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Stanoveni organickych kyselin ve viné

Souhrn

Mezi hlavni komponenty, které urcuji kvalitu budouciho vina, patfi kyseliny. Hlavnimi
kyselinami jsou vinnd a jableCna, které jsou oproti ostatnim kyselindm v dominantnim
postaveni. Dalsimi kyselinami, které ovliviiuji vyslednou jakost vina, jsou kyselina citronova,
mlécnd, jantarova a také tékavé kyseliny mravenci a octovd. Béhem procesu vinifikace
dochazi ke zménam kyselin. Zastoupeni kyselin je ddle ovlivnéno odriidou, zdravim a
vyzralosti hroznll. Kyseliny ur€uji kvalitu a charakter budouciho vina, proto je dilezité
sledovat jejich obsah.

Cilem této prace bylo stanovit organické kyseliny v rtiznych fazich vyroby vina metodou
HPLC s DAD detekcei a zachytit zménu Kyselin v prubéhu zpracovani vzorkt. K méfeni bylo
pouzito 8 bilych odrid, které byly dodany z Mélnické podoblasti z Vinafského stediska
Me¢lnik — Chloumek. Vzorky byly dodany ve fazi po lisovani hroznt A, po odkaleni mostu B,
ve fazi Casteéné zkvaseného mostu (buréaku) C a v priub&hu zrani mladého vina D-G., vzorky
byly odebirany v rozmezi 2-3 dnil. Cervené vzorky nebyly k dispozici, proto bylo nakoupeno
5 lahvovych vin a ke stanoveni organickych kyselin doslo u nich. K vyhodnoceni vzorkl byl
pouzit statisticky program GraphPad Prism a analyza rozptylu ANOVA.

Hypotéza, ze kyselina vinna bude v prevaze oproti jinym kyselindm, byla potvrzena u 5 odrtad
bilych vzorkl a u vSech ¢ervenych vzorkd.

Byla také potvrzena hypotéza o rozdilu mezi bilymi a ¢ervenymi viny. Mezi bilymi vzorky
mladého vina a ¢ervenymi viny byl rozdil v obsazich kyselin a 1 v jejich zastoupeni.
Hypotéza, ze obsahy vSech kyselin budou nardstat, nebyla potvrzena. Nejvyraznéjsi trend
zmény byl zachycen u kyseliny vinné a jablecné, ob& kyseliny mély klesajici trend.
U kyseliny jantarové, mléné, mravenci i citronové u nékterych odrid neslo urcit, jedna-li se
o trend klesajici, ¢i rostouci vzhledem ke kolisavym hodnotam.

Na rozdily kyselin mezi vzorky mély vliv odrida hroznl, pocasi v letnich mésicich a na

podzim, procesy béhem zpracovani a také prace se vzorky.

Klic¢ova slova: Kyselina vinna, kyselina jable¢na, kyselina mlé¢na, HPLC, vino



Analysis of organic acids in wine

Abstract

Wine contains organic acids, which determine its final quality. Tartaric and malic acids are
found in dominant concentrations. Also present are citric, lactic and succinic acids, and some
volatile acids such as formic and acetic acid. The process of winemaking is associated with
changes in the concentration of wine acids. The composition of acids in wine is also affected
by the type, quality and ripeness of grapes, grape manufacture and wine production.

The aim of this study was to analyse the concentrations of tartaric, malic, citric, lactic,
succinic, formic and acetic acid during the winemaking process in different press fractions
of 8 varieties of white wines from the Vineyard centre M¢&lnik — Chloumek and in 5
commercially purchased red wines, using HPLC with DAD detection, and to analyse the trend
of changes in different phases of the winemaking process. The white wine press fractions
were supplied following the wine press (A), settling of juice (B), in the phase of partially
fermented juice (C) and during the maturation of young wine (D-G.). The samples were taken
within 2-3 days. There were no red wine press fractions available from the vineyard.
5 bottles of different varieties of red wine were thus purchased from the shop and analysed.
The GraphPad Prism programme was used to perform statistical analyses (ANOVA).

The hypothesis suggesting that tartaric acid would be the dominant acid was confirmed in 5
varieties of white wine and in all red wines.

The hypothesis suggesting a difference between red and white wines was also confirmed.
There were significant differences in the concentration and composition of acids between
young white wines and red wines.

The hypothesis that the concentration of all acids would increase was not confirmed. Tartaric
acid showed the most linear trends of decrease, followed by malic acid. The trend of change
in the concentrations of succinic, lactic, citric and formic acid increased in some varieties and
it decreased in others.

The grape variety, weather during summer and autumn and the manufacturing processes all
influence the acid composition in wine. These factors can explain the differences seen

between different varieties of wine.

Key words: Tartaric acid, malic acid, lactic acid, HPLC, wine
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1 Uvod

Péstovani révy vinné a konzumace jejiho produktu vina ma dlouholetou tradici.
V Ceské republice jsou dvé vyznamné vinaiské oblasti, Cechy a Morava. Oblasti jsou ¢lenény
na jednotlivé podoblasti, kazda podoblast ma své specifikum, které dava charakteristické
vlastnosti budoucimu vinu. Na vysledném aroma a kvalit¢ budouciho vina se podili n€kolik
faktori. Jednim z nich jsou klimatické podminky, dale terroir, zptisob a doba sklizn¢ hroznti a
pfedevSim samotné hrozny a jejich odridy. Hrozny jsou mistem biochemickych a
fyziologickych procest. Organické kyseliny maji vliv na kvalitu a charakter budouciho vina.
vjemu vina. Dal§imi, v mensi mife dulezitymi kyselinami, jsou kyselina mlé¢na, citronova,
jantarova a t€kavé kyseliny. Na obsah kyselin maji vliv procesy probihajici jiz pfi samotném
rastu hroznd, dal$im faktorem, ktery podstatné ovliviiuje mnozstvi a zastoupeni kyselin jsou
procesy probihajici béhem vinifikace. Ke zménam dochazi béhem zpracovani hroznt, pfi
upravach mostu, v prubéhu zrani a skladovani vysledného produktu.
Kyseliny se podileji jednak na senzorickém profilu vina, ale ptsobi i jako konzervaéni
¢inidlo. Pfili§ vysoky, nebo nizky obsah kyselin vede k neharmonickym vintim. Proto je
dulezité sledovat jejich zastoupeni v jednotlivych fazich zpracovani vina.
Mnozstvi kyselin neni ve viné konstantni a jejich zastoupeni je ovlivnéno vySe zminénymi
faktory.
V této praci byly stanovovany obsahy organickych kyselin metodou HPLC s DAD detekci.
Méteni probihalo u bilych odrid v riznych féazich vinifikace. Vzhledem k tomu, Ze
u ¢ervenych odrid vzorky nebyly k dispozici, byla nakoupena lahvova vina a ke stanoveni

organickych kyselin doslo u nich.



2 Cil Prace

1. Stanoveni organickych kyselin metodou HPLC v riiznych fazich vyroby vina

2. Stanovit trend zmény jednotlivych organickych kyselin béhem vyroby vina

2.1 Hypotéza

1. Ve vinech ptevlada kyselina vinna nad vSemi ostatnimi kyselinami
2. Mezi bilymi a ¢ervenymi viny bude vyznamny rozdil v obsazich organickych kyselin

3. Bé&hem vyroby vina nartstaji obsahy vSech kyselin
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3 Literarni reSerse

3.1 Historie vina

Historie vina za¢ala osidlenim Stfedomoii Féni¢any zhruba 1000 let pied n.l. a pozdgji Reky,
ktefi s sebou piinesli napoj z hroznl vinné révy. Prvni vinice byly zakladany v Severni Africe,
Spanélsku, Provence, Italii a pii pobiezi Cerného mote (Johnson et Robinsonova, 2009).
Prvni archeologické zdznamy na nasem tzemi a sousednim Slovensku dokladajici vyrobu
vina pochdzeji z dob Velkomoravské fiSe. Péstovani vinné révy a vyroba vina souvisela
prvotné s klastery, kde vino mélo duchovni vyznam. Dle povésti je tradice vinafstvi spojena s
premyslovskym knizetem Bofivojem a jeho Zenou Ludmilou v devatém stoleti, ktefi pii
narozeni syna Spytihnéva obdrzeli od moravského knizete Svatopluka sud vina. Knézna
podporovala péstovani révy a s jejim vnukem Viaclavem je spojovéana svatovaclavska vinatska
tradice. Z okoli Litoméfic pak pochazeji prvni pisemné dokumenty z jedenactého stoleti.
Budovani souvislych vinic a dovoz francouzskych a némeckych odriid je datovano

ve tfinactém stoleti. Zlatou epochou vinafstvi byla vlada Karla IV. (DonauMedia, 2008).

3.1.1 Révavinna

Vitis vinifera L. — réva vinna

Liana zachycujici se uponkami. Jedinci, péstovani ve vinicich vétsinou s kmenem 0,5-3 m
vys., pii dostatetné opoie je kmen 15-30 m dl., 10-50 cm v priméru; borka se odlucuje v
dlouhych pruzich; letorosty zlutohnédé az Cervenohnédé, lysé nebo vlockovité pyfité. Listy v
obrysu okrouhlé, dlanitolalo¢naté az dlanitodilné, zpravidla se 3-5 laloky, 7-15 cm v priméru,
svrchu olysavajici, na rubu zpravidla pyfité az vlockaté chlupaté. Kvéty oboupohlavné nebo
jednopohlavné v bohatych latach, vonné, zlutozelené, korunni listky asi 5 mm dl., koruna
vcelku opadava. Bobule kulovité¢ az elipsoidni, 6-25 mm dl., zelené, Zluté, Cervené az

modrofialové, sladké nebo kyselé, s 1-3(-4) hruskovitymi semeny (Slavik, 2010).

3.2 Vinarské oblasti

Po vstupu do EU se piivodnich est oblasti v Cechach a deset na Moravé dle nového &lenéni
déli na dvé vinaiské oblasti Cechy a Morava. Oblasti jsou nasledné klasifikovany
na podoblasti, Cechy na Litoméficko a Mélnicko. Morava je rozdélena na Mikulovskou,
Slovackou, Velkopavlovickou a Znojemskou podoblast. Vinatské podniky mohou byt v CR

lokalizovany i mimo vinatské podoblasti. Zadkonem jsou vSak produkty mimo podoblast dané,

11



jedna se prevazné o vyrobu sektl, dovoz vin, lahvovéani. Velké podniky maji vyrobni

zakladnu vétSinou ve vinatskych oblastech (DonauMedia, 2008).

3.3 Slozeni hroznu

Hrozny jsou tvofené z bobuli a tfapin, jenz se skladaji z voskové vrstvy, slupky, duziny a

Semene.

3.3.1 Trapiny

Hmotnostni podil tfapiny ¢ini 3-5 % u hroznl. Chemické sloZeni je zavislé na klimatu, staii a
odrid¢ hroznd. Ze zacatku maji tfapiny zelenou barvu a obsahuji vys$si mnozstvi vody, se
zranim dochazi k postupnému hnédnuti a dfevnaténi. Po zdfevnaténi nelze v tfapinach urdit
kyselinu vinnou a jable¢nou, jenZ jsou obsazené v tfapinach spoleéné s cukrem v malém
mnozstvi. Trapiny mimo jiné obsahuji tfisloviny, mineralni a dusikaté latky. Nevyzralé a
zelené trapiny je dulezité pred nakvaSovanim odzrnit, jinak mohou dat vinu nepfijemnou
ttapinovou ptichut’ (Farkas, 1980). Nepiijemné Skrabavé a hotké chuti lze také ptedejit
sniZzenim jejich poskozeni a vyluhovanim (Steidl, 2002). Adstringence, svirava stahujici chut’,
vyskytujici se predev§sim u ¢ervenych vin, je zptisobena taniny (DonauMedia, 2008, Johnson

et Robinsonova, 2009).

3.3.2 Semena

Semena se nachazi v bobulich hroznli v poctu 1-4. Bobule, neobsahujici semena, se nazyva
mirandage (Pelikédn et al., 1996). Z pocatku jsou semena zelend, s dozravanim hnédnou,
ubyva jejich hmotnost a sesychaji. Semena obsahuji oleje a tfisloviny, ty se pii nakvaSovani
rmutu pienaseji do mostu. U bilych vin neni zadouci vyssi obsah tfislovin, na rmutu jsou dva
dny, na rozdil od €ervenych odriid, kde se vyluhovani tfislovin vyzaduje pro jejich vysledny
pomeér s kyselinami, barvivem a etanolem. Oleje v semenech tvoii 10-20 %, jejich barva ma
zeleny az Zlutozeleny odstin. Tvoii je glyceridy kyseliny stearové, palmitové a linolové.

Semena déle obsahuji uhlohydraty, bilkoviny, celulosu a mineralni latky (Farkas, 1980).

3.3.3 Duzina

Duzina je tvofena velkymi bunikami, které maji tenké, labilni stény, obsahujici lehce
ziskatelné velké mnozstvi mostu (Steidl, 2002). Pevnost a tuhost duziny zavisi na druhu

hroznli. Masitou, chiupavou duzinu maji stolni odridy, u nichz je vylisnost mostu nizsi
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oproti mostovym druhiim s fidkou a Stavnatou duzninou. Kvalita vina je ovlivnéna
i chemickym slozenim a chutovymi vlastnostmi duziny. Tvoii ji pfedev§im glukosa
a fruktosa, dale kyselina vinna a jable¢na ve volné formé, ¢i v solich a také dusikaté latky,
enzymy, vitaminy, minerdlni latky a ve stopovém mnozstvi tfisloviny, aromatické latky

a barviva. Duzina ma vnéjs$i Stavnatou cast a tvrdou cast vnitini s cévnimi svazky,

jenz vyzivuji bobuli (Farkas, 1980).

3.3.4 Slupka a voskova vrstva

Slupku tvofii az 12 vrstev malych bunék, kazda z nich je v kontaktu se 14 okolnimi bunikami.
Za pevnost Vv tahu odpovidaji mikrofibrila celulozy a pruznost dodavaji hemiceluloza,
bilkoviny a pektinové latky (Steidl, 2002). Aroma, chut’ a odriidova specifita budouciho vina
je ovlivnéna predevSim latkami ve slupkach, jako jsou cukry, kyseliny, tfisloviny, barviva,
aromatické latky, vosky, dusikaté a mineralni latky. Chlorofyl a flavony odpovidaji za barvu
ve slupkdch u bilych  hroznii. Anthokyany jsou pfitomny ve slupkach
u cCervenych a modrych odrid. Bilé, ¢i rtiZzové vino lze vyrobit z modrych hroznt.
K vylisovani musi dojit rovnou po sklizni, aby nedoSlo k uvolnéni barviva, uzavieného
Vv buiikach. Ohfevem, nebo nakvasovanim dojde k uvolnéni barviva. Slupku je tfeba odzrnit
a nakvasit, aby se dosahlo vyrazného aroma a specificity. Aromatické latky jsou také jako
barviva uzaviené v buiikach (Farkas, 1980).

Diky voskovym latkdm jsou hrozny chranény pred deStém a nezddoucimi mikroorganismy
(Farkas, 1980). Kutikula brani evaporaci a reguluje absorpci pachli z okoli, jako je naptiklad

asfalt, nafta a mocuvka (Steidl, 2002).

3.4 Zrani hroznu

V pribéhu procesu zrani dochdzi k narGstu mnozstvi cukrii, které jsou obsaZeny ve §tavé
bobuli, tim se méni 1 jeji konzistence a je hust$i. Naopak obsah veskerych kyselin je
snizovan. Kyselina jablecnd je v priibéhu procesu prodychavani odbourdna na cukr. Dal$im
znakem zréni je vybarvovani a zamékani bobuli, stejné tak dievnaténi stopek (Steidl, 2010).

Stadia vyzralosti jsou buketni zralost, pfi niz mnozstvi cukrd neni Uplné. Fyziologicka
zralost, ktera souvisi se zralosti semen, jenz jsou schopnd kli¢it. Nasledné¢ béhem této faze
vyzravaji 1 ostatni ¢asti kete, listy, hrozny a tfapiny. Semena jsou hnéd¢ zabarvena, u tfapin
dochdzi k dievnaténi, slupky bobuli jsou odridoveé zabarveny, bobule jsou prithledné tak, Ze

lze rozeznat semena uvnitf. DalSi pro vinafe a vinohradniky dilezitou etapou je
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technologickd zralost, kterd je posuzovana dle mnozstvi cukrii, kyselin, pH a hlavné na

zaklad¢ aromatické a fenolické zralosti (Pavlousek, 2010).

3.5 Chemické slozeni vina

3.5.1 Alkoholy

Ethanol je hlavni slozkou alkoholii ve ving, je zde 1 nepatrné mnozstvi methanolu. Obsahuje

alkoholické cukry, vyssi alkoholy a polyalkoholy.

3.5.1.1 Ethanol

Jedna se o jednosytny alifaticky alkohol s charakteristickou vini. Je dobfe misitelny s vodou
v kazdém poméru, pricemz vznika teplo a zmenSuje se objem. Obsah ethanolu ve vin¢ je
uvadén v gramech na litr, ¢i v objemovych procentech. Ve viné se jeho obsah pohybuje mezi
10 az 20 obj. %. Hodnoty se odvijeji od ptivodniho obsahu cukru v mostu a dale na typu vina.
Bézna stolni vina obsahuji od 10 do 11 obj. % ethanolu a kvalitni odriidova 11 az 13 obj. %
ethanolu. U dezertnich vin muZze byt kolem 20 obj. % ethanolu v zavislosti charakteru a typu

vina. Patfi mezi jakostni kritéria (Farkas, 1980).

3.5.1.2 Methanol

Jeho pfitomnost ve vin€ je dana odbourdvanim pektind, jeho hladina je zvySovana
pfi intenzivnim nakvaSovanim rmutu, pfevazné u Cerveného vina. U bilého vina je jeho
mnozstvi kolem 17 a 100 mg/l, u ¢erveného vina se pohybuje jeho hodnota mezi 60 a 230 g/l
(Steidl, 2010).

3.5.1.3 Vyssi alkoholy

Vyssi alkoholy se fadi mezi dulezitou skupinu tékavych latek, které vznikaji pii alkoholovém
kvaSeni za plsobeni kvasinek. Na zdklad¢ jejich koncentrace ovliviiuji vino pozitivng, ¢i
negativné. Mohou zvyraznit, nebo Uplné potlacit aromatické a chutové znaky u urcitych typt
vin. Na aromaticky charakter plisobi kladné pfi koncentraci niz8i neZ 300 mg/l, naopak pokud
je jejich obsah vy$§i nez 400 mg/l, na aroma vina pusobi negativné. Pii vysokych
koncentracich mohou dodéavat vinu Stiplavé aroma a chut’ a snizovat ovocné aroma estert,
patii mezi podstatné prekurzory esterti, které dodavaji vinu ovocnou chut’. Jejich mnozstvi ve
viné je zavislé na obsahu asimilovatelného dusiku v bobulich, vyzivé pro kvasinky, hodnoté

pH, teploté kvaSeni. (BureSova et Pavlousek, 2014).
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3.5.1.4 Polyalkoholy

Mezi alkoholické cukry ve viné fadime, glycerol, 2,3-butandiol, mesoinositol, manitol,
sorbitol, erythritol, arabitol. Nejvice se ve viné vyskytuji glycerol s 2,3-butandiolem, jsou
vedlej§imi  produkty alkoholového kvaseni. Manitol, sorbitol a mesoinositol patii
K pfirozenym soucastem moStu, pfiCemz mesoinositol patii k rustovym aktivatoram

mikroorganismil (Farkas, 1980).

3.5.1.5 2,3-butandiol

Ve viné se hodnota 2,3-butandiolu pohybuje mezi 400 az 700 mg/1, jeho je hodnota ovlivnéna

obsahem ethanolu. U sladkych vin se jeho pfitomnost bere jako diikaz kvaSeni (Steidl, 2010).

3.5.1.6 Glycerol

Glycerol je trojsytny alkohol, jeho mnozstvi ve viné slouzi jako index kvality. Mnozstvi
glycerolu je dano pouzitym kmenem kvasinek a teplotou. Pii vysSich teplotach vzniké vétsi
objem glycerolu, proto je jeho mnozstvi v bilych vinech mensi, nez v Cervenych. Vina
ptipravena z hroznii napadenych plisni Botrytis cinerea obsahuji také vys$i mnozstvi
glycerolu. Glycerol ovliviiuje organoleptické vlastnosti vina, sladkost a viskozitu (Velisek et

Hajsova, 2009).

35.2 Estery

Estery jsou dalsi podstatnou slozkou vina, stejné jako voda a ethanol, vinu doddvaji ovocné
aroma. Jejich koncentrace neptesahuje 100 mg/l (Sumby et al., 2010). Estery se ve vin¢ tvoii
vzajemnym pisobenim kyselin a alkohold. Vyssi teplota podporuje tvorbu esterid. Nékteré
estery jsou pritomny i v hroznech a mostu, vétSina je vSak tvofena béhem kvaSeni a zrani,
dozravani a starnuti vina. Mezi hlavni estery se fadi estery kyseliny octové, které jsou
zalozeny na bazi ethylacetatu, dale estery terpenovych alkohold linoolu, geraniolu, terpenolu.
Dodavaji vinu ovocnou jahodovou a ovocnou kvétinovou vini a tim zvySuji jeho kvalitu.
Obsah estertl je ovlivnén kromé chemického sloZeni i stafim vina. Mlada vina obsahuji méné
esterti v porovnani se starSimi viny, ktera maji az dvakrat vice esterti. B&hem tvorby esterti
ma také podstatny vliv pouzity kmen kvasinek (Voldiich, 1984). Esterifikace je proces, pfi
kterém reaguje vodik z karboxylové skupiny kyselin s hydroxylem alkoholu. Rychlost je
zavisla na teploté, ¢im vyssi, tim rychlejsi reakce. Estery lze rozdélit na neutrdlni a kyselé,
pfiCemz neutralni estery vznikaji pfi enzymovych reakcich a kyselé chemickou esterifikaci.

Estery se ve ving tvofi béhem kvaseni, nejvice v priabéhu bouilivého, ke konci se jejich tvorba
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snizuje. Vznikaji i v etapé zrani, dotvafeni vina i béhem starnuti vina. Kyseliny vinna a
jable¢na tvorii prevazné estery kyselé, na rozdil od kyseliny octové, jenz tvoii estery neutrdlni.
Tvorba je navic zavisla na pfitomnosti kvasinek. Divoké kvasinky maji schopnost zvySovat
narast esteri ve vin€, proto ncktefi vinafi preferuji spontdnni kvaseni, takzvany navrat
K pfirod¢ a zvyraznéni terroir ve ving€. Vino se dotvari na zaklad¢ pusobeni kvasinek, které
spolu s hrozny pochazeji z vinice. U jednotlivych kment kvasinek se li§i produkce estert

(Buresova a Pavlousek, 2014).

3.5.3 Sacharidy

V pribéhu kvasSeni se glukosa s fruktézou pireméiuji odliSnou rychlosti. Z poméru 1:1
glukosy a fruktosy se pii kvaseni méni ve prospéch fruktosy. Pii zastaveni fermentac¢nich
procesti naptiklad u vin s privlastkem, pfevaha fruktosy se zjisti na zaklade optické otacivosti.
Po pfidani mostu se jejich pomér vraci k 1:1. Navic lze zpozorovat i senzorické rozdily,
fruktosa plsobi slad§Sim dojmem. V menSinovém mnoZstvi jsou ve viné zastoupeny
i pentosany, jejich podil pfispiva pii stanoveni 0,5 az 1 g/l. Polysacharidy jsou ve viné
vnimany jako nezadouci, vzhledem K jejich koloidnim slou¢eninam a tim mohou komplikovat
filtraci (Steidl, 2010).

Ve viné se rozeznavaji Ctyfi zdkladni chuté, jsou to sladkd, sland, kyseld, hotka. Suché vina
obsahuji do 4 g/l cukru a v ro¢nicich s vysokym mnozstvim kyselin vzroste obsah cukri az
na 9 g/l. Polosuchéd vina maji obsah cukrii do 12 g/I, na rozdil od polosladkych vin, které
obsahuji do 45 g/l cukrii. Sladka vina maji nejvyssi mnozstvi cukri, obsah je vyssi nez 45 g/l.

podrobné;jsi popis dle legislativy nize (Kraus a Kopecek, 2012).

3.5.3.1 Glukosa

Glukosa, nebo-li hroznovy cukr, patii mezi monosacharidy a hexosy, vyskytuje se pievazné
V ovoci. Ve srovnani se sachardzou je mnohem ménég sladka. Dobfie se rozpousti ve vode¢,
jeji zbytky tvoti Casti nékterych oligosacharidii a polysacharida. Pii jeji fermentaci vznika
ethanol. Pfi redukci glukosy vznika sorbit, z n¢ho 1ze syntézou ziskat vitamin C. Hydrolyzou

Skrobu lze technicky ziskat glukosu (Musil a Novakova, 1989).

3.5.3.2 Fruktosa

Fruktosa spolu s D-glukosou vytvaii sacharézu. Patii mezi ketosy a hexosy. Fruktosa je
nejsladsi cukr (Farkas, 1980).
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3.5.3.3 Sacharosa

Sacharosa, fepny, ¢i titinovy cukr je neredukujici, pravoto¢ivy disacharid. V disledku
enzymové, nebo kyselé hydrolyzy vznikaji D-glukosa a D-fruktosa. Staceji rovinu
polarizovatelného svétla vlevo, v disledku negativniho otaceni D-fruktosy. Jedna se o inverzi

sachardzy, smés vzniklych monosacharidu se nazyva invertni cukr (Beyer, 1958).

3.5.3.4 Pentosany

Pentosany, patifi mezi redukujici cukry. Pfi vyhodnocovani analytického stanoveni se

vyhodnocuji separované, nebot’ nejsou zpracovany kvasinkami (Steidl, 2010).

Dle nafizeni ES ¢. 607/2009 rozliSujeme vina na zakladé obsahu cukrli nasledovné

Ptirodné tvrdé — brut nature (cukr pod 3 g/, po druhotném kvaseni nebyl dodan zadny
cukr)

Zv1asté tvrdé — extra brut (cukr 0-6 g/l)

Tvrdé — brut (cukr pod 12 g/l)

Zv14sté tvrdé — extra sec (cukr 12-17 g/l)

Suché — sec (cukr 17-32 g/l)

Polosuché — demi-sec (cukr 32-50 g/l)

Sladka — doux (cukr nad 50 g/l)

Dale u viech sudovych vin a ostatnich vin s CHOP z CR je dle zakona &. 321/2004 Sb.
o vinohradnictvi a vinafstvi déleni nasledujici

Suché — cukr do 4 g/l. Do 9 g/l jestlize celkova kyselost je nejvySe o 2 g niz$i nez
obsah zbytkového cukru

Polosuché — cukr do 12 g/l. Do 18 g/l, jestliZze celkova kyselost je nejvySe o 10 g/l niZsi
nez obsah zbytkového cukru.

Polosladké — cukr do 45 g/l

Sladké — cukr nejméné 45 g/l

17



3.5.3.5 Acetaldehyd

Acetaldehyd vznikd jako meziprodukt béhem alkoholového kvaseni. Redukci se méni
na ethanol. Oxidaci vznika kyselina octova. Rozpousti se V ethanolu, etheru, vodé.
Pti alkoholovém kvaseni ma acetaldehyd nezastupitelnou roli, je akceptorem vodiku. Pokud
je ho v kvasném substratu nedostatek akceptorem vodiku je dihydroxyacetonfosfat a dochazi
k glyceropyrohroznovému kvaseni. Volny acetaldehyd reaguje s kyselinou sifi¢itou za vzniku
aldehydsifi¢ité kyseliny (Farkas, 1980). U vétSiny pfipadd je vniman negativné, jako vada
vina vzhledem K jeho silnému aroma po nahnilém jablku, které vznika Spatné zvolenymi

postupy v prubéhu skoleni (DonauMedia, 2009).

3.5.3.6 Ketony

Senzoricky vyznamnym ketonem ve viné je 2,3 — butandion, tvoii se predevS§im b&hem
jable¢no — mlécéné fermentace. Pfi nizkych koncentracich piinési pozitivni ofiskové aroma,
ve vysokych koncentracich pfinasi maslové, jogurtové tony a ovliviiuje negativné flavour

vina.

3.5.4 Kyseliny

Kyseliny patii k pfirozené soucasti mostu a vina, vznikaji fotosyntézou, pfi ristu a zrani
hroznd. V mostu vznikaji v prubéhu kvasSeni a zrani kyseliny, které tam ptivodné nebyly.
Hlavnimi kyselinami ve vin€ jsou kyselina vinnd, jable¢na a citronova.

Kyseliny ve viné je mozné rozdélit do dvou skupin, jedny jsou té€kavé a druhé vézané.
Volatilni kyseliny je mozné destilaci lehce odstranit. Octova kyselina je nejvice béznou
t€kavou kyselinou. Do druhé skupiny karboxylovych kyselin se fadi kyselina vinna, jable¢na,
mlécnd, jantarova, Stavelova, fumarova a citronova, které ovliviiuji pH vina (Soleas et al.,
1997).

Obsah kyselin ve ving je vétSinou v rozmezi 4 az 8 g/l. Vina vysoce kysela jsou oznaCovédna
jako ocelova a tvrdd. Naopak vina s malym mnozstvim kyselin se oznacuji jako fadni a
rozplizla (Kraus et Kopecek, 2012). SloZeni a zastoupeni kyselin je ovlivnéno ucinkem plisni.
Pfi napadeni mokrou plisni se odbourava az 90 % kyselin, v pfipadé napadeni uslechtilou
plisni je degradace mnohem mirnéjsi. Kyselina slizova je problematicka, produkuje ji plisen
Seda. Soli zplisobuji presyceni roztokli. Agrotechnika a zpiisob péstovani ovliviiuji mnozstvi
kyselin. Dalsim faktorem, ktery ovliviiuje degradaci, je teplota. S vyssi teplotou hroznt
rychlost odbourdvani roste. Napiiklad kyselina jable¢nd je méné stabilni vici teploté

(Kumsta, 2007).
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3.5.4.1 Vinna kyselina

vvvvvv

Jedna se o stabilni kyselinu. V ptirodé se vyskytuje jako L(+)-vinna kyselina. Rozpousti se
velmi dobfe ve vodé a alkoholu za pokojové teploty. Z bobuli se neodbourava. Pii reakci
s chloridem draselnym vznikd vinny kamen, ktery je Spatné rozpustny. Pfi chladném pocasi
muze vinny kamen vzniknout jiz v hroznech, v disledku $patné rozpustnosti vinného kamene
a pritomnosti drasliku v pad€. Obsah kyseliny vinné v mostu tak miZze byt snizen. Kémen se
tvofi 1 béhem kvaseni, pficemz alkohol jeho nerozpustnost podporuje. Vinny kamen se
objevuje u dna lahvi, jako krystalicky zakal. Pfitomnost vinného kamene ve viné miize byt
vnimdna negativné, ackoliv nijak nedochdzi ke snizeni kvality, naopak je vysledkem
piirodnich procest probihajicich ve vin€. Kvasinky kyselinu nenapadaji, zhruba 0,5 — 1,5 g/l
se vysrazi vpodobé vinného kamene. Pfi obsahu kyselin pies 12 g/l muze dojit
Kk odkyselovani, pfi ném se vinna kyselina vyvaze v pomoci uhli¢itanu vapenatého. Ve viné
se tak zvySi mnozstvi drasliku, ktery by byl za normdlnich okolnosti reakénim partnerem.
Vinu to pfinasi plnost a zakulacenost, ale na druhou stranu je zde vyssi riziko biologického

odbouravani kyselin (Pavlousek, 2010; Steidl, 2010).

3.5.4.2 Jable¢na kyselina

Ve vin¢ se vyskytuje jako L — jable¢néa kyselina. Po kyseliné vinné je druhou nejvyznamné;si
kyselinou ve ving. Naléza se v bobulich, v listech, tfapinach. Oproti vinné kyselin€ je méné
stala, se zvySenou teplotou je méné€ odolnd vici kysliku. Dychanim se jeji obsah snizuje
béhem zrani, zasadami se neutralizuje ve formé soli a cast se okyslicuje. Vyznam ma
prevazné u bilych vin, pfi nizkém obsahu kyseliny jablecné v bobulich, vyrobena vina ptisobi
fadnim a plochym dojmem. Kvasinky kyselinu jable¢nou lehce zpracovavaji, pii jeji pfeméné
nedochazi k biologickému odbouravani kyselin, ale vznika alkohol, nikoliv kyselina mlé¢na
(Buresova et Pavlousek, 2014; Steidl 2010; Volschenk et al., 2006). Jak jiz bylo zminéno za
vysSich teplot a ucinkem slune¢nich paprskii kyselina snadno degraduje. Vina, ktera
oblasti. Také vina z méné vyzralych hroznli maji kyseliny vice v porovnani s viny, které
pochézeji z vice vyzralych hrozna (Kuttelvaser, 2003). Na kvalitu budouciho vina mé hlavni
vliv pomér vinné kyseliny s jableCnou. V dobrych roc¢nicich je v prevaze kyselina vinna

oproti jablecné. Pokud je obsah kyselin pfiblizné stejny, hovofi se o primérnych ro¢nicich.
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Spatné ro¢niky se vyznaluji pievahou jable¢né kyseliny nad vinnou. Lze to po chemickém

rozboru ovlivnit biologickym odbourdvanim kyselin (Kumsta, 2007).

3.5.4.3 Citronova kyselina

Kyselina citronova je trikarboxylova hydroxykyselina (Velisek et HajSova, 2009). Zastoupeni
kyseliny citronové v hroznu se odviji od odridy, o kterou se jedna, vyskytuje se jiz
v nezralych hroznech, ale v pomérmné nizkém mnozstvi. Pfi kvasném procesu ji lze ziskat
z glukosy, nebo maltosy, piicemz spoluptisobi plisné rodu Cytromycés a je dostatecny ptisun
vzduchu (Beyer, 1958). V mostu je kyselina pfitomna v mnozstvi do 0,7 g/l. Vina z jiznich
oblasti maji kyseliny vice (Farkas, 1980).

Pti biologickém odbouravani miize vznikat diacetyl, ktery dodava vinu nechténou méselnou
pachut. Jak jiz bylo zminéno, ve viné se vyskytuje v pomérné nizkych koncentracich, ale
Vv ledovém vin¢ je jeji obsah zvySeny. Patii ke stabilizaénim prvkim proti kovovym zékaliim,
to je dané tim, ze kyselina citrobnova je schopna vytvafet chelaty. Pfirozené je ve viné
v mnozstvi od 0,05 az do 0,3 g/l. Celkovy obsah kyseliny nesmi piekrocit 1 g/l. (Steidl,
2010).

3.5.4.4 Jantarova kyselina

Jantarova kyselina se muze nachdzet jiz v nezralych bobulich hrozni. Pfi odbouravani
kyseliny jable¢né kvasinkami vznika jako pravidelny vedlejsi produkt alkoholového kvaseni.
Nekteti autofi pfisuzuji jeji vznik Wood-Werkmanové reakci, kdy z kyseliny pyrohroznové je
tvofena kyselina oxaloctova, zté¢ hydrogenaci vznikd kyselina jable¢na, nasledné jeji
dehydrataci kyselina fumarova a z ni dals$i hydrogenaci jantarova kyselina. Jini autofi mini,
ze kyselina jantarova vznikd z glutamové kyseliny dvojndsobnym oxidacnim procesem.
Za soucasného odstépeni oxidu uhli¢itého a amoniaku. Jeji primérny obsah je zhruba 1 g/l.
(Farkas 1980, Steidl, 2010). Vyssi koncentrace kyseliny jsou zplisobeny nedostatkem

asimilovatelného dusiku v mostu, ktery slouzi jako potrava kvasinek.

3.5.4.5 Glykolova kyselina

Kyselina glykolovd je pfitomna obzvlast' v nezralych bobulich, jeji vyskyt je typicky

u n€kterych gruzinskych vin. Oxidaci z ni vznika §t'avelova kyselina.
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3.5.4.6 Stavelova kyselina

Stavelova kyselina se v bobulich vyskytuje v podobé& vapenaté soli (Farkas, 1980).

3.5.4.7 MIlécna kyselina

Mlécna kyselina vznika ve vétSim mnozstvi pii bakteridlni pfeméné kyseliny jablecné. Pfi
pusobeni kvasinek je mozna preména kyseliny pyrohroznové na mlécnou kyselinu, jeji obsah

je vSak nizky.
3.5.4.8 Octova kyselina

Octova kyselina vznikd oxidaci ethanolu, podminkou je aerobni prostiedi. V nepatrnych
mnozstvich ji mohou vytvafet i kvasinky za nepfistupu vzduchu. Pokud je obsah kyseliny
octové ve ving vyssi nez 0,6 g/1, je to povazovano za aktivni bakterialni ¢innost. Pti nizkych
hladinach Acetobacter aceti ve viné a rychlé expozici za piistupu vzduchu dochazi k nardstu
kyseliny octové. Pti zvySeném pH vina a vyssi teploté v prib&hu skladovani je podporovan
rist a metabolismus bakterii kyseliny octové (Joyeux et al., 1984; Steidl, 2010).

Bakterie kyseliny octové jsou vsSudypfitomné organismy, kterym se dafi v prostfedich
bohatych na cukr a ethanol. Jednd se o grampozitivni bakterie, které tvoii pfirozenou
mikrofloru hrozntli a vina, ovSem ve srovnani s bakteriemi a kvasinkami mlécného kvaSeni je
jejich ptitomnost ve viné méné zddouci. Vzhledem k tomu, Ze se jednd o striktné aerobni
bakterie, je mozné béhem vyroby mostu a zrani vina regulovat jejich pfitomnost tim, Ze se
omezi, ¢i upln¢ odstrani jejich zékladni ristovy faktor, kyslik. OvSem riziko kazeni miize byt
1 po zabaleni. Pfed plnénim vino neni vzdy plné€ sterilné filtrovano, pifedev§im cervené vino
obsahuje rezidentni bakteridlni populaci, u niz za pfiznivych podminek miiZze dochazet

k rozmnozovani (Bartowsky et Henschke, 2008).

3.5.4.9 Mravenci kyselina

Alkoholovym kvaSenim se tvofi také kyselina mravenc¢i, odbourdvanim leucinu. Cast
kyseliny zustava ve viné a Cast oxiduje na oxid uhli¢ity. Jeji mnozstvi ve viné je 0,1 — 0,2 g/l

(Farkas, 1980).

3.5.4.10 Zmény obsahu kyselin

Béhem procesu vinifikace obsah jednotlivych kyselin kolisa. V obdobi ristu a intenzivniho
dychani se obsahy kyseliny vinné a jablecné zvySuji. V dob€ zrani a snizeni dychani se

kyseliny snizuji. Vinna kyselina je stabilnéj$i v porovnéni s kyselinou jablecnou. Ke zménam
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kyselin v procesu vinifikace dochazi v disledku puisobeni bakterii, plisni, kvasinek. B&éhem
alkoholového kvaseni se snizuje obsah kyseliny jable¢né a octové. Zmény u kyseliny
citronové a jantarové jsou konstantni. Na zéklad¢ pusobeni bakterii pfi jable¢no-mlécné
fermentaci miZe vznikat kyselina octova a metabolizovat se kyselina citronova (Stefecova et
Cepicka, 2001). Na obsah t8kavych kyselin ma vliv ndkolik faktort, mezi které se fadi
vyzralost a stav hrozntu, zplisob a teplota kvaseni, obsah cukru v mostu, technologie
Vv pritbéhu vyroby a pouzity kmen kvasinek. Kulturni kvasinky vytvati 0,1-0,7 g/l t€kavych
kyselin, na rozdil od divokych kvasinek, které tvoii tékavych kyselin 0,5-1,2 g/l. Vina
s obsahem 0,9 g/l jsou kontaminovano bakteridln¢ a ziejmé& prosli octovym, madselnym,

&¢i mléénym kvasenim (Svejcar et Minarik, 1976).

3.5.5 Fenolické slouceniny

Fenolické slouceniny jsou pfirozenou soucasti vin. Pod nazvem polyfenoly vina jsou
zahrnuty mnohé slouceniny Sriznymi chemickymi strukturami. Lze je Cclenit
na hydroxybenzoové kyseliny, hydroxyskoficové kyseliny, stilbeny, fenolické alkoholy mezi
které patii flavonoly (kaemferol, kvercetin, myricetin), flavan-3-oly (katechin, epikatechin,
taniny), anthokyany a dalsi flavonoidy. Fenolické slouceniny jsou nositeli organoleptickych
vlastnosti, jako je barva a chut’, hoika a adstringentni (Oliveira et al., 2011; Pozo-Bayon et al.,
2012). Fenolické slouceniny jsou silné antioxidanty. V Cervenych vinech je vy$$i mnozstvi
fenolickych slou¢enin, ve srovnani s bilymi viny (Vinson et Hontz, 1995). U nékolika
fenolickych kyselin byl zaznamenén vztah mezi antioxidacni aktivitou a vasodilatacni
aktivitou, pficemz zaviselo na poctu hydroxylovych skupin na fenylovém fetézci, stupni

kompaktnosti a vétveni molekul (Mudnic et al., 2010).

3.5.6 Mineralni latky

Na mnozstvi mineralnich latek maji vliv agrovimentalni podminky, mezi které hlavné patfi
puda a jeji oSeteni — hnojeni, ddle pocasi a samoziejmé odriida vina. V suchych oblastech je
obsah minerdlnich latek niz§i. Mineralni latky se do vina také dostavaji béhem zpracovani a
uskladiiovani moStu a vina. Dominantni zastoupeni ma draslik, dale vysoky podil ¢ini vapnik
a hot¢ik. Mnozstvi drasliku ovliviiuje zastoupeni kyselin v mostu a tim pH vina. Obsah
drasliku béhem dozravéani nartstd s akumulaci cukri. Ve vys$Sich mnoZstvich miize hotc¢ik

vvvvv

zaptiCiiovat nahotklou chut vina. Pozitivni chutové a aromatické vlastnosti ovliviiuje
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vapnik. Nekteré minerdlni latky mohou byt v miligramovych mnozstvich, naptiklad Zelezo a
jiné jsou ve stopovych mnozstvi jako titan, vanad, stroncium, barium, molybden, kobalt,

kadmium, nikl a dalsi (Farkas 1980; Pavlousek 2010).

3.5.7 Aromatické latky

Aroma vina je vysledkem rozsdhlych interakci mezi smyslovymi receptory a velkym
mnozstvim chemickych sloucenin. Na vysledném chemickém profilu se podileji predevsim
hrozny, jejich odrudy, fermenta¢ni mikrofléra zastoupena zejména Sacharomyces cereviciae,
sekundarni mikrobidlni fermentace a starnuti. Fermentujici kvasinky zapfi¢iiluji vinné aroma
témito mechanismy: 1) vyuZzivaji volné ¢astice mostu a pretvareji je na latky, které ovliviiuji
aroma a chut vina, 2) produkuji enzymy, které pietransformuji neutrdlni ¢astice hrozni
na chutové latky, 3) de novo syntézou primarnich a sekundarnich metabolitl, které
podmanuji chut. Jednd se pfedevSim u primarnich metaboliti o ethanol, glycerol,
acetaldehyd a kyselinu octovou a u sekundarnich metabolitl o estery, mastné kyseliny a vyssi

alkoholy. Dale vliv na aroma mohou mit zrani, dozravani a jable¢no-mlé¢né kvaseni (Styger

etal., 2011).

35.8 Dusikaté latky

vvvvvv

predevsim v podobé aminokyselin, amonnych sloucenin, bilkovin a vitamint. SlouZi k vyzivé
kvasinek. Pii nepfiznivém mnozstvi dusiku v mostu, které neni dostacujici, zapiic¢inuje lepivé
a stagnujici fermentace vina. Pfi nedostatecné fermentaci, se problematika dusiku, fesi jeho
pfidanim ve formé fosforecnanu amonného. Kazdy kmen kvasinek ma sva specifika a rizné
pozadavky na dusik, proto je pfed doplnénim nutné znat jednotlivé pozadavky kmenti, aby se
predeslo nestabilit€¢ s mikrobidlni akumulaci ethylkarbamétu. Byla u€inéna studie zamétujici
se na ovlivnéni ristu a vykonu kvaSeni u Ctyf primyslovych vinnych kvasinek v disledku
zvysujici se ho mnozstvi z riznych druht dusiku. Pfi pouziti adekvatniho mnozstvi dusiku,
dochdzi knarGstu biomasy a tim ke zvySeni rychlosti kvaSeni.  Nckteré kmeny
pfizplsobovaly strategii, ve které se vyrabi méné bunck s vy$S§i metabolickou aktivitou.
Arginin s amoniakem dosahly oproti jinym zdrojim velmi dobrych G¢inkd pii kvaSeni

(Gutierréz et al., 2012).
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3.6 Postupy zpracovani

Zpracovani hroznti obnasi nékolik na sebe navazujicich krokii, mezi které se ftadi
odstopkovani, drceni, sifeni, ochrana ptfed oxidaci pomoci CO2, nalezeni rmutu, piidavek
pektolytickych enzymt, ohfev, chlazeni rmutu, studend macerace, sto¢eni rmutu, kvaseni
rmutu pro vyrobu ¢ervenych vin (Steidl, 2010).

Most je z hrozni ziskdvan procesem lisovanim. Rychlost lisovani je ddna tim, jak rychle
bude most oddélovan od rmutu, pii¢emz cast mostu je odstranéna pied lisovanim ze rmutu.
Predlisovanim rmutu dochdzi ke zmenseni jeho objemu zhruba o 60 %. Jsou dva zplsoby
lisovani, bud’ se lisuji nerozdrcené hrozny, nebo rmut (Farkas, 1980). Nalezeni rmutu ptred
lisovanim ma své vyhody a je bohaté vyuZzivano pfedev$im u bilych hroznl. NaleZeni je
casové omezené vzhledem ke zdravotnimu stavu hroznd, teploté a oSetfeni oxidem sificitym.
Nalezeni prospiva a zvySuje vylisnost hroznli a zdrovenn most je obohacen o aromatické latky
a také ziviny pro kvasinky. Vysledkem je vino s vys$§im extraktem, chutové a aromaticky
komplexni, které ma vyssi potencial pro lezeni. Nevyhodou dlouhého nalezeni jsou hotké
ttisloviny, obzvlast’ u nevyzralych hroznd, ¢i snadnd oxidace moStu, pii vynechani oxidu
sifiitého. Nalezeni je vyloucené u nahnilych hroznii a pfi vysokych skliziiovych teplotach je
zna¢n¢ snizené (Balik Josef, 2011).

Po lisovani dochézi k nékterym upravam mostt, nejdilezitéjSim je odkalovani, které¢ probiha

ptred zapocetim kvaSeni

3.7 Uprava mostu

3.7.1 Odkalovani

Odkalovani mostu je vhodné piedev§im u mostii napadenych plisni, ¢i hnilobou. Diky nému
dochazi ke snizeni obsahu skodlivych mikroorganismi, rezidui pesticidii, mineralnich necistot
a rostlinnych segmenti a tim latek, které maji negativni vliv na organoleptické vlastnosti
budouciho vina. Jedna se o dulezity nastroj fizené fermentace (Balik, 2011). Odkalovani je

provedeno filtraci, sedimentaci, ¢i odstied’ovanim (Steidl, 2010).

3.7.2 ProvzduSnéni

Provzdu$néni, pouzivad se piedev§im u presifenych mostl, nahnilych hroznt, lisovanim

modrych hrozni k vyrobé bilého vina.
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3.7.3 Osetieni bentonitem

Bentonit se pfidavd do mostu, aby doslo k odstranéni bilkovin, které ve viné zapiicinuji

tvorbu zakali. Jedna se o prevenci pred vznikem bilkovinnych zakalt (Farkas, 1980).

3.7.4 Aktivni uhli

Uhli mé schopnost adsorpce, navazuje na sebe latky, které zplsobuji vini, chut’ a barvy.
Pouziva se prevazné u hroznl nahnilych, aby se odstranila hnilobna pachut’. Lze jim odstranit
po mrazech vysokou barvu a pachut, ovSem mélo by byt pouzito pouze v ptipadech, kdy jiné

metody jiz napomahaji (Steidl, 2010).

3.7.5 Osetieni enzymy

Pridavaji se pektolytické enzymy, jenz dopoméhaji rozkladu pektini v bobulich a tim se
zlepSuje 1 vylisnost mostu. Zaroven se zmensi pravdépodobnost vzniku nezéddouci extrakce
fenolickych latek v mostu, zrychli se odkaleni a filtrovatelnost vina je lepsi (Pavlousek,

2010).

3.7.6 Uprava t¥islovin

Vysoké mnozstvi tfislovin se do mostii dostava v diisledku dlouhého nalezeni rmutu a malo
Setrného zpracovani hroznli. Vysoky podil tfislovin pozdé&ji zptisobuje a vede k hrubym, malo
elegantnim vinlim, kterd maji vyssi barvu, dochazi u nich k oxidaci a starnuti. Tfisloviny je
mozné snizit pomoci adsorpénich latek a materidl, vedoucich ke snizeni tfislovin.

Mezi takové prostiedky se fadi zelatina, kasein, polyvinylpyrrolidon (Steidl, 2010)

3.7.7 Sireni

Siteni a pouziti oxidu sifi¢itého na vino plsobi, jako reduké¢ni Cinidlo a také antiseptické
¢inidlo. Dalsi jeho vlastnosti je, Ze pomaha proti enzymatickym oxidacim. Ve vinafstvi se
pfidava do mostu a vina z n¢kolika diivodl, naptiklad jako preventivni opatfeni pfed nariistem
bakterii, ¢i z divodu inhibice oxida¢nich enzymut a tim ke zpomaleni oxidacnich procesi.
Zaroven se zlepSuje chut’ vin, zachovavaji si ovocné a Cerstvé aroma. V mostu by se m¢l
obsah volného oxidu sifi¢itého pohybovat v rozmezi 20 — 25 mg/l (Isaac et al., 2006).
U koncentrace oxidu sifi€itého a sifi¢itant je nutné provadét kontroly. Vzhledem k moznému
vyvolani alergickych reakcich u nékterych jedinch je jeho pouZiti omezovano (Decnop-

Weever et Krak, 1997).
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3.7.8 ZvySeni cukernatosti moStu

1

s malym mnozstvim sluneénych dni, nizkou teplotou, malym obsahem vodnich srazek a také

pfi pfili§ vysoké trodé¢ hroznt (Farkas, 1980).
3.7.9 Odkyselovani

Jestli je chut’ vina vniména jako pfijemnd, zalezi na mnozstvi kyselin a také cukr. Proto je
podstatné zajistit spravny obsah kyselin ve ving. Po lisovani je téméf okamzité stanoveno
mnozstvi kyselin. Stanoveni se provadi pomoci mérného vélce s indikatorovymi tekutinami.
Pii odkyselovani je tfeba brat v uvahu trvanlivost a chut’ vin. Mnozstvi kyselin je mozné
ovlivnit n¢kolika procesy. Jednou z moznosti je fez s jinym mostem, dalsi je mokré cukfent,
¢i jednoduché odkyseleni. Regulovat kyselost Ize i vyloucenim podvojnych soli (Vogel,
2010).

Pti neptiznivych ro¢nicich, kdy je obsah kyselin vyssi nez 12 g/l u bilych hrozni, je nutné
odkyseleni. Odkyseluje se o 1 az 2 g/l ve stadiu mostu. U hrozni modrych, které maji obsah
kyselin vyssi nez 10 g/l je nutné odkyselovat ve stadiu zacatku kvaSeni rmutu také o 1 az 2
g/l.  Tim se zlep$i podminky k pfimému zahajeni fizeného jable¢no-mlééného kvaSeni
umladého Cerveného vina. Na zdklad¢é legislativy EU jsou povoleny libovolna sniZeni
obsahu kyselin ve stadiich Cerstvych hroznii, mostd, castecné zkvasenych mosti a mladych
vin v procesu kvaseni. U hotovych vin je mozné maximalni sniZeni obsahu kyselin o 1 g/l,
vyjadifeno jako kyselina vinnad. Omezeni nejsou vztazena na biologické odbouravéni jable¢né
kyseliny. V Ceské republice neni povolené dokyselovani rmutli a vin, pokud neni pro dany
ro¢nik stanovena narodni vyjimka (Balik, 2011).

Prili§ vysoky obsah kyselin ve ving, ¢i naopak nizky obsah vedou k chutové neharmonickym
vinim. Kyseliny a jejich obsah ve viné neni konstantni, v prubéhu zrani a skladovani vin, se
jejich obsahy méni. Nejvyssi vliv maji zmény, jenZ vznikaji v disledku vysradzeni vinné
kyseliny ve formé vinného kamene. Podstatny vliv béhem nepfiznivého pocasi, kdy obsahy
kyselin v mostech a vinech jsou vysoké ma biologické odbouravani kyselin. Jable¢na
kyselina je odbouravana na kyselinu mlécnou, oxid uhli¢ity a jiné vedlej$i produkty
Vv disledku c¢innosti bakterii mlééného kvaseni. V dobrych roc¢nicich je snaha biologickému
odbouravani zabranit, kdy je obsah kyselin v moStech a vinech nizky. Snizovat obsah

titrovatelnych kyselin je mozné nékolika pfipravky.  Naptiklad pouzZitim uhli¢itanu
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vapenatého, nebo je mozné odkyselovat hydrogenuhli¢itanem draselnym, ¢i uhli¢itanem

vapenatym v kombinaci s podvojnou soli (Prusa et Smejkal, 1983).

3.8 KvasSeni

Po odkaleni most za¢ina kvasit. Fermentace vinného mostu je slozity biochemicky proces, pfi
kterém hlavni roli zastupuji vinné kvasinky. RozliSuje se dva typy kvaSeni fizené a spontanni.
Kvasinky transformuji hroznovy cukr na ethanol, oxid uhli¢ity a stovky dalSich produkti.
Kvalita vina je uréena né€kolika faktory, mezi které napiiklad patii vinaiské praktiky, technika
a kmeny kvasinek. Dilezité je také nac¢asovani, pfi¢emz mikroorganismy mohou ovliviiovat
kvalitu hroznt pted sklizni, béhem fermentace a Vv prubéhu starnuti nebo zachovéani vina
(Ciani et al., 2009). Jak jiz bylo zminéno, kvasinky maji podstatnou roli v koloidni rovnovaze
vin. Manoproteiny, které se uvoliiuji béhem alkoholového kvaseni a autolyzy kvasinek, jsou
Vv poslednich letech studovany vzhledem K jejich schopnosti zlepSovat vinnou stabilitu a
snizovat proteinovy zakal. Diky tomu byla snaha vyvinout komer¢ni formule manoproteind,
které by slouzily jako stabiliza¢ni ¢inidla a technologicky pomocné latky pfi vyrobé€ vina,
jejich pouziti ale je v soucasné dobé pouze mozné u experimentalnich studii. Proto byly
hledany alternativy z kvasinkovych derivatl, extrakti a autolyzati (Comuzzo et al., 2005).
Produkty jsou ziskany z kvasinek béhem hydrolytickych, autolytickych a plazmolytickych
procesi.  Takto vzniklé meziprodukty se nasledné koncentruji a vysousi.  Pouziti
kvasinkovych derivatii ve vinafstvi bylo odvozené z potravinaiského primyslu, jejich pouziti
slouzi naptiklad k aromatizaci polévek, ¢i syru (Miinch et al., 1997).

Zrani a starnuti zlepSuje u Cervenych vin vlastnosti jak z vizualniho, tak ¢ichového hlediska.
Pti zrani v dfevénych sudech vSak mtze dochazet i k organoleptickym odchylkam od optima,
kvili nezadoucim kvasinkdm. Pfedev§im jsou to druhy Brettanomyces bruxellensis,
Brettanomyces anomalus, Sacharomyces Bailli a nékteré rody mléénych bakterii, v§echny
produkuji metabolické slouceniny napiiklad kyselinu octovou a ethylfenoly, které zptsobuji
odchylky od Cichového optima. Tyto odchylky jsou komplexnim problémem ve vinafstvi
(Suarez et al., 2006). Napiiklad Laminkara (1997) se ve své studii zaméfil na povahu a
koncentraci organickych kyselin u Muscadine vina béhem kvaseni a pfi zrani vin. Byly
identifikovany kyselina vinna, jablecna, citronova, mlécna a jantarova. U vétSiny vin jsou
prevladajicimi kyselinami vinnd a jablecnd z 90 %, u Muscadine vin ptevladajicimi
kyselinami jsou vinna a jantarova. Koncentrace kyseliny jantarové byla na pocatku kvaseni

nizka, na konci procesu se hodnota zvysila na 15 mM. Koncentrace kyseliny se neménila ani
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Vv pribéhu zrani vina. Koncentrace kyseliny jable¢né byla rychla a prudce klesla béhem péti
tydni. Kyselina vinna se odbouréavala postupné.

Spontanni  kvaseni vina probihd na =zakladé plsobeni ptvodni mikroflory.
V pocateénich fazich fermentace vina jsou hlavnimi mikroorganismy druhy Metschnikowia,
Candida, Hanseniaspora, Pichia, Kluyveromyces a Sacharomyces. Béhem kvaseni
v disledku vyssiho obsahu ethanolu kvasinky rodu Sacharomyces dominuji alkoholovému
kvaSeni. Nasledné muze dochazet k odkyselovani, tim Ze se kyselina jable¢na konvertuje
na kyselinu mlécnou, pii jablecno-mlécném kvaSeni v disledku ptisobeni bakterii mlééného
kvaSeni. Jedna se predevsim o druhy Oenococcus, Pediococcus, Lactobacillus, Leuconostoc,
které ovliviiuji smyslové vlastnosti vina a podileji se na starnuti. Bakterie octového kvaSeni
maji negativni vliv ve vinafstvi, produkuji nezddouci metabolity jako kyselinu octovou a

snizuji tak kvalitu vina (Pinto et al., 2015).

3.9 Jable¢no — mlééné kvasSeni

Kyselina jable¢na je odbourdvana mléEnymi bakteriemi za vzniku kyseliny mlécné a oxidu
uhli¢itého. V disledku tohoto procesu dochazi ke snizeni kyselosti vina a zlepSeni kvality.
Dle potieby je kvaSeni vice podporovano, nebo dochazi k jeho snizeni. Podpofit Cinnost
mléénych bakterii je mozné tim, Ze se vino necha odlezet del§i cas na kvasnicich
zaobCasného michani. Ve vinech snizkym obsahem kyselin je moZné predejit
jable€no-mlécnému kvasSeni filtraci a sifenim (Farkas, 1989). Jak jiz bylo zminéno kyseliny
jablend a vinna jsou nejvyznamnéjsi kyseliny ve vin€ a maji klicovou roli ve vinafstvi.
Ovliviluji organoleptické vlastnosti vin, mikrobiologickou, biochemickou a fyzikalni stabilitu
vina. Vyroba kvalitnich vin poZaduje uréitou rovnovahu mezi cukry, kyselinami a
aromatickymi slouceninami. Pro vyrobu dobie vyvaZzenych vin je n€kdy potifeba most a vina
odkyselovat. Jablecno-mlé¢né kvaseni zplsobené piidanim jablecno-mléénych startovacich
kultur je upfednostiiovana metoda, diky které dochdzi k ptfirozenému snizeni kyselosti vina,
zlepSeni mikrobidlni stability a upravé organoleptickych vlastnosti vina. Dochazi ke konverzi
kyseliny L-jablecné na kyselinu L-mlé¢nou a oxid uhli¢ity za pisobeni bakterii mlécného
kvaseni - kmenu Oenococcus oeni. V porovnani s klasickym jablecno-mlécnym kvasenim je
vhodnou volbou, nedochazi k nezadoucimu startu jableCno-mlé¢ného kvaseni, které miize
zpusobovat nekontrolovatelny rist bakterii a vést ke spontanni degradaci kyseliny jable¢né
béhem alkoholového kvaSeni. NeZzadoucimi produkty jsou t€kavé kyseliny s atypickymi tony
a kyselina mlé¢na. Moznym feSenim je pouziti jablecno-degradujiciho kmene kvasinek, které

r~r

nahradi pouziti bakteridlnich startovacich kultur JMK a tim se snizi rizika produkce
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nezadoucich sloucenin, biogennich amini a ethylkarbamatu (Volschenk et al., 2006).
Vyhodou jablecno-mlé¢ného kvaseni je snizovani kyselosti vina a posileni mikrobialni

stability (Davis et al., 1985).

3.9.1 Buréak

Bur¢ak je cCaste¢né prokvaseny most, zhruba polovina cukru je prokvaSena a obsahuje
minimalné 1 obj. % skutecného obsahu alkoholu a nejvyse 3/5 celkového objemu alkoholu
tj. 4-6 obj.% alkoholu. V této fazi dochazi k intenzivnimu mnozeni kvasinek za stalé produkce

oxidu uhli¢itého. Neptidava se do n¢ho voda.

3.9.2 Mladé vino

Pii dokvaseni mladého vina, mize dochazet k vySe zminovanému jable¢no-mléénému
kvaseni. V tomto stadiu, kdy vino dokvasuje, ptfestava tvorba oxidu uhli¢itého a vino je
nachylné k oxidaci. Po usazeni sedimentl a vykvaseni vina, kdy odpovida senzorickym
pozadavklim, je mladé vino staceno. Ur€eni spravného terminu staceni je klicovym. Nésledné
muze dochazet k dalSim zasahim a upravam, které jsou oznacovany, jako Skoleni vina

(Hulag, 1956).

3.10 Vady a choroby vina

Hrozny a vinné moSty obsahuji komplexni mikrobiom, ktery ma vyznamnou roli pfi kvaSeni
vina, s ¢im souvisi 1 nasledny dopad na chut’ vina a jeho kone¢nou kvalitu a cenu. Znalost a
chapani mikrobidlniho terroir je dulezité. Jedna se o proces, ktery zacina na vinici, pii sklizni
hroznli a pak v nasledujicich fazich béhem fermentace. Mikroflora hroznli je proménliva
Vv zavislosti na vngj$im prostiedi, mezi vnéjsi faktory se fadi napiiklad zemépisnd poloha,
klima, odrida hroznt, rostlinné postiiky. Pro mikrofléru hroznii je charakteristické Sté€peni
cukri z hroznli révy vinné, za vzniku celé fady sekundéarnich metabolitl, které ovliviiuji
aroma a tim kvalitu vina. Na fermentacnim procesu se podileji riizné mikroorganismy a je
zde rGiznd rozmanitost metabolickych drah (Pinto et al., 2015). U nezralych a zralych bobuli
mohou pisobit rizné druhy hniloby. U nezralych bobuli se vyskytuje kysela hniloba,
zapti¢inéna napadenim Botryotinia fuckeliana — anamorfa, Botrytis cinerea a peniciliova

hniloba, jejiz pivodcem je Penicilium expansum. U zralych bobuli mohou byt hrozny
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uslechtilou hnilobou, kdy dochazi k botrytidovému napadeni pfi teplém pocasi (Steidl, 2010).
Jak jiz bylo zminéno, vady vina mohou vznikat uz na vinici v disledku sucha, nedostatku
dusiku, vysokého slune¢niho zafeni, vyzivy, dale se mohou vady tvofit pii transportu hroznti a
jejich zpracovani, v pritb¢hu kvaseni a zrani vina (Pavlousek, 2010).

Nemoci vin jsou dany nejéastéji poskozenim, které je zapfiCinéno plsobenim
mikroorganismii. Kvalita vina je tim vyrazn¢ ovlivnéna. Mikroorganismy se nachazeji
Vv hroznech, mostu, kvasicim mostu a viné (Kraus et Kopecek, 2012). Zde bude vyjmenovano

jen par vyznamnych chorob a nemoci u vin.

3.10.1 Krisovaténi

Tato choroba vina je Casto u vin snizkym obsahem ethanolu skladovanych v sudech
za piistupu vzduchu. Kiisovaténi zpusobuji mazdrové kvasinky Candida vini, Hansenula
anomala, Pichia membranifaciens a fermentans, které na povrchu vin za pfistupu vzduchu

tvoti Sedobilou méazdru (Farkas, 1980).

3.10.2 Mysina

Mysina je dal$i moznou nemoci vina, nejbéznéji se vyskytuje u vin s pomalym kvasenim.
Jednou z pfi¢in mize byt nedostate¢né mnozstvi kyselin. Bézny je vyskyt mysiny napiiklad
vV ovocném ving, jahodovém, ¢i rybizovém. Dals§i moZznou pfi¢inou mizZe byt bakterialni a
kvasinkova puasobeni ¢innosti Lactobacillus brevis, Lactobacillus cellobiosus, nebo
kvasinkami rodu Brettanomyces. ReSenim je pouziti oxidu sifi¢itého u lehké mysiny,

cerstvych kvasnic, ¢i aktivniho uhli (Steidl, 2010).

3.10.3 Octéni vina

Vliv bakterii octového kvaseni pfi znehodnoceni vina pfi octovém kvaseni je znam (Drysdale
et Fleet, 1988). Kyselina octova je tvofena v prib&éhu kvaseni v malych mnozstvich.
V disledku plsobeni bakterii octového kvaSeni z alkoholu vznikd kyselina octova
za dostate¢ného pristupu kysliku. Z toho divodu jsou rmuty, vice nachylnéjsi oproti mostim.
Této chorobé vina napomaha, jestlize vylisovani hroznl neprob&hne pfimo po sklizni, bude
nedostatecna teplota (pfili§ vysoka) béhem lisovani, kvaSeni a zréni, neprobéhne sifeni,
Vv pritbéhu staceni bude ptitomen vzduch, vino nebude skladovano v plné nadobé¢, pii kvaSeni
nebude pouzit startér, nebudou dodrzeny hygienické a bezpodmine¢né nutné podminky

(Vogel, 2010).
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3.10.4 Oxidaza

Patii k nejcastéjSim vadam vina. Tvorba acetaldehydu vznika dasledkem kontaktu vzduchu
s vinem za pomoci oxidace acetaldehydu. Zmény je mozné zaznamenat u barvy, viin€ a chuti
vina. Barva ma nahnédlé tony, jak v pfipadé€ bilych tak i ¢ervenych vin. Chut’ se jevi jako
prazdna a plocha, podobné jako viing, kterd je povazovana také za prazdnou a v dasledku
acetaldehydu asociuje nahnild jablka. Oxidazu provazi vysoky obsah tékavych kyselin.
Prevenci je kontrola vina s dostatecnym mnozstvim volného oxidu sificitého. Dale dbani na

plné nadoby u vin bilych a rizovych (Pavlousek, 2010).

3.10.5 Sirka

Sirka je vada s charakteristickym zapachem po zkazenych vejcich. Vznika v disledku
pusobeni nékterych druht kvasinek, ¢i pouzitim nadmérného mnozstvi oxidu sifi¢itého
pii sifeni mosth. Pfi slabé koncentraci sulfanu je vnimana oproti béZnym vinim jako silna
az nepfijemna (Kraus et Kopecek, 2012).Za reduktivni aroma jsou odpovédné
nizkomolekuladrni sirnaté sloucCeniny. Na zdkladé metabolismu sirnatych aminokyselin
dochazi ke vzniku sirnatych sloucenin. V tabulce 1 jsou uvedeny slouceniny odpovédné
za reduktivni aroma a jejich prahova hodnota (Pavlousek, 2010). Jak bylo zminéno sirné
slou€eniny, jako thioly, disulfidy a ostatni sirné slouceniny jsou dilezité pro celkové aroma
vina. VétsSina z nich vinu dodavéa neptijemnou chut’ a viini, ovSem u nékterych Ize naopak
zaznamenat pozitivni pifinos na celkovém aroma. Jednd se o sulfanylové alkoholy, které
vznikaji po alkoholovém kvaseni a za pfitomnosti a pusobeni uslechtilé plisné Botrytis
cinerea. 3-sulfanylpentan-1-ol a 3 -sulfanylheptan-1-ol maji pfijjemnou citrusovou vini a

podileji se na celkovém aroma vina (Sarrazin et al., 2007).

3.10.6 Hnédnuti vina

Témet u vSech vin mize dojit k hnédnuti. Lisi se vSak rGiznou citlivosti k oxidaci. Mosty a
vina, pochézejici z hroznl nahnilych, ¢i s nizkym obsahem kyselin maji vyssi predispozici
k hnédnuti. Hnédnuti je dané oxidaci riznych latek, kalovych castic vzdusnym kyslikem
(Farkas, 1989). Hnédnuti Ize zabranit sitenim. Oxid sifi¢ity mé antimikrobidlni a antioxidacni
vlastnosti, tim zabrafiuje hnédnuti vina a zaroven reguluje pocet bakterii a kvasinek (Li et al.,

2008).
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Tabulka 1: Slouceniny odpovédné za reduktivni aroma podle Pavlousek (2010)

Nizkomolekularni sirnata Popis viiné Prahova hodnota

slouc¢enina [ppb]

Zkazena vejce, pach po

Sulfan (H2S) Cistickach 1
Methanthiol (MeSH) Shnilé zeli, spalena guma 1,5
Cibule, pryz, zemita, sirnata 15

Ethanthiol (EtSH)

Cerny rybiz, vafené zeli, chrest,

Dimethylsulfid (DMS) melasa 25
Diethylsulfid (DES) Cesnek, pryz 1
Sladka, étericka, sirnata, pryz 5
Sirouhlik (CS2)

Bylinna, zeli, intenzivne
Dimethylsulfid (DMDS) cibulova 10
Diethyldisulfid (DEDS) Cibule 4
Methylthioacetat (MeSAc) Syr, sirnata, vejce 40
Ethylthioacetat (EtSAc) Sirnata, cesnek, cibule 70

3.10.7 Krystalické srazeniny vinného kamene

Vinny kdmen se v disledku snizeni teploty miize vysrazet. Nema vliv na chut’, ¢i aroma vina,
ale z vizualniho hlediska se jevi jako nevhodny. Pfirozen¢ se vytvafi u vin z dobrych ro¢niku,
jejichz mosSty maji vyssi obsah kyseliny vinné a zaroven minerdlnich latek, ale nebyla
dostatecné vyzrald. Kamen je ve form¢ krystalkli, ¢i ve velkych platech, vytvarovanych
na zéklad¢ tvaru lahve. Vzhledem k tomu, Ze kdmen je tézky, sedimentuje na dné lahve,
pii opatrném nalévani se nemusi dostat do sklenic. Nejcastéjsi vyskyt je u vin archivnich a

brzy lahvovanych (Kraus et Kopecek, 2012)
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3.11 Metody stanovujici organické kyseliny ve viné

Vétsina analytickych metod slouzicich ke stanoveni organickych kyselin se specializuje
na celkové stanoveni kyselin ve viné. Mezi nejcastéjsi metody, které se zabyvaji stanovenim
kyselin ve ving, jsou kapilarni elektroforéza s ptimou a neptimou detekci, dale vysokoucinna
kapalinova chromatografie, enzymaticka FIA (pritokova injek¢ni analyza) metoda a titracni
techniky. Zajimavou alternativou je pouziti plynové chromatografie S hmotnostni

spektrometrii bez pouziti derivatizace (Zeravik et al., 2016).

3.11.1 HPLC

Principem metody je separace v kolong, ktera je tvofena stacionarni nepohyblivou fazi, nebo-
li sorbentem a pohyblivou mobilni fazi eluentem. Objem vzorku se nanese na zacatek kolony
a je unaSen mobilni fazi, ktera protéka uvnitf kolony. Na zdkladé rtznych afinit
ke stacionarni fazi jsou ¢astice vzorku vice, nebo méné zdrzovany. Tedy ty co maji vyssi
afinitu vici stacionarni fazi, jsou vice zdrzovany a na konec stacionarni faze se dostanou déle.
Takto dochézi k separaci slozek vzorku. Po vystupy z kolony je pfitomnost latky v mobilni
fazi zachycena detektorem, ktery zaznamena pik. Na zékladé afinity k jednotlivym fazim
separovana latka setrva urcity cas ve stacionarni a mobilni fazi a tim je i ddno poradi slozek,
které vychazeji z kolony. Retencni Cas je delsi u latek s vyssi interakei se stacionarni fazi
(Farkova, Pertile).

Soyer et al. (2003) méfili pomoci HPLC obsah organickych kyselin v 11 riznych odridach
hrozni a mostd. V hroznech byla naméfena rozhrani kyselin pro citronovou kyselinu 30-
164 mg/l, vinnou 4,98-7,48 g/l a jable¢nou kyselinu 1,43-3,40 g/l. Koncentrace v mostech
byly nasledujici 31-181 mg/l u kyseliny citronové, vinna kyselina 4,07-4,92 g/l a jable¢na
1,36-3,47 g/l. Z vysledkid jasn¢é vyplyva, ze kyselina vinna byla dominantni v hroznech.
Mosty mély niz$i mnozstvi kyseliny vinné nez hrozny, v dusledku upravujicich procesi
mostu.

Postup piimého vstiikovani HPLC byl vyvinut k separaci a stanoveni hlavnich karboxylovych
kyselin ve viné. Kyseliny jsou separovany a zaroven kvantitativn¢ a kvalitativné stanoveny.
Kyseliny jsou oddé&lovany na reverzni fazi C18 (oktadecil siloxan) a eluovany zfedénou
kyselinou octovou s UV spektrofotometrickou detekci pti 254 nm. Pomoci této metody je
mozné stanovit kyselinu vinnou, jablecnou, mlécnou a citronovou. Metoda byla aplikovana

na most, bilé a ¢ervené vino, aniz by dochazelo k interferenci s cukry (Escobal et al., 1997).
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Také Kritsunankul et al. (2008) stanovovali Sest hlavnich kyselin ve viné¢ kombinaci HPLC
a prutokové injekéni predupravy dialyzou vzorku. Vzorek, ¢i standardni roztok v mnozstvi
400 pl byl vstiikovan do proudu vody a putoval skrze dialyza¢ni buiiky, na rozdil od roztoku
vody, ktery byl zadrzovéan na opacné stran¢ dialyzacni membrany. Dialyzat, ktery obsahoval
organické kyseliny v akceptorovém roztoku, putoval k HPLC ventilu, kam byl vstfikovan
a analyzovan. Pouzita byla reverzni faze, kolonu tvofil C18 a detekce pomoci UV zafeni byla
pii 210 nm. V prabéhu 8 minut byly kyseliny vymyvany v pofadi vinna, jablecna, mlécna,
octové, citronova a jantarova. Uginnost byla vrozmezi 4,6 — 9,5 %. Kalibraéni grafy
organickych kyselin mély linearitu mezi 250 — 7500 mg/l. Metoda je vyhodna z hlediska
rychlého a pomérné vysokého stupné automatizace dialyzy pti predupravé vzorki, jako je
separace vzorkl a fedéni, nizké spotfeby materiald a chemikalii (Kritsunankul et al., 2008).
Naptiklad ve studii Callul et al. (1992) pouzili metodu HPLC s detekei indexu lomu za pouziti
iontoveé vyménné kolony. Metodou bylo mozné stanovit hlavni karboxylové kyseliny, cukry,
glycerol a ethanol v mostu a viné. Pevnou fazi byl silny aniontovy méni¢. Pfi srovnani
S ostatnimi standardnimi metodami byla prokézéna dobra shoda v ptesnosti.

Vylepsenou metodou bylo stanoveni organickych kyselin (mlééné, octové, vinné, jablecné,
jantarové, citronové) jako esterd fenylacylu. Vzorek byl pufrovan na pH 6,8 a smichan
s roztokem fenylacyl bromidu a etherem v acetonu. Smés byla zahfivana po 40 minut
pfi 100 °C. VytéZnost u Sesti kyselin byla vys§i nez 95 %. Specifinost metody byla
uspokojujici, podobné jako kvantifikace vinné kyseliny ve srovnani s ostatnimi
chromatografickymi metodami (Caccamo et al., 1986).

Ve studii Zotou et al. (2004) stanovovali sedm kyselin ve viné pomoci HPLC. Kyseliny byly
eluovany v isokratickém modu za méné€ nez 12 minut, reverzni fazi byl ODS-2. Mobilni fazi
tvofil 0,02M dihydrogen fosfore¢nan draselny o pH 2,88, k némuZ bylo pfiddno malé
mnozstvi 2% methanolu. UV absorbance se detekovaly pii 230 nm. U stanoveni kyseliny
galakturonove, vinné, jablecné, mlécne, octové, citronove a jantarové byl pouzit xantin, jako
vnitini chromatograficky standard. Vzorky byly c¢istény polyvinylpyrolidonem. Limity
detekce byly v rozmezi 0,001-0,05 g/I.

K pfimému a univerzalnimu stanoveni hlavnich slozek vina, mezi které patii kyseliny vinna,
jable¢na, octova, citronova, mlécnd, jantarova, ethanol, glycerol, glukosa a fruktosa Ize pouzit
HPLC a infraervenou spektroskopii s Fourierovou transformaci (FTIR). Za stacionarni fazi
lze pouzit kolonu z pryskyfice na bazi iontové vymény a za mobilni fazi 0,005M kyselinu

sirovou. Detekce FTIR probiha v pratokové komote 25 pm a spektralni oblasti 1600-900/cm,
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ptfi¢emz nedochazi k odstranéni rozpoustédla. Po vstiiknuti a oddé€leni 2 mg/ml kazdé slozky
je mozné ziskat charakteristicka FTIR spektra (Vonach et al., 1998).

Isokraticka vysoce u¢inna kapalinova chromatografie byla vyvinuta k separaci a kvantitativni
analyze hlavnich karboxylovych kyselin v mostu a ving, jako jsou citronova, vinna, jablecna,
mlécna a octova kyselina. Pouzitim katexové vyménné kolony Aminex HPX 87-H vyrobené
z pryskyfice, kterd je vymyvana ziedénou kyselinou sirovou a detekovani UV pfi vinové
délce 210 nm byla umoznéna redukce vzorku jednoduchou membranovou filtraci u bilych vin
a mostd, doslo tak k odstranéni fenolickych sloucenin. Vyuziti mobilni faze pti jiném pH
u vzorkidl mostl a vin, umoziuje separovat slouceniny, jako jsou kyselina jable¢na a fruktosa,
které jsou normalné soub&zné vymyvany. (Schneider et al., 1987).

Ondrousek et al. (1989) pouzili HPLC na iontoménicich pfti sledovani zdkladnich slozek vina.
Jednalo se o organické kyseliny, sacharidy, ethanol, glycerol, estery a diethylenglykol. Byly
testovany Ctyfi kolony, naplnéné silné kyselym katexem v riznych iontovych formach a
teplotach déleni a pfi riznych eluénich Cinidlech. Testované iontové formy byly H+, Ca+,
Li+, Na+. Do kolon byly dany iontoménice, na kterych byla délena smés sedmi organickych
kyselin. Kyseliny citronové, vinné, jablecné, jantarové, mlécné, fumarové a octové. Nejhiie
dopadla vapenata forma z testovanych iontovych forem. Lithnd forma dosahla lepsSich
vysledkt, pii 60°C doslo kseparaci vSech sedmi kyselin. RozliSeni pikti bylo vSak
nedostacujici. Sodnd forma dosdhla dobrych vysledkd, u ni doSlo k déleni vSech kyselin,
analyza trvala 40 minut. Vodikova forma vykazovala podobné vysledky, na rozdil od sodné
formy méla, ale kratsi retenc¢ni ¢asy. Sklenéna kolona mize pracovat do maximalniho tlaku
3 MPa, doba jedné analyzy trvala 30 minut. Vyhodnost kolony je, ze ji Ize jednoduse naplnit,

aniz by doslo k pouZiti specidlnich plnicich zatizenich.

3.11.2 Kapalinova chromatografie s UV detekci

Kerem et al. (2004) navrhli a stanovovali hlavni karboxylové kyseliny a polyfenoly v mostech
a vinu pomoci rychlé simultanni analyzy kapalinovou chromatografii s UV detekci. Dobra
odezva a rozliSeni byly ziskany u kyseliny vinné, jablecné, citronové, mlécné, octové, galove,
elagové, kvercetinu, epikatechinu a resveratrolu. Za eluci byla pouzita kyselina 0,2% triflour
octova a acetonitril. Elu¢ni ¢inidlo prokézalo linearitu a presnost. K analyze byla pouZita vina
a moSty od vinail a také komer¢ni vina. U tfi lahvi Sauvignon Blanc byla stanovena kyselina
vinna v obsahu 8,07 g/l, v porovnani se vzorky u mosti a vin je tato hodnota o néco vyssi,

u nich byla primérna hodnota kyseliny vinné 4 g/I.
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Zheng et al. (2009) vytvofili pro simultanni stanoveni organickych kyselin u ¢ervenych vin a
v mostech vylepSenou kapalinovou chromatografii. Diky metodé¢ bylo mozné stanoveni
organickych kyselin ve vin¢ za mén¢ nez 13 minut, jediné co predchéazelo stanoveni, bylo
fedéni vzorka a filtrace. Takto je mozné délit osm kyselin, se vzajemné se piekryvajicimi
piky za pouziti kolony s reverzni fazi — Waters Atlantis dC 18 s parametry 4,6 x 150 mm
a vnitinim priméru 5 um. Mobilni fazi byla izokraticka eluce acetonitrilu 0,01 mol/l
a KH2PO4 pfi pH 2,7 a o pratoku 0,8 ml/min. Detekce probihala pii vinové délce 210 nm,
pouze U kyseliny askorbové byla detekce pii 243 nm. U cerveného vina a mosti byla

prokédzana dobra opakovatelnost a také Sirokd Skéla pro rozmezi kyselin.

3.11.3 Izotachoforéza

Izotachoforéza je separatni metoda ionogennich latek na zény prichodem elektrického
proudu. Princip spoc¢iva ve vneseni vzorku mezi dva elektrolyty, z nichZ jeden je vedouci a
druhy koncovy. Elektrolyty maji riznou mobilitu iontd. Vedouci elektrolyt mé nejvice
pohyblivé ionty, na rozdil od koncového elektrolytu, ktery obsahuje nejpomalejsi iont
V separované soustavé. V jednotlivych zénach se nachazeji pouze ionty jediné latky, kromé
protiiontu. Ackoliv se zony pohybuji stejné rychle, jsou ve styku s ostrymi rozhranimi a
po urcité dobé u nich nedochazi ke vzdaleni a rozmyvani. Separace slozek probihd pouze
V jednom sméru, ve sméru kationti, nebo pouze aniontii (Vavrova, online).

Izotachoforézou je mozZné separovat a stanovit skupiny tfinacti organickych a anorganickych
kyselin, detekci na ¢ipu s vedouci kolonou. Byl proveden experiment, navrzeny k oddéleni
aniontovych slozek ve ving. NejlepSich vysledkl pro rozliSeni poskytla kombinace nejmensi
vzdalenosti slozek a nizkého pH 2,9. Postup vedouci ke stanoveni organickych kyselin, jako
jsou kyseliny vinna, mlécnd, jablecnd, citronova byl vyvinut pomoci izotachoforézy.
Pti koncentracich kyselin 2-10 mg/l byly zastoupeny jejich limity kvantifikace (Masar et al.,
2001).

Iontovou chromatografii s vodivostni detekci bylo mozné separovat a kvantitativné stanovit
hlavni organické kyseliny, aniz by doSlo k pfed¢isténi vzorkli. Hlavnimi kyselinami byly
vinna, jable¢na, citronova. Pouzita byla kolona Dionex OmniPac PAX-500, vzorky byly 50x
zfedény a zfiltrovany k pfimému vstfikovani. Analyza trvala 35 minut. Pfesnost metody byla
pii koncentraci 2,5 g/l +/- 1%. U tmavé Cervenych mosta byla ptesnost +/- 2%. Vysledky
byly shodné s jinymi publikovanymi kolorimetrickymi a enzymatickymi metodami. Metodou
je mozna rychla a simultdnni analyza mosSti a vin, aby se zjistila stabilita produktd béhem

vyrobniho procesu, hlavné kyseliny vinné, jable¢né a citronové (Kupina et al., 1991).
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3.11.4 Kapilarni elektroforéza

Elektroforéza je metoda, ktera vyuziva schopnosti pohybu nabitych castic v elektrickém poli.
Rychlost ¢astic je zavisla na velikosti naboje a molekuly, z toho vyplyva, ze rizné velké a
nabit¢ molekuly se pohybuji rGznymi rychlostmi. Kapilarni elektroforéza je jednou
z modifikaci, slouzici k separaci latek. Pracuje na principu elektroforézy a elektroosmézy

uvnitt kfemenné kapilary.

3.11.4.1Kapilérni elektroforéza s nepiimou UV detekci

Esteves et al. (2004) vyuzili soucasné separace a stanoveni organickych kyselin u bilych a
cervenych vzorka Portského pomoci kapilarni elektroforézy s neptimou UV detekci a 2,6-
pyridindilarboxylovych kyselin, jako pozadi elektrolytu pufru. Optimalizovaly se provozni
parametry, teplota, napéti, délka kapilary, retencni cas. Ke stanoveni kyselin, vinné, jable¢né,
mlécné, jantarové a octové u Sestnacti vzorkd Cerveného vina a Ctyt bilych vzorkl vina, byl
pouzit vnitini standard kyselina glyoxalova. Metoda byla velmi rychla, kvantitativni a citliva
a na rozdil od jinych metod nebyla potieba priprava vzorku (extrakce z kapaliny do kapaliny,
¢i SPE).

Kandl et Kupina (1999) separovali a kvantifikovali hlavni organické kyseliny vylepSenou
kapilarni elektroforézou s nepiimou UV detekci. Jako pozadi elektrolytu pfi pH 5,6 byl
pouzit pufr 2,6-pyridindikarboxylovych kyselin. Kyseliny byly stanoveny béhem 7,3 minut
obracenym elektroosmotickym tokem. Vzorky byly filtrovany o pruméru 0,45 pm a 40 krat
fedény glyoxalovou kyselinou, jako vnitinim standardem. Pfesnost a spravnost metody byly
lepsi nez +/- 2 % pti 2500 mg/l. Reprodukovatelnost byla vyssi nez +/- 1 %. VétSina kyselin
ziskala linearni odezvy detektoru od 5 do 125 mg/l po 40 nasobném zifedeéni, u kyseliny
octové 5 az 18 mg/l, jantarové 5-20 mg/l. Celkova analyza diky vylepSeni trvala méné nez
13 minut.

De Villiers et al. (2003) stanovovali Sest organickych kyselin ve viné pomoci kapilarni
elektroforézy. Metoda byla zalozena na pouziti 2,6-pyridindikarboxylové kyseliny, jako
pozadi elektrolytu k neptimé UV detekci kyseliny vinné, jable¢né, octové, mlécné, citronové
a jantarové. Ke  kyseliné  2,6-pyridindikarboxylové  byla pfidana  kyselina
ethyldiamintetraoctovd, aby se eliminovalo ruseni stopovych kovl pfi stanoveni kyseliny
citronové. Ke zlepSeni citlivosti byly pouzity elektrokinetické injekce.

Optimalni elektrolyt se sklada z 3,5-dinitrobenzoové kyseliny o koncentraci 10 mmol/l pti pH

3,6, ktery obsahuje obracece toku o koncentraci 0,2 mmol/l cetyltrimethylamonium bromid.
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3,5-dinitrobenzoové ma dobrou pufrovaci schopnost pfi pH 3,6 a dobré chromoforni
vlastnosti pro neptimou UV detekci pfi vinové délce 254 nm. Limity detekce byly 0,64-1,55
mg/l a kvantifikace 2,12-5,15 mg/l. Vytézky se pohybovaly v rozmezi mezi 95 % a 102 %.
Pti aplikaci na 23 vzorktl byla prokézana dobra opakovatelnost a také rozdily v koncentracich
organickych kyselin (Peres et al., 2009).

Ve studii zaméfené na stanoveni organickych kyselin v ¢erveném viné byl navrzen postup,
ktery kombinoval elektroosmotickou kapilarni elektroforézu s neptimou UV detekci
pii pouziti polymeru hexadimethrin bromidu. Adsorpce polymeru na sténu kapilary umoznila
stabilni elektroosmoticky tok a separaci aniontl pii pouziti elektrolytii, bez obsahu polymert.
Byly zkoumany ucinky teploty, separa¢niho napéti, koncentrace methanolu, ptidaného
do pufrovaciho roztoku, aby doslo k oddéleni analyti. Systém elektrolyti byl tvofen z 35 %
obj. methanolu, 22 mM benzoové kyseliny, pii pH 6,10 a upravé baze pufru na IM. Kyseliny

vinnd, jable¢na, jantarova, octova, mlécna byly oddéleny do 210 s (Bianchi et al., 2005).

3.11.4.2 Kapilarni elektroforéza s ptimou UV detekci

Metoda kapilarni elektroforézy za pouziti fosfatové baze vlozené na nosny elektrolyt s pfimou
UV detekei pti pH 6,5 byla pouzita ke stanoveni péti organickych kyselin ve vzorcich vin.
Oproti jinym béZné pouzivanym metodam, které jsou zaloZeny na kyseliné ftalové jako pufru
a detekce probiha s nepfimym UV zafenim, tato metoda pfinasi znacna pozitiva pfi stanoveni
organickych kyselin. Béhem Sesti minut je mozné separovat a stanovit kyselinu vinnou,
jable¢nou, octovou, mlé¢nou, jantarovou. Metoda je kvantitativni s vytéznosti v rozsahu 98-
107 % a linearni vice nez ptes jeden fad. Pfesnost pro migracni ¢as byla lepsi nez 0,94-1,06
% a pro plochy piku vychéazela ptesnost 0,4-0,96 %. Metoda je vhodna s detekénimi limity
mezi 0,015 a 0,054 mg/I (Castineira et al., 2002).

3.11.4.3 Kapilarni zoénova elektroforéza

Kapilarni zonova elektroforéza je komplementarni elektroforéze v nosnych mediich, kazda
Z technik mé své vyhody. Pfenos tepla pomoci kapildr o malém praméru umoznuje pouzit
vysoké napéti, tim dochazi k rychlé analyze s vysokym rozliSenim. Pfi pouziti kapilarni
elektroforézy je nutné pouzit rizné detektory s vysokou citlivosti (Jorgenson et Lukacs,

1983).
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3.11.4.4 Kapilarni zénova elektroforéza s ptimou UV detekci

Metoda mtze byt pouzita ke stanoveni hlavnich organickych kyselin ve vinném mostu a ving.
V mostu jsou stanovitelné vinnd, jable¢na a citronova kyselina. Ve viné jsou detekovatelné
kyseliny vinn4, jable¢nd, octova, mlécna, citronova a jantarova. Stanoveni bylo mozné do tii

minut s jednoduchym zfedénim a filtraci vzorku (Mato et al., 2007).

3.12 Vino a zdravi

Z n¢kolika epidemiologickych studii vyplyva, ze pravidelna a zaroven stifidmd konzumace
vina, pfevdzné Cerveného ma na zdravi pfinosny a pozitivni vliv. Z klinickych studii a
pracich na zvifecich modelech byla u vina prokdzana ochrana ptfed kardiovaskularnimi
chorobami, ateroskler6zou, vysokym krevnim tlakem, nékterymi typy rakoviny, diabetu
druhého typu, neurologickymi onemocnénimi a metabolickym syndromem. Mechanismus
plusobeni ma souvislost s antioxidacnim vlivem, protizanétlivymi ucinky a také ma souvislost
s regulaci lipidi. Byly prostudovany rizné slozky vina a jejich ptisobeni. Jak alkoholové, tak
polyfenolové slouceniny stoji za piiznivym vlivem na zdravi. Vino je komplexni smés
ruznych sloucenin, které spolu s jejich metabolity maji synergicky vliv na zdravi. Konzumace
malého, pfiméfeného mnozstvi vina u zdravych jedincti mize pfedchézet vzniku chronickych
onemocnéni (Guilford et Pezzuto, 2011).

Konzumace vina je ¢asto spojovana se snizovanim nemocnosti a umrtnosti na rizna chronicka
onemocnéni, u nichZ je hlavnim Ccinitelem zanét. Jak jiz bylo zminéno alkoholové a
polyfenolové slozky pfispivaji k pozitivnim zdravotnim U¢inkiim pii mirné konzumaci.
Pozitivni vliv vina je 1 ovlivnén skladbou potravinou pfi samotné konzumaci (Walzem, 2008).
Francouzsky paradox, jedna se o jev, kdy tu¢né pokrmy v bohaté¢ kombinaci s Cervenym
vinem, snizuji vyskyt infarktu u obyvatel jizni Francie. Z antioxidantd maji hlavni vliv
flavonoidy resveratrol a kvercetin. Vino ma pozitivni u¢inky i na zazivaci trakt, podporuje
sekreci zalude¢nich kyselin a pepsinu. Cervené vino s vysokym obsahem tiislovin ma
dezinfek¢éni vliv v travicim traktu. Podobné plisobi 1 vina bila s vy§§im obsahem vinného
kamene, pfedevSim u lidi s nizSi tvorbou zalude¢nich kyselin. Vina s vys$§im obsahem
glycerolu maji laxativni u¢inky.  Vina svyS§im obsahem Zeleza pisobi pozitivné
na krvetvorbu. Vino je alkoholicky napoj, alkohol drazdi nervové bunky, coz vede k sekreci
serotoninu.  Serotonin pusobi na uritd mozkova centra a vede K uklidnéni az spanku.

Pti opakovanych piekrocenich pfimérenych mize dojit k poSkozeni jaterni i mozkové tkané.
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Muzi maji vice vykonnou jaterni tkan a denni pfijem alkoholu ma hranici 60 g/denné, to
predstavuje 5-6 dl vina. Zeny maji tuto hranici tudiz niz§i denni pifjem alkoholu pro né je
mezni 20 g/denné, coz je zhruba 2-3 dl vina. Odbouravani alkoholu je individuélni a zavisi

na produkci alkoholdehydrogenazy, celkové konstituci a samoziejmé na skladbé jidla (Kraus
a Kopecek, 2012).
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4 Metodika

Cilem této prace bylo stanovit mnozstvi organickych kyselin v riznych fazich
zpracovani vina. Vzhledem k tomu, ze u Cervenych odrid vzorky nebyly k dispozici, byla
nakoupena lahvova vina a ke stanoveni organickych kyselin doslo u nich.

V praci byly méfeny organické kyseliny ve viné pomoci HPLC s DAD detekci na pfistroji
UltiMate 3000 Pump od firmy Thermo Fisher Scientific. Spektrofotometricky detektor
s diodovym polem zaznamenava celé¢ spektrum v realném cCase, aniz by doslo k pferuSeni
chromatografické separace. Detektor je polem fotodiod, jejich pocet ur¢i spektralni rozliSeni
detektoru. Touto detekci je mozné uréit analyt a porovnat spektra s knihovnou spekter a
vypocitat Cistotu piku. Detektor detekuje pii vinové délce 210 nm, Sitka spektralniho
intervalu je 200 az 300 nm. Pro izokratickou eluci byla pouzita mobilni faze 0,005M H,SO,
o prutoku 0,6 ml/min. Byla pouzita kolona SUPELCOGEL H s témito parametry:

Sériové ¢islo — 19614

Rozméry — 300 cm x 7,8 mm

Teplota - 65°C

Tlak — 49,64 bar

Objem nastiiku - 20 pl, 30 mg/ml kazdého analytu

4.1.1 Standardy

Byly provedeny standardy kyseliny vinné, jable¢né, mlécné, octové, citronové, jantarové,
mravenéi a smés z téchto vSech kyselin, hodnoty jednotlivych navazek jsou v Tabulce 2.
Nejprve doslo k navazeni soli 0,1 g a doplnéni do 100 ml ban¢k demineralizovanou vodou.
Pouzité chemikalie:

e Kyselina vinna C4HeOs Merck s.r.0.

navazka 0,103 g/100 ml piepocitavaci faktor f: 0,0006862549
e Kyselina citronova CgH17N3O7 Sigma-Aldrich s.r.o.

navazka 0,1 g/100 ml piepocitavaci faktor f: 0,0004421257
e Kyselina L-jable¢na CH2(COOH) . CH(OH)COOH

navazka 0,103 g/100 ml piepocitavaci faktor f: 0,0007681557
e MiIlé¢nan vapenaty C6H10Ca06 . 5H>O Lachema n.p. Brno

navazka 0,092 g/100 ml prepocitavaci faktor f: 0,0002984106
e Kyselina mravenci 97% HCO2NH4 Sigma-Aldrich s.r.o.

navazka 0,1 g/100 ml piepocitavaci faktor f: 0,001585791
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e Octan draselny CH3COOK Penta s.r.o.

navazka 0,0932 g/100 ml

e Jantarova kyselina HO2C . CH,CH2COOH Merck s.r.o.

navazka 0,1 g/10 ml
Nasledné byly piipravena koncentra¢ni fada. Tyto 1% roztoky byly fedény do odmérnych
ban€k 10 ml do 100 ml, 30 ml do 100 ml a 50 ml do 100 ml.
Detekce také byla vyzkouSena na ovoci a u krabicovych vin bilého Pefasol a ¢ervenych Rucio
a Hradni svice.
Po proméfeni a vyhodnoceni v programu Chromeleon tutorial byly zhotoveny kalibra¢ni

kiivky pro jednotlivé kyseliny.

Tabulka 2 Standardy

pfepocet na kyselinu ze 10/100 30/100 50/100
soli navazka  0,1g/100ml g/litr g/litr g/litr
Octovd  0,611818645 0,0932 0,057 0,057 0,171 0,285
Jable¢nd 1 0,103 0,103 0,103 0,309 0,515
jantarovd 1 0,1 0,100 0,100 0,300 0,500
vinnd 1 0,103 0,103 0,103 0,309 0,515
citronova 0,789918592 0,1 0,079 0,079 0,237 0,395
mlénd  0,292182939 0,092 0,027 0,027 0,081 0,134
mravenci  0,72986045 0,1 0,073 0,073 0,219 0,365
412 Vzorky

Bilé¢ odridy a vinné vzorky byly dodany z Vinatského domu, ktery v roce 1982
zakoupila Cesk4 zemé&délska univerzita a je obhospodafovan pod ndzvem Ceska zemédélska
univerzita, Skolni podnik Lany, Vinatské stfedisko Mélnik — Chloumek. Budova je byvalym
klasterem fadu kartuziand, ktery byl vybudovan v prvni poloving 17. stoleti Spole¢né se
sklepem a vinicemi. Vinaisky dim byl prohlasen Ministerstvem kultury CR za kulturni
pamatku.

M¢lnickd podoblast je tvofena n€kolika menSimi oddélenymi regiony, které zahrnuji
St&ti, Mé&lnik, Prahu, Kutnou Horu a Caslav. Mé&lnickou podoblast tvoii 37 obci, ve kterych je
91 vini¢nich trati. Vinohrady zaujimaji celkovou rozlohu 384 ha. Nejcastéji pestované
odridy jsou Miiller Thurgau, Ryzlink rynsky, Tramin Cerveny, Rulandské modré, Modry
Portugal. Dtlezitd centra Mélnické podoblasti jsou vinai'stvi Mélnik, Praha, KarlStejn, Kutna

Hora, Slané (DonauMedia, 2009).
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Bylo doddno osm bilych odrid ve stddiu po lisovani hroznl, ve fazi po odkaleni, dale
ve stadiu ¢asteéné zkvaseného mostu (buréaku) a mladého vina.

Jednalo se o odridy Tramin Cerveny, Rulandské Sedé, Kerner, Miiller Thurgau, Muskat
moravky, Ryzlink rynsky, Rulandské bil¢, Rulandské Sedé. Od kazdé odrady bylo dodano 7-8
zkumavek, které po piijeti byly zmraZzeny a nasledné n¢kolikrat rozmrazeny. Zde bude kratky

popis jednotlivych odrud.

Odrudy

1.  Tramin Cerveny
Tramin ma geneticky pomérné blizko k volné rostouci lesni révé, ze které pravdépodobné
vznikl nahodilym kiiZzenim s davnou kulturou péstovanou Rimany. Traminskd vina jsou
charakteristickd intenzivni barvou v porovnani s ostatnimi bilymi viny, kterd je zelenozluta a
zlatozlutd. DalSim znakem pro vino Traminu je bohatd omamujici viiné¢ a kofenitost, tato
vlastnost je obzvlast' znatelna u ptivlastkovych vin. Zakladni ving je pfirovnavana k vini
¢ajové ruze, ktera je doprovazena vini skofice, pomerancovych kvétd, citrusovych plodi a
¢aje. Vina mivaji vysoky obsah ethanolu a niz§i obsah kyselin.

2. Kerner
Odrtuda Kerner vznikla Slechténim kiizenim odrid Trolinské x Ryzlink Rynsky Vv Némecku
Vv roce 1929. Vino ma zelenoZlutou az sldmové zlutou barvu. Diky aromatickym latkdm muiZze
pfipominat Ryzlink rynsky s muSkatovymi tony. Pfednosti vina je dobra jakost vina v horSich

ro¢nicich. Vino neni vhodné do suchych podminek, hotkne.

3. Sylvénské zelené
Drtive byla odrida velmi rozSifena na Moravé€, kde se ji fikalo Moravka. Odrida vznikla
kiizenim Rakouské bilé x Tramin. Odrida je nejvice péstovana v oblastech Rheihessen, Pfalz
a Franken. Pfi vys8i vyzralosti hroznl a zrdnim v lahvi maji vina vla¢nou harmonii a jsou
hladk4d. Odriida mohla byt pouzita do smési s tvrd$imi viny, napiiklad na Slovacku
S Ryzlinkem vlasskym.

4. Rulandské bilé
Rulandské bilé je francouzska odriida Pinot blanc, ktera je pivodem z Burgundska. V Italii

ma oznaceni Pinot bianco, v Némecku a Rakousku Weifer Burgunder, v Mad’arsku Fehér
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burgundi. Odrida vznikla také zmodré odridy Pinot noir pupenovou mutaci. Pfi
nadmérném vynosu se vina stavaji tvrda, hruba a prazdna.

5. Muskat moravsky
Muskat moravsky vznikl kiizenim odriid Muskat Ottonel x Prachttraube. Zpracovani je
pomérné narocné. Vina by méla byt reduktivni povahy s dostatecnym mnozstvim kyselin.
Vino ma zelenozlutou barvu a kvétinové jemnou muskatovou viini.

6. Rulandské Sedé
Pivodni nazev vina je ve Francii Pinot gris a v Italii Pinot grigio, v Némecku Ruldnder,
pficemz vina se zbytkovym obsahem cukru maji v Némecku také oznaceni Ruldnder. Pinot
gris vznikl z Pinot noir mutaci. Vina maji plnost, hebkost, vysoky extrakt s pomeran¢ovymi
tony. Pro dobréa vina je nutna vyzralost, minimalné na stupenl pozdniho sbéru a vys. S tim
souvisi vyssi obsah alkoholu a glycerolu, vina maji sladky vjem, ktery se zbytkovym cukrem
vyrovna pievahu alkoholu nad kyselinami. Podstatné je kontrolovat obsah kyselin a barevné
tony béhem vinifikace, mozna je totiz zména Sedomodrych hroznl na rizové v disledku
nedostate¢né rychlosti zpracovani.

7. Miiller Thurgau
Odrtda vznikla kiizenim odrid Ryzlink rynsky x Madlenka kralovska. Odrtda je rozSifena
po severnéjsich vinatrskych oblastech Evropy i do zamoti. Za optimalnich podminek ma vino
svétleZlutou barvu a muskatovou vlini s ovocnymi tony. Viiné mohou byt nezralé travnaté,
citronové muskatové, angreStova a Cernorybizové. Velky vliv na budouci vino ma vyska
sklizné, pocasi a reduktivnost Skoleni vina.

8. Ryzlink rynsky
Odrtda Ryzlink rynsky se fadi mezi nejkvalitnéj$i odriidy pro vyrobu bilych vin a je péstovan
po celém svété. Je nahodilym kiiZencem odriidy Heunisch a semenafe Traminu. Nejvice
cenénd jsou vina vysSiho stupné piivlastkova. Barva vina je zelenoZlutd, s rostouci zralosti
jsou patrné zlatavé odstiny, u vybéri bobulovych az jantarové. Viné muze byt ovocna, jako
broskev, nezralé jablko, rize, rizové dievo, citronova kiira, kdoule a u mékc¢ich vin mize nést
stopy meruiiky a ananasu (Kraus et Kopecek, 2012).
Cervena vina byla zakoupena, jednalo se o rizné druhy. Tii vina pochazela
z Velkopavlovické podoblasti z vinafstvi VINIUM Velké Pavlovice, jednalo se o vino
Svatovaviinecké pozdni sbér 2011, Rulandské modré pozdni sbér 2011 a Frankovku modrou.
Dale bylo zakoupeno vino Cabernet Sauvignon od firmy Vinacz, s.r.o. z podoblasti Slovacke.
Jako posledni bylo zakoupeno levné vino Roter Musketier, které bylo smési vin z riznych

zemi Evropského spolecenstvi, vino pochazelo ze sta¢irny WEGENSTEIN GMBH, Neudorf.
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Zde bude opét zminéna stru¢nd charakteristika odrtd a vin.

1. Svatovaviinecké
Genetické analyzy poukazuji na piibuznost s burgundskymi odridami. Odrida je nejvice
péstovana v Rakousku a Ceské republice. Vino je charakteristické tmavé Gervenou barvou
S viini visilovou az Cernorybizovou, obsahuje strukturované tiisloviny. Mlada vina ¢asto maji
vysoky obsah kyselin.

2. Frankovka modra
Pivodné rakouska odrida, na jejim vzniku méla podil odrida Heunisch. Oblasti p&stovani
jsou prevazné stiedoevropské. Vzhledem k tomu, Ze se jedna se o odridu pozdni, péstuje se
na Moravé. Vina maji svétle az tmavé rubinovou barvu se zablesky do fialova. V mladém
vin€ lze nalézt stopy po travnatém aroma, které se ale pozdé€ji méni na ostruzinovou viini.
V porovnani s ostatnimi ¢ervenymi viny obsahuji vice kyselin.

3. Rulandské modré
Tato burgundska odruda je rozsifena po celém svété. Puvodni francouzsky nazev Pinot noir
je témét vSude prenesen, v Italii pod nazvem Pinot nero, v Némecku Spétburgunder,
v Rakousku Blauer Burgunder, v Mad’arsku Kisburgundi. Odrida vznikla samovolnym
kfizenim odrid Mlynéaika X Tramin. Barva vina je rubinova s nazlatlym okrajem. Mlada
vina maji vini po ostruzinach, jahodach a u hodné vyzralych hroznt po ¢ernych tiesnich. U
vyzralych vin viin€ muize pfipominat vini koufe hoficiho dfeva, tlejiciho listi, suSenych
Svestek, povidel.

4. Cabernet Sauvignon
Vina odriidy Cabernet Sauvignon pomalu zraji. Skoleni probiha v sudech barrique, diky tomu

vina ziskaji dal$i viiné a chut’ po vypalovani sudd.

5. Smés Cervenych evropskych vin
Ke sméskam se fadi vina vyrobena z riznych odriid a v riznych pomérech smichana (Farkas,

1980, Kraus et Kopecek, 2012).

Vzorky

Vzorky byly pfipraveny nasledovné: u dodanych bilych odrid nejprve doslo k postupnému
rozmrazeni vzorkl a poté byly vzorky 10 x fedény, odebral se 1 ml vzorku a zfedil se 9 ml
demineralizované vody za pomoci automatickych pipet. Vzorky byly poté dany na deset

minut do centrifugy. Poté byly prefiltrovany pfes membranovy filtr 0 velikosti port (hustoté)
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0,22 um do vialek. Znich byly vzorky pomoci autosampleru nastiiknuty na kolonu
SUPELCOGEL H. Vzorek byl takto davkovan do kapalinového chromatografu. Analyza
kazdého vzorku trvala 20 minut. Vyhodnoceni vzorkl probéhlo
v chromatografickém programu Chromeleon tutorial.

Lahvovéd vina byla také 10 x fedéna a pfipravena stejnym postupem. Po opakovaném
stanoveni byly u jednotlivych vzorkl ziskdny hodnoty kyselin, u nékterych vzorkli nebyla
separace uplna a piky nebyly ideélni, proto muselo dojit ke kontrole a ru¢ni opraveé na zakladé
retencnich ¢asti. VSechny kyseliny mély dobrou odezvu, ovSem latku s nejsiln€js$i odezvou se
nepodafila identifikovat. Po ziskani hodnoty z chromatografického programu muselo dojit

k pfepocitani na zakladé regresni rovnice, ziskané z kalibra¢nich ktivek.
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5 Vysledky

V této praci bylo stanovovano 8 bilych odrid v 7-8 fazich zpracovani, které zahrnovalo

lisovani hroznt A, odkaleni mostu B, stddium ¢aste¢né prokvaseného mostu (burc¢ak) C, zrani

mladého vina D-G.. Vzorky byly odebirany v rozmezi 2-3 dnt.

Vzhledem k tomu, Ze ¢ervené odridy nebyly k dispozici, bylo nakoupeno 5 lahvovych vin a
ke stanoveni doslo u nich. Ke statistickému zpracovani byl pouzit program GraphPad Prism.
Z jednotlivych méfeni byly ziskany hodnoty, které byly pomoci statistické analyzy ANOVA

vyhodnoceny. V tabulkach jsou hodnoty zaokrouhleny na 2 desetinna mista, v grafech jsou

hodnoty nezaokrouhlené.

5.1 Hodnoty kyselin v bilé odriudé Tramin ¢erveny

Tabulka 3 Odbér vzorkii — Tramin ¢erveny

A LISOVANi B ODKAL
23.09.2015 24.09.2015 29.09.2015 01.10.2015 05.10.2015 07.10.2015 09.10.2015,

Tabulka 4 Obsahy kyselin v odridé — Tramin ¢erveny

CBURCAK D MLADEViNO E MLADE ViNO F MLADE ViNO G MLADE ViNO

Alg/ll BIlg/ll Clg/l]

vinna 5,06 4,6
jable¢na 2,91 3,59
citronova 0,21 0,24
mlécéna 0 0,03
jantarova 1,91 2,89
mravenci -0,03 -0,01
SD SD SD
vinna 0,01 0,02
jablecna 0,03 0,01
citronova 0,01 0,03
mlécna 0,01 0,01
jantarova 0 0,01
mravenci 0 0,01

V tabulce jsou zaznamendny priméry a smérodatné odchylky kyselin v jednotlivych fazich.
V tomto vzorku kyselina vinné pfevazovalo nad vSemi ostatnimi ve vSech fazich zpracovani.
Druhou nejvice zastoupenou kyselinou byla kyselina jable¢na, nasledovala jantarova kyselina,

citronova a mravenci. V grafech jsou zaznamenany zmény kyselin v jednotlivych fazich

zpracovani a trend zmény kyselin.
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Graf 1 Obsahy Kkyselin se smérodatnymi odchylkami — Tramin Cerveny
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V grafu jsou zaznamendny jednotlivé kyseliny se smérodatnymi odchylkami ve fazich
zpracovani. Kyseliny jsou zastoupeny v pofadi vinna, jable¢na, jantarova, citronova, mlé¢na
a mravenc¢i. Obsah kyseliny vinné byl nejvyssi ve fazi po lisovani, po odkaleni jeji mnozstvi
kleslo a ve fazi burc¢éku jeji hodnota trochu stoupla, v nasledujicich fazich zrani mladého vina
obsahy téméf klesaly. U kyseliny jable€né hodnoty od prvni faze stoupaly aZ po fazi burcaku,
poté zacala jeji koncentrace klesat a pti poslednim métfeni u mladého vina hodnota opét
stoupla. U kyseliny citronové hodnota po odkaleni stoupla, ve fazi bur¢aku klesla, nasledné
stouplo jeji mnozstvi, poté hodnoty klesaly a u posledniho vzorku hodnota vzrostla. Mlécna
kyselina po odkaleni stoupla, nasledné klesla a hodnotu udrzovala i v prvnim vzorku mladého
vina, u dal$iho vzorku jeji hodnota vzrostla a nemeénila se. Jantarova kyselina po odkaleni
vzrostla, v dalsi fazi jen nepatrné snizila hodnotu, v dalsim kroku vzrostla a méla nejvyssi
hodnotu, ve zbylych dvou vzorcich jeji hodnota klesala a v poslednim vzorku se zvysila.
Mravenéi kyselina zpocatku ve dvou vzorcich méla podprahové hodnoty, ve stadiu burcaku
jeji hodnota vzrostla, u mladého vina se jeji hodnota nejprve sniZila, v dal§im vzorku stoupla

a v poslednim 2 vzorcich klesala.
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Graf 2, 3 Kyseliny vinna a jable¢na — Tramin ¢erveny

TC-vinna TC-jablecna
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V prvnim grafu jsou zaznamenany hodnoty kyseliny vinné. Nejvyssi hodnota kyseliny vinné

Cvvr

nejmensi rozdil byl pozorovan mezi vzorkem E vs F a také mezi vzorky B vs C.

V druhém grafu jsou vyneseny hodnoty kyseliny jable¢né v riznych fazich vyroby vina.

v

cvwr

na stejné hlading.

Graf 4,5 Kyseliny citronova a jantarova — Tramin ¢erveny

TC-citronova TC-jantarova
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V prvnim grafu je zaznamenan trend zmény kyseliny citronové. Nejvyssi hodnota kyseliny
vzorky neni signifikantni rozdil.

V druhém grafu je zaznamenan prubéh kyseliny jantarové. Mezi vzorky A vs G a B vs C
nebyl rozdil. U ostatnich vzorkt byly signifikantni rozdily na stejné hlading, vysoké, jedinou

vyjimkou byly vzorky F vs G mezi nimi byl rozdil maly.
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Graf 6,7 Kyselina mlé¢na a mravenc¢i — Tramin ¢erveny
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V levém grafu je zaznamendn prub¢h kyseliny mlécné. Signifikantni rozdil byl mezi vzorky

AvsBaAvsE. Uostatnich vzorkii nebyly signifikantni rozdily.

V pravém grafu je zaznamenan trend zmény Kyseliny mravenéi. Signifikantni rozdily byly

zaznamenany mezi vzorky Avs G, BvsF,Cvs D, Evs F, Evs G, Avs C, D vs E a nejvice

signifikantni rozdil byl mezi vzorky A vs E, a B vs E. U ostatnich vzorki nebyly

signifikantni rozdily.

Graf 8 Trend zmény kyseliny vinné, jable¢né, citronové
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""""" Linearni (vinna ) seeeeeee Linearni (jablec¢nad) Linearni (citronova)

Kyselina vinna méla nejvice rovnomérny trend zmény, ktery byl klesajici. Jablecna kyselina
méla také klesajici trend, ale vétsi odchylky. U kyseliny citronové byl trend kyseliny mirné

rostouci.
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Graf 9 Trend zmény kyseliny mlé¢né, jantarové, mravenci
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Mirn¢ klesajici trend byl postiehnulteny u kyseliny jantarové. U kyseliny mlééné byl kolisavy
pribéh, ktery ke konci byl téméf konstantni. U kyseliny mravenci bylo moZné zachytit trend

Mmirné rostouci.

5.2 Hodnoty kyselin v bilé odridé Kerner

Tabulka 5 Odbér vzorku — Kerner

ALISOVANi BODKAL CBURCAK DmMLADEVINO EMLADEVINO F MLADE VINO G. MLADE ViNG
06.10.2015 07.10.2015 12.10.2015 14.10.2015 17.10.2015 19.10.2015 21.10.2015,

Tabulka 6 Obsahy kyselin v odridé Kerner
KER Alg/ll Blg/ll Clg/ll DIg/ll Elg/ll Flg/ll Glg/ll

vinna 5,03 4,25 3,26 4,64 3,47 4,52 3,75
jable¢na 4,04 6,33 6,3 5,47 4,3 2,48 4,83
citronova 0,28 0,35 0,31 0,35 0,29 0,19 0,35
mlécna 0,02 0 -0,01 0,02 0,02 0,01 0,01
jantarova 0,93 1,47 1,52 1,69 1,43 0,59 1,46
mravenci -0,12 -0,18 0,2 0,04 0,03 0,02 0,02
SD SD SD SD SD SD SD
Vinna 0,03 0,01 0,03 0,03 0,04 0,01 0,01
jable¢na 0,03 0,02 0,19 0,69 0,09 0,06 0,59
citronova 0 0 0,03 0,03 0,04 0 0
MIlécna 0,01 0 0 0 0 0 0,01
jantarova 0,01 0,02 0,02 0,02 0,02 0,01 0,04
mravenci 0 0,06 0,01 0,06 0,01 0 0
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V tabulce jsou zaznamenany praméry a odchylky kyselin v riznych fazich vyroby. U této
odridy maji dominantni zastoupeni kyselina vinnd s jable¢nou, pficemz jable¢na
nad kyselinou vinnou pievlada, pouze po lisovacim procesu, pfevazuje vinna Kyselina nad
jable¢nou. Nasledné jsou kyseliny zastoupeny v pofadi jantarova, citronova, mravenci a
mlécna.

Graf 10 Obsahy kyselin se smérodatnymi odchylkami — Kerner
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V grafu jsou zaznamenany kyseliny i s jejich odchylkami. Kyselina vinna méla nejvyssi
hodnotu po lisovani hroznd, v nasledujicich dvou krocich jeji obsah klesal a ve stadiu
mladého vina opét jeji hodnota stoupla, pak klesla, opét stoupla a klesla. U kyseliny jable¢né
hodnota po odkaleni vzrostla a udrzovala se i ve stadiu bur¢aku, poté u mladého vina klesala,
az u posledniho odebrani vzorku hodnota vzrostla. U kyseliny citronové, hodnota po odkaleni
mirné vzrostla, poté trochu u burc¢éku klesla, u mladého vina nejprve vzrostla, poté klesala a u
posledniho vzorku mirné vzrostla. U kyseliny mlééné hodnota klesala aZ do stadia burcaku,
poté mirné vzrostla a u nésledujicich vzorkd mladého vina klesala a u posledniho opét mirn¢
vzrostla. U kyseliny jantarové po lisovani zacalo jeji mnozstvi stoupat az do stadia mladého
vina, v dal$ich vzorcich jeji hodnota klesala a u posledniho vzorku stoupla. Kyselina mraven¢i
u prvnich dvou vzorku byla v podprahovych hodnotach, ve stadiu bur¢aku jeji hodnota

narostla a nasledné v dal$ich vzorcich mladého vina se jeji hodnota sniZovala.
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Graf 11, 12 Kyseliny vinna a jable¢na — Kerner
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V prvnim grafu jsou zaznamenany hodnoty kyseliny vinné v prib&hu zpracovani vina.
Mezi vzorky byly signifikantni rozdily, nejmensi rozdil byl mezi vzorky D vs F.

V druhém grafu jsou zaznamenany hodnoty kyseliny jableéné. Nejvyssi hodnota kyseliny
byla u vzorku B, nejnizsi hodnota byla naméfena ve vzorku F. Mezi vzorky byl signifikantni
rozdil mezi Avs D, AvsC,AvsD, AvsF,BvsE,BvsF,BvsG,CvsE,CvsF, CvsG, D
vsF,EvsF, FvsG.

Graf 13, 14 Kyseliny citronova, jantarova - Kerner
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V levém grafu je zaznamenan pribéh kyseliny citronové. Nejvyssi hodnota byla u B a
nejnizsi u vzorku F. Mezi vzorky byly signifikantni rozdily mezi vzorky A vs C, Avs E, A vs
F,AvsG,BvsC,BvsE,BvsF,CvsD,DVvsE,EvsF,EvsG.

V pravém grafu je zaznamendn prubéh zmény kyseliny jantarové. Nejvyssi hodnota byla u
vzorku D a nejniz8i ve vzorku F. Rozdily mezi jednotlivymi vzorky byly signifikantni
s vyjimkou mezi vzorky Bvs C,BvsE, Bvs G, Cvs G, Evs G.
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Graf 15, 16 Kyseliny mlé¢na, mravenci — Kerner
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rozdil byl mezi vzorkyBaD,CaD, CaeE.

V pravém grafu jsou vyneseny hodnoty kyseliny mraven¢i. Nejvyssi hodnota kyseliny byla
signifikantni mezi vzorky Avs C, Avs D, AvsE,AvsF, AvsG,BvsC,BvsD,BVsE,B
vsF,BvsG,CvsD,CvsE,CvsF,CvsG.

Graf 17 Trend zmény kyseliny vinné, jable¢né, citronové
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Kyselina jable¢na méla v grafu klesajici prub&h, u n¢kolika vzorkd byla kyselina ve vy$§im

mnozstvi, nez vinna Kyselina. Vinna kyselina méla také klesajici trend, ktery ale nebyl tak
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vyrazny a spiSe byl jen mirny, v porovnani s trendy vinné kyseliny u jinych odrid. U

citronové Kyseliny trend nestoupal ani neklesal.

Graf 18 Trend zmény kyseliny mlé¢né, jantarové, mravenci
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U Kyselina jantarové trend rovnomérné nerostl ani neklesal, stejné jako u kyseliny mlécné. U

mravenci kyseliny byl nepatrné rostouci trend.

5.3 Hodnoty kyselin v bilé odriidé Sylvanské zelené

Tabulka 7 Odbér vzorki — Sylvanské zelené

ALISOVANi BODKAL CBURCAK DmMLADEVINO EMLADEVINO F MLADEVINO G MLADE ViNO
01.10.2015 01.10.2015 07.10.2015 09.10.2015 12.10.2015 14.10.2015 17.10.2015,

Tabulka 8 Obsahy kyselin se smérodatnymi odchylkami — Sylvanské zelené

Sz Alg/ll Blg/ll Clg/ll DIlg/ll E[g/l Flg/ll Glg/l]

Vinna 7,47 4,25 3,26 4,64 3,47 4,52 3,75
jable¢na 6,06 6,33 6,30 5,47 4,30 2,48 4,83
citronova 0,33 0,35 0,31 0,35 0,29 0,19 0,35
Mlééna -0,01 0,00 -0,01 0,02 0,02 0,01 0,01
Jantarova 1,33 1,47 1,52 1,69 1,43 0,59 1,46
Mraventi -0,01 -0,18 0,28 0,05 0,06 0,04 0,07

) SD SD SD SD SD SD

Vinna 0,02 0,01 0,05 0,03 0,04 0,01 0,01
jable¢na 0,06 0,02 0,20 0,69 0,10 0,06 0,59
citronova 0,02 0,00 0,03 0,03 0,04 0,00 0,00
Mlééna 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01
jantarova 0,16 0,02 0,02 0,02 0,02 0,01 0,04
mraven&i 0,05 0,06 0,01 0,06 0,02 0,00 0,00
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V tabulce jsou zaznamenany prumérné hodnoty kyselin v g/l a jejich odchylky v jednotlivych
fazich vyroby. Ve fazi po lisovani hroznii méla nejvysSi hodnotu kyselina vinna,
Vv nasledujicich fazich ptfevladala kyselina jable¢nd, az na ptedposledni méteni u mladého
vina, kde méla kyselina vinnd nejvyssi hodnotu. Ve vzorcich pak pievazovala kyselina
jantarova, citronova, mravenci a mlécna.

Graf 19 Obsahy kyselin se smérodatnymi odchylkami — Sylvanské zelené
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V grafu jsou zaneseny hodnoty kyselin v g/1 a jejich smérodatné odchylky v riznych fazich
zpracovani vzorkd. Kyselina vinna méla po lisovani nejvyssi hodnotu 7,47 g/1, nasledné jeji
hodnota zacala klesat az do stadia burcaku, u mladého vina pak hodnota vzrostla, klesla,
stoupla a klesla. U kyseliny jablecné hodnota po odkaleni stoupla, pak nepatrné klesla u
burc¢adku a u mladého vina klesala, az u posledniho vzorku stoupla. U kyseliny citronové po
odkaleni hodnota mirné stoupla, poté klesla u bur¢aku a u mladého vina nejprve stoupla a pak
klesala, az u posledniho vzorku mirn¢€ hodnota vzrostla. U kyseliny mlé¢né byly ze zacatku
podprahové hodnoty, u mladého vina jeji obsah vzrostl, pak klesal a u posledniho vzorku
nepatrné stoupl. U kyseliny jantarové hodnota po odkaleni mirné rostla az po mladé¢ vino, poté
klesala a u posledniho vzorku vzrostla. U mravenéi kyseliny byly v prvnich dvou vzorcich
podprahové hodnoty, ve stadiu burc¢aku se hodnota zvysila, poté znacné klesla, nepatrné se

zvysila, klesla a stoupla.
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Graf 20, 21 Kyseliny vinna a jable¢na — Sylvanské zelené
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V levém grafu jsou zaznamenany hodnoty kyseliny vinné v pribéhu zpracovani vina.
Nejvyssi hodnota kyseliny vinné byla u vzorku A nejnizsi hodnota kyseliny byla u vzorku C.
Mezi v§emi vzorky byly signifikantni rozdily, nejmén¢ signifikantni rozdil byl mezi vzorkem
DaF.

V pravém grafu jsou zaznamenany hodnoty kyseliny jable¢né. Nejvyssi hodnota kyseliny
signifikantni rozdily zaznamenany u Avs E, Avs F, Avs G,BVvsE,BvsF, Bvs G, Cvs E,
CvsF,CvsG,DvsF EvsF, FvsG.

Graf 22, 23 Kyseliny citronova a jantarova — Sylvanské zelené
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V levém grafu je zaznamenan trend zmény kyseliny citronové. Nejvyssi hodnota kyseliny

cv v

C-D, C-E.

V pravém grafu je zaznamend zména kyseliny jantarové. Nejvyssi hodnoty dosahovala

v v

vzorky A-D, A-F, B-D, B-F, C-F, D-E, D-F, D-G, E-F, F-G.
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Graf 24, 25 Kyseliny mlé¢na a mraven¢i — Sylvanské zelené
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V levém grafu jsou zaznamendny hodnoty kyseliny mlé¢né. Nejvyssi hodnoty kyselina
Signifikantni rozdily byly mezi vzorky A vs D, Avs E,Bvs D, Bvs E, Cvs D, C VS E.

V pravém grafu jsou zaznamenany hodnoty kyseliny mraven¢i. Nejvyssi hodnoty kyselina
dosahovala ve vzorku C, nejniz$i podprahovou hodnotu méla kyselina ve vzorku B. Mezi
vzorky byly signifikantni rozdily mezi vzorky A vs B, Avs C,Bvs C,Bvs D, BVvsE, BvsF,
BvsG,CvsD,CvsE,CvsF,CvsG.

Graf 26 Trend zmény kyseliny vinné, jable¢né, citronové
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Kyselina jable¢nd méla vyraznou zmeénu, jeji trend klesal, vinna kyselina také klesala.
Citronova kyselina neméla Stoupajici ani rostouci trend zmény. Kyseliny jable¢na méla u

nckolika vzorkid vy$§i mnozstvi neZ kyselina vinna.
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Graf 27 Trend zmény kyseliny mlé¢né, jantarové, mravenci
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U jantarové kyseliny byl nepatrné klesajici trend. MIé¢na kyselina méla mirné rostouci trend,

stejné€ jako kyselina mravenci.

5.4 Hodnoty kyselin v bilé odriudé Rulandské bilé

Tabulka 9 Odbér vzorki — Rulandské bilé

ALISOVANi BODKAL CBURCAK DmLADEVINO EMLADEVINO F MLADEVINO G MLADE ViNO
12.10.2015 13.10.2015 17.10.2015 19.10.2015 21.10.2015 23.10.2015 25.10.2015,

Tabulka 10 Obsahy kyselin se smérodatnymi odchylkami — Rulandské bilé

RUB Alg/ll Blg/ll Clg/ll DI[g/ll Elg/ll Flg/ll G [g/l]

Vinna 5,15 3,11 5,30 4,44 2,94 0,56 2,97
jable¢na 5,03 5,12 5,37 5,09 4,65 5,75 2,31
citronova 0,38 0,39 0,43 0,42 0,46 0,23 0,49
Mlécna 0,06 -0,01 0,46 0,01 -0,01 0,10 0,00
jantarova 1,30 0,62 1,10 0,78 0,73 0,63 0,94
Octova 0,45

mravenci -0,01 -0,14 0,30 0,13 0,11 -0,01 0,01

SD SD SD SD SD SD

Vinna 0,04 0,02 0,06 0,00 0,00 0,02 0,05
jable¢na 0,12 0,05 0,02 0,02 0,26 0,07 1,46
citronova 0,00 0,00 0,00 0,04 0,03 0,00 0,00
Mlécna 0,10 0,00 0,26 0,01 0,00 0,17 0,01
jantarova 0,02 0,01 0,50 0,00 0,10 0,37 0,02
Octova 0,54

mravenci 0,02 0,05 0,01 0,00 0,00 0,01 0,01
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V tabulce jsou zaznamenany hodnoty kyselin v g/l a odchylky kyselin. Po lisovani m¢la
nejvyssi hodnotu kyselina vinna, v dalSich fazich pfevazovala kyselina jablecna, az u
posledniho vzorku méla vinna kyselina vy$§i mnozstvi nez jable¢na. Dale byly kyseliny

zastoupeny jantarova, mravenci, mlécnd, citronova, octova.

Graf 28 Obsahy kyselin se smérodatnymi odchylkami — Rulandské bilé

RUB

7
6

mA
5

B
4 c
3 D
3 HE

mF
1 I

mG

vinna jable¢na citronova mlééna jantarova octovd  mravendi

-1

V grafu jsou znazornény kyseliny v g/l s odchylkami. U kyseliny vinné doslo k poklesu ve
stadiu odkaleni, poté hodnota vzrostla ve stadiu bur¢aku a u mladych vin klesala, pouze u
posledniho vzorku mladého vina hodnota zna¢né vzrostla. U kyseliny jable¢né hodnoty do
bur¢dku stoupaly, u mladého vina u prvnich dvou klesaly, u tfetitho vzorku mladého vina
hodnota stoupla a u posledniho klesla. U kyseliny citronové hodnota po celou dobu rostla, u
ttetiho vzorku mladého vina klesla téméf o polovinu, u posledniho vzorku mladého vina
hodnota opét stoupla. U kyseliny mlééné hodnota po odkaleni klesla, poté prudce stoupla ve
stadiu burcaku, poté prudce klesla a byla v nizkych koncentracich, u ptedposledniho vzorku
mladého vina hodnota vzrostla a u posledniho vzorku byla v podprahové koncentraci kolem
nuly. Kyselina jantarova méla nejvyssi hodnotu po lisovani hroznti, po odkaleni o polovinu
klesla, ve stadiu burc¢aku se hodnota zvysila a poté u mladého vina postupné klesala, pouze u
posledniho vzorku hodnota vzrostla. Kyselina octova byla pfitomna v piedposlednim vzorku
mladého vina a u posledniho uz pfitomna nebyla. U Kkyseliny mraven¢i byly ze zacatku
podprahové hodnoty, ve stadiu burc¢aku hodnota vzrostla, u mladych vin hodnota klesala az

do zapornych hodnot, u posledniho vzorku hodnota nepatrné vzrostla.
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Graf 29, 30 Kyseliny vinna a jable¢na — Rulandské bilé

RUB-vinn& RUB-jablecna

A B C D E F G A B C D E F G

V levém grafu jsou zaznamenany zmény kyseliny vinné v priibéhu zpracovani vina. Kyselina
m¢éla nejvyssi hodnotu ve vzorku C, nejnizsi hodnota kyselina byla ve vzorku F. Ve vzorcich
byly signifikantni rozdily mezi vSemi vzorky. Signifikantni rozdil nebyl mezi odridami E a
G.

V pravém grafu jsou vyneseny hodnoty kyseliny jable¢né ve vSech fazich vyroby vina.
Kyselina jable¢na méla nejvyssi hodnotu ve vzorku F, nejnizsi hodnota kyseliny jablecné byla
nameéfena u posledniho vzorku mladého vina G. Signifikantni rozdily byly mezi vzorky A vs
G, BvsG,CvsG,DvsG,EvsG,FvsG.

Graf 31, 32 Kyseliny citronové, jantarova — Rulandské bilé

RUB-citronova RUB-jantarova
0.6- 2.0
T 1.54
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V levém grafu je zaznamenan trend zmény kyseliny citronové. Nejvyssi hodnota byla u

cv v

vsG,BvsE,BvsF,BvsG,CvsF,CvsG,DvsF,DvsG, EvsF, FvsG.
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V pravém grafu jsou zaznamenany hodnoty kyseliny jantarové. Nejvyssi hodnota kyseliny

v

rozdily.

Graf 33, 34 Kyseliny mlé¢na, mravenci — Rulandské bilé
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V levém grafu jsou vyneseny hodnoty kyseliny mlé¢né v pribéhu zpracovani vina. Nejvyssi
hodnota kyseliny byly u vzorku C, nejnizsi hodnota byla u vzorku E. Signifikantni rozdily
byly mezi vzorky Bvs C,Cvs D, Cvs E, Cvs G.

V pravém grafu jsou zaznamendny hodnoty kyseliny mravenci. Nejvyssi hodnota byla

cvwr

mezi vzorky Avs C,BvsC,BvsD,BvsE,CvsF,CvsG,DvsF.

Graf 35 Trend zmény kyseliny vinné, jable¢né, citronové
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Vice rovnomérny prubéh trendu byl pozorovana u kyseliny vinné. Kyselina jable¢na méla
také témer klesajici prubeh, ale nebyl tak linearni. Citronova kyselina méla témét konstantni
prubéh. Mnozstvi jableéné kyseliny bylo v nékolika vzorcich vy$$i, nez mnozstvi vinné

kyseliny.

Graf 36 Trend zmény kyseliny mlé¢né, jantarové, mravenci
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Kyselina jantarovd méla mirn€ klesajici trend zmény. U kyseliny mlééné bylo mozné zachytit

mirné klesajici trend. Trend kyseliny mravenc¢i nemél rostouci ani klesajici pribéh.

5.5 Hodnoty kyselin v bilé odridé Muskat moravsky

Tabulka 11 Odbér vzorki — Muskat moravsky

ALISOVANi BODKAL CBURCAK DmLADEVINO EMLADEVINO F MLADEVINO G MLADE ViNO
24.09.2015 25.09.2015 01.10.2015 05.10.2015 07.10.2015 09.10.2015 12.10.2015,
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Tabulka 12 Obsahy kyselin se smérodatnymi odchylkami — Muskat moravsky
MM Alg/ll Blg/ll Clg/ll DIlg/ll Elg/l Flg/ll Glg/l]

vinna 6,6 5,63 5,25 3,05 3,89 3,96 2
jable¢na 5,64 5,88 3,53 4,2 1,12 2,71 3,51
citronova 0,34 0,34 0,25 0,57 0,11 0,39 0,26
mlécna 0,02 -0,01 -0,01 0,09 0,01 0,08 0,14
jantarova 0,73 0,9 0,7 1,96 0,79 1,29 2,29
mravenci -0,01 -0,03 0,2 0,21 -0,02 0,06 0,02
SD SD SD SD SD SD SD
vinna 0,04 0 0,05 0,01 0,04 0 0,03
jable¢na 0,75 0,11 0 0,07 0,36 0,02 0,08
citronova 0 0,01 0,02 0,01 0 0 0
mlécna 0,01 0 0,01 0,02 0,01 0 0
jantarova 0,02 0,05 0,04 0,16 0,01 0,12 0,02
mravenci 0,03 0,07 0 0,05 0,03 0,03 0,01

V tabulce jsou zaznamenany kyseliny v g/l se smérodatnymi odchylkami. Kyselina vinna
méla nejvyssi hodnotu ze vSech stanovovanych kyselin po lisovani hroznt, v nasledujicich 3
vzorcich pfevazovala kyselina jable¢nd, Vv dalSich dvou vzorcich zrani mladého vina
prevazovala kyselina vinna a v poslednich vzorcich pfevazovalo opét kyselina jable¢na. Dale
kyseliny byly zastoupeny v pofadi jantarova, citronova, mravenéi a mlééna.

Graf 37 Obsahy kyselin se smérodatnymi odchylkami — Muskat moravsky
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V grafu jsou zaznamenany jednotlivé zastoupeni kyselin i s odchylkami v raznych fazich

zpracovani. Kyselina vinna méla nejvyssi hodnotu po lisovani hroznt, az do stadia mladého
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vina jeji hodnota klesala. V dal$ich dvou vzorcich kyselina vzrostla, u posledniho vzorku
hodnota klesla. Hodnota kyseliny jable¢né se po odkaleni zvysila, nasledné klesla ve stadiu
bur¢dku, u mladého vina stoupla hodnota a nasledné v dal$im vzorku rapidné klesla a
Vv dalSich vzorcich mladého vina hodnota rostla. Po odkaleni kyselina citronova nepatrné
vzrostla, u burcaku jeji hodnota klesla a u mladého vina nejprve hodnota rostla, nasledné
klesla, zvysila se a u posledniho vzorku klesla. Mlé¢na kyselina méla po odkaleni a ve stadiu
burc¢aku podprahovou hodnotu, u mladého vina jeji hodnota stoupla, klesla a v dalsich dvou
vzorcich rostla. Kyselina jantarovd mirn€ vzrostla po odkaleni, v dalsSim kroku klesla. U
mladého vina vyrazné jeji hodna stoupla a stejné tak v dalSim kroku klesla, ve zbyvajicich
fazi zrani mladého vina jeji hodnota stoupala. Kyselina mravenc¢i v prvnich dvou vzorcich
méla podprahové hodnoty, ve stadiu bur¢aku se jeji hodnota zvysila, udrzovala se a v dalSim

vzorku mladého vina méla podprahovou hodnotu, poté vzrostla a u posledniho vzorku klesla.

Graf 38, 39 Kyseliny vinna a jable¢na — Muskat moravsky
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V levém grafu je zaznamenana zména kyseliny vinné v pribéhu zpracovani vina. Nejvyssi
hodnota kyseliny byla naméfena u prvniho vzorku A. Nejnizsi hodnota byla u posledniho
vzorku G. Signifikantni rozdily byly zjistény u vSech vzorki, pouze mezi vzorky E a F nebyl
patrny signifikantni rozdil.

V pravém grafu je zaznamenina zmeéna kyseliny jablecné v priibéhu zpracovani vzorkd.
Nejvyssi hodnota kyseliny byla u vzorku B, nejnizsi naméfena hodnota byla u vzorku E.
Signifikantni rozdily byly mezi vzorky A-C, A-D, A-E, A-F, A-G, B-C, B-D, B-E, B-F, B-G,
C-E, D-E, D-F, E-F, E-G.
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Graf 40, 41 Kyseliny citronova a jantarova — Muskat moravsky
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V levém grafu je zaznamenan pritbéh zmény kyseliny citronové. Nejvyssi hodnota kyseliny

Cv v

E, A-F, A-G, B-C, B-D, B-E, B-F, B-G, C-D, C-E, C-F, D-E, D-F, D-G, E-F, E-G, F-G.

V pravém grafu jsou zaznamendny hodnoty kyseliny jantarové. Nejvyssi hodnota byla u

cvwr

C-E, C-F, C-G, D-E, D-F, D-G.

Graf 42, 43 Kyseliny mlé¢éna a mraven¢i — Muskat moravsky
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V levém grafu jsou zaznamenany zmény kyseliny mlééné. Nejvyssi hodnota kyseliny mléc¢né
byla u vzorku G., Nejmensi hodnota byla u vzorku B. Mezi vzorky byly signifikantni rozdily
s vyjimkou 6. Mezi A-C, A-E, B-C, B-E, C-E, D-F nebyly signifikantni rozdily.

V pravém grafu jsou zaznamenany hodnoty kyseliny mravenc¢i. NejvySsi hodnota byla u

cvwr

vzorky A-G, B-E, B-F, B-G, C-D, E-F, E-G, F-G.
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Graf 44 Trend zmény kyseliny vinné, jable¢né, citronové
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""""" Linedrni (vinna) soeececes Linedrni (jablecnd)  =c***** Linearni (citronovad)

Kyseliny vinnd i jablecnd mély vyraznou zménu v prubéhu zpracovani vzorkl a postupné
doslo k jejich snizeni, trend byl u obou klesajici. U citronové kyseliny mél trend také mirné
Klesajici pribeh, ale v porovnani s pfedchozimi kyselinami nebyly takové rozdily mezi
jednotlivymi vzorky.

Graf 45 Trend zmény kyseliny mlé¢né, jantarové, mravenci
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""""" Linearni (mlécna)  --******* Linearni (jantarova) = ***** Linedrni (mravenci)

Kyselina jantarova, méla rostouci trend zmény. U mlécné kyseliny byl trend také mirné
rostouci. U mravenci kyseliny byly béhem zpracovani rizné hodnoty, trend kyseliny neklesal
ani nestoupal.
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5.6 Hodnoty kyselin v bilé odriudé Rulandské Sedé

Tabulka 13 Odbér vzorki — Rulandské Sedé

ALISOVANi BODKAL CBURCAK DmLADEVINO E MLADEVINO F MLADE VINO G MLADE VINO G.MLADE ViN
13.10.2015 14.10.2015 20.10.2015 22.10.2015 24.10.2015 26.10.2015 28.10.2015 28.10.2015,

Tabulka 14 Obsahy kyselin se smérodatnymi odchylkami — Rulandské Sedé

Alg/ll Blg/ll Clg/ll DIg/ll E[g/ll Flg/ll Glg/ll G.[g/l

vinna 6,25 3,28 4,07 3,29 3,71 3,96 4,74 2,56
jable¢na 4,01 3,38 4,60 3,48 3,59 4,05 0,94 1,43
citronova 0,33 0,31 0,32 0,28 0,28 0,33 0,29 0,34
mlécnd -0,01 0,00 -0,01 0,02 0,03 0,02 0,02 0,03
jantarova 0,06 0,08 0,15 0,24 0,31 0,55 0,37 0,40
mravenci -0,02 -0,09 0,34 0,09 0,07 0,05 -0,02 -0,11
SD SD SD SD SD SD SD SD
vinna 0,12 0,02 0,02 0,36 0,15 0,00 0,04 0,07
jable¢na 0,77 0,13 0,13 0,46 0,13 0,19 0,02 0,04
citronova 0,01 0,01 0,01 0,06 0,01 0,00 0,04 0,01
mlécnd 0,01 0,01 0,01 0,00 0,00 0,00 0,01 0,01
jantarova 0,06 0,01 0,01 0,12 0,00 0,00 0,08 0,03
mravenci 0,07 0,04 0,04 0,06 0,01 0,00 0,01 0,03

V tabulce jsou znazornény kyseliny s jejich smérodatnymi odchylkami. V dominantnim
postavenim z detekovanych kyselin byly kyselina vinna a jable¢na. Po nich byla v nejvyssim

zastoupeni kyselina citronova, jantarova, mlé¢nd, mravenci.

Graf 46 Obsahy kyselin se smérodatnymi odchylkami — Rulandské Sedé
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V grafu jsou znazornény kyseliny i jejich smérodatné odchylky v jednotlivych fazich
zpracovani vin. Kyselina vinnd méla nejvyssi obsah po lisovani, po odkaleni jeji mnozstvi
kleslo, ve stadiu bur¢aku hodnota vzrostla, u mladého vina nejprve hodnota klesla, nasledné
hodnoty stoupaly, u posledniho vzorku hodnota poklesla. U kyseliny jable¢né po odkaleni
mnozstvi kleslo, ve stadiu buré¢aku stoupla, u mladého vina hodnota nejprve klesla, u dalSich
dvou vzorkii hodnota rostla, poté hodnota rapidné klesla a mirné vzrostla u posledniho
vzorku. U kyseliny citronové hodnota po odkaleni mirné klesla, u bur¢aku nepatrné stoupla a
u mladého vina nejprve hodnoty mirné Klesly, v dal$im vzorku se hodnota zvysila, u
predposledniho vzorku klesla hodnota, u posledniho mirn€ vzrostla. Kyselina mlécna byla ve
stadiu mostu v nulovych a podprahovych hodnotach. U mladého vina hodnota kolisala mezi
0,02 a 0,03 g/lI. U jantarové kyseliny po lisovani az do druhého vzorku mladého vina hodnoty
rostly, v predposlednim vzorku poklesla a u posledniho vzorku trochu vzrostla. Mravenci
kyselina u prvnich dvou vzorka byla v nulovych hodnotach, jeji hodnota vzrostla ve stadiu
burc¢dku, kde méla nejvyssi hodnotu, nasledné jeji hodnoty klesaly az do podprahovych
hodnot.

Graf 47, 48 Kyseliny vinna a jable¢na — Rulandské Sedé
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V prvnim grafu je zaznamend zmeéna kyseliny vinné v disledku zpracovani vina. Nejvyssi
hodnota byla u vzorku A, nejnizsi hodnota kyseliny vinné byla naméfena u G.. Mezi vzorky
byly signifikantni rozdily s vyjimkou mezi vzorky Bvs D, BvsE, CvsE, CvsF,DVvsE, E
vs F, u kterych nebyl signifikantni rozdil.

V druhém grafu jsou vyneseny hodnoty kyseliny jablecné v zavisloti na zmény, d&jici se
hodnota byla naméfena u vzorku G. Mezi vzorky byly signifikantni rozdily u A-G, A-G., B-
C, B-G, B-G,, C-G, C-G., D-G, D-G,, E-G, E-G,, F-G, F-G..
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Graf 49, 50 Kyseliny citronova a jantarova — Rulandské Sedé
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V levém grafu jsou vyneseny hodnoty kyseliny ctronové. Nejvyssi hodnota byla u vzorku G.,

.6

vwr

v

A-G.,B-E, B-F, B-G, B-G., C-F, C-G, C-G., D-F, E-F.

Graf 51, 52 Kyseliny mlé¢éna a mraven¢i — Rulandské Sedé
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V levém grafu jsou vyneseny hodnoty kyseliny mlééné. Nejvyssi hodnota byla u vzorku E,
nejnizsi u vzorku A. Mezi vzorky byly signifikantni rozdily u A-D, A-E, A-F, A-G, A-G., B-
D, B-E, B-G., C-D, C-E, C-F, C-G, C-G.

V pravém grafu jsou zaznamenany zmény kyseliny mravenc¢i. Nejvyssi obsah kyseliny byl u

v

vzorky B-C, C-G..

70



Graf 53 Trend zmény kyseliny vinné, jable¢né, citronové
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Trend zmény je vice klesajici u kyseliny jable¢né. U kyseliny vinné hodnoty u mladého vina
nartstaly a az u posledniho vzorku hodnota klesla. Trend zmény kyseliny citronové mél

témer rovnomérny prabeh, ktery neklesal ani nestoupal.

Graf 54 Trend zmény kyseliny mlé¢né, jantarové, mravenci
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Kyselina jantarova méla rostouci trend zmény. Kyselina mlééna méla mirné rostouci trend

zmény. U kyseliny mravenci byl trend klesajici.
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5.7 Hodnoty kyselin v bilé odrudé Miiller Thurgau

Tabulka 15 Odbér vzorki — Miiller Thurgau

ALISOVANi BODKAL CBURCAK DmLADEVINO EMLADEVINO F MLADEVINO G MLADE ViNO
30.09.2015 01.10.2015 05.10.2015 07.10.2015 09.10.2015 12.10.2015 14.10.2015,

Tabulka 16 Obsahy kyselin se smérodatnymi odchylkami — Miiller Thurgau
MT Afg/ll Blg/ll Clg/l DIg/ll E[g/l Flg/ll Glg/ll

Vinna 6,48 4,66 5,40 4,60 3,21 3,42 2,00
jable¢na 3,67 4,08 3,33 1,64 2,02 2,17 1,94
citronova 0,22 0,26 0,12 0,09 0,13 0,17 0,13
MIééna -0,01 0,05 0,01 0,00 -0,01 0,00 -0,01
Jantarova 1,08 1,32 1,29 0,99 1,21 1,35 1,19
Mraven¢i -0,11 -0,01 0,02 -0,06 -0,04 -0,03 -0,04
SD SD SD SD SD SD SD
Vinna 0,00 0,03 0,00 0,01 0,02 0,03 0,03
jable¢na 0,08 0,06 0,02 0,02 0,06 0,04 0,02
citronova 0,00 0,01 0,00 0,00 0,00 0,05 0,00
mlécna 0,00 0,03 0,02 0,01 0,00 0,01 0,02
jantarova 0,01 0,06 0,00 0,07 0,00 0,09 0,01
mravenci 0,00 0,03 0,03 0,00 0,00 0,02 0,08

V tabulce jsou zaznamendny obsahy kyselin a jejich odchylky. Kyselina vinnd ve vSech
fazich méla dominantni postaveni, nasledovala kyselina jable¢nd, jantarova, citronova,
mravenc¢i a mlécna.

Graf 55 Obsahy kyselin se smérodatnymi odchylkami — Miiller Thurgau
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V grafu jsou zaznamenana mnozstvi kyselin se smérodatnymi odchylkami. Kyselina vinna

méla nejvyssi obsah po lisovani hrozntl, po odkaleni klesla jeji hodnota, ve stadiu burcaku
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stoupla, u mladého vina nejprve hodnoty klesaly, u predposledniho vzorku hodnota nepatrné
vzrostla a posledni vzorek obsahoval kyseliny vinné nejméné. U kyseliny jable¢né hodnota
po odkaleni vzrostla, nasledn¢ v dalsi fazich klesala, u dalSich dvou vzorkti mladych vin jeji
mnozstvi rostlo a u posledniho vzorku jeji obsah klesl. U kyseliny citronové po odkaleni
hodnota mirn¢ vzrostla a v dalsich dvou krocich klesala, u vzorkd mladych vin jeji hodnota
stoupala a v poslednim vzorku mladého vina klesla. Kyselina mlééna méla po lisovani
podprahovou hodnotu, po odkaleni jeji mnoZstvi stouplo, v burédku se mnozstvi snizilo a
u mladych vin hodnoty klesaly do podprahovych hodnot. U kyseliny jantarové po odkaleni
hodnota mirn¢ vzrostla, v dalSich dvou krocich jeji hodnoty klesaly, v dalSich dvou vzorcich
mladého vina hodnoty stoupaly, V poslednim méfeni ale hodnota klesla. U kyseliny mravenci
byly namétfeny podprahové koncentrace s vyjimkou stadia burcaku.

Graf 56, 57 Kyseliny vinna a jableéna — Miiller Thurgau
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V levém grafu jsou zaznamenany hodnoty kyseliny vinné v pribéhu zpracovani vina.

cvwr

poslednim vzorku G. Signifikantni rozdily byly skoro mezi v§emi vzorky s vyjimkou B vs D,
u nichz nebyl signifikantni rozdil.
V pravém grafu jsou vyneseny hodnoty kyseliny jable¢né. Nejvyssi hodnota kyseliny byla

cvwr

signifikantni rozdily s vyjimkou mezi E-F a E-G.
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Graf 58, 59 Kyseliny citronova a jantarova — Miiller Thurgau
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V levém grafu je zaznamendn prib¢h zmény kyseliny citronové. Nejvyssi hodnota kyseliny

gll

byla naméfena u vzorku G, nejniz§i hodnota kyseliny byla naméfena u vzorku D.
Signifikantni rozdil byl mezi vzorky A-C, A-D, A-E, B-C, B-D, B-E, B-F, C-G, D-F, D-G, E-
G, F-G.
V pravém grafu je zaznamendn prubéh zmény kyseliny jable¢né. Nejvyssi mnozstvi kyseliny
bylo ve vzorku F, nejmensi obsah byl ve vzorku A. Signifikantni rozdil byl mezi vzorky A-B,
A-C, A-F, B-D, C-D, D-E, D-F, D-G.

Graf 60, 61 Kyseliny mlééna a mraven¢i — Miiller Thurgau
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V levém grafu jsou vyneseny hodnoty kyseliny mlééné. Nejvyssi hodnota kyseliny byla u
vzorku B, nejmensi hodnota byla u vzorku G. Mezi vzorky nebyly signifikantni rozdily.

V pravém grafu jsou vyneseny hodnoty kyseliny mraven¢i. Nejvyssi hodnota kyseliny byla
naméfena u vzorku C, nejmensi hodnota kyseliny byla u vzorku A. Signifikantni rozdily byly

mezi vzorky A-B, A-C, A-F, A-G, B-D, B-G, C-D, C-G, D-E, D-F, D-G, E-G, F-G.
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Graf 62 Trend zmény kyseliny vinné, jable¢né, citronové

MT

0

A B C D E F G
e NN e jableCnd citronova
--------- Linearni (vinna) -we-e--e- Linedrni (jableénad) Linedarni (citronova)

Klesajici trend zmény kyseliny vinné mél nejvyraznéj§i prabéh v daném grafu. Kyselina
jable¢na také méla klesajici trend, v porovnani s vinnou kyselinou neméla tak rovnomérny

pokles. U citronové kyseliny trend také nepatrné klesal.

Graf 63 Trend zmény kyseliny mlé¢né, jantarové, mravenci
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U kyseliny jantarové trend nebyl klesajici ani nerostl. U mlécné kyseliny trend nepatrné

klesal. U kyseliny mravenci trend neklesal ani nestoupal.
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5.8 Hodnoty kyselin v bilé odradé Ryzlink rynsky

Tabulka 17 Odbér vzorki — Ryzlink rynsky

ALISOVANi BODKAL CBURCAK DmMLADEVINO EMLADEVINO F MLADE VINO G MLADE ViNO
19.10.2015 20.10.2015 27.10.2015 29.10.2015 31.10.2015 02.11.2015 09.11.2015,

Tabulka 18 Obsahy kyselin se smérodatnymi odchylkami — Ryzlink rynsky

RR Alg/ll Blg/ll Clg/ll DIg/ll E[g/1 Flg/l G [g/l]

vinna 6,71 6,14 6,11 4,66 5,15 3,94 4,55
jable¢na 6,21 5,96 6,25 2,44 4,57 3,91 4,38
citronova 0,32 0,31 0,32 0,31 0,42 0,29 0,33
mlécna 0,00 0,00 -0,01 0,05 0,05 0,01 0,01
jantarova -0,03 -0,04 -0,14 0,51 0,49 0,07 0,10
mravenci -0,01 0,00 0,23 0,18 0,12 0,11 0,02
SD SD SD SD SD SD SD
vinna 0,71 0,10 0,03 0,00 0,01 0,00 0,00
jable¢na 0,71 0,26 0,04 1,49 0,01 0,01 0,06
citronova 0,01 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00 0,01
mlécna 0,01 0,00 0,00 0,06 0,01 0,00 0,01
jantarova 0,09 0,00 0,04 0,62 0,08 0,02 0,08
mravenci 0,00 0,00 0,10 0,08 0,06 0,08 0,11

V tabulce jsou zaznamenany hodnoty kyselin v g/l v jednotlivych fazich zpracovani se
smérodatnymi odchylkami. Kyselina vinnd méla majoritni zastoupeni, nasledovala kyselina

jable¢na, citronova, mravenéi s mlé¢nou a jantarovou kyselinou.

Graf 64 Obsahy kyselin se smérodatnymi odchylkami — Ryzlink rynsky
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V grafu jsou zaznamenany kyseliny i s jejich smérodatnymi odchylkami. V dané odrtdé
prevladala kyselina vinna, poté pfevazovala jablecna kyselina, citronova, jantarova, mravenci
a mlé¢na. Kyselina vinna méla nejvyssi hodnotu po lisovani hrozni, po odkaleni, ve stadiu
bur¢aku a u mladého vina hodnota klesala, v dalsi fazi zrani mladého vina hodnota stoupla,
v dalsim vzorku klesla a u posledniho opét stoupla. Kyselina jablecna po odkaleni klesala, ve
stadiu burcaku stoupla a u mladého vina rapidné klesla, v dal§im vzorku mladého vina hladina
kyseliny stoupla, nasledné klesla a u posledniho vzorku stoupla. U kyseliny citronové ze
zacatku hodnota mirné klesla, poté u burc¢dku mirn¢ stoupla, u mladého vina klesla a v dalSich
vzorcich, stoupla, klesla a stoupla. Kyselina mlé¢na byla v podprahovych hodnotach az do
stadia bur¢aku. U mladého vina jeji hodnota vzrostla, u pfedposledniho vzorku mirné klesla,
uposledniho vzorku se nepatrné zvySila. Kyselina jantarovd byla v podprahovych
koncentracich do stadia bur¢aku. U mladého vina hodnota stoupla a v dal$ich fazich klesala.
Kyselina mraven¢i U prvnich dvou vzorkd byla v podprahovych hodnotich. Ve stadiu
bur¢aku hodnota vzrostla a byla v nejvy$sim mnozstvi, u mladého vina hodnota klesala, u
posledniho vzorku dosahovala nizkych hodnot.

Graf 65, 66 Kyseliny vinna a jable¢na
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V levém grafu je zaznamena zmeéna Kyseliny vinné v priibéhu zpracovani vina. Nejvyssi

v v

byly mezi vzorky A-D, A-E, A-F, A-G, B-D, B-E, B-F, B-G, C-D, C-E, C-F, C-G, E-F.

V pravém grafu je zaznamend zména kyseliny jableéné. Nejvyssi hodnoty kyselina

cvwr

byly mezi vzorky A-D, A-F, B-D, C-D, C-F.
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Graf 67, 68 Kyseliny citronova a jantarova
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V levém grafu je zaznamena zména kyseliny citronové. Nejvyssi hodnota kyseliny byla u

cvwr

A-E, A-F, B-E, C-E, C-F, D-E, E-F, E-G, F-G.
V pravém grafu jsou zaznamenany hodnoty kyseliny jantarové béhem vinifikace. Nejvyssi
hodnoty dosahovala kyselina u vzorku D. Nejniz§i hodnota se nachazela v podprahovych

koncentracich u vzorku C. Mezi vzorky nebyly signifikantni rozdily.

Graf 69, 70 Kyseliny mlé¢éna a mraven¢i — Ryzlink rynsky
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V levém grafu jsou vyneseny hodnoty kyseliny mlééné v pribéhu zpracovani vina. Nejvyssi
hodnota byla zaznamendna u vzorku D, nejmensi hodnota byla u vzorku C. Mezi vzorky
nebyly signifikantni rozdily.

V pravém grafu je zaznamenan prib¢h kyseliny mravenéi. Kyselina u prvnich dvou vzorkt
byla v podprahovych hodnotach, nejvyssi mnozstvi bylo ve vzorku C, kyselina postupné

klesala.
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Graf 71 Trend zmény kyseliny vinné, jable¢né, citronové
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Kyseliny vinna a jable¢na mély klesajici trend zmény. U kyseliny citronové trend neklesal

ani nerostl.

Graf 72 Trend zmény mlécné, jantarové, mravenci
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Kyselina jantarova méla mirn¢ stoupajici trend. U kyseliny mlééné byl také mirné rostouci

trend. U mraven¢i kyseliny trend neklesal ani nerostl.
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5.9 Cervena lahvova vina

Tabulka 19 Obsahy kyselin se smérodatnymi odchylkami — ¢ervena lahvova vina

KYSELINY SV.VAVRIN. FM cs RM SMES

vinna 2,78 2,47 2,29 2,74 2,80
jableéna 0,56 0,80 0,92 0,56 0,85
citronova 0,13 0,17 0,17 0,11 0,25
mléénd 0,58 0,34 0,25 0,63 0,39
jantarova 2,53 1,20 1,53 2,34 1,51
mravenci -0,17 -0,11 -0,04 -0,16 -0,16

SD SD SD SD SD

vinna 0,01 0,04 0,00 0,01 0,00
jable¢na 0,03 0,01 0,03 0,03 0,01
citronova 0,01 0,05 0,02 0,00 0,00
mléénd 0,04 0,00 0,02 0,04 0,12
jantarova 0,16 0,02 0,13 0,06 0,06
mravenci 0,00 0,01 0,01 0,01 0,01,

V tabulce jsou zachyceny obsahy kyselin u jednotlivych vin v g/l se smérodatnymi
odchylkami. Ve vzorcich pfevaZovala kyselina vinnd, poté jantarova, jablecnd, mlécna,
citronova, mravenci.

Graf 73 Obsahy kyselin se smérodatnymi odchylkami — ¢ervena lahvova vina
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V grafu jsou zachyceny kyseliny se smérodatnymi odchylkami u jednotlivych vin. Ve Smési
¢ervenych evropskych vin byl nejvyssi obsah kyseliny vinné s hodnotou 2,8 g/l, nasledovala
vina Svatovaviinecké, Rulandské modré, Frankovka modra a Cabernet Sauvignon s nejnizsi
hodnotou 2,29 g/l. Kyselina jable¢na byla Vv nejvy$§im mnozstvi u vzorku Cabernet

Sauvignon 0,92 g/l, dale byla nejvyssi u Smési ¢ervenych evropskych vin, Frankovky modré,
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Rulandského modrého a Svatovaviineckého s hodnotou 0,56 g/l. Citronova kyselina byla

v

v

mnozstvi ve vzorku Svatovaviinecké 2,53 g/l a v nejniz§im mnozstvi u Frankovky modré 1,2

g/l. Kyselina mravenci byla ve vzorcich v podprahovych hodnotach.
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6 Diskuze

V této praci byly organické kyseliny stanovovany instrumentalni metodou HPLC s DAD
detekci. Vzhledem k tomu, ze nebyly k dispozici ¢ervené vzorky v prubéhu zpracovani vin,
byla Cervend vina zakoupena. Vzorky bilych vin byly doddny z M¢lnické podoblasti
Z Vinaiského stiediska Mélnik — Chloumek. Vzorky byly dodany ve fazi po lisovani hroznu
A, po odkaleni mostu B, ve fazi ¢astecné zkvaSeného mostu (burc¢dku) C, a v prubéhu zrani
mladého vina D-G., které byly odebirany v rozmezi 2-3 dnd. Zpracovani mostu a Upravy
souvisejici s vyrobou vina maji vétSinou degradujici uc€inek na kyseliny ve ving.

Cilem této prace bylo stanovit organické kyseliny ve viné, mezi které patii kyselina
vinna, jable¢na, citronova, mlécna, jantarova a octova. Dale bylo cilem zachytit zménu
kyselin v riznych fazich zpracovani vzorkd a srovnat zastoupeni kyselin u jednotlivych
odrad. Vzorky byly statisticky zpracovany v programu GraphPad Prism pomoci analyzy
rozptylu ANOVA.

Nejdulezitéjsimi kyselinami ve viné jsou kyseliny vinnd, jable¢nd, citronova, mlécna,
jantarova a octova (Kritsunankul et al., 2008). V dominantnim postavenim z vyjmenovanych
kyselin jsou hlavné kyselina vinna a jableéna (Volschenk et al., 2006). U bilych odrad
pfevaZzovala kyselina vinna a jable¢na, dal$imi kyselinami, které byly v majoritnim postavent,
byla kyselina jantarova, citronova, kyselina mlé¢na a mravenci. Kyselina octova byla pouze
pfitomna v jednom vzorku ve fazi zrani mladého vina. U vzork cervenych vin byla
dominantni kyselina vinna, po ni pfevazovala jantarova kyselina, poté byla zastoupena
jable¢na kyselina, mlé€na a citronova.

U bilych odrid byla kyselina vinna vzdy v nejvys§im mnozstvi u prvniho vzorku po
lisovani hroznli. Vyjimkou byla odrida Rulandské bilé, u kterého nejvyssi obsah kyseliny
vinné byl ve stadiu ¢asteéné zkvaseného mostu. V dalsim kroku po odkaleni mostu hodnota
kyseliny vinné klesala a u 3 vzorkt pfevazovala v tomto stadiu kyselina jable¢na nad vinnou
kyselinou.

Nejvyssi obsah kyseliny vinné byl u odriidy Sylvanské zelené ve vzorku po lisovani hrozn,
hodnota kyseliny byla 7,47 g/l. Nejnizsi hodnota ve vzorku po odlisovani a tim nejvyssi
hodnota v dané odridé byla u odridy Kerner, kyselina obsahovala 5,03 g/l. Nejnizsi
mnozstvi kyseliny vinné bylo naméfeno u odridy Rulandské bilé ve vzorku mladého vina,
obsah kyseliny ¢inil 0,56 g/l.

Hodnoty kyseliny vinné v jednotlivych vzorcich téméi linearné klesaly, bylo pifitomnych i

nékolik odchylek, kdy v urcité fazi zpracovani se hodnota zvysila a v dalsi opét klesla.
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Celkové u jednotlivych odrud byla nejvyssi hodnota kyseliny vinné vzdy u prvniho vzorku po
vyjimkou bylo vino Rulandské bilé, u néhoz nejvyssi hodnota byla az ve stadiu bur¢aku a
zaroven nejniz$i hodnota byla naméfena u ptredposledniho vzorku mladého vina 0,56 g/l.
Kerem et al. (2004) stanovovali kapalinovou chromatografii s UV detekci hlavni karboxylové
kyseliny v mostu a vinech, jak od vinafi, tak ve vinech komerénich. Primérny obsah
kyseliny vinné v mostech a vinech vychazel kolem 4 g/l a u lahvovych vin Sauvignon Blanc
byl obsah vinné kyseliny 8,07 g¢g/l. V mnou stanovovanych vzorcich byl primérny obsah
kyseliny vinné v mostech také kolem 4 g/I. U mladych vin byla primérna hodnota ze vSech
stanovovanych odrud a vzorku 3,65 g/l. U Cervenych vin byl primérny obsah vinné kyseliny
2,62 g/l.
Jak bylo vy$e zminéno, u bilych odrud kyselina vinna klesla vzdy po odkaleni mosti. V dalsi
fazi castecné zkvasené¢ho mostu u 4 vzorkt piimo klesla, byly to odridy Kerner, Sylvanské
zelené, Muskat moravsky, Ryzlink rynsky a u zbylych 4 odrid kyselina nepatrné vzrostla,
jednalo se o Tramin ¢erveny, Rulandské Sed¢, Miiller Thurgau a Rulandské bil¢, u ného byl
nariist kyseliny nejvyssi a zdroven kyselina méla v tomto stadiu nejvyssi zastoupeni. Pfi
piechodu ¢asteéné zkvaseného mostu na mladé vino kyseliny klesaly, vyjimkou byla odrida
Kerner. V dalsich fazich zrani mladého vina kyselina klesala, u ptedposledniho vzorku
vétSinou nepatrné zvysila své mnozstvi, ale v poslednim vzorku se jeji hodnota sniZila. Na
zékladé analyzy rozptylu ANOVA bylo zjistovano u jednotlivych odrid, zda-li je u kyselin
ve fazich zpracovani signifikantni rozdil. Nejvice signifikantni rozdily vinné kyseliny byly u
odrid Kerner a Sylvanské zelené. Ze stanovovanych vzorkll nejméné signifikantni rozdily
kyseliny vinné byly u odriidy Ryzlink rynsky. Pfi zhodnoceni trendu zmény kyselin vinna
spolu s jablecnou kyselinou méla nejvice linearni trend ze stanovovanych kyselin. Vinna
kyselina méla klesajici trend zmény. Nejvice klesajici trend zmény kyseliny byl u odridy
Tramin ¢erveny, Muskat moravsky a Miiller Thurgau.
Stefecova et Cepitka (2001) uvadéji, ze obsahy kyseliny vinné jsou u odriid ervenych vyssi,
nez u odrid bilych. V mostu je obsah vinné kyseliny kolem 6 g/l a ve vinech od 1,5 az do 5
g/l. 'V mladych vinech byla primérna hodnota kyseliny vinné vyssi nez u cervenych vin.
Nejvyssi mnozstvi kyseliny vinné u ¢ervenych vin bylo naméteno u Smési evropskych vin 2,8
Kyselina jablecna méla ve vétsiné vzorkll nejvyssi mnozstvi ve fazi po odkaleni
mostu, bylo to ve vzorcich Muskat moravsky, Miiller Thurgau, Kerner, Sylvanské zelené. Ve

vzorcich Ryzlink rynsky, Rulandské Sedé¢ a Tramin cerveny byl nejvySsi obsah kyseliny
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jable¢né ve stadiu Caste¢né zkvaseného mostu, burcaku. Farkas (1980) tika, Zze primérny
obsah kyseliny jableéné by mél byt zhruba v rozmezi 3 az 5 g/l. Stefecova et Cepicka (2001)
uvadéji obsah kyseliny jable¢né v mostu v rozmezi od 13 g/l do 1 g¢/l, pficemZz hodnoty
kolisaji. U mnou zpracovanych vzorkii byly u nékterych odrid obsahy kyseliny jable¢né i
kolem 6 g/l. Primérna hodnota kyseliny jable¢né v mostu byla 4,74 g/l. Nejvyssi hodnota
hodnota kyseliny byla naméfena u odridy Rulandské Sedé ve vzorku mladého vina obsah
kyseliny byl 0,94 g/l. Ackoliv kyselina nem¢la linearni pribéh odbouravani a v nékterych
fazich narostla a opét klesla, pti srovnani prvniho a posledni vzorku u dané odrudy je zna¢ny
rozdil v obsahu kyseliny a doslo ke snizeni obsahu kyseliny. Jedinou vyjimkou byla odruda
Kerner, hodnota u prvniho vzorku byla nizs8i, nez u posledniho, ackoliv u ptedposledniho
vzorku byla hodnota 3x nizsi, u posledniho mirné vzrostla, navic jako jedina odrida m¢la
Vv pfevaze kyselinu vinnou pouze u prvniho vzorku a v dalSich fazich byla jable¢na kyselina
ve vySSim mnozstvi. OvSem jak bylo zminéno vySe, u odrid nejvy$si hodnoty jablecné
kyseliny byly naméteny ve vzorcich po odkaleni mosti a v tomto piipadé kyselina jable¢na
poklesla. Rozdilné hodnoty kyseliny jable¢né a jeji zna¢na proménlivost muze byt zpisobena
vlivem pocasi. Pavlousek (2014) popisuje vliv pocasi na kyselinu jable¢nou. Vyvoj pocasi
Vv pribéhu vegetace ovliviiuje rozhodujicim zpisobem obsah kyselin v hroznech a budoucim
vin€. Naptiklad obdobi Uplného sucha, které se stfidd s deStivymi periodami, zplsobi
zhorSeny piijem drasliku a tim vyvoj kyselin. Pokud by pocasi béhem zéii a fijna bylo malo
teplé, nebo by bylo slunecné, ale s chladnymi nocemi, dochdzelo by k ochlazeni bobuli a to by
zpusobilo zastaveni malat dehydrogenazy a kyselina jable¢na by se nesnizovala. To by mohlo
vysvétlovat rizné odchylky u kyseliny a také leto$ni 1éto bylo velmi suché a s nadprimérnymi
teplotami, dalsi moznosti je vliv odridy a vyzralost hrozni a také fakt, ze vzorky byly
opakované rozmrazovany. Pavlousek (2010) uvadi, Ze vyssi obsah kyselin je u bilych vin
vniman jako pozitivni, vzhledem k tomu, Ze zvyraziiuje aromaticky dojem vina a zvysSuje
sveézest chuti. Volschenk (2006) popisoval nadmérné mnozstvi kyseliny L-jable¢né vzhledem
k senzorickym vlastnostem. Nadmérné mnozstvi kyseliny zpisobuje kyselou chut’ a muize
pfipominat chut’ nezralych jablek. U Cervenych vin byla primérna hodnota kyseliny 0,74 g/l.
méla odruda u vzorku Svatovaviinecké 0,56 g/l. Hodnoty byly podstatné niz§i v porovnani
S hodnotami u mladych vin.

Na zéklad€ analyzy rozptylu vySly nejvice signifikantni rozdily kyseliny jable¢né u odriad

Miiller Thurgau, Tramin cerveny (19) a Muskat moravsky (15). Trend zmény kyseliny
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jable¢né byl u nékterych odrid méné vyrazny nez u kyseliny vinné. Jeho pribéh byl také
klesajici. Nejvice linedrni prabéh byl postiehnutelny u odridy Muskat moravsky, kde byly
zaznamenany i signifikantni rozdily mezi vzorky. Kyselina poklesla z hodnoty 5,64 g/l u
prvniho vzorku na hodnotu 3,51 g/l u posledniho vzorku.

Kyselina citronova patii také k hlavnim kyselindm vyskytujicich se v hroznech, jeji

mnozstvi je zavislé na odridé. V mostech je pfitomna jeji koncentrace do 0,7 g/l (Farkas,
1980). Nejvyssi hodnota kyseliny citronové u mnou zpracovavanych vzorcich byla u odridy
kyseliny citronové v mostu byla namétfena u odrady Miiller Thurgau 0,12 g/l ve vzorku
bur¢dku. Primérna hodnota kyseliny v mostu byla 0,29 g/l. Steidl (2010) popisuje piirozeny
obsah kyseliny citronové mezi 0,05 az 0,3 g/l. Kyselina funguje jako stabiliza¢ni prvek proti
kovovym zdkaliim, celkovy obsah kyseliny nesmi byt vyssi nez 1 g/l.
U mnou zpracovavanych vzorcich byl ve vzorku mladého vina nejnizsi obsah kyseliny
citronové 0,09 g/l u odridy Miiller Thurgau a nejvyssi v odridé Muskat moravsky 0,57 g/l.
Primé&rny obsah kyseliny citronové v mladém viné byl 0,29 g/l. Ani jeden vzorek neptekrocil
hodnotu 1 g/l. Nejvice signifikantni rozdily byly u odridy Muskat moravsky. Signifikantni
rozdily kyseliny nebyly prokazany u odrid Rulandské Sedé a Tramin Cerveny. V Cervenych
vinech bylo nejvyssi mnozstvi kyseliny citronové u Smési evropskych vin 0,25 g/l a nejnizsi
mnozstvi u odridy Rulandského modré 0,11 g/l. Hodnoty nepievysily rozmezi. Trend zmény
kyseliny citronové u jednotlivych odriid nemél pfili§ linedrni priib&h. Mirné klesajici trend
byl u odridy Miiller Thurgau, Muskat moravsky, Sylvanské zelené. U Traminu ¢erveného
byl trend nepatrné rostouci. U zbylych odrad byl spiSe konstantni pribeh, trendy neklesaly
ani nerostly.

Dalsi kyselinou, ktera se ¢asto vyskytuje a ve zpracovavanych vzorcich byla pfitomna,
je kyselina jantarovd. V mnou zpracovavanych vzorcich mé¢l obsah kyseliny jantarové
Vv mos$tu primérnou hodnotu 1,04 g/l. Tato hodnota je v pofadku, nejvyssi hodnota v mostu
byla u vzorku Rulandské sedé 0,06 g/l, pficemz u vzorku Ryzlink rynsky méla kyselina
podprahové hodnoty. Ve vzorcich mladého vina byl primérny obsah kyseliny jantarové 1,11
opét naméfen u odridy Tramin &erveny 3,14 g/l. Dle Stefecové a Cepicky (2001) je
prumérny obsah kyseliny jantarové 0,3 az 1,5 g/l. Bauer et al. (2008) uvadéji mnozstvi
jantarové kyseliny v rozmezi 0-2 g/l ve vin€. Laminkara (1997) pfi stanoveni organickych

kyselin u Muscadine vin béhem procesu kvaseni a zrani zachytil v dominantnim postavenim
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kyseliny vinnou a jantarovou. Na poc¢atku kvaseni byly obsahy kyseliny jantarové nizké, na
konci kvasenti jeji hodnota vzrostla a neménila se ani béhem procesu zrani vina. Steidl (2010)
dusiku. Kumsta (2013) oznalil parametry, kterym by méla byt dana pozornost z hlediska
technologie. Rozhodujicimi faktory pro spravny prubéh a ¢istotu kvaseni jsou pH a mnozstvi
asimilovatelného dusiku. ZvySené mnozstvi jantarové kyseliny mohlo byt tedy zpiisobené
jednak vlivem odridy, nedostatkem asimilovatelného dusiku a také nékolikandsobnym
rozmrazenim vzorkd. I v ¢ervenych vinech byly naméfeny obsahy kyseliny jantarové trochu
vys$$i u dvou vzorkd, jednalo se 0 vzorek Svatovaviinecké s hodnotou 2,53 g/l a Rulandské
modré 2,34 g/l. U zbylych vin byly hodnoty kolem 1,5 a 1 g/l.
Signifikantni rozdily kyseliny jantarové témét mezi vSemi vzorky byly u odridy Muskat
moravsky a Tramin Cerveny. U odriidy Ryzlink rynsky a Rulandské bilé nebyl zaznamenan
signifikantni rozdil v jednotlivych vzorcich. Po kyselin¢ vinné a jablecné, méla jantarova
kyselina také vyrazny trend zmény kyseliny. Trend zmény Kyseliny byl u nékterych odrad
mirné rostouci, klesajici a také u nckterych odriid kyselina méla téméf konstantni pribéh a
trend neklesal ani nerostl. Nejvice linearni pribéh byl viditelny u odridy Rulandské Sedé,
kde trend kyseliny byl rostouci.

Kyselina mléénd méla primérnou hodnotu v mostu 0-0,02 g/l. Nejvyssi hodnota
v mostu byla detekovana u odrtidy Tramin ¢erveny s hodnotou 0,01 g/1, pficemZ podprahové a
nulové hodnoty byly u odriid Sylvanské zelené, Ryzlink rynsky, Rulandské Sedé a v prvnich
vzorcich Traminu ¢erveného a Miiller Thurgau. V mladém vinu kyselina méla primérnou
hodnotu 0-0,03 g/l ve vzorcich. Nejvyssi hodnota u mladého vina byla naméfena ve vzorku
Muskatu moravského 0,15 g/l. U vzorku Miiller Thurgau byla kyselina v malém mnoZstvi
ptitomna pouze ve dvou vzorcich mostu, v dal§im prabéhu byla v podprahovych hodnotach,
¢1 nulovych. U ostatnich odriid v poslednich vzorcich byla kyselina pfitomna v podprahovych
mnozstvi, nebo byla pfitomna v mnozstvich 0,01, 0,02 a 0,03 g/l. Jedinou vyjimkou byla
odrida Muskat moravsky s hodnotou 0,15 g/l. Bauer et al. (2008) uvadéji rozmezi kyseliny
mlécné ve viné mezi 0,1-3 g/l a tvrdi, Ze mlada vina a vina v riznych fazich fermentace
vykazuji zna¢né rozdily ve srovnani s lahvovymi viny a proto by meéla byt peclivé
monitorovana kvili pfesnosti predikce. U cervenych vin byl obsah kyseliny mlééné nejvyssi
u vzorku Rulandské modré 0,63 g/l a dale u vzorku Svatovaviinecké 0,58 g/l. Nejnizsi
hodnota kyseliny mlééné byla u vzorku Cabernet Sauvignon 0,25 g/l. Kunkee (1991)

popisoval kontrolu jable¢no-mléénych bakterii, mlécnych bakterii, které tidi jable€no-mlécné
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kvaSeni, a jsou dulezitym meznikem v technologii zpracovani vin. Vznikly produkt kyselina
mlécna snizuje aciditu a vino zjemiuje. Nejvice signifikantni rozdily kyseliny mlé¢né byly
naméfeny u odridy Muskat moravsky. Signifikantni rozdil nebyl zaznamenan u odridy
Ryzlink rynsky. Trend zmény kyseliny mlééné byl u 4 odrid mirn€ rostouci. U odridy
Miiller Thurgau a Rulandské bilé byl trend klesajici. Trend u odridy Kerner a Tramin
cerveny neklesal ani nerostl.

Dalsi stanovovanou kyselinou byla kyselina mravenc¢i. Kyselina mravenci je tékava
kyselina. Farkas (1980) uvadi, ze obsah té¢kavych kyselin v bilych vinech je v rozmezi 0,3-0,6
g/l a u vin ¢ervenych 0,4-0,9 g/l. 'V mostu byly rizné hodnoty kyseliny v zavislosti na dané
odrid¢é a fazi zpracovani. U vSech odrid byla kyselina u prvnich dvou vzorkii A a B
V podprahovych a nulovych hodnotach. Ve fazi C byla nejnizsi hodnota u odriidy Miiller
Thurgau 0,02 g/l, v této odridé byla detekovatelna pouze u vzorku C v ostatnich vzorcich
byla v podprahovych hodnotach. Nejvyssi hodnota u bur¢aku byla naméfena u Rulandského
Sedého 0,34 g/l. U mladého vina hodnoty kolisaly, podprahovych hodnot u posledniho
vzorku bylo dosazeno u odriidy Miiller Thurgau, Rulandské bilé a Ryzlink rynsky. U
ostatnich vzorkl byla naméfena hodnota 0,02 g/l a 0,01 g/l, pouze u vzorku Sylvanské zelené
byla u posledniho vzorku hodnota 0,07 g/l. Signifikantni rozdily byly nejvice u odridy
Kerner, signifikantni rozdily nebyly u odriidy Ryzlink rynsky a Miiller Thurgau. Trend zmény
kyseliny mravenci u tfi odriid nepatrné rostl. U jedné odridy trend mirné klesal a u zbylych
odrid trend kyseliny nerostl ani neklesal. U cervenych vin byla kyselina mravenci
V podprahovych hodnotéach.

Steidl (2010) uvadi mnozstvi kyseliny octové ve vin€¢ Vrozmezi 0,3 az 0,6 g/l.
Hodnota vyss$i nez 0,6 g/l je povaZovana za znamku bakteridlni cinnosti. V mnou
zpracovavanych vzorcich kyselina byla detekovana pouze v jednom vzorku u odrady
Rulandské bilé 0,45 g/l v mladém vin¢é. V dané odridé se vyskytovala pouze u jednoho

Mrve

rozmrazenim.
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[ Zavér

V této praci byly organické kyseliny stanovovany metodou HPLC s DAD detekei. Stanoveni
probihalo u 8 bilych odrid dodanych z Mélnické podoblasti z Vinatského stfediska Mélnik —
Chloumek. Vzhledem k tomu, Ze Cervené odrudy nebylo mozné ziskat, byla ¢ervena vina
zakoupena a stanoveni probihalo u nich. Cilem této prace bylo stanovit organické kyseliny a
zachytit trend zmény kyselin v pribéhu zpracovani vina. Hypotéza, ze kyselina vinna bude
pfevazovat nad vSemi ostatnimi, byla potvrzena u 5 odrtd bilych vzorkd a u vSech Cervenych
vin. Béhem vinifikace dochazelo ke zménam kyselin a stim souvisel 1 rozdilny pomér
kyselin. Trend zmény byl nejvyraznéjsi u kyseliny vinné a jable¢né, u obou kyselin klesal. U
nékterych odrid vinnd kyselina snizovala své mnozstvi vice, nez kyselina jablecna.
Nejrovnomérnéji trend kyseliny vinné Klesal u odridy Tramin ¢erveny, u jable¢né kyseliny
byl zachycen u odridy Muskat moravsky. Citronova kyselina méla v porovnani s vyse
popsanymi kyselinami vice konstantni pribéh, ale 1 u ni trend u tfi odrid klesal a u jedné
stoupal. U kyseliny jantarové v nékterych bilych a Cervenych vzorcich byly zaznamenany
kyseliny byl rostouci, klesal a u nékterych odrtd neklesal ani nerostl. Kyselina mlééna méla u
4 odrud rostouci trend. Mravenci kyselina sice méla u par odrad rostouci trend, u vétSiny ale
jeji trend neklesal ani nerostl. Octova kyselina se ve vzorcich nevyskytovala s vyjimkou
rozmrazenim vzorkil. V ¢ervenych vinech pfitomna nebyla.

Hypotéza, ze mezi bilymi a ¢ervenymi viny bude rozdil, byla potvrzena. Primérna hodnota
kyseliny vinné u ¢ervenych vin vychézela kolem 2,62 g/1, coz je hodnota nizsi nez primérna
hodnota u mladych vin. Stejn¢ jako hodnota kyseliny jablecné, ktera byla u cervenych vin
minimalné¢ 2x niz§i. S tim souvisel 1 rozdil v zastoupeni kyselin, u cervenych vin byla
jantarova kyselina druhou nejvice zastoupenou kyselinou.

Hypotéza, ze béhem vyroby vina nartstaji obsahy vSech kyselin, nebyla potvrzena. Kyseliny
vinna a jable¢nd sniZovaly sva mnozZstvi béhem vinifikace, 1 pfes drobné odchylky v rtiznych
vzorcich. Ackoliv kyseliny mlé¢na, jantarova, mravenci a citronova u nékterych odrad mély
rostouci trendy, nedochazelo k rovnomérnému zvySovani.

wrwe

ze vzorky byly nékolikrat rozmraZeny.
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