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1 UVOD

Ovoce tvoii nedilnou soucast lidského jidelniCku a sortiment nabizi ovoce
v pozadované kvalité. Pro vyrobu ovocnych vin je zasadni vybér vhodného
a neposkozeného ovoce. Ovoce se konzumuje v mnoha variantach, bud’ jako
Cerstvé, nebo v podob¢ pyré, marmelad ¢i kompoti. Konzervovanim ovoce je
prodlouzen chutovy pozitek, proména cerstvych plodi v néco unikatniho, jiného,
neznamého je spojena s rocnim obdobim, at’ uz v podobé osvézujici letniho napoje,

v podzimni lahtidku nebo zimni vzpruhu.

V dnesni dobé se do poptedi dostava i takzvana forma smoothie, kdy se jedna
o rozmélnéni ovoce tak, aby ziskalo podobu husté $tavy s obsahem duZniny.
A v neposledni fadé se sovocem setkdme i v podobé ovocnych palenck nebo

ovocnych vin.

Ovocna vina jsou produkty, jejichz technologie je zalozena na kvaseni Cisté
ovocné $tavy s pridavkem cukru a vody. Nelze je zaménovat s viny pochdzejici
Cist€¢ z révy vinné (Vitis vinifera). Ovocnd vina si zachovavaji svij jedineny
charakter, jsou ojediné€la svoji chuti, barvou i vzhledem a nezaménitelnym aroma.
Ovocna vina jsou tak povazovana za vyjimecna a zdravi prosp€s$nd. Zejména 1 proto,
ze si zachovavaji dostatek vitaminli, mineralnich latek, antioxidanti a maji
vyvazeny pomér sachar6zy a organickych kyselin. Byvaji ¢asto v optimalni mife
doporucovéany pro zlepSeni zdravotniho stavu. Napftiklad pro optimalni prichodnost
cév, pro zvySeni imunity a také jako prevence proti infarktu. Intenzivni aroma
napovida z kterého ovoce je hotovy produkt zhotoven a pouze volba kvalitni

suroviny, zajisti ovocnému vinu jeho odpovidajici vysokou jakost.

Diplomova préace pojednava o vyrobé a hodnoceni ovocnych vin, a pfispiva tak
do stale aktualni problematiky. Diplomova prace se zabyva hodnocenim
asrovnanim vin rybizovych a jablednych, které byly vyrobeny na Ustavu
poskliznové technologie a vin viSnovych, rybizovych a jablecnych, které byly
zakoupeny v maloobchodni siti, zejména spolecnosti Tesco Stores s.r.o., vinaistvi

Pankovo, vinafstvi Chateau Lednice a vinaistvim Pereg Sk.
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2 CIL PRACE

Cilem diplomové prace bylo prostudovat literaturu pojednavajici o latkovém slozeni
ovocného vina, o technologii jejich vyroby a o pravnich pozadavcich na jejich slozeni.
Ptipravit nékolik variant mikrovzorkli vin z vybranych druhii ovoce a analyzovat

vybrané parametry jakosti a porovnat se vzorky ovocnych vin z trzni sité.
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3 LITERARNI CAST

3.1 Ovocné vino

Ovocna vina jsou alkoholické napoje, vznikajici zkvasenim ovocné $tavy. Jejich
vyroba je v Evrop¢ zndma uz po dlouha staleti. Zapocala zejména v krajich bohatych na
ovocné druhy. Ovocna vina se vyrabéla z jakéhokoliv duznatého a Stavnatého ovoce.
Primyslova vyroba ovocnych vin je datovana od 19. stoleti, kdy se poprvé objevila
v severozapadni Francii, zejména v Normandii, dale v Bretani a Pikardii. V soucasnosti
se ve Francii vyrabi ovocné vino v podobé jable¢ného napoje zvaného ,,cidre®, jehoz
vyroba piekracuje rocn€ miliony hektolitrii, v men$im mnozstvi pak napoje hruskové
zvané ,,poir¢“. Ovocnd vina jsou doplitkem vin révovych jako zpestfeni rozsihlého

vinného sortimentu (UHROVA, 2015).

Ovocna vina jsou vyrdbéna od dob naSich ptedkil, kdy byly dostupné pouze
cerstvé suroviny, cukr a ptipadné pekarenské drozdi. Tradi¢ni zplisob vyroby se vyuziva
velmi zfidka. Dnes se setkdvdme zejména s kvalitnim kvasnym materidlem a to
uslechtilymi vinnymi kvasinkami (ASVK), které se davkuji na stanoveny objem

hotového produktu (WILDSMITH, 2015).

Cerstvé ovoce a z ndj ziskana $tava, jsou cenény predeviim diky mimotadné
vyzivové hodnoté¢ a mizeme je tak povazovat za prvotfidni zdroj energie. Posiluje
imunitni systém a plsobi na spravné fungovani lidského organismu. Ovoce je jen jedna
zmala pfirodnich surovin zachovavajici si bohatou skladbu nezbytn¢ dileZitych
vitaminli a mineralnich latek. Ovoce je navic bohaté na vlakninu, ktera stabilizuje
funkci zivotné dulezitych organt jako zaludku, stiev a podporuje spravnou prichodnost

cév (OBERBEIL, LENTZOVA, 2003).
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3.1.1 Druhy ovocnych vin
Ovocna vina jsou rozdélovana na tifi hlavni druhy, vina stolni, polosladka
a dezertni. Bohaty sortiment déale nabizi vina dezertni s piimési bylin a vina likérova.
Jednotlivé druhy se o sebe lisi obsahem objemového alkoholu a mnozstvi ptfidané¢ho

cukru. Clenéni ovocnych vin uvadi tabulka 1.
Stolni

Typické pro stolni ovocné vina je relativné nizky obsah objemového alkoholu
pohybujici se na hranici 10 % obj., s ptidavkem cukru v neptekracujicim mnozstvi
20 g/l (Vyhlaska ¢. 335/1997 Sb.). Takhle zhotovena vina lze oznacit za vina sucha,
jejichz fermentace se uskuteciiuje na bazi prirodniho cukru, ktery je obsazen v ovoci.
Dalsi cukr neni do téchto vin pfiddvan. Proto ve vinech stolnich zpravidla

nezaznamenavame zbytkovy cukr (DVORAK, 2001).
Polosladka

Polosladkd vina mohou byt doslazovana doddnim stanoveného mnoZzstvi
sachardzy v rozmezi od 20 g/l do 80 g/l. Polosladké vina jsou pfevazné se zbytkovym

cukrem a nejméné 11 % objemového alkoholu (Vyhldaska ¢. 335/1997 Sb.).
Dezertni

Legislativa oznaCuje za dezertni ovocna vina takova vina, kde obsah alkoholu
prekracuje nejméne 14 % objemového alkoholu a je povoleno pfidavat aZ na 80 g/l
cukru (Vyhlaska ¢ 335/1997 Sb.). Do dezertnich vin je pfiddvano pomérné vysoké
mnozstvi sachardzy, uéelem je zvyseni celkového obsahu alkoholu (DVORAK, 2001).
U ovocnych vin dezertnich mizeme ocekavat zvySené mnozstvi zbytkového cukru. Do
dezertnich vin se doporucuje vodu obohacenou o sacharézu dévkovat postupné
v urcitych intervalech tak, aby je kmeny kvasinek byly schopné vSechen prokvasit

a nedoslo k oslabeni jejich ¢innosti (VOGEL, 2001).
Dezertni korenéna

Za dezertni ovocnd vina kofenéna se povazuji dezertni vina s pfimési kofeni,
bylin nebo vyluhli z kofeni ptipadné bylin. Kofenénd dezertni vina jsou takova vina,
jejichz technologie, je upravena dle obsahu kvasného potravinatského lihu. Jsou
pfislazovéana sachar6zou nebo jinou cukernou slozkou (Vyhlaska ¢. 335/1997 Sb.). Pii

vyrob¢ dezertnich vin kotfenénych by mél byt ukonceny proces alkoholové fermentace.
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Nasledné probiha macerace, kdy do hotového vina jsou piiddvany smési koteni, bylin,
ptfipadné€ jinych vyluhti, ¢imz docilime kvalitniho produktu, zachovavajici si vyrazné
aroma. Dezertni vina kofenénd miizeme piirovnavat k vinim jako Portské, Madeira
nebo Sherry. Za vhodné suroviny pro zhotoveni dezertnich kofenénych vin se povazuji

vina jable¢na a z &erného rybizu (DVORAK, 2001).

Tabulka 1: Clenéni ovocnych vin (Vyhliska ¢ 335/1997 Sb.)

Druh Skupina

Ovocné vina stolni
polosladka
dezertni

dezertni kofenéna

neperliva
Ostatni sladova
Ovocna vina bylinna
likérova
Cidr a perry
Medovina

Vyhlaska ¢. 335/1997 Sb. pro jejichz ucely se ovocnym vinem rozumi napoj
vyrobeny alkoholovym kvaSenim §tavy z ovoce s vyjimkou hroznti révy vinné, kterou

je mozné pied kvasenim upravit pfidavkem vody a cukru.

Mimo zminéné druhy ovocnych vin, uvedené v podkapitole 3. 1. 1., uvadi
tabulka 1 dle Vyhlasky ¢. 335/1997 Sb. jesteé ovocna vina sladova, definovédna jako
napoj vyrobeny alkoholovym kvasenim sladovych vyluhii pomoci sulfitovych kvasinek.
Ovocna vina bylinnd, jako vina vyrobend z cukru zkvaSeného s ptidavkem vody nebo
zhotovené ze sladového vina, maceraci ¢asti bylin nebo dfevin, s vyjimkou hroznl révy
vinné nebo piidanim jejich vyluhd. VyhlaSka ¢ 335/1997 Sb., definuje ovocné vino
likérové, vyrabéjici se z nezkvaSené ovocné stavy, vyjimku tvoii nezkvasené Stavy z
hroznti révy vinné, nebo z nekvasené $t'avy z plodii cerného bezu s ptidanim lihu, cukru
nebo destilatu. Mezi vyrobky zhotovené ze zkvasené ovocné $t'avy fadime i jablecné

cidry a hruskové¢ perry. (Tabulka 1)
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Vyhlaska €. 335/1997 Sb., definuje chemické pozadavky na druhy ovocnych vin
(Tabulka 2).

Tabulka 2: Chemické poZzadavky na ovocna vina (Vyhlaska ¢. 335/1977 Sb.)

Dbruh vina Obsah ethanolu (% Obsah tékavych kyselin Obsah cukru
obj.) ( g/1) nejvyse (gD

Ovocna vina stolni nejméné 10 1,3 nejvyse 20
Ovocna vina nejméné 11 1,3 vice nez 20
polosladka
Ovocna vina dezertni nejméné 14 1,3 vice nez 80
Ovocnad vina dezertni nejméné 14 1,3 X
kofenéna
Ovocna vina likérova nejvyse 20 1,7 X
Ovocna vina perliva nejvyse 12 1,3 X
Cider nejméné 1,2 nejvyse 1,4 X

8,5
Perry nejméné 1,2 nejvyse 1,4 X

8,5
Sladové nejméné 13,5 1,3 55, odchylka +/- 5
Bylinné nejméné 14 1,7 nejvyse 120
Medovina nejméné 10 1,6 nejméné 40

Znaceni ,, X* v tabulce 2, (Vyhlaska ¢. 335/1997 Sb.), nestanovuje hrani¢ni mez pro
obsah cukru (g/l). Tabulka 2 dopliiuje kapitolu 3.1.1, kterd popisuje druhy ovocnych

r

vin.

3.1.2 Vybér suroviny
Ovocnad vina je mozné zhotovit pomérné z velké ¢asti rostlinnych druht.
Miuizeme zaradit i vina z ¢erného bezu, pampeliSkové ¢i Sipkové vino, o kterych
mluvime jako o vinech specidlnich. Nejcastéji v sortimentu ovocnych vin nachézime
vina z jablek, ptipadné z hruSek nebo ojediné€le z kdouli. Z bobulovin nejcastéji ovocna
vina z angrestu, rybizu, malin, ostruzin, a Sipkl. Z peckového ovoce predevSim vina
visiiova, vyjimeéné mizeme v sortimentu zaznamenat ovocnd vina z merunék, broskvi a

Svestek.
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Jadroviny

Do jadrovin tadime jablka, hrusky, kdoule, také miSpule a jetabiny. Plodem
jadrovin je malvice. Malvice obsahuje mala semena, ktera jsou uloZena v jadfinci, ze
kterého vyrtstd stopka a cely jadifinec je obklopen sladkou a S§tavnatou duzninou.
Jadroviny jsou celkové bohaté na sacharidy (Tabulka 3), nejvice sacharidi obsahuji
jefabiny v priméru okolo 210 g.kg', z mineralnich prvkii, maji pomé&rné vysoky obsah
drasliku uvade¢jici tabulka 3. Z mineralnich latek jest¢ mizeme zminit vapnik, kterym

také jadroviny oplyvaji, bohaté na vapnik jsou hrusky.

Tabulka 3: Latkové sloZeni jadrového ovoce (VOJTASSAKOVA, 1997)

Drub | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Vliknina | Vidknina | Draslik | vépnik | Hortik | Vitamin | Vitamin | Vitamin | Vitamin
nerozpust. | rozpusind B, B, C £

ghg' Jgkg'| gkg' | kg’ | gkg' | mekg' | meke' | mgkg' | mekg' | mekg' | mgkg' | mgkg'

jablka 37 4,0 129,5 10,0 n4 139,51 82,7 633 0,42 039 92,80 51
hrusky 44 33 134,2 16,5 334 12627y M§1 | 9,2 037 0,53 ¥ 4,15
kdoule 6,2 57 140,3 18,6 489 145501 1652 869 0,46 040 1373 1,40
arénie Al 6,3 2011 n 2,3 | 22300y 4430 1920 0,37 013 640,00 n
jefabiny 9,8 30 2100 30,2 38,8 246001 3250 | 523 0,70 040 61590 | 20,00

Jablka (plody odrud Malus domestica)

Jablka sama o sob¢ jsou nazyvana jako zdravé ovoce bohaté na fadu vitaminu
a mineralnich latek. Coz potvrzuje, Ze jablka jsou zafazena mezi nejzadanéjsi a
nejvyznamnéjsi domdaci ovoce vilbec. Co se tyka ucinnych latek, tak jablka neobsahuyji
témet zadné bilkoviny (Tabulka 3). Oproti tomu jsou jablka velmi bohata na vitaminy a
stopové prvky, predevS§im vitamin C, ktery se v plodu ukladd uZz pii jeho rlstu
(OBERBEIL, LENTZOVA, 2003). BULKOVA (2011) dopliiuje, Ze v jablkiach mtizeme
zaznamenat u sacharidfi prevazujici slozku fruktéozu v mnozstvi 58,32 gkg'!, oproti
mnozstvi sachardzy, které je v jablkach mén€. Dale jablka obsahuji Skrob a to v
mnozstvi 5,93 gkg! a inulin. V jablkdch najdeme i alkoholicky cukr nazyvajici se
inositol v priimérném mnozstvi 10 mg.kg™!, ktery se vyznacuje antioxida¢nimi uéinky.
Obsah pektinu se pohybuje okolo 11gkg'zaroveri podil nerozpustné a rozpustné
vlakniny, jenZ jsou ocenovany pro koloidni a absorp¢ni schopnosti. Z mineralnich latek
pfevlada draslik a véapnik. Ze stopovych prvkii miZeme zminit bor, hoicik, zinek,
zelezo, méd’, kobalt a selen (Tabulka 3). Z vitamini nachazejici se v jablkach lze

vyzdvihnout pfedevsim vitamin C, jehoz obsah se odliSuje od odridy, primér je uvadén
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93 mgkg!. Vitamin C neni vjablkich rozlozen rovnomérng, nejvice jej
zaznamenavame ve slupce cca 20 mg, poté v duzniné okolo 6 mg a nejméné pak
uprostied plodu okolo 1 mg. V jablkach maji i vysoky podil biogennich latek, zejména
karotenoidd, kyseliny listové a polyfenolti dosahujici az 270-2980 mgkg™!, dale
flavonoidi a flavanolil aj. Fenolové kyseliny naptiklad hydroxyskotficovd v obsahovém
mnozstvi az 258 mg.kg™!, dale i kyselina salicylova, rutin a tfisloviny. Z organickych
kyselin je nejvice zastoupena kyselina jableéna v rozmezi od 2000-13000 mg.kg™,
kyseliny citronové nalezneme v jablkach mensi mnozstvi okolo 75-100 mg.kg', v malé
mife také kyselinu chinovou. Hovotime-li u jablek o aromatickych latkach, nalezneme

je u téchto plodi v zastoupeni pies 300 odliSnych sloucenin, znichz mezi

vewr

Jak jiz bylo zminéno, jablka obsahuji podil pektinu a G¢inné vlakniny, ktera
zaroven napomaha k snizeni hladiny cholesterolu a mj. se poji s jedovatymi latkami
jako je naptiklad olovo nebo rtut’. Jablka také posiluji imunitni systém, srdce a krevni
ob¢h. Stimuluji spravnou prichodnost cév, ¢imz jsou cévy posilovany (OBERBEIL,
LENTZOVA, 2003). Jsou vhodnymi ovocnymi druhy pro vyrobu ovocnych vin,

popularnich jable¢nych cidrii a uplatiiuji se v podob¢ jablkovych palenek.
HrusSky

Hrusky jsou vyuZzivany predevSim k pfimé konzumaci, pfi¢emZ pro domaéci
vyuziti 1épe vyhovuji stolni kultivary. Mostové kultivary hrusek nejsou tolik chutné
jako stolni odriidy, protoze mostové odridy jsou daleko mensi a maji tuhou strukturu.
Plody moStovych odriid mohou budit lakavy dojem, ale chutové jsou trpké a hoiké,
s pomémé s vysokym podilem taninu. Vyuzivaji se pfedev§im na zpracovani pro
alkoholicky napoj zvany ,,perry* (BIGGS a kol., 2004). Hrusky obsahuji bilkoviny,
lipidy s esencidlnimi nenasycenymi mastnymi kyselinami, ze zastoupenych sacharidi
prevlada predevsim fruktdza obdobé jako u jablek. Cukry obsazené v hruSkach jsou
pouze o 1 % mensi nez u jablek, divodem je nizsi podil organickych kyselin, jablecné a
citronové, proto mohou byt povazovany za sladsi oproti jablkim. Krom jednoduchych
cukri a sacharézy obsahuji hrusky 4,9 gkg' Skrobu a 21,7 gkg™! sorbitu. Nechybi
rozpustna a nerozpustna vlaknina spole¢né s pektinovymi latkami v 5,85 gkg'!, déle
kondenzované tanniny a tfisloviny. Z minerdlnich latek jsou vyzdvihovany draslik,

hot¢ik, vapnik a zelezo v 4,96 mg.kg"! (Tabulka 3). Co se tyké vitamind, neni obsah tak
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markantni jako u jablek, spiSe jsou zastoupeny v menSim mnozstvi zejména vitamin C a
E. Z biogennich latek zminime polyfenoly, jejichz mnozstvi se v hruskach pohybuje
mezi 20-250 mg.kg!, fenolové slouceniny-flavonoly v mnozstvi 37,02 mg.kg™!, déle
vitaminy skupiny B, katechiny, epikatechiny v mnozstvi 70-420 mgkg™!, kyselinu
hydroskoficovou a hydroxybenzoové kyseliny jako kyselina galova a egalova. Chut
hrusek miize byt ovlivnéna kyselinou jable¢nou v celkovém podilu 1000-4150 mg.kg! a
kyselinou citronovou okolo 1800 mg.kg™!'. Charakteristické aroma hrusek je zptisobeno

podilem octanu amylnatého.

Peckoviny
Tato kategorie zahrnuje tfeSné€, visné, merunky, broskve, Svestky, slivy, ryngle,
mirabelky, trnky a dfinky. Plody peckovic mivaji silnou a ziidka plstnatou slupku,

mekkou duzninu plnou §t'avy a pecku se sladkym nebo horkym semenem.

Tabulka 4: Latkové sloZeni peckového ovoce (VOJTASSAKOVA, 1997)

Druh Bitkoviny | Tuky | Sacharidy | Viiknina | Viiknina | Drasiik | vapeik | Hoftik | Vitamin | Vitamin | Vita- | f-karoten
nerozpust. | rozpusind B, B, min C

gkg' Qekg' | ke gkg' gkg' Y mgkg' | mgkg' | mgkg' | mgkg' | mgkg' | mgkg' | mgkg'
broskve 76 1,5 1209 6,6 2,8 n426 | 1297 1059 0,26 0,52 65,50 4,27
merurky 8.7 13 196 1,0 288 | 27276 | 1640 1071 040 0,53 | 105,00 19,80
Svestky 6,5 16 146,5 6,3 22,4 2226,3 | 1551 14,5 0,71 045 46,92 2,88
renklédy 8,0 2,0 1575 8) 270 | 22533 1349 | 1226 0,50 0,39 01,66 117
tfekng 9, 4 1438 8,1 03 | nazo| w3 | wrr | o037 | o5 | 10082 1,46
vibné 10,0 6,2 121,7 77 244 70,7 2069 147,5 0,32 0,43 58,71 297

Peckoviny jsou bohatym zdrojem drasliku, nejvétsi mnozstvi zaznamenavame u
merunék az 2727 mg.kg!, nezaostavaji ani $vestky 2147 mg.kg™! &i vi$né kde v priméru
najdeme 2170 mg.kg™'. Zdrojem bilkovin jsou piedevsim vi§né, které obsahuji 10 g.kg™!,
nejméné pak $vestky v priméru okolo 6,5 g.kg™! (Tabulka 4). Nejvétsi obsah vitamint
zastupuje vitamin C, nejvyssi podil zaznamenavame u merungk 105 mg.kg! a u visni,
kde se nachazi 100 mg.kg'. Meruiiky maji ze viech peckovin nejvice B-karotenu 19,80

mg.kg!, coz napovida i jejich typicka barva (Tabulka 4).
Broskve (Persica vulgaris)

Broskve nemaji nikterak vyrazné mnozstvi bilkovin a lipidii, ze sacharida je
nejvice zastoupena sachardza v priiméru okolo 56,54 g.kg'. Broskve obsahuji také

sorbit v priiméru kolem 8,9 gkg'. Broskve maji pomérné vysoké mnozstvi minerlnich
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latek v priméru okolo 4,6 gkg™!, z toho nejvice boru a to az 70 mgkg™!, dale Zeleza
necelych 11 mgkg!, draslik, hoi¢ik (Tabulka 4). Z vitaminii je obsaZen zejména
vitamin C, kyselina listova a pantotenova a niacin (vitamin B3), ktery je v broskvich ve
zvyseném mnozstvi 8,6 mgkg!. Z bioaktivnich latek prevlada p-karoten, celkovy
obsah polyfenolti nalezneme v rozmezi 100-1500 mg kg™, také kyselinu chlorogenovou
az 125,43 mgkg! a rutin. V broskvich jsou zastoupeny organické kyseliny v podobé
kyseliny jable¢né 3000-7700 mg.kg !, pfiblizné 2000 mg.kg™! kyseliny citronové a maly
podil kyseliny vinné, diky témto kyselindm je tvofena lahodna a osvézujici chut’ broskvi

(BULKOVA, 2011).
Meruiiky (Armeniaca vulgaris)

Meruiiky jsou povazovany za nejcennéj$i ovocné druhy mezi peckovinami.
Mnozstvi bilkovin a lipidi neni sice nijak markantni, ale u sacharidi ptevazuje
sachar6za v priméru okolo 42,5 gkg!. Pektinové latky jsou obsaZzeny v poméru
9,79 gkg!. Meruiiky jsou bohatym zdrojem mineralnich latek, zejména drasliku,
hoi¢iku, Zeleza v podilu 7,76 mg.kg! také médi a kobaltu (Tabulka 4). Co se tyka
vitamind, nejvétsi obsah zaznamenavame v podob& niacinu v mnozstvi 7,55 mg.kg !,
dale kyselina pantotenovd, vitaminy skupiny B a pomérné malé mnozstvi tokoferolu.
Z organickych kyselin pfevaZzuje kyselina jablecna nad citronovou. Z bioaktivnich latek
maji meruiiky dostatek polyfenolti 300-430 mgkg!, obsah kyseliny chlorgenové,
kyseliny chiniové 0,70 g.kg!, jantarové 0,100 gkg™!, vyskytuje se i kyselina salicylové
a neochlorogenova. Meruiikové aroma je tvofeno mnoha slouceninami, z nichZ nejvétsi
vyznam maji monoterpenové uhlovodiky a alkoholy napiiklad limonen, myrcen,
linallol, terpinolen, a-terpineol), dale aldehydy, laktony a kyseliny typu 2-
methylbutanovd a octovd. Kyselina S$tavelovad je zastoupena pouze v malé mife
pfiblizné okolo 0,179 gkg' (BULKOVA, 2011). Plody merunék se vyznacuji svoji
nepiehlédnutelné vyraznou chuti a maji oproti broskvim a slivonim kulat&jsi pecku
(BIGGS a kol., 2004). Zbarveni merun¢k je zasluhou B- karoten, ktery vede ke vzniku
vitaminu A, jehoZ vlastnosti je boj s protinddorovymi u¢inky (HAIGHOVA, 2007).
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Svestky (Prunus domestica)

Pravé Svestky se vyznacujici okazalym seskupenim barev slupky a duZniny,
prevladd zejména modra piipadné az fialova barva, pfes Cervenou az do syt¢ modré.
Ovalné plody s ndpadnym za$pi¢aténim na konci (OBERBEIL, LENTZOVA, 2003).
Svestky jsou plody s men$im podilem sacharidi, z nichZ pfevaZzuje sacharéza
zastoupena v 38,04 gkg™!. Pektinové latky v mnozstvi 8,64 gkg! a obsazeny sorbit v
mnozstvi 14,10 gkg'. Svestky jsou bohatym zdrojem mineralnich latek, zejména
zvyseny podil Zeleza 7, 44 mg.kg!, draslik, hoi¢ik (Tabulka 4). Z vitamind pievladaji
vitamin E 7,50 mg.kg™!, zanedbatelné mnozstvi kyseliny listové 0,02 mg.kg!, nezbytny
vitamin C a komplex vitaminl skupiny B. Zminime-li bioaktivni latky, pak ve
$vestkach najdeme lutein v mnozstvi 2,4 mgkg™' a B-karoten. Svestky jsou bohaté na
polyfenoly v mnozstvi az 2250mgkg?, zflavonoidi zastoupeny kvercetin,
proanthokyanidiny, anthokyanova barviva, saponiny a mnoho dalSich. Kyseliny jsou
v podobé kyseliny chlorogenové 0,09 gkg!, chinové 1,24 gkg!, p-kumarové
0,24 gkg!, zaznamenavame nepatrny obsah kyseliny salycilové, tiislovin a tanninu.

Svestkové aroma je zdrojem benzaldehydu a methylcinnmatu.

Pro ovocnéd vina jsou broskve a merunky méné vhodnymi ovocnymi druhy
jelikoz se té€Zko lisuji. Jejich duZnina je sice bohatd na $tavu, ale plody maji silnou
slupku, coz mize byt jedna z mnoha piekazek pro ziskani stavy, kterd je nezbytné pro
vyrobu ovocnych vin. Svestky maji slupku ojinénou oproti broskvim a meruiikam, které
ji maji plstnatou. Z tohoto diivodu jsou Svestky doporu¢ovany pro vyrobu Svestkovych
destilatl, naptiklad pro velmi oblibenou ,,slivovici®. Broskve spole¢né s meruiikami a
Svestkami jsou velmi bohaté na pfisun vitaminii a mineralnich latek. Pfesto bohaty
sortiment ovocnych vin je o tyto ovocné druhy ochuzen, pokud se na trhu vyskytnou,
jde spiSe o vyjimecnou zalezitost. Vyhovujici z peckoviny pro ovocna vina jsou
pfedevsim tfené a viSné.

Tiesné a visné (Cerasus avium, Cerasus vulgaris)

Obdobn¢ jako ostatni peckoviny 1 tfeSné jsou zdrojem bilkovin, lipidi.
U sacharidii obsazené v tieSnich prevazuje fruktéza v mnozstvi 56,20 gkg'. Pektin
v mnozstvi 6,24 gkg!, vldknina rozpustnd a nerozpustnd. Mineralni latky zastupuji

draslik, hot¢ik, Zelezo a v posledni fad¢ jod (Tabulka 4). Z vitaminii mizeme zminit

B komplex, vitamin C, vitamin E, B-karoten a dalsi. Relativné vysoky obsah polyfenola
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600-1468 mg.kg™!, z flavonoidii pak kvercetin, tfe$né jsou zndmy i podilem flavonoli
zejména kyselinou hydroskoficovou 290-1280 mg.kg™!, také zanedbatelny obsah kyselin
chlorgenové, kavové, galové a p-kumarové. Byly zaznamenany i formy tfislovin,
saponind a anthokyant, jejichZ obsah se pohybuje primérné okolo 400 mg.kg™. Slupku
a duzninu tvoii mimo jiné 1 B-steroly. Vycet nezbytn¢ podstatnych latek uzavird i velmi
zanedbatelny podil kyseliny §tavelové 0,072 gkg™' (BULKOVA, 2011). Nejéastéji jsou
plody zpracovavany na kompoty, sirupy, dzemy, oblibené jsou piedevsim v podobé¢
palenek, likérG nebo vin. Plody blahodarné ptsobi na lidsky organismus. Stavebni
prvky tiesni, zejména zinek spolecné s vitaminem C, podporuji vldkna bilkovinného
kolagenu tvofici silnosténné tkané. Stimuluji hladinu histamind, ¢imz anthokyany
zmirnuji projevy zénétd nebo mohou tlumit tvorbu prostaglandint (OBERBEIL,

LENTZOVA, 2003).

U visni pfevazuje u sacharidi glukéza v mnozstvi 46,42 gkg™!. Obdobné jako u
tfe$ni jsou vi§né zdrojem hot¢iku, drasliku, Zeleza v 9,72 mgkg! a také vapniku.
Nechybi vitaminy skupiny B, vitamin C, E, B- karoten, zvySené mnoZstvi anthokyaninti
a tfislovin. Fenolové kyseliny jsou tvofeny kyselinou chlorogenovou, p-kumarovou,
kvercetinem aj. Z celkovych 15,4 g.kg'organickych kyselin, které reguluji kyselou chut’
visni, je prevazujici kyselinou kyselina jable¢na 14 g.kg' anepatrny podil kyseliny
stavelové 0,080 gkg'. Aromatické latky jsou tvoteny slouceninami benzaldehydu,

hexanalu, fenylacetaldehydu a také eugenolu (BULKOVA, 2011).

Drobné ovoce
Kategorie zahrnujici plodiny nesourodych kulturnich, ptipadné planych rostlin. Pro
prehlednost se rozd€luji na bobuloviny, neboli plodiny se slupkou, kterou nelze loupat,
Stavnatou duZninou, s malymi tvrdymi semeny, zejména angreSt, rybiz, borlvky,
brusinky, bezinky a klikvy. Déle fadime jahody, jejichZ plodem je zduznatélé¢ kvétni
lizko na povrchu se semeny. Maliny a ostruziny majici oplodi z drobnych pecicek

k sob¢ tésné spojenych.
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Tabulka 5: Latkové sloZeni drobného ovoce (VOJTASSAKOVA, 1997)

Druh | Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Vliknina | Vliknina | Draslik § vipnik | Hoitik Vitamin | Vitamin | Vitamin | p-karoten
nerozpust. | rozpusind B, 8, C

gke' | pke' | rpke' gkg' gkg' | mgkg' | mekg' | mpkg' | megkg' | meke' | mgkg' | meke!
hrozny 68 35 169.3 133 214 24279 212,51 1051 0.36 027 93,50 0.32
jahody 8.5 40 873 18.8 299 1531.3 2849 167,3 0.34 0.60 666,29 0,50
maliny 12,2 58 128.4 399 638 1778,5 4056 | 277.2 0.32 0,60 243,33 0,99
ostru- 13,5 9,5 120,5 38.3 55,5 1794,2 440,2 | 2832 0,33 04 179,29 1.80
Finy
angrest 8.2 20 9.8 16.7 29,5 1964,1 3129 | 1383 0.41 0.36 296,86 1.61
rybiz 6.7 20 1375 44 61,3 2680] 330.5| 880 0,80 0.20 441,26 n
bily
rybiz 10,7 25 127,8 40,2 54,4 22484 2839 | 1162 0.49 0,29 344,90 0,41
Lerveny
rybiz 12,2 2,7 1720 42,6 68,0 30639 | 4457 | 1856 0,54 0,51 1662,23 1,4
cerny
bordvky 69 6.1 14,6 224 49.0 7094 1031 50.0 028 0.29 166,36 1.18
klikve 43 70 99.1 n 17.0 1045,0 1420 76,0 0.30 0.20 104,00 0,22
brusinky 44 54 1209 16.3 36.3 769.2 180,5 634 0,16 0,22 125,50 042
ipky 335 75 4014 1500 2337 5826,0 | 34068 | 996,0 083 0.88 7470,00 42,55
bezinky 24,2 9,5 1740 68,0 7710 30500 | 3500 n 0.65 0,78 180.00 3,60
rakytnik 184 60,5 784 n 320 1330.0 4200 | 3000 0,34 2,10 2556.66 15,00
moruie 5.2 18 1340 8,0 10,0 | 2000,0 2800 ] 100 0,30 0,50 190,00 0,14

Drobné ovoce jsou plody zndmé pro sviij bohaty zdroj mineralnich latek
vitamint, vlakniny, B-karotenu, sacharidi, bilkovin a lipid (Tabulka 5). Nejvyssi obsah
bilkovin vykazuji $ipky 33,5 g.kg!, naopak nejniz§i obsah bilkovin vykazuji klikve
pouze 4,3 gkg! (Tabulka 5). Nejvy$§i mnozstvi zastoupenych sacharidi
zaznamendvame taktéz v Sipcich az 401,4 gkg', nezaostdvaji bezinky 174 gkg’!,
u derného rybizu najdeme sacharidy v mnozstvi 172 g.kg!'. Bobulové ovoce je bohatym
zdrojem drasliku zvySené mnozstvi zaznamendvame u ¢erného rybizu 3063 mg.kg !,
nejméné drasliku vykazuji plody bilého rybizu a to 268 mg.kg !. Drobné ovoce si
cenime 1 diky vitaminu C, jehoz nejvyssi obsah dokazuji $ipky v pruméru okolo 7470

mgkg!.
Angrest (Grossularia uva-crispa)

Sortiment nabizi plody angreStu barvy bilé, Zluté, zelené a za novinky jsou
povazované i ¢ervené, slupka plodu je hold, ptipadné ochmyiend az ostnaté, bobule jsou
kulatého, ovalného nebo hruskovitého tvaru, se sladkokyselou duzninou. Duznina
angreStu je bohatd na provitamin A, pyridoxin, vitamin C, na mineralni latky, jimiz jsou
mangan a hoicik, tyto prvky jsou podstatné pro posileni bunck, svall a srdce. Angrest se
hodi pro mnohéd zpracovani, zejména pro kompoty, dZemy, vina nebo jako ozdoba
pokrmd, ¢ soudast salati (OBERBEIL, LENTZOVA, 2003). V plodech angrestu jsou
pritomné bilkoviny, lipidy a sacharidy, znichz pirevladajicim je fruktéza v poméru
32,8 gkg!. Mineralni latky zastupuji predevs§im Zelezo v 7,92 mgkg!, hoic¢ik

(Tabulka 5). Plody angrestu jsou zdrojem vitamini B komplexu, pyridoxinu, biotinu,
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vitaminu C v mnozstvi 296 mgkg'. Organické kyseliny zastupuje jak kyselina
jable¢na, citronova tak i vinna. Z bioaktivnich latek B- karoten a lutein, jejichz mnoZzstvi
se odliSuje dle barvy plodu. V plodech nechybé;ji tiisloviny, flavonoidy, obsah kyselin
hydroxybenzoovych jako je kyselina p-kumarovd v mnozstvi od 5,6 -12 mgkg!

a kyselina elagova (BULKOVA, 2011).
Maliny (Rubus idaeus)

Setkavame se vétSinou s ¢ervenymi plody, ale na trhu nalezneme i plody zluté
nebo fialové barvy. Maliny maji velmi mé&kké plody, proto pfi manipulaci a sbéru je
tteba dbat opatrnosti, aby se nerozmackaly. Maliny se zpracovavaji nejCastéji na
sorbety, rosoly a pfipravuji se znich vynikajici sirupy, co se tyka malinovych vin,
zachovavaji si pfirozenou barvu a jsou velmi lahodné, Casto se kombinuji s Cervenym
rybizem (BIGGS a kol., 2004). BULKOVA (2011) uvadi, ze maliny jsou povazovany
za jedny z nejstarSich ovocnych druhti. Maliny obsahuji kromé fruktéozy v mnozstvi
24,40 gkg! i glukézu v mnozstvi 22,75 g. kg'! oproti ostatnim ovocnym druhd, kde
prevazujicim sacharidem je vétSinou pouze jeden. Obsah pektinovych latek v malinach
je vpoméru 4,83 gkg! snimiZz je spojend rozpustnd a nerozpustna vldknina. Ze
zasadotvornych minerdlnich latek mluvime o drasliku, hot¢iku, vépniku, zinku, médi
a nejvice zastoupeném Zelezu v priiméru okolo 10,25 mg.kg™!. Vitaminy v zastoupeni
B komplexu a kyseliny listové v mnozstvi az 1,525 mgkg!. Vitamin C, tokoferol
v poméru 24 mg.kg!, karotenoidy a v neposledni fadé biotin. Polyfenoly pohybujici se
vrozmezi 370-4290 mgkg!. V malinaich se nachazi kyseliny ferulova, kévova
a kyseliny spadajici do skupiny hydroxybenzoovych, zejména kyselina galova, elagova,
a p- kumarovd. Z flavonolii je zastoupeny kvercetin a rutin. Kyselina citronova
v poméru 14,85 g.kg! prevazujici nad kyselinou jable¢nou v zastoupeni jen 2,22 g.kg™!,

nepatrny obsah kyseliny chiniové 0,15 g.kg™! tvotici skupinu kyselin organickych.
Ostruziny (Rubus)

Ostruziny na rozdil od malin nejsou tak mékké a proto si déle
zachovavaji svoji Cerstvost. Cervend barva znaéi nezralost, proto béhem zrani se jejich
barva méni az na tmaveé modrou. Plody v syrovém stavu byvaji Casto kyselé, ale pokud
je podrobime tepelné Uprave, budou ostruziny o pozndni chutngjsi a 1épe stravitelnéjsi.
Jsou vhodné na zpracovéani dzemu, ov§em lze z nich pfipravovat i lahodné ovocné vino,

kterému dodéavaji vyraznou chut a barvu. (BIGGS a kol., 2004). Ostruziny maji ve
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stavé a duzniné obsazen pomérné vysoky podil karotenu a vitaminu C, podporujici
imunitu (OBERBEIL, LENTZOVA, 2003). Obdobné jako maliny, tak i ostruziny maji
zastoupeny oba stézejni sacharidy ve vyrovnaném mnozstvi, v podobé glukdzy v podilu
30,96 gkg! a fruktozy v obsahu 30,88 g.kg!. Stejné jako v ostatnich bobulovinach,
ostruziny jsou zdrojem pektinovych latek v priiméru okolo 6,27 g. kg'!. Z mineralnich
latek vyskytujici se v ostruzinach jsou zejména draslik, hoi¢ik, bor a Zelezo v priméru
kolem 7,91 mgkg!'. Z Vitaminii obdobné& jako u malin jsou zastoupeny vitaminy
skupiny B, s vy$§im obsahem niacinu 3,91 mgkg!, kyselina listova, vitamin C,
vitamin E v mnoZstvi pohybujici se kolem 31,0 mgkg™' a p-karoten. Bioaktivni latky
zastupuji anthokyany, anthokyanidiny, bioflavonoidy a flavonoly v podobé kvercetinu

(BULKOVA, 2011).

v

Cerveny rybiz (Ribes rubrum)

Cerveny rybiz je znamy svoji syté ¢ervenou barvou a kyselou chuti, coZ jsou
oceflované vlastnosti ¢ervené¢ho rybizu nenahraditelné v dZzemech, ovocnych pokrmech
a vinech. Rybizova §t'ava je uznavana také jako ptirodni potravinatské barvivo (BIGGS,
akol., 2004). Cerveny rybiz je vyznamny diky vysokému podilu pektinovych latek,
v priiméru okolo 10,17 mgkg™, coZ je vice nez u rybizu bilého. Polyfenoly, kterymi
erveny rybiz oplyva, se pohybuji v rozmezi od 170 do 200 mg.kg™. Ze zastoupenych
hydroxyciamovych kyselin 1ze uvést kyselinu ferulovou a kavovou jejichZ mnozstvi se
pohybuje do 2 mg.kg!. Také kyseliny p-hydroxybenzoové v podilu 1,0-2,3 mgkg!
anepatrné mnozstvi kyselin salicylové, elagové, chinové a daldi. Cerveny rybiz
obsahuje 1 mnohé mineralni a bioaktivni latky zejména vyssi obsah drasliku (Tabulka

5).
Cerny rybiz (Ribes nigrum)

Casto byva ¢erny rybiz spojovan s rybizem &ervenym, ale tyto kultivary se
v mnohém od sebe odliSuji. V piipad¢ brzké sklizn€ jesté s tuhou slupkou zajistime
plodim delsi Cerstvost. Zpracovani ¢erného rybizu je obdobné jako u ¢erveného rybizu,
¢erny rybiz se vyuziva na vynikajici sirupy a dzemy (BIGGS a kol., 2004). Pro vysoké
mnozstvi vitaminl, minerdlnich latek a jinych esencidlnich latek pro lidsky organismus
je Cerny rybiz povazovan za ptirodni 1ék. Obsah vitaminu C v plodech je pétkrat vyssi
nez naptiklad u citronu. Primémé se obsah vitaminu C u cerného rybizu pohybuje

vrozmezi 190290 mg/100g plodi. Cerny rybiz je ocefiovan i diky podilu
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bioflavonoidt, jenz napomahaji k lepsi priichodnosti cév. Obsahuje také relativné velké
mnozstvi pektinu 16,83 mgkg™!, které ocenime pii vyrobé marmeldd a rosoll
(DVORAK, 2016). BULKOVA (2011) doplituje, Ze &erny rybiz oplyva tadou
bioaktivnich latek, predev§im bioflavonoidy v 1000 mg.kg!, anthokyany 2-4 mg.kg !,
kvercetinem, kempferolem a monoterpeny. Z karotenoidii je zastoupen [-karoten
1,14 mg.kg'a lutein v podilu 4,4 mgkg'. U plodi ¢erného rybizu zaznamenivame
podil fenolovych kyselin v zastoupeni kyseliny kavové, ferulové v podilu 0,7-
1,9 mg.kg! akyselin p-hydroxybenzoovych kyseliny typu p-kumarova v mnoZstvi od
5,6 do12 mgkg!, gallova od 3,0-6,2 mg.kg!, chlorgenova a salicylova. Organické
kyseliny jsou tvofeny kyselinou jable¢nou, citronovou i vinnou. Plody ¢erného rybizu

vykazuji i nepatrné mnozstvi kyseliny §tavelové piiblizné 0,457 mg.kg™!
Sipky (Rosa canina)

Sipky, plody rtize $ipkové, jsou znamé svoji sladkokyselou duzninou. Jsou
nepostradatelné predevs§im diky svému vysokému podilu vitaminu C (BIGGS a kol.,
2004). Sipky jsou fazeny mezi plody, jejichZ obsah sacharidil je relativné ve vysokém
podilu, kde pievazuje fruktoza 94 gkg', pektin v mnozstvi az 40,62 gkg'. Sipky maji
dostatek mineralnich latek zejména drasliku, hoi¢iku a Zeleza v podilu az 33,05 mg.kg™!
(Tabulka 5). Pfemira vitamint v plodech Sipkt, pfedevs§im vitaminu C v mnoZstvi azZ
7470 mgkg!, vitamin E v 10 mgkg', ¢&mZ obsah vitaminu E jako jeden
z nepostradatelnych antioxidantli podporujici imunitni substanci proti volnym
radikdlim. Vitamin A v zastoupeni 7,09 mg.kg, z néhoZ vyplivajici B-karoten. A dalsi
nepostradatelné latky v podobé karotenoidl, luteinu, B-kryptoxantinu, nadmira
bioflavonoidii az 5000 mgkg™!, Eerveny rubixanthin. Sipky obdobné jako jiné druhy
bobulového ovoce jsou vhodné pro vyrobu Sipkového vina, jako vina dezertni, kdy
plody pro ptipravu je nezbytné pfedem napatovat, abychom ziskali co nejvice §tavy pii

lisovani (BULKOVA, 2011).

3.1.3 Latkové sloZeni ovoce
Duznaté ovoce je z velké casti tvofeno vodou v pruméru 76 — 89 %. Nejvetsi
podil vody obsahuji jahody a to okolo 88 %, oproti plodim rize Sipkové majici
pouhych 49 %. Ziviny jsou v zastoupeni sacharidi v podobé& glukézy nebo fruktozy, ve
vetsing pripadi vzdy jeden z nich je v daném ovocném druhu pievazujicim. A pokud

neni ovoce dostatecn¢ vyzralé, najdeme zde pomérné velky podil Skrobu, ktery
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v prib&hu dozravéani plodl hydrolyzuje na jednoduché monosacharidy. Ovoce obsahuje
okolo 19,7 % celulézy — v rozmezi od 9 do 33 %, nevyuzité polysacharidy v priméru
62,9 % a ligninu okolo 17,4 %. V nezralych plodech je mimo obsah Skrobu i podil
pektinovych latek ve zralych plodech je pak pektin zastoupen nejvice v rybizu az 1,4 %,
v jablkiach a $vestkich (BULKOVA, 2011). Ztohoto diivodu ovoce pro vyrobu
ovocnych vin volime tak, aby mélo dostatek Zadoucich zkvasitelnych cukrl, zejména
sachardzy, fruktozy a glukozy. A také znacny podil aromatickych latek, které jsou
soucasti ovoce a davaji hotovému produktu nezameénitelnou chut. Podminka pro vyrobu
ovocnych vin je pouzivat plody predevsim v plné zralosti a bez znamek plisni nebo
hniloby. Jadroviny a peckoviny obsahuji zejména kyselinu jablecnou, u bobulovin
pfevlada kyselina citronova. Pro ovocné vino je nutné mit vyvdzeny pomér kyselin

a cukru, ktery zajiStuje harmonickou chut (HAGMANN, ESSICH, 2007).
Sacharidy

Sacharidy jsou pro fermentaci velmi podstatné, protoZze béhem kvaSeni jsou
preménovany v alkohol a oxid uhli¢ity. Sacharidy se skladaji z jednotlivych
cukernatych jednotek, které se na sebe vazi a tvoii tak dlouhé fetézce (HAGMANN,
ESSICH,  2007). Sacharidy se  oznacuji  jako  polyhydroxyaldehydy
a polyhydroxyketony, jejichZ molekula je tvofena nejméné tfemi alifaticky vazanymi
uhlikovymi atomy, z nichZ slou€eniny jsou tvofeny vzajemnou kondenzaci acetatovych
vazeb, které pii reakci vznikaji (VELISEK, 2009). Cukry obsazené v ovoci jsou zavislé
na zvoleném ovocném druhu, odridé€, vybéru stanovisté, na klimatickych a ptidnich
podminkach a také na spravné dobé, kdy je provadeéna sklizen. Protoze doba sklizné
muze ovlivnit obsah cukru, kdy pifi dozravani ptirodni cukr v ovoci stoupd, oproti
poklesu organickych kyselin. PIn¢ vyvinuté a dozrdlé ovoce piinasi vétsi podil
ptirodniho cukru nez ovoce nedozralé, zaroven piinasi do hotového produktu vice
aromatickych latek a vyrazné€ stoupd i kvalita. Dale se v ovoci mj. mize vyskytovat i
cukr sorbitol, v mnoZstvi pohybujici se na hranici az 3 %, ktery je velmi obtizné
zkvasitelny a nese s sebou méné sladkou chut (BALASTIK, 2010). HAGMANN a
ESSICH (2007) zaroven uvadi, Ze sorbit tzv. alkoholicky cukr, ktery kvasinky
neprokvasi ale z celkového obsahu cukru mize byt sorbit zaznamenén, ¢imz se vyrazné
zvysi obsah alkoholu, nez byl pfedem ocekavan. V rtiznych formach jsou sacharidy
rostlinami ukladany, jenz vznikaji plisobenim slunecniho zafeni, vody, pfi procesu

fotosyntézy z oxidu uhlicitého (CO.). Sacharoza, skladajici se ze dvou monosacharidli
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glukdzy a fruktozy, je zkvasitelna pro mnoho kment kvasinek. Oproti polysacharidim,

které tvoii n€kolikacetné uhlikaté fetézce a jsou tak pro kvasinky obtizn¢ zkvasitelné.
Organické kyseliny

Ovocnou chut’ mohou ovliviiovat kyseliny obsazené v ovoci, mluvime zejména
o kyseliné citronové, jable¢né, u vinnych hroznl o kyselin¢ vinné, jejichz obsah je
v rizném pomeéru. Kyseliny béhem doby zrani klesaji, ale nijak vyrazné neni ovlivnéna
kvalita kvasu a néasledn¢ hotového vyrobku. Ptizptisobivost kvasinek je vyhodou pro
jejich rozmnozovani v kyselém prostfedi. Ale abychom se vyvarovali nezadoucimu
vyskytu mikrobidlnich, poptfipadé chemickych zmén, ovoce pifed fermentaci je
doporucovano okyselit stanovenym mnozstvim kyseliny citronové. Nezadouci zmény se
mohou vyskytovat zejména u jadrovin (BALASTIK, 2010). Organické kyseliny jsou
ptispévkem k vyvazené chuti ovocnych §tav. Ve vyskytujicim se mnozstvi jsou zaroveil
zdravi prospéSné, protoze piisobi jako antiseptické Ccinidlo v travicim traktu
konzumenta. Pfi trdveni ptsobi na bilkoviny a mineralni latky, ¢imz se uplatni jejich
antibakteridlni ucinky v dutiné ustni. Pokud jsou organické kyseliny obsazeny
v nadmeérném mnozstvi tak nejen, Ze neusnadni kvaseni ovoce, ale naopak pfipravené

ovoce k fermentaci se musi dale upravovat (SKOPEK, 2003).
Pektiny

Jsou povaZovany za makromolekularni sacharidy nachéazejici se v mnoha
ovocnych druzich. Pektiny zesiluji bunéénou tkan a vazi bunécné pletivo. S pektiny
souvisi 1 nepatrny obsah metylalkoholu, vyskytujici se v ovocnych $t'avach a vinech.
V ptitomnosti enzymu pektaza piisobici na pektin, ktery se nasledné odStépuje, za
vzniku Kkyseliny pektinové. Pfemiru pektinu je zaznamenana v ovocnych vinech,
vyrabénych z matolin, pfipadné u vin zhotovenych zjablek a tfeSni. Pektin se mj.
vyuzivd k rosolovaténi ovocnych $tdv, ale je nezbytné jej davkovat ve spravném
pomeéru, spolecné s cukry a kyselinami. Pokud jsou plody ovoce malo zralé, lze
ocekavat vetsi podil pektinu, coz miize byt disledek zvySeného obsahu methylalkoholu,

ktery je tépen pii fermentaci (SKOPEK, 2003).
Enzymy
Jinymi slovy proteiny, které¢ jsou pltvodci chemickych reakci. Nazyvame je

biokatalyzatory v ptipad¢, Ze pii chemické reakci nejsou spotiebovany. Byvaji
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omezovany napiiklad alkoholickymi latkami nebo organickymi kyselinami, jenz mohou
byt ptipadnymi katalyzatory samy o sobé. Ale v podstat¢ maji enzymy pouze jeden
velmi dulezity ucinek. Napiiklad enzym pektinasa nezbytny k odbouravani pektinu,
enzym amylasa potfebny ke katalyzovani skrobu, bilkoviny jsou odbouravany enzymem
zvany proteasa. Enzymy zaroven délime dle jejich specifického plisobeni. Zalezi také,
na kterych mistech se §tépi pektinovy fetézec, od toho je odvijena odliSnost pektinasy.
Enzymy maji stanovené své optimum v teploté a v pH prostfedi. Enzymy zastavaji
podstatnou funkci pfi procesu fermentace, protoze kvasnicna bunka sama o sob¢
produkuje zddouci enzymy. Teprve snoubenim ovocnych enzymil s enzymy
kvasni¢nych bunék mize byt reakce pfemény cukru na alkohol a oxid uhli¢ity tispéSna
(HAGMANN, ESSICH, 2007). UHROVA (2015) uvadi, Ze pro ovoce jsou zasadni
pektolytické enzymy, které jsou zapotiebi k ztekuceni samotného ovoce, ¢imz se
soub&ézné¢ uvolnuje i methanol. V ovoci vSak nemusi byt dostatecné mnozstvi
potfebnych enzymt, které slouzi mj. k rozkladu ovoce, proto je mozné podavat
ptipravky s pektolytickym tG¢inkem. Cimz docilime rychlejiiho §t&peni pektinu a ovoce
pfipravené k fermentaci tak rychleji zkvasi a nebude se tvofit povlak tzv. ,deka®,

a mizeme pocitat se zvySenym obsahem alkoholu.
T¥isloviny

Charakterizuji se trpkou, sviravou a velmi slabé hotkou chuti. Taniny, katechiny
a despidy tvofi podskupinu ttislovin. MnozZstvi je podstatné pro urCeni hodicich se
odrid ovoce k dalSimu zpracovani. Mohou napomahat k lepSimu ¢ifeni vina a k zvySeni
trvanlivosti pfi skladovani. Proto jsou vybirany ovocné §tavy vyznacujici se pomérné
vysokym obsahem tfislovin, zejména jablka a hrusky z peckovin, naptiklad tfesn€ nebo
vi$ng. Cimz nasledné docilime stalosti a &istoty vina. Vysledek reakce, kdy se t¥isloviny
poji s bilkovinami ovocné $tdvy za vzniku nerozpustnych sloucenin, které se pak
objevuji na dn¢€ nadoby. Jednd se o technologii, kdy veSkeré suspendované ¢astice jsou
akumulovéany a dochézi tak k samovolnému ¢isténi vina. Pokud je ovoce zpracovavano
suSenim miZze mit pfitomnost tfislovin, vliv na nevzhledné zbarveni zejména
u vylisované jable¢né Stavy. Diivodem je enzymatickd ¢innost, kterd zplisobuje oxidaci
tiislovin, tento jev lze potlacit zahfatim na 100 °C, ¢imz vylisovana jable¢na S§tava
nezméni svoji barvu (SKOPEK, 2003). Ttisloviny, jejichz mnozZstvi je patrné v mnoha
ovocnych druzich. Jednd se o latky, které vykazuji obsah vazané kyseliny galové.

Zakladni slozku tvofi tanin, jenZ tvofi soucast smesi glykosidi s kolisavym podilem této
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kyseliny. Nadmira tfislovin mize ovliviiovat ¢innost mikroorganismi, potiebnych
k alkoholové fermentaci. Proteinovy komplex, jimz jsou tfisloviny tvofeny a ze které¢ho
se podstatné bilkoviny nemohou uvolnit, je disledkem chybéjiciho zdroje dusiku pro

mikroorganismy (UHROVA, 2015).
Aromatické latky

Za vuni a chuti stoji pfedevSim aromatické latky, kterymi je podminéna i
senzorickd hodnota ovoce. O lahodnosti a celkovém smyslovém pozitku ovoce,
rozhoduji pfedevsim aromatické latky spolu s tfislovinami a organickymi kyselinami.
Organické kyseliny jsou vytvafeny v prubéZnych fazich vegetace na zakladé vztahu
k hladiné cukru. Podstatné slozky aromatickych latek jsou zejména estery organickych
kyselin, aldehydy, ketony, vyssi alkoholy, glykoly a terpeny. Terpeny se povazuji za
pfirodni slouceniny, vyskytujici se pfevazné v rostlinnych druzich. Stavba terpenovych
molekul je na bazi jedné nebo nckolika molekul izoprenu. Jsou posuzovany jako
terpenické alkoholy, aldehydy a slouceniny ketonové skupiny a vyznacujici se

pijemnym aroma (UHROVA, 2015).
Mineralni latky

Mineralni latky ovoce jsou velmi snadno zjistitelné polozky. N&které ovocné
druhy jsou tvofeny mineralnimi latkami az okolo 1 %. Cerstvé ovoce obsahuje na 55
dalsich chemickych prvki,, pocinaje draslikem, sodikem, hoicikem, manganem,
fosforem, sirou a dal§i (BALASTIK, 2010). Minerélni latky jsou nezbytnou soudasti
zdravé vyzivy, ddle miizeme zminit vapnik, zelezo, méd’, jod, chlor a zinek. Tyto prvky
jsou dostatecné zastupovany v pestré stravé. Ostatni anorganické latky se vyskytuji
pouze ve stopovém mnozstvi (UHROVA, 2015). Vyziva kvasinek je podporovana za
pfitomnosti mineralnich latek, v opaéném piipadé malé mnoZstvi vitamint skupiny B,
muZe vést k zpomaleni rstu kvasinek pfi hlavnim procesu fermentace. Vyznamny zdroj
zivin pro kvasinky ptedstavuje 1 dusik, ale v kazdém ovoci se nemusi vyskytovat

potiebné mnozstvi dusikatych latek (SKOPEK, 2003).
Vitaminy

Vitaminy byvaji oznaCovany za exogenni esencidlni biokatalyzatory. Vitaminy
jsou syntetizovany predevSim jako autotrofni organismy nizkomolekularnich

organickych sloucenin. V nepatrné mife jsou syntetizovany heterotrofni organismy a
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konzument je ziskdva v podob¢ exogennich latek spojenych s potravou. Vitaminy jsou
nezbytné pro latkovou vyménu a regulaci metabolismu ale jen ve stanoveném
minimalnim mnozstvi. Nejsou pro konzumenta pfisunem energie ani stavebnim
materidlem, ale vétSinou zastavaji funkci jako soucast katalyzovéani biochemickych
reakci (VELISEK, 2009). Vitaminy udrzuji v lidském organismu stabilitu sloZitych a z
vEétsi ¢asti zvratnych biochemickych reakci, spolupracujici s nékterymi stopovymi prvky
a hormony. Pravidelnym piijmem vitaminu udrzujeme v organismu optimalni hladinu,
kterou zastupuje kazdy vitamin. Kyselina L-askorbova — vitamin C, kterou najdeme
v mnoha druzich ovoce vrozdilném mnozstvi. Vykyvy kyseliny askorbové jsou
ovlivnény druhem, odriidou, stanovistém, vegetacnim stddiem a dal§imi podminkami.
Primérny obsah kyseliny L - askorbové v ovoci tabulka 6 (UHROVA 2015). Nejvétsi
mnozstvi vitaminu C zaznamenavdme v ¢erném rybizu, v priméru od 50 do 350

mg/100g, nezaostavaji ani jefabiny s pruméru od 10—120 mg/100g (Tabulka 6).

Jinymi slovy vitaminy jsou organické latky potiebné k fungovani lidského
organismu. Bez jejich pfitomnosti nemohou lidské organy a systémy spravné pracovat,

protoze neni mozné jinym zpusobem nezbytné vitaminy nahradit (MINDELL, 2000).

Tabulka 6: Priimérny obsah kyseliny L - askorbové v ovoci (UHROVA, 2015)

Druh (mg/100g) Druh (mg/100g)
Jablka 0,5-30,0 Jahody lesni 8,0-20,0
Hrusky 0,5-15,0 Ostruziny 15,0 - 25,0
Meruiky 2,0-10,0 Boravky 4,0-15,0
Broskve 13,0 - 15,0 Brusinky 5,0-20,0
Ttes$né 4,0 -16,0 Maliny 8,0 -26,0
Visné 3,0-15,0 Svestky 1,0-12,0
Cerny rybiz 50-350 Vinné hrozny 0,5-10,0
Cerveny rybiz 15,0 -60, 0 Jetabiny 10,0 - 120, 0
Bily rybiz 15,0 - 60,0 Ryngle 2,0-10,0
Jahody zahradni 25,0-70,0 Angrest 10,0 — 45,0
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3.2 Vyrobni technologie ovocnych vin

Za nejvice pouzivanou ovocnou surovinu pro vyrobu vina fadime hrozny, plody
révy vinné (Vitis vinifera), jejichz podil cukru a kyselin se diky pfiznivému podnebi
pfiblizuje idedlim samotné vyroby. Protoze réva vinnd podléha vysokym naroktim na
klimatické a ptidni podminky. Specifické pro kazdy ovocny druh je i rtizné mnozstvi
cukru a kyselin. Naro¢né péstovani révy vinné se stalo jednim z divodi, pro¢ se zacali
vyrabét vina zjiného ovoce. Ovocnd vina se tak stala ndhradni alternativou vin
révovych zachovavajici si svlj vlastni charakter, aroma podtrhujici vybér zvolené
suroviny a mnoho obsahovych latek, zejména vitamind, mineralnich latek, které
prospivaji lidskému organismu (VOGEL, 2001). Ovocné vino je ziskdno z ovocné
Stavy predem vylisované, kterd je doslazena stanovenym podilem cukru a upravena
vodou. Pfipravena ovocna §tava obohacena o cukr spolecné s uSlechtilymi vinnymi
kvasinkami jsou soucasti reakce piemény cukru v alkohol a oxid uhli¢ity v priab&hu
alkoholové fermentace. Oxid uhlicity, jehoZ pomérné mala cast je ve vin€ rozpusSténa
a obsahoveé vétsi ¢ast je z vina odvadéna v podobé€ plynu, unikajici do vzduchu. Piiprava
ovocnych vin je podminéna vhodnym vybérem suroviny, ocisténé od nezadoucich
necistot, rozdrcena a nasledné vylisovdna za vzniku ovocné stavy. K ziskani kvalitniho
produktu je nezbytné pouZzivat stanovené mnoZzstvi cukru, upravit podil organickych
kyselin, ktery je v kazdém ovoci pohyblivy, k jejichz Gpravé je nejcastéji vyuzivana
kyselina citronova. CimZ docilime ptedpokladaného obsahu alkoholu. Obsah cukru

v piipraveni §tavé je zjistitelny refraktrometrem nebo mosStomérem (STANGL, 2001).

3.2.1 Priprava a uprava ovoce pro vyrobu vin
Aby mohlo byt ovoce nejlépe zuzitkovano, je tfeba dbat vcasné sklizné
a vyvarovat se naruSeni plodd. S tim souvisi nejen spravnd manipulace s plody, ale

1 zabranéni vstupnich mist pro zarodky riznych chorob.
Sklizeri a zralost ovoce

Vsechny ovocné druhy se lisi sklizni v riznych obdobich, coz zavisi i na zvolené
odrid¢ a klimatickych podminkach stanovisté. Doporucuje se sklizet plody jen plné
vyzralé. Podstatou sklizné€ je, aby probihala za optimalnich podminek, zamezily jsme se
poskozeni stromu nebo rostliny s cilem vytouzeného zisku. Zrald jablka a hrusky
pozname diky stopce, uvolni-li se po mirném otoc¢eni stopky od plodonosii, pak jsou

plody zralé. Takové plody jsou povazovany za nejlepsi pro dal§i zpracovani, ale
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nevhodné pro skladovani na del$i dobu. Provedeme-li brzkou sklizen a plody jsou
v nedozralém stavu, pak je ukladame do chladna, kde vydrzi po dobu az n¢kolika tydnii
(SKOPEK, 2003). Vhodna doba sklizné pro jablka je od poloviny 1éta, az do pozdniho
podzimu. V okamziku kdy za¢nou plody uvolinovat ze stromu, pak je spravny cas plody

oc¢esat (GIANFRANCESCO, 2013).

U ranych hrusek je nejvhodnéjsi sklizen tésné pred dozravanim, ceSou se ze
stromu lehkym pootocenim, pokud je ponechame na stromé piili§ dlouho, pak plody
zmé&knou. Dobu sklizn€ je nutné dostatecné sledovat, protoze hrusky v chladnu pomaleji
dozravaji nez v teple. V ptipad¢ pozdnich odrid hrusek je dobré plody ponechat na
strom¢ tak dlouho, dokud nejsou poSkozeny nebo napadeny nezddoucimi parazity

(BIGGS akol., 2004). U jadrovin je vhodné ponechat stopku.

U tfeSni a viSni provadime sklizenn tehdy, aZ jsou plody zcela vybarveny
a doporucuje se zachovat stopky, ¢imz prodlouzime dobu skladovatelnosti a zabranime
vzniku nezddoucich chorob nebo priniku skidci (BIGGS a kol., 2004). U bobulovin je
tteba dbat opatrnosti, aby se plody nerozmackaly a neztraceli tak hodnotou $téavu.
Vyzralé maliny jsou v okamziku, kdy je lehce stdhneme z kvétniho luzka, které zlistane
na stonku kefe. OstruZiny zac¢inaji dozravat v pribéhu léta az do podzimu. A jsou plné
vyzralé tehdy, kdy se z Cervené barvy proméni v tmavé modrou ptechézejici az do
cerné. Pro rybiz je typické, Ze dozrava najednou. Ve chvili kdy je plné vybarveny
a zacnou-li drobné bobule sprchavat, to jsou prvni naznaky kdy je kef rybizu
nejvhodnéjsi ocesat. Vhodnéjsi je sklizet cely hrozen a poté drobné bobule opatrné

otrhat. Vyvarujeme se tak rozmackani, protoZze bobule maji velmi tenkou slupku

(GIANFRANCESCO, 2013).

Pro sklizen ovocnych druhii vyuZzivdme vSech smysld optimélni zralost lze
poznat, hmatem, pohledem, chuti a vlini. Je nezbytné zabranit vyskytu plodd, na kterych
se objevily znamky hniloby, plisn¢, stopy po neopatrné mechanické manipulaci, hrubé
necistoty v podobé¢ zeminy, listi nebo jiného znecisténi vlivem povétrnostnich
podminek. Mé&li bychom se vyvarovat plodim nezralym nebo s pfinosem nezadoucich
mikroorganismu. Takové ovoce je pro vyrobu ovocnych §tav a nasledné ovocnych vin

zcela nevyhovujici a nepatfi¢né.
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Skladovani

Kazdé sklizené ovoce nemusi byt hned po sklizni zpracovano, proto jej na dobu
nezbytné¢ nutnou skladujeme. Ale pii kazdém skladovani probihaji v ovoci
nezaménitelné biochemické a mikrobiologické reakéni zmény, které vedou ke ztratdm
nejen chut'ovych, ale i objemovych a mize byt tak ovlivnéna celkova vytéznost ovocné
§t'avy, mimo jiné klesa kvalita ovoce (UHROVA, 2015). VELISEK (2009) dopliiuje, Ze
pricinou téchto reakci vznikaji velmi reaktivni karbonylové slouceniny, jejichz reakce je
vzajemnd s aminoslouc¢eninami, které jsou piitomny. Pokud skladujeme ovoce
dlouhodob¢ v tzv. ,cCerstvém™ stavu, pak docilime vétsiho mnozstvi ve vodé
rozpustného pektinu. Vliv skladovani mize mit dopad 1 na tuhost duzniny, kterd ma pak
pfi lisovani zvySeny obsah suspendovanych latek. Z téchto diivodl se doporucuje, aby
byly tyto nezddouci zmény béhem skladovani co mozna nejvice eliminovany. Ovoce tak
skladujeme na chladnych, tmavych a v zastfesenych mistnostech, v dobie vétratelnych
pfepravkach. Doba skladovéni je ovlivnéna druhem ovoce. V piipadé mekkého ovoce,
zejména jahody a bobuloviny, pfipadné i letni peckoviny, je vhodné zpracovani do 48
hodin. Podzimni a zimni odriidy jablek a hrusSek lze skladovat po dobu 4 az 10 dn.
Skladovani ovliviiuje teplota skladovacich prostor a stav ovoce. Zaroven je nutné dbat
na spravné ulozZeni ovoce. Pokud minimalné jeden plod vykazuje zndmky hniloby nebo
plisné, mohou tak byt napadeny i ostatni plody (UHROVA, 2015). Cim krat3i dobu pro
skladovani ovocnych druhli zvolime, tim snadnéjsi bude vytvofeni podminek pro
spravny zacatek alkoholové fermentace, vyvolany aktivitou kvasinkovych pochodi

(SKOPEK, 2003).
Tridéni a prani

Ttidénim ovoce zabrafujeme vyskytu a nasledného zpracovani zietelné
napadenych plodi nezddoucimi mikroorganismy, které by mohly ovocny produkt
znehodnotit. Pranim odstrafiujeme mechanické necistoty, ¢imZ je snizovano riziko
mozné mikrobialni kontaminace. Nejlépe vhodné je bubnova pracka, vyuzivana pro
tvrdé ovoce nebo kartaCova, kterou lze pouzit pro vSechny druhy ovoce, i v piipade
mechanickych necistot. S jemnym ovocem pifedev§im s bobulovinami, je manipulace

velmi $etrna, proto se osvédéuje vyuzivani sprchovani ploda (UHROVA, 2015).
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Odstopkovani, odzriiovani

Vyskyt nezdievnatélych stopek (tfapin) u rybizu, miize byt pfi¢ina vniknuti
nezadoucich chutovych latek pii vyrobé ovocnych §tév. Proto je nezbytné, aby bylo
ovoce odstopkovano a zbaveno palistkli na stopce. Stopky odstraituje predev§im u
peckovin a s nimi spojené i nezadouci zelené Casti plodi. Déle zbavujeme ovoce trapin
(stopek) zejména u rybizu, v tomto pfipadé mizeme mluvit o tzv. odstopkovani a to i
piesto, ze tiapiny ulehcuji lisovani. V ptipadé, ze nejsou stopky (tfapiny) zdievnatélé,
pak se na jest¢ zelenych stopkach rybizu vyskytuje pfirodni zelené barvivo chlorofyl,
které prechdzi do stavy a je pak pficinou travové pachuté v konecném produktu.
Zatizeni, kterd se pouzivaji k odstranéni stopek, trhaji stopky proti sobé rotujicim
valcovym sitem. Rotujici vélce jsou upevnény v rdmu, kde lze ménit sklon, podle
velikosti zvoleného plodu. U¢innost tohoto zafizeni je zvySovana mechanickym
roztiratem (UHROVA, 2015). Stroje jsou schopné odzriiovat nejen hrozny ale i rybiz,
mezi takové stroje patii mlynkoodstopkovace, které slucuji dvé ustroji dohromady —
drti¢ a odstopkova¢. Odstopkovani je provddéno pevnymi nebo toficimi se sity
valcového tvaru, vyrobenych z nerezové oceli nebo odolného plastu. Plocha sita jsou
tvofena otvory, které umozni propad oddélenych bobuli. Bobule od stopek (tfapin) jsou
oddélovany proti sob& rotujicim prstovym Snekem, ktery je opatfen ocelovymi a
pryZzovymi lopatkami umisténé ve sttedové ¢asti tociciho se valce. Tato konstrukce patii
mezi nove¢jsi, protoze nejdiive dochazi k oddéleni bobuli od tfapin a pak nasleduje
Setrné rozdrceni. Tato technika pfispivd k menSimu podilu kalovych ¢astic (BURG,

ZEMANEK. 2013).
Drceni a pasirovani

Dutivod, pro¢ ovoce drtime a dale pasirujeme, je potfebné k rozruseni bunécné
skladby plodu, ¢imz dosdhneme efektivniho ziskdvani $tavy pfi lisovani a snadnéjSimu
ptistupu cukru v kvasu. Tim je podporovana ¢innost kvasnych kultur. Ale je vhodné se
vyvarovat riziku poSkozeni pecek a ovocnych jader, protoze muze byt uvoliiovana
kyselina kyanovodikova. Pro peckové a bobulové se doporucuje vyuziti valcovych
mlynkd, jejichz valecky proti sob¢, rotuji. Vzdalenost valeckl 1ze dle zvoleného druhu
ovoce predem nastavit. Tyto valce musi byt z nerezového materialu, aby nepodléhaly
korozi. Sikmé ryhovani zlep3uje vykon stroje, umoziiujici snadnéjsi vtazeni bobulového

ovoce (UHROVA, 2015). HAGMANN a ESSICH (2007) uvadi, Ze pasirovani ovoce je
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zavislé na zralosti a druhu ovoce. Malo nadrcené ovoce nebo nahrubo nadrcené je za
pomoci michatek nebo fezacek prevedeno do nasypky odpeckovace a poté
odpeckovano. V bubnovém situ se nachazi vice lopatkovy rotor, na kterém jsou gumové
valce, ¢imz dochézi k tlaku na sito a ovocna duznina je timto odstranéna z pecek.
Vsechny pevné podily jako jsou stopky, pecky, tvrdé ¢asti slupek, nachazime na konci
stroje. MozZné nepfijemnosti se strojem nastavaji v okamziku, kdy zpracovavame i tvrdé
nebo nezralé ovoce. V tomto ptipad¢ je vhodné nechat nakvasit ovoce po hrubém drceni
nekolik dnti, obohacené o ptidavek pektinasy, az poté se ovoce znovu propasiruje
a odpeckuje. V ptipadé odpeckovaného rmutu, ktery pro fermentaci vyzaduje dostatek
prostoru, piedevsim zddvodu, ze odpeckovanim zbavime rmut nezkvasitelnych
surovin, coz je pfic¢ina, kdy obsah cukru v poméru k objemu rmutu vyrazné zveda.

Kvasinkové kultury snadnéji prokvasi odpeckovany rmut.
Uprava ovoce, pro ziskani ovocnych §t’av

Ovocné §tavy jsou bohaté na aromatické latky podminujici lahodnost, jemnost
a podtrhuji svoji typickou chut a vini. Hodnota ovocnych §téav pievazné jemné
zakalenych nebo kalnych zvySuje nejen hodnoty dietetické, ale pfedevSim nutriéni
a v neposledni fadé chut'ovy pozitek. Konzumace ovocnych §t'av je soucasti racionalni
zdravé vyZzivy a podporuje posileni imunitniho systému. Pfi poruseni plodového pletiva
ovoce ziskdme vlivem tlaku, nejCastéji pii lisovani bunécnou S$tavu. Tato Stava,
nazyvana jako surova ¢i matecna, je kalna a obsahuje 1 zbytky duZniny, nepatrné ¢asti
slupek, pfirodni barviva. Takto vylisované ovocné $tavy jsou nejCastéji znamé jako

mosty.

Nez je ovoce vylisovano, za Uc¢elem ziskat ovocnou §t'avu, je ovocnd mél (drt’)
podrobena dal$im upravam. Tyto Upravy napomahaji k snadnéjSimu uvolnéni ovocné
Stavy, jeji nasledné Cifeni a zajisti 1 vySSi vytéZnost pfi lisovani. Coz je mimo jiné
divod pro snizeni pektinovych latek, extrakce barviv, eliminace enzymt a v neposledni

fad& zabranéni kontaminace nezadouci mikroflory (UHROVA, 2015).
Naparovani drté primou parou

Ptipadné vyuziti u ovocnych druhti s vysokym podilem kyselin, zejména
erveny a bily rybiz. Uprava probiha vhanénim ¢isté, filtrované, nizkotlaké pary do
piipravené drt¢ po dobu nékolika malo minut. Vysledna teplota ovocné drt€ nesmi

piekrocit vice jak 70°C. V tom okamziku nastava tthyn bunék, ¢asteCna degradace
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pektinu a inaktivace enzymu, Ccast bilkovin je vysrdzena, dojde eliminaci
mikroorganismu a k uvolnéni né€kterych barviv. Tato uprava ovocné drté se ale ne prilis
Casto doporucuje, divodem je zifedéni Stavy zkondenzovanou pdarou, drt ztraci
vyznamné aromatické latky a hrozi nebezpeci piehrati drté. A v hotovych vyrobcich se

nasledné miize projevit varna piichut (UHROVA, 2015).
Vyluhovani ovocné drté, nebo celeho ovoce

Tento zplsob vyuzivame zejména u plodi s tuhou slupkou, naptiklad pii
zpracovani Sipkl a jefabin. Podobné jako u napafovani drté, pii kterém dochazi
k obdobnym chemicko-biologickym pochodiim. V ptipadé zpracovani Cerstvych Sipkil
se plody rozdrcené nebo celé zaliji horkou vodou a nechaji se po dobu 48 hodin
macerovat. Po maceraci, stdhneme samotok a provedeme lisovani. Vzniklé vylisky, opét
zalijeme horkou vodou, tak aby mnoZzstvi odpovidalo stdhnutému samotoku, proces se
opakuje. Néasledn¢ se poji ziskana Stédva spolu s prvnim podilem a je vhodné ji

pasterovat (UHROVA, 2015).
Pektolyzovani ovocné drte

Hlavnim didvodem zpracovani ovoce je ziskani vhodné konzistence pro prubéh
alkoholové fermentace. Chceme-li dosdhnout vyssi vytéZnosti, je vhodné pouZiti vyssi
urovné rozmélnéni ovocnych bunék, za pomoci malého mnoZstvi enzymii na bazi
makromolekularnich sacharidii, které zpeviuji bunétné pletivo a bunécnou tkan.
Rozklad pektind s pfidanymi enzymy se krom snizeni viskozity uvolni vice cukru
potfebného k fermentaci v relativné menSim Case, nez obvykle zkvaSuji pfirodni
enzymy obsazené v ovoci (SKOPEK, 2003). UHROVA (2015) uvadi u pektolyzovani
ovocné drté, dodat ptidavek pektolytickych preparatd, ¢imz je zvySena nejen vytéZznost,
nybrz pektolyzou dojde k odbourani pektinti, kterymi je zajiSt€no snadnéjsi lisovani

ovoce s puvodnim podilem pektinovych latek.
Lisovani

Lisovanim dostaneme ovocné §tavy urcené jak k pfimé konzumaci, tak ptiprave
ovocnych vin. Ovocné $tavy jsou ziskdvany oddélovanim bunécné stavy — tekuta
slozka, od pevnych zbytkli plodového ovocného pletiva, jenz bylo poruseno

predchozimi technologickymi postupy (UHROVA, 2015).
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Mezi nejucinnéjsi lisy fadime hydraulické, které jsou vhodné do velkovyrobnich
provozl. Pro domaci ucely jsou to lisy mechanické, jejichz vykonnost neni tak vysoka
(SKOPEK, 2003). Principem lisovani je oddélovani mostu od rmutu, jenZ provadime za
pomoci mechanického tlaku nebo odstfedivou silou. Zajisténi GspéSného procesu je
zavislé na druhu lisovaciho zafizeni, spravna konzistence materialu uréeného k lisovani
na zvolené odriild¢ ovoce, dale na stupni zralosti, zptisobu zpracovani piedeslych tkonti
zejména drceni, odstopkovani, macerace a dalsi. V neposledni fad¢ se lisovani odviji od
tloustky lisované vrstvy a poc¢tu opakovani procesu. Lisovani probihd postupné za
vzniku tfi frakci. Za prvé scezend ovocna Stdva (most), kterd v praméru tvori (40-60 %)
samovolné odtékajici z lisu, nazyvana také jako samotok, se vyznacuje vysSim podilem
kyselin a cukr. M4 o poznani svétlejsi barvu a oproti ostatnim frakcim niz$i extrakt. Za
druhé probihd samotné lisovani, pii kterém ziskdme lisovany moSt zaujimajici
v pruméru 30-50% a nésledné se poji se scezenou ovocnou $tavou z prvni frakce. Za
tieti provadime dolisek, tvotici asi 10 %, vznikaji pii lisovani za pouziti vyssiho tlaku,
v zavéru lisovaciho procesu, neboli v okamziku kdy je poskozovana slupka, ptipadné
1jadra. Most diky tomu obsahuje pomérné vyssi obsah tfislovin, pfirodnich barviv,
mineralnich latek sniZzuje se podil cukru a kyselin. Dolisek je zpravidla zpracovavan
jeste na dalsi ucely. Lisy, které vyuzivame nejen ve vinaistvi, se dle lisovaciho procesu
rozdéluji na lisy diskontinudlni neboli cyklické a kontinudlni. Lisy diskontinualni tvofi
kazdy cyklus ze ctyf zakladnich fazi a to plnéni koSe, lisovani materidlu (rmut, celé
plody), uvolnéni zbytki (matolin), vyprazdiovani. Do této kategorie fadime lisy
mechanické, hydraulické, hydrolisy a pneumatické lisy. U kontinudlnich listi pracujici
prib&zné, oproti diskontinudlnim lisim, kdy lisovana surovina je do Ustroji plynule
pfidavana a ihned lisovana. Vylisky plynule odchéazi ven ze stroje. Kontinuélni proces je

uplatiiovany pievazné u listi $nekovych a pasovych (BURG, ZEMANEK. 2013).
Hydraulické lisy

Konstrukei jsou typové blizké Sroubovym horizontalnim listim, ale vzhledem
k pouzivani vysokého tlaku jsou dnes nahrazovany Setrn&jSimi hydrolisy nebo
pneumatickymi lisy. Hydraulické lisy mohou byt vertikdlni nebo horizontalni
s vloZzenymi valcovymi kosi, které jsou z jedné strany opateny pevnym celem, piipadné
vanou u list vertikalnich. Dale je zde druha strana, uzavirajici pohyblivy prostor kose,
jenz zajistuje pohyb v koSi horizontadlnim nebo vertikdlnim smérem, kde je umistén

hydraulicky vélec. Provozni tlak, jenz je vyvijen hydraulickym vélcem dosahuje 10 az
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20 MPa. Lisovaci pracovni tlak je béhem lisovani navysovan a dosahuje od 0,6 do
1,2 MPa. Lisovaci tlak je udavan hydraulickym valcem, pomérem lisovaciho cela
a provoznim tlakem systému. Béhem lisovani se kose prubézné otaceji, objem kose je
dostacujici natolik, aby zabezpecovala samovolny odtok mostu. Proces lisovani je
mozné fidit manualné nebo automaticky. Hydraulické lisy, jejichz nevyhodou muze byt
narocnost na prostor, zvlast' u lisi horizontalnich, proto jsou castéji vyuzivany lisy

vertikalni (BURG, ZEMANEK. 2013).
Snekové a pasové lisy

Snekové a pasové lisy se &astéji vyuzivaji pro zpracovani ovoce, jsou znamé
vysokou vylisnosti bézn¢ okolo 80 %, jenz je ziskana diky vysokému tlaku v pribéhu
lisovani, ktery se pohybuje od 1,2 do 1,5 MPa. Dusledkem je, Ze ziskany most byva
vice zakaleny a obsahuje i v&tsi podil tiislovin. Snekové lisy, jejichZ systém pracuje na
principu zéavitu a lisovany material je posouvan $nekovym pistem do lisovaciho kose.
K oddéleni mostu dochéazi ve dvou fazich, kdy samotok je odvadén v piedni c¢asti
a zbyvajici ¢ast je Snekem dal lisovana a samovolné odd¢€lena. Velikost lisovaciho tlaku
l1ze pfedem nastavit za pomoci ptitlacného vika, tlak dosahuje az 2,0 MPa. Pasové lisy
jsou vyuzivany zejména pro lisovani ovocnych §tav z ovocnych drti. Princip pasovych
listt spociva v lisovani tenké vrstvy drt€¢, mezi dvéma propustnymi pasy, jdouci ptes
valcovy systém. Lisovany material tj. ovocna drt’ se v tenké vrstv€é nanasi mezi dva
pasy, které jsou zhotoveny z nylonové textilie s natolik dostateCnou propustnosti pro
lisovany most. Pasy jsou umistény pies systém perforovanych vélct, lisovaci proces
probiha stupnovité v tenké vrstvé s postupné se zvySujicim tlakem od 0,1 az do
2,0 MPa. Pasové lisy se vyznacuji ¢tyfmi pracovnimi Ukony a to scezovani, lisovani,
sttidavé lisovani a vysokotlaké lisovani, tyto pracovni tukony odpovidaji tlaku, ktery je

vyvijen lisovacimi pasy (BURG, ZEMANEK. 2013).

Doporucuje se tlak beéhem lisovani ovoce né&kolikrat prerusit z divodu, aby se
ovocna $tava prili§ nezakalila. Pfi¢inou byva pouziti nadmérné vysokého pracovniho
tlaku a stim spojené zmenSovani primérnych kapilar v dfeni, tim se odtok $tavy

vyrazn€ zhorSuje. Mimo jiné je tieba se fidit doporu¢enymi zasadami pro lisovani.

Lis plnime ovocnou drti stejnomémné a zajiStujeme pfitom minimalni pfisun
kysliku, ¢imz eliminujeme riziko oxidace drté. Odtok §t'avy z lisované drté je zavisly na

piedem stanovené rychlosti lisovani, z tohoto diivodu je nutné nepostupovat piilis
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rychle, v opacném piipadé dochazi k ucpani kanalkl, které byly vytvoreny vlivem
proudéni §tavy a vylisky zistanou vlhké. Cilem lisovani je ziskat co moznéa nejvice
»samotoku®, to lze zajistit v ptipad¢, ze lisovani bude provadéno za nestalého tlaku,
v tom smyslu, kdy na pocatku lisovani tlak zvySujeme, postupné tlak ubirame, az dojde
k tplnému preruseni. U bobulového ovoce je naopak doporuceno tlak pii lisovani snizit,
¢imz se drt’ nadzvedne a urychli se odtékani stavy. Cilem je, aby vylisovana s§tava méla
co nejmensi podil kali. Druhé lisovani a vyluhovani vyliskti Ize provést u kteréhokoliv
ovoce, ale nevhodné je to u jadrového ovoce a tieSni. Vylisky se rovnomérné rozlozi
a nakypti vodou v poméru 1:1. Macerace vyliskli probihda po dobu 48 hodin, ale doba
louhovani je zavisld na stavu a druhu pouzitého ovoce a uvolnéni ptirodnich barviv
a aromatickych latek, jenz podminiuje teplota. Po skonceni macerace se vyluh stahne
atimto zpisobem osvézené vylisky znovu lisujeme a pojime s vylisovanou S$tévou

(UHROVA, 2015).

3.2.2 Ovocnd §tdava
Ovocna vina zhotovend z ovocnych §tav podléhaji Vyhlasce ¢. 335/ 1997 Sb.
ktera uvadi, Ze mnozstvi ovocnych §tav v 1 na 1000 1 vyrobku. Stavu z plod ovoce
ziskame po vylisovani. NejvEétsi mnozstvi ovocné §tavy je nutné k vyrobé hruskového
vina nejméné 800 1 na 1000 | vyrobku, dale pro vina Sipkova a tfeSfiova je zapotiebi
nejméné 700 I na zhotoveni 1000 1 vyrobku (Tabulka 7). Pro zhotoveni vin rybizovych
postacuje nejméné 300 1 na 1000 1 vyrobku, stanovuje Vyhlaska ¢ 335/1997 Sb.

Tabulka 7: MnoZstvi ovocné §t’avy v ovocnych vinech z jednoho druhu ovoce (Vyhlaska .
335/1997 Sb.)

Mnozstvi ovocné §t’avy v 1 na
Ovocné vino Druh ovoce
1000 1 vyrobku nejméné
Rybizové rybiz 300
Tiesnove tfeSné 700
Visiové vi§né 550
Jable¢né jablka 600
Hruskové hrusky 800
Sipkové sipky 700
Bortvkové bortivky 500

Ziskand ovocnd stava pro vyrobu ovocnych vin je v mnoha ptipadech dale

upravena predevsim doslazena cukrem a natfedéna vodou. Pro vyrobu ovocnych vin
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v domécich podminkéch pouzivame Cerstvé §tavy, ovsem primyslova vyroba ovocnych
vin nemusi mit zdklad vzdy jen z Cerstvé §tavy. Na trhu se objevuji vyrobky zhotovené
z prokvasenych s§tav, zpasterovanych, ze zfedéného koncentratu nebo ze S$tav
konzervovanych oxidem sifi¢itym, které je pred zaCatkem fermentace nezbytné
desulfitovat. Na zakladé zjisténého podilu ptirodniho cukru, ktery ovocné stavy
obsahuji, vypocitdme ptesny piidavek sachardzy, abychom pii fermentaci docilily
zaddouciho obsahu etanolu. Mimo etanol vznikaji 1 vedlejsi produkty jako kyselina

jantarova, kyselina octové, glycerol a dalsi (UHROVA, 2015).
Jablecna stava

Cerstvé vylisovana jable¢na §tava je vhodna jak doplndk stravy, mimo jiné
obsahuje jednoduché cukry, znichz az dvé tfetiny tvoii ovocny cukr fruktoza.
Jable¢nou §t'avu, kterd je vhodna i pro dalsi zpracovani, je nezbytné pouziti pouze plodi
pln€ vyzralych. V opacném piipad€ ziskdme $tdvu méné aromatickou a sviravé chuti.
Na vyrobu §t'avy se nicméné nehodi plody, které jsou jiz ptezralé, protoze po vylisovani
a dalsich technologickych pracich je stdva zakalena a Spatn¢ se Cisti (Cifi). Zaroven ma
niz§i obsah aromatickych latek (UHROVA, 2015). Mazeme konstatovat, Ze jable¢na
Stava ma 1 pozitivni zdravotni G¢inky, protoZe samotna jablka obsahuji vysoky podil
pektinu, ktery je do Stavy prenédsen. Pektin je ve vodé rozpustna latka, jenZ piirozené
pro¢istuje bunky. Také je ziskdvana predevSim zbunéénych stén ovoce

(HEINERMAN, 2000).
Rybizova stava

Pro zpracovani vyuZivame rybiz bily, Cerveny a zvlasté cerny, ktery ve slupkach
obsahuje mnoho barviva, ¢imz je fazen mezi nejcastéji zpracovavané bobulové ovoce.
Rybizové §tavy se vyznacuji vysokym podilem kyselin, ktery je vyrovnavan piidavkem
vody a cukru. Rybiz je jedinym ovocnym druhem, ktery lze sklizet v pfezralém stavu.
Cerny rybiz lze misit se §tavou z &erveného rybizu, pfi¢emz jeho vyjimeénost je
zachovana diky vysokému podilu vitaminu C (UHROVA, 2015). Stava z ¢erného
rybizu mimo jiné obsahuje maly podil kyseliny gama linolenové (GLK), kterd je pro
zdravi nezbytnd, nebot’ napomaha organismu, produkovat hormonu podobnou latku pod
oznacenim prostaglandin — PGE, jenz usmériiuje Cinnost vSech télesnych organt

a posiluje tak imunitni syst¢ém (HEINERMAN, 2000).
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Ovocna Stava z koncentradtu

Koncentrat stavy je velmi hustd tekutina, kterd vznikla vylisovanim plodt, ale
byla zbavena piebytecné vody, takze obsahuje pouze rozpustnou susinu. Z koncentratu
1ze obvykle vyrobit vice vina, oproti stave Cerstvé vylisované. Ovocny koncentrat je
nafedén vodou a pfidan podil sachardzy, ptipadné dalsi piisady. Cilem je ziskat
relativné chutny produkt, piestoze ovocné koncentraty nejsou vyrabény vzdy jen
z prvotiidni kvality ovoce. Mnohdy pro vyrobu koncentratu pouzivaji vyrobci ovoce
horsi kvality, které pii vyrobé dalSich produkt nespotiebuji. Mizeme konstatovat, ze
ovocnd $tava pochdzejici z koncentratu mize alkoholovou fermentaci urychlit, coz ve
v kone¢ném vysledku znamena, Ze budeme mit ovocné vino relativné brzy hotové.
Bereme-li v uvahu, Ze ve velkém rozsahu je zapotifebi doplnit i pfidatné latky, které se
mohou negativné podilet na buketu a chuti hotového produktu. Dalsi negativni strankou
ovocnych $tav z koncentratu dokazuje skutecnost, ze mohou byt pomérné nékladné,

pokud budeme vybirat koncentraty nejvyssi jakosti IRWINOVA, 1995).

3.3 Alkoholova fermentace

Alkoholové kvaSeni je povaZovano za slozity biologicky proces, kdy dochézi
k rozkladu cukru obsaZeného v ovocné $tdvé na etanol a oxid uhli¢ity za pritomnosti
kvasnych kultur. Kvasinky jsou mikroskopické houby, které najdeme na svrchni ¢asti
slupek spolecné s dalSimi mikroorganismy. Povrch slupky nebo piipadné dostatecné
neoSetfené nadoby mohou byt zdrojem kontaminace nezddoucich mikroorganismi,
které se dostavaji do mostu. Na pocatku kvaseni dochazi k pfeméné cukru na alkohol
a oxid uhli¢ity. Oxid uhli¢ity je bezbarvym plynem a je t€z$i nez vzduch, vypliuje tak
prostor, kde dochazi k alkoholové fermentaci a Cini prostfedi jen obtizné dychatelnym.
Proto pfi vstupu do téchto prostor je nutno dbat zvySené opatrnosti. Oxid uhlicity
naopak mize mit Zadouci pfinos u mladych vin, ale na senzorické vlastnosti
u vyzralych vin plsobi negativné. Ethanol je nezbytnou soucasti hotového produktu,
jenz se podili na chuti. Na mikroorganismy reaguje toxicky a v ptipad¢ vySsiho obsahu
alkoholu se vino zakonzervuje. Cast ethanolu se béhem zpracovani odpaiuje a ast se

méni na buketni latky vlivem chemické reakce (PELIKAN a kol., 1996).

Chut’ kvasenych ndpojt jako je pivo, cider a ovocna vina zavisi na primarni
fermentaci kvasinek, pracujici pii fermentaci zejména Saccharomyces cerevisiae.

V ptipadé, Ze je uloha kvasinek omezena, mohla byt by chut ovlivnéna malym
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mnozstvim tékavych estert a vyssich alkoholt. Bylo prokazano, ze pii fermentaci vino
uvolnuje vysoce u¢inné slouceniny siry z neté¢kavych prekurzori, které se nachazeji na
svrchni ¢asti ovocnych druht, ¢imz je vénovana zvySena pozornost pii volb¢ kvasinek,
které¢ by ovlivnily styl vina. Studie zabyvajici se vyvojem novych chuti aktivnich
kvasinek, pfinasi nové pfilezitosti a umoznuji rozsifeni téchto kmend po strance

genetické (CORDENTE a kol., 2012).

Pro alkoholovou fermentaci je podstatnd stabilni teplota pohybujici se pod 20
°C, do ovocného rmutu je ptidavan zdkvas z cistych kultur kvasinek. Protoze
alkoholova fermentace byva ovliviiovana zejména teplotnim rozmezim, v pfipadé ze
teploty piekroci vice nez 20 °C, vznikaji pfi fermentaci ztraty nejen v latkach buketnich
ale i na ethanolu, pfedevsSim unikem oxidu uhli¢itého, ktery tyto latky strhadva. Vyssi
teploty mohou byt pfi¢inou nedokonalého prokvaseni vina nebo vzniku bakteridlniho
onemocnéni. Proto je nezbytné teplotu kvasu i kvasnych prostor neustale kontrolovat,
abychom dosahli optimélniho pribéhu alkoholové fermentace bez nezadoucich vlivi

(UHROVA, 2015).

3.3.1 Nadoby na kvas

Dnesni doba nabizi relativné znacné mnozstvi kvasnych nadob odliSujici se
velikosti a materidlem. Mizeme se setkat s plastovymi sudy, sklenénymi nadobami, ve
velkych primyslovych vyrobnach se setkdvame pfedevSim s tanky z uSlechtilé oceli.
Kvasné nadoby jsou opatfeny tésnicim vikem nebo kvasnou zatkou, velkokapacitni
nerezové tanky jsou opatfeny pohyblivym dnem, nastavitelné dle objemu, navic uvnitf
smaltovany a oSetfeny hodicim se indiferentnim néatérem. Také je nezbytné se vyvarovat
uzivani kovovych kvasnych nadob. V tomto ptipadé hrozi riziko, Ze Zeleno obsaZené
v n&kterych ovocnych druzich zptisobi korozi (UHROVA, 2015). Nehodi se pouzivat
kvasné nadoby, ve kterych byly néplné cizich chuti a aroma, protoZe je nelze snadno
odstranit. Nehled¢ na skutecnost, Ze nezddouci pachy a pachuté piechédzeji voln¢ do
kvasu, nasledné 1 do hotového produktu, jenz poté nelze odbourat a tim je hotovy

vyrobek znehodnocen (BALASTIK, 2010).
Plastoveé nadoby

Plastové sudy o objemu 30, 60, 120 nebo 220 litrd, jejichz nezbytnou soucésti je dobie
tésnici viko. Tésnici viko lze pouzivat po delSi obdobi, ale po urcitém Case je vhodné

tésnost obnovit z divodu porovitosti. Sud pred zaCatkem fermentace je nutné vycistit
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nejlépe horkou vodou pred ulozenim suroviny (HAGMANN, ESSICH, 2007).
UHROVA (2015) uvadi, ze nadoby, které jsou uréené pro fermentaci, by mély byt
vyhradné pouzivany pro potravinaiské ucely. Plastové sudy (nadoby) jsou opatfeny
hermeticky uzaviratelnym vikem, aby nedoslo k priniku kyslik z okoli a zaroven byl
neprodysnost vika. V pfipadé¢ ulozeni kvasu do netésniciho sudu muize dochdzet
k druhotnému nezddoucimu kvaseni. Ptistup kysliku postupné nahradi CO», ¢imz do
kvasu pronikaji octové bakterie a plin€, které se voln¢ vyskytuji na povrchu kvasu,
takzvan¢ v ,dece”. A také nckteré plastové nddoby nemusi byt zhotoveny vzdy
z kvalitniho materialu a mohou tak byt pomérné¢ kiehké, proto je nezbytné dbat pfi
manipulaci zvySené opatrnosti a nenechdvat ptipravenou surovinu, ke kvaseni déle

v sudu, neZ je skute¢n& nutné (BALASTIK, 2010).
Sklenéné nadoby ,,demizony “

Rovnéz jako plastové sudy, tak i sklenéné nddoby najdeme v mnoha velikostech
a provedeni. Jednou z hlavnich priorit je zajisténi sterility a Cistoty, jak pfi zahdajeni
alkoholové fermentace, tak 1 pro nasledujici stac¢eni vina. Ovocné vino miize mimo jiné
kvasit 1 ve sklenénych nadobéch, pokud upravujeme ovocnou §t'avu mensiho objemu.
Sklenéné néddoby, kde je predevSim nutné dbat zvySené opatrnosti, protoze sklo je
pomérné kiehky materidl. I sebemensi poskozeni nadoby muze byt jednou z diivodu
pronikani nezddouciho kysliku. Pro fermentaci pouZzivame sterilni, ¢ist¢ nadoby, bez
znamek nezadoucich pachl a poSkozeni. Sklenéné nadoby, jejichz soucasti byvaji
korkové nebo gumové kvasné zatky. Kvasna zatka pracujici na principu jednoduchého
ventilu, jenz umoziuje unikani plynt v prubéhu alkoholové fermentace z kvasné
nadoby skrz vodu a zaroven brani pfistupu kysliku a nezddoucim mikroorganismim

proniknout dovniti kvasné nadoby (IRWINOVA 1995).
Velkoobjemové tanky z nerezové oceli

Velkoobjemové nerezové tanky byvaji uvnitf smaltovany a oSetfovany
indiferentnim natérem. Tyto kvasné nadoby jsou navic opatfeny zafizenim
k ochlazovani, pohyblivym dnem a regulovanou stimulaci tlaku pii alkoholové
fermentaci (UHROVA, 2015). HAGMANN a ESSICH (2007) navic uvadi, Ze u tanki
z uSlechtilé oceli, vyznacujici se dvojitym plastém, zajistuji zminéné chlazeni a reguluji

pifedem nastavitelnou teplotu pro alkoholovou fermentaci, coz je povazovéano za Setrny
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proces pro zachovani aromatickych latek hotového produktu. Navic tanky z uslechtilé
oceli jsou snadno Cistitelné a udrzitelné. Zaroven ptevazuji svoji mnohotvarnosti pred

ostatnimi materialy.

3.3.2 Pouziti kvasnych kultur a priprava zakvasu

V soucasnosti se Casto vyuzivaji zakvasy z Cistych kultur kvasinek. Byvaji
dostupné bud’ jako suspenze nebo jako aktivni suché vinné kvasinky. Kvasné kultury
1ze pouzit v objemu 1-5% mostu. V tomto mnozstvi je eliminovana ¢innost nezadouci
mikroflory, ¢imz docilime celkového prokvaseni. NejCastéji se uplatiuji smési Cistych
kultur s pievladajicim kmenem, jenZ je vyhovujicim pro dany most. Siroky sortiment
nabizi jak kvasinky hluboko kvasici az do 18 % obj. alkoholu. Dale kmeny hodici se
k fermentaci vin Sumivych, které jsou schopny vytvaret krupickovité kaly, kvasinky
chladnomilné vhodné pro fermentaci v nizsich teplotdch a v neposledni fad¢ sulfitové
kvasinky majici schopnost prokvaset i zasifené mosty. Za jedny nejvice vyuzivanych
kmenii kvasinek povazujeme aktivni suché vinné kvasinky. Vyhovujici teplota
kvasnych kultur se pohybuje kolem 20 °C, v ptipad¢€ naristu teploty ptres 20 °C budeme
ochuzeni o aromatické latky vina, z tohoto divodu kvasny proces podléha neustalé

kontrole (PELIKAN a kol., 1996).
Kultury kvasinek

Kvasinky oznaCujeme za jednobunééné organismy z botanického hlediska
fazené k houbam. K rozmnoZeni vyzaduji kyslik a cukr (sachardzu), maji-li kyslik, pak
kmeny kvasinek nejsou schopné cukr zcela prodychat za vzniku alkoholu, ale naopak
ziskavaji mnohem vice energie. Anaerobni kvasinky meéni sviij metabolismus
k fermentaci bez pfitomnosti kysliku a vysledkem je produkce alkoholu tvofeny z cukru
a vzniku oxidu uhli¢itého. Z ¢ehoz vychazi nasledujici Gay — Lussacova chemicka
rovnice:

CeH1206 =2 C2H50H + 2 CO»

glukéza ethanol + oxid uhli¢ity

Z rovnice vyplyva, Ze zjednoho molu glukézy ziskdme dva moly ethanolu
(alkoholu) a soucasné dva moly oxidu uhlic¢itého. Podstata chemické reakce je, Ze
alkohol je tvofen zcukru ve vice stadiich, kdy kvasinky vytvarejici katalyzujici
enzymy. Tyto enzymy, jenz kvasinky obsahuji, se nazyvaji pyruvatdekarboxylaza, bez

oxidace dekarboxyluji na pyruvat. Cimz dochazi kaktivaci enzymu
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alkohodehydrogendzy a nasledné redukci aldehydu, ktery je tvofen pii dekarboxylaci.
Kvasinka sama o sob¢ touto chemickou reakci ziska dilezity zdroj energie, bez kterého

by nebyla schopna existence.

Vytézek alkoholu lze zatim odhadovat, protoze ne vzdy je vSechen cukr
kvasinkami prokvasen. Zaroven vznikaji i vedlejs$i produkty, zejména vyssi alkoholy
aurcita ¢ast alkoholu unika vlivem kvasné zatky. Za normalnich podminek mnoZzeni
kvasinek probihd vegetativnim zpiisobem neboli bezpohlavné multilateralnim pucenim,
kdy je dcefina buiika oddélena ,, odskrcenim*. Cili obdobné vlastnosti budou mit jak
bunky mateiské, tak dcefiné. Vlivem nevyhovujicich podminek napiiklad nedostatku
zivin, muze dojit k pohlavnimu rozmnozZovani, kdy jsou tvofeny z bunck kvasinek
spory. Ty mohou mit oproti buitkam kvasinek pomérné vétsi Sanci na preziti, coz vede
ke vzniku zcela novych mate¢nych bun€k s novymi vlastnostmi. Mezi hlavni schopnosti
kvasinek, které zohlediiujeme pii jejich vybéru, jsou zejména schopnosti zkvasovani,
tolerance k alkoholu, odolnost k teploté, mnozstvi cukru a v posledni fad¢ tvorba
vedlejSich fermentacnich produktl. Je zndmo, Ze urcité kmeny kvasinek nalezneme na
ovoci a s nimi jsou prenaSeny do mostu. Kvasici most (§t'ava) je pro kvasinky pfirozené
prostfedi pro jejich rist a rozmnozovani, jejich aktivni cinnost je ovlivilovana
vlastnostmi mostu (§t'avy), dostatkem Zivin, teplotou, pH prostfedim, aj. (HAGMANN,
ESSICH, 2007). Vonné latky jsou zékladem tzv. ,kvasného buketu®, ethylestery,
acetatové, ptiboudliny, vysSsi alkoholy, karbonyly a tékavé mastné kyseliny jsou
sekundarni metabolity syntetizované z Siroké Skaly zastoupenych kvasnych druht.
V zavislosti na technologii, druzich kvasinek, jenzZ mohou byt zapojeny do alkoholové
fermentace, jejichz potencidl mize ptispivat k chuti vina. Alkoholova fermentace je
vysoce selektivni prostfedi, nicméné koncentrace ethanolu muize stoupat a druhové
diverzity ekosystému naopak klesaji vlivem ustupujicich vinnych kvasinek
Saccharomyces cerevisiae. Vysledek studie vedl k pokroku v tvorbé pochopeni jadra
»kvasného buketu“ a aromaticky latek podle Saccharomyces cerevisiae pti vyrobé
vyssich esteri (SAERENS a kol., 2010; SUMBY a kol.,, 2010). N¢které kmeny
kvasinek majici schopnost kvaseni dokoncit s vysokym obsahem cukru, v mosStu. Vina
vyrobena pomoci kvasni¢né inokulace se 1i§i senzorickymi vlastnostmi, které se
ukladaji vlivem spontanniho kvaseni. Pozorovani posililo rozdily v chemickém sloZeni

(VARELA a kol., 2009).
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Cinnost kmentl kvasinek je rozd&lovana na produkéni, které se aktivné podileji
na tvorb¢ ethanolu a ostatnich zadoucich vedlejsich produktech kone¢ného vyrobku a na
nezadouci (kontaminujici), jejichz vyskyt miize mit negativni dopad na alkoholovou
fermentaci a tim nepiiznivé ovlivnit kvalitu hotového vina. Mezi produkéni kvasinky
fadime rod Saccharomyces, pattici do Celedi Endomycetaceae. Jejichz tvar je ovalny,
vejCity nebo az kulaty, u nckterych kmenl v jednom sméru protahly. Jednim
z nejCastéjsich druhem kvasinek pro vyrobu vina zahrnuty do rodu Saccharomyces je

predevsim Sacccharomyces cerevisiae (UHROVA, 2002).

Saccharomyces cerevisiae jsou uvadéné jako pravé vinné kvasinky, které jsou
schopny siln€ prokvéaset ovocny most (rmut). Patfi mezi jedny z nejrozsifenéjSich
¢istych kvasnych kultur. Saccharomyces cerevisiae dale rozliSuje ptes 1000 rozdilnych
ras s odlisnymi nebo obdobnymi vlastnostmi. Vinné kvasinky, jejichz schopnost je
prokvaset v laboratornich podminkach az do 20 % obj. alkoholu, coz je ¢inni pomérné
tolerantni k vysokému obsahu alkoholu. Jejich idedlni teplota kvaSeni se pohybuje od
15 do 18 °C, zaroven mohou prokvaset 1 pfi niz§im pH prostiedi, pohybujici se okolo
hodnot 3. Vyznamnost této kvasinky spoc¢iva v schopnosti konvertovat cukry na ethanol
a oxid uhli¢ity. Saccharomyce cerevisiae fermentuji nejen glukézu ale 1 manndzu,
fruktézu, galaktozu, maltézu, sachardézu, maltotridbzu a v malém mnozstvi okolo 5
rafindézu. Glykolyzou jsou metabolizovany enzymy sacharidd. Pfitomnost kysliku u
fady kmenid vyvolava oxidaci, ¢imZz je metabolizovan glycerol a laktat

(SILHANKOVA, 2002; HAGMANN, ESSICH, 2007).

Objevuji se kmeny kvasinek oznacované jako chladnomilné, majici schopnost
prokvaset rmut pii pomérné nizkych teplotach v rozmezi od 8 °C do 10 °C. Cim nizsi
teplota pii fermentaci, pak ztraty na alkoholu 1 aromatickych latek jsou mens$i oproti
aplikaci kvasinek kment, prokvasejici rmut pii optimalnich teplotach pod 20 °C.
Nastane-li komplikace, kdy je alkoholovd fermentace pozastavena nebo ovocna
surovina vykazuje nadmiru sachar6zy, doporucuje se aplikovat kvasinky, které se
vyuzivaji pro zhotoveni sektu zejména Saccharomyces bayanus. Tento kmen kvasinek
je schopen se adaptovat na jiz obsazeny etanol, obdobn¢ jako na ovocnou surovinu, tim

tak mohou byt zachranény kvasy, které nebylo mozné zcela prokvasit.

V §irSim slova smyslu, kmeny vinnych kvasinek mohou byt roztfidény kvasného

buketu na ,,ovocné - kvétinové“, ,neutrdlni“ nebo ,sirové”, a rancid — lihovy,
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v zavislosti na jejich relativni schopnosti produkovat estery, vyssi alkoholy a tékavé
masné kyseliny. Vyjimkou jsou vinné kmeny Saccharomyces bayanus produkujici
relativné vysoké koncentrace 2 — fenylethanol a 2-fenylethyl- acetat. Ve srovnani
s jinymi druhy vysSich alkoholii a acetatovych esterti, mohou zvySovat buket ,,rtize*

nebo ,.kvétin“ (MASNEUF-POMAREDE a kol., 2010).

Se studiemi souviseji tzv. ,,aromatické kvasinky“. Tyto rasy tvofi u ovocného
kvasu zejména buketni latky, kdy mizeme mluvit o velmi jemnych nuancich
s nddechem broskvi a meruné€k, které mohou podpofit vlastni ovocné tony konecného
produktu. U Cerstvych ovocnych rmutl je nebezpec¢i vyskytu nezadoucich ,,divokych
kvasinek®, které se za optimélnich podminek rozmnozuji mnohem rychleji nez pravé
vinné¢ kvasinky. Kmeny divokych kvasinek nejsou schopné cely kvas dostate¢né
prokvasit, pfi¢emz tyto kmeny vykazuji pomérné¢ vysokou citlivost k obsazenému
alkoholu. Jejich negativni stranka spociva v tvorbé kyseliny octové a vyssich estert,
které v konecném dlsledku vykazuji nezddouci aroma hotového produktu. Proto je
nezbytné dbat na dodrzovani teplot vyzadujici alkoholova fermentace, upravit rmut na
poZzadované pH prosttedi a ptidavat vyhradné cisté kultury kvasinek. Za slabé
prokvasejici divoké kvasinky lze povazovat Brettanomyces, Deckera, Kloeckera,

Hanseniaspora (HAGMANN, ESSICH, 2007).
Piiprava zdakvasu

Optimalni davka ASVK je stanovena dle objemu ovocného rmutu, ktera je
pfedem vypocitana. Standardné se ptidava 20 g cisté kultury kvasinek do 100 1
ovocného rmutu. Piedtim neZ jsou Cisté kvasné kultury vldkany do mostu (Stavy), je
vhodné kvasinky ponechat ve vlazné vodé. Tim kvasinky opét ziskaji potfebnou
tekutinu, ktera jim byla odebrana. Takto zhotoveny zakvas je kvantitativné preveden do
ovocného rmutu, ktery poslouzi jako vyZziva pro kvasinky. Jakmile se kvasinky spoji
s ovocnym rmutem, nastavd proces latkové vymény, coz se projevuje viditelnym
penénim. Aktivni ¢innost kvasinek je znamkou déleni v ovocném rmutu, pii dodrzeni
teplotniho optima okolo 14 az 18 °C. Teplotni rozdil by nemél byt prekracovan o vice
nez 5 °C (HAGMANN, ESSICH, 2007). HORCIN (2004) doporucuje, do ovocného
rmutu vkladat 1 potfebné mineralni latky jako jsou draslik, fosfor aj., které kvasinky
vyuzivaji zejména jako ,,ziviny“. MlZe se jednat i o dusikaté latky, kterych nékteré

ovocné druhy nemusi mit dostatek, z diivodu fedéni ovocnych stav. Je dobré drzet se
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zasady neplnit kvasné nadoby az po okraj, ale pouze do %, mohlo by dojit v prib&hu

alkoholové fermentace k piepénéni kvasu pies kvasnou nadobu (UHROVA 2015).

3.3.3 Prubéh alkoholové fermentace

Alkoholické kvaseni je doprovazeno tvorbou alifatickych a aromatickych alkoholi,
znamych jako vyssi alkoholy nebo pfiboudliny. Zatimco pfiboudlina jinymi slovy
alkoholy o vysoké koncentraci proptjcuji pachuté, nizké koncentrace téchto sloucenin
ajejich esterti, jsou rozhodujici podily na chuti a aroma vina (LAMBRECHTS,
aromatickych alkoholti, které pfispivaji k chuti vina. Vyssi alkoholy jsou prevazné
tvoteny kvasinkami pfi kvaSeni z a- ketokyselin, zahrnujici degradaci aminokyseliny
pomoci tzv , Ehrlich* drédhy, ale mize také syntetizovat z glukdézy pfes pyruvat
(HAZELWOOD a kol., 2008; STYGER a kol., 2011).

vvvvvv

Abychom se vyvarovali nezadoucich forem alkoholové fermentace, které zplisobuji
mikroorganismy, zejména se jedna o kvaseni maselné, mlécné nebo octové. Nutnosti je
upravit prostfedi fermentace tak, abychom co nejvice eliminovaly jejich vyskyt.
Budeme-li dodrZovat stanovené zasady, docilime kvalitniho finalniho vyrobku.
Alkoholova fermentace mlze probihat dvojim zpisobem, za prvé bez pfistupu kysliku
¢ili anaerobni nebo za pritomnosti kysliku, respektive spontdnni kvasSeni vyvolané

kvasnymi organismy na povrchu ovoce (SKOPEK, 2003).
Alkoholovou fermentaci 1ze rozdélit do nékolika fazi:

e Pocatecni faze (lag — faze) — zacatek kvaseni, kdy kvasinky jsou postupné
pfizpisobovany na nepiiznivé podminky v moStu az do chvile, nez se
adaptuji a za¢nou se samy rozmnoZovat. Zacatek kvaseni je charakterizovan,
jako doba kdy za¢ind pozvolné rozmnozovani kvasnych kultur. Proto mosty
hned neprokvasi a to 1 ptipad¢, Ze jsou mosSty nadmérné sifeny.

e Rozmnozovaci (exponencidlni faze) — faze, kde je patrné rovnomeérné
rozmnozovani kvasnych kultur. V této fazi mize dochazet také k mnozeni
divokych kvasinek (apikuldtni), které mohou byt pfipadnou pfic¢inou
pozastaveni rastu Cistych kultur vinnych kvasinek. Obsahuje-li kvasici most
okolo 3 az 5 % obj., alkoholu nastavd zména skladby kvasni¢né mikroflory.

Ptitomny etanol je schopny eliminovat apikularni kvasinky a tim je
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podpofena vys§i aktivita uslechtilych vinnych kvasinek. Cim vyssi je ¢innost
kvasinek, tim stoupd teplota kvasictho mostu a uvoliiuje se vét§i mnozstvi
oxidu uhlicitého.

e Hlavni kvaseni (stacionarni faze) — oznacovana i jako ,,bouflivé” kvaseni.
Kdy kvasinky vykazuji aktivni ¢innost pfemény cukrii na alkohol za vzniku
oxidu uhli¢itého. Tato faze kvaseni netrvd nijak dlouho, pfiblizné v fadu
n¢kolika dni. Hlavni ,boufivé® kvaseni, kdy je znacny podil cukru
zkvaSovan za vzniku etanolu. V pribéhu fermentace stoupa obsah alkoholu
na ukor klesajictho mnozstvi cukru, ptitomné kyseliny potlacuji sladkost, je-
li vSechen cukr zcela prokvasen.

e Faze odumirdni kvasinek — neboli faze dokvaseni, kdy kvasinky spole¢né
s nepatrnymi necistotami usedaji ke dnu kvasné nadoby. Ptipadny obsah
cukru je jiz staly a kvasné kultury pozvolna odumiraji (PELIKAN, 2002;
HUBACEK, KRAUS, 1982).

3.3.4 Spontanni alkoholova fermentace

Mezi technologie vyroby vina fadime 1 proces samovolné fermentace.
Spontannimu kvaseni se v dneSni dob€ snaZime vyvarovat, nebot” jej nahrazuje fizena
alkoholovéa fermentace. Miizeme vSak konstatovat, Ze vlivem spontdnniho kvaseni se
formuje vysoké spektrum aromatickych latek. Spontannimu kvaseni mohou podléhat
ovocné Stavy, které byly vyrobeny ze zdravych plodt, ale pokud jejich pocatecni
koncentrace se pohybovala pod urovni 18 °Brix, coz je pfi¢inou vzrustajiciho ethanolu,
ktery miize pozastavovat aktivitu kvasinek. Které nemaji tak vysokou toleranci
k alkoholu. Ve viné¢ pak mulzeme zaznamenat vEtSi obsah zcela neprokvaSenych
cukernych zbytkll, které se tak mohou stat Zivnou plidou pro nezadouci mikrofloru
(UHROVA, 2002). Spontanni kvaseni zavisi na skladé mikroflory nachézejici se na
povrchu zvoleného ovoce, ¢imz je ovlivnén nejen pritbéh alkoholové fermentace ale
predevsim kvalita mostu. Vlivem divokych kvasinek mlze byt potlacen spravny pritbéh
alkoholové fermentace. Mezi prevladajicimi divokymi kvasinkami fadime napiiklad
Kloeckera apiculata, pticemz vyskytujici se kvasinkové rody jako Hanseniaspora,
Candida, Pichia, Kluyveromyces spp. a mnohé dal$i mikroorganismy, které
zaznamenavame jako pivodni kmeny bakterii zplsobujici nezddouci mlécné kvaseni.
Dale bakterie octového kvaseni (Acetobacter spp.) nebo v kone¢ném disledku 1 plisné

(Botrytis, Penicillum, Aspergillus, Mucor, Rzizopus, Alternaria, Unicola aj.). Tyto
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kmeny kvasinek jsou prvnimi ptivodci tzv. spontdnniho kvaseni, jejichz pocet je az
nékolikandsobny oproti kvasinkdm kmenu Saccharomyces cerevisiae. Ty zodpovidaji
za alkoholovou fermentaci a jejich aktivitu zaznamename az v okamziku, kdy kvasici
rmut dosahuje okolo 5 % obj. alkoholu. Divoké kvasinky, diky nimZz dochazi
k ovlivnéni buketnich latek vina a k uvoliiovani relativné velkého poctu kyselin.
Z tohoto diivodu je nezbytné¢ nutné dbat zvysSené kontroly pifi spontannim kvaseni,
pfipadné¢ kvasici rmut, podrobit laboratornim analyzam na mozny vyskyt
mikroorganismil. Nastane-li, Ze divoké kvasinky budou prevazovat nad kvasinkami
kulturnimi, dojde k pozastaveni nebo aZz k zastaveni kvasného procesu. Cimz dojde
k nezddoucimu octovému nebo mléénému kvaseni, které ma destruktivni néasledky celé
ethanolové fermentace. Spontanni kvaseni vznikd v ptipadé zvySené teploty na 25 az
30 °C a nartstem oxidu uhli¢itého. Proto je nezbytné tyto projevy co nejvice eliminovat,

nebot’ dochazi k znehodnoceni buketnich latek (PELIKAN, 2002; UHROVA, 2002).

Obvykle muzeme na ovoci a v spontanné kvasenych Stavach, zaznamenat
1 vyskyt kment kiisotvornych kvasinek, které jsou €initeli nezddouci kontaminace §t'avy
a kvasu. Mezi kiisotvorné¢ druhy fadime Hansenula anomala, Hansenula et. Pichia
Sydow a Pichia membranefaciens Hansen. Tyto kmeny kvasinek maji na kvalitu vina
neptiznivy vliv. K jejich rozmnozovani je zapotiebi dostatek kysliku. Jsou to aerobni
organismy, které tvoii na povrchu vin, kiisovity povlak, pfi¢emz jsou tvilrci vyssSich
esterli a pritomny etanol oxiduje na nezadouci kyselinu octovou. Dalsi kiisotvorné
kmeny kvasinek, kterymi hrozi nebezpeci kontaminace, jsou z ¢eledi Cryptococcaceae
zejména Candida mycoderma (Reess), Candida pulcherima a Candida crusei, jejichz
vyskyt se zaznamenal v minulosti v jable¢nych kvasech. Tyto kvasinky se nejen podili
na kfisovitém povlaku, ale tvoii pomérné bohaté pseudomycelium. Kmeny téchto
kvasinek tak zkvaSuji v kvasech ptfitomnou glukézu a fruktozu. Oxidacni reakce kyselin

vede k vzniku oxidu uhli¢itého CO> (UHROVA, 2002).

3.3.5 Fabktory ovliviiuji alkoholovou fermentaci
Kvaseni je slozity a naro¢ny proces, aby byl zajistén jeho optimdlni prabéh
a docilily jsme maximalné¢ mozného vysledku, je podstatné zajistit adekvatni podminky.
Mluvime ptedev§im o vyhovujici teploté pro kvasinky, kterd se pohybuje na hranici
15 az 20 °C. Je-li vSak teplota okoli niz8i nez je teplota vyhovujici kvasinkdm, pak
nejcastéji dochazi k zastaveni fermentace. V piipadé, ze teplota okoli je optimalni, tak

dalsi pricinou. Pozastaveni fermentace mlize byt pfemira kyselin nebo nedostatek zivin.
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V krajnim pfipadé i pfitomnost nezddouci mikrofléry. Zamétime-li se na spravnou
koncentraci dusiku a dusikatych latek, které poslouzi jako zdroj vyzivy, miizeme se
témto komplikacim vyhnout. Pfipadna koncentrace cukerné¢ho roztoku by neméla
piekracovat 8% az 20 %. Nezbytnosti je neustald kontrola mozného piistupu vzduchu,
ktery napoméha k rozmnozovéani nezddoucich kvasinek. Svoji nepostradatelnou tlohu
hraje i1 oxid sifiCity a to pfi ristu a mnozeni kvasinek. Mezi mnohé aktivatory
alkoholové fermentace muzeme jmenovat fadu vitamini a mineralnich latek, zejména
vitaminy skupiny B, napfiklad thiamin, biotin nebo kyselina pantotenova ¢i pyridoxin
(SKOPEK, 2003). Dodrzenim ¢&istoty a sterility ve vSech technologickych krocich,
predchazime vzniku nechténych mikroorganismii. Coz se tyka ptredevsim vstupni
suroviny, kterd mize vykazovat stopy nezddouci mikroflory a stat se tak pficinou
spontanniho kvaseni. Zdrojem této Skodlivé mikroflory jsou pfedev§im narusené plody,
vykazujici zndmky plisni a hniloby. V poSkozeném ovoci najdeme mnohem méné
zkvasitelnych cukrii nez v ovoci zdravém a vytézky etanolu rapidné klesaji. A to
1 v ptipadé, je-li ovoce sklizeno i ne€istotami, jako mohou byt zbytky zeminy nebo je
poskozeno vlivem nespravné mechanizace. Zde je vysokd pravdépodobnost, Ze se
stanou zdrojem bakterii, plisni a kontaminantd. Nutnosti je se témto plodim vyvarovat,
dodrzovat zasady pro spravny prab¢h alkoholové fermentace, ¢imz docilime kvalitniho

koneéného vyrobku (UHROVA, 2002).

3.4 Staceni vina

Doba kvaSeni ovocnych vin byva nestejné¢ dlouhd, jelikoz zdvisi na mnoha
faktorech. Zpravidla se pohybuje v fadech nékolika tydnii aZ po dobu 3 mésicii. Stavy
z odrid pochdzejici z letniho ovoce prokvasi rychleji nez §tavy odrid podzimnich. Pii
kvaSeni letnich odrtd je nutné kvas casto chladit, u podzimnich odrad ptehtati nehrozi

az v takové mife.

Staceni vina souvisi s dokvaSenim, kdy posledni ¢astice zbytkového cukru se méni
na ethanol a dochézi k zvyraznéni buketnich latek, vino je tak podrobeno samovolnému
CiSténi a je tak jednou z rozhodujicich fazi, pfi niz dochazi k stabilizaci vina. Podstatné
biochemické pochody jsou u konce, a nastavaji zmény fyzikaln€ chemické. V tomto
pfipadé je nezbytnosti zabranit piistupu vzduchu, aby nedoslo k oxidacnim reakcim
a k snizeni kvality hotového vina. Pfi dokvaseni vina se odbouravaji pfitomné kyseliny,
které jsou zéavislé na zajisténi optimdlni teploty a na objemovém ethanolu ve viné.

Nutnosti je neustdla kontrola vina i po strance senzorické, aby nedochazelo
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k nezddoucim vaddm a nemocem vina, naptiklad pachut’ po sirovodiku, po oxidaci nebo
my$ing, &ik vlackovaténi (PELIKAN, 2002). Nasledkem sniZeni intenzity kvaSeni
dochazi k poklesu produkce oxidu uhli¢itého, ¢imz se vino postupné Cisti a dochazi
k sedimentaci kalii. Sediment neboli kal usazeny na dné¢ kvasné nadoby se sklada
z mechanickych necistot, zejména z Casti slupek, pletivovych svazkii, z moznych
srazenin, vznikajici pii dokvaSeni vyluCovanim zejména jako koagulované proteiny
a komplexy tiislovitych latek. U barvicich ovocnych druhii v sedimentu zaznamendme
1 vysrazené piirodni Cervené barvivo, pektiny, gumovité latky, slizy, aj. Hlavni Cast
sedimentu je tvofena pievazné odumfelymi vinnymi kvasinkami (UHROVA, 2015).
PELIKAN (1996) uvadi, Ze rychleji se &isti vina Eervena oproti bilym. Vné&jsi podminky
jako jsou zejména pokles teplot, provzduSnéni a pouziti oxidu sifi¢it¢ho, mohou byt
také pfi¢inou samovolného cisténi. Soucasnd moderni technologie vyroby usnadiiuje

samovolné ¢isténi diky, odstfed’ovani, filtraci nebo sifenim.

Staceni vina je proces, kdy dochédzi k oddéleni sedimentu béhem formovani
samotného vina, sta¢eni mizeme provést nejméné dvakrat. Termin prvniho staceni vina
je zavisly pfedev§im na vhodném stavu a obsahu kyselin. V ptipad€, Ze prvni termin
staCeni uspéchame a ve viné zaznamename jesté casti zbytkového cukru, mize dochazet
k nezadouci vadé viné, vlaCkovaténi. Naopak ponechame-li vino pfili§ dlouho na
kvasni¢nych kalech, jenz vlivem mikrobidlniho procesu rozkladu mohou do vina
prechazet neptijemné pachuté a vino za¢ne hnédnout. Zplsob, ktery zvolime pii staceni
vina, ovliviiuje ve vysledku kvalitu vina, (PELIKAN, 1996). HUBACEK a KRAUS
(1982) dopliuji, ze pokud ve viné¢ zaznamename mensi podil kyselin, coZ miZze byt
u vin ovocnych, vykazuji tyto vina matny vzhled a Cisti se pomalu. To miize byt
zpusobeno mlécnymi bakteriemi, v nichZ navic miiZze probihat proces odbouravani,
piesto se vina sta¢i, abychom umirnily i obsah kyselin, jejichz obsah by mohl dal klesat.

Docilime tak rychlej$iho ¢iSténi a zachovame si vyvazeny pomér kyselin ve viné.

FELDKAMP (2003) uvadi, ze miZzeme druhé staceni provadét po dvou ptipadné
ttech mésicich od sta€eni prvniho. Tehdy byva vino natolik vycCiSténé a zralé, ze jej lze
staCet rovnou do lahvi. Vina sucha (obvykle s nepatrnym podilem zbytkového cukru) se
mohou stacet diive, ale u vin s vy$$im obsahem alkoholu, zejména vina dezertni
podléhaji delsi dobé zrani. Ale VOGEL (2010) zdiraznuje, ze je-li pfitomny zakal at
zcela viditelny nebo jen néaznak, je vhodné zakal odstranovat dodatecnym stacenim

v rozmezi Ctyi' a Sesti mesicl. Nehled¢ na skutecnost, Ze vino kazdym dalSim std¢enim
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ztraci na svézesti a plnosti. Zvlasté u vin bilych lze predpokladat obtize pti opakovaném
staceni. U Cervenych vin neni riziko zékalu tak velké. Navic hotova vina 1épe snasi
pfipadny nartst teploty. U druhého staceni je tfeba dbat zvySené opatrnosti, aby se
nedopatienim nedostaly kalové ¢astice zpét do jiz zcela vycisténého vina a nedoslo tak

k opétovnému zakaleni.

Zpravidla je druhé staCeni provadéno bez pfistupu vzduchu, tehdy je vino
zbavovano velmi jemnych castic, které se usadily na dné¢ naddoby po prvnim staceni.
Jemny kal je obvykle slozen z nejmensSich zbytkll nerozpustnych latek, jenz se ve viné
zachovaly, naptiklad zastatky kvasinek, krystalky draselnych soli a dalsi. Ptipadné dalsi
nepatrné sedimenty lze odstranit pfi filtraci pied lahvovanim vina (PRIEWE, 2003).
CIBULKA (2003) doporucuje ovocna vina zhotovena z rybizu nebo visni, jenZ obsahuji
mnoho kyselin a tfislovin, navic jedna-li se o §tavy ciré, druhé staeni neprovadét.
Nybrz se jedna o vina vyzradla a stabilni natolik, Ze jej mizeme po prvnim staceni

rovnou lahvovat.

3.5 OsSetfovani vina
K oSetfovani vina vyuzivame pievazné oxid sifi¢ity (SO), pfipadné kyselinu
sifi¢itou (H2SO3), jenz jsou povaZzovany za aseptické prosttedky, pouzitelné ve vSech
fazich technologie vyroby ovocného vina (UHROVA, 2015). CIBULKA (2003)
podotyka, ze dodrzime-li spravné davkovani SO, pfiznivé ovlivnime kvalitu 1 stabilitu

vina.

Vyhléaska ¢ 4/2008 Sb., kterou se stanovi druhy a podminky pouZiti ptidatnych
latek a extrakénich rozpoustédel pii vyrobé potravin a Vyhlaska ¢ 130/2010 Sb., kterou
se méni Vyhlaska ¢. 4/2008 Sb., definuji druhy a podminky pouZiti pfidatnych latek a
extrak¢nich rozpoustédel pfi vyrobé potravin, kde je stanoveno nejvyssi povolené
mnozstvi oxidu sifi¢itého a jeho sloucenin vyjadieny jako oxid sifi¢ity v mg.I''nebo

v mgkg! (Tabulka 8).
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Tabulka 8 Podminky stanoveni oxidu sific¢itého pFi vyrobé potravin nebo skupin potravin
(Vyhlaska ¢. 4/2008 Sb.

Symbol Latka Potravina nebo skupina potravin Nejvyssi povolené mnoZstvi

SOz v mg/1"! resp. mg/kg™!

E 220 Oxid sificity cidr, 200
perry 200
ovocné vino 200
Sumivé a perlivé ovocné vino 200
medovina 200
vinny a ovocny ocet 170

koncentrovand hroznova Stava pro

domaéci vyrobu vina 2 000

Nejvyssi povolend mnozstvi oxidu sificiteho a jeho sloucenin jsou vyjadrena jako oxid siFicity v
mg.I" nebo v mg.kg”, vztahuji se k celkovému obsahu oxidu siricitého bez ohledu na jeho piivod.
Obsah oxidu siFicitého 10 mg.kg” nebo 10 mg.I' a nizsi se povazuje za nulovy.

Oxid sifi¢ity (SO2) je plynem bezbarvym a Stiplavym. Je-li SOz rozpustén ve
vodé, vznikd kyselina sifita (H2SO3) u niz byly zaznamenany pii nedodrzeni
stanoven¢ho davkovani zdravotni problémy. Pfesto si moderni technologii vina bez ni
nelze predstavit. Dosud provadéné pokusy, u kterych byla pfitomnost kyseliny sificité
vylou€ena, vedly k neuspokojivym poznatkiim tykajici se bezchybnosti vina (STEIDL,
2002).

Kyselina sificita, jejichZz antimikrobni u¢innost je posuzovana z pohledu,
redukce dithioskupin mikrobidlnich enzymt, pfi¢emz jsou aldehydy odnimany
v biochemickych procesech. Oxid sifi€ity je pii rozpusténi ¢aste¢né vazan na aldehydy
aze zbytku se stavd molekularni kyselina sificitd H>SOs;. Molekula kyseliny sificité

disociuje ve dvou fazich:
HQSO3 — H"+ -HSO3_ —2H"+ -SO32_

Z rovnice vyplyva, e kyselina sifi¢ita vytvaii dva typy soli. Zejména siti¢itany (-SO3>")
a hydrogensifi¢itany (-HSOs™), jejichz rovnovéha je zavisla na hodnot& pH prostiedi.
Hydrogesifi¢itany ptisobi pifi pH v rozmezi od 3 do 5, pfiCemZ usmrceni mikrobtl je
minimalni, pfi pH 4 a vySe jsou U€inné;si sifiCitany, ale k inhibici mikroflory jsou zcela
netcinné. Proto je nezbytné pouzivat ovocné druhy s dostatkem kyselin nebo je
ptipadné okyselit, v opaéném piipadé je kyselina sifiita zcela disociovana (GOLIAS,

2014). PELIKAN (1996) dopliiuje, e mnozstvi kyseliny sifi¢ité je tiecba davkovat jen
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v omezené mife z divodu ochrany zdravi konzumenta, protoze pii jejim nadbytku miize

byt pti¢inou bolesti hlavy a nevolnosti.

Oxid sifiCity je vyuzivan zejména pro své konzervujici schopnosti, které jsou
projevem formy nedisociované kyseliny sifi¢it¢ H»SOs. Kde véazany anion SOs* mé
relativné menSi U¢innost nez anion HSO3, coZ vpraxi znamend, Ze kvasinky
v pritomnosti kyseliny sifi¢it¢ jsou podstatné méné obranyschopné nez ostatni
mikroorganismy. Postacujici davka oxidu sifi¢itétho SO> pro potlaceni aktivity bakterit,
plisni a divokych kvasinek je stanovena v rozmezi od 50 do 150 mg SO./I"\. Naopak
¢innost vinnych kvasinek je utlumena aZ davkou od 200 do 600 mg SO /1. Je-li
koncentrace SO, jesté vyssi, vinné kvasinky jsou piesto schopny se pomérné rychle
adaptovat. Pfi¢emz citlivost vinnych kvasinek na podil oxidu sifi¢itého ve viné nebo ve
Stave je ovlivnéna jejich fyziologickym stavem, stafim a ostatnimi faktory. Je-li oxid
sifiity vyuzivan jako antioxidacni ¢inidlo, inhibuje enzym polyfenoloxidazy,
odbouravajici se pfi oxidaci anthokyanovych barviv, zejména u vin z modrych hroznt,
bortivek a tfe$ni. Obvykla davka SO> 50 mg/l pfed fermentaci stav vSak nepostacuje
k zabranéni c¢innosti enzymii. Mimo jiné s antioxida¢nimi ucinky je spojovano
1 vyvazani kysliku, pficemz zachované latky ve vin€ jsou tak chranény pfed oxidaci,
¢imz zachovame osvézujici, ovocné tony a vynikne tak celkové aroma. Pfi plsobeni
oxidu sifi¢itétho dochédzi zaroven k odbourdni kvasnych produkti, naptiklad
acetaldehydu, ¢imZ je zvyraziiovano samotné aroma vina. Ve vinech je analyticky
rozliSovan volny a veskery oxid siFicity, jejichZ rozdil se pak stanovuje jako vazany SO.
Viazany SO; se poji s riznymi produkty alkoholové fermentace naptiklad acetaldehyd,
kyseliny nebo vyssi alkoholy, pfiCemz nejsou eliminovany zadné formy bakterii ani

nedeaktivuje ptitomné enzymy (STEIDL, 2002).

Jinymi slovy, oxid sifi€ity lze pfi vyrobé vina pouZit téméf na jakoukoliv
operaci, napiiklad pro zakonzervovani vina nebo mostu nebo pii potlaceni nezadoucich
pachuti ¢i nemoci, k zvyraznéni barvy, k dezinfekci kvasnych nadob. Mize byt
aplikovan v podob¢é plynné nebo spalovanim sirnych knotl, pfipadné ve forme
disifi¢itanu draselného (pyrosulfitu), ptipadné ve formé jeho soli. Vino oxid sifity
pohlcuje, coz souvisi s provazanosti s kyselinou octovou a aldehydy (HUBACEK,

KRAUS, 1982).
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3.5.1 Sifeni ovocnych §t’av a vin

Davka, jenz pouzijeme na sifeni vin, se odviji od pfipadné kontaminace
nezadouci mikroflérou a chemickou skladbou samotného vina nebo Stavy. Slabsi az
nepatrné davky SO, jsou doporuCovany pro mlada vina s vétSim podilem kyseliny
jable¢né, kde by v ptfipadé vysoké davky SO: byl zcela eliminovan rast mlénych
bakterii a s tim souvisejici odbourdvajici proces. U Cervenych vin se vyuziva sifeni
v malych davkéch. Stfedni davka SO, pohybujici se okolo 50 mg na 100 | stavy /vina,
se doporucuje pro vina s vyvazenym podilem kyselin. Velmi silného sifeni je vyuzivano
v piipadé, ze Stavy pouzité k vyrobé vina pochazely znevyhovujicich nebo
kontaminujicich surovin a také u vin majici sklony k hnédnuti nebo hrozi-li riziko
vzniku nemoci zvané vlackovaténi. Stupen sifeni se odviji od kazdého druhu vina nebo
Stavy individudlné, na Cemz se zakladad i analytické stanoveni volného SO: nebo
stanoveni rH (redox potencialu). Ovocna vina se doporucuje sifit pred kazdou dalsi
manipulaci, v pfipad¢é nebezpeci oxidace, napiiklad pted Cifenim, filtraci a lahvovanim.
Zpravidla jsou ovocnd vina nebo §tavy sifeny za pomoci spalovani sirnych platka,
disifi¢itanem draselnym nebo plynnym ¢i kapalnym oxidem sifi€itym, vyuzivajici se

prevazné v primyslovém zpracovani (UHROVA, 2015).

Tabulka 9: Davky siieni na 100 1 $'avy nebo vina (UHROVA, 2015)

Stupen sifeni mg SOy/1 K>S,0: (g) 3 g sirné platky
Velmi slabé 15 3 0,3
Slabé 30 6 0,5
Stiedni 50 10 1,0
Silné 75 15 1,5
Velmi silné 100 20 2,0

V tabulce 9 jsou uvedeny davky oxidu sifi¢itého, disifi¢itanu draselného nebo sirné
platky, lze pouzivat v urcitych stupnich intenzity. Nejvyssi povolené mnozstvi oxidu
sifi¢it¢tho v ovocnych vinech je stanoveno dédvkou SO> 200 mg/l, davka je podlozena
Vyhlaskou ¢. 4 /2008 Sb. v platném zneéni. K siteni §tav a vin, které mohou byt
vyuzivany sirné platky, byvaji vétsinou zhotovovany z platkd pfedem namocenych do
roztavené siry. Za predpokladu spaleni 1g siry ziskdme 2 g SO», pficemz dle zvoleného
zpusobu a plnéni §tavy nebo vina do sudu nebo jiné nadoby urcené k uchovani vina
ptipadné $tavy, se odhaduje okolo 30 % az 70 % vyuzitého pfitomného oxidu sifi¢itého.
V ptipad¢ aplikovani davky disifitanu draselného do vin, dojde k uvolnéni oxidu

sifi¢itého. Pfi¢emz odhadovanym podilem pfi rozkladu je kolisajici na hranici 57, 6 %
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SO2, ovSem Vv praxi postacuje okolo 50 % SO.. Samotné sifeni disifiCitanem draselnym
obnasi vyhody v podobé snadné aplikace, pfiCemz postacuje potfebné mnozstvi

rozpustit v malém objemu.

3.5.2 Cikeni a stabilizace ovocnych vin

Ponechavat vina, aby se v prub¢hu lezeni samovolné vycistily a stabilizovaly je
sice z pohledu na vino pfirozenéjsi zpusob ¢ifeni, ale vzhledem k zdlouhavému procesu
a moznému vzniku vad nebo nemoci. Zaroven dlouhym leZenim vino starne a podléha
ztrat€ svého osobitého ptirodniho charakteru. To je jeden z mnoha divodu, pro¢ se od
této formy Cifeni ustupuje a nahrazuje se umélymi zasady, pii kterych je vyuzito fady
Cificich prostfedkd. Predev§im chceme-li ovocnd vina dlouhodobé uchovévat, je
nezbytné vina podrobit procesu Cifeni a filtrace, ¢imz docilime stabilizované¢ho a stalého
kvalitniho vina. Cifeni vin je posuzovéno jako zdravotn& nezavadné a lze jim eliminovat
piipadné nemoci nebo vady vina. Cifeni je zaloZeno na principu povrchové adsorpce,
kdy v ¢ifeném ving je rozptylena jemna latka, majici adsorp¢ni charakter. Suspendované
koloidy adsorbuji diky vlivu aplikované latky, ¢imz jsou strzeny a klesaji ke dnu.

Samotné srazeni probihd ve vinech s vys$§im podilem kyselin a pii teploté okolo 25 °C.

Podil koloidnich latek je v ovocném viné mensi neZ v samotné $taveé. Coz je
zpiisobeno vlivem tvorby etanolu, kdy dochazi k vysraZeni vétSiny pektinovych,
slizovitych a dextrinovych latek, ptipadné 1 latek bilkovinného charakteru. Rozdil mezi
révovymi a ovocnymi viny je zalozen na skute¢nosti, Zze révova vina obsahuji vinny
kamen a pfipadné nepatrny podil Zeleza. KdeZto ovocna vina vinny kdmen nemaji, ale
zpravidla obsahuji ve zvySené mife Zeleznaté soli a tanin, coz mlzZe byt jedna z pficin,
pro¢ se obtizné Cifi. Nejvetsi problémy lze zaznamenat u mladych vin, u kterych
muzeme nachdzet latky pektinové a slizovité povahy. Ve vétsing pripadi je vhodné tyto
latky vyloucit pektolyzou.

rr

Cifeni mize byt upiednostiovano pred filtraci a odstfedovanim vina. Cifici
prostiedky pracuji na principu elektrickych néboji, kdy kladn€ nabity prostiedek
reaguje se zaporné nabitymi kalicimi ¢asticemi, které spolecné s pouzitym prostiedkem

rr

propadaji ke dnu nadoby. Kladné nabité kalici ¢asti jsou pfitahovany zaporné nabitymi
Cificimi prostfedky a nasledné vysrazeny. V ptipadé aplikace Cificich prosttedki je
potifebné znat skutecnou polaritu kalicich ¢astic, kterych pozadujeme z vina odstranit.

V soucasnosti se prave pfi Cifeni vin vénuje znana pozornost polarité koloidnich ¢astic.
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Koloidni ¢astice jsou ve ving nestabilni, coz je pfiina vzniku zakal. Velkou zasluhu na
tvorb¢ kallil mé mimo jiné i stupeil oxidace a redukce a celkovy podil kyselin ve ving. U
ovocnych vin muze byt diasledkem vzniku kalti, napiiklad pfitomnost oxidu uhli¢itého
pfipadné u mladych vin zvySena viskozita. Jsou—li ovocna vina pomérn¢ brzy stocCena,
pak nejsou piili§ vhodnd k Cifeni, pfi¢inou zakaleni se mohou stat latky, které jsou
dodatecné¢ vyluovany po provzdusnéni. Cilem c¢ifeni vin je predevSim ustaleni
rovnovahy v konecném vin¢, aby dosdhlo své maximalni stability. Na c¢ifeni vin
muzeme pouzit razné Cifici prostfedky, jenz se rozd¢luji na prostiedky s kladné nabitym
nabojem zejména Zelatina nebo zaporné nabité prostiedky napiiklad bentonit, kyselina
kfemicitd, tanin a dal$i. Doba ¢ifeni se pohybuje v rozmezi jednoho az dvou tydnd,
rychlé¢ cifeni nepiindSi pfiznivé vysledky (STEIDL, 2002; UHROVA, 2015;
FELDKAMP, 2003; FARKAS, 2002; PELIKAN a kol., 1996).

3.5.3 Filtrace

Ovocna vina v mnoha ptipadech podléhaji procesu filtrace. Filtrovani provadime
zejména z diivodu dodate¢ného vycisténi vina od moznych kalovych ¢astic ptipadné
bakterii, které by se mohli vino negativné ovlivnit pfi uchovavani v lahvich. Filtrace je
zaloZena na principu oddéleni pevnych ¢astic vina na porovité sténé pouzitého filtru.
RozliSujeme dva typy filtrace. Za prvé pritokovou, kdy jsou kalici ¢astice zachycovany
na filtraéni hmotu, jejichz primér por je vEétsi neZ samotné Castice. Za druhé adsorpcni
filtrace, pfi niZ jsou zachytavany ¢astice na povrchu hmoty, které jsou mensi nez praimer
samotného poru. Obvykle se vSak kombinuji filtraéni hmoty tak, aby byly vyuzity oba
zpisoby. V soucasnosti se k filtraci vyuzivaji textilni vldkna, kfemelina nebo celuldza,
ptipadné jiné hmoty. Ulohou filtrace je dostat ¢iré vino majici jiskru. Utinek filtrace
nemuzeme povazovat za trvaly, protoZe nepatrné koloidni Castice prochazi skrz filtr.
PficemZ dalSim provzdusnénim vina a odstranénim ochranného koloidu z vina
podpoiime opétovné srazeni koloidnich ¢astic. PiestoZze v minulosti se od filtrovani vin
ustupovalo, pfedevsim vlivem nedokonalych filtra¢nich zafizeni nebo materialii. Dnes
je filtrace opét na vzestupu, nejen Ze na vinu nezanecha zadné negativni stopy, kterymi
by mohla utrpét kvalita vina, ale po urcité dob¢ klidu je vino filtrované mnohem lepsi
nez nefiltrované. Zejména proto, Ze byly objeveny Setrnéjsi filtrani materialy, které
pusobi ve ving indiferentné a neovliviuji senzorické vlastnosti vina. V soucasnosti je
filtrace povazovana za Setrny a u¢inny fyzikalni zasah pro ziskdni ¢ir¢ho a jiskrného

vina (PELIKAN a kol., 1996; FARKAS, 2002).
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Filtracni materialy:

Na materialy vyuzivajici se k filtraci se kladou vysoké naroky. Jednou
kyselin nebo alkoholu rozpoustét a do vina nesmi vnaset zadné nezddouci pachy a latky.
Na druhou stranu nesmi vino v zddném piipad¢ ochudit o chutové a aromatické latky.
Mezi dalsi vSeobecné pozadavky na filtracni materialy jsou zajisténi hmoty, kterd je
mikroporovita, schopna filtrace, soudrzné a ptizpisobiva dle urcité¢ho typu filtracniho

zafizeni (FARKAS, 2002).
Celuloza

Neovlivni vino na chuti a propustnd struktura je dostacujici s nizSim cisticim
uc¢inkem. Ve vétSin€é piipadd filtraéni vlozky obsahuji okolo 50-70 % celulozy
pochazejici ze dieva, ve formé jemnych vldken nebo prasku. Pfi styku s vodou silné
nabobtnavé a zvysuje sviij objem. Cimz zaujima relativné velky povrch a s tim spojeny
filtra¢ni ucinek. Pouziva se bud’ jako podkladovy materidl v kombinaci s kifemelinou,
¢imz vytvari zakladni vrstvu nebo v podobé filtracnich vlozek v riznych smésich

s jinymi latkami (SEIDL, 2002; FARKAg, 2002).
Kremelina

Jeji skladbu tvoii stabilni ¢astice, které vlivem filtracniho tlaku neborti, ¢imz je
tvofena prichodnost filtraéni vrstvy a opora. Kfemelina je pouzivana jako soucast
kfemelinové vrstvy, pii kiemelinové a vakuové rotacni filtraci. Soucasné je vyuZzivana
jako soucast nékterych ptipravka k oSetfovani vina. Dle struktury se rozliSuje hruba,
sttedni a jemna kiemelina, ¢imz uzce souvisi stupen Cisténi (STEIDL, 2002). Kfemelina
ma schopnost absorbovat kalové ¢astice z roztoku spolené se zachytava i cast bilkovin
(FARKAS, 2002). Kfemelinu lze pouzivat diky jejim vlastnostem, které neovliviiuji ani
buket, ani chut’ vina a z toho divodu ji miZeme zvolit pro Cifeni nejjemnéjSich vin

(HUBACEK, KRAUS, 1982).

3.5.4 Mikrobialni filtrace a stabilizace
U vin, které obsahuji vy$si obsah cukrli hrozi riziko mikrobidlni nestability,
proto je nezbytné pouziti membranové filtrace s prepazkami na Grovni 0,2 — 0,45 pm,
pied findlnim lahvovdnim vina. Membranova filtrace zabrani, Ze skrze piesné

stanovenou velikost otvorti neprojdou kvasinky ani bakterie. Navic minimalizujeme
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ztraty filtrované tekutiny (STEIDL, 2002). Jako antioxida¢ni prostfedek lze pouzit
davku SO; 200 mg/l. Povolené konzervaéni latky jsou mimo oxid sifi¢ity, povolena
jeste kyselina sorbovd — sorbany v maximalnim mnozstvi 200 mg/l, piidatné latky se
mohou piidavat jednotlivé nebo v kombinaci, maximalni mnoZzstvi je vztahovano na
soudet a mnozstvi vyjadiené jako volné kyseliny (NARIZENI EVROPSKEHO
PARLAMENTU A RADY (ES) ¢. 1333/2008).

3.5.5 Lahvovani vina
Pted lahvovanim vina by mél byt posouzen jeho stav, tykajici se charakteru,
zralosti a predpokladané stability. Optimalni zralost a kvalita ovocného vina se
pohybuje okolo 5 aZz 10 mésict od lisovani. Ovocnd vina ptipravena k lahvovani by
mela byt chutnd, osvézujici a vykazovat ptislusné aroma dle zvolené vstupni suroviny

(CIBULKA, 2003).

V okamziku, kdy vino odpovidad parametrim ur¢enych dle senzorické analyzy, je
vhodné tésné pied lahvovanim pouzit doporu¢ené metody, dle kterych se ubezpecime,
ze vino bude po naplnéni do lahvi stabilni. V prvé fad¢ provedeme senzorickou
zkousku, zda vino odpovida stanovené kvalité, chuti, je zdravé, neobsahuje nepiijemné
pachy a ma odpovidajici barvu. Déle zjiStujeme, zda v hotovém vin¢ nezaznamename
nadbytky termolabilnich bilkovin, které by mohli vést k opétovnym zakalim. Pfi plnéni
prostfedkem na udrZeni vina v redukénim stavu a potlaceni mozného rizika oxidace je
davka oxidu sifi¢itého. Z toho divodu se vina pfed plnéni jesté sifi, ale pouze
omezeném mnoZstvi. Protoze ve viné by neméla byt prekrocena divka 40 mg.l!
volného SO». Pficemz SO, absorbuje kyslik, takze jeho €éast se nachazi ve viné jako
vazany SO, ktery nevykazuje antioxida¢ni ani antiseptické ucinky. Pro zabranéni
oxidace se doporucuje pouzivat protitlakové plnici stroje. Vino je mozné plnit do
ruznych typt lahvi, setkdvame se specifickymi lahvemi, aby se na prvni pohled odliSily

od ostatnich. Oviem mél by byt dodrZen objem lahvi okolo 0,75 1 (FARKAS, 2002).

U ovocnych vin se mizeme setkat i s lahvemi plastovymi, coZ ale pokazdé neni

znamkou vysoké kvality vina.

Zatkovani lahvi je dilezitym faktorem, nebot’ zatka a jeji jakost maji podstatny
vliv na dal$i vyvoj a zrani vina v lahvich. Zatky by méli byt dobfe tésnici, branit tak

piistupu vzduchu a tim potlacit mozné riziko vzniku oxidace vina. Dale by mély byt
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zatky zhotoveny z nedrobivého materialu, aby se jejich zbytky neobjevily pfi otevirani
lahve ve viné. Nejcastéji pouzivanou zatkou pro vina je korek, ktery odpovida
pozadavkim. Korek je pruzny, snadno stlacitelny a odolny vic¢i vodé. Pred vlastnim
zatkovanim je vhodné korky sterilizovat a umyt v Cisté vod¢, piebyteCnou vodu je

mozné odstranit pomoci odstiedivky (FARKAS, 2002).

Lahve se skladuji v temnu a pii teplot¢ okolo 10° C nalezato. Takto ulozené
vino, nechame pied konzumaci ulezet, doporucuje se alespon piil roku. Vino tak plné
dozraje a ziskd vyvazenou chut. U ovocnych vin plati — ¢im star§i, tim lepsi

(CIBULKA, 2003).
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4 MATERIAL A METODY
4.1 Material

Pro tucely diplomové prace byly posuzovany dveé skupiny ovocnych vin,
experimentalné vyrobené laboratorni mikrovzorky a skupina vin komerénich. Pro
laboratorni vzorky bylo pouzito: Cerveny rybiz odrady ,,LOSAN®, bily rybiz odridy
,, PRIMUS* a Cerny rybiz odrady ,, MORAVIA“. A pro jable¢nd vina byly pouzity
odridy ,,IDARED“ a ,, BOHEMIA RED“.

Dale bylo hodnoceno Visiiové CHATEAU Lednice, pochazejici z vinafstvi
Chateau Lednice, PEREG Sk., rybizové vino z erného rybizu, vyrobce Slovenska
republika, zakoupeno v Lednici, Visnové IN NATUR pochézejici z Vinaistvi Pankovo,
obec Kojatky okr. Vyskov. K posuzovani jableénych vin bylo pouzito BIELE DIEVCA,
z maloobchodni sité Tesco Stores CR a.s., GAJDOSOVO taktéz z maloobchodni sité

Tesco Stores CR a.s., a jableéné vino z Vinaistvi Pankovo, obec Kojatky okr. Vyskov.

4.2 Ovocné druhy a odridy zvolené k vyrobé ovocnych vin
Rybiz

Rybizy rozdélujeme na dv€ hlavni skupiny, pfedevsim rybiz Cerveny, bily a
rybiz ¢erny. Plody jsou hojné vyuZzivany na vyrobu marmelad, kompotd, sirupli a vina

(RUPP, 2005).

Odridy rybizu
L, PRIMUS “

Bily rybiz odridy ,, Primus“ je pivodem ze Slovenska. Je relativné star$i
z odriid na regiondlnim trhu, registrovana v roce 1977, vznikla kiizenim dvou odrad
,, Heinemannitv pozdni* spoletn¢ s ,,Red Lake“. Hrozen je stfedn¢ dlouhy, stopka
(tfapina) odpovida velikosti hroznu. M4 stfedné velké bobule, vyznacujici se bélavou
barvou, kulovitého tvaru, s pevnéjsi slupkou (RICHTER a kol., 2002). ,, Primus“ se
vyznacuje jemnou chuti a vyvaZzenym aroma, dlouhé laty (hrozny) jsou vhodné
v Cerstvém stavu pro pfimou konzumaci nebo se déale zpracovavaji. Doba zrani je na
zacatku letnich mésicii, ale v obdobi Cervence ma sklony ke sprchavani, coz mtize byt

negativni strankou odridy (RUPP, 2005).
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, LOSAN*“

Odrada ,, Losan “ je odriidou Cerveného rybizu, ze stanice Velké Losiny, registrovana od
roku 1985 jako kiizenec dvou odrid ,, Chenonceaux* a ,, Vierlandensky cerveny .
Bobule jsou velké, tvaru kulovitého, vyznacujici se syté Cervenou barvou se sladkou
chuti a vyraznym aroma. Pomérné¢ rand odrida, dozravani v prvnich tydnech mésice
Cervence. Velmi vSestranné uplatnéni 1 vzhledem ranosti a vysoké vynosnosti odrudy

(RICHTER a kol. 2002).
. MORAVIA“

Odrtida &erného rybizu ,, Moravia“, pochazi z Ceské republiky, kde vznikla
kfizenim ,, Fertodi I.“ a ,,Roodknop “, registrovana v roce 2000. Hrozen je dostate¢né
dlouhy, bobule stfedni velikosti, kulovitého tvaru, konzistence bobuli relativné tuha.
Chut’ velmi aromatické a sladkokyseld. Cerny rybiz odridy , Moravia“ je vhodny jak
na upravu kompotti, mosti a sirupd, ma Siroké uplatnéni jak v domacich podminkach,
tak pro zpracovatelsky primysl. Vyhodna je vzhledem k odolnosti houbovym chorobam
a ptinasi vysoky vynos plodi (RICHTER a kol., 2002).

Jablka

Jablka jsou stale fazena na prvni mista mezi pé€stovanymi ovocnymi druhy na
tizemi Ceské republiky. Pomologicky se déli, dle konzumni doby zralosti, zejména na
letni, podzimni a zimni. Pestrd vyuzitelnost plodd, zejména pro konzervarenské
zpracovani, pro vyrobu tradi¢nich palenek nebo méné rozsitena podoba jable¢nych vin.
V plné zralosti jsou plody zcela vybarvené s mirné nahnédlou barvou jader (RICHTER

a kol., 2002).

Odridy jablek
,BOHEMIA RED*“

Odriida pochazejici z Ceské republiky, registrovana vroce 1994, odpovida
barevné mutaci odridy ,, Rubin ““. Plod je pomérné velky, tvaru kulovitého, s prechodem
barev, nejprve prechazi ze zelenozluté do ZIuté a pozdéji jsou plody piekryvany
¢ervenou barvou. Duznina je krémovitého zabarveni, sladké chuti a dostatecné St’avnata.
Plody odridy ,, Bohemia red“ se sklizeji koncem mésice zati, dozravaji ve skladovych
podminkach v mésici fijnu, plody jsou uchovatelné¢ az do zimy. Zimni odrida uréena

pro pifimy konzum, pro konzervarenské ucely i pro vyvoz (RICHTER a kol., 2002).

63



wIDARED “

,Idared” je pivodem zahrani¢ni odriida, vySlechténa v USA, relativné starSi
odriida na trhu, registrovana vroce 1970 jako odrtida pochézejici z kiizeni dvou
kombinaci podnozi zejména ,,Jonathan“ x ,, Wagenerovo“. Plod odridy ,, Idared* je
zelenozluté barvy, s misty pfevladajici Cervené barvy, kulovitého a velkého tvaru.
Duznina plodu oproti odrid¢ ,, Bohemia red* je bilé az jemné nazloutlého zabarveni,
kiehké konzistence, pomérn¢ Stavnata a aromaticka. Zimni odrida s velmi dlouhou

skladovatelnosti (RICHTER a kol., 2002).

4.3 ZalozZeni vina
Rybizové vino

Pro zaloZeni rybizového vina byly zpracovany tii odriidy rybizu, bily rybiz
odridy ,,PRIMUS", sklizenn 1. 7. 2015, celkova hmotnost 2630 g, dale ¢erveny rybiz
odridy ,,LOSAN“, sklizen 1. 7. 2015, celkova hmotnost 2610 g a ¢erny rybiz odrudy
MORAVIA“, sklizen 1. 7. 2015, celkova hmotnost 2570 g.

Bily a Cerveny rybiz byl zpracovan na st'avu pomoci §nekového stolniho lisu pod
oznacenim ,,TUTI — FRUTTI®, ziskany homogenat byl ziedén vodou pro snizeni
kyselin. Pro ¢erny rybiz byla pouzita odliSnd technologickd metoda a to rozmackani
plodi i se slupkou, stopkami a semeny. Redici voda pro snizeni kyselin obsahovala tolik
rozpusténé sachardzy, aby vyslednd rozpustnd suSina byla 20 °Brix. K alkoholové
fermentaci byly pouZity Cisté kultury kvasinek, pro laboratorni experiment byly vyuzity
aktivni suché vinné kvasinky (ASVK) v déavce 0,3g /l. Pfipravené rybizové Stavy,
z bilého, ¢erveného a ¢erného rybizu byly ponechany ve sklenénych nadobéach o objemu
10 litrG s kvasnou zatkou, v mistnosti pii teploté okolo 20 °C. Zaroven byly oSetfeny

davkou SO2 30 mg/l. KvaSeni probihalo v fadu dvou tydnti.
Jable¢né vino

Jablka odrtd ,,IDARED“ a ,,BOHEMIA RED ““ o hmotnosti 6000g, kazdé odridy
bylo vylisovano na plachetkovém lisu celkem 5 litri jablecné $tavy. Pro vyrobu
jable¢nych vin bylo pouzito 4 litry jable¢ného mostu od kazdé odridy, mosty byly
oSetfeny davkou SO, 30 mg/l. Do jable¢ného mostu odridy ,,BOHEMIA RED* pro
zvySeni kyselosti byla pfidana kyselina citronova v mnozstvi 8 g/l. Mosty byly

obohaceny fedici vodou se stanovenym mnozstvim sachardzy tak aby vysledna
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rozpustna susina dosahovala 20° Brix. Pfipravené jablecné mosty byly kvantitativné
ptevedeny do sklenénych nadob o objemu 5 litrd, opatfeny kvasnou zatkou a ponechany
v mistnosti o teploté okolo 20° C. Proces kvaSeni probihal po dobu 4 tydnt, kdy
piiblizné po 2 tydnech probéhlo prvni staceni z hrubych kali a nadale bylo jable¢né
vino ponechdno ve sklenénych nadobach o celkovém objemu 3 litry na konecné

dokvaseni, ¢imz bylo docileno samovolného vyc¢isténi vina.
Legenda k oznaceni vzorkii ovocnych vin

B.RVL- vino z bilé¢ho rybizu — laboratorn¢ vyrobené
CERV.RVL — vino z &erveného rybizu — laboratorné vyrobené
CERN.RVL- vino z &erného rybizu — laboratorné vyrobené
VIS.CH. K- vino vi§tiové CHATEAU Lednice — komeré&ni
CERN.PER. K- vino z &erného rybizu PEREG Sk. — komer¢&ni

VIS.PAN. K - vino vi$tiové IN NATUR Pankovo — komeréni

JV.ID. L — vino jable¢né — laboratorné vyrobené

JV.BR. L - vino jable¢né laboratorné€ vyrobené

JV. SD. K. — vino z jablkového koncentratu, nazev ,,Sladké Dievéa* — komeréni
JV. GAJ. K — vino z jablkového koncentratu, nazev ,,GajdoSovo‘ — komercni

JV PAN. K. - vino jableéné z vinafstvi Pankovo, nazev ,,Dédeckovo jablicko* —

komerc¢ni
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Tabulka 10: Hodnoty rybizovych §t’av pi‘ed zaloZenim rybizového vina

Vzorek pH Rozpustna susina (°Brix) Veskeré TK (%)
B.RVL 3,1 13,7 1,90
CERV.RVL 3,0 10,4 2,30
CERN.RVL 3,1 15,1 2,90

Pted zalozenim rybizovych vin byly zmétfeny rybizové §tavy, které prokazaly
pomérné vysoké hodnoty TK nejvice u stavy z cerného rybizu vyjadieno v procentech
na kyselinu citronovou 2,90 %, nejméné pak u s$tavy z bilého rybizu vyjadieno

v procentech na kyselinu citronovou 1,90 % (Tabulka 10).

Pro ptivodni recepturu byly stanoveny hodnoty pro veskeré titrovatelné kyseliny 0,70 %
pro rybizové $tavy vyjadifeno jako kyselina citronovd, po pfidani vody s cukrem na
pozadovanou rozpustnou suSinu 20 °Brix, byly ovlivnény vysledné hodnoty TK.
Hodnoty veskerych TK u rybizovych $tav byly pfeméfeny a dosahovaly u bilého rybizu
0,65 %, vyjadireno jako kyselina citronova, u ¢erveného rybizu 0,52 % vyjadieno jako
kyselina citronovd a u cerného rybizu 0,55 % vyjadieno jako kyselina citronova

(Tabulka 11).

Tabulka 11: Vysledné hodnoty rybizovych $tdv po priddni vody s cukrem

Vzorek pH Rozpustna suSina (°Brix) Veskeré TK (%)
B.RVL 4,0 20 0,65
CERV.RVL 4,0 20 0,52
CERN.RVL 4,5 22 0,55
Tabulka 12: Hodnoty jable¢nych mostii pied zaloZenim ovocného vina
Odrida/ Vzorek pH Rozpustna suSina (°Brix) Veskeré TK (%)
IDARED 4,3 10.4 0,50
BOHEMIA RED 4,5 11,8 0,31

Hodnoty jable¢nych mosta pred ptfidanim vody s cukrem vykazovaly relativné
vysSi rozpustnou suSinu (Tabulka 12), ale vzhledem k vyrobni technologii bylo
pozadovano, aby rozpustna suSina dosahovala 20 °Brix. A veskeré TK vyjadieny v %

jako kyselina jable¢na, které byly u jableéného mostu odrady ,,BOHEMIA RED*,
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0 poznani mensi jen 0,31 % vyjadieno jako kyselina jable¢na, nez u jable¢ného mostu
odridy ,,IDARED“ a to 0,50 % vyjadieno jako kyselina jablecnd (Tabulka 12). Po
pfidani vody obohacenou o stanovené mnozstvi sacharozy, bylo dosahnuto pozadované
rozpustné susiny 20 °Brix, ¢imz byly zvySeny veskeré TK u obou jable¢nych mosta
(Tabulka 13). Navic do jablecného mostu odrady ,, BOHEMIA RED* byla pfidana
kyselina citronova, protoze hodnoty veskerych TK u toho jable¢ného mostu byly nizké.

Po pfeméieni byly jable¢né mosty piipraveny k alkoholové fermentaci.

Tabulka 13: Vysledné hodnoty jableCnych mostii, po p¥iidani cukru a kyseliny citronové

Odruda/ Vzorek pH Rozpustna suSina (°Brix) Veskeré TK (%)
IDARED 4.4 20,9 0,53
BOHEMIA RED 4,2 20,5 0,53

4.4 Metody pouzité k analytickému rozboru

Pro zhodnoceni vybranych vzorkd ovocnych $tav a nasledné ovocnych vin bylo
nezbytné aplikovat analytické metody pro stanoveni cukernatosti ovocnych §tav a
jable€ného mostu veskerych titrovanych kyselin. Dale obsahu redukujicich cukri,
antioxidacni kapacity, barevné intenzity a odstinu cervenych vin, polyfenold
v ¢ervenych vinech s ¢inidlem Folin - Ciocalteau, oxidu sifi¢ité¢ho titraci odmérnym
roztokem jodu, hustoty vina a destilatu a v neposledni fad¢ bylo provedeno 1 senzorické

hodnoceni vybranych vzork.
Stanoveni cukernatosti mostu (vina)refraktometricky (RS)

Cukernatost zjisStujeme na zdkladé¢ meéfeni indexu lomu svétla Abbé
refraktometrem jako rozpustnou susinu mostu i ovocné $tavy, vyjadienou v jednotkach
hmotnostnich % sachar6zy (°Brix). Pro tuto analyzu byl vyuZit rucni digitalni
refraktometr (Digital Handheld Refractometers DR 101 -60 /DR 201 -95, Némecko)
s presnosti na indexu lomu na 1 desetinné misto, kalibrovany pii 20° C. Konkrétni
vzorky ovocnych §tav a jable¢ného mostu, temperovano na teplotu 20° C. Digitalni
refraktometr kalibrovan na mikro vzorek destilované vody pii zapnuti musi ukazovat
hodnotu 0 % a nasledné meéfeni ovocnych $tav kde méfeni probéhlo opakované

a stanovila se korekce s primérnymi hodnotami.
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Stanoveni obsahu veskerych titrovanych kyselin (TK)

Veskeré titrovatelné kyseliny jsou slouceniny kyselin titrovanych odmérnym
alkalickym roztokem do pH 8,1. Bylo odebrano 10 ml vzorku vina do titracni baiiky,
doplnéno destilovanou vodou tak, aby kombinovana elektroda byla ponofena, byla
vlozena magnetickd michacka za stalého michani obsahu v kadince. Dale byl z byrety
aplikovan 0,1 mol.I"! roztok NaOH hydroxidu sodného, do pH rovnajici se hodnoté 8,1
pii 20 °C. Vyhodnoceni bylo provedeno na zéklad¢ uvedené¢ho vzorce, kde nasobime
hodnotu spotteby 0,1 mol.I"' roztoku NaOH s hodnotou znamého faktoru 0,1 mol.l"!
roztoku NaOH, s hodnotou koeficientu kyseliny s hodnotou 100, vyjadiené jako 100%
a v§e jako podil pouzité navazky vzorku ovocného vina.

TK=a* f* 0,0064 *100
n
* a — spotreba 0,1 mol.I'" NaOH pri titraci v ml
n- mnozstvi vzorku k titraci v ml
[~ faktor 0,1 mol.I'" NaOH (faktor = 0,9953)

Kyselina jablecna = 0,0067
Kyselina citronova = 0,0064

Kdy vysledna hodnota ,,TK* je rovna v jednotkach % veSkerych titrovatelnych
kyselin vyjadiené na dvé desetinnd mista v %. TK, byly vyjadfeny u rybizovych §tav

jako kyselina citronova, u jable¢nych mosti jako kyselina jable¢na.
Senzorické hodnoceni ovocnych vin

Pro senzorické hodnoceni ovocnych vin bylo zvoleno celkem 6 vzorkd z toho
3 vzorky rybizovych vin laboratorné vyrobenych a pro srovnani byly pouzity 3 vzorky
ovocnych vin, zakoupené ve vinafstvi. Dale byla senzoricky hodnocena jable¢na vina,
Citajici celkem 5 vzorkli, ztoho 2 vzorky jablecného vina laboratorn¢ vyrobené,
2 vzorky byly zakoupeny v maloobchodni siti Tesco Stores CR a.s. a 1 vzorek
z vinafstvi Pankovo. Senzorické hodnoceni bylo provedeno 8 vybranymi posuzovateli
pro senzorickou analyzu, v rozsahu pozadavka normy CSN EN ISO 8586. Mistnost pro
senzorické hodnoceni a nadobi odpovidalo viem narokéim normy CSN EN ISO 8589.
Pred zacatkem senzorické analyzy byli vSichni hodnotitelé obezndmeni s hodnoticimi
tabulkami (Tabulka 19) a senzorickymi pozadavky na zaznamenavani vysledkd do
hodnotici tabulky. Vzorky vin byly poddvany na stanovenou teplotu a jednotlivym
posuzovateliim po jednom. Jako neutralizator chuti, byla zvolena pitna voda. Senzorické

hodnoceni probihalo ve dvou fazich. V prvni fazi byla hodnocena vina rybizova a dva
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vzorky vin visnovych. V druhé fazi byla posuzovana vina jable¢na. Pro kazdé ovocné
vino byla navrhnuta tabulka s maximalnim souc¢tem 30 bodii. Posuzovatelé¢ udélovali
body od 1 do 5, ur¢ené pro vzhled vina, Cistotu ving€, intenzitu viné, Cistotu chuti

a intenzitu chuti. Na zakladé celkovych bodi bylo zvoleno poradi vzorki vin.

Tabulka 14: Tabulka pro senzorické hodnoceni ovocnych vin

Vzhled 1 2 |3 4 5 | Poznamky:

Cistota viiné 1 2 3] 4 |5 |Poznamky:

Intenzita viiné 1 2 |3 4 5 | Poznamky:

Cistota chuti 1 | 2|3 ]| 4| 5 |Poznamky:

Intenzita chuti 1 2 |3 4 5 | Poznamky:

Harmonie chuti 1 2 |3 4 5 | Poznamky:

Body celkem:

*5 — vynikajici
4 — velmi dobry
3 —dobry

2- dostatecny
1 — nedostatecny

Stanoveni redukujicich cukri

Zakladem redukujicich cukri ve ving, které predstavuji vSechny cukry
s ketonovou nebo aldehydickou funkéni skupinou, které ve varu piimo redukuji
alkalicko- médnaty roztok. Koncentrace redukujicich cukri je stanovovéana
jodometricky zrozdilnych spotfeb roztokli thiosiranu sodného spolecné s titraci
piebytku méd’natého kationtu odmérnym roztokem thiosiranu sodného. Do kuZelovité
baiiky o objemu 250 ml bylo pipetovano 25 ml alkalicko — méd’natého roztoku, pfidano
15 ml destilované vody, filtrat. V tomto ptipadé se jedna o ¢ifené vino, o objemu 10 ml
a omezené¢ mnoZzstvi pemzy. Obsah banky byl uveden k varu, po uplynuti stanovené
doby byla kuzelovitd bainiku s obsahem zchlazena na pokojovou teplotu mistnosti. Po
zchlazeni byl aplikovan 30 % roztoku KI (jodid draselny), 25 % roztoku H2SOg4
(kyseliny sirové) a Skrobovy maz. Piipraveny obsah v kuZelovité bance byl titrovéan 0,1
mol. 1! roztokem N»S,0s thiosiranem draselnym z modrofialové barvy do odbarveni.
Pro slepy pokus je postup zcela stejny, jen misto 10 ml filtratu byla pouZita destilovana
voda. Metoda je vyhodnocovana na zédkladé vzorce, kde odecitdme rozdil spotieb 0,1
mol.I"! roztoku N2S;0; pii titraci slepého pokusu od spotieby 0,1 mol.l"! roztoku
N2S>0; pii titraci vzorku vina, vysledek vynisobime znamym faktorem 0,1 mol.l™!

roztoku N»S;03. Na zdklad¢ znalosti objemu testovan¢ho vina v titratni bafice
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vyjadiime koncentraci redukujicich cukrii ve ving v jednotkach g. I'! na jedno desetinné

misto.
Stanoveni glukozy, fruktozy a sacharozy enzymaticky

Stanoveni zalozeno na vypoctu poméru mezi koncentraci glukozy a fruktozy.
Glukéza a fruktéza jsou fosforylovany adenozintrifosfatem (ATP) v reakci
s katalyzovanou hexokinazou za vzniku glukézy -6 — fosfatu a fruktézy -6 — fosfatu.
Koncentraci NADPH méfime za pomoci UV/VIS spektrofotometru jako absorbanci pii
vlnové délce 340 nm. Pfi obsahu glukozy a fruktozy do 10 g /1 v testovaném vzorku
vina, fedéni v poméru 1:9 v odmérné barice s destilovanou vodou. Roztoky, jenz byly
aplikovany (Boehringer Mannheim) v fedéni. Jednotlivé roztoky byly michany se
vzorky na michac¢ce. Nasledné byly zméfeny absorbance, pii vinovych délkach 340 nm
v urcitych casovych intervalech. Vyhodnoceni bylo provedeno na zakladé vzorcii

(BALIK, 2006)
Stanoveni antioxidacni kapacity metodami FRAP a DPPH

Antioxidacni kapacita byla stanovena dvéma metodami. Metoda FRAP (Ferric
reducing antioxidant power) a metoda DPPH (2.2 — Diphenyl-1- picrylhydrazyl).
Vzorky pro analyzu byly fedény 33 x (33 pl vzorku a 967 pl destilované vod soucet
1000, pouze u vzorku bilého rybizu byl vzorek fedén 20 x (20 pl vzorku a 980 pul vody).
Aktivita byla méfena na spektrofotometru HELIOS B. Pro ziskdni dat byla stanovena
kalibracni fada. Metoda FRAP je zaloZena na ptenosu elektronu z antioxidantu na
zelezitou slouceninu 2, 4, 6, tripiridil—s-triazin. Trojmocny iont Zeleza se redukuje na
dvojmocny, ktery je barevny a jeho koncentrace je pifi vlnové délce 593 nm
spektrofotometricky. Metoda FRAP zakladajici se na hodnoceni redoxnich vlastnosti.
Do kyvety bylo pipetovano 2 ml reakéniho ¢inidla a 25 pl vzorku smési. Smés byla
promichdna na magnetick¢é michacce po dobu 10 sekund. Vzorky byly ulozeny na
tmavé misto na 10 minut. Poté byly vzorky vlozeny do spektrofotometru, kde byla
naméfena koncentrace antioxidantl. DPPH je metoda zaklddajici se na schopnosti
stalého vodikového radikalu 2,2 — difenyl-1- pikrylhydrazylu reagovat s vodikovymi
donory, a fenolovych latek. DPPH vede k eliminaci radikalii. Pipetovdno 2 ml roztoku
DPPH 100 pl extraktu vzorku. Smés byla promichdna na magnetické michacce po dobu

30 sekund. Promichané vzorky byly uloZeny na tmavé misto po dobu 30 minut. Poté

70



byla provedena analyza pfi vlnové délce 515 nm. Vysledky byly vyjadieny pomoci

kalibra¢ni kiivky slouc¢eniny Trolox.
Stanoveni polyfenolit v ¢ervenych vinech s Cinidlem Folin -Ciocalteau

Metoda je zalozena na principu spektrofotometrického méteni barevnych podilt
reakce hydroxidovych skupin fenolickych sloucenin s ¢inidle Folin — Ciosalteau. Byly
pouzity 50 ml odmérné baiiky 1 a 5 ml pipety, VIS spektrofotometr s chemikéliemi
50 mg taninu ve 100 ml roztoku (kyselina galova), ¢inidlo Folin — Ciosalteau, filtrovany
20 % roztok NaCOs. V prvé tfadé ze standartniho roztoku (kyselina galovd) byla
stanovena kalibracni fada. Bylo pipetovano do sedmi 50 ml odmérnych ban¢k objemy
roztoku 0; 0,1; 0,2; 0,4; 0,5; 0,6; 0,7; ml, pro Cerveny rybiz 0,1 ml (100 pl) do 50 ml,
pro ¢erny rybiz 0,5 ml (500 pl) do 50 ml, pro bily rybiz 0,5 ml (500 ul) do 50 ml.
Ostatni vzorky vin komer¢nich byly pipetovany 0,5 ml (500 pl) do 50 ml. VSechny
vzorky vin byly fedény destilovanou vodou v poméru 1:4, dale byl pfidan 1 ml ¢inidla
Folin — Ciosalteau, smés byla promichdna a po uplynuti tfi minut bylo pfidano 5 ml
20 % roztoku Na,COs. Intenzita zbarveni v 10 mm kyvetach pti 700 nm proti slepému
vzorku. Stanoveni polyfenoli je vyhodnocovano na zékladé linearni zavislosti
absorbance od koncentrace kyseliny galové a objemu vina pouZitého pro stanoveni.
Obsah veskerych polyfenolt je vyjadieny v desitkach mg kyseliny galové v 1000 ml

vina.
Stanoveni obsahu anthokyanii spektrofotometricky

Absorbance ¢irych rybizovych a viSiiovych vin byla zaznamenana pii 520 nm
v 10 mm kyveté proti destilované vodé. K 1,3 ml rybizového a visiiového vina bylo
ptfidano 20 pl Cerstvého 20 % roztoku disifi¢itanu draselného a po uplynuti 1 minuty,
byla zmétena absorbance. Do 50 ml odmérné banky bylo pipetovano 1 ml rybizovych
a vistiovych vin a doplnéna 1 mol. 1 ! roztokem HCI po rysku. Po uplynuti stanovené
doby 60 minut v 10 mm kyveté pfi 520 nm proti destilované vod€. Vyhodnoceni bylo
provedeno na zakladé vzorce:

x= 20 *[50*A529 (HCI) — 5/3 *4529 (SO)]

x= anthokyany v mg/l vyjadiené na cela cisla

U kazdého vzorku bylo provedeno méieni dvakrat, ve vysledcich je pak uvedena

pramérna hodnota a smérodatna odchylka.
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Stanoveni barevnych parametrii

Barevné parametry v ovocnych vinech cervené barvy byly sledovany méfenim
transmitance na pristroji oznaceném jako Lavibond RT850i. Barevny prostor L*a*b*,
ktery udava presnéjsi informace mezi méfenou a vizualni odchylkou. Vyslednd barva
byla definovana jako barevny prostor L*a*b* (CIELAB). Stanoveni je zalozeno na
standardu, kterym se provadi prvni méfeni po kalibraci. Vzorky vina byly méfeny

v plastovych kyvetéach, jejichz délka optické drahy byla 2 mm. Pro vyhodnoceni je

nezbytné pouziti programové aplikace OnColour (Lavibond).
Stanoveni oxidu sificitého odmérnym roztokem jodu

Principem této metody za pouziti odmérného roztoku jodu, ktery oxiduje volny
oxid sifiCity obsazeny ve viné, v okamziku uvolnéni oxidu sifi¢ittho vazaného
karbonylovymi  sloufeninami v alkalickém prostfedi. Laboratorni pomucky
z chemického materidlu bylo pouzito 0,02 mol. I'! roztoku jédu, 1 mol. I'' roztoku
NaOH, 0,5 % skrobového mazu, 16 % roztoku kyseliny sirové H2SO4. V prvni fade byl
stanoven volny oxid sifi¢ity SOz do kénické baniky o objemu 250 ml, pipetovano 50 ml
testovan¢ho vina zpiisobem, aby se pipeta stale dotykala dna baiiky. Neprodlené bylo
ptidano 10ml 16 % roztoku H2SOs, pfiblizn€ 5 ml 0,5 % Skrobového mazu, okamzita
titrace 0,02 mol. 1! roztoku jodu do modrého zbarveni, které se zachovava po dobu
30 sekund. Dale byl stanoven veskery oxid sifi¢ity SOz, postup je obdobny jako
u stanoveni volného oxidu sifi¢it¢tho SO> srozdilem odloZeni koénické banky
s testovanym vinem na 15 minut, poté pfidano 15 ml 16 % H2SOs, asi 5 ml 0,5 %
$krobového mazu, okamzita titrace 0,02 mol. 1! roztokem jodu do modrého zabarvent,
které potrva po dobu 30 sekund. Nasledné vyhodnoceni je podle vzorce:

X1,2 = a12*f*12,8 X3= X2— X1

X3= X2—X1 x;= mg.I" volného oxidu siicitého vyjadrené v celych cislech
x> = mg.lI"" veskerého oxidu siricitého vyjadiené v celych cislech
x;= mg.lI" vdzaného oxidu siricitého vyjadiené v celych cislech

a; »= spotieba 0,02 mol. I'' roztoku jédu na volny a veskery oxid siFicity
f= faktor 0,02 mol. I roztoku jédu
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Stanoveni ve§kerych kyselin pomoci HPLC

K instrumentalnim metoddm patii vysokoucinna kapalinova chromatografie
(HPLC) s vyuzitim razné detekce (UV detektory, refraktrometrické detektory). Pomoci
téchto metod ziskame vysledky stanovovanych slozek, jenz vzorky obsahovaly to
1 v hodnotach v stopovém mnozstvi. U stanoveni kyselin HPLC pracuje v systému
reverzni faze, kdy stacionarni faze je mén¢ polarni nez mobilni faze. Vysledné hodnoty
byly stanoveny na zéklad¢ kalibrace Cistych organickych kyselin (askorbova, jablecna,
citronovd). HPLC pracuje na zdkladé chromatografické stanice Clarity s kolonou
Prevail Spm Organic Asid 110 A HPLC Column 250 x4, 6 mm s prutokem mobilni faze
25 mM KH; PO4 1 ml.min’!, pracujici za vlnové délky 210 nm pii teploté 30 °C. Pro
stanoveni veSkerych kyselin pomoci HPLC byly pfipraveny 1 ml vzorky, které se
nafedily destilovanou vodou na pozadovany objem 5 ml. Nasledovala filtrace
pfipravenych vzorka ptes mikrofiltr a takto pfipraveny roztok byl dévkovan do

chromatografické kolony.
Stanoveni hustoty a alkoholu

Hustota byla stanovena pomoci cejchovanych areometrt pii 20° C. Vzorky byly
temperovany na 20° C ve vysokych odmérnych valcich o velikosti 100 ml. Vyjadieno
v jednotkach g/ml. Obsah alkoholu ve vyrobenych vinech byl stanoven pomoci
automatické destilacni aparatury vodni parou, bylo odméfeno ve 100 ml vina pii 20 °C,
béhem destilace byl zachytavan destilat do 100 ml odmérného valce, po vydestilovani
2/3 byl valec doplnén destilovanou vodou zpét na 100 ml. Teplota byla upravena na 20°

C. Pomoci cejchovaného lihoméru byl stanoven obsah alkoholu v % ob;.
Poucité statistické metody

Vzorky ovocnych vin byly podle pfiloZzenych metod bud® méfeny dvakrat a
vypocitan primér hodnot, které dokladaji tabulky a grafy. Hodnoty u stanovenych
vzorkli, byly vyhodnoceny za pomoci programu Excel. Statistické analyzy byly
pfevedeny a vyhodnoceny v programu STATISTICA 12. Z programu byly ziskany
statistické vysledky na prikaznost rozdili mezi jednotlivymi vzorky jednofaktorovou
analyzou ANOVA a metodou ANOVA — analyza variance byly statisticky hodnoceny
prikazné rozdily mezi antioxidacni aktivitou FRAP, DPPH. A jednofaktorovou

analyzou — ANOVA byly ziskany hodnoty pro polyfenoly a anthokyany.
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5 VYSLEDKY A DISKUZE

Hodnota pH

Hodnoty pH stanovené u rybizovych vin laboratorné vyrobenych se piilis
neliSily, jsou relativné na stejné urovni, protoze hodnoty pH u rybizovych vin se
pohybovaly okolo 3,0 pH (Obrazek 1). Dale je z grafu patrné, ze pH u komerc¢nich
ovocnych vin je zvysené zejména u vistiového vina Chateau Lednice (VIS.CH. K).
Visné samy o sobé maji zvySenou kyselost oproti jinym ovocnych druhti. Nejvyssi pH
hodnota byla naméfena u vishiového vina z vinafstvi Pankovo (VIS.PAN. K). Mezi
laboratorn¢ vyrobenymi rybizovymi viny s viny z maloobchodni sité neni v porovnani
vidét markantni rozdil. Na zaklad¢ zjisténych hodnot Ize konstatovat, ze komercni
ovocnd vina vykazuji vyssi kyselost oproti vzorkiim laboratorné vyrobenych. Hodnota
pH je ovlivitiovdna vybérem suroviny a mozné okyselovani riznymi ptidatnymi latkami,
které jsou povoleny v maximalnim mnozstvi. Déle byly porovnavany titracni kyseliny u
vin rybizovych a visiiovych, z nichz nejvyssi podil vykazovalo vino z ¢erného rybizu
PEREG Sk (CERN.PER. K). A z laboratorn& zhotovenych vin, taktéz rybizové vino, ale
z rybizu bilého (B.RVL), ktery obsahuje vice kyselin oproti ¢ervenému rybizu.

12 <&
10

pH a titraéni kyseliny (g/1)
o N B OO

B.RVL CERV.RVL CERN.RVL VIS.CHK CERN.PERK VIS.PANK

mpH mVeskeré kyseliny (g/l)

Obrazek 1: Hodnoty pH a titraénich kyselin v rybizovych a viSiiovych vinech

Dale byly stanoveny hodnoty pH a titra¢nich kyselin u vin jable¢nych (Obrazek 2).
U laboratorné zhotovenych jablecnych vin z odrid ,, Idared“ a ,, Bohemia Red* (JV. ID.
L. a JV. BR. L) byly hodnoty relativné stejné, u jable¢ného vina vyhotovené z odrudy
,Idared” (JV. ID. L) byly nepatrné vyssi, protoze tato odrtida byla kyselejs$i nez odrida
,BOHEMIA RED*“. U komer¢nich vzorki miizeme zaznamenat nejvyssi pH hodnotu u
jable¢ného vina pochazejici z vinafstvi Pankovo (JV. PAN. K.), u kterého mohla byt

pouzita odruda jablek vykazujici vyssi stupenn kyselosti. Pro srovnani jsou doplnény
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hodnoty veskerych titrovanych kyselin. Kde zaznamenavame nejvys$i hodnotu u
jable¢ného vina pochézejici z maloobchodni sit€ Tesco s.r.o. (JV. GAJ. K), kde na
zéklad¢ zjisténych udaji na etiket¢ vino pochdzi z ovocného koncentratu, slozené¢ho
zjablek a hrusek. Cimz mohl byt vyrazné ovlivnén vysledek veskerych kyselin. U
laboratornich vzorka jable¢nych vin neni patrny vyrazny rozdil, obdobn¢ jako u hodnot

pH.

pH a titraéni kyseliny (g/1)
O P N W b U1 O N @

JV.ID. L JV.BR. L JV.SD.K JV.GAJ.K JV PAN.K.

mpH ®Veskeré kyseliny (g/1)

Obrazek 2: Hodnoty pH a titra¢nich Kyselin v jable¢nych vinech
Rozpustna susina

Hodnoty rozpustné suSiny, které byly naméteny u vyrobenych rybizovych vin ve
srovnani komerénimi viny viSiovymi a rybizovymi z vinafstvi (maloobchodni sit€).
Nejmensi rozpustné susina byla naméfena u vina z bilého rybizu (B.RVL), i kdyz bylo
vino doslazovano na 20° Brix, pfesto u vina nebyl zaznamenan zvySeny obsah cukru.
Naopak nejvyssi hodnota rozpustné susiny byla zaznamenana u vina z ¢erného rybizu,
pochézejici z vinafstvi PEREG Sk. (CERN. PER. K.). Na zikladé podlozenych
vysledkl 1ze konstatovat, ze komeréni ovocné vina jsou doslazovana a proto vykazuji
tyto vina rybizova a viSiiovd mozny zbytkovy cukr, ¢imz byly ovlivnény tyto vysledky
pii stanoveni rozpustné suSiny (Obrazek 3). Rozpustnd suSina byla stanovena i1u vin
jable¢nych (Obrazek 4), které obdobné jako vina rybizova a viSnova byla porovnavana
s komer¢nimi jablecnymi viny. Nejmens$i hodnotu zastoupenou v % sacharézy (° Brix)
vykazovaly jable¢nd vina pochéazejici z maloobchodni sit¢ Tesco, konkrétné
., Gajdosovo““ a ,,Sladké dievca® (JV. GAJ. K. a JV. SD. K.), protoze jejich etikety
uvadéji glukozovy sirup. Naopak nejvyssi hodnotu rozpustné suSiny ve °Brix
u jable¢nych vin zaznamenavame u jablecného vina, pochazejici z vinatstvi Pankovo

(JV. PAN. K.), kde je patrny podil sachardzy.
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Obrazek 3: Rozpustna susina u rybizovych a vi§iiovych vin
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Obrazek 4: Rozpustna suSina u jable¢nych vin

Senzoricka analyza ovocnych vin

Senzoricka analyza na zékladé nize uvedenych vysledkid stanovuje, ze nejlépe
hodnocenym ovocnym vinem bylo vino z ¢erného rybizu PEREG Sk., vino komer¢ni
(CERN.PER. K), ktery se odliSoval od stavajicich vin intenzivni barvou a chuti po
cerném rybizu. Vysledky uvadi tabulka 15, druhym nejlépe hodnocenym vzorkem bylo
vino vyrobené z &erného rybizu (CERN. RVL), které prokazalo vyraznou harmonickou
chut’, Cistotou vzhledu a rozpoznatelnou viini vstupni suroviny, kterou byl cerny rybiz
odridy ,, Moravia®. Naopak nejméné hodnocenym vzorkem bylo vino vyrobené

z bilého rybizu (B.RVL), vino bylo dle posuzovateli piili§ kysel¢, s trpkou chuti. Proto

jej posuzovatelé hodnotili malo body.
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Tabulka 15: Senzorické hodnoceni rybizovych a visiiovych vin

VZORKY PRUMER MEDIAN MINIMUM MAXIMUM | ROZPETI
B.RVL 16+2 17 12 23 11
CERV.RVL 18+2 17 17 27 10
CERN.RVL 25+2 25 19 27 8
VIS.CH. K 2043 20 15 28 13
CERN.PER. K- 26+ 3 27 20 28 8
VIS.PAN. K 18+3 17 13 23 10

*primeér doplnén o hodnoty smérodatné odchylky
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Obrazek 5: Senzoricka analyza rybizovych a viSiiovych vin

Ziskané hodnoty dokladajici tabulka 15. Za nejlepsi ovocné vino bylo posuzovateli
zvoleno vino z &erného rybizu PEREG Sk. (CERN. PER. K), ktery dosdhl maximaélni
hodnoty az 28 bodi a minimalni hodnotu 20 bodd. Na zakladé vysledki miizeme
konstatovat, Ze se jednd o vino z ¢erného rybizu kvalitni, s intenzivni chuti a vini.
Senzorickd analyza byla zaloZena na vzhledu a chuti. Vzorek, kterému hodnotitelé
ptidélili nejvice bodi, byl povazovan za nejlepsi z vybéru rybizovych a visiiovych vin.
Naopak nejmensi ohodnoceni z fad ovocnych vin komerénich dosahovalo vino visioveé
z vinaistvi Pankovo (VIS. PAN. K), které nebylo chutové vyrazné, a posuzovateli byl
zpozorovan nezddouci pach, ¢imz mohl byt ovlivnén celkovy dojem vzorku.
U rybizovych vin vyrobenych laboratorné, posuzovatelé nejlépe hodnotily vino
z Gerného rybizu odridy ,, Moravia“ (CERN. RVL.), ktery dosahl 27 bodii maximalnich
a minimalnich bod& 19. Vino vyrobené z ¢erného rybizu (CERN. RVL.) projevilo
pfijemnou a vyraznou chuti po vstupni surovin¢, a nebyly zaznamendny Zzadné

nezadouci pachy. Oproti tomu nejmensi hodnoceni ziskalo vino vyrobené z bilého
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rybizu (B.RVL), jenz bylo podle ostatnich vin pomérné kyselé, proto jej posuzovatelé

nehodnotili piilis kladné.

Tabulka 16: Senzorické hodnoceni jableénych vin

Vzorky PRUMER | MEDIAN | MINIMUM | MAXIMUM | ROZPETI
JV.ID.L 22+3 22 15 24 9
JV.BR.L 19+3 19 14 25 11
JV.SD.K. 13+4 12 10 22 12
JV.GAJ. K 20+2 19 17 23 6
JV PAN.K. 24+ 1 24 21 26 5

*Primér doplnén o hodnoty smérodatné odchylky
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Obrazek 6: Senzoricka analyza jableénych vin

Senzorického hodnoceni jable¢nych vin (Tabulka 16 a Obrazek 6) zobrazuje
nejvyssi hodnoty u jableéného vina pochdzejici z vinafstvi Pankovo (JV. PAN. K),
posuzovatel¢ jej hodnotily jako nejlepsi jable¢né vino z predloZenych 5 jable¢nych vin a
jako nejlépe hodnocené z vin komer¢nich. Jable¢né vino Pankovo (JV. PAN. K.)
vykazovalo pifijemnou jablenou chut harmonizujici s ptfidavkem kofeni.
V maximalnich hodnotach dosahl 26 bodl, v minimu pak 23 bodl. Vinafstvi Pankovo
vyrabi vina zaloZené na kvalitni suroviné a pozornost je vénovana piedevSim
a fizené¢ fermentaci.

technologii Naopak nejhiife hodnocené =z jableénych vin

komer¢nich bylo dle posuzovateli zvoleno jable¢né vino snazvem ,, Gajdosovo
pochazejici z maloobchodni sité Tesco s.r.o. (JV. GAJ. K). Posuzovatelé, v tomto
jableném viné zaznamenali neZadouci pach pfipominajici kavu, chutové byl
nedostateény a dosdhl minimélniho ohodnoceni. Z vyrobenych jable¢nych vin,
posuzovatelé 1épe hodnotili jablecné vino pochdazejici z odridy ,, Bohemia Red* (JV.
BR. L), jenZ hodnotitele zaujalo svoji vyvazenou chuti a piijemnym aroma po jablkach,

ale ani druhé vyrobené jablecné vino pochazejici z odrtudy ,, Idared“ (JV. ID. L), nebylo
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posuzovateli hodnoceno negativné, naopak zachovalo si aroma podtrhujici vstupni
surovinu a nebyly zaznamenany zadné nepfijemné pachy. Ale jable¢né vino z odrudy

,,Bohemia Red “ bylo chutnéjsi nez jable¢né vino vyrobené¢ z odridy ,, Idared .

Dle vyse uvedenych vysledkli senzorické analyzy pii srovnani ovocnych vin
komerénich a laboratorn€¢ vyrobenych pozorujeme, ze u posuzovateli byly 1épe
hodnoceny ovocna vina komercni nikoliv vSak z maloobchodni sité, ale z vinafstvi, kde
je kladen diraz na surovinu, technologické zpracovani a ptidavek kvasnych kultur.
Oproti vyrobkiim z maloobchodni sité, kde neni znam ptesny plivod suroviny a ve
vétsSing€ pripadl jsou vyrabéna z koncentrovanych stav a jejich smési. U laboratorné
vyrobenych rybizovych a jablecnych vin Ize konstatovat, ze ptestoze podléhaly fizené
fermentaci, mohl byt jeden zdiivodd, pro¢ u hodnotiteld v nékterych piipadech
nedosahovaly vysokého hodnoceni, nestabilita ovocnych vin. Vina nebyla podrobena
dlouhodobému procesu formovani, které mize dle zvolené suroviny trvat az jeden

mesic, ¢imz mohl byt ovlivnén celkovy dojem vina.
Redukujici cukry

Na zdklad¢ stanoveni redukujicich cukri u vin rybizovych a visiiovych
(Obrazek 7) byly zjistény nasledujici vysledky. Nejvyssi hodnotu redukujicich cukr
zaznamenavame u vina vyrobeného z &erného rybizu PEREG. Sk. (CERN.PER. K),
dale z komer&nich vin zvySené mnozstvi u vina visiiového Chateau Lednice (VIS. CH.
K.). U rybizovych vin vyrobenych laboratorné zaznamenavame zvySené mnozstvi cukrti
u vina z &erného rybizu (CERN.RVL) a u vina z ¢erveného rybizu (CERV. RVL.).
U vina z éerného rybizu PEREG. Sk. (CERN.PER. K)je patrny vyrazny pridavek
cukru, dle vyrobce je zhotoven ze S§tavy pochdzejici z Cerného rybizu a ardnie
¢ernoplodé, kterda mimo velmi vyznamné latky obsahuje i pfirodni cukr sorbit a rutin.
Jehoz podil mohl takto vyrazné ovlivnit vysledky redukujicich cukrii. Oproti rybizovym
vinim vyrobenych z ¢erného a &erveného rybizu (CERN.RVL a CERV.RVL) které
byly vyrobeny na zadklad€¢ zvolenych odrid u cerveného , Losan™ a u cerného
vyrobenych dosahovalo vino z bilého rybizu (B.RVL), u néhoz je patrny nizky podil
redukujicich cukr, coz muze poukazovat na skuteCnost, ze bily rybiz odridy
., Primus “, neni pfili§ sladky, pficemz obsah veSkerych cukrii byl zcela redukovan,

proto ve viné z bilého rybizu nebyl zaznamendn zbytkovy cukr. Z komerénich vin

79



nejniz8i obsah redukujicich cukrG a zvlaste¢ sachardézy bylo zaznamenano ve viné
vistiovém z vinafstvi Pankovo (VIS. PAN. K.), ¢imZ mizeme u tohoto vina konstatovat,
ze vyrobce Pankovo vinaistvi mohl do visiiové §t'avy pfidat jinou cukernou slozku nez
je sacharoza nebo nebyla dodana vitbec. Analyze redukujicich cukrii byly podrobeny i
jable¢nd vina. Z vysledka (Obrazek 8) je patrné, ze nejvyssi podil redukujicich cukrii
byl zaznamenan u vina jable¢ného pochézejici z vinatstvi Pankovo (JV. PAN. K.) ktery
v porovnani s visfiovym vinem (VIS. PAN. K.), ktery naopak dosahoval nejmensich
hodnot je patrné, Ze vyrobce Pankovo vinafstvi, jable¢n4 vina doslazuje sachar6zou a
veskery pridavek cukru neni zcela redukovan (Obrazek 8). Nejmensi mnozstvi
redukujicich cukrii u komer¢nich jable¢nych vin, zaznamendvame u vin s ndzvem
,,Sladké Dievéa“ a ,, GajdoSovo“ obé¢ vina pochazeji z maloobchodni sité Tesco s.r.o.
(JV. SD. Ka JV. GAJ. K.) u nichZ etiketa uvadi doslazeni glukézovym sirupem, ¢imz
mohly byt ovlivnény vysledky, a podil sachardzy byl zaznamenan v témét nepatrné
mife. Vyrobena jable¢na vina ptestoze byla doslazovana sachardzou, jsou v obrazku 8
zaznamenany pouze nizké hodnoty, coZ souvisi s jejim rozkladem béhem alkoholové

fermentace.
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Obrazek 7: Redukujici cukry v rybizovych a viSiiovych vinech
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Obrazek 8: Redukujici cukry v jable¢nych vinech
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Enzymatické stanoveni glukozy, fruktozy a sacharozy v jablecnych vinech

Na zéklad¢ vyhodnoceni dle vzorct byly ziskany nasledujici vysledky glukézy,
sachar6zy a fruktozy stanovené enzymaticky (Tabulka 17). Z vyslednych hodnot
vyplyva, ze nejvice glukdzy bylo naméteno u jable¢ného vina z vinaistvi Pankovo (JV.
PAN. K) a to 3,64 g/l zaroven jable¢né vino Pankovo dosahlo zcela nejvyssich hodnot
u sachardzy a to v mnozstvi 17, 9 g/l, ¢imz miizeme predpokladat vysokou davku cukru
a dalSich pfimési. ZvySené mnozstvi glukozy zaznamenavame u jablecného vina
s ndzvem Sladké dievca (JV. SD. K.), u kterého vyrobce uvadi ptidavek glukézového
sirupu, ¢imz mohl byt vysledek ovlivnén. A také je vino vyrobeno z 50 % jable¢ného
vina. Nulové hodnoty u sachardézy byly zaznamenany u jable¢nych vin vyrobenych
z odrady ,,Idared* a ,,Bohemia Red” (JV. 1. L. a JV. BR. L.), kde nebyla sacharoza
i glukdéza v hotovych vinech zaznamenana, pricemz byly pred fermentaci jable¢né stavy
obohaceny o sacharézu. Z vysledki je tedy patrné, Ze jable¢na vina vyrobena
laboratorné nevykazovala zadny zbytkovy cukr. Z komerénich jable¢nych vin bylo
nulové mnozstvi sacharézy a glukézy zaznameniano u jableéného vina s ndzvem
., Gajdosovo “, které pochdzi z maloobchodni sit¢ Tesco a bylo vyrobeno ze smeési
ovocnych koncentratli. Fruktozu jako ovocny cukr zaznamenavame u vSech jable¢nych
vin, nejméné vSak opét u jable¢ného vina ,, Gajdosovo” (JV. GAJ. K.) u kterého
muzeme odhadovat, z jakého ovoce byl ve vysledku kone¢ny produkt zhotoven. Etiketa
tohoto produktu uvadi vino jablecné pochézejici ze smési $t'av z koncentratu.

Tabulka 17: Vysledné hodnoty glukézy, fruktézy a sachardzy stanovené enzymaticky u
jable¢nych vin

GLUKOZA [SACHAROZA | FRUKTOZA
Vzorky (g/D) (g/D) (g/D) Soucet
JV.ID.L 0,0 0 2,1 2,1
JV.BR.L 0,0 0 1,2 1,2
JV.SD.K 0,8 0,2 0,4 1,4
JV.GAJ. K 0,0 0,0 0,1 0,1
JV PAN. K. 3,6 17,9 6,0 27,5
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Antioxidacni kapacita FRAP a DPPH v rybizovych a visiiovych vinech

Mezi metodami antioxidacni kapacity FRAP a DPPH byly prokazany vyznamné
rozdily (Tabulka 18). U komercnich vzorkl rybizovych a visnovych vin byly hodnoty
vyrazné vysSi nez u vin rybizovych, které byly vyrobeny. U vina z ¢erné¢ho rybizu
PEREG Sk. (CERN. PER. K), pozorujeme nejvyssi hodnotu (Tabulka 18), hodnoty jsou
uvedené jako primérné, u tohoto vina byly pomérné vysoké témer 12, 5 mM Troloxu/l
a také mizeme zaznamenat zvySenou hodnotu u vina visnového Chateau Lednice
(VIS.CH. K.) vino u stanovené metody FRAP se praimémé hodnoté pohybovalo na
hranici 10,20 mM Troloxu/l. U rybizovych vin vyrobenych ovocnych, zaznamenavame
vy$§i primérnou hodnotu u vina z erného rybizu odrady ,, Moravia“ (CERN. RVL.),
kde se primérna hodnota pohybuje kolem 10,7 mM Troloxu/l. Naopak nejmenSich
hodnot dosahovalo rybizové vino z ¢erveného rybizu (CERV. RVL.), v primérnych
hodnotach na hranici 4 mM Troloxu/l ostatni vysledné hodnoty na zaklad¢ primeéru
uvadi tabulka 18. Ve srovnani s metodou DPPH je taktéz patrnd nejvys$si hodnota
antioxidaéni kapacity u komerénich vin z &erného rybizu PEREG Sk. (CERN. PER. K.)
v hodnotach primérnych okolo 9,3 mM Troloxu/l a u vina viSiového Chateau Lednice
(VIS.CH. K.). Z rybizovych vin vyrobenych pievladaji vina z ¢erného rybizu odridy
,, Moravia*“ (CERN.RVL.) a vino z bilého rybizu odrudy ,, Primus“ (B.RVL). Nizky
podil antioxida¢ni kapacity byl zaznamenén u vina z ¢erveného rybizu odridy ,, Losan
(CERV.RVL)) z rybizovych vin vyrobenych a z komerénich produkti pak vino visiové
Pankovo (VIS. PAN. K.). Na zikladé zjisténych vysledki muiiZzeme fici, Ze vina
z ¢erného rybizu vykazovala nejvyssi antioxidacni kapacitu. Studie uvadéji, Zze vina
z ¢erného rybizu obsahuji signifikantné vysSi antioxidac¢ni kapacitu oproti vinim
vyrobenych z jahod nebo jablek, kolerujici s viny z ¢erného rybizu jsou vina vyrobena
z vis$ni, malin nebo ostruzin. Podobn¢ jako polyfenoly plisobi vyznamné antioxidanty z

enologického hlediska, ptispivaji k barvé vina, chuti, sviravosti a hotkosti (BECKMAN,

2000; GARCIA a kol., 2009). Nicméné nékteré z ovocnych vin jako napiiklad
z ostruZin nebo ¢erného bezu, borivek a cerného rybizu vykazuji vysoky obsah fenolil a

antioxidacni kapacity a to i ve srovnani s formami z ¢ervené¢ho vina (ORTIZ a kol.,

2013; JOHSON, 2012; HEINONEN, 1998).
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Tabulka 18: Vysledné hodnoty antioxidacni kapacity FRAP a DPPH u rybizovych a

vi§iiovych vin

VZORKY FRAP (mM Troloxu/l) DPPH (mM Troloxu/l)
B.RVL 7,06 0,39 7,58 40,66
CERV RVL 4,10 +0,38 2,14 0,22
CERN.RVL 10,77 +0,01 7,78 40,30
VIS.CH. K (Lednice) 10,20 £0,16 7,29 40,31
CERN.PER. K (Pereg) 12,51 +0,55 9,32 +0,10
VIS.PAN. K (Pankovo) 7,12 40,10 5,05 +0,32

*tabulka 18: uvddi primérné hodnoty metod FRAP a DPPH a smérodatnou odchylku priiméru

AMNOVA - analyza variance
VVazené priméry
Wilksovo lambda=,00131, F(10, 10)=26,592, p=,00001
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertik. sloupce oznac¢. +/- sm. chyby
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Obrazek 9: Antioxidacni kapacita metodami FRAP a DPPH u rybizovych a viSiiovych

Na zaklad¢ statistické metody ANOVA - analyza variance, byly zjiStény
prikazné rozdily mezi viny rybizovymi a viSnovymi (Obrazek 9). Nejvyssi antioxidacni
kapacita byla zaznamenéna ve vinech komerénich z &erného rybizu PEREG Sk. (CERN.
PER. K.) a u vina vidiiového Chateau Lednice (VIS. CH. K.). Z rybizovych vin
vyrobenych laboratorné¢ nejvy$si antioxidacni kapacita byla zaznamenana u vina

z Gerného rybizu (CERN. RVL.), nejmensi u vina z derveného rybizu (CERV. RVL.).
Antioxidacni kapacita FRAP a DPPH v jablecnych vinech

Vysledné hodnoty u antioxida¢ni kapacity stanovené u jable¢nych vin

(Tabulka 19). Byly na zéklad¢ statistického vyhodnoceni metodou ANOVA — analyza
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variance, prokazany vyznamné rozdily mezi viny jableCnymi vyrobenymi a mezi viny
komerénimi (Obrazek 10). Nejvyssi mnozstvi antioxidacni kapacity bylo zaznamenano
u jable¢nych vin vyrobenych z odrid ,, Idared a ,, Bohemia Red*“ (JV. BR. L a JV. ID.
L.). Nejmensi mnozstvi antioxida¢ni kapacity pak prokazaly jablecna vina komer¢ni,
zejména jable¢né vin o s ndzvem ,,Sladké Dievéa* a ,, Gajdosovo™ (JV. SD. K. a JV.
GAJ. K.). Na zakladé nize uvedenych vysledku 1ze konstatovat, Ze nejvyssi antioxidacni
kapacitu dosahovaly vzorky, které byly vyrobeny z jablek. Nikoliv jable¢na vina
z jablecnych koncentratii, jako dokazuji vina s nazvem ,, Sladké dievéa“ a,, Gajdosovo “
(JV. SD. K a JV. GAJ. K.). Zcela nejmensi podil antioxida¢ni kapacity pozorujeme u
FRAP 0,19 mM Troloxu/l a u DPPH 0,87 mM Troloxu/l, jenz vykazuje jable¢né vino
s ndzvem ,, Sladké dievéa“ (JV. SD. K). U n¢hoz na zéklad¢ zjisténych udajt, které byly
uvedeny na etiketé produktu je zhotoven z 50 % jable¢ného vina doplnén o aroma,
glukézovy sirup a vodu, coz muze byt pfi¢ina ovlivnéni vysledki. Pficemz u stanoveni
antioxidacéni kapacity vin ovocnych dokazuji signifikantné vyssi hodnoty vina rybizova,

oproti viniim jable¢nym.

Tabulka 19: Vysledné hodnoty antioxida¢ni kapacity FRAP a DPPH u jable¢nych vin

VZOREK VINA gﬁfxf;;ll)M DPPH (mM Troloxu/l)
JV.ID.L 1,13+0,01 1,62 + 0,06
JV.BR.L 2,35+0,02 2,21+0,01
JV.SD. K 0,21 £0,01 0,92 +£0,05
JV.GAJ. K 0,24 + 0,01 1,01 £ 0,01
JV PAN. K. 0,89 + 0,01 1,53 £ 0,05

*Tabulka 19 uvddi prumérné hodnoty metod FRAP a DPPH a smérodatnou odchylku primeéru
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ANOVA - analyza variance
Vazené praméry
Wilksovo lambda=,00004, F(8, 8)=163,30, p=,00000
Dekompozice efektivni hypotézy
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Obrazek 10: Antioxidacni kapacita metodami FRAP a DPPH u jableCnych vin

Polyfenoly v rybizovych a visiiovych vinech s Cinidlem Folin — Ciocalteau

Polyfenoly, které byly stanoveny v rybizovych a visiiovych vinech (Tabulka 20)
Analyza prokdzala nejvys$si mnozstvi polyfenoli u vina z ¢erného rybizu od vyrobce
PEREG Sk. (CERN. PER. K) az 1822 mg/l, z komerénich vin vykazoval zvy$eného
mnozstvi polyfenoldl i vino visfiové Chateau Lednice (VIS. CH. K) a to 1664 mg/l na
zéklad¢ zjisténych hodnot. Z rybizovych vin vyrobenych laboratorné najdeme nejvyssi
mnozstvi polyfenold taktéZ u vina z Serného rybizu odridy ,, Moravia“ (CERN. RVL) a
to 1386 mg/I na zéklad¢ zjisténych hodnot. Naopak zcela nejmensi mnoZzstvi polyfenolli
bylo zaznamenano u vina z&erveného rybizu odrady , Losan“ (CERV.RVL.).
Z vyslednych hodnot mizeme usuzovat, Ze nejvice polyfenolovych latek obsahuji plody
cerné¢ho rybizu a visné€, nejméné pak plody Cerveného rybizu. Vysledné hodnoty byly
stanoveny na zdklad¢ statistického zndzornéni (Obrazek 11), pfi pouziti funkce

ANOVA jednofaktorové analyza.

Tabulka 20: Priimérné hodnoty polyfenoly v ovocnych vinech ¢ervené barvy

Polyfenoly (mg/1 vyjadieno jako k. galova)
B.RVL 1111 £12
CERV.RVL 451 £3
CERN.RVL 1386 +34
VIS.CH. K 1664 + 115
CERN.PER. K 1822 +£57
VIS.PAN. K 1113 £14

*Tabulka 20: uvadi priimérné hodnoty polyfenolii (mg/l)a smérodatnou odchylku priméru
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ANOVA - jednofaktorova analyza
Soucasny efekt: F(5, 6)=79,611, p=,00002
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Obrazek 11: Polyfenoly v rybizovych a visiiovych vinech

Na zéklad¢ zjisténych vysledkl 1ze konstatovat, ze obecné peckoviny zejména
vis§né, které mohou obsahovat relativné vysoky podil polyfenolii pohybujici se obecné
v priméru od 600 do1468 mg.kg !. Naopak &erveny rybiz, jehoz podil polyfenold se
obecné pohybuje v priiméru okolo 170 do 200 mg.kg™!. Zvysené mnozstvi u uvedenych
ovocnych druhti (visn€ a Cerveny rybiz) prokazaly i vySe uvedené vysledky ve viné
z erveného rybizu (CERV.RVL), byl obsah polyfenolii ze vSech rybizovych vin
nejmensi. Pfesto nejvice fenolytickych latek obsahuji plody cerného rybizu.
Epidemiologické studie ukézaly, Ze polyfenoly poskytuji vyznamnou ochranu proti
vyvoji nékterych chronickych onemocnéni, jako jsou kardiovaskularni, rakovina,
diabetes, osteopordza. Bylo identifikovano né€kolik mechanismi pii u¢inku polyfenol
na chemopreventivni G¢inky, také na indukci antioxidacnich enzymd, ¢imZz mize byt
ovlivnén imunitni systém konzumenta. Studie navic dokladaji, Ze ovocnd vina jsou
bohatym zdrojem nutri¢nich latek, které zahrnuji riizné typy fenolickych sloucenin.
Fenolické slouceniny v ovocnych vinech zastupuji piedevsim flavoniody (GRAF a kol.,

2005; GARCIA, 2009).
Polyfenoly v jablecnych vinech s ¢inidlem Folin — Ciocalteau

Polyfenoly stanovené v jable¢nych vinech (Tabulka 21) zaznamenaly nejvyssi
hodnoty u vyrobenych jable¢nych vin z odrid ,, Idared* a ,, Bohemia Red“ (JV. ID. L a
JV.BR. L.) ¢imz u jablecného vina z odrudy ,, Bohemia Red*“ (JV. BR. L.) je na zaklad¢
primérnych hodnot nejvice 370 mg/l. Zcela nejmensi mnozstvi polyfenoli mlzeme
zaznamenat u jable¢ného vina pochdzejici z maloobchodni sit¢ Tesco s.r.o. s nazvem
,,Sladké Dievéa“ (JV. SD. K.) primérné mnozstvi polyfenolti se pohybovalo na hranici

102 mg/l, navic etiketa tohoto jable¢ného vina uvadi 50 % podil jablecného vina, ktery
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je doplnén o aroma, gluk6zovy sirup a vodu, coz mohla byt pfi¢ina nizkych polyfenolt
v tomto jable¢ném ving. Vysledné hodnoty byly statisticky zaznamenany do grafu
(Obrazek 12), jenz prokazaly vyznamné rozdily mezi jablecnymi viny, pro vyhodnoceni

byla pouzita jednofaktorové analyza metody ANOVA.

Studie prokézaly dikazy, ze strava bohatd na ovoce a zeleninu mize prispét
k lidskému zdravi a chrénit tak pfed chronickym onemocnénim, vcetné
kardiovaskularnich onemocnéni, neurodegenerace a rakoviny. Bioaktivita pfi pouziti
bun¢k vyuzivajici polyfenolové aglykony, tak cukerné konjugéty, coz jsou typické
formy existujici v rostlinach v nizkych koncentracich. Nicméné ve stravé se polyfenoly
nevyskytuji jako plivodni metabolity, ale jako metabolity II. stupné a jejich koncentrace
po konzumaci potravin, neni vyrazné piekracovana. Prevazné jablka patfici mezi
nejcastéji konzumované ovoce s bohatym zdrojem polyfenolytickych vldken. Znacna
¢ast bioaktivnich slozek v jablkach vcetné polyfenoli s vysokou molekulovou
hmotnosti. Epidemiologické studie podporuji nézor, Ze astou konzumaci jablek, at’ uz
v erstvém stavu, ¢i v podobé jable¢ného mostu, vina, nebo pyré, se snizuje riziko
chronickych patologii, zejména kardiovaskularni onemocnéni, diabetes a specialnich
forem rakoviny. Hlavni slozky polyfenoli zastoupenych v jablkach jsou flavonoly,
hydroxycinnaméty a flavanoly, (katechin). Snadno absorbované polyfenoly, zejména
monomery flavanolu, mohou mit pozitivni vliv na zdravotni ucinky (HU, 2003;

WOODSIDE a kol., 2013, CHUN a kol., 2008; BONDONNO a kol., 2011).

Tabulka 21: Hodnoty polyfenoli ve vzorcich jable¢nych vin

Polyfenoly mg/1 (vyjadieno
Vzorky jableénych vin jako k. galovi)
JV.ID.L 253 +1
JV.BR.L 370 £2
JV.SD. K 102 +£0,3
JV.GAJ. K 180 +2
JV PAN. K. 233 +2

* Tabulka 21: uvadi priimérné hodnoty polyfenolii (mg/l) a smérodatnou odchylku

87



ANOVA - jednofaktorova analyza
Jable¢na vina; Vazené praméry
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Obrazek 12: Polyfenoly v jableénych vinech

Anthokyany stanovené spektrofotometricky

Anthokyany byly stanoveny v rybizovych a viSiiovych vinech (Tabulka 22).
Nejvyssi mnozstvi bylo zaznamenano u vina vyrobené z ¢erného rybizu PEREG Sk.
(CERN. PER. K.), ktery v priméru obsahoval az 280 mg/l anthokyanti v kone¢ném
produktu, etiketa tohoto produktu uvadi i podil aronie ¢ernoplodé, jejichZz obsah mohl
ovlivnit vysledky rybizovych vin. Dale z komer¢nich vzorki stoji za zminku z pohledu
anthokyan®l vino visfiové Chateau Lednice (VIS. CH. K), ktera dosahlo az 105 mg/l
anthokyanti v kone¢ném produktu. Co se tyka vin rybizovych vyrobenych laboratorné,
nejvyssi mnozstvi anthokyanii bylo zaznamenano u vina z &erného rybizu (CERN.
RVL.), a to 295 mg/l anthokyani v konec¢ném vyrobku. Naopak Z4dné mnoZstvi
anthokyanti neprokazalo vino z bilého rybizu (B. RVL.), protoze bily rybiz zadné
anthokyany neosahuje. Vysledné hodnoty byly statisticky znazornény do grafu
(Obréazek 13). Pro vyhodnoceni byla pouZita analyza variance metody ANOVA, jenz

zaznamenala vyznamné rozdily mezi viny rybizovymi a visSiiovymi.

Tabulka 22: Anthokyany stanovené spektrofotometricky v rybizovych a visiiovych vinech

Rybizova a visiiova vina Anthokyany (mg/l)
B.RVL -
CERV.RVL 62 +8
CERN.RVL 295 +5
VIS.CH. K. 105 £15
CERN.PER. K 280 +40
VIS.PAN. K 75 £35

*Tabulka 22:uvddi primérné hodnoty anthokyanii a smérodatnou odchylku
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ANOVA - analyza variance
rybizova a viSfiova vina; Vazené priméry
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Obrazek 13: Anthokyany v rybizovych a visiiovych vinech
Barevné parametry v rybizovych a visiiovych vinech

U vin rybizovych a viStiovych byla stanovena barevnd intenzita v parametrech
L* a* b* (Tabulka 23). Na zdklad¢ zjiStenych hodnot rybizova vina vyrobena
laboratorn¢ byla o poznani svétlej$i nez vina rybizova a visnova komeréni. Nejméné
barevné intenzivni bylo vino vyrobené z bilého rybizu odridy ,, Primus “ (B.RVL.), dale
u vina vyrobeného z &erveného rybizu odridy ,, Losan “(CERV.RVL) byla zaznamenana
mensi barevnd intenzita u parametrii L* a* b*. Naopak vino vyrobené z ¢erného rybizu
odridy ,, Moravia“ (CERN. RVL.) bylo barevné vyrazné intenzivnéjsi oproti rybizovym
vinim z bilého a ¢erveného rybizu, dikazem muze byt pfitomnost ptirodniho barviva
vyskytujici se v plodech €erného rybizu. Ve srovnani s komerénimi viny rybizovymi
a vistiovymi, barevné nejintenzivnéjsi bylo vino z &erného rybizu PEREG Sk. (CERN.
PER. K), které na etiket¢ od vyrobce uvadi i podil arénie cernoplodé, ¢imz mohly byt
ovlivnény vysledky. Méné barevné intenzivni z komercénich vin, byla vina viSnova
pochazejici z vinafstvi Chateau Lednice a Pankovo (VIS. CH. K a VIS. PAN. K.),
z ¢ehoz mizeme usoudit, Ze visn€ neobsahuji tolik ptirodnich barviv jako plody ¢erného

rybizu.
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Tabulka 23: Hodnoty barevnych parametri L* a* b* u rybizovych a visSiiovych vin

Vzorky vin L* a* b*
B.RVL 99,53 0,24 1,77
CERV.RVL 84,17 31,84 1,98
CERN.RVL 55,37 66,97 18,72
VIS.CH. K- 54,80 67,28 19,34
CERN.PER. K- 4939 57,12 10,68
VIS.PAN. K 61,80 39,86 15,84
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Obrazek 14: Barevné parametry L* a* b*u rybizovych a viSiiovych vin

Vyhodnoceni oxidu siFicitého v rybizovych, visiiovych a jableCnych vinech

Nejvyssi povolené mnozstvi oxidu sifi¢itého je u ovocnych vin stanoveno na
hodnotu SO> 200 mg/l (Vyhlaska ¢. 4/2008 Sb.). Oxid sifi€ity je do vin pfidavan
z diivodu potlaceni vzniku nezadoucich mikroorganismi a jako antioxida¢ni €inidlo.
Aby mohla byt prokazana ptitomnost oxidu sifi¢it¢tho SO», je analyzovan jako volny
SO (mg/1) a jako veskery SO> (mg/l), pti¢emz rozdil hodnot volného a veskerého SO»
je uvaden jako vazany SO,. Vysledné hodnoty volného a veskerého SO> v rybizovych a
viSilovych vinech ovocnych uvadi tabulka 24. Na zdklad¢ vyslednych hodnot bylo
zaznamenano nejvys$i mnozstvi volného SO> u vina z ¢erného rybizu PEREG Sk.
(CERN.PER. K.) a to az 51 mg/l. Nejmensi mnozstvi volného SO, pouhych 5 mg/l
obsahovalo vino viiové Pankovo (VIS. PAN. K.), z &ehoz mizeme usoudit, Ze vyrobce
vinafstvi Pankovo do ovocnych vin nepfidava oxid sifi¢ity vice neZ je skutecné nutné.
Vyrobena rybizova vina byla sifena stejnou davkou SOz 30 mg/l, pfesto v kone¢nych
produktech zaznamenavame patrné rozdily hodnot. U vina vyrobeného z bilého rybizu
odridy ,, Primus “ (B.RVL.) prokazal nejmensi mnoZstvi volného SO> pouhych 13 mg/l
ale mnozstvi veskerého SO> byla znacné vyss$i a to 65 mg/l. U vina vyrobeného
z Gerveného rybizu odridy ,, Losan“ (CERV.RVL.) prokazal nejmensi mnozstvi jak

u volného SO, tak i veSkerého SO», vysledky doklada tabulka 24. Nejvys$si mnoZstvi

90



davky SO; v mg/l byly zaznamendny u vina vyrobeného z ¢erného rybizu odrudy

., Moravia*“, (CERN. RVL.) kde volny SO dosahl na 40 mg/l a veskery na 111 mg/1.

Oxid sifi¢ity byl ve stejné davce 30 mg/l davkovan 1 do laboratorné vyrobenych
jable¢nych vin. Kde bylo zaznamenano zvysené mnozstvi u jable¢ného vina
zhotoveného z jablecného mostu odrudy ,,Idared” (JV. ID. L), které obsahovalo
volného SO> 13 mg/l a veSkerého SO2 93 mg/l, coz je ve srovnani s druhym vyrobenym
jable¢nym vinem pochazejici z jablecného mostu odrtdy ,, Bohemia Red” (JV. BR. L),
méné, vino z odrudy ,,Idared* prokazalo vys$$i obsah SO Protoze jable¢né vino
vyrobené z odridy ,,Bohemia Red* obsahovalo volného SO, 11 mg/l a veskerého SO>
83 mg/l (Tabulka 25). Na zaklad¢ vyslednych hodnot v porovndni s jable¢nymi viny
vyrobenymi a komerénimi (Tabulka 25). Mlzeme zaznamenat zcela nejvyssi mnozstvi
oxidu sifi¢itého u komercniho jableéného vina s nazvem ,, Sladké dievéa“ (JV. SD. K.),
kde veskery SO, dosahoval hodnoty 160 mg/l ale oproti volnému SO, mél hodnotu
pomérné nizkou jen 4 mg/l. Dale zvySené mnozZstvi bylo zaznamenano u jable¢ného
vina s ndzvem ,, Gajdosovo ““ (JV. GAJ. K.), kde volny SO; dosahl na 45 mg/1 a veSkery
SO, az na 134 mg/l. Popisovand jablecna vina pochazi z maloobchodu Tesco Stores
s.r.o., kde etiketa uvadi pridavek SO2, a tyto jablecnd vina jsou vyrobena
z koncentrovanych $tav a vykazuji zcela nejvyssi mnozZstvi SO2. Nejmensi obsah jak
volného tak veskerého SO, mélo jablecné vino Pankovo (JV. PAN. K.), coz mlizeme
pozorovat i u vina vi§iiového pochazejici ze stejného vinafstvi Pankovo (VIS. PAN. K.)
uvedeny v tabulce 24, na zaklad€ uvedenych vysledk (Tabulka 24 a Tabulka 25).
Vyrobce vyse uvedend vina pfili§ nezatézuje vysokou davkou SO». Na zakladé nize
uvedenych vysledkii miZzeme konstatovat, ze obecné ovocné vina komeréni pochazejici
z maloobchodni sité jsou sifena vysSimi davkami SO, neZ ovocna vina laboratorné
vyrobend. OvSem u rybizovych a viSnovych vin tomu tak neni, protoZe tato vina
pochazeji z vinafstvi, specializujici se na ovocnd vina a kladou si vysoké naroky jak na
surovinu, tak i na davku oxidu sifi¢itého SO2, jako jsme mohli zaznamenat u visiiového
vina pochdzejici z vinafstvi Pankovo, protoze vyrobce sva vina nezatézuje vysokou
davkou SO,. Oxid sificity je do vin pfidavan z divodu zabranéni nezadouci mikroflory,
ktera by negativné mohla ovlivnit hotovy produkt uloZeny v lahvi. Ale u jable¢nych vin
komer¢nich pochézejici z maloobchodni sité Tesco Stores s.r.o., navic zhotovenych ze
smési Stav z koncentratu, jsou sifeny vyS$imi davkami, aby byla prodlouzena jejich

trvanlivost a eliminovan vyskyt nezadouci mikroflory.
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Tabulka 24:0xid sificity (SO:) v rybizovych a visiiovych vinech

Rybizova a viSiiova vina Volny SO, ang/1) Veskery SO, (mg/l)
B.RVL 13 65
CERV.RVL 40 37
CERN.RVL 40 111
VIS.CH. K- 12 41
CERN.PER. K- 51 73
VIS.PAN. K 5 19
Tabulka 25: Oxid siFicity (SO») v jableCnych vinech

Jable¢ného vina Volny SO, (mg/l) Veskery SO, (mg/])
JV.ID.L 13 93
JV.BR.L 11 83
JV.SD.K 4 160
JV.GAJ.X 45 134

JV PAN. K. 3 15

Vysledné hodnoty kyseliny L — askorbové stanovené pomoci HPLC

Pomoci metody HPLC byla stanovena kyselina L-askorbova. Ziskana kyselina
byla stanovena na zakladé parametri uvedenych v kapitole 4 Metodika. Analyzovana
vina prokézala pfitomnost kyseliny L-askorbové U rybizovych a viSnovych vin, bylo
zaznamenano pomérné vysoké mnoZstvi kyseliny L-askorbové. Nejvy$§i mnoZstvi
kyseliny L- askorbové bylo naméfeno u vishiového vina Chateau Lednice (VIS. CH. K),
a to az 810 mg/l (Tabulka 26). Nejméné kyseliny L-askorbové byl zaznamenan u vina
z &erného rybizu PEREG Sk. (CERN.PER. K.), oproti vi§fiovému vinu jen 150 mg/l.
V porovnani rybizovych vin laboratorné zhotovenych bylo nejvyssi mnozstvi kyseliny
L-askorbové naméteno u vina z bilého rybizu odridy ,, Primus “, (B.RVL.) az 730 mg/I
a také u vina z &erveného rybizu odridy ,, Losan“, (CERV.RVL.) v mnozstvi 670 mg/l.
Z vyslednych hodnot Ize usuzovat, ze zvySeny obsah kyseliny L — askorbové prokazuji

plody visni oproti plodim rybizu (Tabulka 26).

Kyselina L-askorbova byla stanovena pomoci HPLC i u jable¢nych vin (Tabulka
27). U jable¢nych vin bylo nejvys$§i mnoZstvi kyseliny L-askorbové naméfeno u
komeréniho jable¢ného vina Pankovo (JV. PAN. K) az 311 mg/l. Nepatrné mnozstvi
kyseliny L-askorbové bylo zaznamenano 1 jable¢nych vin s nazvy ,,Sladké dievéa“ a
,, Gajdosovo“ (JV. SD. K. a JV. GAJ. K.), hodnoty jsou uvedené v tabulce 27. Jable¢na
vina laboratorné zhotovena z jable¢nych mostl odrid ,, Idared“ a ,, Bohemia Red* (JV.

ID. L. aJV. BR. L.), nevykazovala ptitomnost kyseliny L-askorbové.
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Tabulka 26: Vysledné hodnoty kyseliny L-askorbové stanovené HPLC u vin rybizovych a
visiovych

Rybizova a viSiiova vina Kyselina L-askorbova (mg/l)
B.RVL 730
CERV.RVL 670
CERN.RVL 340
VIS.CH. K 810
CERN.PER. K 150
VIS.PAN. K 460

Tabulka 27: Vysledné hodnoty kyseliny L-askorbové stanovené HPLC u vin jable¢nych

Jable¢na vina Kyselina L-askorbova (mg/l)
JV.ID. L -

JV.BR.L -

JV.SD. K 42

JV.GAJ. K 36

JV PAN. K. 311

Z vyslednych hodnot jsou patrné vyznamné rozdily v porovnani rybizovych a visiiovych
vin s jableénymi viny. Plody rybizu a vi$ni obecné obsahuji vice kyseliny L-askorbové
(vitamin C) oproti jablkim. Vitamin C, jehoz ptirozeny vyskyt v plodech rybizu je
nejvice vyzdvihovan u rybizu ¢erného, provedena analyza prokdzala ve vin¢ z ¢erného
rybizu u konkrétni odridy , Moravia“ menSi mnoZstvi, oproti rybizovému vinu
zhotoveného z odridy ,, Losan “, nejvice kyseliny L-askorbové prokéazalo vino z bilého
rybizu odridy ,, Primus “. U viShovych vin, které prokazaly vySsi hodnoty kyseliny L-
askorbové v porovnani s viny rybizovymi, nejvice pak vino viSiiové pochazejici
z vinafstvi Chateau Lednice, pficemz vino mohlo byt upraveno kyselinou L-
askorbovou, kterd je povazovana za vyznamné redukcni Cinidlo, coZ mohlo ovlivnit
vysledné hodnoty stanoveni kyseliny L-askorbové (Tabulka 26). V porovnani
s jableénymi viny, nebyly hodnoty kyseliny L-askorbové tak vysoké. Nejvice u
jable¢ného vina pochézejici z vinafstvi Pankovo, u né¢hoZ mohly vysledné hodnoty

ovlivnit nejen zvolena odrada jablek, ale 1 ptipadny ptidavek kyseliny L-askorbové.
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Vysledky hustoty a alkoholu u rybizovych, visiiovych a jablecnych vin

Za pomoci cejchovanych areometrii byla stanovena hustota u rybizovych,
visiiovych a jable¢nych vin, vSechny vina bylo nutné temperovat na teplotu 20° C.
Vysledné hodnoty zaznamenava tabulka 28 pro vina rybizova a visnova, tabulka 29
uvadi hodnoty vin jablecnych. Nejvyssi obsah alkoholu byl diky automatické destila¢ni
aparatufe zaznamenan u vistiového vina Pankovo (VIS. PAN. K) a to 12,96 % obj.
alkoholu, coz uvadéla i etiketa od vyrobce. Vino mizeme zaradit mezi polosladka, které
maji mit nejméné 11 % obj. alkoholu (Vyhlaska ¢. 335/1997 Sb.). Vino z ¢erného
rybizu PEREG Sk. (CERN. PER. K.) u n¢hoZ byla namé&fena hodnota alkoholu 9,40 %
obj., coz uvadi 1 vyrobce (Tabulka 28). U rybizovych vin vyrobenych laboratorng, byl
zaznamenan nejvyssi obsah alkoholu u vina z bilého rybizu odridy ,, Primus“ (B.
RVL.) shodnotou 11,16 % obj. Vino z &erveného rybizu (CERV. RVL.), u ktery
prokazal obsah alkoholu 9,76 % obj., coz je jen o zlomek vice nez u vina z ¢erného
rybizu (CERN. RVL.), ktery obsahoval 9,58 % obj. Vysledné hodnoty alkoholu u vin
laboratorné zhotovenych, dokazuji, ze vlivem alkoholové fermentace byl veskery
pfidavek sacharozy zcela prokvaSen. Pouze rybizové vino z bilého rybizu odriady
,, Primus ““, jehoz obsah alkoholu byl nepatrn¢ vyssi oproti ostatnim rybizovym vinim.
U vyslednych hodnot vin jable¢nych (Tabulka 29). Muzeme zpozorovat, Ze u
jable¢nych vin vyrobenych laboratorné se v hodnoté hustoty liSily minimalné, ale v
obsahu alkoholu mezi obéma viny prokazal nepatrny rozdil. Vyssi obsah alkoholu byl
naméfen u jableéného vina odridy ,, Idared “(JV. ID. L.) a to 12, 2 % obj., ¢imzZ je
muzeme oznalit za vino polosladké, které upravuje Vyhlaska ¢ 335/ 1997 Sb., jako
vina s nejméné 11 % obj. alkoholu, u jable¢ného vina vyrobeného z odridy ,, Bohemia
Red“ (JV. BR. L.) byl naméten obsah alkoholu v hodnoté 11,4 % obj. Nejmensi obsah
alkoholu, zaznamenaly vina komer¢ni pochazejici z maloobchodni sité¢ Tesco s.r.o. pod
nazvy ,,Sladké dievéa“ a ,, Gajdosovo“ (JV SD. K a JV. GAJ. K.) kde obsah alkoholu
byl pouze 8,4 % obj., u jablecného vina ,,Sladké dievca“, a 8,8 % obj., u vina pod
oznacenim ,, Gajdosovo*, ¢imz vina odpovidaji hodnotdm uvedenych na etiketé
vyrobku. Nejvyssi obsah alkoholu byl zjistén u jable¢ného vina Pankovo (JV. PAN. K.),
u kterého byla naméfena hodnota 12,8 % obj., oznacené vyrobcem jako polosladké, se

zbytkovym cukrem.
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Tabulka 28: Vysledné hodnoty hustoty a alkoholu u rybizovych a viSfiovych vin

Hustota vina pii 20 °C Obsah alkoholu (% obj.) pfi 20

Rybizova a viSiiova vina (g/ml) °C

B.RVL 0,9918 11,16
CERV.RVL 1, 0085 9,76
CERN.RVL 1,0102 9,58
VIS.CH. K 1,0240 7,96
CERN.PER. K 1,0230 9,40
VIS.PAN. K 1,0043 12,96

Tabulka 29: Vysledné hodnoty hustoty a alkoholu u jable¢nych vin

Obsah alkoholu (% obj.)pfi 20
Jable¢na vina Hustota vina pti 20 °C (g/ml) | °C
JV.ID.L 0,9911 12,20
JV.BR.L 0,9911 11,40
JV.SD. K 0,9945 8,40
JV.GAJ]. K 0,9915 8,80
JV PAN. K. 0,9823 12,80
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6 ZAVER

Ovocna vina posuzovana v préci Citala celkem 11 vzorki. Z toho 5 vzorkil bylo
laboratorn¢ zhotoveno, konkrétné rybizova vina z bilého, ¢erveného a ¢erného rybizu,
k nimz byly k posouzeni doplnény vina visnova a vino z ¢erného rybizu. Visnové vino
pochézejici z vinaistvi Chateau Lednice, vino z ¢erného rybizu, z vinaistvi PEREG, Sk.,
a vino visiové z vinafstvi Pankovo, které dle vyrobce neslo podtitul ,, In natur . Dale
byly zhotoveny vina jablecnd pochazejici zjablenych mosti odrad ,, Idared*
a,, Bohemia Red* a byly porovnavany s viny z maloobchodni sit¢ Tesco Stores s.r.o.
Konkrétn¢ jablecné vino ,, Gajdosovo “ a jablecné vino ,, Sladké dievéa“ a jable¢né vino

pochazejici opét z vinatstvi Pankovo.

Z vysledkd analyz, kterymi byly vina podrobeny, muzeme vyzdvihnout
pfedev§im senzorickou analyzu, kterd v porovnani rybizovych a visSnovych vin
prokazala, ze chutnéjsi byla vina rybizova a visiiova oproti vinim jable¢nym. Nejlépe
bylo posuzovateli hodnoceno vino z ¢erného rybizu s ptfidavkem arénie cernoplodé
(CER. PER. K.), pochazejici z vinaistvi PEREG Sk, ktery dosahl maxima 28 bodui z 30.
Vino z ¢erného rybizu Pereg Sk., bylo harmonizujici v chuti s vyraznym aroma po
¢erném rybizu. Déle bylo pozitivné hodnoceno rybizové vino laboratorné zhotovené
pochézejici z &erného rybizu odridy ,, Moravia“ (CERN. RVL.), které dosahlo 27 bodi
z 30. Co se tyce senzorické analyzy jablecnych vin, nejlépe bylo hodnoceno jable¢né
vino pochazejici z vinafstvi Pankovo (JV. PAN. K.), které posuzovatele zaujalo
vyraznym jable¢nym aroma a dosahlo maxima 26 bodu z 30 a jable¢na vina zhotovena
laboratorn¢ také dle posuzovatelti ziskala pomérné vysoké hodnoceni. Na zaklade
stanoveni rozpustné suSiny ve srovnani rybizovych vin vyrobenych laboratorné s viny
komer¢nimi, analyza prokazala vyssi rozpustnou suSinu u vin komerénich, konkrétné
u vina z ¢erného rybizu Pereg Sk., (CER. PER. K.) a vi§fiového vina Chateau Lednice
(VIS. CH. K.). U jableénych vin byla rozpustna suSina vy$§i u jableéného vina
pochézejici z vinafstvi Pankovo, rozpustnd suSina u jable¢nych vin zhotovenych
laboratorné se pohybovala téméf na stejné urovni. Vysledné hodnoty redukujicich cukrti
stanovenych ve vinech rybizovych, visnovych a jable¢nych, analyza prokdzala vyssi
mnozstvi redukujicich cukri u vin rybizovych oproti viSiovym, a v porovnani

s jable¢nymi jsou rybizova vina o poznani mnohem vice sladké nez vina jablecna.

Obecné jsou plody ¢erného rybizu ocenovany diky vysokému obsahu antioxidanti,

coz prokazaly i analyzy antioxida¢ni kapacity metodami FRAP a DPPH, antioxidanty
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pfispivaji k zvyraznéni chuti a barvy v ovocnych vinech. Konkrétné nejvyssi hodnotu
antioxidacni kapacity prokazalo vino z ¢erné¢ho rybizu Pereg. Sk., které se primérné
pohybovalo na hranici 12,5 mM Troloxu/l u metody FRAP a u metody DPPH, pak vino
dosahovalo primérné hodnoty okolo 9,3 mM Troloxu/l, coz bylo nejvice v porovnani
s ostatnimi komerénimi viny, u vin rybizovych laboratorné zhotovenych vykazovalo
vino z ¢erného rybizu taktéz nejvyssi hodnotu prumérné se pohybujici na hranici
10,7 mM Troloxu/l. Ve srovnani vin rybizovych a visiovych s jableénymi viny,
nevykazovaly jable¢nd vina tak vysoké hodnoty. Ale vyssi antioxidacni kapacita byla
zaznamenana u vin laboratorné¢ zhotovenych z jableénych mostt, odrad ,, Idared*
a,,Bohemia Red” (JV. ID. L a JV. BR. L.) oproti vinim komer¢nich. Zejména u vina
zhotoveného z jablecného mostu odridy ,, Bohemia Red“ v hodnoté 2,3 mM Troloxu/l.
U stanoveni polyfenoll v rybizovych a viStiovych vinech, nejvy$si mnozZstvi bylo
zaznamenano u rybizovych vin komer¢nich, konkrétn€ u vina z ¢erné¢ho rybizu Pereg
Sk. (CERN. PER. K), které obsahovalo v praiméru az 1822 mg/l polyfenold, dale
zvysené mnozstvi prokdzalo visiové vino Chateau Lednice (VIS. CH. K.), které
obsahovalo 1664 mg/l polyfenolii, z rybizovych vin laboratorné¢ zhotovenych nejvyssi
mnozstvi polyfenolii bylo zaznamenano ve viné z ¢erné¢ho rybizu odrudy ,, Moravia *
v hodnoté 1386 mg/l polyfenolii. Cimz bylo potvrzeno, Ze obecné ¢erny rybiz a visné
jsou bohatym zdrojem polyfenolotickych latek a mohou pfi pfiméfené konzumaci
pfispivat k snizovani rizika chronického onemocnéni, diabetes a specidlnich typl
karcinogenniho onemocnéni. Oproti vinim jablecnym dosahovala vina rybizova
a viSnovd mnohem vyssi hodnoty. U jable¢nych vin laboratorné zhotovenych dosahoval
nejvyssiho mnozstvi polyfenolll jable¢né vino odridy ,, Bohemia Red* (JV. BR. L.) a to
368 mg/l polyfenold. Celkové vys§i mnozstvi polyfenoli bylo zaznamenéno
u jable¢nych vin zhotovenych laboratorné ve srovnéni s jable¢nymi viny komer¢nimi.
Jable¢na vina jsou ocenovand diky zachovéani polyfenolytickych latek v podobé
flavonolli, pfispivajici k snizovani chronickych onemocnéni. Zaroven byly
zaznamenany vyznamné rozdily v obsahu kyseliny L-askorbové urybizovych a
viSniovych vin, jenZ obsahovala pomérné vysoké mnozstvi kyseliny L- askorbové
v rozmezi od 150 do 810 mg/l, na rozdil od jable¢nych vin, kde se obsah pohyboval
vrozmezi od 36 do 311 mg/l, v laboratorn¢ zhotovenych vinech, nebyla pfitomnost

kyseliny L- askorbové zaznamenana.
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7 SOUHRN a RESUME

Vyroba a hodnoceni ovocnych vin

Diplomova prace na téma ,, Vyroba a hodnoceni ovocnych vin“ byla vypracovana
v letech 2016/2017 na Ustavu poskliziiové technologie zahradnickych produktt na
Zahradnické fakult¢ Mendelovy univerzity v Brné. Prace pojednéva o vyrobé ovocnych
vin se zaméfenim na jejich latkové slozeni. V praktické casti byly na zakladé
analytickych a senzorickych analyz vyhodnoceny vzorky vin, laboratorné¢ vyrobenych
se vzorky vin komercnich pochazejici z vinafstvi a z maloobchodni sité. Ziskana data
byla statisticky srovnana a vhodné interpretovana. Rybizova a visiiova vina byla po
senzorické strance hodnocena vySe nez jable¢na. Zaroven rybizova a viSnova vina

prokazala vyssi antioxidacni kapacitu.

Kli¢ova slova

Rybizové vino, jable¢né vino, visSnové vino, senzorickd analyza, polyfenoly,

antioxidacni kapacita.

The thesis "Production and Evaluation of Fruit Wines" was prepared in 2016/2017 at
the Institute of Postharvest Technology of Horticultural Products at the Faculty of
Horticulture of the Mendel University in Brno. The thesis deals with the production of
fruit wines with a focus on their fabric composition. In the practical part, based on
analytical and sensory analyzes, samples of wines, laboratory samples of wines from the
wine-growing and retail networks were evaluated. The data obtained were statistically
compared and appropriately interpreted. The currant and cherry wines were sensitively
evaluated above the apple. And currant and cherry wines have shown a higher

antioxidant capacity.
Keywords

Currant wine, apple wine, cherry wine, sensory analysis, polyphenols, antioxidant

capacity.
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Pravni predpisy

Vyhlaska Ministerstva zemé&d€lstvi ¢. 335/1997 Sb. v platném znéni, kterou se provadi §
18 pism. a), d), h), 1), j) a k) zdkona ¢. 110/1997 Sb., o potravinich a tabakovych
vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zédkontli, pro nealkoholické
napoje a koncentraty k pfipravé nealkoholickych ndpojli, ovocnd vina, ostatni vina a
medovinu, pivo, konzumni lih, lihoviny a ostatni alkoholické napoje, kvasny ocet a

drozdi:

VyhlaSka ¢ 4/2008 Sb. v platném znéni, kterou se stanovi druhy a podminky pouziti

pridatnych latek a extrakénich rozpoustédel pii vyrobé€ potravin:

VyhlaSka ¢ 13072010 Sb. v platném zneni, kterou se méni vyhlaska ¢. 4/2008 Sb.,
kterou se stanovi druhy a podminky pouZiti pfidatnych latek a extrakénich rozpoustédel

pfi vyrobé potravin:

NARIZENI EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES) ¢ 1333/2008 o
potravinaiskych ptidatnych latkach.
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