou hodnoty antokyanti métené pti vinové délce 520 nm.
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Vypocty:
Celkové anthokyany (mg/l) =4 * fedéni *[A(HC|)520 - (5/3)*A(802)520]
Stanoveni celkovych flavanola

Koncentrace celkovych flavanoli byla stanovena pomoci metody zaloZzené na
reakci s p-dimethylaminocinnamaldehydu (DMACA) (3). Pti této metodé, na rozdil od
Siroce pouzivané reakce S vanilinem, nedochazi k interferenci s anthokyaniny. Navic
poskytuje vyssi citlivost a selektivnost. Do eppendorfky o objemu 1,5 ml s980 ul
roztoku ¢inidla (0,1 % DMACA a 300 mM HCI v MeOH) bylo pfidano 20 ul vzorku,
protfepano a pii laboratorni teplot¢ nechdno reagovat 12 minut. Poté byla zméfena
absorbance pfi 640 nm proti slepému pokusu pfipravenému stejnym zptsobem, kdy byl
vzorek nahrazen fedicim pufrem. Koncentrace celkovych flavanoli byla vypocitana
z kalibragni kiivky za pouziti catechinu jako standartu (10-200 mg . I'). Vysledky jsou

vyjadieny ve form& mg . I'* ekvivalenti catechinu.

4.4. Senzoricka analyza

Pti senzorické analyze poznavame, vyhodnocujeme nebo porovnavame charakter
a kvalitu vina za pomoci smyslovych organti. Vino se posuzuje zrakem, ¢ichem a chuti.
Potravu hodnoti ¢lov€k svymi smysly od nepaméti. V minulosti byl hlavni vyznam
senzorického posouzeni potravin, zda je potravina vyzivna, nezkazend a bez toxickych
latek a tedy vhodna ke konsumu. S rozvojem civilizace pfistoupilo k této zakladni tloze
senzorického hodnoceni, hodnoceni kvality. JiZ od fimskych dob j vino posuzovani
zakladnimi vlastnostmi vina. Jiz Horatius uvadél posuzovani vina dle barvy, vini
a chuti. Od téchto tii vlastnosti se odvijeji vSechny hodnotici systémy vina. V dnesni
dob¢ se pouzivaji Ctyfi zakladni hodnotici systémy, z nichZ je nejvice pouzivany 100
bodovy systém. Rozhodujici pro kvalitu ziskanych vysledkl jsou osoby — degustatofi,
ktefi tuto analyzu provadéji a jsou na né kladeny pomérné vysoké pozadavky. Musi byt
ve vyborné fyzické 1 psychické kondici, musi byt schopni soustfedéni, peclivy a mit

dobré vyjadfovaci schopnosti.
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5. VYSLEDKOVA CAST

5.1. Senzorické hodnoceni

Vina byla hodnocena pomoci stobodového systému. V nasledujicich grafech jsou

shrnuté vysledky jednotlivych kategorii senzorické analyzy.

5.1.1. Vizualni analyza

Oko je smyslovy organ, ktery nas jako primarni senzor ovlivituje. Vzhled
je dalezity pro pozdé&jsi piijmuti ¢i odmitnuti. Jednda se o prvni kontakt, ktery
zkusenému degustatorovi mnoho napovi. Pomoci pusobeni svételnych paprska

se mizou hodnotit vizudlni projevy a odchylky. Po naliti vina a naslednym zakrouZenim

sklenice se sleduje barva, &istota a viskozita (MICHLOVSKY, 2013).

5.1.1.1. Cirost vina

Hodnoti se ¢irost, jiskrnost, jez je zadouci nebo se objevi zakaleny vzhled, ktery
muiZe zpsobit mikroorganismy nebo miize byt projevem starsich vin (MICHLOVSKY,
2013).
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Graf 1: Cirost vina.

Z grafu vyplyva, Ze vSechny porovnavané vina jsou na stupni ¢islo 5, coz

znamena, ze se vyznacuji vynikajici ¢irosti.
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5.1.1.2.Barva vina

Barva je ovlivnéna vyrobni technologii, zralosti hroznl a vina, izemim, produkci
atypem vina. Zakladni rozdé€leni na Cervené, ruzové a bilé vino je nutno dale rozlisit

odstinem a hloubkou barvy (STAVEK, 2011).
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Graf 2: Barvavina.

Ze druhého grafu lze vidét, Ze nejlépe hodnocené vino, co se tyce barvy,
je visnové vino, s 10 body. 10 bodu je také nejvyssi mozné bodové ohodnoceni v této
kategorii. Hned po tomto viné byla nejvySe hodnocena révové vina. VSechna
V priméru obdrZela znamku 9,2. Rybizové vino dosahlo 8,8 bodii. Naopak nejhtlife

obodované vino je tfesnové, s 6 body.
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5.1.2. Cichovid analyza

Cichova analyza piedchazi chutové analyze. Vané vina miize byt velmi intenzivni
a miZe se ucitit jiz béhem podavani. Cichova sliznice nosu obsahuje miliony ¢ichovych
bunék. Cichovy vjem vzniké pro vdechovani aromatickych latek do nosu, kde jsou diky
receptoriim vyhodnoceny. Intenzita vjemu se da zvysit opakovanym nadechnutim. Viné
¢ichového vjemu vede konzumenta bud’ k pfijeti nebo k odmitnuti napoje ¢i pokrmu.
Pti ¢ichové analyze se hodnoti lahodnost, jemnost, buket, pfimost a aroma. Bez pohybu
se ptivoni ke sklence se vzorkem vina. Nasaji se nejjemnéjsi a éterické vypary. Jemnym
pohybem se rozkrouzi vino, ¢imz se uvolni téz$i aromatické molekuly. Ke sklence

se vzorkem vina se pfivoni a vnima se ving a analyzuje aroma (MARSHALL, 2012).

5.1.2.1. Intenzita viiné

Intenzita viné predstavuje soubor chutové aromatickych vjemt vina. Rozlisuji
se sedm stupiitt hodnoceni intenzity - neintenzivni vino neboli velmi lehky projev,
jemna intenzita, stfedni intenzita, vyS$si stiedni intenzita, vysoka intenzita, velmi vysoka

intenzita a extrémni intenzita (MARSHALL, 2012).
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Graf 3: Intenzita viiné

47



V intenzit¢ viné byla vSechna vina hodnocena na vyss$i trovni. AvSak nejlépe
dopadlo révové vino - Svatovaviinecké rosé, které ziskalo 7 bodi. Nasledovano
je rybizovym vinem s 6,8 body. Visnové vino, Miiller Thurgau a Modry Portugal
ziskala v rozmezi 6,4 — 6,6 bodii. Nejnizsi znamky bylo ohodnoceno tiesiiové vino,

které ziskalo bodové ohodnoceni 6.

5.1.2.2. Cistota viiné

Cistotu viing vina se rozdéluje do dvou zékladnich skupin — ving pozitivniho
a negativniho charakteru. Do prvni skupiny patii ovocné, kvétinové, zemité a zivocisné
tony. Do skupiny negativnich tonu patii vady vina, mezi kterymi jsou nejcastéji tony

zvétralosti, zatuchlosti, plisng, pach po korku atd. (MICHLOVSKY, 2013).
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Graf 4: Cistota ving.

Z grafu Cistoty vliiné€ vyplyva, Ze Modry Portugal byl nejlépe ohodnoceny. Doséahl
5 bodi, z 6 moznych. Nasledné byla vysoce ohodnocena také rybizové vino a Miiller
Thurgau. Obé vina ziskala 4,8 bodi. Nejméné obodované bylo tfesnové vino. Dosahlo

jen 3,4 bodd.
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5.1.2.3.Harmonie viiné

Harmonie viin€ predstavuje celkovy pomér mezi intenzitou ving a ¢istotou ving.
V idealnim poméru jsou tyto dvé slozky ve vzdjemném souladu a ani jedna vyraznéji

neptevlada (MICHLOVSKY, 2013).
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Graf 5: Harmonie viné.

V harmonii vlini je mozno dosdhnout 16 bodl. Z grafu lze vidét, Ze rybizové vino
je nejlépe obodované vino v této kategorii. V priméru ziskalo 13,2 bodl. Stejné
ohodnocena byla Miiller Thurgau s Modrym Portugalem a déale Svatovaviinecké rosé
svisfiovym vinem. Prvni zminénd dvojice dosdhla 12,8 bodi a visiiové

se Svatovaviineckym — rose 12 bodi. Tfesnové vino dosahlo pouze 10 bod.
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5.1.3. Chut’ova analyza

Analyza chuti potvrdi nebo vyvrati pfedem stanovené hypotézy. Jednotlivé
chutové slozky se odhali az na zavér. Mezi zdkladni slozky chuti patii sladkost,
kyselost, slanost, hotkost, umami a palivost. Receptory pro sladkou chut’ jsou ulozeny
na Spicce jazyka, pro slanou chut’ po strandch v predni ¢asti jazyka, pro kyselou chut
po stranach v zadni Casti jazyka a uprostied v zadni ¢asti jazyka a receptory pro hotkou
chut jsou uloZzeny na kofeni jazyka. Zakladem je odhaleni a zhodnoceni chuti
a intenzity. Pfi chutové analyze se hodnoti alkohol, cukr, kyselost, télo, adstringence,
fluidita, hladkost, aroma v tstech a dochut’. Do st se nalije malé mnozstvi vina a lehce
se jim prevaluje jazyk. Takto se postupné hodnoti jednotlivé slozky. Vino se poté

spolkne a hodnoti se koneény vjem a doma trvani aroma (STAVEK, 2011).

5.1.3.1.Intenzita chuti

Intenzita vina ptfedstavuje prvni dojem, ktery se ziskad pii styku vina s dutinou

Gstni. Cim je intenzita chuté vina siln&jsi a del3i, tim je vino lepsi (STAVEK, 2011).
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Graf 6: Intenzita chuti

U intenzity chuti se nejvice knejvyS§imu moznému bodu (8) pftiblizilo

Svatovaviinecké rosé, se 7 body. Ostatni vina se pohybovala kolem 6 bodi. TieSnové

vino bylo nejhlife ohodnocené, v priméru dosahlo 5,6 bodi.
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5.1.3.2.Cistota chuti
Cistota chuté vina charakterizuje obsah a piitomnost typickych a pfijemnych

chutovych znakti dané odraidy (MARSHALL, 2012).
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Graf 7: Cistota chuti.
Z grafu vyplyva, ze 5 bodl, z 6 moznych ziskalo rybizové vino. Visiiové vino

a vSechny révové vina dosadhla mirné nadprimérnych hodnot. Nejhtite ohodnocené bylo

tteSiiové vino, které mélo primérnou hodnotu 3,2 bodu.

51



5.1.3.3.Harmonie chuti

Harmonie chuti pfedstavuje pomér vSech znakli chuté vina — Cistotu a intenzitu
chuté. V idedlnim piipadé¢ by meély byt oba tyto faktory ve vzijemném souladu

(STAVEK, 2011).
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Graf 8: Harmonie chuti.

Nejvyse obodované vina bylo rybizové a Svatovaviinecké — rosé. Ob¢é zminéna
vina dostala stejny pocet bodl. Visiiové vino, Miiller Thurgau a Modry Portugal
presahla 16 bodovou hranici. Podprimérmé bylo ohodnoceno tfesiiové vino. Dosahlo

pouze 13 bodi.
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5.1.3.4.Perzistence chuti
Perzistenci chuti lze oznadit za tzv. dochut’ vina. Méfeni dochuté zacina

v momenté polknuti vina. Cim je dochut’ delsi, tim je vino kvalitngjsi (MICHLOVSKY,

2013).
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Graf 9: Perzistence chuti.

Z grafu vyplyva, Ze nejvice ohodnocené vino je rybizové. Ziskalo 7 bodu

zmoznych 8. Vina Svatovaviinecké — ros¢ a Modry Portugal ziskala primérnou

bodovou hodnotu 6,8. Visnové vino a Miiller Thurgau mirné ptesahla 6 bodovou

hranici. Ttes$tlové vino ziskalo v priméru pouze 5,6 bodt.
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5.1.4. Celkovy dojem
Po zhodnoceni vina zrakem, ¢ichem a chuti pfichazi udéleni zndmky za celkovy

dojem. Celkové resumé ovliviiuje harmonie jednotlivych veli¢in, délka s dochuti vina

a globalni vyraz (STAVEK, 2011).
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Graf 10: Celkovy dojem.
V této kategorii bylo mozné dosahnout 11 bodi. Nejvice bodi dosahlo rybizové

vino. V priméru ziskalo 9,8 bodii. Druhé s nejvice body bylo Svatovaviinecké — rosé.

Vistiové vino a Modry Portugal byla hodnocena stejné, a dostahla 9,4 bodd. Miiller

Thurgau v praiméru dosahlo 9 bodt. Nejméné¢ ziskalo tiesnové vino.
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5.1.5. Celkové senzorické hodnoceni

V tomto grafu je znazornéné celkové zhodnoceni vin. Maximalni mozné bodové

ohodnoceni bylo 100 bodii, naopak nejmensi bodové ohodnoceni bylo 40 bodii.
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Graf 11: Celkové ohodnoceni.

Z grafu je patrné, ze nejcastéji nejlépe hodnocenych vinem bylo rybizové vino.
V senzorické analyze ziskalo v priméru 85,6 bodt. Druhym nejlépe hodnocenym vinem
bylo Svatovaviinecké — rosé, to ziskalo 83,4 bodii. Modry Portugal dosahl ohodnoceni
81. Visilové vino a Miiller Thurgau byla hodnocena podobnymi stupni. Visiiové vino
dosahlo 80,8 a Miiller Thurgau 80,2 bodii. Naopak nejcastéji nejhife hodnocenym

vinem bylo tfesiiové vino.

Vsechna vina presdhla hranici 70 bodi, coz svéd¢i o jejich senzorické kvalité.
Ovocna vina byla hodnocena v rozmezi 72,2 — 85,6, révova vina 80,2 — 83,4 bodi.
Vysoké hodnoceni u rybizového vina znaci, ze tento druh ovoce se hodi pro vyrobu
ovocného vina. I visiiové vino bylo ohodnoceno vysoko, ale pro vyrobu vina se vi$né

hodi méné nez rybiz. Visn€ jsou vhodnéjsi pro vyrobu smési viSiiového — tfeSnového

vina, nez jako odriidové Cistého.
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5.2. Stanoveni obsahu flavanolu

Flavanoly patii do skupiny flavanoidi, ktera zastupuje nejvyznamngéjsi skupinu
fenolickych latek. Fenolické latky odpovidaji pfedevSim za barvu, hotky s tfislovity
chutovy projev a za antioxida¢ni vlastnosti. Flavanoly pro chutovou vlastnost
a strukturu vina. Béhem zrani polymerizuji do formy tanind. Mira polymerizace

ovlivituje chut'ové vlastnosti vina (SOUQUET et al, 2000).
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Graf 12: Porovnani flavanoli u ovocnych a révovych vin.

Z vysledki vyplyva, ze flavanoly jsou nejvice zastoupeny u ovocnych vin.
Nejvice jsou obsaZeny ve visfiovém ving, 149,7 mg . I™', naopak nejméné jsou obsazeny
v tie§fiovém ving, 17,6 mg . I'". V rybizovém vin& &ini jejich obsah 118,5 mg . 1.
U révového vina je nejvyssi zastoupeni flavanolt u Modrého Portugalu, 120,3 mg . 1.
Svatovaviinecké rosé obsahuje 51,6 mg . I a nejniz§i mnozstvi se nachazi u Miiller

Thurgau, 34,5 mg . I'™.
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5.3. Stanoveni obsahu antokyani

Antokyany stejn¢ jako flavanoly patifi do skupiny flavanoidi. Antokyany
se nachazeji piedevS$im u modrych odrid, vétSsinou ve vakuolach bunék ve slupce,
u nekterych odrid je zbarvena i duznina (odridy nazyvame barviiky). Vytvareji
se v prib¢hu zrani a jejich obsah je ovlivnén ro¢nikem, péstitelskymi podminkami

a extrakci béhem vyroby vina (KENNEDY, SAUCIER, GLORIES, 2006).
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Graf 13: Porovnani antokyant u ovocnych a révovych vin.

Z laboratornich  vysledki  vyplyvd, ze nejvyS$i zastoupeni antokyani
je u vishového vina s 370,3 mg . I". Rybizové vino obsahuje 73,1 mg . 17, tfesiiové vino
obsahuje malé mnozstvi antokyanti, 15,2 mg . .U révovych vin je nejvyssi zastoupeni
antokyanti u Modrého Portugalu, 283,2 mg . 1" Svatovaviinecké rosé obsahuje

49,6 mg . I"", Miiller Thurgau obsahuje pouze stopové mnozstvi, 0,05 mg. 1'%,

57



5.4. Stanoveni zakladnich analytickych parametri

V zdkladnim rozboru byly stanoveny redukujici cukry, hodnoty pH, tckavé
kyseliny a celkové kyseliny.

Vyzrélost hroznt, pribéh pocasi, odrida ovliviiuji obsah latek v mostu. Slozeni
mostu ma vliv na kvalitu vina. Ziskané vysledky z analyzy mostu slouzi o rozhodovani

oSetfeni mostu (STEIDL, 2010).

Wgin i sk Celkové kyselin
Vzorky cukry pH kyseliny ( I'P), Y
(g1 (@) ’
Rybiz 92,5 2,7 12 13,6
Tiesnd 142,9 42 0,77 46
Visné 130 3,8 1,6 14,8

Tab. 1: Zakladni rozbor ovocnych §t’av.

Z laboratornitho méteni vyplyva, Ze nejvyssi obsah redukujicich cukri mél
tteSflovy most, naopak nejméné redukujicich cukri mél rybizovy most. Nejvyssi
zastoupeni celkovych kyselin mél visiiovy a rybizovy most, av§ak mnohem niz$i obsah
m¢él tfeSiiovy most. V ovocnych mostech bylo i malé mnozstvi tékavych kyselin a to
vrozpéti 0,77 — 1,6 g . I'Y. Nejnizsi hodnota byla naméfena u tie$fiového mostu

a nejvyssi u visiiového mostu. Hodnota pH byla namétena v rozmezi 2,7 — 4,2. Nejvyssi

cvwr

5.5. Stanoveni cukru

Mezi zékladni cukry patii glukéza a fruktodza, které jsou zodpovédné za sladkou
chut’ a kvalitu vina. ZvySuji plnost, texturu a extrakt vina. Sachar6za se bud’ vlastnimi
kyselinami nebo pomoci enzymu invertdzy Stépi na glukozu a fruktozu. Glukdza
je kvasinkami upfednostiiovana pied fruktézou (glukofilni projev kvasinek). Tim
se béhem kvasného procesu méni pomér cukrli ve prospéch fruktozy (SCHULTZ,
2008).
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Vzorky Red.cukry (g.I") | Glukosa (g.I") Fruktosa (g.I"") | Sacharosa (g.I™)
MT 7,6 3,10 5,51 0,07
Sv rosé 7,1 1,94 5,72 0,00
MP 0,1 0,61 0,24 0,02
TreSnové 2,9 2,45 0,00 0,08
Rybizové 3,7 0,00 5,56 0,00
Visnové 2,6 3,20 0,00 0,00

Tab. 2: Obsah cukri.

v

Portugal. U ovocnych vin ma nejnizsi zastoupeni visiové vino. Naopak Miiller Thurgau
obsahuje u révovych vin nejvice cukru a u ovocnych vin rybizové vino. Glukoéza neni
zastoupena u rybizového vina a malé mnozstvi je u Modrého Portugalu. Nejvice
glukézy je u Miilleru Thurgau a u visiiového vina. Fruktéza mé u vin vys$si zastoupeni.
U Miilleru Thurgau, Svatovaviineckého rosé a rybizového vina jsou hodnoty
vyrovnané, kolem 5 g . I, V tfesfiovém a visfiovém ving se fruktoza nenaléza.

Sachardzy je nepatrné zastoupeni nebo zadné u vSech vin.

5.6. Stanoveni obsahu vybranych kyselin a pH

Organické kyseliny pfimo i1 nepiimo ovliviiuji kvalitu vina. Pfispivaji ke stabilité
a organoleptickym vlastnostem vina. Nejvétsi zastoupeni ma kyselina vinnd, jable¢na
acitronova. Hodnota pH je negativni logaritmus koncentrace vodikovych iontl
Vv roztoku. Patii k parametrim kvality hroznl a vina. Mosty a vina s vysokou hodnotou
pH (nad 3,4) maji vétsi sklon k oxidaci a ztraci chut’ a svézest. Naopak nizké hodnoty
pH (pod 3,0) mohou pisobit negativné¢ na barevnost ¢erveného vina. Hodnotu pH
ovlivituje ptedevSim pomér mezi obsahem kyseliny vinné a jablecné. Titrovatelné
kyseliny v mos$tu berou v uvahu vSechny typy kyselin, a to jak anorganické kyseliny tak

hlavni organické kyseliny (RIBEBEREAU-GAYON et al, 2006).

Titr kys. Jable¢na Mlééna Octova Vinna Citronova

vaorky | g PH @’ | @M | @M | @) | @
MT 7,07 3,49 3,76 0,16 0,26 2,83 0,00
Sv rosé 7,73 3,40 3,71 0,39 0,34 2,61 0,03
MP 5,14 3,54 0,02 2,15 0,51 2,47 0,05
Tiesnové 6,55 3,63 1,98 1,77 1,11 0,65 0,04
Rybizové 10,52 3,28 4,06 0,57 0,31 0,37 3,63
Visnové 9,99 3,29 6,02 0,37 0,54 1,20 0,00

Tab. 3: Obsah vybranych kyselin a pH.
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Z laboratornich vysledkii vyplyva, Ze nejvyssi obsah titrovatelnych kyselin ma
rybizové a visnové vino. U révovych vin mélo nejvyssi zastoupeni Miiller Thurgau
a Svatovaviinecké rosé. Naopak nejnizsi obsah titrovatelnych kyselin ma Modry
Portugal. Nejvyssi zastoupeni kyseliny jableéné u révovych vin ma Miiller Thurgau
a Svatovaviinecké rosé, u ovocného vina rybizového a visiiového. Nepatrné mnozstvi
ma Modry Portugal o tiesiiové vino. Kyselina mlécna je zastoupena v nizkém mnozstvi
u vsech vin, s vyjimkou Modrého Portugalu a tfesnového vina, kde je mnozstvi o néco
vysSi. Obsah kyseliny octové je u vSech vin nizky. Kyselina vinna je zastoupena
ve vyssich koncentracich u révovych vin. U vin ovocnych je jeji mnozstvi mensi.
Rybizové vino je bohaté na kyselinu citronovou, naopak u vSech pozorovanych vin
je jeji mnozstvi nepatrné. Hodnoty pH se pohybovaly v rozmezi 3,28 — 3,63. Nejnizsi
hodnotu pH mélo rybizové vino, coz je dano vysokym obsahem kyselin. Nejvyssi
hodnotu pH m¢élo tfeSiiové vino, a z révovych vin Modry Portugal, coz vypovida

0 nizkém obsahu kyselin.

5.7. Stanoveni obsahu ethanolu a glycerolu

vvvvvv

pfed Skodlivymi mikroorganismy. Jeho primérny obsah se pohybuje v rozmezi
12- 13 % obj. Je dilezitym jakostnim kritériem. Diky ethanolu je vino plné a podporuje
1 aroma ve ving. Glycerol patii mezi vedlejsi produkty alkoholové fermentace. Chutna

sladce a vinu dodava plnost a jemnou chut’ (DELFINI, FORMICA, 2001).

Vzorky Alkohol (%) Glycerol (g.I™)
MT 12,31 7,18
SV rosé 13,22 6,40
MP 13,41 9,64
Tiesiové 10,02 6,46
Rybizové 14,26 9,40
Vistiové 12,34 8,03

Tab. 4: Obsah ethanolu a glycerolu.

Z uvedenych vysledkli vyplyva, Ze nejvyssi zastoupeni alkoholu ma rybizové
vino. Vsechny révové vina maji podobny obsah alkoholu, a to v rozpéti 12,31— 13,41 %.
Nejmensi mnoZstvi ma tfeSfiové vino. NejvysSi zastoupeni glycerolu ma Modry

Portugal a rybizové vino, naopak nejniz§i zastoupeni je v tfeSnovém vinu
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a Svatovaviineckém rosé. Nejvyssi obsah hustoty byl naméfen u tfeSnového vina,

Cv v

5.8. Stanoveni vybranych alkoholu

Vedlejsi produkt pii alkoholové fermentaci jsou alkoholy, kam patii glycerol,
methanol, vyssi alkoholy atd.. Methanol vznikd odbouravanim pektinii a jeho obsah
se zvySuje pouze intenzivnim nakvasenim rmutu. Vyssi alkoholy jsou ve viné
zastoupeny vV malém mnozstvi. Vznikaji ¢innosti kvasinek pfi deaminaci aminokyselin.
Patii mezi zadany produkt, tvofici Casto buket vina. Nejvice se vyskytuji n-propanol,

izopropanol, n-amylalkohol, 3-methylbutanol, 2-methylbutanol, n-hexanol

Methanol je bezbarva, alkoholicky pachnouci tekutina. Je hoflavy, tékavy
a predevsim siln¢ jedovaty. Vznikd pti alkoholovém kvaseni, ale nikoliv v mnozstvi
ohrozujici Zivot. U bilého vina se obsah pohybuje mezi 17 — 100 mg . I', u &erveného

vina mezi 60 — 230 mg . I"* (STEIDL, 2010).

1-Propanol patii mezi primarni alkoholy a v malych davkach ptirozené vznika pti

fermentaCnim procesu.

1-hexanol patii do skupiny alkoholu. Je to bezbarva tekutina, mirné rozpustna

ve vodé. Vznika oxidaci a hydrolyzou tuk.

(E)-3-Hexen-1-ol patfi mezi primarni alkoholy. Ve vin¢ vznikd b&hem

fermentace.

(Z2)-3-Hexen-1-0l je bezbarva olejovita kapalina. Projevuje se intenzivni

travnatou viini, Cerstvé posekané travy.

1-Heptanol patii mezi mastné alkoholy. Je bezbarva tekutina, ktera je velmi

Spatné rozpustna ve vode.

1-Butanol patifi mezi primarni alkoholy. Vznika jako vedlejsi produkt
pii femrentaci (FURNISS et al., 1989).
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Isoamylalkohol vznika pfi pomalém a obtizném kvaseni, také pifi nizkych
teplotach a v piili§ odkaleném mostu. Radi se mezi vyssi alkoholy. Pokud se ve ving

nachazi ve vétsim mnozstvi, dodava vinu aroma bandnu a jablka.

Benzylalkohol je bezbarva olejovita kapalina ze skupiny alkoholi. Ma piijemnou
vuni, ale hotkou, otupujici chut. Sloucenina je lehce rozpustnd ve vod¢ a ve vétSing

organickych rozpoustédel.

2-Phenylethanol je bezbarva kapalina, ktera je mirné rozpustna ve vodé.

Projevuje se pfijemnou kvétinovou viini (DAPHI-WEBER et al, 2010).

= I R I I
= z = = A
Methanol mg/I 63,7 48,8 100,2 | 143,1 | 217 | 110,3
Isoamylalkohol mg/l 163,2 92,7 176,5 112 341 | 159,7
Isobutylalkohol mg/l 31,9 10,6 29,4 118 | 44,7 | 184
2-Phenylethanol mg/l 26,6 7,2 43 10,7 | 58,7 | 14,1
1-Propanol mg/l 6,2 20,6 357 | 2151 | 3,7 | 2819
1-Butanol pg/l 389 878 4103 227 | 375 | 491
1-Hexanol pg/l 869 596 1080 121 22 54
(E)-3-Hexen-1-ol pg/l 92 42 28 0 0 0
(2)-3-Hexen-1-ol pg/l 63 61 35 8 0 2
(E)-2-Hexen-1-ol pg/l 0 0 8
3-Methyl-1-pentanol pg/l 2 10 3
1-Heptanol ug/l 0 0 2
1-Oktanol ng/l 0 0 2 2 0 0
Benzylalkohol pg/l 39 26 57 9777 | 301 | 12615

Tab. 5: Obsah vybranych alkoholi.

Z laboratorniho méteni vyplyva, ze nejvyssi obsah metanolu se nachazi u vSech
se nachazi u Svatovaviineckého rosé a tfeSnoveého vina, trojndasobné mnoZzstvi obsahuje
rybizové vino. Isobutylalkohol je nejvice zastoupeny u rybizového vina, o néco méné
obsahuje Miiller Thurgau. Naopak nejmén¢ je zastoupeny u Svatovaviineckého rosé
a tfesnového vina. Rybizové vino ma nejbohatsi zastoupeni 2-Phenylethanolu. Jeho
obsah je dvojnasobné vétsi nez u vSech ostatnich vin. Nejvyssi obsah 1-Propanolu

je tfesiiového a visnového vina. Nepatrné mnozstvi se nachazi u rybizového vina
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a Miilleru Thurgau. Z vysledkti vyplyva, ze Modry Portugal mé nékolikandsobné
nejvyssi mnozstvi 1-Butanolu a 1-Hexanolu. Cis-3-Hexen-1-ol se v ovocnych vinech
nenachazi. V malém mnozstvi se nachazi v révovém ving€. Trans-3-Hexen-1-ol neni
obsazen v rybizovém viné. U ostatnich ovocnych vin se nachéazi ve stopovém mnoZzstvi.
U révovych vin se nejvice nachdzi u Miiller Thurgau a Svatovaviineckém rosé.
Cis-2-Hexen-1-ol je zastoupeny pouze u Modrého Portugalu a visnovém ving, a to jen
ve stopovém mnozstvi. Ve stopovém mnozstvi se také u vSech vin nachazi
3-Methyl-1-pentanol. Z porovnavanych vin ma nejvyssi obsah rybizové vino
1-Heptanol je obsazeny pouze u Modrého Portugalu a visiiového vina. Ve stopovém
mnozstvi se u Modrého Portugalu u tfeSnového vina nachazi 1-Oktanol.
Na benzylalkohol je nejbohatsi viSnové vino, které obsahuje od ostatnich
porovnavanych vin né€kolikanasobné vétsi mnozstvi. Celkové ovocné vina obsahuji

vyrazné vyssi obsah benzylalkoholu.

5.9. Stanoveni obsahu vybranych kyselin

Ve vinech se objevuji kyseliny (vinnd, jable¢na, citronova atd.), t€kavé kyseliny
a vyss$i mastné kyseliny. T¢kavé kyseliny vznikaji v pribchu metabolismu kvasinek
ajako produkt metabolismu octovych bakterii. Pfitomnost tékavych kyselin
je nezadouci. Mezi hlavni tékavé kyseliny patii kyselina octova. Cast této kyseliny
vznika ¢innosti kvasinek, ale vzniké pfedevSim pomoci octovych bakterii, které oxiduji
alkohol na kyselinu octovou. Vyssi mastné kyseliny vznikaji béhem nezadouciho
kvaSeni. TudiZ je jejich obsah ve viné¢ nezadouci. Do této skupiny patfi kyselina

propionova, kapronova, maselnd, palmitova, stearova atd.

Isomaselna kyselina je karboxylova kyselina. Jedna se o kapalinu s neptijemnym

zapachem.

Maselna kyselina je také zndma pod nazvem kyselina butanova. Je obsaZena
V parmezanu, potu, Zzluklém maslu a zvratcich. Ve formé esteri se vyskytuje
Vv rostlinnych olejich a Zivoc¢isnych tucich. Kyselina maselna je bezbarva tekutina
snadno rozpustna ve vod¢ a etanolu. Ve viné patii mezi vyssi mastné kyseliny a vznikaji

behem nezadouciho kvaseni. Jejich obsah je ve vin¢€ nezaddouci (BUDAVARI, 1989).
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Isovalerova Kkyselina téz jako kyselina 3-methylbutanovd nebo kyselina
isopentanova je prirozené se vyskytujici mastnid kyselina. Bezbarva tekutina, kterd
je Spatné rozpustnd ve vodé, ale vyborné rozpustna ve vétSiné organickych
rozpoustédel. Je charakteristickd Stiplavych zépachem pfipominajici pot nebo syr,

ovSem jeji tekave estery maji piijemnou vini.

Hexanova Kkyselina neboli kyselina kapronova, patii mezi nasycené
monokarboxylové kyseliny. Jedna se o bezbarvou mastnou kyselinu. M4 nezaménitelné
zapach jako propocené ponozky nebo kozel. BéZné se vyskytuje v rostlinach a jejich

plodech.

Oktanova kyselina ma obecny nazev kyselina kaprylova. Patii mezi nasycené
mastné kyseliny. Pfirozené se vyskytuje v matefském mléce nebo kokosovém otfechu.
Jedna se o olejovitou kapalinu, kterd je rozpustna ve vod¢, se slabym nazluklym pachem

(BUDAVARI, 1989).

s | £z | § | 2|

= (?) = > é“ S
Kyselina octova mg/I 202,8 | 2544 | 425 | 15432 | 322,1 | 1558

Propionova kys. mg/l 0,69 1,16 1,67 4,97 0,86 3,5
Maselna kys. mg/I 1,4 2,23 | 0,64 0,66 0,69 0,82
Isomaselna kys. mg/l 1,69 1,29 1,83 1,39 1,88 1,24
Isovalerova kys. mg/l 0,64 0,64 0,63 1,27 1,01 0,63

Z'Methz;?tanova mg/l | 04 | 036 | 044 | 036 | 08 | 05
Hexanova kys. mg/I 3,62 6,96 1,03 2,88 1,38 2,12
Oktanova kys. mg/l 5,15 8,74 1,16 4,23 2,24 3,61
Dekanova kys. mg/l 1,27 2,13 0,28 1,39 0,94 1,47

Dodekanova kys. ng/l 17 32 15 19 34 34

Tab. 6: Obsah vybranych kyselin.

Z tabulky vyplyva, ze kyseliny octové u révovych vin nejvice obsahuje Modry
vina. Kyselina propionova je nejvice zastoupena u tfesnového vina, naopak nejméné
u Miilleru Thurgau. Nejvyssi hodnoty kyseliny dekanové a dodekanové jsou
se nachdzi u Modrého Portugalu. Nejvétsi podil kyseliny madselné je zastoupeny
u Svatovarineckého rosé, nejmensi podil této kyseliny ma Modry Portugal. U ovocnych

vin jsou jeji hodnoty vyrovnané. U Modrého Portugalu a rybizového vina je nejvice
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rozdiln€ je ve vinech obsazena oktanova kyselina. Nejvyssi mnozstvi bylo naméfeno
mezi révovymi viny u Svatovaviineckého rosé, naopak vyrazné niz§i mnozstvi ma
Modry Portugal. U ovocnych vin nebyly hodnoty tolik odlisné. Nejvice bylo naméfeno
u tfeSnového vina, naopak nejméné u rybizového vina. U hexanové kyseliny byly
hodnoty mezi vSemi viny vyrovnané, az na Svatovaviinecké rosé, kde bylo zastoupeni
hexanové kyseliny znatelné. Obsah isovalerové Kkyseliny a 2-methylbutanové kyseliny

byl u vSech vin vyrovnan¢ zastoupeny.

5.10. Stanoveni obsahu estert karboxylovych kyselin

Estery vznikaji pisobenim kyselin na alkoholy, tzv. esterifikace. Maji pfijemnou
vini a Ucastni se pfi tvorbé buketnich latek. Ve viné rozezndvame neutrdlni a kyselé
estery. Mezi neutrdlni estery patii acetaty, butyraty, oxanoaty. Také se oznacuji jako

v

prchavé. Nejhojnéjsim esterem ve viné je ethyl acetat.

Ethyl acetat je ethyl ester kyseliny octové. Jedna se o bezbarvou kapalinu
s charakteristickou sladkou viini rozpoustédla (odlakovace). Ve viné je nejhojnéjSim
esterem, tvofi se béhem fermentace reakci kyseliny octové a ethanolu. Toto aroma
je nejvice patrné v mladych vinech a pfispiva k obecnému vnimani ovocnosti vina.

Ovsem jeho nadmérné mnozstvi se povazuje za vadu vina.

Ethyl butyrat je charakteristicky svoji ovocnou chuti, pfedev§sim chuti

po ananasu. Vznika pfi reakci ethanolu a kyseliny maselné.

Ethyl hexanoat je typicky svoji ananasovou vini a vini po zelenych banéand.

Ethyl hexanoat je uvoliiovan z odumftelych tél kvasinek.

Ethyl laktat je také znam jako ethylester kyseliny mlééné. Vznika reakci ethanolu

a kyseliny mlécné. Projevuje se maslovou, krémovou viini s tony ovoce a kokosu.

Ethyl dekanoat je ester mastné kyseliny. Vznikd reakci ethanolu a kyseliny
kaprinové. Patii mezi casté produkty vytvorené béhem fermentace, zejména pfii

teplotach nad 15 °C. (PAVLOUSEK, BURESOVA, 2015).
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& i A -

Ethyl acetat mg/l | 74,7735 | 62,8 |376,1| 80,6 | 60,2
Ethyl propionat pg/l| 53 | 79 89 355 | 143 | 230
Ethyl isobutyrat pug/l | 61 | 51 47 46 | 141 | 47
Ethyl butyrat pg/l [ 357 | 500 | 105 | 142 | 87 | 172

Ethyl isovalerat pg/l| 0 4 0 3 8 3
Ethyl 2-methylbutyrat ug/l| 0 0 0 0 24 12
Ethyl hexanoat pg/l [ 564 [1285| 181 | 358 | 268 | 429
Ethyl oktanoat pg/l 912 [1713| 228 | 513 | 397 | 731
Ethyl dekanoat ng/l [ 196 | 368 | 47 140 | 155 | 236
Ethyl laktat mg/l | 6,43| 8 |105,13|31,34|15,12|14,07
Diethyl sukcinat mg/l 0,331 0,22 | 2,19 | 0,49 | 1,97 | 1,85
Diethylmalat mg/l |1,64]2,01| 0,32 | 0,8 | 3,43 | 8,62
Monoethyl sukcinat mg/l | 5,13 | 4,15 | 38,71 | 3,49 |25,71|13,65

Tab. 7: Obsah esterii karboxylovych kyselin.

Z laboratorniho méfeni vyplyva, Ze tfesSiiové vino obsahuje né€kolikanasobné vyssi
mnozstvi ethyl acetatu neZ ostatni sledované vina. U ostatnich vin je jeho obsah témé&f
vyrovnany. Ethyl propionat je nejvice zastoupeny u ovocnych vin, u révovych vin
je jeho zastoupeni vyrazné niz§i. Rybizové vino je nejbohat$i na mnozstvi ethyl
isobutyratu. Vyrazné niz§i mnozstvi ethyl butyritu se nachazi u rybizového vina,
naopak vyrazn€ vysoké mnoZstvi ma Svatovaviinecké rosé. U Modrého Portugalu
a Miilleru Thurgau se vitbec nenachdzi ethyl isovalerat. U zbylych vin je jeho mnozstvi
nepatrné. Pouze rybizové a visnové vino obsahuje ethyl-2-methylbutyrat.
Svatovaviinecké rosé ma vysoké mnozstvi ethyl hexanoatu, ethyl oktanoatu a ethyl
dekanodtu. Modry Portugal je na tyto latky nejchudsi. Diethyl sukcinat je nepatrné
zastoupeny u Svatovaviineckého ros€, nejvice je zastoupeny u Modrého Portugalu.
Diethyl sukcinat se u vSech sledovanych vin objevuje v malém mnoZstvi, ovSem
Portugalu a tfeSflového vina nachazi nejméné. Vyraznéji vy$§i mnoZstvi obsahuje
viSiiové vino. U rybizového vina a révového vina Modrého Portugalu se monoethyl

sukcinat nachazi v nejvysSsim mnozstvi. Naopak nejnizs$i mnozstvi je u ttesiiového vina.
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5.11. Stanoveni obsahu estert kyseliny octové

Estery vznikaji esterifikaci. Jedna se o reakci alkoholu s kyselinou za vzniku
esteru a vody. Vznikaji enzymatickou esterifikaci béhem fermentace a chemickou

esterifikaci béhem dlouhodobého zrani vina

1-Propyl acetat se¢ pouziva jako rozpoustédlo. Tato chemicka sloucenina
je bezbarva, ¢ira a je charakteristicka vuni hruSek. Vznika esterifikaci z kyseliny octové

a 1-propanolu.

Isobutyl acetat je bézné rozpoustédlo. Pii nizkych koncentracich méa ovocnou
nebo kvétinovou vini. Pfirozené se vyskytuje v malindch, hruskach a jinych rostlinach.

Ve vin¢ vznika béhem fermentace (LIDE, 1998).

- | 8| = | B2 Z
= > = = é\ i

Isoamyl acetat mg/l 4,43 2,49 0,18 0,2 | 0,29 | 0,03
2-Phenylethyl acetat ng/l 495 123 29 21 53 4
1-Propyl acetat ug/l 48 68 26 405 0 51
Isobutyl acetat ug/l 319 93 46 56 46 10
1-Butylacetat ug/l 0 6 0 0 0 0
1-Hexyl acetat ug/l 284 233 5 0 0 0
(2)- 3-Hexen-1-yl acetat ng/l 10 7 0 0 0 0

Tab. 8: Obsah esteri kyseliny octové.

Z tabulky vyplyva, Ze nejveétsi mnozstvi isoamyl acetatu obsahuje Miiller Thurgau
a Svatovaviinecké rosé. U ostatnich vin je jeho mnozstvi nepatrné. 2-phenylethyl acetat
se nejméné nachazi u ovocnych vin. U révovych vin je né€kolikandsobné vys$si mnozstvi,
s vyjimkou Modrého Portugalu. l-propyl acetit se nenachazi u rybizového vina.
Naopak vysoké mnoZstvi se nachdzi u tfeSnového vina. Miiller Thurgau nejvice
obsahuje isobutyl acetatu, u ostatnich sledovanych vin je jeho mnoZstvi vyrazné niZsi.
1-bytulacetat se vyskytuje pouze u Svatovaviineckého rosé, i kdyz ve stopovém
mnozstvi. Ovocné vina neobsahuji 1-hexyl acetat. Tato latka je pfitomna pouze
urévovych vin, u Modrého Portugalu je pfitomna pouze v nepatrném mnoZstvi.

Trans-3-hexen-1-yl acetat obsahuje pouze Miiller Thurgau a Svatovaviinecké ros€.
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5.12. Stanoveni obsahu monoterpeni

Monoterpeny patii mezi zakladni skupinu aromatickych latek. Nejvyrazngji
prispivaji k odridovému aroma. Muskatové aroma je jejich zakladnim projevem,
je vSak doplnény o kvétinové a jemné ovocné aromatické tony. U révy vinné
se monoterpeny obyvkle nachazi ve slupce bobuli. Mezi nejvyznamnéj$i monoterpeny

patii linalol, garaniol, citronelol, nerol a a-terpineol.

Linalool je terpenovy alkohol, ktery je obsazeny v kvétinaich a kofennych

rostlindch. Projevuje se piijemnou kvétinovou vini s jemnymi kofennymi tony.

Geraniol je aromaticka latka, ktera patii mezi monoterpeny. Jedna se o Ciry
az svétle zluty olej, ktery je nerozpustny ve vode¢, ale rozpustny ve vét§ing organickych

rozpoustédel. Projevuje se nasladlou muskatovou viini nebo jemnou vini po rizi.

Alfa-Terpineol patii do skupiny monoterpend. Je charakteristicky kvétinovou
vuni (pfedevsim Sefik) S tony borovice. Zejména se nachazi v bylinngjsich a pepinatych

¢ervenych vinech.

Nerol je bezbarva kapalina, a zafazuje se mezi monoterpeny. Je charakteristicky

svoji sladkou viini rize (MATEO, JIMENEZ, 2000).
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Linalool ng/l 65 10 70 20 0 42
Ho-trienol ug/l 24 0 8 0 0 0
Alfa-Terpineol ng/l 17 0 15 0 0 0
Beta-Terpineol ug/1 0 0 0 0 0 0
Beta-Citronellol ng/l 0 0 16 0 0 14
Nerol ng/l 0 0 3 0 0 0
Geraniol pg/l 10 2 12 10 0 40

Tab. 9: Obsah monoterpenii.

Podle laboratorniho méfeni se v rybizovém viné nenachdzi zadné monoterpeny.
V tfesnovém viné je v malych mnozstvich pfitomen pouze linalool a geraniol.
U visnového vina se tyto latky nachazi o néco vysSSim mnozstvi, navic je zde pfitomen
beta-citronellol. Také u révového vina, Svatovaviinecké rosé, se nachazi pouze

ve stopovém mnozstvi linalool a geraniol. Miiller Thurgau a Modry Portugal obsahuji
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nejvice monoterpent. Nejvice je u nich zastoupeny linalool. Miiller Thurgau je méné

bohaty na monoterpeny jak Modry Portugal.

5.13. Stanoveni obsahu norisoprenoidu

Béhem vyvoje bobuli se karotenoidy pfeménuji na norisoprenoidy. Hlavni vliv
na tuto preménu ma svetlo. Diky chemickym a enzymatickym reakcim se karotenoidy
na norisoprenoidy, na slouceniny s vonnymi vlastnostmi. Tyto latky se vyznacuji
kvétinovymi a ovocnymi téony. Mezi vyznamné norisoprenoidy patii -damascenon,
ktery je charakteristicky kvétinovymi tony a tony jablka a kdoule, a B-ionon s tony
fialky a maliny a dfevitou vini (BOSS et al, 2008).

2 5 N 33
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Beta-Damascenon ug/l 5 5 6 0 0 0

Tab. 10: Obsah norisoprenoidi.

Z tabulky vyplyva, Ze beta-damascenon neni pfitomen v ovocnych vinech.

V nizkém zastoupenti je pfitomen u révovych vin.

5.14. Stanoveni obsahu tékavych vinylfenolu

Mezi vyznamné tékavé vinylfenoly patii 4-vinylguajacol a 4-vinylphenol. Ve viné
se projevuji jako lékarnickd, plastova a ptipalend viné. Zpravidla se vytvareji u bilych

odrid s bobuli, jejiZ slupka byla v okamziku sklizn¢ nahnédla.

4-vinylfenol je fenolova sloucenina, kterd se nachazi ve viné a pivé. Tvoii
se degradaci kvasinek Brettanomyces. Pti vysSich koncentraci se ve viné projevuje
lékarnickymi tony, mySinou nebo viini po dvofe. Vice je pfitomen v bilych vinech, nez

v ¢ervenych (GREER, LA BORDE 2006).
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4-Vinylguaiacol ug/l 37 9 5 12 0 0
4-Vinylfenol ug/l 67 28 29 95 153 141

Tab. 11: Obsah tékavych vinylfenoli,

Z laboratorniho méfeni vyplyva, ze 4-vinylguaciacol je nejvice zastoupeny
u Miiller Thurgau. U ostatnich révovych vin a tfesiiového vina je jeho mnozstvi
minimalni. V rybizovém a viSiovém viné neni jeho obsah piitomen. 4-vinylfenol
se vyskytuje ve vSech porovnavanych vinech. Nejvyssi zastoupeni je u ovocnych vin.

Nejméne¢ je obsazen u Svatovaviineckého rosé a Modrého Portugalu.
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5.15. Statistické vyhodnoceni

Ke statistickému vyhodnoceni byla vyuzita faktorové analyza, analyza hlavnich
komponent a vicenasobna regrese. Diky metod¢ faktorové analyzy jsem navrhla graf
faktorové zatéze ve 2D a 3D modulu. V analyze hlavnich komponent byl vytvoien 2D
graf ve faktorové roviné a metodé vicenasobné regrese byla vytvorena korelace pomoci

korela¢ni matice.

Graf faktorové zatéZe ve 2D modulu

Ve faktorové analyze se zkoumaji vztahy mezi proménnymi. Jedna
se o statistickou metodu, ktera slouzi k seskupovani dat, ktera spolu vysoce koreluji.
V grafu faktorové zaté€ze jsou pozorované znaky bud’ seskupeny, nebo oddéleny
od sebe, Vv zavislosti na jejich korelaci. Znaky, které se sebou tzce souvisi, tak jsou
umistény ve stejné ¢asti a blizko sebe (MELOUN, 2004).

Faktor. zatéze, faktor 1 ku faktoru 2
Rotace: Bez rot.

Extrakce: Hlavni komponenty
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Graf 14: Faktorova zatéZ proménnych ve 2D modulu.

Z grafu jsou patrné nékolik vytvorenych skupin. Nejuzsi vztah mezi proménnymi
ma alkohol a kyselina citronova. Dalsi vztah 1ze pozorovat mezi kyselinou jable¢nou

a fruktozou. Z grafu je patrna korelace mezi glycerolem a flavanoly a také kyselinnou
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vinnou a glukézou. Vysledky lze také vyhodnotit ve 3 velkych skupinach. Do prvni
skupiny by patfila kyselina mlé¢na, octovd a pH. Do druhé skupiny kyselina vinna

a glukoéza a do posledni skupiny vSechny zbylé latky.

Graf faktorové zdatéZe ve 3D modulu

Z grafu zatéze ve 3D modulu se uré¢i skupina proménnych, které si vysoce koreluji

na zaklad¢ tii faktort. Tedy se nachazi ve tiech rovinach nejblize u sebe (MELOUN,
2004).

Faktor. zatéze, faktor 1 ku faktoru 2 ku faktoru 3
Rotace: Bez rot.
Extrakce: Hlavni komponenty
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Graf 15: Faktorova zatéz proménnych ve 3D modulu.

Z grafu je patrné, ze na zakladé tfi faktord ma nejuzsi vztah kyselina citronova
a alkohol. Také je znazornén vztah mezi flavanoly a glycerolem. Do tfeti skupiny

vzajemné se korelujicich patii flavanoly a antokyany. Posledni skupinou, kterd ma

nejméng Uzky vztah je kyselina vinnd a redukujici cukry.
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2D graf proménnych ve faktorové roviné

V analyze hlavnich komponent, kam spada 2D graf proménnych ve faktorové
roving, lze vidét ptivodni proménné, které jsou blizko sebe a které maji spoleéné znaky
a informace. Vztah proménnych vyplyva na zaklad¢ faktorové roviny. Lze tedy vidét

data v dvourozmérmé roviné (HEBAK, 2007).

Projekce proménnych do faktorové roviny (1x 2)
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Graf 16: Vztah proménnych ve faktorové roviné.

Z grafu lze vidét, Ze v nejvétsi blizkosti se nachazi alkohol a kyselina citronova,

dale flavanoly a glycerol. Neyjmén¢ uzky vztah ma také kyselina jable¢na a fruktoza.
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Stanoveni vzdjemnych korelaci pomoci Pearsonova korelacniho koeficientu

Pro ptehled o znacich a vyznamech se podrobila data vypoctu korelacni matice.

Nasledné z tabulky vyplynuly vyznamné hodnoty — oznagené Gervené (HEBAK, 2005).

Korelace (OP statistika)
Oznat. korelace jsou vyznamné na hlad. p < 05000
N=6 (Celg pripady vynechany u ChD)

Proménna Alkohol [ Titrkys. [Redcukry [ pH [ Jablegnd | MIéEna | Octod | Vind | Citonovd | Glukosa | Fruktosa | Glycerol [ Flavanoly | Antokyany
Alkohol 10000000 0345121 0021583 0649549 0096381 0286740 0837609 0188592 0549939 -0,652963 0521209 0662442 0596413 0,222838
Titr kys. 03451210 1000000 0174445 0903848 0855241 0678727 036726 056771 0627487 -0,032687 0302980 0148543 0469276 (,129819
Red.cukry 0021583 0174445 1,000000 0161524 0456921 0775338 0471773 0398472 0060206 0407661 0805473 0639718 0571636 -0,669476
pH 0659549 0903848 0161524 1,000000 -0,774185 0698458 0615395 0251855 -0.556867 0155430 0367320 0330178 0659075  -0,316570
Jableénd 0096381 08R5241 0456921 -0.774185 1000000 0674037 0326475 0237221 0180217 0467242 0292653 0225143 (0,2466%  (,104583
Migéna Q266740 0676727 775538 0698458 -0.874037) 1000000 0644743 01237142 0180264 0379818 067ETTY 0278483 -0.023189 0184576
Octové 0837609 0315726 04TITT3 0615395 -0.326475 0644743 1,0000000 0486105 -0,305059  0,210099 0740675 -0.316126  -0.307658  -0,009827
Vinna 0188592 0567741 0398472 0251855 02372211 0123742 0486105 1,000000 0600275 0239627 0270658 -0,182553 0227236 -0,030177
Citronova 0559939 0627487  -0,060266 -0.5aGe67 0180217 -0,180264 0305059 -0.600275  1,000000 0707644 0436790 0536147 (0326956  -0,186589
Glukosa 0652983 -0,032687 0407661 0155430 0457242 0379818 0,210099 0239627 -0.707644  1,000000 0188579 0707422 -0.346839  0,001584
Fruktosa 0521209 0302960  0.805473  -D.367320 0292653 0675779 0740675 0270656 0436790 0186579  1.000000 0137693 -0.273014  -0,63275(0
Glycerol 0662442 0148543 0639718 0330176 0225143 0278483 016126 0182563 0536147 0707422 0137693 1000000 0734908 0535581
Flavanaly 0596413 0469276 0571838 -0.659075 0246696 0023189 0307658 0227236 0326956 0346839 0273014  (,784908 1000000  (0,855063
Antakyany 0222638 0129619  -0.66%476 -0.316570 0104563 0184576 -0.009827 -0.030177 0186389  0.001564 0632750 0535581  (0.655063  1,000000

Tab. 12: Korelace dat ovocnych a révovych vin.

Z tabulky vyplyvaji vyznamné hodnoty prokézané pfi statistické korelaci dat.

Hodnoty nad 0,5 jsou nejvyznamnégjsi. Z vysledkl lze vycist, Ze prukazné vysoké

hodnoty jsou u kyseliny jablecné a titrovatelnych kyselin, coz znamend, ze zména

titrovatelnych kyselin koresponduje se zménou obsahu kyseliny jable¢né. Za dalsi

vyznamnou korelaci lze sledovat u flavanolu a antokyant. Korelace mezi titrovatelnymi

kyselinami a pH, svéd¢i o tom, Ze zména hodnoty pH nastava pii snizovani

titrovatelnych kyselin béhem zrani hroznii. Dals§i korelace lze pozorovat mezi

alkoholem a kyselinou octovou, titrovatelnymi kyselinami a pH, kyselinou jable¢nou

a kyselinou mlé¢nou.
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6 DISKUZE

Podle LIND et al. (2003) pro vyrobu kvalitniho vina se potiebuji zdravé, Cisté
a vyzralé ovoce. Ze senzorického hodnoceni, kde z vysledkl je patrné, ze vina byla

vyrobena z vyzralych a kvalitnich druhd ovoce, 1ze toto tvrzeni potvrdit.

EDER (2006) tvrdi, Ze ovocna vina s vy$Sim obsahem kyselin nejsou pfilis
nachylnd na choroby a vady. S timto tvrzenim lze souhlasit, pfi méfeni veskerych
titrovatelnych kyselin byly u ovocnych vin naméfeny vys$si hodnoty. Piedev§im u vina
rybizového, které ze vSech ovocnych vin dopadlo v méfeni a hodnoceni nejlépe.

Vsechny ovocné vina jsou tim stabilné;si.

Podle KOTTA (1986) jsou vi$né vhodné pro ptipravu vin. S timto tvrzenim lze
souhlasit, jelikoz visiiové vino bylo v senzorické analyze ohodnoceno velmi dobfe.
Naopak tvrdi, Ze tfeSn€ nejsou vhodné pro vyrobu jednodruhovych vin, ale jsou vhodné
pro pouziti do kupéze s visiovym nebo rybizovym vinem. Ze senzorického hodnoceni

a laboratorniho méteni lze potvrdit tuto skute¢nost.

Béhem vyrobniho procesu byla dodrzovéna striktni Cistota a zabranovalo
se piimému kontaktu mostu a vina se Zelezem. Tim se zabranilo vzniku vad a nemoci
a uvolnéni sloucenin Zeleza. Na zdklad¢ téchto skutecnosti 1ze souhlasit s UHROVOU
(2001), podle které je vétSina nemoci a vad zplisobena nedodrZenim dostate¢né hygieny

a sanitace.

Podle THONGESE (1997) nemaji ovocné §tavy, které se pouzivaji pii vyrobé
vina harmonicky pomér cukrii a kyselin. Jsou piili§ kyselé¢ a obsahuji nizké mnozstvi
cukrii. Proto jsou ovocné vina zfed'ovana vodou a doslazovana sachar6zou, aby se snizil
pomérny obsah kyselin. S timto tvrzenim lze souhlasit, jelikoZ vSechny §tavy pouzité
pro vyrobu ovocnych vin, musely byt zfedény a doslazeny. Bez fedéni by vysledna vina
méla vysoky obsah cukru, a bez ptidavku cukru by vyrobend vina méla velmi nizky

obsah alkoholu a stala by se tak nestabilni.

V senzorické analyze byla vysoce bodové ohodnocena rybizové a visnové vina.
To potvrzuje tvrzeni KOTTA (1986), ze visné a rybiz jsou jedny z nejvhodnéjsich

druhti ovoce pro vyrobu ovocnych vin.
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Podle PAVLOUSKA (2011) je rozdilné sloZeni a obsah fenolickych latek mezi
odridami. Vysledky ze spektrofotometrického méfeni, kde byly zjiStény odlisné
vysledky u jednotlivych odrtad, jeho tvrzeni potvrzuje. Podle POLA et al. (2008) ma
na obsah fenolicky latek podstatny vliv zvolend technologie a predevS§im délka
macerace. S timto tvrzenim lze souhlasit. Ze spektrofotometrického méfeni vyplyva,
ze nejmensi obsah fenolickych latek u révovych vin obsahuje bilé vino, nasleduje rosé
anejvyssi zastoupeni ma cervené vino. Rozdily mezi jednotlivymi odridami

pii riznych technologickych postupech byly i nékolikandsobné vyssi.

Podle FARKASE (1983) dtileZitou roli v projeveni antokyant ve ving hraje Setrné
zpracovani hrozni a vhodna technologie vina. V bobulich hroznti jsou antokyany
obsazeny pouze ve slupkach (na rozdil od barvitek, které maji zbarvenou i duzninu).
Proto je nutné vyluhovat tato barviva ze slupek do mostu. Ze spektrofotometrickych
méteni vyplyva, Ze je toto pravdou. U révovych vin byla dle zplsobu technologie
zjisténa rozdilnd hodnota antokyand. Nejvice bylo zastoupeno v Cerveném ving, kde
probihalo dlouha macerace. O néco méné mélo rosé, kde macerace probéhla jen nékolik
hodin, pro vznik pozadované barvy. Nejmén¢ antokyani mélo bilé vino, kde neprobiha

zadné nakvaseni.

Podle THONGESE (1997) by méla ovocna vina obsahovat nejméné 8 % obj.
alkoholu, aby byla trvanlivd a vyvaZena. Stimto tvrzenim Ize souhlasit. VSechna
vyrobena ovocnd vina ma vyssi obsah jak 8 % obj. alkoholu a tim se staly vyvdzenymi

a trvanlivymi bez naznakl onemocnéni a vad.
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7 ZAVER

Cilem diplomové prace bylo provést porovnani obsahu senzoricky vyznamnych
latek mezi ovocnymi a révovymi viny. Na zéklad¢ toho byla vyrobena tfi ovocna vina

Z ¢erveného rybizu, tfesni a visni.

Pro tspéSnou vyrobu ovocnych vin je dalezita zralost ovoce a technologie vyroby.
Pti zpracovani ovoce je nutné postupovat rychle a zpracovat hned po sklizni.
To je dulezité z hlediska toho, ze pii sbéru zacinaji v ovoci chemické a enzymatické
procesy, coz vede ke ztrat¢ obsahovych latek a tim muze dojit ke znehodnoceni
vysledného produktu. Absence nahnilého, posSkozeného a plesnivého ovoce

je ptredpokladem dobrého kvaseni.

U ovocnych mostl byla provedena zakladni analyza. Na zékladé vysledki mély
mosty obsah redukujicich cukrii v rozpéti 92,5 — 142,9 g . I'. Nejvice cukru obsahovali
vis$né, naopak Cerveny rybiz disponoval s nejniz§im mnozstvim. V ovocnych mostech
byl obsah celkovych kyselin velice rozmanity. Byl stanoven v rozmezi 4,6 — 14,8 g . I,
coz se také odrazi v hodnoté¢ pH mostu 2,7 — 4,2. Nejvyssi obsah celkovych kyselin byl
naméfen u visSiiového mostu, nejnizsi obsah pak u tfeSiiového vina. Nejvyssi hodnotu
mélo pH mél tfesnovy most, naopak nejnizsi hodnotu pH mél rybizovy most. Tékavé
kyseliny byly nejvice zastoupeny u visiiového mostu (1,6 g . 1), u rybizového mostu

byla hodnota 1,2 g . I a u téesni bylo zastoupeni nejnizsi 0,77 g . I™.

Na zaklad€ laboratornich vysledki méla vina obsah alkoholu v rozmezi
10,2 - 14,28 %. Nejvice alkoholickym vinem bylo rybizové vino, nejméné alkoholické
bylo tfesnoveé vino. Nejvyssi zastoupeni titrovatelnych kyselin mélo rybizové vino
s hodnotou 10,52 g . I, naopak nejméné titrovatelnych kyselin mélo révové vino,
It

Modry Portugal, sobsahem 5,14 ¢ S mnozstvim titrovatelnych kyselin

koresponduje hodnota pH. Nejniz$i hodnotu pH mélo rybizové vino, 3,28, naopak
nejvyssi hodnotu pH vina mélo tfeSiiové vino, 3, 63. Obsah redukujicich cukri byl

v

cukrii obsahuji vSechna révova vina. Naopak u ovocnych vin byl jejich obsah stanoven

v rozmezi 2,6 —3,7 9. 1™

Na zéakladé spektrofotometrického métfeni byly stanoveny flavanoly a antokyany.

Obsah flavanoli ovliviiuje technologie vyroby, druh i odrida ovoce. Nejvyssi
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parametry byly stanoveny u rybizového a visnového vina. Nejméné bylo naméteno
u tfesiového vina a u révového vina Miiller Thurgau. Nejvyssi hodnota antokyani
|-1

u ovocnych vin byla stanovena u visiového vina, 370,3 mg . I, u révovych vin byly

nejvice zastoupeny u Modrého Portugalu, 283,2 mg . I Naopak nejnizsi hodnota
I-l

u ovocnych vin byla u tfesiového vina, 15,2 mg . I, u révového vina mélo nejnizsi

zastoupeni Miiller Thurgau, -0,1 mg . I'.

U vsSech vin byla provedena senzorickd analyza stobodovym hodnoticim
systémem. Nejlépe hodnocenym ovocnym vinem bylo rybizové. Mezi révovymi viny

bylo nejlépe ohodnoceno Svatovaviinecké rosé. Tresnové vino bylo obodované nejhiiie.

Ovocna vina se v méfenych parametrech umistila mezi lepSimi vysledky,
porovnatelnymi s vysledky révovych vin. Musi se, ale brat v potaz, Ze nékteré druhy
ovoce jsou vhodngjsi a také poskytuji riznou kvalitu. Jejich konzumace mé pozitivni

vliv na lidsky organismus.
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8 SOUHRN

V prvni ¢asti diplomové prace je zpracovana literarni reSerSe zamétend na latkové
sloZzeni ovoce, vyrobu ovocnych vin a jejich rozdé€leni a také nemoci a vady téchto vin.
Experimentalni ¢ast prace je zamétena na porovnani senzorickych latek mezi ovocnymi

a révovymi viny.

Pro experiment byla pouzita ovocnd vina z ¢ervené¢ho rybizu, tfesni a viSni a
révova vina ¢ervend, z odridy Modry Portugal, bild z odridy Miiller Thurgau a rizova
z odridy Svatovaviinecké. U ovocnych mostl byl proveden zakladni rozbor latek. U
vin byla provedena senzoricka analyza stobodovym systémem. Spektrofotometricky byl
stanoven celkovy obsah flavanoli a antokyand. Spektometrem Alpha FT-PR byl

proveden podrobny rozbor latek ve ving.

Nejlépe senzoricky ohodnoceno vino bylo rybizové a Svatovaviinecké rosé.

PR J4 A4

Naopak nejhiife hodnocené vino bylo tfesnové. Nejvyssich hodnot flavanolti dosahlo

v

tteStlového vina. Nejvyssi namétend hodnota antokyant byla u viSfiového vina, nejnizsi
naméiené mnozstvi bylo u révového vina Miiller Thurgau. V komplexnim hodnoceni

1ze tici, ze mezi sledovanymi viny nebyly zaznamenany vyznamné rozdily.

Klic¢ova slova: ovocna vina, révova vina, fenolické latky, volatilni latky, zakladni

analytické parametry
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RESUME

In the first part of the thesis is processed literature review focused on the
composition of fruit, production of fruit wines and their distribution, and diseases and
defects of these wines too. The experimental part of thesis is focused on comparing the

sensory substances between fruit wines and grape wines.

For the experiment using fruit wines from red currants, sweet cherriesa and sour
cherries and red wines from variectics Blue Portugal, from white varieties Miiller
Thurgau and pink varieties of St. Laurent. Case of fruit musts was made basic analysis
of substances. For wines was performed sensory analysis by hundred system.
Spectrophotometry was determined the total content of flavanols and anthocyanins.

Alpha Spectrometers FT-PR has performed a detailed analysis of the substances in wine

Top sensory evaluated wine was currant and St. Laurent rosé. The worst evaluated
was the cherry wine. The highest values of flavanols reached cherry wine and grape
wine Miiller Thurgau, the lowest rate was observed in the sweet cherry wines. The
highest measured value of anthocyanins was at sour cherry wine, the lowest measured
amount was at grape wine Miiller Thurgau. In the comprehensive evaluation can be said

that among the surveyed wines don’t were significant differences.

Keywords: fruit wines, grape wines, phenolics, volatile substances, basic analytical
parameters
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