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1 UVOD

Se zvySujici se zalibou vina mezi konzumenty stoupaji také naroky na kvalitu
a obsah latek ve viné. Moznosti chemickych rozbori ndm dokdzou analyzovat vino
velmi podrobné, a jsem rad, ze mam tu moznost, zabyvat se vinafskou problematikou v
dobé, kdy se vino stalo védni disciplinou.

Znalosti v oblasti chemie potravin jsou v soucasné dobé na vysoké Urovni, ale
1 pfesto, nelze presné urCit obsah vSech latek, které¢ vino délaji vinem. AvSak témef
latky. Do vina se fenolické latky dostavaji pfi zpracovani hroznd, ze slupek, semen
a tfapin, ale také pii vyzravani a skladovani tfeba v dievénych sudech.

V posledni dobé na trhu dosSlo k velkému rozmachu preparati do vina tzv.
enologickych tanini. Taniny maji formu dobfe rozpustného prasku a jsou ziskavany
z ptirodnich materidl jako tfeba dfeva stromt, slupek a semen hroznli. Tyto preparaty
maji za ukol nahradit pfirozené¢ piirodni taniny v nepfiznivych roc¢nicich, zlepsit
chutové i aromatické vlastnosti nebo udrzeni harmonizace vin. V dne$ni dob¢ se taniny
nejCastéji pouzivaji jako ndhrada za dievéné sudy pii zrani v nerezovych nadrzich
a jinych nadobach z rizného materidlu, které nejsou schopné podporovat tvorbu
fenolickych latek pfi zrani vina.

Vyzkum i vyroba enologickych tanini je pomérné nakladna zélezitost a jejich
prodejni cena se odviji od materidlu, z kterého byly vyrobené. Enologické taniny patii
mezi nejvice finanéné nakladné ptipravky do vina, a proto je nutné znat jejich vlastnosti
a konkrétni vliv na kvalitu produktu.

Fenolické latky spolecné s alkoholem maji prokazatelny vliv na zdravi ¢lovéka,
patii mezi dulezit¢ antioxidanty a blahodarné ptisobi na lidsky organismus a imunitni

systém. Bylo provedeno spoustu vyzkumil, které tento fakt dokazuji.
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2 CIL PRACE

Tato prace je zaméfena na téma PouzZiti enologickych taninu p¥i vyrobé vina.
Cilem prace je prostudovat Ceskou i zahrani¢ni literaturu a provést souhrn odbornych
poznatkl tykajici se tématu bakalarské prace.

Uvodni ¢ast popisuje rozdéleni polyfenolickych latek do skupin a definovani
jejich hlavnich zastupct. Déle se bude zaméfovat na roz¢lenéni enologickych tanind,
popis jejich vlastnosti, zpiisob vyroby a vyznam pii vyrob¢ vina. Rovnéz bude zkouman
vliv polyfenolickych latek na lidsky organismus.

V praktické ¢asti bude poukazovano na vliv konkrétnich tanini na vybrana vina,
kde jsem porovnaval ptisobeni na parametry vina véetné popisu méticich metod. Hlavni
zameteni bylo na obsah polyfenolickych latek a provedeni senzorické analyzy vzorkt

s vybranou skupinou zkusenych degustatorti.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 Polyfenolické latky

Polyfenolické latky jsou ptirodni slouCeniny, které se bézné vyskytuji v kazdé
rostliné. Jsou soucasti takika vSech potravin a vyrazné se podileji na jejich
kvalitativnich znalostech. MlUzZeme je nalézt ve velkém mnozstvi ovoce, zeleniny
a dokonce 1 dfevinach, ale nalezneme je také u napoji, jako jsou vino, ¢aj, kava a pivo.
Hraji dulezitou roli vochrané samotnych rostlin proti chorobam, infekcim
a slune¢nimu zafeni.

Kvalita a mnozstvi polyfenolii v hroznech zéavisi na vnéjSich podminkach okoli,
slune¢nim svitu, vyzralosti plodf, odridé€, stanovisti, sklizni, zplisobu macerace,
lisovani a podobn¢.

Polyfenolické latky ve viné z hlediska ptivodu mizeme rozliSovat na pfirozené se
vyskytujici v bobulich hroznti révy - nativni a na latky, které se dostavaji nebo vznikaji
béhem fermentace a zrdni vina - exogenni. V zavislosti na poctu fenolovych
podjednotek je lze rozdé€lit na neflavanoidni, flavanoidni a ostatni. Dale tyto skupiny
mizeme délit na dalsi podskupiny uvedené v tabulce (viz Tab. 1) podle jejich
primarnich vlastnosti. Takové skupiny jsou taniny, barviva (flavonoidy, lignany,
xanthony), piirodni antioxidanty — flavonoidy a vonné latky — kumariny

a benzochinony.

Tab. 1 : Rozdéleni fenolickych latek podle chemické struktury

Pocet atomi | Zakladni Skupina

uhliku kostra

6 Ce Jednoduché fenoly,
benzochinony

7 Cs - C fenolové (benzoové) kyseliny

8 Ce - Cy acetofenony, fenyloctové
kyseliny

9 Cs - Cs fenolové (skotficové) kyseliny,
fenylpropeny, kumariny,
chromony

10 Ce - C4 naftochinony

13 Co-Ci-Ce xanthony

14 Co-Cr-Cs stilbeny, antrachinony

12



15 Ce-C;5-Cp flavonoidy, isoflavonoidy

18 (Ce - C3) lignany, neolignany

30 (Co - C5-Co) biflavonoidy

On (Co - C3)n ligniny

6n (Cé)n katecholmelaniny

15n (Cs - C3 - Co)n kondensované taniny, flavolany

3.1.1 Neflavanoidni fenolické latky

Jednoduché fenoly

Tento typ fenolickych latek se v potravinidch a potravindistvi vyskytuje jako
vonné latky a to jako primarni slozky rtznych silic. Sekundarni, které vznikly pfi
zpracovani nebo vyzravani potravin jako aromatické latky, zejména diky pusobeni
mikroorganismi a termickych procest. Svoji strukturou jsou nejméné¢ slozité mezi
fenolickymi latkami (VELISEK, 1999).

U alkoholickych népoji se z ligninu pisobenim etanolu luhuji fenolové latky.
U vina nebo whisky se z ligninu obsaZzené¢ho ve dievé dubovych sudt luhuje guajakol
a eugenol (viz Obr. 1 a 2), (VELISEK, 1999).

Guajakol je zodpovédny za koufovou chut pii uzeni potravin diky jeho
schopnostem ménit pfirozenou barvu se nékdy pouzivd jako indikator v rliznych
experimentech s enzymy (ATTA-UR-RAHMAN, 2001).

Eugenol je bezbarva olejova latka, kterd je extrahovana predevs$im z esencidlnich
olejii. Je dobfe rozpustna v organickych rozpoustédlech a ma ptijemnou kotenitou vini.
V modernim pouziti se pouzivd na vyrobu parfémt a ochucovadel (STEIDL, R.,

LEINDL, G, 2003).

OH OH
O-CH,
H.C™ OCHs

Obr. 1: Guajakol Obr. 2: Eugenol
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Fenolové (benzoové) kyseliny

Mezi dalsi zastupce neflavonoidnich latek patfi fenolové kyseliny, nckdy
nazyvané jako benzoové kyseliny. Tyto latky jsou nejjednodus$$imi aromatickymi
kyselinami, které se vyskytuji vsilicich ve formé esterti. (viz Obr. 3). Kyselina
benzoova se vyskytuje ve velkém mnozstvi potravin, ale koncentrace neni pfili§ vysoka,

u ovoce a zeleniny je jeji obsah kolem 0,05%.

OH

O

Obr. 3: Kyselina benzoova

Tyto kyseliny se casto pridavaji do potravin ve formé soli neboli benzoatu
sodného a to nejcastéji do ochucenych napoji jako konzervant pro zamezeni mnoZzeni

bakterii a kvasinek. (viz Obr. 4)

@) ONa”*

Obr. 4: Benzoat sodny

Dalsi zastupci patiici do této skupiny je kyselina salicylova objevujici se volné
v ptirod¢ ve formé& esterti, kterd se vyskytuje ve vySs$i koncentraci napi. v kakau
a kyselina gallova, ktera se vyskytuje ve volné pfirodé jen vyjimecné a spise je soucasti
hydrolyzovatelnych ttislovin — gallotannini.

Gallotanniny jsou oznacovany za taniny nebo tzv. tfislova kyselina, které jsou
pouzivany v potravinafstvi jako cefidla proti bilkovinnym zakalim v pivé nebo viné
(VELISE, 1999).

Ellagotaniny jsou pouzivany jako slozky cifidel na bazi taninu a také extraktt
a nalevil. Jsou ptirozenou soucdsti alkoholickych napojt, které zraji v dubovych sudech
(VELISEK, 1999).

Popisované kyseliny a slozky spole¢né s kondenzovanymi tfislovinami vyvolavaji
hotkou chut’.

14



Fenyloctové kyseliny

Tato skupina zahrnuje vys$$i homolog kyseliny benzoové, kterou lze nalézt
v nékterych silicich, ale miize vznikat i aktivitou mikroorganismii. Takovym piikladem
miize byt zazivaci ustroji, kde jsou zpracovavany flavonoly zdejsi mikroflérou na
kyselinu fenyloctovou. Pfirodné vznikla fenyloctova kyselina voni po medu, pouziva se

v parfumerii, ale miZzeme ji také nalézt ve viné a pivu (MANACH, 2004).

Fenolové (skoricové) kyseliny

Skoficova kyselina (viz Obr. 5) je hlavni slozkou pro tvorbu dilezitych
fenologickych latek. Nachazi se v potravinach jako soucast silic a to prevazené u koteni
jako je skofice. Mezi nejvétsi zastupce skotficovych kyselin patii kyselina kavova (viz
Obr. 6), ktera je obsazena v 75-100 % ze vSech skoficovych kyselin v ovoci. Nejvétsi
koncentrace téchto kyselin se nachazeji ve vnéjSich vrstvach plodd ovoce. Jejich
mnozstvi se ve fenologické fazi dozravani snizuje, ale ristem ploda se obsah kyselin

zvysuje (MANDELOVA, 2006).

HO,

\ 0 HO \

OH

COOH

Obr. 5: Kyselina skoFicova Obr. 6: Kyselina kavova

Xanthony

Xanthony jsou vysoce aktivni antioxidanty, které v rostlindch posiluji komunikaci
mezi buitkami. Jde o skupinu asi 70 odstind Zlutych barviv a nékteré se pouZzivaji
v potravinaistvi jako barviva. Vyjime¢nymi xanthony jsou barviva gentisein a gentisin
obsazené v kotenu Hoice zluté¢ho (Gentiana lutea), ktery se pouziva pro vyrobu likért
pro svoji zvlagtni chut’ (VELISEK, 1999).

O

O
Obr. 7: Xanthony
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Stilbeny, Antrachinony

Stilbeny (viz Obr. 8) jsou barviva a pro svou chemickou strukturu jsou velmi
podobna flavonoidiim. Jejich nejvétsi zastupce je resveratrol. V rostlinach se nachazeji
ve formé volné i vazané (VELISEK, 1999). Jsou schopny se tvofit jako odpovéd na
stres, proto je mizeme fadit mezi fytoalexiny.

Resveratrol (viz Obr. 9) vznikd v slupkach bobuli jako ochrana vii¢i patogeniim
a jako ochrana pied UV zafenim. Jeho obsah zavisi na zplisobu péstovani révy vinné,
odradé, misté péstovani a technologii zpracovani. Obsah resveratrolu je vyrazné vyssi
u &ervenych vin 0,2 — 13 mg.I" neZ u vin bilych 0,1 — 0,8 mg.l". Je to zpisobeno
metodou nakvaseni rmutu, kdy dochazi k delSimu kontaktu tfapin a slupek s moStem

(MORENO-ARRIBAS, POLO, 2009).
OH
HO O

O

Obr. 8: Stilben Obr. 9: Resveratrol

Antrachinony jsou aromatické organické slouceniny, maji Zlutou az svétle Sedou
barvu. Vyskytuji se v rostlindch jako aloe, rebarbora nebo houbach. Piirodni slou¢eniny

maji laktativni t€¢inky (ATTA-UR-RAHMAN, 2001).

3.1.2 Flavanoidni fenolické latky

Flavanoidy

Flavanoidy predstavuji velkou skupinu fenolickych latek, které maji vliv na barvu,
chut a télo vina. Zéklad struktury tvofi dvé molekuly rostlinnych fenolii spojené
tifuhlikatym fetécem. Nejcastéji se vyskytujici flavonoidni latky ve viné jsou flavonoly,
flavan-3-oly (katechchiny) a u cervenych vin také anthokyany. V ¢ervenych vinech jsou
celkové flavonoidy obsazeny az v 85 % celkovych polyfenoli, u bilych vin se obsah

flavonoidii pohybuje kolem 20 % (JACKSON, 2008).
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Obsah flavanoidii ve viné je ovlivnén mnoha faktory pii technologickém zpracovani
jako teplotou a dobou kvaseni, koncentraci ethanolu, vlivem kvasinek, hodnotou pH

a mnozstvim pektolytickych enzymfl.

Flavonoly

Flavonoly jsou fenolické latky, jejimz hlavnim zdrojem je ¢aj a hrozny révy
vinné, ale jsou také pifitomné v ovoci a zelenin€. Nachazeji se v listech a slupkach
bobuli, jako ochrana proti UV zafeni a maji silné antioxidacni vlastnosti. Maji sviravou
az hotkou chut’, jejich barva je ZIuta a jsou Casto vyuzivany jako potravinarska barviva
(MORENO-ARRIBAS, POLO, 2009).

Mezi nejznaméjsi flavonoly patii quercetin (viz Obr. 10), ma silné antioxida¢ni
vlastnosti, je hydrofobni a dobfe rozpustny v alkoholu, proto je organismem lépe piijiman

nez v ptvodni formé.

Obr. 10: Quercetin

Flavan-3-oly (Katechiny)

Flavan-3-olim se tikd zjednoduSené katechiny, jsou obsazeny v Cokoladé, caji
a ve ving. Jsou obsazeny v rliznych ¢astech révy vinné, zejména dieva, listech, tfapinach
a bobulich. Hlavnimi slozkami flavan-3-oli jsou (+)-katechiny a (-)-epikatechiny (viz
Obr. 11). Jsou velmi nachylné k oxidaci kviili obsahu dvou fenolickych skupin ve své
molekule (KUMSTA, 2008).

Katechiny maji velky vliv na chutové vlastnosti potravin, béhem zrani se jejich
obsah zvysuje ve slupkéach plodl a v semenech zase klesa. Jejich stupent polymerizace

ovliviiuje chutové vlastnosti hrozni a vina (PAVLOUSEK, 2011).
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OH OH

OH OH
HO o
(+)- Katechin (-)- Epikatechin

Obr. 11: Flavan-3-oly

Anthokyany

Anthokyany patii mezi nejvice rozSifenou skupinu rostlinnych barviv, které jsou
rozpustné ve vode¢. Jsou nositelem Cervené, modré, Cerné barvy, kterd je zdvisla na
hodnoté pH, které méni chemickou strukturu a tim i svételné absorp¢ni vlastnosti.
Doposud je uréeno vice jako 300 druhti anthokyanti (HAVLIK, MAROUNEK, 2012).

Anthokyanova barviva se nachdzeji prevazné ve slupkach ploda révy vinné ve
vakuolach bunék, ale castecné se miizou objevovat i v jejich duzin€. Jejich obsah byva
ovlivnén ro¢nikem a podminkami péstovani.

Anthokyany se uvoliiuji pouhym narusenim slupky, ale vétSi mnoZstvi se uvoliluje
v pritbéhu vinifikace plisobenim ethanolu a tepla. V prostfedi s nizkym pH jsou anthokyany
zbarvené do Cervena a potom nasledné alkalizaci pfechazi postupné ptes fialovou do modré
barvy. Anthokyany jsou zna¢né nestabilni, a aby se zabranilo jejich degradaci v kyselém
prostiedi, dochdzi k glykozidaci, pfevazné glukozou a esterifikaci s riznymi organickymi
a fenolovymi kyselinami (SANDLER, PINDER, 2003).

Anthokyanova barviva se v mladych vinech vyskytuji pouze omezeng. VétSinou jsou
vazéna na molekuly taninQ, které postupnou polymerizaci dochéazi ke slu¢ovani malych
molekul. Barva vina zlstdvd zachovéana, protoze piechazi do taninovych anthokyanovych

procest (STEIDL, 2002).

R, R, Niézov anthokyanu
OCH, OCH, Malvidin

OH H Cyanidin

OH OH Delphinidin

H OCH, Peonidin

OH OCH, ' Petunidin

Obr. 12: Anthokyany
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Taniny (TFisloviny)

Taniny neboli ttisloviny se v rostlinach vyskytuji jako sekundarni metabolity se
zapornym povrchovym nabojem a jsou rozpustné ve vodé. Jsou to latky, které jsou
schopné vytvaret komplexy s bilkovinami a jinymi polymery napf. sacharidy. Jejich
vznik se projevuje tvorbou srazenin a je zakladem cifeni vina.

Taniny se nachéazeji ve slupkach, semenech a tfapinach hroznti, ale do vina se
mohou dostavat stykem s dfevénymi nddobami, pfidani enologickych tanini ¢i pouziti
jinych preparatu.

Vyvoj taninll rozdélujeme do dvou fazi, akumulace a zrani. Ve slupkach bobuli se
taniny hromadi od fenofaze kveteni, az do doby pied zamé&kanim bobuli. V semenech se
zacinaji akumulovat taniny v pribéhu kveteni a kon¢i 1 — 2 tydny po zamckani.
V nésledujicim obdobi dochazi k vyzrdvani tanini. Po zamékéani se zvySuje obsah
tanintl ve slupce spoleéné s anthokyany a v semenech obsah klesa. (PAVLOUSEK,
2011)

a) Hydrolizovatelné taniny

Rozdé€luji se na gallické a ellagické tfisloviny podle toho, co je produktem
enzymové hydrolyzy. Pokud je vysledkem kyselina gallova, nazyvaji se tfisloviny
gollotaniny, v pfipadé¢ Ze produktem je ellagovd kyselina jedna se o ellagotaniny.
(VELISEK, 1999)

Hydrolizovatelné tfisloviny se v révé vinné nevyskytuji, ale dostavaji se do vina
vyluhovanim pii zpracovani v dubovych sudech. Zdrojem gallickych tanini jsou boby
stromu Tara pivodem z Peru. Ellagické taniny pochdzeji z dfeva dubu Quercus nebo
kasStanu. VétSina komeréné pouzivanych enologickych taninli ve vinafstvi patii kvili nizsi
pofizovaci cené do skupiny hydrolyzovatelnych tanini (KUMSTA, 2008).

b) Kondenzované taniny

Kondenzované tfisloviny se nazyvaji také jako flavolany. Svoji strukturou jsou to
Siroce rozmanité oligomery a polymery sestavené z molekul katechinii. Podle stupné
polymerizace maji schopnost srazet bilkoviny (VERMERRIS, NICHOLSON, 2006).

Taniny zrévy vinné jsou komplexni polymery slozené ze dvou strukturnich
jednotek, které jsou (+)-katechin a (-)-epikatechin. Diky svym Sirokym strukturnim
moznostem maji velké mnozstvi spojeni jednotlivych jednotek. Takové Siroké strukturni
moznosti vysvétluji rozdilné vlastnosti taninli u jednotlivych odrid v zavislosti na
zralosti a technologii vyroby vina (KUMSTA, 2008).
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Chut’ tanint je hotkd a adstringentni, to zplisobuji oligomery vzniklé¢ kondenzaci
2 - 10 zékladnich jednotek s pfesnym poctem hydroxylovych skupin. Skupina ttislovin,
které tuto vlastnost nemaji, jsou vyssi polymery. Jejich dulezitou ulohou pii vyrobé

ervenych vin je tvorba sedimentti a zakali (VELISEK, 1999).

3.2 Senzorické vlastnosti fenolickych latek

Vzhledem na rozdily kazdé odriidy se vlastnosti jednotlivych fenolyckych latek
zna¢n€ odliSuji a tim 1 jejich senzorické vlastnosti. Podle stupné polymerizace se méni
jejich chutové vnimani. Latky s nizkym stupném polymerizace (nizkomolekularni)
vykazuji hotkou chut’, kterd je spojena s katechiny ze semen, zatimco latky s vy$Sim
stupném polymerizace (vysokomolekularni) maji chut’ sviravou (adstringentni), jejichz
puvod je spojovan s taniny ze slupek bobuli (HORNSEY, 2007).

Chutovy vjem hotké chuti je nejvice patrny na kofeni jazyka. Adstringentni vjem
pusobi drsnym, vysusSujicim az stahujicim dojmem v dutiné¢ ustni, kdy dochazi
k interakci polyfenolii s proteiny slin (VELISEK, 1999).

Ze stfapcti hroznli mizeme ziskat 5 zakladnich slozek tanind, které se 1iSi svymi
senzorickymi vlastnostmi:

1. Taniny extrahované ze slupek a semen maji vysoky stupen polymerizace. Taniny
z vyzralych hnédych semen dévaji mladému vinu urcity stupent hotkosti. Taniny
ze slupek poskytuji plnost a zaoblenost vina, pisobi vSak adstringentnim dojmem.

2. Anthokyany a jejich slouceniny ptsobi hotko kysele az trpce, hlavné v mladych
vinech, kde je mnoZzstvi vazeb prozatim nizké.

3. Nizkomolekularni katechiny chutnaji kysele az trpce.

4.  Oligomerni taniny predstavuji jistou télnatost doprovazenou trpkou a hotkou
chuti.

5. Ttisloviny ze tfapin jsou vyrazné trpké a hrubé (KUMSTA, 2008).

3.3 Vyznam tanini p¥i vyrobé vina

Hlavni podminkou pro vyrobu kvalitnich vin je fenolicky vyzrala surovina, a to
nejen bobule a semena, ale také trapiny. Proto je velmi diilezité ptfizplisobit prace ve

vinici, umoznit kvalitni oslunéni hroznii a zvolit optimalni zatizeni kefe. Dobie vyzralé
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¢asti hroznli maji pfijemnou vini, vysokou barvu, v ptipadé semen tmavohnédou a pfi

skousnuti nevyvolavaji sviravy pocit v duting Gstni.

V ro¢nicich, které nejsou dostate¢né ptiznivé na klimatické podminky, neni
mozné idedlni vyzréalosti dosahnout. V tomto piipadé, kdy mdme nevyzralou surovinu,
se dbd na kvalitni odstopkovani a zkracuje se délka macerace rmutu, aby se omezil
pfesun ttislovin do vina. Pfi tomto nedostate¢ném obsahu vyzralych tanint Ize uvazovat
o pouziti enologickych taninti, které z velké casti dokazi nahradit ty pfirozené

(KUMSTA, 2008).

Taniny spole¢né s anthokyany ovliviluji barevnou stabilitu, zpiisobuji hotkou
chut’, trpkost a starnuti mostu a vina. Obsah taninii se v bilém viné pohybuje kolem 200
mg.I", v &ervenych vinech je obsah 600 — 2000 mg.l". Pfi vyrob& &ervenych vin
se vpocatecni fazi fermentace uvolhuji taniny pievazné ze slupek, ndsledné
se zvysSujicim se obsahem alkoholu extrahuji taniny ze semen a tfapin (STEIDL, 2002).

Kombinace anthokyant s taniny mé velky vyznam pro strukturu vina, potencial
zrani a pozitivni zdravotni G€inky pro lidsky organismus. Jsou to nepostradatelné slozky
obsazené ve viné¢ a diky své schopnosti vzajemnych reakci a vytvareni rtiznych

produktti zvysuji kvalitu vina.

3.4 Rozdéleni enologickych tanini podle ptivodu

3.4.1 Hroznové

a) Slupkové taniny

Taniny z vyzralych hrozni maji ve slupkdch komplexni strukturu. Koncentrace
slupkovych tanini méa piimou souvislost s obsahem antokyani v hornich vrstvach
slupky. U hroznii s nizkym obsahem antokyant dochazi k tzv. taninové absenci, coz ma
za nasledek, ze jsou vina hladka a jemnd. VétSinou byvaji spojeny s polysacharidy nebo
bilkovinami, navozuji dojem plnosti a zaoblenosti vina (Ribéreau-Gayon, Branco,
2006).

b) Semenné taniny

Zdrojem semennych taninli jsou semena hroznll. K hlavnimu uvolhovani tanini
dochazi az pii fermentaci, kdy dochdzi k interakci s alkoholem. Obsah taninid

v semenech jde dobie sledovat podle zbarveni od ostfe zelené az po tmavohnédou
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a cernou vhodnou pro sklizen. Dévaji vinu télo a strukturu, u mladych vin mzou
pusobit hotce (RISTIC,2004).

¢) Trapinové taniny

Taniny obsazené v tfapindch na rozdil od tanini ve slupce nebo semenech

obsahuji koncentrovanéj$i polymerizovany prokyanidin a kondenzované taniny, které

vvvvvv

jsou senzoricky hrubé a trpké (RIBEREAU-GAYON, 2004).

3.4.2 Dubové

Jsou vyrabéna z dubu Quercus, kterého na svété existuje az 600 druht. Dievo

i ktira obsahuji velké mnozstvi taninovych latek (BULATOVIC, 2007).

3.4.3 Tara

Tara je trnity ket pochéazejici z Peru. Hlavni slozkou taninu je kyselina gallova

(cca. 50 %), ktera se extrahuje pomoci alkalické hydrolyzy (BULATOVIC, 2007).

3.4.4 Quebracho

Quebracho je strom, ktery ma velmi tvrdé dfevo a roste prevazné v oblasti Jizni
Ameriky. Pro vyrobu taninu se pouzivaji Querbacho ¢erveny (Schinopsis lorentzi) a bily

(Aspidosperma quebracho-Blanco) (BULATOVIC, 2007).

3.5 Alternativy primyslové vyrabénych tanini

Pouzivani enologickych tanini do vina nema dlouhou tradici, ale kviili vysokym
potizovacim nakladiim se na trh dostaly levnéjsi alternativy, které jsou Iépe dostupné
pro malé, ale 1 vétsi vinafe. Jedna se predevSim o pouziti dubovych desek, kostek,
dubové drté (,,chipsti‘‘), a nebo také pripravkl v tekuté formé, jako jsou rizné extrakty
ze dfeva riznych druhli dubu. V praxi se mizeme setkat také s praskovou formou, ale

ta neni v EU povolena.

Pfi pouziti téchto alternativ se nabizeji odlisné a diive nedostupné chutové
vyhody, a stejné tak i nové moznosti ve vinafstvi. Stejné jako sudy barrique, i dubové

ptipravky do vina se dodévaji v provedeni nevypalovaném, nebo vypalované podle
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riznych stupiii jako napiiklad light, medium, medium+, heavy, a to z riznych druht

dubu a v nékolika zrnitostnich velikostech (BARON, BENESOVA, 2015).

Je zavad¢jici se domnivat, Ze témito metodami lze nahradit ptirodné ziskané
polyfenolické latky ve ving, nebo pouziti riznych druhli tanini. PfestoZze je extrakce
diky velkému povrchu rychld a intenzivni, vétSinou poskytne pouze mohutné drevité

aroma, ale vinu chybi komplexnost (BARON, BENESOVA, 2015).

3.6 Obsah polyfenolickych latek ve viné

Vyvojové zmeny tvorby taninti v bobulich 1ze rozd¢lit do dvou fazi — akumulace
a zrani. Ve slupkéach bobuli révy se hromadi taniny od fenofaze kveteni az po zamé&kani
bobuli. V semenech se zacinaji akumulovat taniny béhem kveteni a kon¢i 1-2 tydny po
zam&kani (PAVLOUSEK, 2011).

Obsah polyfenolickych latek v kone¢ném vyrobku se mize liSit riznymi vlivy
technologickych postupli a vyvojem béhem vinifikace hroznli. Mezi tyto vlivy muze
patfit pfidavek SO,, teplota, odzrnéni hroznli, pouZiti selektovanych kvasinkovych
druht, délka fermentace, Citici latky, oxidace a filtrace (ROLDAN et al, 2003).

Obsah resveratrolu mé souvislost s délkou macerace slupek. Jeho hodnota se
zvySuje pouze pii kvaseni spolecné se slupkami a pecickami, coZ je jeden z hlavnich
diivodti ovlivitujicich obsah stilbent ve viné. Pokus macerace teplou cestou pfi pouziti
rotaniho tanku a technologii pravidelného ponofovani matolinového klobouku bez
odstranéni tfapin potvrdil nejvys§i obsah resveratrolu (KYSLAKOVA, VEVERKA,
BALIK, VRCHOTOVA, TRISKA, 2007).

3.7 Pisobeni fenolickych litek na lidsky organismus

V soucasné dobé se zvySuje zajem o studium téchto latek, protoze jejich piijem
v potravinach ma souvislosti se snizenim vyskytu vaznych nemoci, jako jsou nddorova
onemocnéni, cévni a srde¢ni nemoci.

Vyzkumy ucinki téchto latek byvaji velmi obtizné jak po strance metodologické,
tak interpretacni. Interpretace vysledkti mtze probihat v podstaté dvéma zplsoby.

Prvnim zplisobem podavame vina urcité skupiné dobrovolnikii a diagnostikujeme
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zmény jejich zdravotniho stavu vétSinou biochemickymi metodami. Zjistime, jak vino
ovliviiuje organismus jako celek, ale nelze presné urcit vliv jednotlivych latek. Druhy
zpusob spociva ve zkoumani ucinnych latek v in vitro v modelovém systému kultury,
nebo na pokusnych zvifatech a vSak nejde urcit ti¢inek konkrétni latky v komplexu

s ostatnimi slozkami vina ( KUMSTA, 2008).

3.7.1 Antioxidaéni piisobeni

Ve vSech zivych buikach lidského organismu probiha fada metabolickych
procesi, jejichz produkty jsou nezbytné pro vlastni existenci organismil. Pii téchto
procesech vznikaji i latky se silnym oxida¢nim ucinkem, ktery mulze poskozovat
bunécné struktury. Tyto latky se nazyvaji jako prooxidanty, mohou tak pusobit i latky,
které se v organismu bézné nachazeji (meéd’, Zelezo, molibden apod.). Mezi ty nejvice
reaktivni a nejcastéjsi latky vyskytujici se v organismu patii volné kyslikové radikaly
(VKR), které mohou reagovat s lipidy, bilkovinami, nukleovymi kyselinami a dal§imi
molekulami. Tyto interakce miZou vést k modifikaci funkce molekul buiky a tim
podporuji vznik nékterych onemocnéni (KUMSTA, 2006; AUST, CHIGNELL, 1993;
STOHS, 1995).

Kromé autoregulac¢nich obrannych reakci metabolismu se také na inaktivaci
radikalli podileji antioxidacni slouceniny pfijaté potravou, mezi takové slouceniny
pfedevsim patii polyfenolické latky. Tyto latky jsou ve vodé rozpustné, maji ¢astecné
nepolarni charakter a tak muzou pronikat lipidovymi dvojvrstvami do membran.
Antioxidacni vlastnost polyfenold je schopnost poskytnout atom vodiku z hydroxylové
skupiny castici s neparovym elektronem, zvané volny radikal. Polyfenoly tak
v pritomnosti volnych radikali oxiduji na ketoskupiny, které jsou pak schopny ptislusné
radikaly likvidovat. Polyfenoly nemaji za kol jen likvidaci volnych radikalt, ale
zvySuji antioxidani kapacitu celého organismu podporovanim syntézy enzymul

s antioxidaéni aktivitou (AUST, CHIGNELL,1993; STOHS,1995).

3.7.2 Protisrazlivé pusobeni

Neékteré polyfenoly podle nejnovéjSich vyzkumii maji schopnost zabranovat

agregaci trombocytli (shlukovani krevnich desticek) a tim omezovat vzniku krevni
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srazeniny uvnitf cév, coz mize vést k nahlé srdecni ptihodé, infarktu myokardu nebo
mozkové mrtvici. Polyfenoly jsou schopny piimou aktivni vazbou na specifické
receptory pusobit na povrchu krevnich desticek, ¢imZ je omezena jejich schopnost se

shlukovat (PACE-ASCIAK et al, 1995).

3.7.3 Protinadorové pusobeni

Podle védeckych vyzkumi maji nékteré polyfenoly nepiiznivy vliv na rust
a d¢leni nadorovych bunék. Principy jak dochédzi k témto procesim jsou velmi
intenzivné zkoumdny. Jednou z moznosti je spusténi programované bunétné smrti
nadorovych bunék, které se mohou nekontrolovatelné mnozit a tim poskozovat okolni
tkané a cely organismus. Druhou moznosti je inhibice metabolismu, kdy dojde ke
zpomaleni syntézy nukleovych kyselin a tim nekontrolovatelnému dé¢leni bunck

(HORVATH, SAIKO, 2005; FULDA, DEBAKTIN, 2004).

3.7.4 Vliv na imunitni systém

Vzhledem k pfedchédzejicim G¢inkim maji polyfenoly pozitivni vliv také na
aktivaci bunécné a latkové slozky imunitniho systému. Zvysuje se aktivita cytokinini,
latky podporujici funkei lymfocytil, které jsou schopny nicit nadorové bunky a buiky
napadané¢ viry (FALCHETTI, FUGGETTA, LANZILLI, TRICARICO, RAVAGNAN
2001).
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4 EXPERIMENTALNI CAST

4.1 Material a metody

4.1.1 Vinice

Zkoumané vino pochdzi z hrozni, které byly vypéstovany na vinicich Zdmeckého
vinafstvi Bzenec vysdzenych ve Slovacké oblasti. Presnéji vinice v obci Vracov
a Hysly.

Vinice v obci Vracov jsou obhospodafovany v integrované produkci, meziradi
udrzovany cerny uhor, vedeni rynsko-hessenské. Vinice vobci Hysly jsou

obhospodatovany v bio produkci, mezifadi zatravnéné, vedeni rynsko-hessenské.

4.1.2 Odruidy

V experimentalni ¢asti bylo pouzito 5 rtznych odrid révy vinné, které byly
vybrany nahodné. Jednalo se o odrtidy Rulandské $edé - RS, Veltlinské zelené - VZ,
Chardonnay - Chd, Svatovaviinecké - Sv, a Frankovka - Fr. Tato vina byla produkovana
ve dvou Sarzich, jejich zpisob vyroby byl totozny ve vSech etapach mimo pouziti

enologickych tanint.

Rulandské Sedé - Bio

Patii do skupiny burgundskych odrid. Rulandské Sedé mad vysoké pozadavky
na polohu. Velmi vhodné jsou jizni a jihozapadni svahy, ptfipadné terasy. Rulandské
Sedé ma rado hluboké a vyzivné piidy, na nichz se tvofi vys$i mnozstvi extraktivnich
latek. Technologie zpracovani hroznli se musi ptizptisobit zbarveni slupky, kde volime
kratkou dobu nakvaSeni a Setrné lisovani, aby nedochdzelo k nezddoucimu
narizovélému zbarveni vina. Rulandské Sedé¢ se vyznaCuje chutovou plnosti
a extraktivnosti. Vino ma vyrazné ovocné-kvétinové aroma s typickou chlebovinkou,

ktera umociiuje chutovy zazitek z vina. (PAVLOUSEK, 2008)

Veltlinské zelené

Veltlinské zelené poskytuje kvalitni sklizné¢ a vina pouze ve velmi dobrych
polohach. Vyzaduje vzdy slune¢né, vzdusné a teplé polohy a je vhodné na stiedni
a horni ¢asti svahovitych pozemki. Odriida je vhodna pro produkci vynikajicich vin
s charakterem svého ,,terroir‘‘. Vhodnou metodou pro tvorbu takovych vin je metoda
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spontanniho kvaSeni. Vino je aromatické, s charakterem doméciho ovoce a tony
lipového kvétu, ma velmi dobrou chutovou plnost a pikantni kyselinku (PAVLOUSEK,
2008).

Chardonnay

Polohu pro péstovani odridy Chardonnay je vhodné vybirat na zdkladé¢
pozadovaného vina. Idedlni typem vina pro tuhle odriidu je vino s vyrazné ovocnym
charakterem. Nejsou proto vhodné vylozené horké lokality, na nichZ jsou hrozny ¢asto
postizeny hnédnutim slupky a charakter vina velmi rychle pfechazi do lehce ptipalenych
ovocnych tont. Velmi dilezitd je optimalni sklizeil a zaroven vynikajici stav hroznt.
Velky vyznam pii vyrobé vina mad vybér kvasinek a volba teplotnich podminek pro
kvaSeni. Vino z odridy Chardonnay lze rovnéz vyrabét kvasenim v sudech ,,barrique‘*

ptipadné technologii ,,sur lie**.(PAVLOUSEK, 2008)

Svatovavrinecké

Svatovaviinecké je odrida méné narocnd na polohu, coz dokazuje péstovani ve
viech vinai'skych oblastech v Ceské republice. Velmi vhodné jsou svahovité polohy
s dobrou expozici ke slune€nimu zéfeni. V lehkych a zdhfevnych ptidach dosahuje vyssi
mnozstvi barviva a méné kyselin. Vino odridy Svatovaviinecké se vyznacuje vyssi
barevnou intenzitou, vysSi hladinou kyselin a tfislovin. Odrida je také vhodna pro

vyrobu riizovych vin. (PAVLOUSEK, 2008)

Frankovka

Frankovka je tradicni odridou révy vinné péstované ve stiedni Evropé. Je to
odriida do vynikajicich poloh, kde ma péstovani révy vinné svoji tradici. Frankovka
patfi mezi pozdni mostové odridy. Pro kvalitni vyzralost vyzaduje velmi dobré,
a pokud mozno celodenni oslunéni listové plochy kefe a hroznl. Pro vyrobu kvalitnich
vina je tieba, aby hrozny dosahly vyssi cukernatosti, tj. spravné fenolické zralosti semen

a byl predpoklad vyssiho mnoZstvi alkoholu. (PAVLOUSEK, 2008)

4.1.3 Vyroba vina ro¢niku 2014

Rocnik 2014 byl pro vinafe spiSe nepiiznivy. Destivé pocasi v obdobi dozravani
hroznti ptisp€lo k rozvoji houbovych chorob, které nutilo vinafe sbirat hrozny

co nejdiive bez ohledu na pozadovanou vyzralost.
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Bil¢ hrozny pro vyrobu vin pouzitych v experimentalni ¢asti byly vsypavany
pfimo do pneumatického lisu bez pfedchoziho mleti a odzrnéni. Lisovani probihalo
klasickym nastavenim lisovaciho programu s tim, ze hlavni vylisovany podil byl
oddé¢len diive od doliskti. Cukernatost vylisovanych mosti byla do 20° NM.

Mosty byly oSetieny ptidavkem SO,, PVPP a byl pfidan enzym pro odkaleni.
Odkalovani probihalo klasickou sedimenta¢ni metodou cca 24 hodin. Po odkaleni byl
most doslazen na pozadované hodnoty a proveden zakvas.

Fermentace byla provaddéna metodou fizeného kvaSeni, zakvasenim aktivnimi
suchymi vinnymi kvasinkami rodu Saccharomyces cerevisiae. KvasSeni probihalo
v nerezovych tancich s fizenou teplotou po dobu cca 10 dnli. Po ukonceni fermentace
byla vina zbavena hrubych kalti a ponechana né¢kolik mésicti na jemnych kalech.

Modré hrozny pro vyrobu cervenych vin byly klasickym zpiisobem pomlety
a odstopkovany. Fermentace byla provadéna metodou fizeného kvaSeni a probihala
v uzavienych rototancich s automatickym michanim.

Celkovy cas fermentace trval cca 14 dnil a ndsledné po lisovani bylo mladé vino
stoceno z hrubych kalii a nao¢kovano bakteriemi typu Oenococcus Oeni pro odbourani
kyseliny jable¢né. Po ukonceni odbourani kyseliny jable¢né byla vina zbavena vinného
kamene pomoci vymrazovaciho pfistroje. Po ukonceni vSech zdsadnich krokid pro

vyrobu vina byla vina ponechéna na jemnych kalech.

4.1.4 Charakteristika pouzitych tanini

Subliwhite

Subliwhite je Cisty hroznovy tanin ziskany z plné vyzralé suroviny s vysokou
molekuldrni hmotnosti. Ziskdvd se metodou jemného lisovani hroznovych slupek.
Struktura tmavého hrubého prasku s dobfe rozpustnou vlastnosti a intenzivni vini
u silnych plnych vin. Pfi pouziti se dané mnozstvi rozpusti v desetindsobku vlazné vody
a nasledné aplikuje do celého objemu vina. Doporuc¢ené davkovani ma zavislost na
pozadovany typ vina a cili vinafe. Doporucené davkovani pro rozvoj ovocného
charakteru a &erstvosti je 5 gl', vyvoj kulatosti a struktury 10 az 15 gl
(MARTINVIALETTE)
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Vitanil B

Tanin Vitanil B granule se sklddd ztaninu Tara lusku (fazole z Latinské
Ameriky). Jedna se o galicky tanin extrakt s alkoholem. Vitanil B granule chrani vino
dvéma zplsoby Prvnim z nich je prostfednictvim antioxida¢niho plsobeni a druhé
ochrana Cisté tfisloviny. Podili se na usazovani necistot a reaguje s bilkovinami a tim
eliminuje pfirodni hroznové oxiddzy tyrozindzy a lakazu vylucované Botrytis.
Doporutené davkovani do mostu 10 — 20 gl', do vina 2 — 10 gl'
(MARTINVIALETTE).

Quertanin Sweet

Quertanin Sweet je elagicky tanin extrahovany z opalovaného dubového
jaddrového dieva, ktery vyuziva procesu instantni rozpousténi. Piipravek reguluje
oxidacné-redukéni jevy béhem zrani v sudech, zvySuje kulatost vina a délku patra. U
bilych a rosé vin ovliviiuje koloidni stabilitu. Doporucuje se po pfidani taninu provést
test stability bilkovin. Doporucené davkovani pro zachovani aromatické svézesti
v bilém a rosé vind 2 — 5 g.1", zrani &ervenych vin 5 — 20 g.I'' (LAFFORT).

Quertanin CHOC*

Quertanin CHOC® je elagicky tanin extrahovany z dubového dieva. Ptipravek
zlepsuje strukturu vina a délku patra, reguluje oxidac¢né-redukcni jevy behem zrani
v sudech. Miize také pomoci vytvofit prostfedi bohaté na ellagické taniny v pouzitych
sudech, podobné jako v sudech novych. UmozZiuje odstranéni lehkych merkaptani a tim
zachovat Cerstvost aromatickych vlastnosti. V bilych a rosé vinech mé vliv na koloidni
stabilitu a doporucuje se po piidani taninu provést test na stabilitu bilkovin. Davkovani
pro zachovani aromatickych vlastnosti u bilych a rosé vin 2 — 5 g.I' a pro zjemnéni
ervenych vin 5 — 10 g.I'' (LAFFORT).

VR Color
Tanin VR Color ma vysoky obsah pfirodnich katechint, které umoZziuji tvorbu
chemicky stabilnich kovalentnich vazeb s anthokyany pro lepsi stabilizaci barvy.
Doporucuje se pouzit v ptipadé neoptimalni fenolické zralosti hrozntl, odriid s ptirozené
Spatnym pomérem tanini a odrid, které maji problémy se stabilitou barvy. Senzoricky
napoméaha ke zmirnéni sviravych latek a hotkych tont, dava vinu jemnost a zvySuje
ovocitost. Davkovani pro dobrou stabilizaci barvy se pohybuje 30 — 60 g.l'

(LAFFORT).
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4.1.5 Struktura experimentu

Vina pouzita v experimentalni ¢asti byla filtrovana na deskovém filtru vlozkami
HOBRA-SKOLNIK F10, soudasné byla provedena tprava hodnoty volné SO, podle
hodnot pH a pfidani taninu.

Po nalahvovani byly ldhve uloZeny v idedlnich skladovacich podminkéch.
Rozbory bilych vin byly provedeny 2 mésice po lahvovani 18. 5. 2015 a rozbory
cervenych vin byly provadény 3 mésice po lahvovani 21. 7. 2015. Podrobnosti

davkovaného mnozstvi u jednotlivych odrtd (viz Tab. 2).

Tab. 2: Davkovani tanini u jednotlivych vin véetné mnozstvi

odrida tanin davkovani v g.I"
Rulandské $edé - Bio Subliwhite 8

Veltlinské zelené Vitanil B 6

Chardonnay Quertanin Sweet 6
Svatovaviinecké Quertanin CHO'C 20

Frankovka VR Color 20

4.2 Metody mérenych hodnot

Analytické rozbory byly provadény v akreditované laboratofi Zameckého
vinafstvi Bzenec, podle podminek pro zatfidovani a hodnoceni vin Statni zemédélské
a potravinaiské inspekce. Spektrofotometricka stanoveni polyfenolickych latek bylo
méfeno v laboratofi Zahradnické fakulty Mendelovy univerzity v Lednici. Nésledné

postupy métenych metod jsou popsany nize.

4.2.1 Stanoveni celkového alkoholu

Pritomny (skute¢ny) alkohol je alkohol vytvofeny kvasnym procesem stanovitelny
destilacng, vyjadieny jako objem etanolu v litrech obsazeného ve 100 1 vina pfi
20 °C (% obj.). Ptitom se nejedna vyhradné o etanol, ale o sumu tékavych alkoholii
a estertl, které se pii destilaci od etanolu neoddéli (BALIK, 2006).

Z odméteného objemu vina po zalkalizovani vydestiluyjeme alkohol
a pyknometricky stanovime jeho hustotu (destilatu), ptipadné relativni hustotu pii

20 °C. Objemovou koncentraci alkoholu odecteme v tabulce, kterd vyjadiuje vztah mezi
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hustotou, pfipadné relativni hustotou a slozenim roztoku etanolu a vody. Hodnoty jsou

v % obj. (BALIK, 2006).

4.2.2 Obsah bezcukerného extraktu

Veskery extrakt vina (oznaCovany také jako veskery suchy extrakt nebo veSkera
sucha hmota vina) je suma netékavych, ve vin¢é rozpustnych latek, zbyvajicich po
odstranéni tékavych soucasti z vina. Bezcukerny extrakt pfedstavuje rozdil mezi
veskerym extraktem a obsahem veSkerych cukrii. Zbytkovy extrakt pfedstavuje rozdil
mezi bezcukernym extraktem a obsahem netékavych kyselin vyjadienych jako kyselina

vinna. Hodnoty jsou v g.I"" (BALIK, 2006).

4.2.3 Obsah tékavych kyselin

Tekavé kyseliny jsou vytvofeny pfitomnymi mastnymi kyselinami, zejména
kyselinou octovou, ktera se vyskytuje ve vin¢ volné nebo ve forme soli.

Tekavé kyseliny se stanovi titraci destilatu ziskaného destilaci vina s vodni parou
roztokem louhu. Oxid uhli¢ity se z vina odstrani pfed destilaci. O spotiebu louhu
stanovenych v destilatu. Jestlize testované vino obsahuje kyselinu sorbovou, je tieba jeji
koncentraci stanovit metodou a odecist od stanoveného obsahu tékavych kyselin (100
mg kyseliny sorbové se rovna 0,89 miliekvivalentim nebo 0,053 g kyseliny octové).

Hodnoty jsou v g.I'" (BALIK, 2006).

4.2.4 Obsah SO,

Volny oxid sifi¢ity se vyskytuje ve ving ve form& SO,, H.SOs;, HSO;5,S05>.
Veskery oxid sifi¢ity je definovan jako oxid sifi¢ity pfitomny ve viné ve vSech svych
riznych formach, jako volny a vazany.

Volny oxid sifi¢ity je pasobenim kyseliny fosfore¢né z testovaného vina pfenesen
proudem vzduchu nebo dusiku do absorp¢ni nadobky pti nizké teploté (10°C). Veskery
oxid sifi¢ity je pusobenim kyseliny fosfore¢né pienesen proudem vzduchu nebo dusiku

do absorp¢ni nadobky za varu testované¢ho vina. V absorpcni naddobce je oxid sificity
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zachytavan a oxidovan neutrdlnim roztokem peroxidu vodiku. Vznikla kyselina sirova

je titrovana odmérnym roztokem louhu. Hodnoty jsou bezrozmérné (BALIK, 2006).

4.2.5 Obsah cukru (glukdza + fruktoza)

Redukujici cukry ve viné jsou vSechny cukry s ketonovou nebo aldehydickou
funkéni skupinou, které ve varu piimo redukuji alkalicko-méd’naty roztok. Koncentraci
redukujicich cukrl stanovime titraci pfebytku méd’natého kationtu odmérnym roztokem

thiosiranu sodného jedometricky. Hodnoty jsou v g.I" (BALIK, 2006).

4.2.6 Celkovy obsah kyselin

Veskerymi titrovatelnymi kyselinami (veskerou kyselosti vina) se rozumi suma
slougenin titrovatelnych odmérnym alkalickym roztokem do pH 7. Hodnoty jsou v g.I"

(BALIK, 2006).

4.2.7 Relativni hustota

Hustota pfti 20 °C je pomér hmotnosti latky k jejimu objemu pii 20 °C, vyjadiuje
se vkg.m” nebo vg.ml'. Hustota vina je hustota pfi 20 °C korigovana na obsah
veskerého oxidu sifi¢itého.

Relativni hustota pii 20 °C (diive specifickd hmotnost) je pomér hustoty

homogenni latky pii 20 °C nebo-li pomér hmotnosti homogenni latky a vody stejnych

objemd pti 20 °C je bezrozmérna (BALIK, 2006).

4.2.8 pH

Hodnota pH je zaporny dekadicky logaritmus aktivity vodikovych iontd v mostu
nebo ve viné. Stanovuje se na zdkladé méteni potencidlu sklenéné elektrody vzhledem
k referenéni  kalomelové elektrodé¢ vhodnym  milivoltmetrem (pH-metrem),

kalibrovanymi roztoky o znamém pH. Hodnota je bezrozmérna (BALIK, 2006).
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4.2.9 Spektrofotometricka stanoveni polyfenolickych latek

Folin

Stanoveni celkovych fenolid: celkovy obsah fenoli ve viné byl stanoven
modifikovanou Folin-Ciocalteu metodou. K 198 ul vody bylo pfiddno 12 pl vzorku
a 10 ul Folin-Ciocalteu c¢inidla. Po 36 sekundiach bylo ptfidano 30 pl roztoku
dekahydratu uhli¢itanu sodného (20%). Absorbance pii 700 nm byla méfena po 600
sekundach. Koncentrace celkovych fenolii byla na zakladé kalibra¢ni kiivky za pouziti
kyseliny gallové jako standardu (25-1000 mg.1"). Vysledky jsou vyjadieny ve formé
mg.1" ekvivalent kyseliny gallové (GA). (WATERMAN, P.G.; MOLE, S, 1994)

Anthokyany

Stanoveni celkovych anthokyanii: méteni bylo provedeno SO, metodou. Bylo
pouzito diferencidlni méfeni mezi dvéma cinidly. Objem vzorku 30ul, objem c¢inidla
220ul. Cinidlo 1 bylo 1,1 M HCL Cinidlo 2 bylo 0,1M K,S,05 s0,2M kyselinou
citronovou (SO,). Po 600 sekundich inkubace byly zméfeny absorbance pifi 520nm

(SOMERS et al., 1990).

Katechiny

Stanoveni celkovych flavanoli: koncentrace celkovych flavanoli byla stanovena
pomoci metody zalozené na reakci s p-dimethylaminocinnamaldehydu (DMACA). Pti
této metod¢ na rozdil od Siroce pouzivané reakci s vanilinem nedochdzi k interferenci
s anthokyaniny. Navic poskytuje vyssi citlivost a selektivnost. K 240ul ¢inidla (0,1%
DMACA a 300 mM HCI v MeOH) bylo ptidano 10 pl vzorku, doba reakce byla 600
sekund. Poté byla zmétena absorbance pii 620nm. Koncentrace celkovych flavanolt
byla stanovena na zakladé kalibraéni kiivky za pouziti epikatechinu jako standardu (10-
200 mg.I™"). Vysledky jsou vyjadieny ve form& mg.1" ekvivalentd katechinu (LI et al.,
1996).

FRAP

Stanoveni reduk¢ni sily (Reducing Power; Pr): pro stanoveni redukéni schopnosti
vina byla upravena metoda zalozend na redukci Zelezitych iontl (ferric
reducing/antioxidant power; FRAP). K 198 pl zékladniho pufru obsahujiciho 200mM
octanu sodné¢ho upravené¢ho kyselinou octovou na hodnotu pH 3,6 bylo pfiddno 12p
vzorku, 20ul roztoku 20mM FeCl; a 20ul 10mM TPTZ (2,4,6-tripyridyl-s-triazin)
v40mM HCI. Po 600 sekundach byla zmétena absorbance pfi 620 nm. Redukéni sila
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byla vypocitana z kalibracni kiivky za pouziti kyseliny askorbové (AA; 0,1-3mM), nebo
kyseliny gallové (GA;10-300 mg/l) jak standardu. Vysledky jsou vyjadieny ve formé
mmol.I" ekvivalentdi kyseliny askorbové(mM AA), nebo ve formé mg.l" ekvivalentd

kyseliny gallové (GA) . (PULIDO et al., 20006).

DPPH

Stanoveni antiradikdlové aktivity (Antiradical Activity; Aar): metoda je zaloZzena
na deaktivaci komeréné dostupného 2,2-difenyl-p-pikrylhydrazylového radikalu
(DPPH) projevujiciho se ubytkem absorbance pti 520 mn. K 268ul roztoku DPPH
v methanolu (300 uM) bylo ptidano 12 pl vzorku, absorbance pii 520nm byla zmétena
po 360 sekundach a odectena od absorbance métené v Case 0. Antiradikdlova aktivita
byla stanovena na zakladé kalibra¢ni kiivky, za pouziti Troloxu jako standardu (0,1-
3mM), nebo kyseliny gallové (GA;10-300 mg/l) jak standardu. Vysledky jsou
vyjadieny ve form& mmol.I" ekvivalentti Troloxu, nebo ve form& mg.I" ekvivalentd

kyseliny gallové (GA). (ARNOUS, A et al.,, 2001).
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5 VYSLEDKY

5.1 Zakladni analytické rozbory

Vina do experimentalni casti byla vybrana zcela nahodné, bez ohledu na
analytické vlastnosti. Dulezity byl charakter vina, a to, jestli ma pro vino vyznam
upravovat jeho vlastnosti pomoci enologickych tanini. Nasledné analytické rozbory
vina potvrdily, Ze enologické taniny nemaji zddny vliv na zakladni parametry. Jediné

zmény byly zaznamendny v obsahu polyfenolickych latek a pii senzorické analyze.

Tab. 3: Zakladni analytické rozbory vin

Rulandské | Veltlinské

Sedé zelené Chardonnay | Svatovaviinecké | Frankovka
Skutecny —obsah | 1} o 1,62 |11,52 11,56 12,37 obj%
alkoholu
Celkovy —obsah | 1,66  |11,56 11,75 12,69 obj%
alkoholu
Obsah
bezcukerného 27,5 24,6 27,6 24,7 25,3 g/l
extraktu
Dbsah - tekavieh g 5 0,44 0,27 0,81 0,94 g/l
yselin
Volny SO, 18 21 10 26 23 mg/l
Celkovy obsah SO, | 125 115 128 61 39 mg/l
Cukr
(fruktoza+glukoza) | 0.6 0.7 0,5 1.3 gl
Celkovy obsah | ¢ 5 6,6 8,9 5,6 5,8 g/l
kyselin
Hustota relativni  |0,99625  [0,99428 [ 0,99635 0,99496 0,99453 |-
pH* 3,42 3,44 3,49 3,62 3,44 —

5.2 Senzoricka analyza

Senzorické hodnoceni vin bylo provadéno 21. cervence 2015 v Zadmeckém
vinafstvi Bzenec. Degustace se zlcCastnilo 7 degustatorti s platnymi senzorickymi
zkouskami. Hodnoceni probihalo v souladu s pravidly OIV, kdy byly vytvofeny idealni
podminky pro degustaci. Bodovéani vzorkii probihalo 100 bodovym systémem a navic

byla hodnocena celkova struktura a mohutnost vina v rozsahu 1 - 5 a aromaticky profil

vvvvv
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5.2.1 Hodnoceni vin

Hodnoceni 100 bodovy systém je vsouCasné¢ dobé€ nejvice pouzivan jak
u profesionalnich, tak neprofesionalnich soutézi. Pfi hodnoceni vin pfipravenych
v experimentdlni ¢asti byly primérné vysledky zaokrouhleny na dvé desetinna mista pro

lepsi zhodnoceni (viz Tab. 4).

Tab. 4: Vysledky senzorického hodnoceni

bez s taninem
Odruda taninu
Rulandské $edé - Bio 82,57 87,71
Veltlinské zelené 82,43 86,29
Chardonnay 80,71 82,29
Svatovaviinecké 82 83,43
Frankovka 87,86 85,43

Z vysledkii senzorického hodnoceni je zfejmé, Ze pouziti enologickych tanint

bylo pozitivni u 4 vzorkl z 5ti. Bliz8i rozdily hodnoceni jsou popsany v kapitole 5.2.2.

5.2.2 Aromaticky profil, struktura a mohutnost vina

Tyto parametry jsou relativné novymi informacemi o vinech, se kterymi se
konzument miize setkat. Nutno podotknout, Ze se jednd o nesoutézni systém hodnoceni
a grafického vyjadreni charakteristickych vlastnosti vin.

Aromaticky profil vina se hodnoti pomoci znaki, které¢ se méni podle toho, zda se
jedna o bilé, rizové nebo cervené vino. Nékteré z aromatickych slozek jsou vyrazné
a dosahuji na grafu vysokych hodnot, jiné zcela chybi. Jejich spojenim vznika
aromaticky profil charakteristicky pro kazdé¢ hodnocené vino. Podle tvaru aromatického
profilu Ize také vysledovat, kterd vina si byla aromaticky blizk4 ¢i naopak vzdalena.
(Narodni vinatské centrum, 2001)

Struktura a mohutnost vina jsou hodnoceny pomoci viin¢ i chuté, jsou bodové
ocenény jak za jejich intenzitu, tak pestrost, v parametru ,télo vina“ se hodnotitelé
soustfed’uji na plnost a extraktivnost vina. Celkovd mohutnost vina je vyjadiena
plochou, kterou jednotlivé parametry vina na grafu vymezuji, a jeji hodnota je

vyjadiena v procentech z maximalné mozné plochy (Narodni vinaiské centrum, 2001).
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Na nize uvedenych grafech je zndzornén rozdil stavu vina pfed a po aplikaci
taninu, kdy modré ¢ary vyznacuji skladbu ptivodniho vzorku a Cervené Cary vyznacuji

charakter vina po pfidani taninu.
Charakteristika vina Rulandské Sedé

U toho bilého vina byl pouzit tanin Subliwhite, davkovéni bylo zvoleno 8 g.I".

kvétnaté Intenzita a
minerélni a ostatni = tropické ovoce boh.atost
| vané
o 1o ; 51
laktatové citrusové ovoce a
o5 Intenzita a
Potencial
t o bohatost
zréani : f
kofenité | jadrové ovoce chuti
bylinné peckové ovoce L |
| Rovnovéaha* Télo
karamelizované | drobné ovoce
sudené a ‘
kandované ovoce Komplexnost
Obr. 13: Aromaticky profil - RS Obr. 14: Struktura a mohutnost - RS

Senzorickou analyzou bylo potvrzeno, Ze aplikace taninu ovlivnila pozitivné
polyfenolycké latky ve vin€. Aromaticky profil zde vykazuje navySeni kvétnatych
slozek, naopak slozky bylinné, karamelizované, suSené a kandované ovoce a citrusové
ovoce byly sniZzeny. Ostatni aromatické slozky ziistaly nezménény. Co se tyce struktury
a mohutnosti vina mohu konstatovat, ze aplikace taninu pozitivné ovlivnila vzorek ve

vsech jeho vlastnostech.
Charakteristika vina Veltlinské zelené

Zde byl aplikovan tanin Vitanil B o zvoleném davkovani 6 g.I".

kvétnaté Intenzita a
o i 4 o, bohatost
mineralni a ostatni tropické ovoce -
3 vuné
laktatové 2 A citrusové ovoce 4 Intenzita a
= Potencial
Jréni , bohatost
/ y chuti
korenité i : jadrové ovoce
bylinné t peckové ovoce Rovnovaha ‘Télo
karamelizované drobné ovoce
. Komplexnost
sudené a
kandované ovoce
Obr. 15: Aromaticky profil - VZ Obr. 16: Struktura a mohutnost - VZ

Z vyse uveden¢ho grafu aromatického profilu je patrno, Ze aplikace taninu méla

za nasledek navySeni aromatické struktury u 5ti slozek. 4 slozky zlstaly nezménény.
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Zbylé 3 slozky (laktatové, tropické ovoce, minerdlni a ostatni) byly aplikaci taninu

negativné pretransformovany. Dobrou zpravou je to, ze struktura a mohutnost vzorku se

zvysila.

Charakteristika vina Chardonnay

U tohoto vzorku byl piidan tanin Quertanin Sweet s davkovanim 6 g.I"".

kvétnaté

4

minerdlni a ostatni tropické ovoce

3 1

laktatové 2 citrusové ovoce

kofenité

bylinné peckové ovoce

karamelizované drobné ovoce

sudené a kandované
ovoce

Obr. 17: Aromaticky profil - Chd

jadrové ovoce

Intenzita a
bohatost
viné
5 2
Patencidl g i Intenzita a
CigseEd . bohatost
Zrant [ chuti
Rovnovaha < 'Télo

Komplexnost

Obr. 18: Struktura a mohutnost - Chd

Aromaticky profil zobrazuje pozitivné signifikantni zménu v citrusovych

a bylinnych slozkdch vina. Minerdlni profil ziistal nezménén, zbylé slozky byly

pozitivné ovlivnény.

a mohutnost vina byly navySeny.

Zvolené¢ davkovani taninu zapfiCinilo také to, Ze struktura

Charakteristika vina Svatovavrinecké

U tohoto vzorku byl aplikovan tanin Quertanin CHO'C, zvolené mnozstvi bylo

25 g1
kvétnaté
minerélni a 4 s
A tropické ovoce
ostatni
3 1
laktatové 531 citrusové ovoce
kofenité jédrové ovoce
bylinné peckové ovoce

karamelizované drobné ovoce

sudené a
kandované ovoce

Obr. 19: Aromaticky profil - Sv
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Potencisl 4 Intenzita a
e , bohatost
wini (N2 ] et
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Obr. 20: Struktura a mohutnost - Sv
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Aromaticky profil vykazuje pozitivni zménu piedevsim u téch prvkd, které jsou
typické pro cCervend vina (bylinné, karamelizované, suSené a kandované ovoce).
Charakteristika drobného ovoce bylo u tohoto vzorku snizeno. Struktura a mohutnost

vina nepotvrdila Zddnou vyznamnou zménu po aplikaci taninu.
Charakteristika vina Frankovka

U posledniho vzorku vina byl pfidan tanin VR Color, kde byla doporucovana
davka 20 g.1".

kvétnaté

mineréalni a ostatni tropické ovoce Intenzita a
3 bohatost
viné

laktatové 2 citrusové ovoce

Intenzita a
bohatost
chuti

Potencial

kofenité jadrové ovoce zrani

bylinné peckové ovoce

Rovnovaha Télo

karamelizované drobné ovoce

sudené a kandované
ovoce Komplexnost

Obr. 21: Aromaticky profil - Fr Obr. 22: Struktura a mohutnost - Fr

Pfidani taninu u toho vzorku zapfi€inilo sniZzeni téméf vSech aromatickych slozek.
Slozka jadrové ovoce zlstala stabilni. Struktura a mohutnost vina také zlstala

nezménéna.

5.3 Spektrofotometricka analyza

Analyza, kterou se stanovuje obsah polyfenolickych latek ve vin¢ (viz Tab. 5).
Vina byla pred stanovenim jednotlivych parametrii odstfedéna (3000 x g; 6 min). Bila
vina byla pro spektrofotometricka stanoveni jednotlivych parametr pouZzita nefedéna,
cervena vina byla 5x zfedéna fedicim pufrem o slozeni: 40 mM kyselina vinné, 40 mM
octan sodny; 12% ethanolu.

Spektrofotometrickd stanoveni byla provedena na automatickém biochemickém
analyzatoru MIURA ONE (L.S.E. S.r.l; Guidonia (RM) — Itélie). Jednotlivé metody
byly uzplisobeny pouzitému analyzatoru, kdy inkubace probiha pii 37 °C a inkubacni

doby je tieba ptizplisobit pracovnim cykliim ptistroje.
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Tab. 5: Obsah fenolyckych latek testovanych vin

Folin DPPH FRAP Katechiny | Anthokyany
GA(mg/l) | GA(mg/l) | GA(mg/l) | mg/l mg/l
Veltlinské zelené | 197,7 62,4 124,8 29,1
Veltlinské zelené
+ Vitanil B 243,7 114,4 179,7 28,5
Rulandské Sedé -
Bio 155,9 35,9 60,6 7,9
Rulandské Sedé -
Bio + Subliwhite |178,7 57,7 94,3 13
Chardonnay 176,2 59,4 81 23,4
Chardonnay  +
Quertanin Sweet | 182,1 69,7 99 22,3
Svatovaviinecké |1116,9 552,5 629,1 344 132,4
Svatovaviinecké
+ Quertanin
CHO'C 1268,7 6432 689,5 311,1 89,9
Frankovka 942,1 470,7 549,9 331,5 87,4
Frankovka + VR
Color 1181,3 570,3 6473 388,1 62,7
250
200 -
150 M Folin
m DPPH
100 -
FRAP
50 M Katechiny
0 -
vz Vvz+ RS RS+ Chd Chd+
tanin tanin tanin

Obr. 23: Znazornéni obsahu polyfenolickych latek v bilych vinech v mg.I"
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1400 -
1200 -
1000 H Folin
800 m DPPH
600 m FRAP
400 m Katechiny
200 M Anthokyany
0
Sv Sv+ Fr Fr+
tanin tanin

Obr. 24: Znizornéni obsahu polyfenolickych litek v &ervenych vinech v mg.I™

Grafické znazornéni obsahu polyfenolickych latek (viz Obr. 23 a Obr. 24) nam
dokéaze lépe zobrazit rozdily, které nastaly ve sloZzeni vina po pouziti enologickych
tanintl. Oproti bilym vinlim se u ¢ervenych vin méfi také mnozstvi anthokyant, protoze

jsou obsazeny jen v modrych a ¢ervenych hroznech révy vinné.
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6 DISKUSE

Vina ro¢niku 2014 nebyla nikterak vyjimecna. Na vin¢ byly nepfiznivé klimatické
podminky, které mohly zpusobit nedostatek fenolickych latek u nékterych vin. Jedno z
feSeni tohoto problému se skryva v aplikaci enologickych tanint.

V bakalaiské praci byl sledovan vliv enologickych taninii na celkové slozeni vina
a obsah fenolickych latek. Pro experimentalni ¢ast bylo zvoleno 5 vin riiznych odrid,
které byly shodné vyrobeny ve dvou Sarzich. Do prvni Sarze byly pfidany taniny
ruznych znacek a vyrobcil, druha Sarze bez taninti jako kontrolni vzorky. Nésledné vina
musela néjakou dobu vyzravat, aby doslo k navazani dilezitych vazeb mezi samotnym
vinem a taninem. Vina byla ndsledné senzoricky a analyticky zkouména. Pro
senzorickou analyzu bylo zvoleno prostfedi vhodné k objektivnimu hodnoceni. Aby
hodnoceni tohoto experimentu bylo co nejvice relevantni, byla skupina hodnotiteli
slozena ze sedmi lidi, ktefi se minimaln¢ zabyvaji oborem enologie, nebo vlastni
certifikdt specializovanych expertli pro senzorickou analyzu. Chemické rozbory byly
provadény v akreditovanych laboratofich pod vedenim zkusSenych pracovniki.

Vliv tanini na zékladni parametry vina podle laboratornich rozborti nebyl nijak
vyrazny. Dochazelo pouze k men$im odchylkdm v ramci nejistot méteni. Vyrazné
zmény probehly v obsahu polyfenolickych latek a senzorickych vlastnostech. Pfi
spektrofotometrické analyze byl nérGst fenoli, redukéni sily a antiradikélové aktivity
zvySen u vsech testovanych vzorkd. U slozek katechinii a anthokyani dochédzelo u
nékterych vin ke snizeni mnozstvi. U vina Chardonnay se po pfidani taninu snizil obsah
katechinti o 1mg.I", coZ je zanedbatelny rozdil, ktery mizeme zahrnout do rozsahu
nejistoty meteni. VEtsi rozdil snizeni obsahu katechinti a anthokyanti byl zaznamenén u
vina Svatovaviinecké, kde pfidani tanini zplsobilo sniZzeni obsahu katechini o
32,9 mg.I" a obsahu anthokyanti o 42,5 mg.I". Viceméné pii senzorické analyze byl
vzorek s taninem hodnocen lépe nez vzorek plivodni bez taninu, a tak pfidani taninu
miizeme brat jako pozitivni. Vino odridy Frankovka, kde byl pfidan tanin VR Color
bylo prokdzano navysSeni fenolickych latek u vSech slozek kromé anthokyani, kde
nastalo snizeni o 24,7 mg.I" navzdory tomu, Ze tanin VR Color ma podle popisu
vyrobce zlepSovat tvorbu stabilnich kovalentnich vazeb s anthokyany pro lepsi

stabilizaci barvy. Pfi senzorické analyze doslo k negativni zméné aromatického profilu,
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kde doslo ke snizeni témét vSech aromatickych slozek. Dlivodem toho mtize byt Spatné
zvoleny tanin pro konkrétni druh vina.

Pred pouzitim enologickych taninii do vina je nutné si uvédomit, ze tak jako
kazdy rok neni vino stejné, tak nemusi konkrétni tanin pisobit u vSech vin stejné. Na
trhu se vyskytuje spousta druhti taninii od riznych vyrobci, a proto je nutné si kazdy
tanin otestovat v malém vzorku vina, nez bude ptidan do celého objemu. Porovnat jeho

vini, chut’ i vzhled a zhodnotit, jestli ma pfidani taninu pozitivni ucinek.
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7 ZAVER

Prace se zaméfuje na pouziti enologickych taninG pfi vyrobé vina a rozdéleni
polyfenolickych latek, které jsou zodpovédné za jeho kvalitu. V ivodu této prace jsem
se zaméfil na objasnéni zdkladnich pojmi, které slouzi k lepSimu pochopeni
problematiky polyfenolickych latek, rozdéleni a vyznam enologickych tanini. Obsah
polyfenolickych latek v hroznech je dikazem stavu vinice a klimatickych podminek
daného ro¢niku. Jen ze zdravych vinic pochazeji kvalitni hrozny pro piipravu kvalitnich
vin. Jejich koncentraci dale miizeme ovlivnit v procesu macerace rmutu, nebo pfidanim
vhodné davky enologického taninu. Vino, jako alkoholicky ndpoj, ma pozitivni ucinky
na lidsky organismus, ale vyhody maji souvislost pouze s pfiméfenou konzumaci.
Z dostupnych zdroji je znamo, Ze nejvice zdravi prospéSnych latek ve viné patii do
skupiny stilbenti a flavonolt.

Po teoretickém bloku nasleduje experimentalni ¢ast prace. Kvalitu vina mizeme
hodnotit dvéma zptlisoby, a to analytickym rozborem i senzorickym hodnocenim. Pouze
vzajemna korelace téchto dvou zplisobl zarucuje objektivni zhodnoceni stavu vina. Pro
ucely této prace bylo vyuzito pét riznych odrid vin roéniku 2014. Senzorické
hodnoceni prokazalo pozitivni vliv pfidanych tanini u 4 z 5ti vzorkli. Senzoricka
metoda podala negativni vysledky jen u odridy Frankovka. Smyslovou analyzu
nasledovala diagnostika vina v laboratofi. Laboratorni diagnostika se zabyvala
zakladnim analytickym rozborem vina a obsahem fenolyckych latek. Ptidani taninu
nijak zésadn¢ neovlivnilo zdkladni analytické¢ rozbory. Jediné zmény se projevily u

méfenych slozek fenolickych latek.
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8 SOUHRN

Tato bakalaiskéd prace se zabyva pouziti enologickych tanint pii vyrob€ vina. V
uvodni teoretické sekci jsou charakterizovany fenolické latky, které jsou nezbytné pro
pochopeni problematiky tanind. Je zde také rozebrano téma plsobeni fenolickych latek

na lidsky organismus.

Ve experimentalni ¢asti pracuji se vzorky vin pochdzejici ze Zdmeckého vinafstvi
Bzenec. Zde méam k dispozici 5 vzorkl vina ro¢niku 2014. Do kazdého vzorku vina byl
aplikovan tanin, ktery byl zvolen na zaklad¢ doporuceni vyrobce. Rozbory bilych vin
byly provedeny 2 mésice po jejich lahvovani. Rozbory ¢ervenych vin byly provedeny 3
mésice po jejich lahvovani. Vzorky staninem a bez taninu byly vzdy méfeny a
porovnavany stejnymi metodami a postupy ve shodném case i prostiedi, aby bylo

dosazeno co nejpiesnéjsich vysledkd.

V posledni casti mé bakalaiské prace zobrazuji zékladni analytické rozbory,

senzorickou analyzu a spektrofotometrickou analyzu.

Klicova slova: polyfenolické latky, taniny, aromaticky profil vina, struktura a

mohutnost vina
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RESUME

This thesis pursues the usage of oenology tannins in the process of wine making.
In the theoretical part the phenolics are defined, because they are essential to
understanding the tannins. There is also the influence of phenolics on human organism

examined.

In the experimental part I work with some wine samples coming from Zamecké
vinarstvi Bzenec. There are five wine samples from 2014 available. A tannin was
applied into every sample. These tannins were chosen on producer’s recommendation.
The white wine analysis were made two months after the bottling. The red wine analysis
were made three months after the bottling. The samples with and without tannins were
measured and compared by the same methods and procedures at the same time and in
the same environment to  achieve the most accurate  outcomes.
In the last part of the thesis I display the basic analytical analysis, sensory analysis and

spectrophotometry analysis.

Key words: polyphenols, tannins, wine savor profile, structure and complexity of the

wine
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