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Abstrakt

Cilem bakalaiské prace bylo pfipravit alespon tifi druhy ovocnych vin pro
senzorické hodnoceni a posoudit jejich piijatelnost ve vybrané skupiné hodnotitelt.
V pribéhu piipravy byla prace obohacena o vysledky senzorického hodnoceni tii
ovocnych vin zakoupenych v trzni siti. Senzorické analyzy (potfadovéd preferencni
zkouska a vypracovani senzorického profilu) se zucastnilo celkem 61 posuzovatela
z tad studentti, vysokoskolskych pedagogt i vefejnosti ve véku od 21 do 55 let. Zjisténé
vysledky ukazaly, ze nejlépe hodnocenym experimentalné vyrobenych vzorkem bylo ve
vybrané skupiné vino z ploda rtze Sipkové (Rosa canina). Nejhtte hodnocenym bylo
vino vyrobené z plodu slivoné trnky (Prunus spinosa L.). Pfi posuzovani komeréné
vyrobenych ovocnych vin souvisely vyznamné rozdily v hodnoceni senzorického
profilu mezi vzorky piedevsim s individualnimi chutovymi preferencemi posuzovateli.
Na hodnoceni celkového dojmu posuzovanych ovocnych vin se podilelo predevsim

hodnoceni viiné a chuti hodnoceného vzorku vina.

Kli¢ova slova: ovocné vino, senzoricka analyza, vyroba vina, $ipkové vino



Abstract

The aim of this thesis was to prepare at least three samples of fruit wines and
make a sensory evaluation of them within a group of evaluators. The results of the
sensory evaluation of fruit wines bought in the market were added. The sensory analysis
of the fruit wine samples was done at the Faculty of Agriculture at the University of
South Bohemia in Ceské Budgjovice. Evaluators (n= 61; 21 to 55 years old) made
a perception (ranking and sensory profile) of the fruit wine samples. The best self-made
fruit wine was rosehip wine (fruit of Rosa canina). The worst self-made fruit wine was
blackthorn wine (fruit of Prunus spinosa L.). The assessors did not register any big
differences during the analysis of the commercially made fruit wines, therefore the
variability in evaluation depended on the individual preferences. The complete
impression of evaluated fruit wines mainly consisted of the results from analysis of the

aroma and the taste of those samples.

Keywords: fruit wine, sensory analysis, wine making, rosehip wine, Rosa canina
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vevs

Vino je mezi léky nejchutnéjsi,
Mezi ndpoji nejuZitecnéjsi,
mezi pokrmy nejlahodnéjsi.

Plutarchos



1 Uvod

Historie ovocnych vin je stara jako lidstvo samo. KdyZ se v§ak mluvi o vyrobé
vina, vétSina lidi si piedstavi ndpoj z vinné révy. Hroznové vino je vskutku povazovano
za nejlepsi surovinu pro vyrobu vina, ac¢koliv 1ze $pi¢kova vina vyrobit i z jinych druht
ovoce.

Ovocna vina, uzivana v rozumné mire, jsou zdravotné velice prospésna a jiz ze
sttedovéku jsou znamy desitky 1écebnych ptedpist, v nichz se uzivala k 1é¢eni tady
onemocnéni. Ovocna vina totiz obsahuji mnozstvi organickych kyselin, vysoky obsah
vitamini a mineralnich latek, tfisloviny a dals$i biologicky aktivni latky prospésné
lidskému organismu. Nazory na ucinky vina se vSak stfetavaji v jediném pruseciku,
jimz je alkohol. Podle réeni ,,Chce-li ¢lovek vino piti, musi predem znalost sebe miti
zalezi tedy na kazdém, bude-li vina uzivat ku prospéchu svého zdravi nebo zneuzivat ke
zkaze.

V soucasnosti prispiva ke vzrustajici oblibé ovocnych vin nejen stale se
zlepSujici sortiment, ale i pokrok, ktery zaznamenaly vyrobni technologické postupy,
zejména pokud jde o oSetfovani vina proti zédkalim a vaddm. Radost z malovyrobni
(domaci) piipravy vynikajicich napoju si tedy mize dopiat kazdy, kdo je tomu ochoten
vénovat trochu ¢asu a Gsili.

Cilem bakalaiské prace bylo pfipravit alespon tfi druhy ovocnych vin pro

senzorické hodnoceni a posoudit jejich pfijatelnost ve vybrané skupiné hodnotiteld.
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2 Literarni prehled

Hlavnim zdrojem pro vyrobu vina je odpradavna vinna réva. Vinaistvi, jakoZto
umeéni vyroby alkoholického népoje, je tizce spojeno s vyvojem Cloveéka, jeho historie se
tudiz odhaduje na desitky tisic let napii¢ kontinenty (Matuska, 1974). Vinna réva vsak
neni jedinou surovinou, ze které 1ze napoj vyrobit. BéZnou surovinou jsou jahody, rybiz
nebo velmi oblibena jablka, ze kterych se vyrabi nizkoalkoholicky napoj zvany cidre
(¢teno sidr).

Priimyslova vyroba ovocnych vin saha v Evropé az do 19. stoleti, a to predevsim
do oblasti sou¢asné severozapadni Francie, jizniho Némecka, Svycarska a Rakouska.
V soudasnosti piesahuje vyroba ovocnych vin miliony hektolitrii ro¢né. V Ceské
republice tvofi ovocna vina pouze zlomek celkové produkce vin a velmi casto se
vyrabé&ji v domécich podminkach (Uhrova, 2002). TaktéZ spotfeba vina z jiné suroviny,
neZ jsou hrozny révy vinné, v Ceské republice stile roste. Zatimco v roce 2010 se

vypilo 2,1 1 ostatnich vin na osobu a rok, v roce 2017 uz to jsou 3 1 (CSU, 2019).

2.1 Ovocnd vina, druhy, suroviny a jejich popis

Hlavnim ptedpisem pro vyrobu ovocnych vin byla az do 30. 11. 2018 vyhlaska
Ministerstva zemé&dé@lstvi €. 335/1997 Sb., pro nealkoholické néapoje a koncentraty
k pripravé nealkoholickych napoji, ovocnd vina, ostatni vina a medovinu, pivo,
konzumni lih, lihoviny a ostatni alkoholické napoje, kvasny ocet a drozdi.

Od 1. prosince 2018 je vucinnosti vyhlaska MZe ¢. 248/2018 Sb.,
0 pozadavcich na ndpoje, kvasny ocet a drozdi, kterd zruSuje vyhlasku €. 335/1997,
I S jejimi naslednymi upravami. Nova vyhlaska sice vychazi z ptivodniho znéni z roku
1997, ale nové zapracovava smérnice, piredpisy a doporuceni Evropské unie tykajici se
vyroby (pozadavky na sloZeni, suroviny), oznacovani a uchovani napojt, kvasného octa
a drozdi.

Ovocnym vinem se dle nové vyhlasky rozumi ,,napoj vyrobeny alkoholovym
kvaSenim §tavy z ovoce, s vyjimkou hroznil révy vinné, kterou je mozno pred kvasenim
upravit pfidavkem vody, zahusténého hroznového mostu anebo cukru.*

Clenéni ovocnych vin na druhy a skupiny je uvedeno v tabulce 1, ktera zahrnuje
I struéné definice jednotlivych skupin vin (Vyhlaska 248/2018 Sh.).
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Tabulka 1: Druhy a skupiny ovocnych vin

Druh Skupina Charakteristika
stolni po prokvaseni nepftislazeno
polosladka doslazeno ptiddnim cukru
dezertni pfidan cukr a lih
CLow s ovocné dezertni vino s pfidanim kofeni nebo
dezertni kofen¢éna D , o
vyluhli vyrobenych z tohoto koteni
ovocna vina erliva syceno oxidem uhli¢itym na nejméné 0,1 MPa,
p poptipad¢ doslazené
vyrobeno z nekvasené §tavy z ovoce, s vyjimkou
i Stavy z hroznl révy vinné, nebo z nekvasené
likérova " o x4 vy or 1
Stavy z plodt ¢erného bezu s pfidanim lihu nebo
destilatu a cukru
vyrobeno z cukru zkvaseného s pridavkem vody
nebo ze sladového vina maceraci ¢asti bylin nebo
bylinné dfevin, s vyjimkou hrozni révy vinné, nebo
., y pfidanim jejich vyluhti; uprava pfidanim lihu,
ostatni vina : . oy C 1 fo o .
lihovin nebo jinych alkoholickych napoji neni
piipustna
, vyrobeno alkoholovym kvasenim sladovych
sladova e .  airo .
vyluhii pomoci odpovidajiciho druhu kvasinek
ryzové vino vyrobeno alkoholovym kvasenim ryze; pridavek dalSich povolenych
(sake) potravinafskych surovin je ptipustny

Zdroj (upraveno): Vyhlaska 248/2018 Sb.

V odborné a populdrné naucné literatuie se setkdvame vétSinou s obdobnym
zpusobem déleni s mensimi ¢i vétsimi odchylkami. V tabulce 2 je uvedena Klasifikace
ovocnych vin podle vybranych dostupnych autort. Tabulka je sefazena chronologicky

od nejnovéjsi publikace.
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Tabulka 2: Druhy a skupiny ovocnych vin dle dostupnych autorii

Autor Druhy Charakteristika
Saranraj et Vino alkoholicky napoj vyrobeny z hroznové stavy
al., 2017 Ovocna vina obvykle pojmenovana podle zakladni suroviny
Forbes, Révova vina z hroznti révy vinné
2013 Ovocna vina z riznych druhli ovoce, zeleniny a bylin
Stolni
vino alkohol 6-7 %; kyseliny 0,6 %
lehké
Hanousek, ,StOII.u . alkohol 10-11 %,; kyseliny 0,8 %
vino silné
2006 Dezertni
-14 %- i %- 50
sladké alkohol 12-14 %, kyseliny 0,9 %; cukr 2-5 %
D:izlirétm alkohol 14-16 %, kyseliny 1,0 %; cukr 5-15 %
, vyrobeno z ovoce, zeleniny, kvétt, bylinek, medu a obili
Ovocna o o un .
Feldkamp, pfiprava ze smési $tavy nebo rmutu a cukrové vody
2003 Dezertni sladka, t¢zka, ptislazovana cukrem
Cidre jable¢né vino z Normandie, alkohol < 6 %
Révova vina z hroznil révy vinné
Ovocna vina z ostatnich druhti ovoce
bilé, od svétle zluté nebo zelenavé az po zlatozlutou
dle ¢ervena, od jasné ¢ervené po Cervenofialovou, obsahujici
zbarveni znacné mnozstvi tiislovin
rizova
dle lehka 7-10 %
710-13 ©
Cibulka, obsahu stolni }O 13 /g
dezertni 13-17 %
2003 alkoholu ——
(obdobné likérova 13-25 %
Dvor4 trpkd, do 2 % hmotnosti
vorak, - 0 -
2001) dle polotrpka, 2-4 % hmotnosti
obsahu polosladka, do 7 % hmotnosti
cukru sladka, do 10 % hmotnosti
velmi sladka, nad 10 % hmotnosti
Vermut vina upravena bylinnym extraktem (-y)
“« ., vina sekundarné kvasena nebo impregnovana oxidem
Sumiva e
uhliitym
Likérova vina obohacend o rizné upraveny alkohol
Medova vina doslazend véelim medem
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pokracovani tabulky 2

Autor Druhy Charakteristika
., | alkoholické napoje vzniklé zkvasovanim plodi révy vinné
Révova - v
nebo jejich mosth
sladsi - klasicky
vermut (fortifikované
vyrazna bylinna Italsky typ - dolihované vino)
Dezertn chut’, alkohol 15-17 %
zvySeny obsah cukr 110-170 g/l
Trnka, alkoholu a cukru Francouzsky sucha .
2001 typ alkohol <18 %
cukr 20-40 g/l
alkoholické Révového stejny postup vyroby
napoje vzniklé typu jako u révovych vin
. ZkV%SOY antm nejde o 100 % vina
Ovocna plodt rizného C , y
wr e e Klasicka ovocna, ale o smés
ovoce, prip. jejich . e <
o ,,domaci mostu,
mostu sachardzy a vod
alkohol 8-12 % yavody
napoje ziskané uplnym nebo ¢astecnym alkoholickym
kvasenim z nedrcenych nebo drcenych erstvych hrozn
Hroznové nebo hroznového mostu
nejméné 9 % alkohol
dle obsahu cukru se déli na sucha, polosucha, polosladka,
sladka a dezertni
napoje vyrobené Stolni alkohol min 10 %;
alkoholickym cukr max 2 %
kvasenim ovocné | Polosladka
Maleft, stavy, Dezertni alkohol min 14 %;
1995 konzervované czertnt cukr min 10 %
vzniklym nebo wroxpor
Cr wer o, lze pouZit stavy i ze
. z¢&asti ptidanym v o
Ovocna dvou ¢i vice druhti
etanolem , y .
s o ovoce a k tpravé chuti
ovocna Stava se a viing je pipustné
pred kvaSenim Znackova ; 0
upravuje cukrem nﬁ?rﬁd'lt mfaldeO, &
a vodou podle alkonofu vhodnym
y , likérem nebo
poZadovaného o
. oo destilatem
sloZeni vina

Z vySe uvedené¢ho je patrné, Ze vétSina autorl povazuje ovocna vina za napoje

vzniklé kvasenim, s uré¢itym procentem alkoholu, vyrobené z jinych surovin, nez jsou

plody révy vinné.
Zakladni surovinou pro vyrobu vina jsou samoziejmé hrozny - plody révy vinné.

Ovocné vino vSak lze wvyrobit prakticky ze vSech druhii cerstvého, suSeného

I konzervovaného ovoce, mnoha druhi zeleniny, bylinek, kvéti a obili. Cim zdravéjsi
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a zralejsi je ovoce, tim lepsi bude vino. Vino Ize dokonce vyrobit z pouhé vody, cukru
a kvasinek (Feldkamp, 2003).

Podle dostupnych zdroju z literatury (Dvotak, 2001; Feldkamp, 2003; Cibulka,
2003; Gavimath et al., 2012; Forbes, 2013; Moyle, Hood, 2017; Saranraj et al., 2017) je
mozné rozdélit suroviny pouzivané pii vyrobé ovocného vina do nasledujicich
kategorii: ovoce, zelenina, bylinky, kvéty, jiné. Vycet jednotlivych surovin v rdmci

kazdé kategorie, je shrnut v tabulce 3.

Tabulka 3: Suroviny pro vyrobu ovocnych vin

Surovina Druh/plod

Ananas, Angrest, Bambus, Banan, Bezinky, Blumy, Bortivky, Broskve,
Brusinky, Citron, Datle, Dtin, Dfist'al, Durian, Fiky, Grapefruit, HloZinky,
Hrusky, Chlebovnik - plodenstvi, Jablka - kulturni i plané druhy, Jahody,
Ovoce | Jetabiny, Kdoule, Kiwi, Klikva, Kvajava (Guave), Limetka, Mahonie,
Maliny, Mangostana, Merunky, Mirabelky, Mispule, Moruse, Oskeruse,
Ostruziny, Palmy, Papaja, Pomeran¢, Rozinky, Rybiz bily, Rybiz cerny,
Rybiz &erveny, Ryngle, Slivy, Sipek, Svestky, Trnky, Tfesng, Visné

Celer, Cuketa, Cervena cibule, Cervena fepa, Dyné&, Hrachové lusky,
Zelenina | Lékotice, Meloun, Mrkev, Okurka, Pastinak, Raj¢ata, Rebarbora, Tykve,
Zluta cibule

Hotec - kofen, Chmel, Kopfiva dvoudoma, Lopuch - kofen, Mata - list,
Pelynék, Petrzel, Rozmaryn, Smeténka lékatskd — kotfen

Bylinky

Bez cerny, Hlodas, Jetel ¢erveny, Levandule, Lipa srdc¢itd, Podbél 1€katsky,

Kvety Smetanka lékaiska, Zimolez

Brambor - hliza, Biezova $tava, Cukrova fepa, Dubové listi, Chlebové
Jiné ktrky, Jalovec, Kitizaly, Kukutice, Med, Povidla, PSenice, Ryze, Slad,
Zazvor, Zito

Zdroj (upraveno):- Dvoiak, 2001; Cibulka, 2003; Feldkamp, 2003; Forbes, 2013; Gavimath
etal., 2012; Moyle, Hood, 2017; Saranraj et al., 2017.

Tento vycet samoziejmé neni definitivni a ani takovym byt nema. Pti vyrobé
ovocnych vin je téz vyuzivano rostlinnych drog ziskanych z neptfeberného mnoZstvi
druhti tuzemskych i zahrani¢nich rostlin. Tyto suroviny jsou do procesu vyroby
aplikovany nékolika zpiisoby: maceraci drogy ¢i pfipravené smési ve vin¢, pfidanim
extraktu do vina anebo kvasenim drogy ve smési vody a cukru, piip. vV ovocné §tavé
(Trnka, 2001).

Pro potteby této prace bude naddle misto vyctu vyrobnich surovin pouzito
oznaceni ovoce, pokud nebude vhodnéjsi jiné oznaeni. Zékladni surovinou je totiz ve

vetSing piipadl vyroby doméaciho ovocného vina plod nékterého z ovocnych stromtl.
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Nasleduje struény popis rostlinnych druhti a jejich plodit vyuzitych k vyrobé
ovocnych vin, ktera byla senzoricky analyzovana vybranou skupinou posuzovatel pro

ucely této bakalaiské prace.

RiiZe Sipkova - Rosa canina

Sipek je celoevropsky rozsifeny, trnity, bohatd vétveny kef az 3 m vysoky,
s rizovymi ¢i bilymi kvéty. Ma lichozpeiené palistnaté listy slozené z vejCitych, ostie
pilovitych listkG. Plodem jsou Sipky (nepravé plody) vej¢itého az kulatého tvaru dle
odrtdy, po dozrani ¢ervené, s tvrdymi nazkami na konci (Jan¢a, Zentrich, 1996). Sbiraji
se plody (Sipky) za suchého pocasi na podzim nebo po prvnim mrazu.

Z obsahovych latek se ceni pfedev§im obsah kyseliny askorbové, neboli
vitaminu C. Tento ve vodé rozpustny vitamin je velmi lehce degradovatelny, a proto je
tieba zpracovat surovinu co nejSetrnéjSim zpusobem. Velky pokles obsahu kyseliny
askorbové byl totiz zaznamendn pii Upravé Sipku zmrazenim, ato na hodnotu témef
4x mens$i, nez byla hodnota piivodni (Cunja et al., 2015). Plsobeni zvySené teploty po
delsi dobu taktéz zpusobuje ztraty ptresahujici 50 % (Igwemmar et al., 2013), vcetné
upravy susenim. [ pfes tyto vyrazné ztraty zplsobené rozli¢nou upravou, ziistavaji
Sipkové plody nejbohat§im zdrojem vitaminu C, aleidalSich bioaktivnich latek
(Paunovi¢ et al., 2019). Dlraz na zachovani co nejvétsiho mnozstvi kyseliny askorbové
je tedy dan jejim obsahem v Sipkovych plodech, ktery se pohybuje mezi 300-4000
mg/100 g (Leahu et al., 2014), coZ podstatn¢ presahuje jeho obsah v plodech jinych
druhti ovoce ¢i zeleniny. Pro srovnani: obsah vitaminu C Vv citronu se rovna 50 mg/100
g, kiwi obsahuje 59,9-119,8 mg/100g, jahoda 24,6-60 mg/100g (Mellidou et al., 2018).
M¢éfeni obsahu vitaminu C v Sipkovém vin¢ ukazala, Ze jeho mnozstvi bylo zachovano
az ze 70 %, takze pti konzumaci pouhych 140 ml tohoto napoje pokryje ve vétSing
pfipad kompletni denni doporucenou davku tohoto vitaminu (Czyzowska et al., 2015).

Mimoto obsahuji Sipkové plody rizné esencialni oleje a aminokyseliny, dale pak
napf. beta karoten, vitaminy skupiny B, vitaminy E a K, mnoZzstvi tfislovin, kyselin

a cukri, slizy, silice, pektin, draslik, vapnik a dalsi latky (Janca, Zentrich, 1996).

Slivorn trnka - Prunus spinosa L.
Slivont trnka je v Evropé také velmi rozSifenym kefem, hustym a trnitym,
dortistajicim vysky ipfes 3 m. Ma vejCité, na okraji pilovité listy, které se vétSinou

rozviji az po rozkvétu bilych kvéti. Drobné postranni vétvicky se meéni v trny - kolce.
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Plodem je trnka - kulatd modroderna peckovice se zelenou, trpkou duzninou (Cerna,
1984). Zralé plody se sbiraji na podzim pied mrazem (Korbelat, Endris, 1985).

Kvéty 1 plody obsahuji kyanogenni glykosidy, které samy o sob¢ nejsou toxicke.
Plody obsahuji nékteré anthokyany, flavonony a tfisloviny, které spole¢né hraji
dilezitou roli pii tvorbé barviv Cervenych vin a vzniku jejich zdkali a sedimentt
(Velisek, Hajslova, 2009). Za zminku také stoji fakt, Ze plody obsahuji vét§i mnozstvi
sacharidti pii sbéru po prvnich mrazech. Mezi dalsi dulezité latky obsazené v plodech
trnky lze zafadit pektin, malé mnozstvi vitaminu C adal$i organické slouceniny
(Kresanek, 1988).

Dobtfe vyrobené trnkové vino se cCasto senzorickym profilem blizi vinim

hroznovym a dezertni trnkové vino 1ze mnohdy i zaménit za portské (Vogel, 2001).

Slivoii myrobalan - Prunus cerasifera Ehrh.

Myrobalédn, pochdzejici ze zapadni Asie, je stromem kefovitého vzristu
dorustajici Casto i vice nez 5 m. Tento kefovity strom je velmi podobny slivoni trnce
svymi jednoduchymi, avSak lysymi listy s pilovitou ¢epeli. Plody jsou kulaté, Zluté az
ervené, sladké peckovice dozravaji v srpnu. Casto se pouzivd jako podnoZ pro
Stépovani Svestek nebo merunc¢k (Horacek, 2018).

Myrobalénu se lidové tika Spendlik, ackoliv z botanického hlediska jde o dvé
rizné odriidy. Spravna identifikace tkvi v rozliSeni habitu, listu, p¥ip. plodd. Spendlik
zluty je spolu s dalSimi slivonémi oproti vySe popsanému myrobaldnu statn¢jsi, vice
stromového typu. Listy jsou obdobné jako jiné slivon& koZovité, na spodu plstnaté.

Plody jdou lehce od pecky a jsou vyrazné zluté (Malek, 2018).

2.2 Vyrobni technologie ovocnych vin

Hned v uvodu této kapitoly je tieba zduraznit dilezitost a nutnost spravné
hygieny v prubéhu celé vyroby vina. Bakterie a dalsi nezadouci mikroorganismy jsou
hostiteli. Nepatrna kolonie se tudiZz pfi vyrobé vina muize snadno dostat do kvasici
tekutiny. Pfi¢ina neuspéchu z divodu nedostate¢né dezinfekce vybaveni, nacini ¢i
nadob je odhadovana az na 90 % ptipadii, nebot’ zanedbani dezinfekce v jakékoliv fazi
vyroby muze ptivodit i uplné znehodnoceni vysledného produktu (Forbes, 2013).

Vse, co piijde do styku se sklizenym ovocem, ovocnou drti nebo $t'avou musi

byt ¢isté, nejlépe ve sterilnim stavu, aby se co nejvice zamezilo infekci nezadoucimi
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organismy, které mohou poskodit prubéh kvaSeni, atak ikvalitu budouciho vina
(Trnka, 2001). Uzkostliva, ¢asto az paranoidni, posedlost ¢istotou je v piipadé vyroby
vina na misté (Hamilton, 2012).

Zasadnim dokumentem pro sanitaci je vyhlaska ¢. 38/2001 Sb., o hygienickych
pozadavcich na vyrobky uréené pro styk s potravinami apokrmy, kde jsou velmi
podrobné stanoveny pozadavky na materialy, které ptichazeji do styku s potravinami.
vyroby nastava z hlediska sanitace mnoho kritickych bodi, kdy mize vzniknout nemoc
¢i vada vina. Mnoha domaci vina se mohou podcenénim sanitace i zcela znehodnotit.
NejdostupnéjsSimi sanitatnimi prostfedky byvaji rtiznd bélidla na bazi jodu ci
chloraminu, po jejichz aplikaci je nutné ¢isténé materialy dikladné oplachnout Eistou
vodou. | malé mnozstvi piipravku by mohlo zanechat nezadouci kovovou pachut
(Thompson, 2012).

Vyroba ovocného vina zahrnuje nékolik technologickych postupti, béhem
kterych se z ptivodni suroviny stane alkoholicky népoj. Mezi tyto vyrobni faze fadime:

e pfiprava ovoce, ptip. vyroba ovocné Stavy
e kvaseni - alkoholova fermentace
e staCeni a oSetfovani vina

e lahvovani a skladovani vina.

2.2.1 Priprava ovoce, vyroba ovocné §tavy

Cilem prvni faze je zisk zakladni suroviny, ktera obsahuje latky urcujici
senzorickou kvalitu vysledného produktu, jakoz i ziviny pro kvasny proces. Lze toho
dosahnout riznymi cestami, napi. vafenim, maceraci, pfiddnim extraktu, drcenim nebo
lisovanim. Pfi vSech téchto zpisobech je nutné dbat zvySené pozornosti a peclivosti pfi
zajisStovani maximalné Cistého stavu vSech materiall, které ptfijdou se surovinou do
kontaktu (Moyle, Hood, 2017).

Ovoce by (pokud je to mozné) mélo byt zpravidla trhano ¢i sbirano zralé,
neporusené, bez ulpélé zeminy, viditelnych kazi ¢i chorob, odstopkované, piip. bez
vnéjsich obalt nebo dalsich ¢asti (listd, chloupki, stopek, trapin, fapikt, aj.). Ovoce
musi byt oci$téno, nejcastéji pranim ve specialnich prackéach, v domacich podminkach
a pfi mensim mnozstvi ovoce vSak nejcastéji proudem vody z hadice (Matuska, 1974;
Essich, Hagmann, 2009).
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Dalsim krokem je drceni a odzrnéni. Drcenim ovoce 1ze u mnohych surovin
dosdhnout vhodného rozruseni celistvosti plodd, jejich pletiva a bunék, a tak ziskat co
nejvice $tavy. K jemnému rozmélnéni suroviny se pouziva drtich a mlynkd razné
velikosti a principu, nej¢astéji valcového ¢i diskového typu, pfip. s rotujicim nozem, at’
uz koupené nebo vlastni, domaci vyroby (Hanousek, 2006).

Drtice mohou byt Vpiipadé industrialni vyroby vina zaroven Spojeny
s odzriiovacem. Odzrnéni suroviny, Ccili zbaveni ovoce semen, ma spolecné
s odstranénim vnéj$ich obalti vyznamny vliv na obsah extraktivnich latek v budoucim
produktu, tedy na vysledné senzorické vlastnosti. Latky v téchto rostlinnych organech
(vngjsi obaly a semena) dodavaji vinu piedevSsim barvu (napf. rostlinnd barviva
anthokyany, davajici oranzovou, ¢ervenou, fialovou a modrou barvu) a chut’ (taniny
zpusobujici trpkou sviravou chut’) (Kuttelvaser, 2003; Velisek, Hajslova, 2009; Forbes,
2013).

Ziskanou ovocnou drt’ je dale potfeba vylisovat. Tomuto kroku mize a nemusi
ptedchazet nékolik dalsich tkonu, pficemzZ zalezi na druhu suroviny a na vyrobnich
moznostech producenta:

e odlezeni ovocné drti po dobu 6-12 hodin pfi cca 18-20 °C

nakvaseni drti po dobu 12 hodin az nékolika dnti, podle teploty, druhu

ovoce, hloubky prokvaseni a podle ziskdvani barevnych i aromatickych

latek

e zahiivani drti nékolik minut na max. 60 °C

e napafovani drti pfimou péarou po cca 5 minut na vyslednou teplotu drti
mezi 65-75 °C u ovoce s vysokym obsahem kyselin

e pektolyzovani drti pfidanim riznych pektolytickych pfipravka 6-8 hodin

pted lisovanim

e louhovani drti, pfip. celého ovoce.

Vsechny tyto operace maji za kol zvysit propustnost bunéénych stén, a tim
usnadnit uvoliiovani §tavy z vétSiny druht ovoce (Cibulka, 2003).

Hlavnim produktem lisovani je ovocna Stdva, idedlné sco nejmensim
mnozstvim kalG. Toho se d4 docilit tim, Ze rychlost lisovani se piizplsobi rychlosti
odtoku vylisované $tavy a proces je provadén prerusované. Vedlejsim produktem po

takovém lisovani jsou zbytky drté - vylisky, pouzitelné jako krmivo ¢i jako ptisada do
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kompostu. Pfidanim vody a nékolikahodinovym odlezenim lze smés u nékterych druht
pouzit znovu a ziskat tzv. ,,druhdk®, ktery se ptidava k primérni §tavé anebo se vyuzije
samostatn¢ (Uhrova, 2002).

Pro lisovani ovocné drti je vyuzivano riznych lisovacich zafizeni -
hydraulickymi ¢i pneumatickymi lisy pro vinafskou velkovyrobu pocinaje a riznymi
kuchynskymi strojky a odstaviiovaci konce v pripadé malovyrobct. Zakladnim typem
je stolni dievény lis. Pokrocilou formou je potom napt. lis kombinovany s drti¢em

v malo- a velkovyrobnim typu (Hanousek, 2006).

2.2.2 KvaSeni - alkoholova fermentace

KvaSeni nebo také fermentace je rozsitena, relativné nizkonakladova, ale zato
velice efektivni  vyroba produkti s modifikovanymi  fyzikalné-chemickymi
a senzorickymi vlastnostmi. Tyto produkty maji sniZzené naroky na teplotu okoli
a soucasn¢ prodlouzenou dobu trvanlivosti - jedna se tedy o zptsob konzervace
potravin. V piipad¢é vyroby vina (ale i dalSich alkoholickych napoji) lze také hovofit
o konzervaci kvalitativné proménénych, piedev§im chutovych a nutri¢nich slozek
produktu (Saranraj et al., 2017).

Alkoholova fermentace je slozity biochemicky proces rozkladu cukernatych
latek. Zakladni jednotkou je jedna molekula glukozy (fruktozy), ktera je enzymaticky
roz§tépena na dvé molekuly oxidu uhli¢itého a dvé molekuly alkoholu (ptedevs§im
etanolu) za soucasného uvolnéni tepelné energie podle dnes jiz klasické Gay-Lussacovy
zjednodusené rovnice:

CeH1206 = 2 Co;HsOH + 2 CO,
cukr etanol oxid uhli¢ity
(Kuttelvaser, 2003).

Prilisné zvySeni teploty (uvolnéni tepelné energie) kvasici tekutiny je vSak
nezadouci hlavné ze dvou davodi: a) predCasné zastaveni fermentacniho
procesu, b) mozna ztrata aromatickych latek. ZvysSena teplota zplisobuje zastaveni
¢innosti vetsi Casti kvasinkové mikroflory, na ¢emz se také do velké miry podili
inhibice ¢innosti kvasinek vzniklym alkoholem a nedostatek Zivin pro metabolické

procesy téchto bunék. Pii zvyseni teploty se déle akceleruje fermentacni proces, nastava
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zvySend tvorba oxidu uhli¢itého, ktery ssebou b&éhem svého uvoliovani strhava
aromatické latky, a tak o n¢ vino ochuzuje.

Pro zabezpeceni stalé teploty a plynulého kvaseni se pouzivaji rtizné zpiisoby.
Jednou z moznosti je aplikace chladnomilnych kvasinek, dale ochlazovani kvasnych
nadob nebo umisténi chladiciho zafizeni dovnitf tanku, pfip. alespont zabezpeceni
odvétravani mistnosti (Minarik, Navara, 1986; Kuttelvaser, 2003).
pramyslové vyroby jsou vSak druhy tolerantni vii¢i alkoholu. Témito pfirozené se
vyskytujicimi mikroorganismy jsou piedev§im kvasinky rodu Saccharomyces, druhy
S. cerevisiae a S. oviformis, které tvoii dominantni podil piivodni mikrofléry ovocnych
mostl a mladych vin (Minarik, Navara, 1986). Pro rozkvaseni §tavy se V soucasné
pokroc€ilé vinafské praxi v mnohych piipadech ptidavaji vySlechténé kulturni vinné
kvasinky, které optimalizuji fermentaci. Jak divoké, tak kulturni kolonie kvasinek ¢asto
vytvafenim specifickych buketnich latek ovliviiuji charakter budoucich vin (Jilek,
Zentrich, 1999; Saranraj et al., 2017).

Mezi dalsi pfirozené se vyskytujici druhy kvasinek lze zatadit S. carlsbergensis,
S. cerevisiae Hansen. Oba tyto druhy produkuji az 18 % obj. alkoholu. S. rosei
produkuji minimalni mnozstvi prchavych kyselin a tak, ptestoze produkuji pouze nizsi
mnozstvi alkoholu, se Casto pouzivaji jako ptidavnd kvasnd kultura. Pfirozené se
vyskytuji pouze v ur€itych oblastech. Dulezitym druhem je S. bayanus, ktery produkuje
az 17 % obj. alkoholu, ale pfirozené se vyskytuje sporadicky. Zastupce bakterii
pfinosnych pro fermentaci tvofi hlavné bakterie mlééného a octového kvaseni. Jsou to
hlavné zastupci rodt Pediococcus, Leuconostoc a Lactobacillus (vyuzivané pti
malolaktické fermentaci pro pfeménu kyseliny jable¢né na jemné;jsi kyselinu mlécnou),
dale pak nékteré druhy rodu Acetobacter. Jako piiklad vinafsky vyuzivané kultury z fad
mikroskopickych hub 1ze jmenovat uslechtilou plisen Botrytis cinerea, ktera ma velkou
spotiebu tiaminu, ¢imz se v disledku zméni metabolismus kvasinek, a tim také slozeni
a jakost vina (Mindrik, Navara, 1986).

Alkoholova fermentace poskytuje kromé etanolu mnozstvi vedlejSich produkti,
jako jsou karbonylové slouceniny, dalSi alkoholy, estery, kyseliny, pficemzZ vSechny
ovlivituji kvalitu vysledného produktu. Slozeni a koncentrace vedlejSich produktii se
vétSinou lisi a odvisi od mnoha faktorti, typem pidy a klimatu matefské rostliny

pocinaje az po vybér kvasinkové kultury (Saranraj et al., 2017).
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Kvasny proces ma 3 faze:

e zaCatek kvaSeni: trva n€kolik hodin aZ max. 5 dnd, je charakterizovan
pfivykanim kvasné kultury prostfedi, pucenim a posléze zvolna
gradujicim rozmnozovanim kvasinkové kultury;

e bouflivé kvaseni, trvajici v béznych podminkach max. 10-14 dnd, béhem
kterého probiha exponencialni rtist a mnozeni kvasinkové kultury;

e dokvaseni, trvajici riznou dobu od Sesti tydnti az po dobu ptesahujici tii
meésice, béhem které se postupné snizuje intenzita kvaSeni. Posledni
zbytky cukru se preménuji hlavné na etanol, snizuje se produkce oxidu
uhlicitého, probiha tvorba buketnich latek, vino se €ifi a kaly sedimentuji

na dno kvasné nadoby (Trnka, 2001; Uhrova, 2015).

2.2.3 Skoleni vina

Uz ke konci tieti faze kvaseni se vino samovolné Cisti a stabilizuje. Tento proces
je nutno podpofit hlavné vcasnym stoCenim. Cilem je stabilizace vina, zachyceni
a oddéleni kalovych castic a zajisténi jiskrné, prazracné Cistoty, zadané barvy a chuti.
Prvnim technologickym z4sahem v rdmci Skoleni vina, ktery nelze vynechat, je pravé
sto¢eni vina do jiné nadoby a za pomoci filtrace jeho zakladni vy¢isténi. K filtraci se
nejcastéji pouzivaji uzaviené tlakové vlozkové filtry (Trnka, 2001). Po sto¢eni a filtraci
Ize pozorovat znatelnou zménu v Cistoté a pruzracnosti vina. Pokud je zmé&na méné
vyrazna, dochazi posléze k pomérmé rychlému Eifeni. Pii std€eni se totiz nejspodnéjsi
vrstva do jisté miry dostava nahoru, ¢imz se spusti chemicko-fyzikalni procesy vedouci
k ¢isténi (Vogel, 2001).

Staceni je krokem zasadnim v procesu vyroby vina piedev§im z hlediska jeho
nacasovani. Pozdnim sto€enim miiZeme zapfi€init znehodnoceni celé varky. Odumielé
kvasinky totiz v pribéhu cifeni podléhaji rozkladu a vino se mize zpétné zakalovat.
Tyto relikty na sebe vazi okolni latky, ¢imz zpisobi negativni zmény v senzorickém
profilu vina. Dal§i hrozbou je rozmnoZeni nezadoucich mikroorganismi, jako jsou
(viz kapitola 2.3 Nemoci a vady vin). V soucasnosti se tedy staceni provadi skutecné
velmi zahy, Casto jesté béhem faze dokvaseni (Trnka, 2001).

Po dokonceni hlavniho odkaleni a Cifeni je vino krasné pruhledné a dCisté.

Prestoze probéhla filtrace a stoc¢eni do jiné nadoby, vino stale obsahuje malé mnozstvi
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kvasinkovych bunék, které fermentuji zbytkovy cukr. Vino zraje, stabilizuje se, tvoii se
estery ovliviiyjici viini a chut. Déle se vino stale Cifi, ubyvaji kyseliny, vyviji se
celkovy dojem vina. Kontrola Vtéto etapé vyroby spociva v obCasné zkouSce
odebraného vzorku. Radné progkolené vino by mélo byt priizraéné, jiskrné, ma

pozadovanou barvu, vini a chut’ (Vogel, 2001).

2.2.4 Lahvovani a skladovani vina

Po dvou az tfech mésicich zrani je vino natolik zralé, Ze vinaf muze piistoupit ke
druhému staceni do lahvi, coz je i nejspolehlivéjsi ochranou vina pfed nezddoucimi
mikroorganismy. Doba se samoziejmé lisi v zavislosti na druhu ovoce a typu vina,
nckterd zraji 1 rok a vice a déle se stabilizuji jest¢ v lahvich. Nez vyrobce pfistoupi
ke staceni vina do lahvi, musi se rozhodnout, jaké ma pozadavky na kvalitu vina. Pokud
vino neodpovidd vinafovym piedstavam, Ize pfistoupit k nékolika dalSim
zuslechtovacim zdsahim. Nektefi vyrobcei tak vina sceluji, doslazuji ¢i pfikyseluji
(Feldkamp, 2003).

Cilem lahvovéni je uchovani svéZesti lehkych vin a dozrani vin silnéjSich,
plné€jsiho charakteru. Teprve pokud vino dosahuje pozadovanych kvalit, je vyskolené,
uplné Cisté a stabilizované, Ize jej stacet do lahvi. Vina se také bézn¢ skladuji
v demizonech nebo dievénych sudech. Tyto nadoby by mély byt pIné a udrzované tak,
aby se zabranilo provzdusnéni, pii kterém dochéazi ke zméné kvality vina. Lahve musi
byt sterilizované.

Naplnéné lahve se nechaji urcitou dobu lezet, aby se vino uklidnilo a uzrélo,
lahve uzaviené korkem vzdy lezmo. Idedlnim prostorem pro skladovani vina jsou
sklepy bez ptistupu slune¢niho zafeni, kde je stabilni teplota kolem 10-12 °C (Kone¢ny,
1997).

2.3 Nemoci a vady vin

V soucasné industrializované vyrob€ vina se jiz nemoci a vady vin téméf
nevyskytuji, ato z divodu preciznich hygienickych opatieni. Obas se vSak ve viné
objevi choroba ¢i vada ipies peclivou vinafskou praci. V takovém ptipad¢ je vzdy

dilezité najit ptivodce a ucinit kroky k minimalizaci dal§iho vzniku nemoci ¢i vad.
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Vadami nazyvdme nezadouci senzorické zmény v barvé, viini, chuti a celkové
jakosti vina zpusobené chemicko-fyzikalnimi procesy, piip. pfitomnosti cizorodych
latek.

Chorobami nazyvame nezadouci senzorické zmeény v barveé, viini, chuti
a celkové jakosti vina vyvolané ¢innosti mikroorganismil, nejcasteji nezadoucich kultur
kvasinek ¢i bakterii (Minarik, Navara, 1986).

Vewr

Uhrova, 2015).

Kr¥isovaténi

Kvasinky druhu Candida mycoderma vytvati na povrchu vina Sedavy povlak -
kozku, kterd po Case zvrasni a pada ke dnu, pfiCemz vino kali. Aerobni metabolismus
kvasinek potiebuje dostate¢ny piisun vzduchu a niz$i obsah etanolu v prostiedi (do 10-
11 %). Ten je rozkladan na vodu a oxid uhli¢ity, sou€asné se tvoii kyselina octova,
acetaldehyd i dalsi kyseliny s kratkym fetézcem. Projevuje se nezadouci zménou barvy
I senzorického profilu vina.

Prevence spociva v castém dolévani nadob. Napadené vino se staci zpod kozky,
zasifi, silné filtruje, pfipadné sceluje se siln€jSim vinem ¢i alkoholem pro zvyseni

obsahu alkoholu.

Mysina

Nepfijemna, odpornd chut a zdpach po mySich vykalech je vysledkem
metabolismu bakterii druhu Bacterium mannitopoeum produkujicich latky, které se za
ur¢itych podminek chemicky méni a zplisobuji neptijemnou pachut’.

Predchéazet této nemoci lze vCasnym stoCenim z kvasni€nych kall, sifenim
a skladovanim vina pfi niz8ich teplotach. Odstranit silnou pachut nelze, slabsi jen velmi
obtizn€ sifenim, spiSe ale pfidanim aktivniho uhli, dal§im piekvasenim a peclivou

filtraci.

Octéni

Velmi Casta choroba ovocnych vin zptisobena octovymi bakteriemi Mycoderma
aceti, které metabolizuji etanol pifedevsim na kyselinu octovou. Vino slabne a postupné

se méni na ovocny ocet.
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Souhrn prevencnich opatfeni zahrnuje peclivou hygienu, vCasné sifeni, Casté
dolévani nadob a zamezeni piistupu vzduchu, jako i nizsi teplotu prostfedi. Silné
naocténi 1éCit nelze, méné naoctélé vino se staci a pasterizuje pii 70 °C. Potom ho

vétsinou Ize pouzit k vyrobé¢ likérovych vin.

Ziakaly vina

Vétsina zakaltl se ve viné vyskytuje z fyzikalné-chemickych piigin. Casto se
jedna o chyby v technologickém postupu ¢i nespravné dezinfikovaném zafizeni.
Zakaleni potom nejcastéji vznika del$im stykem vina se zelezem (Cerny zakal a bily
zakal) nebo se vzduchem (hnédnuti). Plati zde zvySeny duraz na kontrolu a hygienu
zafizeni.

Odstranéni zakala lze vétSinou provést stocenim, vhodnou filtraci a ptidavkem

¢iticich latek (napft. zelatina), ptip. zasifenim vina.

Pachuti

Riazné nezédouci prichuti jsou zpiisobeny rozliénymi Ciniteli, plesnivymi sudy
pocinaje, ptes styk vina s nezddoucimi kovy ¢i kaly aZz po Spatné sifeni. Vysledkem je
pachut’ po pfislusném piivodci. Odstranéni chyby spociva ve vétsin€ ptipadl v piesifeni,
ptecifeni nebo v u€inné jemné filtraci, piip. ndslednym sceleni se zdravym vinem.

Prikladem je pachut’ po kvasnicich, site, plisni, dfevu, kovu ¢i trave.
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3 Material a metodika

3.1 Cil prdace

Cilem bakalaiské prace bylo pfipravit alespon tfi druhy ovocnych vin pro
senzorické hodnoceni a posoudit jejich pfijatelnost ve vybrané skupiné hodnotiteli.
Bakalatska prace byla v pribéhu piipravy obohacena o vysledky senzorického

hodnoceni tfi ovocnych vin zakoupenych v trzni siti.

3.2 Charakteristika vzorkit ovocnych vin

Pro senzorickou analyzu byly zvoleny dvé skupiny ovocnych vin: do prvni
skupiny byly zatfazeny Ctyfi vzorky experimentdlné vyrobené v domacich podminkéch
autora této prace (kapitola 3.3 Postup vyroby ovocnych vin), do druhé skupiny byly
zatazeny tii vzorky ovocnych vin od komerénich vyrobeu (tabulka 4).

Vyrobnim ovocem pro experimentalni vyrobu byly plody riize Sipkové (Rosa
canina), plody slivoné¢ myrobalanu, lidové ,Spendliku“ (Prunus cerasifera) a plody
slivoné trnky (Prunus spinosa L.). VeSkeré ovoce bylo nasbirano V letnich
az podzimnich mésicich v okoli Ceskych Budg&jovic a mimo hlavni dopravni trasy.

Hodnocena trzni vina byla zakoupend V riiznych internetovych obchodech
a viechna byla vyrobena z plodii riize §ipkové (Rosa canina): 1) Sipkovy vermut od
vyrobce PANKOVO s.r.0., Kojatky, 2) Sipek - vino z §ipkovych plodii od firmy
Rybizak s.r.0., Ostrava a 3) Sipkové - Exkluzivni bylinné vino vyrobené firmou Sarka

Vybiralova, Jesenik.
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Tabulka 4: Charakteristika a oznaceni vzorkii vin

Vino Charakteristika e tagobllsjirg% ) Oznaceni
Experimentalné vyrobena vina
Sipkové voeth vina 16 Sipkové
Trnkové 15 Trnkové
gipkovo - vpoméru 1l : 1 14,5 SMV 1
myrobalanové v poméru 1 :2 13,5 SMV 2
Vina zakoupena v trZni siti
Sipkovy vermut bylinné vino 13 S. vermut
& vino z Sipkovych Sipkové
Sipek plodi 14,2 komer¢ni
Sinkové exkluzivni bylinné 14 Exkluzivni
p vino Sipkové

* U experimentalné vyrobenych vin byl obsah etanolu stanoven pomoci refraktometru, u vin

komeréné vyrobenych byl obsah etanolu deklarovan vyrobcem na etiketé lahve.

3.3 Postup vyroby

Ackoliv jsou v publikacich popisovany casto i velmi rizné recepty, byl zvolen
jednotny postup vyroby, ktery byl v ptipadé potieby uzptisoben potiebam experimentu.

Struény piehled o mnozstvi pouzitych surovin je uveden v tabulce 5.

3.3.1 Sipkové vino

Plody byly dikladné omyty, zbaveny fapikli a osin v okoli nazek, znovu
proplachnuty pod tekouci vodou a vloZzeny do 10 | demizonu v mnozstvi 3 kg. Déle byla
pfevafena voda, V ni rozpusténo 2,5 kg cukru a nasledné byla smés vlita do demizonu,
ktery byl doplnén pod hrdlo dalsi pfevafenou vodou. Poslednim krokem bylo pfidani
roztoku jiz aktivovanych suchych kvasinek, zakoupenych v trzni siti, v davce 0,6 g/10 1
tekutiny. Na zavér byl demizon uzavien kvasnou zatkou a ponechan fermentovat
celkem patnact tydnd v mistnosti o teploté okolo 20 °C.

Po uplynuti doby fermentace byla odejmuta kvasna zatka aobsah byl
dezinfikovanou hadickou sto¢en zhrubych kald do cistého, vafici vodou
dezinfikovaného demizonu. Zaroven byla provedena chutova zkouska napoje. Nadoba
byla opét uzaviena kvasnou zatkou a vino ponechano zrani po dobu deviti tydnd. Poté

probéhlo druhé staceni jiz do lahvi, které byly opét dezinfikovany vrouci vodou.
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3.3.2 Trnkové vino

Plody byly zbaveny stopek a necistot, dikladné proplachnuty v ¢isté vodé
a mirn¢ pomackany. Poté byly v mnozstvi 9,5 kg ptvodniho ovoce vlozeny do 50 1
demizonu spolecné s pievafenou vodou a 9 kg cukru. Pfiprava kvasinek probihala
stejnym zpusobem jako pfiprava pro vyrobu Sipkového vina. Nakonec byla ptidana jiz
aktivni kvasna kultura o mnozstvi 1,8 g/50 I prokvasené tekutiny.

Doba fermentace neptekrocila Sest tydnt. Poté bylo vino oSetfeno vyse
popsanym zptisobem a ponechano dalsi Ctyfi tydny zrani. Nasledovalo stoceni do
mensich demizond, uzavieni a tak zamezeni pfistupu vzduchu a ponechani vina

stabiliza¢nimu procesu.

3.3.3 Myrobalanové - ,,Spendlikové* vino

Suroviny byly pfipraveny vySe popsanym zpusobem - po dikladném omyti
a zbaveni nahnilych kust, stopek, listii a dalSich necistot, bylo ovoce promackano. Do
10 1 demizonu byly vlozeny 3 kg ,.Spendlikd, 2,5 kg cukru a opét vSe doplnéno
pfevafenou vodou pod hrdlo kvasné nadoby. Nakonec byla pfidéna kultura
zaktivovanych kvasinek v mnozstvi 0,6 g/10 1 fermentované tekutiny.

Kvasny proces trval pét tydnd, poté bylo vino sto¢eno a ponechdno mési¢nimu
zrani. Oproti pfedeSlym postupim ndsledovalo opétovné pfidani zaktivované
kvasinkové kultury v mnozstvi 0,6 g/10 1 vina. Béhem dalSich sedmi tydnu probéhl
fermentacni proces znovu a vino bylo podruhé prokvaseno. Nasledovalo opét stoceni do

¢istého demizonu a tfimési¢ni zrani vina.

3.3.4 Scelena Sipkovo-“Spendlikova“ vina

Po procesu zrani a druhém sta€eni byla tato jednotlivd vina scelovana v poméru

1:1a1l:2 atak ihned pfipravena k podavani.
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Tabulka 5: MnoZstvi surovin pouZitych pro experimentdlné vyrobend ovocnd vina, doba

fermentace a zrani

Mnosstvi Suroviny _ Doba
Druh ovoce (kg) Voda | Cukr | Kvasinky | Fermentace | Zrani
] () | (ko) (9) (tydny) | (tydny)
Sipek 3 6,5 2,5 0,6 15 4
Trnky 9,5 37,5 9 1,8 6 4
Myrobalan 3 6,5 2,5 2x0,6 5+7 5+14
Sipek + myrobalan pomérl:lal:2 - -

3.4 Metodika senzorického hodnoceni

Senzorické hodnoceni bylo provedeno vtnoru a bieznu 2018 (vzorky
experimentalné vyrobené) a v bieznu 2019 (vzorky z trzni sit€) na Zeméd¢lské fakulté
Jihogeské univerzity v Ceskych Budgjovicich (ZF JU), na Katedie potravinaiskych
biotechnologii a kvality zemé&délskych produktii, podle vieobecnych zasad danych CSN
ISO 6658. Hodnoceni se =zuacastnilo celkem 61 posuzovateld ziad studentd,

vysokoskolskych pedagogt i vefejnosti ve véku od 21 do 55 let — tabulka 6.

Tabulka 6: Charakteristika respondentii pii senzorickém hodnoceni ovocnych vin

Unor/biezen 2018 (n = 25) Brezen 2019 (n = 36)

n % n %

Muzi 10 40 16 44
Zeny 15 60 20 56

Hodnoceni experimentdlné¢ vyrobenych ovocnych vin probihalo ve dvou
terminech. V prvnim byla hodnocena: vino ,,gipkové“ a vina ,SMV 1¢ a ,,SMV 2 ve
druhém: vino ,,gipkové“ a,SMV 1¢ spole¢né s vinem ,, Trnkové*.

Pfed kazdym hodnocenim prob¢hla kratka prezentace na téma Vyroba
a senzorické hodnoceni ovocnych vin, béhem které byla vysvétlena technologie vyroby
a postup senzorické analyzy, ktera bezprostfedné nasledovala. Vzorky byly podavany
pfi pokojové teploté, jako neutralizator chuti byla zvolena ¢ista kohoutkova voda.

Protokol o hodnoceni taktéz obsahoval popis hodnoceného senzorického znaku
a struény navod K posuzovani (piiloha ¢. 1).

Senzorické hodnoceni bylo slozeno z: 1) potfadové preferenéni zkousky
(CSN IS0 8587), kde méli posuzovatelé za ukol sefadit vzorky o nahodném uspoiadani

podle celkového dojmu od nejlepsiho po nejhorsi; 2) hodnoceni jednotlivych znakt
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pomoci dil¢ich deskriptor. Hodnotitelé pak zaznamenali jejich pfijemnost, resp.
intenzitu, na Gsec¢ku o délce 100 mm s popsanymi krajnimi pdly. U barvy a pfitomnosti
pachi byla moznost slovnim popisem uvést konkrétni barevny odstin a zaznamenany
pach. Podobné mohli posuzovatelé hodnotit pfitomnost pachuti, obsah chutovych
slozek a u celkového dojmu uvést navic i slovni hodnoceni.
Sledovanymi deskriptory byly:

e (irost/zakalenost (0: ¢iré - 100: zakalené)

e Dbarva (slovni hodnocent)

e intenzita barvy (0: nejnizsi - 100: nejvyssi)

e pifjemnost viing (0: nepiijemna - 100: ptijemna)

e pfitomnost nezadoucich pachti (slovni hodnoceni)

e piijemnost chuti (0: nepfijemna - 100: piijemnd)

e pritomnost nezadoucich pachuti (slovni hodnoceni)

e obsah chutovych slozek (slovni hodnoceni)

e perzistence chuti (0: kratka - 100: dlouha)

e celkovy dojem (0: nejhorsi - 100: nejlepsi)

e celkovy dojem (slovni hodnoceni)

3.5 Statistické vyhodnoceni ziskanych dat

Ziskana data byla vyhodnocena za pomoci programu Microsoft Excel 2010
a programu STATISTICA 9.1 (StatSoft CR). K analyze dat bylo vyuZito metod popisné
statistiky (stfedni hodnoty a miry variability), piip. tabulek ¢etnosti.

Pro zjisténi statistické vyznamnosti byla vyuzita: 1) Neparametricka
Friedmanova ANOVA a Wilcoxoniv parovy test (pro pofadovou preferen¢ni zkousku);
2) jednofaktorova ANOVA a Fisheriv LSD test (pro sledovani vlivu vzorku na
jednotlivé senzorické deskriptory); 3) korela¢ni analyza (pro vyhodnoceni vztahu mezi
jednotlivymi senzorickymi deskriptory).

Statistickd vyznamnost byla vyhodnocena pii obvyklych hladinach (P < 0,05;
0,01; 0,001). Tésnost zavislosti vyjadiena korelaénimi koeficienty (r) je znaCena

nésledujicim zpisobem: * (P < 0,05); ™ (P < 0,01); ™" (P < 0,001).
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4 Vysledky a diskuze

Degustace, smyslové hodnoceni, kost. Takovymi a dal$imi nazvy lze oznacit
(odborné) posouzeni vina na zakladé subjektivniho, smyslového hodnoceni
posuzovatelem. Kazdy hodnotitel ma jinak citlivé smysly, ma jiné zazitky a teoretické
znalosti. Navzdory témto odliSnostem Ize objektivné analyzovat a interpretovat
senzoricky projev zkouSeného vina. Ktomu je vSak zapotiebi cviku a ziskanych
zkuSenosti, jakoz 1 ur€itych pravidel hodnoceni (Kuttelvaser, 2003).

K poznavani a orientaci ve svém okoli jsou b&zné pouzivany vSechny smysly.
V piipadé hodnoceni vina vyuziva hodnotitel predev§im zrak, Cich a chut. Nicmén¢
vyuzit Ize isluchu - poslech vybuchujici zatky ¢i uvolnujicich se bublinek v pfipadé
Sumivych vin, popt. zvuk nalévaného vina. Hmatem je pak mozné hodnotit teplotu
servirovaného vina ptilozenim dlan¢ na vnéjsi dno kalicha (Babizs, 2016).

Cilem degustace je poznavat a identifikovat pocity a popisovat je, ziskat
psychickou nezavislost, byt samostatny a zrucny pii praktickém posuzovani vina,
pricemz pro dosazeni maximalniho efektu potfebuji naSe smysly silnou stimulaci
(Fialkova, 2007). Pti ochutnavani vina by tedy degustujici méli mit na zieteli, ze nejde
0 pouhé¢ krouzeni sklenkou a zkouméni jejiho obsahu ¢ichem ¢i jinymi smysly, nybrz ze
by mélo jit pfedevsim 0 potéSeni a pozitek z vlastniho piti vina. I zde plati, ze chce-li
n¢kdo vice a lépe vychutnavat smyslové pozitky, jez vino poskytuje, je potieba
dosahnout urcité miry védomosti a praktickych zkuSenosti, které nelze ziskat jinak, nez
pravidelnym tréninkem (Williams, 2013).
jeho podavani, s ¢imz se poji nasledujici pravidla tykajici se piedevSim teploty
podavaného napoje. VéEtSina ovocnych vin ma byt podavana pti pokojové teploté, ¢im
leh¢i vino je, tim teplota podavani klesa. Napt. bezinkové vino se podava pfi teploté 8-
10 °C, naopak plné Sipkové vino lze servirovat pii 18-20 °C nebo v zimnich mésicich
jej 1ze zahtat na teplotu okolo 40 °C. V idealnim ptipad¢ je doporucena teplota uvedena
vyrobcem na lahvi (Vogel, 2001).

Témét stejné dalezitym faktorem jako je teplota vina, je ovSem také vhodna
sklenice, z které bude degustator pit. Obecné by nemély byt brouSené ani nijak
zbarvené, aby nezkreslovaly vzhled vina. Opét také plati podobnost podavani s viny

vvvvv

servirovana v menSim mnozstvi do sklenic s uzs§im hrdlem a na delsi stopce, aby se vino

32



vypilo dfive, nez se zahteje teplem ruky. PInéjsi, hutnéjsi vina podavané pti pokojové
teplot¢ by naopak méla byt servirovana v otevienych sklenicich. Pokud teplo ruky
vedené pies nozku sklenice mirné vino zahfiva, neni to v tomto piipadé na zavadu
(Vogel, 2001).

Cilem bakalaiské prace bylo experimentalné vyrobit alesponl tfi ovocnd vina
a pomoci senzorické analyzy posoudit jejich smyslové vlastnosti a pfijatelnost. Tento cil
byl dale rozsiten o senzorické hodnoceni ovocnych vin z trzni sit€. Z téchto ditvodl jsou
vysledky rozdéleny na c¢asti hodnoceni experimentalné vyrobenych vin a hodnoceni
komerénich vin. Samostatnd kapitola je vénovana podilu jednotlivych senzorickych

deskriptorti na celkovém dojmu z posuzovanych ovocnych vin.

4.1 Posouzeni experimentalné vyrobenych ovocnych vin

4.1.1 Vyhodnoceni poradového preferenéniho testu

Ukolem posuzovatelii bylo sefadit tii vzorky ovocnych vin podle preferenci (1. -
3. misto) na zakladé celkového vniméani vina a jeho piijatelnosti (CSN ISO 8587).
Senzorické hodnoceni bylo provedeno ve dvou terminech, v prvnim byly hodnoceny
vzorky ,,Sipkové“ a scelena vina ,SMV 1 a ,.SMV 2%, ve druhém vzorky ,,Sipkové“,
LSMV 1 a,Trkové“. Podle tabulky 7 se nejpreferovangj§im vzorkem mezi
experimentalné vyrobenymi ovocnymi viny stal vzorek ,,Sipkové®. Jako nejlepsi vino
jej v prvnim terminu zvolilo celych 92 % vSech posuzovateli (na druhé misto jej uvedla
jesté dalsi 4 % hodnotiteld) a v terminu druhém dokonce 94 % hodnotiteld. Tento
vysledek doklada imnozstvi slovnich komentaii obsahujicich vyrazy ,prijemné®,
»vyborne ¢ ,harmonické” v riznych obménach a stupiiovani. Podobné hodnoti vino
z Sipkt uz Jakes (1926), pticemZ s mnoha dalSimi autory doporucuje vytrvat a Sipkové
vino nechat zrat minimalné rok (Cibulka, 2003; Feldkamp, 2003; Hamilton, 2012; aj.).
Forbes (2013) doporucuje jako minimalni dobu zrani v lahvich dokonce dva roky.
V piipadé vzorku ,,Sipkové® bylo stadeni do lahvi provedeno uz po devatém tydnu zrani
a po dalSich dvou tydnech pouzito k senzorické analyze. Podle vysledkl se vSak zda, Ze

tato doba zrani byla dostacujici.
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Tabulka 7: Statistické vyhodnoceni poiadové zkouSky u experimentdlné vyrobenych ovocnych

vin ve vybrané skupiné hodnotitelit

1. termin (n = 7)

Vzorek Soucet | Prumérné | Smérodatna | Procento Fazeni vzorku P
poiadi poiadi odchylka na 1. misto (%)
Sipkové 9 1,3 0,8 92
SMV 1* 18 2,6 0,8 8 0,0498
SMV 2* 15 2,1 0,4 0
2. termin (n = 18)
Vzorek Soucet | Prumérné | Smérodatna | Procento iazeni vzorku p
poradi poiadi odchylka na 1. misto (%)
Sipkové 19 1,1 0,2 94
SMV 1* 35 1,9 0,2 6 0,0000
Trnkové 54 3,0 - 0

* SMV 1 - vino $ipkovo-myrobalanové v poméru 1:1; SMV 2 - vino Sipkovo-myrobaldnové

V poméru 1:2.

Obdobné byl v obou terminech hodnocen vzorek sceleného ovocného vina
»SMV 1“: 8 %, resp. 6 % prvnich mist v prvnim a ve druhém terminu. | toto ovocné
vino bylo ¢asto slovné hodnoceno jako ,,dobré* ¢i ,prijemné. Vzorky ovocnych vin
,SMV 2¢a , Trnkové* nebyly na prvni misto fazeny viibec. Vzorek LSMV 2¢ byl fazen
pouze na druhé a tieti misto, vzorek ,, Trnkové* pak ze 100 % na misto teti. Zafazovani
vzorkl na jednotliva potadi bylo statisticky vyznamné (P<0,05, resp. 0,001), i kdyz je

nutné vzit v potaz nizky pocet hodnotitelti v prvnim terminu.

4.1.2 Hodnoceni senzorického profilu

Kvalita vina je posuzovana na zaklad¢ vysledkt fyzikalné-chemickych rozbort
a smyslovym posuzovanim vlastnosti vina. Prvni ¢ast vysledkt je zasadni z hlediska
stanoveni zdkonnych pozadavkli na jakost napoje. Druhd cast, totiz senzorické
posouzeni jednotlivych vlastnosti a celkového charakteru, je vSak jedinym moZnym
zpusobem zjisténi skute¢né kvality vina (Kuttelvaser, 2003).

Kli¢ovymi atributy kvality vina jsou ¢tyfi zakladni kategorie degustace. Nejdiive
je hodnocen vzhled proti bilému podkladu. DalSim krokem je posouzeni viing,
nasledované hodnocenim chuti. Posledni ¢asti senzorického profilu tvoii zhodnoceni
celkového dojmu (Williams, 2013).

Pfi hodnoceni senzorického profilu vSech experimentalné vyrobenych

a scelenych ovocnych vin (tabulka 8, graf 1) byly zjistény statisticky vyznamné rozdily
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(P <0,001) ve znacich: cirost, intenzita barvy, pfijemnost chuti a celkovy dojem.
Nejcifejsim nebo také nejméné zakalenym ovocnym vinem bylo podle hodnotiteli vino
,Sipkové™ (22,2 + 18,1). Tento vzorek byl také nejlépe hodnocen ve znacich intenzita
viné (66,5 + 27,3), ptijemnost chuti (89,5+ 12,0) acelkovy dojem (87,9 + 14,2).
Zjisténé vysledky jsou v souladu s poznatky, Ze Sipkové vino je chutové velmi
ptijemnym alkoholickym napojem s vynikajicimi chemickymi vlastnostmi (Jakes, 1926;
Uhrova, 2015). Autofi se rovnéz shoduji, Ze tento druh ovocného vina je velmi oblibeny

(Hanousek, 2006; Moyle, Hood, 2017).

Tabulka 8: Vyhodnoceni senzorického profilu experimentdlné vyrobenych ovocnych vin ve

vybrané skupiné hodnotitelit (n=25)

Druhy vina'

Senzoriczké Sipkové SMV 1* SMV 2* Trnkové P
znaky . Sm. o Sm. o Sm. o Sm.
Prum. odch. Prum. odch. Prum. odch. Prum. odch.

Cirost 222* | 181 | 57,9° | 20,9 [ 357" ] 17,2 | 245* | 17,5 | 0,0000

Intenzita | 5330 | 26,1 | 32,3 | 16,1 | 43,7 | 163 | 69,2° | 19,5 | 0,0000
barvy

Menzita | 665 | 273 | 464 | 206 | 541 | 267 | 475 | 32,0 | 0,0548
Pfllvegle}OSt 616 | 294 | 649 | 254 | 656 | 288 | 60,4 | 21,1 |0,9348
nenzita | 673 | 257 | 536 | 233 | 673 | 156 | 715 | 27,6 |0,1153
Pnjcirﬂtr:w 89,5° | 12,0 | 47,7° | 23,6 | 637" | 22,6 | 14,9* | 13,1 | 0,0000

Perzistence| 60,9 | 26,4 | 57,1 278 | 63,2 | 255 | 60,5 | 31,1 | 0,9497

Cgéi{é)nvqy 87,9° | 142 | 54,8 | 249 | 553" | 174 | 155" | 17,2 | 0,0000

' ¢ - priméry s odliSnymi hornimi indexy v fadku se statisticky vyznamné 1i§i na uvedené

a, b

hladin€ vyznamnosti P.

* SMV 1 - vino $ipkovo-myrobalanové v poméru 1:1; SMV 2 - vino $ipkovo-myrobaldnové
V poméru 1:2.

! - Prim. - primér; Sm. odch. - smérodatna odchylka.

2 . pramérné hodnoty v mm na use&ce 0-100.

U trnkového vina byla sice zaznamenana vysoka intenzita chuti (71,5 + 27,6),
ale tento silny chutovy vjem byl pro posuzovatele velmi nepiijemny (14,9 + 13,1), coz
se vyznamn¢ projevilo i na hodnoceni celkového dojmu (15,5 + 17,2). Pfi slovnim

popisu celkového dojmu pouzivali hodnotitelé u vzorku ,,Trnkové* ze 70 % vyrazy
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negativné zabarvené. Mezi uvedenymi vyrazy se Casto opakovala oznaceni ,[lih*
(uvedenou 11 % hodnotitel) nebo ,,alkohol* (11 %) a zajimavosti byl i ¢asto se
vyskytujici vyraz ,,sipek“ (22 %). Dvotak (2001) a Plotka-Wasylka et al. (2018) vsak
navzdory témto vysledkim uvadéji, Ze z trnek lze pifi spravném vyrobnim postupu
piipravit velice jakostni a kvalitni vino, chemickymi vlastnostmi dokonce velmi
podobné vinim révovym. Pfi¢inu rozporu lze pravdépodobné spatfovat v technologii
vyroby tohoto experimentalné vyrobeného vina, jak uvadéji nékteti autofi (Dvorak,
2001; Cibulka, 2003; Forbes, 2013): nedostate¢na sanitace kvasného zafizeni; pfilis
kratka doba zrani v lahvich (minimalné rok); styk vina se vzduchem - nedostate¢né
utésnéni kvasné zatky; nestala teplota skladovani; aj. Z téchto diivodi by bylo zajimavé

vyrobu trnkového vina zopakovat.

Graf 1: Vyhodnoceni vybranych senzorickych znakii* u experimentdlné vyrobenych ovocnych

vin® ve vybrané skupiné hodnotitelit (n = 25)

Celkovy dojem

Pfijemnost chuti .
M Trnkové

m3SMV 2
mSMV 1

Intenzita barv & .
4 m Sipkové

Cirost

0 20 40 60 80 100

! pramérné hodnoty v mm na use&ce 0-100.
2. 8MV 1 - vino 3ipkovo-myrobalanové v poméru 1:1; SMV 2 - vino §ipkovo-myrobaldnové

V poméru 1:2.
Vzorky scelenych vin ,SMV 1¢ a ,SMV 2% byly z hlediska celkového dojmu

hodnoceny témér stejné (54,8 = 24,9, resp. 55,3 + 17,4), cemuz odpovida stejny zaklad

téchto vin (jednotlivé slozky [Sipkové a myrobalanové vino] byly pouze v rizném
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pomeéru 1:1 a 1:2). Vétsi, avsak statisticky nevyznamné rozdily mezi obéma vzorky byly
zaznamenany pii srovnani senzorickych znakil pfijemnost chuti (47,7 £ 23,6,
resp. 63,7 + 22,6), intenzita barvy (32,3 + 16,1, resp. 43,7 + 16,3) a ¢irost (57,9 + 20,9,
resp. 35,7 + 17,2).

Soucasti senzorického profilu byly ctyfi znaky, které umoziovaly slovni
charakteristiku vzorku (barva, piitomnost pacht, pfitomnost pachuti, chut’, slovni
hodnoceni) s pomoci terminologie z vinaiského jazyka. Tento velmi dulezity nastroj,
ktery proces degustovani zjednodusuje, nicméné¢ vyzaduje znalost alespon urcitého
minima z vinaiského slovniku a dodrzeni jistych pravidel pii hodnoceni vina, napt. by
se pii popisu vina méla degustujici osoba pokud mozno vyhnout obsahlym a slozitym,
nékdy az poetickym vyrazim (McCarthy, Ewing-Mulligan, 2016). V protikladu s vyse
fecenym bylo pii slovnim hodnoceni senzorickych znakd Vv ramci této prace vyuzito
Siroké spektrum vyrazl sahajici za hranice vinafské terminologie. Nicméné nutno dodat,
7ze ve&tSina vyrazt pouzitych hodnotiteli napt. pro barvu vina, skuteéné patii

K pouzivanym termintim vinaiského slovniku.

Tabulka 9: Slovni hodnoceni barvy experimentdlné vyrobenych ovocnych vin ve vybrané

skupiné hodnotitelii (n = 25)

Druhy Nejcetnéjsi oznaceni
.1 Barva . o
vina Vyraz %

zlatozluta, slamové zluta, zlatave zluta, medové
Sipkové zluta, okrové zZluta, zativé tmavozluté, plna Zluta, zlatozluta 48

tmavsi zluté s jiskrou, zlata, zlatohnéda, Zlutozelena

zlatozluta, slamové zluta, rizovozluta, zlutobézova
SMV 1 | do rizova, zlutooranzova, oranzova, oranzovozlata, | slamové zluta 33
nahnédla, hnédocervena, karamelova

karamelova, medov4, pivova, nahnédla,

SMV 2 o N Y v1es karamelova 33
karamelovooranzova, oranzovozluta, slamové zluta
ruzovocervena, ruzova, svétle ¢ervena, ¢ervena, . oy
, Y oww o x x , RN . . ¢ervenohnéda 35
Trnkové tfesnove Cervena, rubinove Cervena, cihlova,

razova 35

¢ervenohnéda

' SMV 1 - vino $ipkovo-myrobalanové v poméru 1:1; SMV 2 - vino $ipkovo-myrobalanové

V poméru 1:2.
Barvu u vzorku vina ,.Sipkové“ oznaGovali hodnotitelé nejdastdji jako
zlatozlutou, a to hned v 48 % piipadii. Zatimco vzorek scelené¢ho vina ,,SMV 1* (pomér

1:1) byl z 33 % oznacen jako slamové Zluty, pro vzorek ,,.SMV 2% (1:2) byla castgji
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zaznamenana barva karamelova (33 %). Vzorek trnkového vina ,, Trnkové mél podle
posuzovatell barvu ¢ervenohnédou a/-nebo rizovou, a to v celych 70 % ptipadta. Pouze
pro doplnéni 1ze podotknout, ze tento vzorek byl skupinou posuzovatelti oznacen jako
vino s nejintenzivnéjsi barvou, jak jiz bylo uvedeno v grafu 1.

Pii vyhodnocovani slovniho popisu pfitomnosti pachti a pachuti ve viné byl
taktéz zjiSten vyskyt mnoha vyrazii, casto vSak nevhodné pouzitych (zdména
pach/viin€). Jak u pacht, tak u pachuti zahrnoval Siroky vycet vyrazi u vSech vzorka
rozlicna oznaceni aromat ovoce (,jablko®, , hruska“, , treSen*, aj.), rostlin
(,,kvetinové®, , rakytnik®, , trezalka®) ¢&i koteni (,anyz“, , korenend*”), kterd se
opakovala vice nez dvakrat v riznych obménach a stupnovani. Vyskytly se i vyrazy
b&7né pouzivané ve vinaiské terminologii, jako vyraz ,,octovy™ (u vzorku ,,Sipkové®) ¢i
,,p0 acetonu* (u vzorku ,,Trnkové®). Za zminku stoji rovnéz vyrazy: ,typicka po vine*
.SMV 1%), ,po sldmovém viné* (,SMV 2%), ,,nesnadno specifikovatelné* (,SMV 1¢)
nebo také ,,velmi intenzivni pach po viné* (,,Sipkové®).

Ackoliv u vétSiny slovnich popisi se jednalo o jednoducha spojeni ¢i
jednoslovné vyrazy, vyskytla se i obsahla vyjadieni, jako napt. u vzorku trnkového vina
,»Irnkové”, kde byla chut oznacena jako ,kyseld, uméla, se skaredou dochuti: to mi

nechutnal*.

4.2 Posouzeni komercné vyrobenych ovocnych vin

4.2.1 Vyhodnoceni porradového preferenéniho testu

U komer¢né vyrobenych vin nebyly mezi vzorky zaznamenany v preferencich
tak ztetelné rozdily jako u vin experimentaln¢ vyrobenych, nebot’ etnost umisténi na
prvnim a druhém misté byla u vSech tii vzorki ovocnych vin téméf stejna (65-69 %).
To také doklada téméF identicky soudet pofadi jednotlivych vzorkd (,,S. vermut® 68;

,Sipkové komeréni“ 70; ,,Exkluzivni §ipkové” 72) — tabulka 10, graf 2.
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Tabulka 10: Statistické vyhodnoceni poiadové zkousky u komeréné vyrobenych ovocnych vin

ve vybrané skupiné hodnotitelii (n = 36)

vVzorek Soucet | Prumérné | Smérodatna | Procento Fazeni vzorku p
poradi | poiadi odchylka na 1. misto (%)
S. vermut 68 1,9 0,9 40
Sipkové
komer¢ni 70 2,0 0.8 34 0,8920
Exkluzivni | 2, 2.1 0.8 26
Sipkové

Na druhé strang, na prvni misto byl nej¢astéji umistovan vzorek ,,S. vermut®

(40 %). Jednalo se o komer¢né vyrobené Sipkové vino (vyrobcem deklarované jako

vermut) s13 % alkoholu, s ptidavkem maceratu z 13 Zaludeénich bylin. Tietina

hodnotitelt (34 %) nejvice preferovala vzorek ,,Sipkové komeréni®, ipkové vino

s 14,2 % alkoholu a ¢tvrtina (26 %) uptednostnila vzorek ,,Exkluzivni $ipkové™ se 14 %

alkoholu.

Graf 2: Cetnosti (%) Fazeni komeréné vyrobenych ovocnych vin na jednotlivi poiadi ve

vybrané skupiné hodnotitelit (n = 36)

Exkluzivni Sipkové

Sipkové komeréni

S. vermut
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20%

40% 60%

80%
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4.2.2 Hodnoceni senzorického profilu

Pti hodnoceni senzorického profilu komeréné€ vyrobenych vin byly zjiS§tény mezi

vzorky statisticky vyznamné rozdily (podobn¢ jako u vin experimentaln¢ vyrobenych)
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u cirosti a intenzity barvy (P < 0,001). AvSak na rozdil od vin experimentalné
vyrobenych byly zjisStény statisticky vyznamné rozdily také u intenzity viné a chuti,

nikoliv v8ak v pfijemnosti chuti a celkovém dojmu — tabulka 11, graf 3.

Tabulka 11: Vyhodnoceni senzorického profilu komercéné vyrobenych ovocnych vin ve

vybrané skupiné hodnotitelii (n=35)

Senzorické znakv? S. vermut Sipkové komeré&ni | Exkluzivni $ipkové p
y Pramér | Sm. odch.! | Pramér | Sm. odch.! | Pramér | Sm. odch.}
Cirost 15,8° 13,5 37,6 22,8 32,5 18,4 0,0000

Intenzita barvy | 26,0° 21,0 61,5 21,1 60,1° 22,0 0,0000

Intenzita viing 65,3° 25,4 30,3% 21,3 56,7° 24,5 0,0000

Pfijemnost ving | 66,9 28,8 57,4 20,1 58,4 29,9 0,2542
Intenzita chuti 52,2 26,6 49,6 25,2 67,1 22,8 0,0083
Pfijemnost chuti | 57,6 26,9 56,3 26,9 58,1 25,0 0,9546
Perzistence 57,2 27,4 51,9 23,5 64,9 26,3 0,1119
(Eelkovy dojem 59,5 26,2 54,7 26,3 61,4 23,6 0,5430
a,

- prumeéry s odliSnymi hornimi indexy v fadku se statisticky vyznamné li$i na uvedené
hladin€ vyznamnosti P.
' - Sm. odch. - smérodatna odchylka.

2 _ primérné hodnoty v mm na use&ce 0-100.

V &irosti byl nejlépe hodnocen (15,8 + 13,5) ,,S. vermut™ pii¢emz byla u tohoto
vzorku pozorovana statisticky vyrazné niz$i intenzita barvy (26 + 21,0), nez u vzorka
,Sipkové komeréni® (61,5 + 21,1) a ,.Exkluzivni $ipkové“ (60,1 + 22,0). Vino
,S. vermut bylo také uvedeno jako vzorek s nejintenzivngjsi vini (65,3 25,4) —
rovnéz graf 2. Tyto vysledky dopliuje slovni popis celkového dojmu a chuti vyrazy
0 “harmonicnosti a “vyvazenosti“ vina. Zda se, ze ptisada zaludec¢nich bylin m¢la
pozitivni vVliv na vnimani a pfijatelnost vina ve vybrané skupiné posuzovateld.

Nejintenzivnéjsi chutovy vjem zaznamenali posuzovatelé u vzorku ,,Exkluzivni
Sipkové™ (67,1 + 22,8), pficemz nejcastéji popisovanou chuti u tohoto vina byla chut’
HKysela“ a,sladka“ (44 %, resp. 50%). Ve slovnim popisu se nékolikrat objevila
I ,,horkd* chut’ (22 %). Vzorek ,,Exkluzivni Sipkové* byl jako nejlepsi rovnéz hodnocen
ve znacich piijemnost chuti (58,1 + 25,0), perzistence (64,9 + 26,3) a celkovy dojem
(61,4 £ 23,6), ackoliv v téchto senzorickych znacich nebyly nalezeny mezi vzorky

statisticky prukazné rozdily.
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Graf 3: Vyhodnoceni vybranych senzorickych znakii* u komeréné vyrobenych ovocnych vin

ve vybrané skupiné hodnotitelit (n = 36)
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Taktéz v piipadé¢ vzorki komeréné vyrobenych vin bylo vyuzito velkého
mnozstvi vice ¢i méné vhodnych vyrazi. V tabulce 12 jsou uvedeny vyrazy pouzité

u slovné hodnoceného znaku barva.

Tabulka 12: Slovni hodnoceni barvy komeréné vyrobenych ovocnych vin ve vybrané skupiné

hodnotitelii (n = 36)

Nejcetnéjsi oznaceni
Vzorky Barva 1l o
Vyraz %)
zlatozluta, slamové zluta, zrzava, karamelova,
% zlatokaramelova, hnéda, nahnédla, zlatohnéda, zlatozluta 37
S. vermut . . « 1 .. , ,
jako whisky, hnédocervena, cihlova, karamelova 32
cervenooranzova, oranZova, syté oranZova
%, , nahnédla, hnédava, hnédozlata, hnédocervena, "
Sipkové , NV . hnédo
« karamelova, karamelovohnéd4, syté oranzova, « , 51
komercni . . cervena
rudé (rtut'ova)
. zlatozluta, nahnédla, hnéda, zlatohnéda 1o ,
Exkluzivni e T < 1 hnédocervena 39
o . karamelova, hnédocervena, oranzovohnéda, ,
Sipkové C 1 . 1« . . | karamelova 19
rezata, hnédokaramelovozlata, hnédonacervenala

U vzorku ,S. vermut® byla V69 % piipadii uvedena barva zlatozluta

a karamelova. U vzorku ,,Sipkové komeréni“ byla nejéastgjsi barvou hnédocervena,

41




ktera byla =zapsana do51% protokolt. Vzorek ,Exkluzivni Sipkové“ byl
charakterizovan téméf 60 % posuzovatell jako hnédocerveny a/-nebo karamelovy. Oba
posledné¢ jmenované vzorky byly podle hodnotitelti prokazatelné intenzivnéjsi barvy,

nez vzorek ,,S. vermut“ (graf 3).

4.3 Podil jednotlivych senzorickych znakiu na celkovém dojmu

hodnocenych ovocnych vin

Pii posuzovani kvality vina jsou analyzovany Ctyfi zékladni kategorie: vzhled,
vung, chut’ a celkovy dojem. Jednotlivé znaky se mohou vzajemné ovliviiovat a podilet
se vice ¢i méné na hodnoceni zaveére¢ného celkového dojmu vina (McCarthy, Ewing-
Mulligan, 2016), pticemz subjektivita nazoru posuzovatele zavisi na komplexu riznych
faktordi. Za konecny a objektivni posudek kvality vina se obvykle povazuje sjednoceny
nazor skupiny $kolenych a zkuSenych degustatort (Williams, 2014).

Pti hodnoceni experimentdlné¢ i komeréné¢ vyrobenych ovocnych vin bylo
zjistovano, které hodnocené znaky se nejvice podilely na vysledném hodnoceni, tedy na
celkovém dojmu — tabulka 13. U experimentalné¢ vyrobenych ovocnych vin se na
celkovém dojmu podilelo z 81 % vnimani pifjemnosti chuti (ryy = 0,9003 ") az 8 %

intenzita viing (rxy = 0,2879 7).

Tabulka 13: Vliv hodnoceni senzorickych znakit na posouzeni celkového dojmu

experimentdlné vyrobenych vin (n = 66)

Kategorie Ny R? x 100 (%) p*
Cirost -0,1222 1 -
Intenzita barvy 0,0281 <1 -
Intenzita viuné 0,2879 8 *
Pfijemnost viiné 0,0468 <1 -
Intenzita chuti 0,0788 1 -

Ptijemnost chuti 0,9003 81 i
Perzistence 0,1269 2 -

"~ statisticky nevyznamné; * (P < 0,05); ** (P < 0,01); *** (P < 0,001)
vy - korelacni koeficient

R? - koeficient determinace

Na hodnoceni celkového dojmu komer¢né vyrobenych ovocnych vin se podobné

jako u experimentalné vyrobenych ovocnych vin statisticky vyznamné podilely znaky
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prijemnost chuti (ze 46 %; ry =0,6760 ") a intenzita viing (z 6 %; Iy = 0,2528 ™)
addle jest¢ z 12 % intenzita chuti (ry =0,3507 ") a z6 % piijemnost ving

(ryy = 0,2360 ).

Tabulka 14: Vliv hodnoceni senzorickych znakit na posouzeni celkového dojmu komeréné

vyrobenych vin (n = 96)

Kategorie My R” x 100 (%) p*
Cirost -0,0005 <1 -
Intenzita barvy 0,1609 3 -
Intenzita vuné 0,2528 6 A
Pi{jemnost viiné 0,2360 6 o
Intenzita chuti 0,3507 12 T
Ptijemnost chuti 0,6760 46 T
Perzistence 0,0822 1 -

" statisticky nevyznamné; * (P < 0,05); ** (P < 0,01); *** (P < 0,001)
'y - korelacni koeficient

R? - koeficient determinace

Z vysledkli korela¢ni analyzy vyplynulo, Ze na hodnoceni celkového dojmu
posuzovanych vin se ve vybrané skupiné hodnotiteli podilely piedev§im senzorické
znaky kategorii viné a chut’, coz je v souladu stvrzenim, ze zasadnimi smysly pii

senzorickém hodnoceni jsou ¢ich a chut’ (Fialkova, 2007).
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S5 Zavér

Cilem této bakalaiské prace bylo provést ve vybrané skupin€¢ hodnotitell
senzorickou analyzu a posoudit pfijatelnost alesponn tfi vzorkd experimentalné
vyrobenych ovocnych vin. V malovyrobnich podminkach bylo piipraveno vino Sipkové
(,.Sipkové®), trnkové (,,Trnkové“) a dva vzorky vyrobené scelenim §ipkového
a myrobalanového vina v poméru 1:1 a 1:2.

Vysledky preferencni zkousky v ramci senzorické analyzy ukézaly, Zze nejlépe
hodnocenym experimentalné vyrobenym vinem byl vzorek z plodu rize Sipkové, ktery
ziskal zvice nez 90 % nejvyssi umisténi. Velmi pozitivné respondenti hodnotili
zejména jeho chutové vlastnosti, coz se vyrazné projevilo i v hodnoceni celkového
dojmu tohoto vzorku. Naproti tomu vino ,,Trnkové™ zafadili vSichni respondenti aZ na
tieti misto z divodu intenzivni, avSak velmi nepfijemné chuti. P¥i hodnoceni celkového
dojmu scelovanych vin (,SMV 1¢ a ,SMV 2“) nebyl mezi témito vzorky nalezen témgt
zadny rozdil. V porovnani s vinem Sipkovym bylo hodnoceni téchto scelenych vin
znatelng horsi, avsak oproti vinu trnkovému byly vysledky zietelné lepsi.

Bakalatské prace byla v prubéhu piipravy obohacena o senzorické hodnoceni tii
ovocnych vin zakoupenych v trzni siti. Cilem bylo taktéZz zhodnoceni preferenci a
senzorického profilu téchto vzorkl. VSechna zakoupend vina byla vyrobena z Sipkt
(,,Sipkové komeréni“ a ,,Exkluzivni $ipkové®), jeden vzorek obsahoval navic macerat
z zaludeénich bylin (,,S. vermut®).

U komer¢né vyrobenych vin nebyly mezi vzorky zaznamendny v preferencich
posuzovateld tak zietelné rozdily jako u vin experimentaln¢ vyrobenych, nebot’ ¢etnost
umisténi na prvnim a druhém misté byla témé&f stejna (65-69 %). Velmi podobné
hodnoceni vzorkd bylo uvedeno i pfi posuzovani celkového dojmu a pfijemnosti chuti,
dvou zasadnich senzorickych deskriptorti. Statisticky vyznamné rozdily v hodnoceni
vzorkll u jednotlivych senzorickych znakd tudiz souvisely predevsim s individualnimi
chutovymi preferencemi posuzovateld.

Na hodnoceni celkového dojmu posuzovanych ovocnych vin se podilelo
pfedevSim hodnoceni viin€ a chuti hodnoceného vzorku vina.

Zajimavym navazujicim krokem této prace by bylo posouzeni a porovnani

ovocnych vin s viny révovymi.
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7 Ptilohy

Piiloha ¢. 1: Protokol Senzorické posuzovani vina

Senzorické posuzovani vina

Vék: Pohlavi: Datum:

1. Vzhled - ¢irost a barva vina
Oko je smyslovy organ, ktery nds jako primami senzor velmi ovliviiuje. Jedna se o prvni kontakt s vinem, ktery je
diileZity pro pozd#ji piyjmuti & odmitouti.

1.1 Cirost x zakalenost

Po zakrouzeni sklenici se sleduje Gistota a jiskmost vina proti zakalenosti (mitze byt projevem éinnosti
mikroorganismi anebo mmamkou starSich vin, kde je zakaleni v malém poméru pfipusme).

Provedeni: Na usecku zarnamenejte éislo vzorku podle érost

giré. jiskené zakalené

1.2 Barva

Barva edpovida it'avé pouzitého druhu a odmidy oveoce, vyTobni technologii a zralosti vina. Zakladni rozdélend na
ervené, mEové a bilé vino u vina dezertmiho nepostati, poutivaji se proto barevnd omaceni jako slamové Zluta,
Zlatozluta, karamelova, nahmédla, hnédofervena, atd.

Provedeni: Do tabulky napiste barevny odstin pfisluiného vzorku.

Vzorek . Barevny odstin

1.3 Intenzita barvy
Provedeni: Na usecku zaznamenejte islo vzorku podle intenzity barevného odstinu od nejmiz3i po nejvyssi intenzitu.

nejmizEi mtenzita nejvyssi

2. Vané

Cichova sliznice nosu obsahuje milieny Sichovich bunsk. Cichovy vjem veniké pe vdechovéni aromatickych latek do
nosu, kde jsou diky specializovanym receptorim vyhodnoceny. Infenzita vienm se da zvysit opakovanym
nadechnutim Vimé patii mezi nejdilezitd)3i vlastnosti uréujici kvalitu produktu, protoze aromaticke latky v éichovém
vienm vedou konzumenta po zhodnoceni vzhledu bud k pfijeti nebo odmitnuti napoje & pokrmu.
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2.1 Intenzita viané

Provedeni: Bez pohybu se piivoni ke sklence se vzorkem vina. Nasaji se nejjemnéjii a éterické vipary. Poté se
jemmnym poehybem rozkrouzi vine, éimz se uvolni t8231 aromaticke molekuly. Ke sklence se vzorkem vina se piiveni
a vnima se vimé a analyzuje aroma. Na tsefkn pak zaznamenejte &islo vzorku podle ntenzity vimé od nejniZ$i po
nejvysii Infenzitn.

nejmizéi mtenzita nejvyssi

2.2 Piijemnost - ¢istota a celkova harmonie viné

Mezi piijemné winé pati ovocné, kvétinové, zemité a fHvefiiné tony, nepiijemné pachy jsou vétiinou zpisobeny
vadami vina, mez které patii nejéastéj tony zvétralost, zatuchlost, plisné, pach po korku atd. Harmonie predstavuje
celkovy pomér mezi intenzitou vimé a fistotou vimé. Idedlni je vzajenmy soulad, ani jedno vyrazné nepievlada.
Provedeni: Na usecku zaznamenejte Zislo vzorku podle piijenmosti vimé od nepiijemné po vimi prijemmen.

nepiijemn prijernni

Zde napiste, zda a které pachy citite:

haltadie

3. Chut

Zikladem je odhaleni a zhodnecent chuti a jeji intenzity. Analyza chuti potvidi nebo vyvrati predem stanovene
hypotézy. Hodnoti se pfitomnost alkoholu, cukru, kyselosti, dale télo, fludita, hladkost, aroma v fistech a dochut”
Provedeni: Do ust se nalije malé mnozstvi vina a lehce se jim pfevaluje jazyk. Takto se postupné hodnoti jednotlive
slozky. Vine se poté spolkne a hodnoti se koneény vjem a deba trvani aroma.

3.1 Intenzita chuti

Intenzita piedstavuje prvni dojem, ktery ziskime pfi styku vina s dutinou istmi. Cim je intenzita chuti vina silngjsi
a del3i, tim je vino lepsi.

Provedeni: Na isecku zarnamenejte ¢islo vzorku podle intenzity chuti od nejm#3i pe nejvysii intenzitu.

nejmizii mfenzita nejvyssi

3.2 Prijemnost (¢istota) chuti

Cistota chuti vina charakterizuje obsah a pfitommost typickych a piijemnych chufovich znakd daného drulm, odridy.
Neliba chuf se vétiinou projevije podobné jako u vime, a sice tony zvétralosti, zatuchlosti, plisné, pachem po korku
atd. Harmonie pfedstavuje celkovy pomér mezi intenzitou chuti a éistotou chuti. Idealni je vzajemny soulad, ani jedno
vyrazné neprevlada.

Provedeni: Na isefku zaznamenejte éislo vzorku podle pfijemnosti chufi od nepfijenmeé po chut’ piijemnou.

nepiijemna piijemna

Zde napiste, zda a které pachuti citite:

hadt el

50



3.3 Obsah chutovych slozek

Jednothive chut'ové slozky se odhali aZ na zivér. Mez zakladni sloZky chuti patfi sladkost, kyselost, slanost, hofkost,
umami a palivost. Receptory pro sladkou chuf jsou uloZeny na Spicce jazyka, pro slanou chut’ po stranich v predni
¢ast jazyka, pro kyselou chuf po stranach v zadni éasti jazyka a uprostfed v zadni £4st jazyka a receptory pro hotkou
chut jsou uloZeny na kofeni jazyka.

Provedeni: Do tabulky napiste chufové slozky v piisluiném vzorku U kazdého vzorku mige byt pfitomno vice chuti.

Vzorek & Chut

3.4 Perzistence chuti

Perzistenci chuti lze oznaéit za tzv. dochuf vina. Méfeni dochuti zaéind v momenté polknuti vina. Cim je dochut
delsi, tim je vino kvaliméjsi.

Provedeni: Na isecku zarmamenejte £islo vzorku podle délky dochut v astech od kratké po dlovhou.

dlouha

4. Celkovy dojem - posuzovani vina poradovou zkouikou

Po zhodnoceni vina zrakem, cichem a chuti pfichazi udéleni mamky za celkovy dojem. Celkove resumé ovlrvinge
harmome jednotlivich veliéin, délka dochuti vina a globalni vyraz.

Provedeni: Ochutnejte postupné pledlozené vzorky od leva doprava, predbémé je sefadte podle klesajici jakosti,
ochutnejte znovu v upraveném pofadi a znovu upravte fadu, pokud je zapotfebi. Na usecku zaznamenejte éislo vzorku
podle celkového dojmu. Vysledky pofadi poté zapiSte tak, Ze na 1. pofadi umistite nejlepdi vzorek, na posledni pofadi
nejhorii vzorek. Ochutnavani se muZe opakovat hbovolné casto, ale vzhledem k vnavé je vhedné)ii vystacit s co

nejhorsi nejlepii
Pofadi Vaorek & Mezi S?IJSEdI'III'I'!I wvzorky | Mezi seusedmrlrl vzorky | Mezi 1. a 3. vzorkem je
1.a 2. jsou rozdily: 2_a 3. jsou rozdily: rozdil:
1 nejlepdi vejkae ] vevlke' ‘ velmi |:Eipadr'r\?
stiedni stredni dosti zfetelny
5 malé malé stiedni
nepatrné nepatrné maly
. téméEr Zadng témeér zadng velmi maky
3 nejhorsi .
nepatmmy

Zde muzete napsat slovni hodnoceni pro celkovy dojem:

1L
2.
3.
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