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Kvalita vin a jeji kontrola

Souhrn

Vino je jeden z nejpopularnéjSich alkoholickych népojli, ktery je rozsifen po celém
svété a v Ceské republice ma dlouholetou tradici.

Je dokdzano, ze diky chemickému slozeni, ma vino pfiznivé U€inky na lidsky
organismus a pravidelnd, ale hlavné¢ stfidma, konzumace muze chranit lidsky organismus pred
kardiovaskularnimi onemocnénimi ¢i rakovinou. Za tyto ptiznivé ucinky jsou zodpovédné
hlavné antioxidanty, jako napft. resveratrol, katechin nebo proanthokyanidiny (OPC).

Vyroba vina je slozity proces, pfi kterém se musi dbat na spravné postupy a bezchybnost
od péstovani, sklizen az po samotnou vyrobu ¢i skladovani. Nicméné¢ béhem vyroby se mohou
vyskytnout vady, ¢i nemoci zpisobujici znehodnoceni vina. Mezi nejbéznéjsi vady a nemoci se
fadi oxiddza, pachut’ po korku, mikrobialni a kovové zakaly a octovaténi vina.

Béhem celého vyrobniho procesu plisobi na produkt negativni vlivy, proto je potieba
pribézné kontrolovat jeho kvalitu jak po strance chemické, tak i senzorické.

Mnohdy diskutovanym tématem je obsah alergenu E 220, oxidu sifi¢it¢ho. Ten je pro
své konzervacni a antimikrobidlni vlastnosti vyuzivan béhem celého vyrobniho procesu.
Ackoliv je snaha mnozstvi aplikovaného oxidu sifi¢itého omezit, ¢i uplné nahradit, zatim se
nepodafilo nalézt adekvatni ndhradu, ktera by odpovidala jeho mnohostrannému vyuZiti.
Zustava tedy na zrucnosti vinaie a jeho vyrobnim postupu, zda, kolik a v jaké fazi vyroby oxid
sificity pouzije.

V praktické casti bakalarské prace byla testovana vina rtzné kvality, i cenového
rozsahu, na obsah oxidu sifi¢itého. Zadné z téchto testovanych vin nepiekroéilo legislativné

pfedepsané mezni hodnoty koncentrace oxidu sificitého.

Kli¢ova slova: Vino, kvalita, vyrobni proces, vady vin, senzorické hodnoceni, oxid sifi¢ity



The quality of wines and its control

Summary

Wine is the one of the most popular alcoholic beverage, spread around the globe and
which has a long tradition in the Czech Republic.

It is proved that wine, thanks to its chemical composition, has positive effects on human
body and that regular and moderate consumption of wine can prevent human organism from
cardiovascular diseases or cancer. Mainly antioxidants like resveratrol, catechin or
proanthocyanidins (OPC) are responsible for these positive effects.

Wine production is a complicated process, during which the winemaker must follow
specific techniques, from the very plantation and growth to the harvest. It does not end here,
even the sole fabrication or storing of the wine must be flawless. However, during the
fabrications process, defects and illnesses, causing the spoilage of wine may occur. One the
most common faults are: oxidation, cork taint, wine opacity and volatile acidity.

To prevent the spoilage of wine, it is necessary to control and analyse the quality of
wine throughout the whole production process by using both chemical and sensory evaluations.

Debatable is the usage of allergen E 220 — sulfur dioxide which is used in all stages of
the production for its antimicrobial and conservation abilities. Although it is a tendency to limit
or even to replace sulfur dioxide in the winemaking process, an adequate replacement that
would cover its multilateral use has not been found yet. It remains on the abilities of the
winemaker and his production techniques, if, in what quantity and when sulfur dioxide is used.

In the practical part of this thesis, several wines of different quality and price range were
tested on the concentration of sulfur dioxide. None of the tested wines has surpassed the

legislatively authorised values on the concentration of sulfur dioxide.

Keywords: wine, quality, processing, sensory evaluation, wine defects, sulfur dioxide
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1 Uvod

Vino je alkoholicky néapoj, ktery se ziskava zkvasenim Cerstvych a rozdrcenych hroznt
nebo hroznového mostu z vinné révy (Vitis vinifera). ZvIasté¢ v minulém stoleti kvalita vina
vyrazné vzrostla. Za tento vzrist se nejvice zaslouzil hlavné rozvoj novych technologii pii
péstovani, zpracovani, zrani a uchovani vina. Se stoupajici kvalitou a dostupnosti zakonité roste
1 spotieba a oblibenost tohoto alkoholického napoje.

Kvalita vina je pfimo i nepfimo ovlivnéna klimatickymi a pldnimi podminkami,
chemickym slozenim, vyrobnim procesem a jeho skladovanim. Kazdé vino je jiné a diky
celosvétovému rozsifeni i oblib€ je potfeba vino kontrolovat.

Pocatky vinaistvi v Cechach sahaji do 9. stoleti, kdy se vinna réva zacala péstovat na
soutoku Vltavy a Labe u Mélnika. A¢ se zde vino péstuje dodnes, v Ceské republice jsou
mnohem vyznamnéjsi oblasti pro péstovani a produkci vina, a to pfevazné v oblastech na jizni
Morave¢, zejména v okoli mést Znojmo, Mikulov, Velké Pavlovice a Bzenec (Dominé et al.,
2015).

V roce 2015 tvofila obhospodafovana plocha vinic v Ceské republice 17,7 tis. ha,
nejpestovangjsi odridy vinné révy byly: Veltlinské zelené, Miiller Thiirgau, Ryzlink rynsky a
vlassky, Frankovka, Zweigeltrebe a Rulandské modré. Produkce vina v CR se pohybuje okolo
644 tis. hl ro¢né, z ¢ehoz 2/3 ptipadaji na vina bil4 a 1/3 na vina ¢ervena. V roce 2015 doséahla
produkce ve svété¢ 274 mil. hl a celkova plocha vinic ¢inila 7,53 mil. ha. Spotifeba vina
celosvétové se odhaduje na 240 mil. hl vina. V Ceské republice je primérna roéni spotfeba vina

20,1 1 na obc¢ana (Situacni a vyhledova zprdva MZe — Réva vinna a vino, 2016).



2 Cil prace

Cilem prace je literarni reSerSe zamétfena na popis chemického slozeni vina, popis
vyroby vina a hlavnich ukazatelt kvality vina, v€etné faktord, které kvalitu vin ovliviiuji, a jeho
moznych vad, které mohou vznikat pfi péstovani a sklizni révy vinné a dale téz pii samotné
vyrobé ¢i pii uskladnéni. Dil¢im cilem je rovnéz popsat metody, které se uplatiiuji pfi
chemicko-analytickém i senzorickém hodnoceni kvality, se zvlaStnim zfetelem na stanoveni
oxidu sifi¢itého ve viné.

Soucasti bakalarské prace je stanoveni oxidu sifi¢itého v cenové odlisnych vinech

dostupnych na domacim trhu.



3 Chemické slozeni vina

Vino vznik4 na vinici, kterd pfimo ovliviiuje vysledné chemické sloZeni a kvalitu
findlniho produktu. Mezi hlavni slozky vina lze zatadit vodu, ethanol, glyceroly, cukry a
organické kyseliny. Slozky, zastoupené v menSim obsahu, jsou mineralni latky, dusikaté latky,
ostatni alkoholy, estery, karbonylové slouceniny, proteiny, lipidy, fenolické latky a vitaminy.

Obsah jednotlivych latek zdvisi na mnoha faktorech, a to hlavné na odrid¢ vina,
podminkach rastu, doby sklizn€, pidnim profilu, vyrobnim procesu a nasledném vhodném
ulozeni, ¢i archivaci. Pro vznik vyborného vina je tfeba, aby tyto vSechny latky byly
v harmonickém vztahu, protoze jediné tak lze konzumovat vino s vybornymi senzorickymi
vlastnostmi. Sladkost je ddna zbytkovym cukrem, kyselost ovliviiuje vinnd nebo jable¢na
kyselina. Rozmanity buket tvofi t€kavé vonné latky a trpkost, kterd je hlavné pfitomna v
kvalitnich ¢ervenych vinech, je ovlivnéna ptitomnosti tfislovin.

Pti péstovani, sklizni, vyrob¢ a zrani vina plisobi na vysledny produkt negativni vlivy,
proto je potfeba pribézné kontrolovat kvalitu a chemické slozeni, aby nebyl znehodnocen

vysledny produkt.

3.1 Voda

Voda je zéklad vina. Ud¢luje vinu tekouci charakter a je zdkladni slozkou pro mnoho
chemickych a biochemickych reakci ovliviiujicich rlst hroznd, fermentaci §tavy a zrani vina.

vvvvvv

prostupné s dobrou schopnosti zadrzovat vodu (Pavlousek, 2001).

3.2 Mineralni latky

Mineralni latky ovliviiuji fyziologické d&je v rostling, jeji riist i vyvoj. Réva vinna
pfijimad mineralni latky z pidy pfedevSim kofenovym systémem, ¢aste¢né listovou plochou.
Jejich mnozstvi zavisi na odradé, ptidé, pocasi, hnojeni a vyzralosti hroznii.

Mnozstvi mineralnich latek v bobulich pfimo ovliviluje organoleptické vlastnosti vina,
tzn. vlni, svézest, barvu a celkovy chutovy dojem.

Draslik (K), vapnik (Ca), sodik (Na), hoic¢ik (Mg) maji vyznam pro bunécny
metabolismus a uspé$né kvaSeni mostu, naopak méd’ (Cu), zelezo (Fe) a mangan (Mg)
zpusobuji zmény ve stabilité vina po jeho lahvovani (Pavlousek, 2001).

Diky ptitomnosti drasliku se mlize obcas tvofit tzv. vinny kdmen, coz je hydrogenvinan

draselny (stl vinné kyseliny), ktery, pokud se vysrézi, tvofi krystalicky zakal ve form¢ jemného



sedimentu. Vinny kdmen nemé zadny vliv na organoleptické vlastnosti vina, nicméné muze

kazit jeho esteticky dojem (Michlovsky, 2004). Obsah nejvice zastoupenych mineralnich latek

ve vin¢ je uveden v tabulce €. 1.

O OH

HO
OH O

Obr. ¢. 1 — hydrogenvinan draselny

Tab. ¢. 1 — obsah hlavnich mineralnich latek v hroznech (Pavlousek, 2001)

Prvek Obsah v mg.I'!
Draslik 1000-2500
Vapnik 50-200
Hoft¢ik 50-140
Sodik 20-50
Hlinik 10-50
Zelezo 2-10
Med 0,8-1,0
Zinek 0,1-5,5
Mangan 0,3-5,0
Olovo 0,05-0,4




3.3 Sacharidy

3.3.1 Monosacharidy

Monosacharidy jsou latky nesouci sladkou chut’ a jsou dobfe rozpustné ve vod¢. Pro
Pravé tyto cukry jsou metabolizovany kvasinkami rodu Saccharomyces cerevisiae. Vznika
ethanol a oxid uhli¢ity jako vedlejsi produkt. Pfednostné je kvasinkami zpracovavéana glukoza,
a proto, i kdyZ pocatecni koncentrace glukozy byla vyssi, ve vysledném zbytkovém cukru je
vys$i koncentrace fruktozy.

Nezfermentované cukry se oznacuji jako cukry zbytkové. Jsou to pfevdzné pentdzy,
mezi n¢ se fadi arabindza, ribdza, xyl6za a rhamndza, dale mezi zbytkové cukry patii malé

mnozstvi nezmetabolizované glukozy a fruktézy (Michlovsky, 2014).

OH
HO
HO OH

Obr. ¢. 2 — zleva: glukdza, fruktoza

3.3.2 Disacharidy

Jsou to sacharidy slozené ze dvou monosacharidi spojené glykosidickou vazbou.
Disacharidy, stejné¢ jako monosacharidy nesou sladkou chut’ a jsou dobfe rozpustné ve vodé.
Nejvyznamngjsi je sachardza, skladd se z molekuly D-glukézy a D-fruktoézy. Ve velkém se
vyskytuje v rostlindich jako transportni sacharid, v prib¢hu alkoholové fermentace je
hydrolyzovana pravé na glukézu a fruktozu.

Zvyseni obsahu cukru v hroznovém mostu pred fermentaci a béhem jejiho pribehu je
mozné za urcitych podminek (natfizeni EU ¢. 1308/2013) ptidanim sachar6zy, zahusténého

mostu, mostového koncentrdtu nebo odstranénim vody. Pro vina Sumiva je téz dovoleno

ptidavat cukr do hotovych vin za uc¢elem druhotného kvaseni (Michlovsky, 2014).



Obr. ¢. 3 - sachardza

3.3.3 Polysacharidy

Ve viné jsou pfitomny hlavné ve form¢ pektinii a gum. Jedna se o slizovité polymery
cukernatych sloucenin, které drzi rostlinné buiniky pohromad¢. Pektiny jsou linedrni polymery
galakturonové kyseliny, kterd obsahuje velké mnozstvi esterifikovanych methylovych skupin.
Gumy jsou polymerni smé&si arabindzy, galaktozy, xylozy a fruktézy (Jackisch, 1985).

Polysacharidy jsou ve vin& zastoupeny v obsahu 2 az 4 g.I'!, tim se jedna o jednu
z hlavnich skupin makromolekularnich latek. Tvofi podstatnou ¢ast koloidnich slou€enin a jsou

tedy nezadouci, protoze mohou zptisobovat potize pii filtraci (Michlovsky, 2014).

3.3.4 Tridéni dle cukernatosti

Zattidovani vina se praktikuje na zaklad¢é cukernatosti hroznd, ktera je pfimym ukazatelem
jejich vyzrélosti a ve spojeni s odridou a oblasti také ukazatelem celkové kvality. Révové tiché
vino se dle cukernatosti uvadi do nékolika zatiidéni:

Stolni vino — smi byt vyrabéno i z hroznii pochézejicich mimo Ceskou republiku, cukernatost
minimélné 11° NM (normovany mostomér, kde podle CSN jeden stupen odpovida 1 kg cukru
ve 100 1 mostu). Stolni vino nelze oznacovat odridou a rocnikem.

Zemské vino — mlze byt vyrabénou z hroznll vinné révy, které dosahly min. cukernatosti
14° NM. K vyrobé zemského vina se smi pouzivat pouze hrozny sklizené v zemépisné jednotce,
ktera nese jeji oznaceni (napi. moravské zemské vino nebo ceské zemské vino). Déle se smi na
etiketé uvadet nazev odriidy, pokud bylo vyrobeno z 85 % hroznti uvadéné odriidy na etikete.
Jakostni vino — je vyrabéno z vinnych hrozni sklizenych na vinicich ve stejné vinatské oblasti
a vni také probéhla jeho vyroba. Hrozny musi dosdhnout cukernatosti nejméné 15° NM.

Odrtdové vino musi obsahovat nejméné 85 % vina vyrobeného z odriidy uvedené na obalu.



Jakostni vino s privlastkem — smi byt vyrobeno z hroznt, jejichz odrtida, ptivod, cukernatost
a hmotnost byla ovéfena SZPI a bylo zatfidéno podle cukernatosti do nékterého druhu

ptivlastkového vina. Pehled druhi jakostnich vin s pfivlastkem je uveden v tabulce €. 2.

Tab. ¢. 2 — jakostni vina s ptivlastkem (Kraus et al., 2004) — upraveno

Druh privlastkového vina Minimalni cukernatost

Kabinet 19° NM
Pozdni sbér 21° NM
Vybér z hroznli 24° NM
Vybér z bobuli 27° NM
Vybér z cibéb 32° NM*
Ledové vino 27° NM™*
Slamové vino 27° NM**3*

*Vybér z cibéb je dovoleno vyrabét pouze z vybranych bobuli napadenych uslechtilou plisni
Sedou (Botrytis cinerea).

**Ledové vino se vyrabi pouze zvinnych hroznl, které byly sklizeny pii teplotach
-7° C a nizsich.

**%Slamové vino 1ze vyrdbét pouze z hrozntl, které byly pted zpracovanim skladovany na
slamé, ¢i rakosu nebo byly zavéSeny ve vétraném prostoru minimalné 3 mésice (Kraus et al.,

2004).

3.3.5 Trtidéni podle obsahu cukru

Vina se oznacuji jako suché, pokud obsahuji maximalné 4 g.I"! zbytkového cukru. Pfi vy$s§im
obsahu kyselin miZe suché vino obsahovat az 9 g.I"! zbytkového cukru, jestlize obsah vyjadieny
v gramech titrovatelnych kyselin v litru, je maximalné o 2 g.I'! nizsi nez obsah cukru.

Vina polosucha obsahuji 4 — 12 g.I"! cukru. V pripadg, Ze obsah titrovatelnych kyselin v litru
je 0 2 g.I'! niz8i nez obsah cukru, mize polosuché vino obsahovat 9-18 g.I'! cukru.

Vino polosladké obsahuje cukr v rozmezi 12 — 45 g.I'! a jako sladké se oznaCuje vino, které

obsahuje vice nez 45 g.I"! (Kuttelvaser, 2003).



3.4 Dusikaté slouceniny

Dusik se vyskytuje ve vin¢ a hroznech jako mineralni nebo organicky. Nejvice je
zastoupen v bilkovinach (5 — 10 %), polypeptidech (25 — 50 %), volnych aminokyselinach
(25 — 30 %) a amoniakélnim dusiku (3 — 10 %). Zbytek jsou aminy a amidy. N-latky jsou
diilezité pro vyzivu kvasinek. Volné aminokyseliny jsou také prekurzory aromatickych latek,

které hraji vyznamnou roli pfi tvorbé buketu (Michlovsky, 2014).

3.4.1 Aminokyseliny

Celkové mnozstvi aminokyselin ve ving je 1 az 3 g.I'!, nicméné jak mnozstvi, tak i jejich
diverzita se mize zna¢né lisit v zavislosti na klimatickych faktorech, odriidé a typu a zpiisobu
vinifikace. V pribéhu alkoholového kvaSeni se plisobenim kvasinek vyrazné¢ meéni podstata
aminokyselin. Ve viné jsou obsazeny vSechny znamé aminokyseliny, hlavnimi jsou prolin,
arginin a glutamin tvofici dohromady témér 80 % vSech aminokyselin vina. Naopak
aminokyseliny, které obsahuji siru (cystein a methionin) se vyskytuji v malém mnozstvi.

Aminokyseliny maji vliv na senzorické vlastnosti. Hotkou chut’ maji leucin, izoleucin,
fenylalanin, tyrosin a tryptofan. Sladkou chut’ vina zptisobuji glycin, alanin, threonin a prolin a

kyselou chut’ aspargovéa a glutamova kyselina (Jackson, 2014).

3.4.2 Aminy

Biogenni aminy jsou nizkomolekularni dusikaté latky se znacnou biologickou aktivitou.
Nejvice zkoumanymi aminy jsou tyramin a histamin. Tyramin se vyskytuje v koncentracich od
1 do 5 mg.I'"! a je zodpov&dny za n&které alimentarni migrény. Dale se ve vétsich koncentracich
(v praméru 3,9 mg.I"' v bilych a 6,4 mg.I"! v &ervenych vinech) objevuje histamin, ktery mize
zpuisobit zuzeni cév, migrénu ¢i kopfivku a ve vétSich davkach je toxicky. Za produkci
histaminu jsou pravdépodobné odpovédné bakterie jable¢no-mlééného kvaseni zplsobujici

dekarboxylaci histidinu (Zoecklein et al., 1990).

HN

<\N | NH>

NH, HO

Obr. ¢. 4 — zleva histamin, tyramin



3.4.3 Amidy

Acetamidy jsou odvozeny od amidu octové kyseliny, vyskytuji se ve vinech
postihnutych bakteriemi mlééného kvaseni, a to hlavné bakteriemi typu Lactobacillus nebo
kvasinkami rodu Brettanomyces. Tyto slouceniny, i v malych koncentracich, vyvolavaji
nepiijemnou pachut’ a zapach.

Nejvyznamngj$im amidem obsazenym ve vin€ je ochratoxin A (OTA). Z organoleptického
hlediska je neutrdlni. Je to mykotoxin produkovany plisnémi rodu Aspergillus. Muze
zpuisobovat nezvratné poskozeni ledvin, neurotoxicitu a mize byt také karcinogenni. Povoleny
obsah je 2 pg.1"!, priizkumy ale ukazaly, Ze az 5 % vin tento limit ptekracuje, jedna se predevsim

o vina ze Stredomoiskych oblasti (Michlovsky, 2014).

3.5 Alkoholy

vvvvvv

slozkou vina. Nejvice zastoupené alkoholy jsou ethanol a methanol, dale jsou pak v mensi

koncentraci ptitomny vyssi alkoholy nebo vicesytné alkoholy (Michlovsky, 2014).

3.5.1 Ethanol

Ethanol vzniké z jednoduchych sacharidt alkoholovym kvasenim za pomoci kvasinek
rodu Saccharomyces, vedlejSimi produkty jsou oxid uhli¢ity, teplo a energie. Ve viné jeho
obsah kolisa mezi 9 az 15 obj. % alkoholu, coz odpovida 60 — 150 g.I'!. Obsah vysledného
alkoholu zéavisi na typu vina, obsahu sacharidi v bobulich ¢i mostu a schopnosti kvasinek
pfeménit cukry na alkohol.

Ethanol je dulezity pro zrani vina, jeho stabilitu a senzorické vlastnosti. Pokud je obsah

ethanolu nizky, vina jsou nachylna k octovaténi (Jackson, 2014).

|
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H

Obr. ¢. 5 — ethanol
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3.5.2 Methanol

Druhym vyznamnym alkoholem ve viné je methanol. Jeho béZzny obsah se pohybuje v
bilych vinech mezi 17 a 100 mg-1"!, v ervenych vinech mezi 60 — 230 mg.1"! (Steidl, 2002).
Jeho oxidaci mlze vznikat formaldehyd nebo mravenci kyselina, ktera pii vétsi spotiebé
zpusobuje zdravotni problémy, slepotu az smrt.

Methanol vznika rozkladem pektinovych latek a celulozy. Pektinové latky jsou
ptitomny ve slupkach a jinych pevnych tkanich, tim se vysvétluje jejich vEtsi obsah ve vinech

cervenych (Jackisch, 1985).

Obr. ¢. 6 - methanol

3.5.3 Dalsi alkoholy

Glycerol ve své struktufe obsahuje tfi hydroxylové skupiny, zpiisobujici jeho
rozpustnost, hygroskopickou povahu, sladkou chut’ a nizkou toxicitu. Po vodé a ethanolu je tieti
nejzastoupenéjsi slozka vina s primé&rmym obsahem od 6 do 10 g.I"'. Ne&kterd vina mohou
obsahovat vétsi mnozstvi glycerolu — napt. vina zasazena uslechtilou plisni Botrytis cinerea,
ktera produkuje glycerol na ukor hroznového cukru. V téchto vinech mulze koncentrace

piesahnout 20 g-1"' (Michlovsky, 2014).

10



H—C—OH

A0

3

Obr. ¢. 7 — glycerol

3.6 Vitaminy

Vitaminy jsou organické nizkomolekularni latky. Ve viné se vyskytuji pouze vitaminy
rozpustné ve vode, jejich mnozstvi je velice proménlivé a koncentrace klesd obvykle béhem
fermentace a zrani vina. Kyselina askorbova (vitamin C) zvelké ¢asti brani oxidaci
aromatickych latek vina a udrzuje ve viné maximum svézesti. V hroznech a mostu se nachazi
asi 50 mg.1"!, v hotovém ving& koncentrace klesa na 1 az 10 mg.I"' (Michlovsky, 2014).

Vitaminy skupiny B jsou dilezité pro spravny pribéh fermentace a ¢innost kvasinek.
Mnozstvi vitamini ve ving je nedostatecné z hlediska lidské vyzivy, nicméné je dostacujici pro

mikrobidlni rist (Jackson, 2014).

HO

Obr. ¢. 8 — Askorbova kyselina (vitamin C)
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3.7 Organické kyseliny

Obsah kyselin v mostu zavisi z velké ¢asti na klimatickych podminkéach. pH vin je
nejcast&ji v rozmezi od 3,0 do 3,8. Cervena vina maji pH v intervalu 3,4 — 3,6, bild vina maji
pH kolem 3,3 a v nejlepSich Sampaiiskych vinech je pH 3,1 (Michlovsky, 2014).

Kyselost vina, potazmo mostu, pochazi z 90-95 % z vinné a jable¢né kyseliny, které
jsou pritomny ve vSech organech révy vinné.

Mezi tékavé (nestalé) kyseliny patii mravenci, octova, propionova a jiné kyseliny. Stalé
kyseliny jsou vinna a jable¢na. Ostatni stalé kyseliny jsou odvozeny z metabolismu kvasinek
(Kohout, 1986).

Obsah kyselin v ¢ervenych vinech je dulezity pro zachovani jejich barvy, kterd je stala
pfi nizkych pH. Barvivem v €ervenych vinech jsou anthokyany, které maji pii nizkém pH barvu

¢ervenou, pii neutralnim pH fialovou a v zasaditém prostiedi barvu modrou (Jackson, 2014).

3.7.1 Vinna kyselina

vvvvvv

piiznivé ovliviiuje chut’ koneéného produktu. Jeji koncentrace ve viné je 2 — 5 g.I'! (Kohout,
1986).

Mnozstvi kyseliny neni ovlivnéno vinnymi kvasinkami. Pokud jeji obsah ¢asem klesa,
je tento jev pfisuzovan vysrazenému vinanu draselnému (vinny kédmen). Vinna kyselina je

odolnd i1 vi¢i pasobeni vétsiny bakterii (Michlovsky, 2004).

OH O

HO
OH

O OH

Obr. ¢. 9 — vinna kyselina

3.7.2 Jablecna kyselina

Koncentrace této kyseliny ve vin€é znacné kolisa. Je ovlivnéna odriidou hrozni a
klimatickymi podminkami. V moStu se uvadi jeji obsah 3 — 12 g.I'!, ve viné¢ 0 — 5 gl?!

(Michlovsky, 2004).
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Jable¢nou kyselinu mohou dekarboxylovat bakterie mlécného kvaseni za vzniku mlécné
kyseliny. Tento proces se nazyva biologické odbouravani kyselin (BOK) nebo téz jable¢no-
mlécné kvaseni, kdy bakterie prevadéji silngjsi jableCnou kyselinu na slabsi mléénou kyselinu.
Fermentace je zadané v Cervenych vinech, diky snizené acidité je pak vino jemnéjsi (Kohout,

1986).

OH O

H
© OH

O

Obr. ¢. 10 — jable¢na kyselina

3.8 Fenolické latky

Mnozstvi fenolickych latek ve ving je velice pestré, predstavuji nékolik set chemickych
sloucenin ovliviiyjici chut’, viini a barvu vina. Koncentrace se zna¢né 1isi v ¢ervenych vinech,
kde je koncentrace vys$§i (az do 4,5 g.I'"), a ve vinech bilych, kde je naopak koncentrace nizsi
(do 0,25 g.I'") (Michlovsky, 2004).

Fenolické latky lze rozdé€lit na dvé skupiny: flavonoidy a ne-flavonoidy. Flavonoidy
obsahuji flavonoly, anthokyany, tfisloviny a katechiny, které¢ udavaji vinu barvu a chut’. Do
skupiny ne-flavonoidii patii stilbeny (reservatrol) a slouceniny odvozené od benzoové,
skoficové a kavové kyseliny. Fenolické latky se v odridach révy vinné nachazeji v tfapiné,
duzing€, ve slupce bobuli i vsemenech. Jejich obsah je ovlivnén pudou, péstitelskymi
podminkami, jako jsou klimatické a pldni vlastnosti stanovisté, ale i agrotechnické zasahy

pouzivané na vinici (Pavlousek, 2001).

3.8.1 Flavonoidy

V cerveném viné€ tvoii az 90 % celkového obsahu fenolickych sloucenin. Je to dano
odliSnym vyrobnim procesem béhem macerace hrozntll. Tyto latky se extrahuji do erveného
vina béhem nékolika denni az nékolika tydenni macerace. V bilych vinech je mnoZstvi
flavonoidl redukovano diky menSimu kontaktu slupky hrozni béhem vyroby vina (Jackish,

1985).
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Pfitomnost SOz, mnozstvi ethanolu, pH a teplota vina ovliviiuji obsah flavonoida ve
ving, a proto se kvalitativni i kvantitativni zastoupeni flavonoidi ve viné 1isi druh od druhu

(Sun et al., 2008).

3.8.1.1 Flavonoly

Majoritn€ zastoupené flavonoly jsou kamferol, kvercetin a myricetin. Jsou to zluté
pigmenty pifitomné ve slupkach modrych i bilych hroznti, které maji veliky vyznam jako
antioxidanty a protirakovinné latky (Jackish, 1985).

Jednim z nejvyznamnégjSich flavonold je kvercetin, ktery je aglykonem ve velkém
mnozstvi jinych flavonoidovych glykosidii, jako je napf. rutin nebo kvercitrin, nachdzejici se v
citrusovych plodech. Kvercetin pomaha v prevenci n¢kterych druht rakoviny a je také pouzivan
jako nutriéni dopln€k. Dalsi z flavonoll je epikatechin, pfizniv€é piisobi na regeneraci a

zpevnéni cév. Flavonoidy maji obecné ptiznivé farmakologické ucinky (Jackson, 2014).

Obr. ¢. 11 - kvercetin

3.8.1.2 Anthokyany

Anthokyany jsou velmi vyznamnou skupinou fenolicky latek. Ve vétSin¢ odrid révy
vinné se anthokyany nachazeji pouze v hornich vrstvach buné€k slupky. Jednd se o vyznamné
antioxidanty. Bild vina obsahuji velice nizké koncentrace anthokyanti, proto maji mensi
antioxidacni charakter, a tim dochdzi ke snadnéj$i oxidaci, coz mlze zplsobit hnédnuti vina.
Anthokyany jsou ve ving jako glykosidy skladajici se z aglykonu (flavonoidova ¢ast) a cukerné

slozky. Aglykon je k sacharidu vazéan glykosidickou vazbou (Jackson, 2014).
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Hlavnim anthokyanovym barvivem v bobulich je malvidin (modro-Cervena barva), dale
delfinidin (modro-Cervena barva), kyanidin (Cerveno-oranzova barva), peonidin (fialovo-

cervena barva) a petunidin (tmavé ¢ervend az fialova barva) (Farkas, 1980).

3.8.1.3 Ttisloviny

Ttisloviny hrozni a vina tvofi rtznorodou skupinu sloucenin vétSinou vzniklou
kondenzaci katechinii. Ttisloviny maji vliv na barvu, starnuti a texturu vina. Ve vétSim
mnozstvi davaji vinu trpkou, az sviravou chut’ (Kohout, 1986). Nachézeji se v bobulich nebo
se mohou do vina dostat skladovanim v dubovych sudech nebo ptidavkem tfislovitého prachu

¢i drté (Jackson, 2014).

vvvvv

mohou podporovat migrény (Michlovsky, 2004).

OH

HO 0 .~‘\\ OH
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Obr. ¢. 12 - katechin

3.8.2 Ne-flavonoidy

Zakladni ne-flavonoidy jsou derivaty hydroxyskoficové a hydroxybenzoové kyseliny.
Uozeny jsou ve vakuoldch, duznin€¢ nebo slupce a jsou lehce extrahovatelné. Derivaty
hydroxyskoticové kyseliny hraji dileZitou roli v oxidativnim hnédnuti mostu. Hlavni zastupce
derivatli hydroxybenzoové kyseliny je ellagova kyselina. Jeji estery piispivaji k formovani
barvy v ¢ervenych vinech (Jackson, 2014).

Stilbeny jsou specidlni skupinou fenolickych latek, jejichz hlavnim zastupcem je
resveratrol. V bobulich se nachazi ptevazné ve slupce, vinna réva ho vytvaii jako obranou latku
proti neptfiznivym podminkam, jako jsou napt. plisn€. Jeji vyskyt je asi 10krat vétsi ve vinech
cervenych nez ve vinech bilych. Resveratrol mé velice silné antioxida¢ni ucinky.
Z farmakologického hlediska je vyznamny pro jeho antikarcinogenni G€inky a pfiznivy vliv na

kardiovaskularni choroby, kde potlacuje LDL cholesterol a zvySuje podil HDL cholesterolu
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(Tauchen et al., 2015). Primérna koncentrace resveratrolu v ¢eskych vinech je 0,7 — 11 mg.I"!,
ve vinech pochazejicich z teplejsich klimatickych oblasti je obsah resveratrolu vyssi

(Kolouchova-Hanzlikova et al., 2004).

OH

HO N

OH

Obr. ¢. 13 — resveratrol

4 Konzumace vina a vyznam v lidské vyzivé
S konzumaci vina je spojena celd fada pozitivnich G¢inkl na lidské zdravi a vyzivu.
Vino je ale také alkoholicky népoj, a proto se nesmi zapominat i na negativa spojené s uzivanim

alkoholickych népoji.

4.1 Pozitiva konzumace vina

Bobule jsou obsahové bohaté na celou fadu antioxidantti, jako jsou napf. resveratrol,
katechin, epikatechin nebo proanthokyanidiny (OPC). Tyto antioxidanty pravdépodobné stoji
za vétsinu 1éCivych ucinkl vina. Proanthokyanidiny snizuji poskozeni bun¢k oxidacnim stresem
a chrani lidsky organismus pted kardiovaskularnim onemocnénim a rakovinou (Nandakumar
et al., 2008). Dalsi prospésny antioxidant je resveratrol, tento antioxidant napomaha naptiklad
bojovat se zanétem, nadmérnou srazlivosti krve a snizuje riziko kardiovaskuldrnich
onemocnéni a rakoviny (Das et al., 2011).

Dalsi zdravi prospé$né latky jsou vitaminy, vitamin C a vitaminy skupiny B, thiamin
(B1), riboflain (B2), pantotenova kyselina (B5), pyridoxin (B6), kobalamin (B12), biotin (H
vitamin), niacin (PP vitamin). Nejvétsi mnozstvi vitaminu B-komplexu obsahuje bur¢ak. Obsah
mineralnich latek zavisi na pltdnich podminkach, zplisobu hnojeni révy vinné a vyrobni

technologii. Obsah se pohybuje mezi 3 — 5 mg.I"!. Z mineralnich latek ve ving jsou obsazeny
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nejvice draslik (K), vapnik (Ca), hot¢ik (Mg) a dale fosfor (P), Zelezo (Fe) a mangan (Mn)
(Pavlousek, 2011).

Dalsi kladné ucinky konzumace vina jsou spojovany se snizovanim rizika vzniku,
demence a Alzheimerovy choroby, deprese, hypertenze.

Ptiméfenou denni davkou alkoholu je pro muze 20 — 40 g Cistého alkoholu denné, coz
ptedstavuje 2 — 4 dl vina, pro Zeny 20 — 30 g ethanolu, tj. 2 dl vina. Nejvhodnéjsi je konzumovat

vino v podvecernich nebo vecernich hodinach a 1 — 2 dny vtydnu se doporucuje zcela

abstinovat (Richter, 2010).

4.2 Negativa konzumace vina

Pokud se alkohol konzumuje v nepfiméteném mnozstvi po delsi dobu, tak méa naopak
nezddouci a negativni U€inky. Jedna se hlavné o riziko zavislosti na alkoholu a s tim spojené
dalsi nemoci, jako naptiklad chronické pankreatida, alkoholicka cirhoza jater, deprese, obezita,
rakovina, neplodnost, degenerace nervovych bunék, hypertenze a diabetes druhého stupné.

Z doprovodnych jevli béhem, a hlavné po nepfimétené konzumaci patii dehydratace,

migréna, paleni zZdhy aZ nauzea (Richter, 2010).
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5 Vyroba vina

Vyroba vina je komplex n€kolika na sebe navazujicich procest, u kterych se musi dbat

na spravnost a bezchybnost. Schéma vyroby vina je podrobné znazornéno v tabulce €. 3.

Tab. ¢. 3 — schéma vyroby vina

Drceni a odzriovani
Macerace
Kvaseni rmutu (Cervena vina)

Zpracovoanl Lisovani rmutu
hrozni Odkalovani mostu
Kwvaseni mostu
=>» Mladé vino
Biologické odbouravani kyselin
o Skoleni vina
Osetrovani

- Cifeni vina
Stabilizace vina
filtrace

mladych vin

=» Sudova zralost
Lahvovani
., Zrani v lahvi
Zrani vina

=» Lahvova zralost

5.1 Sklizen

Sklizeni révy vinné je zéavisla na mnoha faktorech, pfedevS§im na stupni zralosti,
zdravotnim stavu hrozntl, predpovédi pocasi a pracovni sile. Béhem dozravani se méfi
cukernatost hroznti, nejjednoduseji refraktometrem piimo ve vinici. Pokud maji hrozny
pozadovany obsah cukru a kyselin, mize se zacit s vlastni sklizni. Sklizet by se mélo za teplého
a suchého pocasi, pokud se sklizi béhem destivého dne, nebo nasledujici den po desti, rmuty
mohou Spatné kvasit. Vyfazuji se vSechny nahnilé a nedozralé ¢asti, které by mohly zptsobit

znehodnoceni vina (Kraus et al., 2004).

5.2 Zpracovani hroznu

Zasadou je, ze sklizené hrozny se zpracovavaji tyz den. Ve vyjimec¢nych ptipadech se

mohou hrozny zpracovavat nasledujici den, pokud se dodrzi zasady spravného skladovani, to
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je vchladu a nasledném oddélenim nahnilych, nedozralych, zplesnivélych nebo jinak
poskozenych hrozni. Hrozny z mechanizované sklizné se zpracovavaji ihned po pfevzeti, nebo
nejpozdéji 12 hodin po sklizni (Kuttelvaser, 2003).

Sklizené hrozny se pted zpracovanim vazi pro vlastni evidenci, vypocet vynosu a
zjisténi vylisnosti. Tyto udaje se také pouzivaji pro vedeni pfehledu o hmotnosti a cukernatosti

zpracovanych hroznti nebo révového mostu pro vyrobu vina (Kraus et al., 2004).

5.3 Technologické postupy pri vyrobé vin

5.3.1 Drceni a odzrinovani

K drceni hroznil se pouzivaji mlynky nebo mlynkoodzriiovace, ty slouzi k rozdrceni
bobuli a oddéleni trapin, ¢imz vznikne rmut. Musi se dbat na to, aby nebyly rozdrceny slupky
a peci¢ky, znichz by mohla do rmutu pfejit nezddouci Stdva obsahujici chlorofyl, ktera

zpusobuje travovou chut’ (Kuttelvaser, 2003).

5.3.2 Macerace

5.3.2.1 Macerace bilych vin

O vyuziti macerace pii vyrobé bilych vin rozhoduje cela fada faktori, a to odrtida révy
vinné, finalni typ vina, které mé byt vyrobeno, vyzralost hroznil a jejich zdravotni stav.
Nevyzralé a nezdravé hrozny mohou do vina uvoliiovat bylinné tony, ale mize také dochazet
k vyskytu hotkych a trpkych tont nebo bakterialnich defektt. Cilem macerace je lepsi extrakce
aromatickych latek, které jsou vazany ve slupkach, nebo tésné pod nimi. Macerace je efektivni
pfi teplotach 10 — 15 °C v anaerobnich podminkach. Délka macerace zalezi na jednotlivych
odridach. Dodrzenim téchto podminek se zajisti optimalni extrakce aromatickych latek a
redukce trpkych nebo hotkych fenolickych latek (Kuttelvaser, 2003).

Maceraci se neprovadi v ptfipadé barevnych odrid, ze kterych se vyrdbi bilé vino
(Veltlinské cCervené rané apod.), aby most neziskal nartizovélou barvu. Déle nevyzaduji
maceraci odridy Rulandského vina a odrtidy, které nemaji sliznatou duzninu. Rmut z odrad se
sliznatou duzninou (Sylvanské a Neuburské) se nechava nalezet alespont 6 — 12 hodin pro
dosazeni vyssi vylisnosti. Mirn€ nalezet a ¢astecné nakvasit se po dobu 12 — 24 hodin nechavaji
odriidy Miiller-Thurgau, Ryzlink rynsky, Tramin a Sauvignon pro lepsi extrakci aromatickych
latek, které jsou pevné véazany ve slupce a duznin€. Pfi maceraci téchto odrid se dosdhne

zjemnéni kyselin a zlepSeni chutovych vlastnosti (Kraus et al., 2004).
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5.3.2.2 Macerace Cervenych vin

Odrudy pro vyrobu ¢ervenych vin se maceruji 1 nékolik tydnti a déle. Macerace rmutu
neboli macerace na slupkach ¢i nakvaSeni je nejbeznéjsi technologii pouzivanou pii vyrobé
cervenych vin. Macerace a nasledné nakvaseni mé 3 stiddia. Pfedfermenta¢ni macerace —
probiha nékolik hodin az dnti. V této fazi k tvorbé alkoholu vétsinou nedochazi, pokud alkohol
vznika, jeho obsah je velmi nizky. Nasleduje alkoholové kvaSeni, pii kterém dochazi ke
zvySovani obsahu alkoholu a soucasné dochazi k extrakei tanini ze slupek a pozd¢ji ze semen.
Pofermenta¢ni macerace nastava tehdy, pokud obsah alkoholu ve vin¢ dosahne 10 — 16 ob;.
% alkoholu a trva obvykle 8 dnli az mésic. V zévislosti na obsahu alkoholu dochézi k postupné
extrakci nasledujicich fenolickych latek. Anthokyanova barviva se uvoliiuji po mleti nebo
drceni bobuli. Mohou se uvolilovat i ve rmutu, ktery zatim neobsahuje alkohol. K uvoliiovani
dochazi v pocatecnim stadiu macerace. Taniny ze slupek k uvolnéni potiebuji alkohol, dochéazi
k nému 2. — 3. den macerace, pii obsahu alkoholu 3 — 6 obj. %. Taniny ze semen vyzaduji ke
své extrakci 7 a vice obj. % alkoholu. V zavislosti na vyzralosti hrozni mohou tyto taniny
dodavat vinu ostré, trpké nebo hotké chutg.

Teploty béhem macerace Cervenych vin jsou velice odlisené od teploty macerace vin
bilych. Mély by se pohybovat v rozsahu 28 — 30 °C, pro velmi dobrou extrakci jsou vhodné
teploty 30 — 35 °C. Macerace v chladném prostiedi piisobi na budouci cervena vina velmi
negativné, vina neziskavaji svou chutovou plnost a nizka teplota také negativné ovliviiuje

extrakei barviv (Jackish, 1985).

5.3.3 Lisovani

Ucelem lisovani je odd¢leni mostu od rmutu. Lisovani probiha na lisech raznych typt,
jejich vybér se tidi mnozstvim hroznii, stupném vylisnosti i pozadovanou jakosti mostu.

Nejcastéji se pouzivaji hydraulické nebo pneumatické lisy (Kraus et al., 2004).

5.3.4 Odkalovani moStu

vvvvvv

vin. Z lisu ziskany most obsahuje mnoho nezddoucich latek, jsou to ¢asti slupek, duzniny,
zbytky zeminy a plisné. Kalové ¢astice mohou byt zdrojem nezddouci mikrobidlni kontaminace
a negativnich chutovych projevli v mostu, tyto negativni chutové vlastnosti pak mohou
pfechazet do vina. Odkalenim mos$tu se snizi obsah Skodlivych mikroorganismi, rezidui
pesticidli z chemickych postfikli a mineralnich necistot a zajisti se leps$i podminky pro dobré

prokvaSeni mostu.
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Zvolit spravnou miru odkaleni je dalezité¢ z hlediska budouci kvality vina. Pfi velmi
intenzivnim odkaleni mtize dochéazet k odstranéni adsorp¢ni plochy pevnych ¢astic obsazenych
v mostu, coz ma negativni vliv na pribeh alkoholové fermentace. V tomto pfipadé most kvasi
pomalu a v extrémnich ptipadech muize dojit az k zastaveni fermentace. Soucasn¢ mohou byt
také odstranény latky nezbytné pro vyzivu kvasinek béhem fermentace. Neodkalené nebo
Spatné odkalené mosty mohou zplsobovat horsi filtrovatelnost mostu i vina, spontanni
rozkvaseni mostu, podporu rozvoje mlécnych bakterii, boutlivé kvaseni a rychlejsi starnuti
vina. Kalné mosty obsahuji vice barviv a fenolickych latek a diky nim je aromaticky projev
vina komplexngjsi.

Mosty se odkaluji nékolika zpiisoby. Nejpouzivangjsi metodou je klasicka sedimentace,
kterd probiha v uzaviené nadobé pouze za pomoci gravitace a ¢asu. Je to nejSetrnéjsi metoda,
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flotace nebo filtrace (Burg et Zemanek, 2014).

5.3.5 Alkoholové kvaSeni

vvvvvv

Hlavnimi produkty jsou ethanol, oxid uhli¢ity a energie. Fermentace je zplisobena ¢innosti
mnoha druht mikroorganismi. Zakladem jsou vinné kvasinky (Saccharomyces cerevisiae var.
vini).

Fermentace probihd podle rovnice:

CsH1206 — 2 CoH50H + 2 CO; + 234 kJ energie

Pti tomto procesu, jak vypliva z pfedchozi rovnice, vznikaji z jedné molekuly glukézy
dvé molekuly alkoholu a dvé molekuly oxidu uhli¢itého za vzniku tepelné energie. Kromé
téchto hlavnich produktl vznikaji dal§i primarni vedlej$i a sekundarni vedlejSi produkty.
Priméarnimi vedlej$imi produkty jsou glycerol, mlé¢na kyselina, jantarova kyselina a citronova
kyselina. Sekundarnimi vedlejSimi produkty jsou aceton, diacetyl, vyssi alkoholy, estery,
aldehydy, ketony a aromatické latky.

Kvasinky podilejici se na fermentaci jsou uslechtilé (Saccharomyces cerevisiae var. vini
a Saccharomyces oviformis) a divoké (apikulatni). Mezi kvasinky divoké se fadi n€kolik druht,
napi. Kloeckera apiculata, Hansenula anomala, Candida mycoderma, Pichia
membranafaciens a Saccharomyces marxianus Hansen. Kvasinky se do mostu dostavaji ve
formé spor z bobuli hroznil (Kuttelvaser, 2003).

Alkoholové kvaseni probihd v kvasnych nadobach, které se plni do % jejich obsahu. Po

naplnéni mostu do kvasnych nadob mé velky vliv na kvaseni nejen dostate¢né mnozstvi cukru,
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ale 1 teplota prostiedi. Nejlepsi teplotni interval pro spravné mnoZeni a aktivitu kvasinek je
18 — 22 °C. Z toho vypliva, Ze optimalni teplota sklepa v dobé kvaseni by méla byt 15 — 16°C,
pfi niZ mosty dobie a rovnomérné kvasi.

Fermentaci v hroznovém mostu je mozné rozdélit do tii fazi — zacatek, bourlivé
kvaSeni a dokvaseni. Zacatek kvaseni je charakterizovano rozmnozovanim kvasinek, které
probihd pozvolna, proto most hned nekvasi. KvaSeni mosStu iniciuji divoké kvasinky
(apikulatni), které brzdi ¢innost kulturnich kvasinek. Po dosazeni 3 — 5 obj. % alkoholu nastava
velky obrat, ve sloZeni kvasni¢né mikroflory. Vznikly alkohol usmrcuje apikuldtni kvasinky a
uslechtilé kvasinky se za¢nou rychle rozmnozovat. Zvysuje se teplota mostu, mnozstvi oxidu
uhlic¢itého a most bouilivé kvasi. Bouflivé kvaSeni trva ptiblizné 2 — 5 dni, v této fazi je
zfermentovana podstatna cast cukrii. Most se béhem bouflivého kvaseni nazyva ,bur¢ak® a
prevlada v ném vétsi koncentrace cukru nad koncentraci alkoholu. Postupnym dokvaSovanim
v mosStu ubyvaji cukry a zvySuje se obsah alkoholu. Mosty s vysokym obsahem cukru a
v dasledku toho i alkoholu dokvaseji delsi dobu, v nékterych ptipadech miize dokvaseni trvat i
n¢kolik mésicti. Po skonceni dokvaseni se musi sudy ihned dolit az po zatkovnici, aby se
predeslo oxidaci a hnédnuti vina. K doliti se pouziva zdravé vino stejné odridy. Kvasinky

s necistotami klesaji ke dnu a vino se zacne Cistit (Kraus et al., 2004).

5.3.6 Biologické odbouravani kyselin (BOK)

Biologické odbouravani kyselin — malolaktické kvaseni, nebo také jable¢no-mlécné
kvaseni, je cilena dekarboxylace jablecné kyseliny na mléénou kyselinu v diisledku ptisobeni
mlécnych bakterii. Bakterie pfeménuji L-jable¢nou kyselinu na L-mlé€nou kyselinu za vzniku
oxidu uhli¢itého. Pro zdarny pribéh malolaktického kvaSeni je potieba teplota 14— 18 °C, nizky
obsah volného oxidu sifi¢it¢ho a dostatecné mnozstvi dusikatych latek pro vyzivu mlécnych
Micrococcus malolacticus a Micrococcus acidovorax.

Ve vysledku BOK snizuje aciditu vina, zvySuje jeho stabilitu a piiznivé plsobi na chut’
1 viini vina. Biologické odbouravani kyselin se pouziva pfevazné v technologii cervenych vin,
kde ptisobi jable¢no-mlécné kvaseni pfiznive na stabilitu barvy a rozsituje také spektrum jejich

aroma. Pfi vyrobé bilych vin se pouziva jen zfidka (Steidl, 2002).

5.3.7 Zrani vina

Zrani vina probihd po ukonceni kvasného procesu. Vino zacina zrat a zlepSuje se jeho

chut’, viin€ 1 barva, které jsou charakteristické pro jednotlivé odridy. Rychleji vino dozrava
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v menSich tancich a dievénych sudech nez ve velkych tancich. Délka zrani je zna¢né variabilni
od ptl roku do né€kolika let. Obecné plati, Ze Cervend vina zraji delSi dobu nez vina bila (Kraus

et al., 2004).

5.3.8 Skoleni vina

Skoleni vina zahrnuje celou fadu postupil a zdkrokli provadénych za ti€elem zvySovani

vvvvvv

ptiprava vin k lahvovani (Jackish, 1985).

5.3.8.1 Cifeni vina

Cifenim vina se urychluje sedimentace neéistot, tim se ziskava ¢isté a stabilizované vino
viiéi budoucim neéistotdm a zéroved se zlep3uji organoleptické vlastnosti. Cifeni probiha za
pomoci ptirodnich latek (Citidel), které maji kladny nebo zaporny elektricky naboj. Ty pak ve
ving na sebe vazou nezadouci latky, napt. bilkoviny nebo soli tézkych kovl (Kuttelvaser, 2003).

Vybéru cificich prostiedkd musi piredchézet predbézné testy, aby se zjistil druh latek
zpiisobujici zakaleni. Citidlo musi mit opa¢ny elektricky naboj, nez maji kaly vina, a proto se
¢ifidla rozdéluji podle elektrického naboje. Kladny naboj maji bilkovinna ¢ifidla, z nichz
nejpouzivanéjsi je zelatina. V klasickém vinafstvi se diive pouzivaly vyzina, vajecny bilek,
mléko a kasein, dnes jsou tyto latky nahrazeny specialnimi preparaty, jako je napt. ComBigel.
Zaporny naboj maji tanin, agar, bentonit, vinné kvasnice nebo uhli.

Vino pted ¢ifenim musi byt dokvasené a nesmi v ném probihat biologické odbouravani

kyselin (Kraus et al., 2004).

5.3.8.2 Stabilizace vina

Stabilizace omezuje nezadouci biochemické procesy ve ving, které vedou ke vzniku
zakalll a sraZenin bchem skladovani, lahvovani a pfepravy. Srazeniny mohou vznikat
z bilkovin, kovi, tfislovin, riznych soli apod. Stabilizace vina by neméla zasahnout do vysledné

kvality a odridového charakteru vina (Kraus et al., 2004).

5.3.8.3 Filtrace vina

Filtrace se provadi za ucelem zkraceni technologické procesu pfipravy vina na
lahvovani. Na rozdil od ¢ifeni ¢i stabilizace pfi ni nedochazi ke zméné chemického sloZeni a

k negativnimu ovlivnéni aromatickych a chutovych vlastnosti vina. Ve vinafské praxi se
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pouzivaji tii typy filtrace — filtrace s pouzitim kiemeliny, membranova filtrace a deskova

filtrace s pouzitim deskovych filtrh a filtracnich desek (Kraus et al., 2004).

5.3.9 Lahvovani vina

Peclive osetené vino se plni do lahvi a dalSich obalovych materiali po dosazeni sudové
zralosti. Nej€astéji se vino plni do lahvi z barevného skla, ve kterych je chranéno pred
plsobenim vzdusného kysliku i pted vlivem slune¢nich paprskll. Vina niz$i jakosti se mohou
plnit do PET Ilahvi, népojovych kartoni nebo do tzv. bag in boxli (BIB). Zatim
nejpouzivanéj§im uzavérem lahvi jsou korkové Spunty. V posledni dobé se k zatkovani béznych
vin, které nejsou ur¢ené k dlouhému skladovani ¢i archivaci, zacaly pouzivat Sroubovaci vicka

z polyvinylchloridu (PVC) (Kuttelvaser, 2003).

5.3.10 Zrani v lahvi a skladovani vina

Po lahvovani utrpi vino Sok, ze kterého se mlize vzpamatovavat i n¢kolik tydni, a proto
se vina skladuji. Néktera vina jsou schopna zrat a zlepSovat svou kvalitu v lahvi. ZvIasté
cervend vina se nechavaji zrat v lahvich az nékolik let, nez se dostanou ke konecnym
spotiebitelim. B&hem této doby dochdzi ke zrani v lahvi, kdy ptirodni korek propousti do 1dhve
male mnozstvi vzdusného kysliku (asi 1 mg.I'! za mé&sic) (Steidl et Wolgang, 2006).

Pro spravné skladovani vina plati n¢kolik zakladnich podminek, které je potieba zajistit,
aby si vino uchovalo svou nejlepsi kvalitu. Vino by se mélo skladovat ve vodorovné pozici, aby
se piedeslo vysychani korku. Teplota skladu by méla byt pro bila vina 10 — 12 °C, pro Cervena
do 15 °C. Teplota ve skladu by se m¢la udrzovat stala, jelikoz rychlé a velké kolisani teplot je
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v rozmezi 60 — 80 % (Steidl, 2002).

6 Vady a choroby vina
Vady a choroby vina jsou zpiisobené fyzikdlné-chemickymi a mikrobiologickymi
procesy béhem zpracovani hroznll a vyroby vina. Spravnymi technologickymi postupy by se

m¢élo vaddm a chorobam piedchazet, nez je zpétné napravovat (Eder, 2006).

6.1 Vady vina

Vady vina jsou pfevazné zpusobeny fyzikalné-chemickymi reakcemi i tim, ze se do vina
dostanou nezéadouci a cizi latky. Vadna vina vétSinou vykazuji nepfiznivou zménu vzhledu,

vineé i chuti. Pfi¢in vad vin je vzdy nékolik a neni jednoduché je jednozna¢né definovat. Mohou
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to byt napt. nedostatky pti péstovani, sklizni, zpracovani anebo chyby béhem pribehu kvaseni,

Skoleni a oSetfovani vina (Eder, 2006).

6.1.1 Oxidaza

Oxidaza (hnédnuti vina) je vada vina zplisobend stykem vina se vzdusnym kyslikem.
Vyskytuje se v ¢ervenych i bilych vinech. Pfi¢inou je zvySeny obsah v oxidac¢nich enzymu
v nahnilych, nevyzralych a narusenych hroznech (Kraus et al., 2004). V bilych vinech dochézi
ke zméné barvy od zlato-zluté do hnédavé. V Cervenych vinech je barva hnéda, polymerizaci
fenoltt mtze vzniknout hnédka. Viné je zvétrala, aldehydovéa a oxidativni. Chut’ je fadni a
podobna sherry. Prevence vyskytu této vady je rychlé zpracovani hroznti, pokud se tato vada
vyskytne, odstrafiuje se silnym sifenim (50 — 80 mg.I"' SO,) a naslednym vycefenim (Eder,

2006).

6.1.2 Pachut’ po korku

Pachut’ se projevuje zatuchlou vini, kterd prekryva odriadovy buket. Chut je také
zatuchld a je citit po plisni. Vadu zplisobuje chemické sloucenina 2,4,6 trichloranisol (TCA)
(Steidl, 2002). Do korku se dostane chlor, ktery byl pouzivan k oSetfeni kiiry korkového dubu
napadeného houbovymi plisnémi. V soucasnosti se k oSetfeni pouziva 3,5 % roztok peroxidu

vodiku, diky tomu se podatilo ¢etnost vyskytu chlorfenoli v korcich snizit (Eder, 2006).

6.1.3 Pachut’ po sulfanu (sirka)

Aroma vina se sklada az z 1000 riznych slozek, mezi kterymi jsou i latky na bazi siry.
Pokud se vyskytuji ve vétsim mnozstvi, tvoii se nepfijemna pachut’ po sulfanu (H2S) (Eder,
2006). Sirka je charakterizovana viini po zkazenych vejcich, spalené gumé, cibuli nebo ¢esneku.
Chut je Siroka, sirovitd az hnilobné. Vzhled je nezménény (Steidl, 2002).

Pficin zvysené koncentrace sirnych sloucenin je nékolik a vyskytuji se béhem celého
procesu vyroby vina. Jiz pfed sklizni mohlo dojit ke zvySenému uziti sirnatych ptipravki ve
vinici, béhem odkalovéani nedoslo ke spravnému a dikladnému odkaleni anebo byly pouzity
ptiliS vysoké davky siry na sifeni rmutid (Steidl, 2002). Sirné slouceniny jsou béhem kvaseni
redukovany kvasinkami na sulfan (H>S). Na mnozstvi vzniklého sulfanu béhem kvaseni ma
také podil obsah dusiku v mostu, pokud je koncentrace dusiku nizka, dochazi ke snizené syntéze
pfedstupniti aminokyselin. Diky tomu neni sulfdt reduktaza brzdéna a miize se tvofit veétsi

mnozstvi HoS (Eder, 2006).
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Prevence této vady spociva v dodrzeni ochranné lhiity ptipravkl pro ochranu rostlin,
opatrném davkovani SO; pred kvaSenim, spravném odkaleni, urychleném stoc¢eni vina

z kvasnic a rychlém vycisténi mladého vina filtraci (Steidl, 2002).

6.1.4 Zvétrala prichut’ a stafina

Vada vznikd pfi del$im skladovani vina, kdy vino nabyva zvlastn€¢ nahotklych toni.
Organolepticky vino ztraci svou svézest a objevuji se nahotklé tony, tony po petroleji az
juchtoving (Eder, 2006).

Pficinou je Casté staceni, filtrovani a provzduSiovani. Stafina se tézko odstranuje,
nicméné Ize ji pfedchdzet scelenim s mladym vinem, osvéZenim oxidem uhli¢itym, udrzovanim
plnych sudii a v€asném stoCenim sudové zralého vina do lahvi. V lahvich se musi dbat na

nepropustnost korku (Kraus et al., 2004).

6.1.5 Prichut’ po plisni

Ptichut’ po plisni se dostava do mostu a vina z hroznl poskozenych plisni ¢i nahnilych
bobuli. Déale se mize do vina §ifit z plesnivych sudi, hadi¢ek nebo sklepniho naradi (Kraus et
al., 2004). Pivodci jsou hlavné houbové plisn€ rodu Penicillium a Aspergillus (Eder, 2006).

Vzhled je nezménény, ving je ostra, zatuchld po plisni nebo octova. Chut’ je zatuchla az
nepiijemné drazdiva.

Prevence této vady tkvi v Cistoté veSkerého zatfizeni, které prichdzi do kontaktu
s moStem nebo vinem. Skladovanim hadic, filtraénich vlozek a piipravka k oSetfeni vina
v suchém a hygienickém prostfedi. Odstranéni pachuti lze docilit sifenim, Cifenim zelatinou

nebo aktivnim uhlim (Steidl, 2002).

6.1.6 Vady souvisejici s tfislovinami

Senzorické vlastnosti jsou pfevazné tvoreny fenoly (tfisloviny, barviva, taniny), které
maji vétsinou kladny ucinek. ZvySenéd koncentrace nékterych ttislovin nebo modifikace jejich
struktury vede k obCasnym negativnim ucinkidm.

Faktory ovliviiyjici snizeni kvality zpsobené fenoly jsou napf. neptiznivé klimatické
podminky pted sklizni, neodborna sklizei, nevhodné zpracovani hroznti nebo chybné skoleni
vina. Vady vina zpiisobené tfislovinami se mohou alesponi z ¢asti odstranit Cifidly obsahujicimi

dusik (napf. Zelatina, bilek nebo vyzina) (Eder, 2006).
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6.1.6.1 Prichut’ nezralosti

Pfichut’ zavinéna nezralymi hrozny ma chutovy dojem priazdného vina chutnajiciho
y y

hotce az tvrdé (Kraus et al., 2004).

6.1.6.2 Toén po rmutu, tfapiné€ a chut’ po stopce

Nezadouci narlst obsahu tfislovin v mostu je zpusoben Spatnou sklizni, zejména
mechanickou, kdy se vlivem $patné nastavenych sklizecich strojii sklizi i zelené Casti vinné
materidlu. Setrnym odzriiovanim lze snizit koncentraci nezadoucich tfislovin az o 20 %.
Senzoricky byvaji vina se zvySenym obsahem tiislovin chutové svirava, tvrda, trpkd a

neharmonicka. Barva je matnd a vysoce barevné tmava (Eder, 2006).

6.1.6.3 Pachut’ po sudu a dieving

Vada se vyskytuje u vin, kterd byla plnéna do novych sudii. Sudy nebyly dostatecné
navinény a do vina se dostavaji nepfijemné pachnouci tfisloviny ze dieva (Kraus et al., 2004).
Senzoricky se projevuji dfevnatou a trpce ostrou chuti. Tyto nezddouci chuté Ize odstranit
¢ifidly obsahujicim dusik.

Prevence spociva v peclivém vymyti sudu alkalickymi prostiedky nebo péarou a vodou.

Vina uskladnéné v novych sudech je tfeba v pravidelnych intervalech chutnat (Eder, 2006).

6.1.7 Kovové zakaly a prichut’

Stopové kovové prvky se v hroznech a nasledné v mostu a ve viné vyskytuji vzdy, a to
v nizké koncentraci, kterd nepfedstavuje pro vino negativni zatéz. Tato koncentrace se nazyva
primarni, primarni koncentraci se mysli pfirozeny obsah kovi pfitomny v kazdém viné. Vlivem
nespravného hospodateni na vinici, nebo Spatném zpracovani hroznii se koncentrace nékterych
kovovych prvkll miize zvysit. Zvysena koncentrace uz predstavuje pro vino problém, ktery se
projevi ve zhorsen¢ kvalité vina. Kovy zpiisobuji v disledku své katalytické aktivity nezadouci
reakce, jako zménu aroma, chuti, barvy a tvorbu zakalt (Eder, 2006).

Netzer et al. (2002) doporucuje, aby hotovd vina s obsahem Zeleza vyS$$im nez
20 mg.I"! byla vyfazena z prodeje, a aby maximalni toleranéni mez byla stanovena 10 mg.I'!.
Pro zinek navrhuje maximalni toleranéni mez 5 mg.I"'. Pfedpis maximalniho povoleného
obsahu pro olovo je 0,15 mg.I'l. Pro méd’ je mezni hodnota 1 mg.I"! (nafizeni ES ¢&. 491/2009

jednotné nafizeni o spole¢né organizaci trhi).
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6.1.7.1 Cerny zakal

Cerny zékal se vyskytuje ve vinech s vysokym obsahem Zeleza a tifslovin, které pfi
kontaktu se vzduchem ve skleni¢ce pomalu ¢ernd. K ¢ernému zakalu jsou nachylnéjsi vina
s vy$$im obsahem cukru a niz§im obsahem kyselin. Zelezo se do vina dostava pfi styku
s zeleznymi nebo az rezavymi predméty béhem vyroby. Piedchédzet témto zakalim Ize
omezenim kontaktu vina s zeleznymi pfedmeéty, v€asnym stocenim z kald a scelenim méné

kyselych vin s viny s vy$8§im obsahem kyselin (Kraus et al., 2004).

6.1.7.2 Bily nebo Sedy zakal

Za bily (Sedy) zakal jsou zodpovédné fosforecnany a zelezo, které ve vinech s vysS$im
obsahem alkoholu a nizké koncentraci kyselin tvoti bélavé az Sedé zbarveni (Eder, 2006).
Néchylné jsou také vina, u nichz bylo provedeno biologické odbouravani kyselin. Tomuto
zakalu lze predchazet v€asnym vyc€ifenim hexakyanoZzeleznatanem draselnym (Kraus et al.,

2004).

6.1.8 Kvasinkové a bakterialni zakaly

Nejcastejsi pric¢ina kvasinkovych a bakteridlnich zakalli je nedodrzeni sterility pfi
lahvovani, hlavné u vin s niz§im obsahem alkoholu a vys$sim zbytkovym cukrem. Pokud je
lahev kontaminovana, zakaly se projevi az po delsi dob&. Pfitomny alkohol a optimalni teplota
skladovani (ktera je pod optimalni teplotou ristu mikroorganismi) totiz rozvoj brzdi (Eder,
2006).

Zakaly tvofené kvasinkami maji vétSinou podobu zrnité usazeniny, zékaly vyvolané
bakteriemi maji mensi tendenci se usazovat a tvori usazeniny jemné az slizovité (Eder, 2006).
Zaroven se tvofi oxid uhli¢ity. Viing je kvasnd, mostova a ostra po oxidu uhli¢itém. Chut’ je
svézi, ostra a neharmonicka.

Prevence spociva hlavné ve sterilité vSech ptistrojt, véetné lahvi ptfi lahvovani (Steidl,
2002) a dodrzovani koncepce HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) (Eder,
2006).

6.1.9 Bilkovinné zakaly

Bilkovinny zékal se snadno zaméni sbilym (Sedym) zdkalem. Bilkovinny zakal
zpuisobuji termolabilni bilkoviny a rozpustné proteiny, které mohou pii teplotach nad 20 °C

denaturovat. Rozpustné proteiny se stavaji nerozpustnymi a vytvareji bily sediment.
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Vina se musi pfed lahvovanim zbavit termolabilnich bilkovin, zahteji se, nebo oSetii

bentonitem a prefiltruji se (Steidl, 2002).

6.2 Nemoci vina

Nemoci vina jsou zpisobeny mikroorganismy. ZhorSeni kvality vina vznikd hlavné
tvorbou produktl latkové premeény mikroorganismii (octova kyselina, diacetyl) nebo zménou
plvodnich latek vina (vinné kyseliny, citronové kyseliny, glycerinu). Pokud se organismy zcela

neznici, mize dojit az k znehodnoceni vina (Eder, 2006).

6.2.1 Octovaténi vina

Octovaténi vin zpiisobuji hlavné aerobni bakterie rodu Acetobacter (Eder, 2006).
Néchylné jsou vina s nizkym obsahem alkoholu a niz§im obsahem kyselin. Dale vina, ktera
byla vyrobena znahnilych, naplesnivélych nebo jinak poSkozenych hrozni a také vina
skladovana v nezaplnénych nadobach za ptistupu vzduchu (Kuttelvaser, 2003).

Vina napadena témito bakteriemi maji vysokou barvou s mirnym zékalem. Chut’ je ostie
kysela a viin€ nakysla po octu (Steidl, 2002).

Nemoci se da pfedchazet pouzivanim zdravych hrozni, ¢iSténim a dezinfekci vSech
nastroj, sitenim rmutu a mostu a rychlym néstupem kvaseni, které omezuje mnozstvi kysliku
(Steidl, 2002).
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mozné jen ve velice lehkych ptipadech, a to filtraci a ndsledném scelenim (Eder, 2006).

6.2.2 Kiisovaténi vina

Ve vinech s nizkym obsahem alkoholu, pod 12 obj. %, se Casto za ptistupu vzduchu
tvofi na hladiné bily povlak — kiis. Tento povlak je tvoten kvasinkami Candida vini a Pichia
membranofacienas, které rozkladaji alkohol na octovou kyselinu a CO; (Kuttelvaser, 2003).
Bily povlak (kiis) je nosnou substanci pro bakterie octového kvaseni. Vina, kterd obsahuji nad
12 obj. % alkoholu jsou proti této nemoci odolna (Steidl, 2002).

Vina napadené kiisy se lehce poznaji diky napadnému bilému povlaku na povrchu.
Viiné je zatuchla a chut’ slaba, prazdna az zvétrala (Steidl, 2002).

Je-1i na povrchu kiis, nadoba se dopliuje do té¢ doby, nez se plovouci kvasinky diky
pretékani odplavi. Pfi vétSim vyskytu kiisy se vino filtruje. Kiisovaténi vina se pfedchazi

dodrzovanim hygieny, pravidelnym dolévanim a sifenim (Kraus et al., 2004).
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6.2.3 Vlackovaténi vina

Projevuje se v mladych vinech se zvySenym obsahem zbytkovych cukrii. Bakterie
zpusobujici tuto nemoc (kmeny Lactobacillus a Pediococcus) vytvareji slizovité latky, které
zvySuji viskozitu vina (Eder, 2006).

Vina maji mirny zékal a viskdzni az sliznaty charakter. Vin¢ je Sirokd, bylinn4 a necista.
Chut’ zvétrala se zasttenym odridovym charakterem (Steidl, 2002).

Nemoc se odstrafiuje provétranim vina, vyc€ifenim, filtraci a zasifenim. K dokvasejicim
vinlim se piidavaji vinné kaly zajistujici rychlé prokvaseni zbytkového cukru (Kuttelvaser,

2003).

6.2.4 MySina

Ohrozena jsou mladé vina s niz$i koncentraci kyselin, prokvasena za tepla a ktera byla
skladovana za tepla v zakaleném stavu del$i dobu. Pivodci jsou bakterie rodu L. brevis a L.
cellobiosus a rovnéz 1 kvasinky kmene Brettanomyces.

Nézev nemoci je odvozen od ptichuté a zdpachu po mysich vykalech ¢i moc¢i. Vzhled
vina je matny.

Mysiné se predchdzi v€asnym stoceni vina z kvasnic a spravnym sifenim. Odstranéni
mysSiny je obtizné. Slabsi mysSina se odstrani silnym sifenim, scelenim a skladovanim pfi nizké
teploté. Silny vyskyt se d4 zmirnit aktivnim uhlim, docCifenim bentonitem a pftefiltrovanim

(Kraus et al., 2004).

6.2.5 Toén po konském potu

Zvlast nachylna jsou Cervend vina bohata na fenoly, ktera zrala v sudech barrique.
Plvodcem nemoci jsou kvasinky kmene Brettanomyces, které produkuji tékavé fenoly
zpusobujici nasladlou viini pfipominajici konsky pot. Chut’ je citit po dehtu, miize byt Spekove
zivoCi$na az octové kyseld (Eder, 2006).

I pfesto, ze se jednd o nemoc vina, Eder (2006) uvadi, ze se pii mezinarodnich
ochutnavkach vin ,naslepo* opakované stava, ze vina s tony po koiiském potu jsou vysoko
oceniovana. Dale zminuje existenci specidlniho vina s oznac¢enim ,,Sueur de Cheval* (konsky
pot), které je u zakaznikid velmi oblibeno.

Prevence spociva v disledné hygien¢ sudii a peclivé konzervaci SO». V piipad¢ zjisténi

této nemoci musi byt vino okamzité sto¢eno a steriln¢ prefiltrovano (Steidl, 2002).
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6.2.6 Zvrhnuti vina

v

Jedna se o nemoc Cervenych vin, nachylnéjsi jsou vina s nizkym obsahem kyselin a
ttislovin. Za ptivod této nemoci je zodpoveédny Bacterium tartarophtorum. Bakterie rozkladaji
vinnou kyselinu a vinny kdmen na octovou kyselinu a glycerol na maselnou a propionovou
kyselinu za tvorby CO,. Nemocné vino ztraci svou barvu a na vzduchu se kali a hnédne. Chut
vina je mdl4, pozd¢&ji az odporna, vyluc€ujici vino z konzumace (Kuttelvaser, 2003).

V pocatcich nemoci se vino zasifi, nebo sceli s barevnéjsim vinem s vys$§im obsahem

kyselin. V pokrocilej§im stadiu nemoci vino nelze zachranit (Kraus et al., 2004).

6.2.7 Horknuti vin

Objevuje se u starSich cervenych vin, které byly vyrobeny z nahnilych hroznti, nebo
lezely dlouho na kalech. Glycerol obsazeny ve viné se méni na akrolein, ktery zptisobuje
nepiijemnou vini i chut’ vina. Vino také ztraci svou ¢ervenou barvu (Eder, 2006).

Hoftk4 vina se napravuji zdravymi kvasnicemi, kaseinem nebo zivoc¢isnym uhlim (Kraus

et al., 2004).

7 Analyza a hodnoceni vina

Chemicka analyza vina je provddéna za ucelem stanoveni koncentraci jednotlivych
prvki a sloucenin ve ving€. Potieba stanoveni téchto sloucenin je nezbytna pro spravny prabeh
vyrobniho procesu a ke kontrole piedepsanych limitujicich koncentraci k zaru€eni zdravotni
nezavadnosti a umoznéni dodani vina na trh ¢i exportu do zahranici.

Senzorickému hodnoceni vina se rozumi jeho senzorické posouzeni smysly. Hodnoti se

Cirost, Cistota, barva, viin€, chut’ a celkovy dojem (Kuttelvaser, 2003).

7.1 Chemicka analyza

Chemickou analyzou se stanovuji prvky, sacharidy, aminokyseliny a aminy, alkoholy,
estery, organické kyseliny a fenolické latky obsazené ve ving. Analyza se provadi tradi¢nimi
metodami nebo fyzikdlné-chemickymi (instrumentdlnimi) metodami za pomoci pfistroji

(Kuttelvaser, 2003).

7.1.1 Analyza prvki ve viné

Kovy, ptedevsim méd’, Zelezo, nikl, cin a hlinik maji skodlivy efekt na barvu, aroma a

chut’ vina. Mnozstvi a slozeni stopovych prvkll v hroznech je ovlivnéno ptidou, pouZzitymi stroji

31



béhem vyroby a Gpravami vina jako je CiSténi a filtrace vina. Dale je slozeni prvkl ovlivnéno
pouzitymi insekticidy, fungicidy a pfipravky na vyzivu rostlin vinné révy
(Zoecklein et al., 1990).

Analyza prvkl je potfeba pro stanoveni piedepsanych limith pro export, obsahu
nékterych kovovych soli a za ¢elem kontroly toxicity. Diky identifikaci stopovych prvki lze
urcit geochemii pidniho profilu, a tim kontrolovat piivod hroznti (Almeida et Vasconcelos,
2003). Nejucinnéjsi jsou metody viceprvkové analyzy, napi. hmotnostni spektrometrie
s indukéné vazanym plazmatem (IPC-MS), dale atomova absorpéni spektrometrie (AAS),
instrumentalni neutronova aktivacni analyza (INAA) a blizkd infraCervend spektroskopie

(NIRS) (Almeida et Vasconcelos, 2003).

7.1.2 Infracervena spektroskopie s Fourierovou transformaci (FTIR)

FTIR je velice vSestrannd metoda umoziujici pfimé stanoveni hlavnich slozek vina,
jako jsou glukoza, fruktoza, glycerol, ethanol, celkovy obsah fenolickych latek, oxid sificity
(SO»), vinna, jablecnda, octova, citronovd, mlécnd a jantarova kyselina (Vonach et Kellner,
1998). Dale se stanovuje hustota, pH, obj. % alkoholu a mnozstvi redukujicich latek.

Principem je absorpce infraCerveného zafeni o rizné vinové délce analyzovanym
materidlem (Bauer et al., 2008).

Metoda se pouzivd ve vétSiné vétSich vinafstvi a v certifikovanych vinatskych

laboratofich.

7.1.3 Tradi¢ni metody

7.1.3.1 Stanoveni sacharidu

Obsah cukru je zjiStovan na vinici k ur€eni spravné doby sklizné a déle ke zjistovani
cukernatosti mostu, aby mo$t mohl byt v pfipadé nutnosti upraven k dosazeni spravné
fermentace. Cukernatost se méti refraktometricky nebo moStomery.

Refraktometricky se stanovuje obsah cukrti v hroznech na vinici. Metoda neni zcela
ptfesna, ale k uréeni doby sklizné€ je dostacujici. Testuji se bobule z riiznych ¢asti vinohradu a
ruzné zralé. Z bobuli se pfipravi Stava, kterd se nanese na refraktometr. Metoda je zalozena na
lomu svételného paprsku, ktery prechazi z opticky fidsiho prostiedi (Stava z bobuli) do opticky
hustsiho (sklo). Mezni thel prostupujiciho svétla se zobrazi na stupnici.

Pomoci mostoméra se méii cukernatost mostii. Most se nalije do odmérného valce, do

kterého se ponofii €isty a suchy moStomér. Obsah cukru se zobrazi na stupnici moStoméru.
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V Ceské republice se pouziva °NM (normovany mostomér), kde jeden stupeii odpovida 1 kg

cukru ve 100 1 mostu (Kraus et al., 2004).

7.1.3.2 Stanoveni alkohola

Stanoveni mnozstvi alkoholil, pfedevsim ethanolu, je dalezité pro kontrolu prib&hu
fermentace a kontrolu limiti pozadovanych zakonem.

Alkohol se tradi¢ni metodou stanovuje destilacné a pyknometricky, ebuliometricky a
hydrometricky (hustomérem).

Destilace je zalozena na déleni slozek na zéklad¢ rozdilnych bodl vart. Alkohol lze
vydestilovat ze vzorku jako latku nizkovrouci. Vyslednd koncentrace se zjisti pyknometricky
pomoci pyknometru. Vazi se prazdny pyknometr, pyknometr naplnény vodou a pyknometr
naplnény vzniklym destilatem. Vypoctem se zjisti hustota a nasledné dle tabulek vysledna
hodnota obj. % alkoholu. Je to zdlouhava metoda, nicméné velice pfesna.

Ebuliometrie je metoda vyuzivajici snizeného bodu varu vina diky obsahu alkoholu.
Mnozstvi alkoholu se stanovi na zdkladé méteni rozdilu mezi teplotou varu destilované vody a
teplotou varu vina za atmosférického tlaku. Rozdil teplot varu je maly, v rozmezi 2 — 4 °C,
proto je nutné pouzit ebuliometr s piesnosti alespon 0,02 °C.

V ptipad¢ hydrometrického stanoveni alkoholu je obdobné¢ jako v pyknometrické
metodé nejdiive tfeba alkohol z vina ziskat pomoci destilace. Alkohol je poté ziedén
destilovanou vodou na konstantni objem a jeho koncentrace se stanovi na zdkladé méfeni

hustoty specidlnimi alkoholovymi hustoméry pfi teploté 20 °C (Zoeccklein et al., 1990).

7.1.3.3 Stanoveni organickych kyselin

Mnozstvi jednotlivych organickych kyselin se méni béhem fermentace a jejich analyza
je potiebnd ke kontrole béhem biologického odbouravani kyselin (BOK). Jako tradi¢ni metoda
se pouziva titrace 0,3 M hydroxidem sodnym (NaOH) nebo draselnym (KOH). Indikatorem je
fenolftalein, ktery se piidava do titrovaného mostu ¢i vina. Spotfebované mnozstvi hydroxidu
v ml odpovida obsahu kyselin g.I'' v mostu nebo ving, které se zjisti z tabulek (Kraus et al.,

2004).

7.2 Senzorické hodnoceni vina

Chemické a fyzikdlné-chemické rozbory poskytuji kvantitativné piesny obraz o
latkovém sloZeni vina. Nicmén¢ kvalitu vina urcuje komplex senzorickych vlastnosti jako chut,

buket a celkovy dojem, které chemickymi metodami nelze zjistit. Degustace vina umoziiuje
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ziskat lepsi ptehled o kvalité, odridovém charakteru a o mist€¢ piivodu nebo o ptipadnych

nemocech ¢i vadach vina (Steidl, 2002).

7.2.1 Hodnoceni jednotlivych vlastnosti vina

Vina se hodnoti na zaklad¢ tfech zékladnich kritérii: vzhled — viiné — chut’ a celkovy

charakter (Jackson, 2017).

7.2.1.1 Vzhled vina

Vzhled vina zahrnuje jeho barvu, Cirost, viskozitu a u Sumivych vin jejich Cirost a
perleni.

Cistota a Girost charakterizuje mnozstvi kalovych ¢astic. Kalové &astice ukazuji na
nedostate¢né vySkoleni a nedokonalou filtraci. Jemné i silnéjsi zékaly mohou poukazovat na
rtizné vady a nemoci analyzovaného vzorku vina. Cistota a &irost se hodnoti zrakem proti
jednotnému podkladu pii dennim svétle nebo proti plamenu svi¢ky. Pfi posuzovani Cistoty se
vino mlzZe charakterizovat jako krystalicky Cisté, s bleskem, jiskrné, Cisté se slabym zévojem,
matné, opalizujici, mirn¢ zakalené nebo siln¢ zakalené.

Viskozita se hodnoti podle mnozstvi alkoholu a dalsich latek obsazenych ve viné. Tyto
latky tvofi celkovou viskozitu, kterd se hodnoti podle smaceni stény sklenice. Ne¢ktera vina
steCou beze stop a n¢kterd mohou za sebou zanechéavat vyraznou stopu. Podle téchto znakt se
vina oznacuji jako vodnata, tenka nebo jako husta az olejovita (Jackson, 2017).

Barva je oznacovéna podle intenzity jako nizka, vysoka, typicka a netypicka. Bila vina
maji velice Sirokou paletu odstinti barev od vodové, zelenkavé a Zlutozelené az po zlatavou,
jantarové zlutou ¢i blizici se k odstinim hnédé¢. Podle barvy lze poznat stav, stafi i charakter
vina. Mlad4, zdrava a kvalitni bila vina maji intenzivni zelenkavou barvu se zlutymi odstiny.
Barva se Zlutymi az jantarové Zlutymi odstiny je klasicka pro starsi vina. Odstiny slamové Zluté
barvy se objevuji ve vinech jizniho charakteru. Barva mladych vin s odstinem do hnéda
poukazuje na piisobeni oxidacnich enzymi.

Typické barvy pro Cervena vina jsou svétle ¢ervend, rubinoveé ¢ervend a tmave ¢ervena
s fialovym odstinem. Star4 cervena vina maji cihlovité cervenou barvu. Svétle ¢ervend barva je
charakteristicka pro mlada ¢ervena vina s vys§im obsahem kyselin. Tmavé ¢ervenou barvu maji
tézka, extraktivni vina s vys$Sim obsahem taninii a nizSim obsahem kyselin, pochdzejici

pfevazné z jiznich vinatskych oblasti (Michlovsky et Sedlo, 2013).
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7.2.1.2 Vuneé vina

vvvvvv

vin. Je tvotfena celou fadou t€kavych vonnych latek, proto je dilezité dbat na spravnou teplotu,
pfi které se aromatické latky nejlépe uvoliuji. Optimalni teplota bilych vin je 10 -12 °C,
cervenych vin kolem 16 °C. Viin€ vina musi byt Cista, charakteristicka pro révové vino a pro
odriidové aroma. Svézi viiné s odridovym charakterem je typickd pro mlada vina. Necista viing
pfesny popis je velmi obtizny, proto se ve vini prevazné vyhleddvaji tony piipominajici

kvétiny, Cerstvé 1 susené ovoce, kotfeni apod. (Kuttelvaser, 2003).

7.2.1.3 Chut’ vina

Na posudek vina a jeho hodnoceni mé nejvétsi vliv chut’. Chut’ vina musi byt Cista, bez
vedlejSich prichuti a harmonicka. Pokud nékterd ze slozek vynika vice, jednd se o vina
neharmonicka. Velmi dulezity pro chut’ vina je obsah kyselin. Vino s nizkym obsahem kyselin
je me&kkeé, fadni a nevyrazné. Naopak vino s vysokym obsahem kyselin se oznacuje jako tvrdé,
kyselé nebo ostré. Dle obsahu extraktu latek tvoficich chut’ se vina oznacuji jako prazdna, lehka,
plnd, kulatd nebo tézka. Prazdna vina nezanechavaji po ochutnani zadny trvaly dojem, plna vina
zanechdvaji po ochutnani rizn¢ dlouhy pifijemny pocit. Chut vina je také ovlivnéna piitomnosti
tiislovin, jakostni Cervend vina mohou byt diky tfislovinam jemnda, hebkd az sametova

(Michlovsky et Sedlo, 2013).

7.2.1.4 Celkovy charakter

Celkovy charakter je tvoren komplexnim zhodnocenim vzhledu, viing i chuté vina. Vina
se pak oznacuji symbolickymi ndzvy, napt. bohatd, distingovand, elegantni, néma, tézka,

vyzrala nebo ziva (Kuttelvaser, 2003).

7.2.2 Podminky a postup pri senzorické analyze

Degustace by meély byt situovany ve svétlych, vzdusnych a dobfe vétratelnych
mistnostech. Teplota mistnosti by méla byt kolem 18 °C. K degustaci se pouzivaji Cisté a suché
sklenice, pfitomna by m¢la byt voda a nadoby na vyliti zbytku vzorki. Vzorky se hodnoti
anonymn¢ a pfed hodnocenim se musi urcit pofadi vin, tak aby nasledujici vzorky nezkreslovaly
ty predeslé. Jako prvni se hodnoti lehkd vina s neutralni vini, nasleduji vina plnéjsi s jemnou
vini a naposled aromatickd vina s vy$$im obsahem extraktu i alkoholu. Podobné se tadi i

cervend vina, ktera nasleduji po vinech bilych (Stone et Sidel, 2014).
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V Ceské republice se pii degustacich a komisiondlnim hodnoceni vin pouziva vétiinou
20 bodovy systém, pii vyznamnych soutézich obvykle 100 bodovy systém hodnoceni

(Kuttelvaser, 2003).

8 Okxid siri¢ity SO2
Oxid sifi€ity je bezbarvy, zapachajici, kysely a jedovaty plyn, ktery vzniké spalovanim
siry S + Oz -> SOs. Pouziva se jako zékladni surovina pro vyrobu kyseliny sirové (H2SO4). Déle

je pouzivan v potravinafstvi jako konzervaéni Cinidlo s mezinarodnim oznacenim E 220

(Vohlidal et Stulik, 1999).
8.1 Oxid siricity v potravinarstvi

Oxid sifi€ity je v potravinafstvi hojné vyuzivan pro své antioxidacni, antibakterialni a
fungicidni Gcinky. Konzervacné piisobi zejména v kyselém prostfedi, omezené v nekyselém.
Proto neni vhodny ke konzervaci nekyselych potravin (pH > 4). Oxid sifi€ity a sifiitany se
pouzivaji ptredevsim ke konzervovani ovoce, zeleniny a vyrobkd znich, ve kterych brani
oxidaci askorbové kyseliny (vitamin C) a soucasn¢ redukuje o-chinony vzniklé reakcemi
enzymového hnédnuti zpét na o-difenoly. Ddle se pouziva k inhibici mikroorganismi pfi
vyrobé vina, vybélovani potravinaiskych skrobt, zlepSeni kvality pekatského tésta, zabranuje
ristu mikroorganismi na povrchu masa a masnych vyrobkt a piisobi jako Cifici latka (Velisek

et HajSlova, 2009).

8.2 Vliv SO; na zdravi

Oxid sificity je jako €isty plyn velice drazdivy, predevsim piisobi na horni cesty dychaci.
Muze zpusobovat kasel, edémy plic, astma nebo zanéty prudusek. Dlouhodobé vystaveni, i
malym davkam, ovlivituje negativné krvetvorbu a poskozuje srde¢ni sval. Pfi bézném
koncentraci obsazené v potravinach je zdravotné nezavadny. Pokud je jeho koncentrace
v nékterych potravinach vyssi, mize zptisobovat alimentarni migrény (Laho et al., 1970).

Proto podle zdkona €. 110/1997 Sb., o potravinovych a tabakovych vyrobcich a 0 zméné
a doplnéni nekterych souvisejicich zakont (vyhlaska ¢. 147/2016 Sb., o nékterych zpiisobech
oznaCovani potravin) je oxid sifi€ity povazovan za alergen a musi se uvadét na obalu, pokud

jeho koncentrace v produktu piekro¢i 10 mg.1'! nebo 10 mg.kg! (Ingr, 2007).
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8.3 Aplikace SO:; béhem vyroby vina vin

Pouzivani oxidl siry a sifi¢itanti historicky nahradilo konzervovani za pomoci
pryskyfice, kterd negativné ovliviiovala senzorické vlastnosti vina. SO se dfive nejcastéji
aplikoval spalovanim sirnych svici v amforach ¢i sudech. Zprvu byl oxid sifi¢ity vnimén jen
jako konzervacni a stabilizacni c¢inidlo. Antimikrobidlni a antiseptické vlastnosti byly
prozkoumany a popsany az pocatkem 20. stoleti. Do vina se pfidava oxid sifi¢ity béhem celé¢ho
vyrobniho procesu — od zpracovani hroznti az po lahvovani (Michlovsky, 2012).

Oxid sificity ve vin€ ptisobi jako redukéni ¢inidlo a diky své schopnosti vazat kyslik,
chrani vino pfed enzymatickymi a neenzymatickymi oxidacemi. Pomaha udrZzovat spravnou
barvu bilych i Cervenych vin. V neposledni fadé méa schopnost udrzet spravné senzorické
vlastnosti vin, jako barvu, svézi i zdravou chut’, buket a celkove dobry zdravotni stav vina (Laho

et al., 1970).

8.3.1 Zpracovani hroznii a macerace

Po sklizni dochézi k prvnimu kontaktu hroznt vinné révy s oxidem sifi¢itym. Pokud se
sklidi nahnilé hrozny, nebo zdravé hrozny nejsou zpracovany tyz den sklizné, sifi se
disifi¢itanem draselnym v davce 10 — 15 g na 100 kg hrozni.

Dale se pouziva SO béhem macerace bilych i Cervenych vin. Rmuty bilych vin se sifi
davkou 10 — 15 g.hl'!, aby se docililo lepsi extrakce aromatickych latek. Cervena vina se sifi

dvéma davkami po 10 g.hl! (Kraus et al., 2004).

8.3.2 Odkalovani a fermentace

Po vylisovan je tieba vznikly most odkalit. Pro spravny priibéh odkaleni je zapotiebi
Cas. Proto je nutné most zasifit, aby béhem odkalovani nezacal pred¢asné kvasit. Doprovodnou
roli hraje také teplota mostu, kterd by se méla udrzovat pod 16 °C.

Divoké (apikulatni) kvasinky jsou do znacné miry citlivé na SO, ktery inhibuje jejich
¢innost. Uslechtilé¢ kvasinky nejsou pfitomnosti oxidu sifi¢itého tolik ovlivnény (Ribéreau-
Gayon et al., 2006). Dynamiku fermentace zasifeného mostu 5 g.hl'! a nezasifeného mostu

znézornuje graf ¢. 1.
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Graf ¢. 1 — Dynamika fermentace zasifen¢ho a nezasifené¢ho mostu (Ribéreau-Gayon

et al., 2006) - upraveno

8.3.3 Zrani a lahvovani

Cilem aplikace SO2 b&hem zrani vina je uchovani mikrobidlni stability. Oxid sificity
obsazeny jiz z ptedeslych aplikaci tuto ¢innost vétSinou zajisti. Ohrozena jsou ale ¢ervend vina,
u nichz neprobéhlo biologické odbouravani kyselin (BOK), proto je zapotiebi hlidat kvalitu
téchto vin a v pfipad¢ potieby zvysit koncentraci SOo.

Vina se zbytkovym obsahem cukru jsou ohroZeny refermentaci, kterou zptisobuji kmeny
kvasinek s vyssi toleranci vici SOa. K zajisténi stability téchto vin se mnozstvi SO» aplikuje
s ohledem na mnozstvi obsazeného alkoholu. Pii obsahu alkoholu 11 obj. % je zapotiebi davka
50 mg.1"! SO, pfi obsahu 13 obj. % je dostacujici davka 30 mg.1".

Davky oxidu sifi¢itého pied lahvovanim se vétSinou odvijeji od typu vina. Zasadni vliv
na mnozstvi ptidaného oxidu sifi¢it¢ého ma obsah alkoholu, pH vina, mnozstvi zbytkového
cukru a typ uzdvéru, ktery bude pouzit. Doporuc¢ené hodnoty SO pred lahvovanim jsou pro
bilé a rtzové vino 35 mg.l! (zatkové uzavéry), 30 — 40 mgl! (korkové uzavéry) a
45 — 60 mg.1"! (sladké vina). Pro ervena vina jsou dostacujici hodnoty SO> 30 mg.I"! (zatkové
uzavéry), 30 — 35 mg.I"'! (korkové uzavéry) a 35 — 50 mg.1"! (sladka vina) (Ribéreau-Gayon et
al., 20006).
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8.3.4 Formy SO: ve viné

Oxid sifi¢ity aplikovany do mostu ¢i vina ma n¢kolik forem. Aktivni SO» nebo téz
molekularni SO, predstavuje nedisociovanou formu H>SOs, kterd ma zasadni vliv na inhibici
mikroorganismu. Jeho obsah je zavisly na obsahu volného SO,, pH mostu ¢i vina a obsahu
alkoholu.

Volny oxid sifi¢ity se vyskytuje ve viné¢ a moStech v jeho disociované¢ formé jako
HSOs". Nejdulezitéjsi jeho vlastnosti je schopnost vazby s acetaldehydem, ¢imz se zamezuje
zvétravani vin.

Viazany oxid sifiCity je soucet vSech sifi¢itanl vdzanych na rizné slouceniny. Nejcastéji
tvoii vazby s acetaldehydem, anthokyany, glutarovou kyselinou, glukézou a fenolickymi
latkami.

Endogenni SO; zaujim4 malou ¢ast z celkové koncentrace sificitant, je produktem
metabolismu kvasinek v pribéhu alkoholové fermentace. Proto je dulezit¢ pred kazdou
technologickou operaci, zahrnujici aplikaci SO,, stanovit celkovy obsah sifi¢itand

(Michlovsky, 2012).

8.4 Limity SO: ve viné

Mezni hodnoty pro obsah oxidu sifi¢itého v tichych vinech jsou stanoveny dle natizeni
komise ES 606/2009 ze dne 10. ¢ervence 2009 (ptiloha I B). Celkovy obsah oxidu sifi¢itého
nesmi v tichych ¢ervenych vinech piekrocit 150 mg.1"! a 200 mg.1"! ve vinech bilych. Horni
mez obsahu oxidu sifi¢itého se zvySuje u vin, které obsahuji vice nez 5 g.I'! zbytkové cukru a
to v Cervenych vinech na hodnotu 200 mg.1"! a ve vinech bilych na hodnotu 250 mg.1"!. Dale se
horni mez zvy3uje u pfivlastkovych vin na 330 mg.1"! pro kategorii pozdni sbér, 350 mg.1"! pro
kategorii vybér z hroznli a 400 mg.1"! pro kategorie vybér z bobuli, vybér z cibéb, ledové a

slamové vino.

8.5 Moznosti omezeni mnozstvi aplikovaného SO; ve viné

Diky mnohostrannému pisobeni a pouziti oxidu sifi¢itého ve vyrobni technologii se
zatim nepodafilo nalézt odpovidajici nahradu. Proto ziistava faktem, ze oxid sificity je ve viné
nezbytny a snaha se neupina k jeho uplnému odstranéni, nybrz k jeho omezeni (Michlovsky,

2012).
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8.5.1 Technologické postupy

Metoda sur-lie je metoda, kdy se mladé vino nechava zrat na odumielych kvasinkach
bez ptidavku oxidu sifi¢itého. B€hem zrani na kvasni¢nych kalech se musi vino intenzivné
promichavat a diky autolyze kvasinek se do vina extrahuji slouceniny dusiku, polysacharidy a
glykoproteiny, které zvySuji intenzitu ovocného aroma a zlepSuji kvalitu vina. V Cervenych
vinech zvysuji kvasnice antioxidacni ¢innost, a tim zpomaluji starnuti a zménu barvy i chuti.

Biologické odbouravani kyselin je dalSi ztechnologickych postupl, kterym lze
dosahnout snizeni ptidavku SO». Jednou z podminek spravného prubéhu BOK je totiz absence
nebo nizka koncentrace volného oxidu sifi¢itého. Diky pfeméné jablecné kyseliny na mlé¢nou

kyselinu je tak vino mikrobidlné stabilnéjsi a obohacuje se jeho chut’.

8.5.2 Chemické latky omezujici davky SO»

Antioxidac¢ni a antimikrobidlni vlastnosti ma také askorbova kyselina, ktera je povolena
ve vétsingé zemi v davce 100 — 150 mg.l!. Nicméné kromé antioxida¢nich vlastnosti ma
schopnost ptisobit i jako oxidacni ¢inidlo. Pti enzymatické oxidaci vznika dehydroaskorbova
kyselina a voda. Pfi absenci enzymi béhem oxidace vznika monohydroaskorbova kyselina a
peroxid vodiku. Peroxid vodiku je pak schopen zptisobit oxidaci latek, které by v aerobnim
prostiedi, za pouziti SO», nebyly kyslikem oxidovatelné. Proto se askorbova kyselina ptidava
jiz do hotovych vin, kde nehrozi provzdusiovani (Michlovsky, 2012).

DalSimi moznostmi jsou thiamin, dimethyldikarbonat (DMDC) a lysozym. Thiamin se
pfidava na zacatku fermentace za Gcelem zmény metabolismu kvasinek, coz vede k zabranéni
tvorby ketonovych sloucenin, které vazi oxid sificity. Piipravek se pouziva ve form¢ thiamin
chloridu (Sonni et al., 2009).

Dimethyldikarbonat (DMDC) je G€inny konzervant pouzivany k zajisténi mikrobialni
stability vina. Plisobi inhibi¢né na kvasinky a bakterie a pii spravném davkovani zajist'uje plnou
sterilitu vin. Nejcastéji se do vin aplikuje pted lahvovanim (Costa et al., 2008).

Lysozym je enzym, ktery se extrahuje z vaje¢ného bilku. Ma nékolik prospésnych
funkci — inhibuje biologické odbouravani kyselin v bilych vinech, oddaluje rozvoj mléénych
bakterii a BOK v ¢ervenych vinech, je pouzivan pfi problematické alkoholové fermentaci a
udrzuje mikrobidlni stabilitu po biologickém odbourdvani kyselin (Ribéreau-Gayon et al.,

2006).

40



9 Stanoveni oxidu siFi¢itého ve vybranych vzorcich vin

Ke stanoveni oxidu sificitého byla v této praci pouzita titraéni jodometrie podle metody
OIV (International Organisation of Vine and Wine), ktera je klasifikovana jako metoda natizena
pro akreditované laboratofe provad¢jici rozbory pro zatfidovani vina (Rezoluce OIV/OENO
377/2009).

Stanoveni jodometrickou titraci je zaloZeno na vratné reakci jodu dle rovnice:

L+2e©2T

Jodometrie umoziuje zjistit koncentraci jak volnych, tak i vazanych sifi¢itanti ve viné.

K indikaci bodu ekvivalence se vyuziva skrob. Je zaloZena na principu reakce:
SO3* + 1, + HoO — SO4* +2 I+ 2 H*
Ve kter¢ jsou sific¢itany schopny redukovat elementérni jod na jodid (Bartoskova et al.,

2013).

.....

9.1.1 Pomiicky

Erlenmayerova banika 500 ml

Pipeta (50 ml, 20 ml, 10 ml, 5 ml, 1 ml)
Odmérny valec 200 ml

Byreta 50 ml

9.1.2 Chemikalie

Roztok jodu (I2) p.a. o koncentraci 0,025 mol.I"!
4M hydroxid sodny (NaOH) (160 g.I'")

10% roztok kyseliny sirové (H2SO4)

0,5% roztok skrobového mazu p.a. (5 g.1")
Chelaton III roztok (30 g.I'")

H>O destilovana

9.1.3 Postup titrace volného oxidu siri¢itého

Do titracni banky se odpipetuje 50 ml testovaného vina, 3 ml roztoku 10% kyseliny
sirové, 1 ml Chelatonu III a 1 ml Skrobového mazu. Thned se titruje 0,025 M roztokem jédu do
modrofialového zbarveni, které vydrzi min. 15 sekund. Spotteba jodu v ml se odecte a oznaci

se jako spotieba S; (Rezoluce OIV/OENO 377/2009).
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9.1.4 Postup titrace veSkerého oxidu siFi¢itého

Titrace veskerého oxidu sifi¢itého navazuje ihned na titraci oxidu sifi¢itého volného.
Hned po titraci volného SO; se piida 8 ml 4M NaOH, baiika se zazatkuje, zamiché a necha se
5 minut odstat. Po uplynuti 5 minut se pfidd 10 ml 10% kyseliny sirové a titruje se roztokem
jodu do modrofialového zbarventi, které vydrzi alespon 15 sekund. Spotieba jodu v ml se odecte
a oznaci se jako spotieba So.

Po ukonceni druhé titrace se ptida 20 ml 4M NaOH, baiika se zazatkuje, zamicha a
nechd se 5 minut stat. Po péti minutach se ptida 200 ml destilované H>O, bartika se promicha a
ptida se 30 ml 10% kyseliny sirové a neprodlené se titruje roztokem jodu do modrofialového
zbarventi, které vydrzi alesponi 15 sekund. Spotieba jodu v ml se odecte a oznaci se jako spotieba

S3 (Rezoluce OIV/OENO 377/2009).
9.1.5 Vypocet oxidu siFi¢itého
Volny oxid sificity se ziska ze vztahu:
Volny SOz =S x f, kde f je faktor jodu I (32,0)
Veskery oxid sificity se ziska ze vztahu:
Veskery SOz = (S1 + Sz + S3) x £, kde fje faktor jodu 1> (32,0) (Rezoluce
OIV/OENO 377/2009).

9.2 Testovana vina

9.2.1 Ryzlink rynsky, 2015, pozdni sbér, Morava, Ceska republika

Vino je vyrobeno z hroznil pochézejicich z vini¢ni trati Pod Muslovem v obci Mikulov.
Vino je slamové barvy s vyssi viskozitou. Viné je velice bohata s tony suSené¢ho zahradniho
ovoce, chut’ je pikantni s tony sadového ovoce a vyrazné minerality. Je vhodné k rybam,

motskym plodim a téstovinam.

9.2.2 Riesling Mineral, 2015, Apellation d’Origine Controlée, Alsasko, Francie

Hrozny pro vyrobu tohoto vina pochézeji z alsaskych vinic blizko mésta Colmar. Vino
je svétle zluté barvy. Viné je po zahradnim ovoci a kvétinach, chut’ je vyvazena a plna. Hodi

se ke vSem pokrmlm.
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9.2.3 Sklepmistr, stolni vino

Hrozny pro vyrobu byly dovezeny z Mad'arska. Vino je vyrobeno v Ceské republice.
Barva vina je zlut4, viin€ nevyrazna a chut’ plocha.
9.2.4 Veltlinské zelené, stolni vino

Hrozny jsou importovany z Mad’arska, vyroba probéhla v Ceské republice. Barva vina
je Zlutd az do zelena, viin¢ bez buketu a chut’ nevyrazna se sladkymi tony.
9.3 Vysledky méreni

Stanoveni bylo provedeno ve 3 paralelnich opakovanich. V tabulce €. 4 jsou uvedeny
pramérné hodnoty jednotlivych stanoveni pro kazdé testované vino, vcéetné¢ volného a

vesSkerého obsahu SOs.

Tabulka €. 4 — primérné hodnoty a vysledky méfeni metodou OIV

. Spotfeba jédu v ml Obsah SO; v mg.I!
Cislo Nazev
Spotieba  Spotifeba  Spotieba
vzorku vzorku Volny Veskery
Sl Sz S3
Ryzlink
1. rynsky, p.s., 1,13 5 0,88 36,16 224,32
2015
Riesling
2. Mineral, 0,88 2,83 0,43 28,16 132,48
AOC, 2015
Sklepmistr,
3. 1,24 2,84 0,56 39,68 148,48
S. V.
Veltlinské
4. 1,55 4,1 0,56 49,6 198,72
zelené, s.v.

Z vysledki vyplyva, ze vSechna vina splituji legislativné predepsané mezni hodnoty
koncentrace oxidu sifi¢itého.

Vzorek €. 1 obsahoval nejvyssi koncentraci SOz, nicméné se jedna o pozdni sbér, kde
je mezni hodnota upravena na 330 mg.l!. Zajimavé je porovnani vzorku & 1. a

vzorku €. 2. — jedna se o obdobnou odriidu, sbér probihal s cukernatosti odpovidajici ¢eskému
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zatfidéni pozdni sbér a jsou to suchd vina s obsahem alkoholu 12 obj. %. Vzorek €. 2 byl
zpracovan metodou sur-lie, tzn. bez ptidavku SO,.

Vzorek €. 3. a €. 4. jsou stolni bild vina. Hrozny byly dovezeny z Mad’arska a zpracovani
probéhlo v Ceské republice. Vzorek ¢&. 4. byl na chuti sladsi, z toho lze usuzovat, Ze pravé diky
vys§imu obsahu cukru bylo pouzito pti vyrobé vice SO, a proto je také obsah sifiCitanil vyssi

nez ve vzorku ¢. 3.
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10 Zavér

Vino je slozity komplex jednotlivych chemickych latek, ptfi¢emz slozeni kazdého
jednotlivého vina je specifické a odlisné. Je ovlivnéno mnoha faktory pocinaje pidnim
profilem, agrotechnickymi zasahy a konce findlnimi tipravami, skladovanim a zranim vina.

Vyroba vina zahrnuje zpracovani vinnych hroznli, ziskavani moS$tu, maceraci,
fermentaci, Skoleni a plnéni vina do lahvi. V§em témto jednotlivym kroktim musi byt vénovana
pozornost.

Vady a nemoci mohou vznikat béhem celé vyroby, a to hlavné nespravnym
technologickym postupem, nevhodnym zachidzenim svinem a neplnénim zdkladnich
hygienickych a sanita¢nich pozadavki.

Kvalita vina se hodnoti dvéma zplisoby — chemicko-analytickymi metodami, kdy se
laboratorné stanovuje aktualni obsah latek obsazenych ve ving, nebo hodnocenim senzorickym.
Senzorické hodnoceni je zaloZeno na smyslovém posouzeni organoleptickych kvalit vina. Tim
se rozumi vzhled, viin¢ a chut’.

Dalsi ¢ast je vénovana problematice oxidu sifi¢itého, jeho pouziti a moznou absenci ve
ving. Ackoliv byly jiz ddvno popsany negativni ucinky oxidu siti¢itého na lidské zdravi, stale
se nepodafilo vyzkoumat jeho adekvatni nadhradu. Proto jsou alespon legislativné predepsané
mezni limity pro obsah oxidu sifi¢itého ve vinech, a jakoZzto alergen (E 220) se musi oznacovat
na etiketé.

Praktickd cast je vénovana méfeni obsahu oxidu sifi¢itého vinech odlisné kvality
dostupnych na tuzemském trhu. Oxid sifiCity se stanovoval jodometrickou titraci dle OIV
(International Organisation of Vine and Wine). Jedna se o metodu natizenou pro akreditované
laboratote provad¢jici rozbory pro zatfid'ovani vina. VSechna vina spliiovala mezni limity pro

obsah sifi¢itanu.
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12 Seznam pouzitych zkratek

AAS — atomova absorp¢ni spektrometrie

AOC — apellation d’Origine Controlée

BIB — bag in box

BOK - biologické odbouravani kyselin

DMDC — dimethyldikarbonat

FTIR — infracervena spektroskopie s Fourierovou transformaci
HACCP — Hazard Analysis and Critical Control Points

INAA — instrumentdlni neutronova aktivacni analyza

IPC-MS — hmotnostni spektrometrie s indukéné vazanym plazmatem
NIRS - blizk4 infracervena spektroskopie

NM — normovany moStomer

OIV — International Organisation of Vine and Wine

OPC — proanthokyanidin

OTA — ochratoxin A

PET — polyethylentereftalat

p. s. — pozdni sbér

PVC — polyvinylchlorid

SZPI — Statni zemédélska a potravinova inspekce

s. v. — stolni vino

TCA —2,4,6 trichloranisol
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