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1 UVOD

Nékolik tisicileti do minulosti saha historie péstovani révy vinné a vyroby vina. Tak
jako vSechno ostatni, i vino bylo podrobeno zkoumani, aby se dosahlo co nejlepsiho vysledku.
Jiz v 9. stoleti se néktera vina z vinic podél Ryna a z Bordeaux tdajné dovazela az do Anglie
kvili své vyhlaSené kvalité. Z oblasti dneSniho Némecka a Francie také pochazely vSechny
nov¢ technologické postupy. V této dobé, mnisi jako prvni objevili moznost pouziti vajecnych
bilkit do mladého vina k jeho stabilizaci proti bilkovinovym zakalim (SOTOLAR, 2014).
V oblasti vinohradnictvi se rozvijelo Slechténi novych odrid a v oblasti vinafstvi se
zdokonalovaly technologické postupy a vino bylo podrobeno stile detailn¢j$i chemické
analyze. Sledovalo se sloZzeni vina a probihajici reakce, které pozitivné nebo negativné
ovlivitovaly organoleptické vlastnosti vina jako je chut’, barva a viné vina. VSechny nové

poznatky se postupné aplikovaly do vyroby vina s vét§im nebo mensim uspéchem.

Vyvoj v technologickém procesu vyroby vina se za poslednich 50 let rychle ménil a
zdokonaloval. Kazdy novy poznatek o chemickém sloZeni vina, o aplikaci ptidatnych latek do
vina a jejich uc¢inku na cloveéka, ma vliv na tvorbu pravnich poZadavki ohledné procesu
vyroby vina. S tim uzce souvisi velice rychle se rozvijejici vyroba a aplikace ptidatnych latek,

které se aplikuji ve stadiu Skoleni vina.

Soucasny konzument je stale vice zaméfen na mladé lahvové vino a pozaduje kvalitni
a stabilni napoj. V dnesni dobé€ se na Cistotu vina kladou stale vétsi naroky, pfiCemz je nutné,
aby vino zstalo Cisté 1 po stoCeni do lahvi. To hraje proti Casu, ktery byl potfebny pro
ptirozeny zptisob CiSténi a stabilizaci vina. Proto se musi vycisténi vina napomahat, a to
Cifenim, filtraci a stabilizaci pomoci cCifidel. Dnes se tyto postupy bézné vyuzivaji v procesu

vyroby vina a jeho uchovani v ldhvich.

Cifeni, jako jeden z novych procesti vyroby mladého jiskrného vina bez nezadoucich
pacht a ptichuti se stdva velice popularni a nepostradatelny. Vedle klasickych ¢iticich latek
jako je Zelatina, kasein nebo bentonit, se objevuji nové typy bilkovinnych ¢ifidel rostlinného
puvodu anebo smésné piipravky. Jejich testovani je nevyhnutnym krokem pfi jejich pouziti do
vina ve spravném poméru a na konkrétni ucel. Tato prace srovnava rizné druhy cificich

ptipravkll a zkouma jejich ucinky na vino.
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2 CIL PRACE

Cilem prace je popsat latkové slozeni vin s dirazem na jejich koloidni stabilitu a
zpusoby pouziti Cificich prostiedkli. U vybranych cifidel pfed a po jejich aplikaci do vina
sledovat a popsat jejich vliv na zmény v bilkovinné stabilité a v obsahu nékterych dulezitych
latek ve vin¢ jako jsou polyfenoly a antokyaniny. Dale senzoricky zhodnotit ¢irost a zmény

barevnosti vina pred a po Cifeni.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 KOLOIDNI STABILITA VINA A CIRENI

3.1.1 Cirost a stabilita

Cirost je nepostradatelna znamka kvality vina, vyzadovana konzumenty, hlavné pro
bila vina nalahvovéna Vv prihlednych ldhvich. Pevné castecky ve ving, vytvarejici zavoj nebo
jemn¢ dispergované, nejenom naruSuji dojem, ale také ovliviwji chut a aroma vina.
(DUFRECHOU et al., 2012) Mladé¢ vino ma velky obsah drobnych ¢&astic pochazejicich z
kvasni¢nych kalt a z hrozni. Kalné ¢astice zastiraji aroma vina a vV porovnani S ¢irymi tolik
nevoni, protoze kalné ¢astice maji svou negativni chut’. | z divodu nebezpeci vzniku sirky by
méla byt mlada vina co nejdiive vycisténa. Cirost je dosazena postupnou sedimentaci téchto
drobnych c¢astic na dno nadoby a nasledné odstranovanim sedimentu stac¢enim vina. Mohou
byt také pouzity dalsi rychlejsi metody a to filtrace a odstied'ovani. (STEIDL, 2010;
RIBEREAU-GAYON et al., 2006)

V soucasnosti se ve vinafské technologii vyuziva pro odkalovani nékolik rozdilnych

metod (BURG et al., 2013):
e sedimentace

e odstied’ovani

e filtrace
o flotace
e (ifeni

Tradi¢n¢ se Cirosti dosahovalo del$im lezenim vina v sudech. Organoleptické zmény a
flokulace drobnych c¢astic probihaly pfirozené ve viné a sediment byl eliminovan pied
lahvovanim. Vino bylo ulozeno pfevazné na stejném miste, kde se konzumovalo. Pro mnohé
vina byl tento proces starnuti nutny, aby prob¢hly dilezité chemické reakce, které pozménily
chemické slozeni a senzorické vlastnosti vina. (CHIRA et al., 2011) Efektem starnuti vina je
modifikovat rizné organoleptické vlastnosti, nekteré vyzvednout a n€které naopak potlacit
(SINGLETON, 1995). Po mnoha letech, diky novym moznostem a informacim Vv enologii,

jsou vinafi schopni posoudit rizika vzniku zdkalu ve ving, vykonat preventivni testy pro
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ovéfeni stability a na zékladée toho aplikovat pfislusné méfeni a metodu odstranéni zékalt pred

lahvovanim (MERCURIO et al., 2010; POCOCK et al., 2006).

V procesu zrani vina Vv ldhvi mzou extrémni teplotni zmény vést k shlukovani a
flokulaci kalnych ¢astic a zptisobovat tak kalnost vina (BATISTA et al., 2009; WATERS et
al., 2005). Zakal nebo sediment v nalahvovaném vin€ muize snizit nebo Gplné degradovat jeho
komer¢ni hodnotu a proto vinafi uptednostnuji Cifeni jako prevenci pied nechténou tvorbou

zakalu (LAMBRI et al., 2013).

Vino musi byt ¢iré nejenom v dob¢ lahvovani, ale také si ji musi udrzet v prib&hu celé
doby archivace za riznych teplotnich podminek. Turbidita, mikrobialni a krystalické zakaly
maji neblahy uc¢inek na Cistotu a ¢irost vina, coz je disledkem koloidniho jevu. Paradoxné
mohou pravé tyto zakaly pozitivné ovlivnit plnost chuti a zpomalovat dodate¢né vypadavani

krystalickych zakald, napt. vinného kamene. (BALIK, 2012)

V soucasnosti je podle pravnich pozadavki akceptovatelny sediment ve viné
definovan jako ojedinélé krystaly vinného kamene. Sediment by se nemél objevit diive nez za
Ctyfi az pét let v nepatrném mnozstvi a je mozné ho odstranit dekantovanim. (Vyhlaska ¢.
330/2013 Sh., 2013) Cilem vinaii je dosahnout absolutni Cirost a stabilitu vina vhodnymi
metodami. Metody $koleni vina jsou rozdéleny podle jejich u¢inku puisobeni na vino. Filtrace
vino vy¢isti od zakalovych Castic, které se uz diive ve vin€ objevily, ale nestabilizuje ho proti
termolabilnim bilkovinam. Proces Cifeni spojuje oba pozadavky a zakrok s arabskou gumou

vino stabilizuje, ale necifi ho.

Mechanizmy zodpovédné za zékaly v bilych, cervenych a rizovych vinech, stejné jako
procesy prevence proti zakalim, jsou zalozeny na vlastnostech koloidd: podminky, za kterych
Castice rostou a zpusobuji flokulaci a sedimentaci. Hlavnimi oblastmi praktického vinaistvi,

kde se uplatnuje koloidni jev, jsou:
e (iSténi vina
e tvorba kovovych zakala
e Dbilkovinné zakaly bilych vin a aplikace bentonitu
e zakaly zpisobené srazenim barviv v ¢ervenych vinech
e (ifeni vina

e pisobeni ochrannych koloidl proti vyc€isténi vina a vysraZeni vinného kamene
14



e Skoleni vina arabskou gumou

Tyto mechanizmy pisobi obecné ve dvou fazich. V prvni fazi, chemické reakce
vytvari koloidni Castice, které zlstavaji ve vin¢ a zanechavaji ho Cisté. Pozdé&ji, se koloidni
Castice navzajem slucuji a dochazi k flokulaci. Vznikaji zakaly, které mohou klesat na dno, a
nebo flokulace Zelezitych koloida pii pusobeni ferokyanidu. Pii téchto operacich ma flokulace
stabilizacni a distici ucinek, protoze se odstraiiuji pouhym okem nepostiehnutelné, ale

nestabilni &astice, které jsou zodpovédné za vznik zakalti. (RIBEREAU-GAYON et al., 2006)

3.1.2 Zdroje a druhy zakalu vina

Tvorba zékalu ve viné je disledkem pfitomnosti Castic v suspenzi, které zabranuji
prechodu svételnych paprskil, a ¢ast svétla je potom rozptylena do rdznych smérd. Tyto
Castice nazyvame koloidy. V&tsi &astice jsou viditelné pouhym okem pies lahev. Castice,
které nejsou postiehnutelné pouhym okem, mizeme sledovat pomoci rozptyleného svétla.
Kdyz dochézi k aglomeraci castic, tvorba zdkalu roste a svétlo je vic rozptyleno.

(RIBEREAU-GAYON et al., 2006)

V 19. stoleti Graham zjistil, Ze podle difuzni schopnosti miZeme latky rozdélit na dvé

skupiny:
e latky lehce difundujici
e latky té¢Zko difundujici.

Lehce difundujici latky jsou takové, které za normalnich podminek dobie krystalizuji
(krystaloidy). Do skupiny tézko difundujicich latek patii latky pievazné nekrystalické
struktury tvorici pfi odpafovani viskdzni, malo pohyblivé systémy — koloidy. Koloidy jsou
nekrystalické slizovité latky, které neprochazi pfes semipermeabilni membranu, tim se

odlisuji od krystaloidti (FARKAS, 1983).

Koloidy maji specifické fyzikalné-chemické vlastnosti a u nékterych vin se chovaji
jako potencialné rozpustné latky, ve viné jsou dokonale rozptyleny nebo hydratovany a vina
se pak jevi jako jiskrné Cista. Staci pouze mala zména teploty, mirna oxidace, zména pH, silna
vibrace ¢i mechanickd namaha béhem filtrace nebo prepravy, a muze dojit ke shlukovani

koloidnich sloucenin a ke ztraté jejich hydratacnich obalti. Vysledkem je zakaleni vina a
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rizné rychlé sedani kalu na dno nadob zavislé na velikosti a hmotnosti koloidnich ¢astic
(BALIK, 2012).

vvvvvv

vin€, jsou sirany, iontova sila, fenolické slouceniny, organické kyseliny a hodnota pH.
Nedavna zjisténi predpokladaji, ze pro tvorbu bilkovinovych zékalti v bilych vinech jsou
zapotiebi sirany, coZz vyvolava otazky v souvislosti s pravdivosti soucasnych teorii
mechanizmu tvorby zakalu v bilych vinech. (BATISTA et al., 2009; WATERS et al., 2005;
POCOCK et al., 2007)

Velikost koloidnich ¢astic se pohybuje od 0,1 do 1,0 um. V pravych roztocich jsou

vzdy mensi nez 0,1 um.
Bartovska a Siskova (2010) rozlisuji disperze podle velikosti ¢stic na tii systémy:

1. Hrubé disperzni systémy - hrubé disperze (suspenze), kterych ¢astice jsou veétsi
nez 1,0 um, neprochazi ptes filtracni papir a jsou lehko rozpoznatelné pod

mikroskopem nebo pouhym okem. Gely vytvareji jen vyjime¢né.

2. Koloidn& disperzni systémy - koloidni roztoky (disperzoidy). Castice téchto
roztoki jsou viditelné jen pod ultramikroskopem nebo elektronovém
mikroskopu. Jejich velikost je 0,1 — 1,0 pm. Castice prochazeji filtraénim
papirem, ale ne nékterymi membranami, pomalu difunduji a sedimentuji. Jsou
ve form¢ kapickovitych koloidi (emulzoidii) nebo zrnitych koloidi

(suspenzoidl). Tvorba gelli je pro n€ charakteristicka.

3. Analyticky disperzni systémy - molekulové a iontové disperzoidy. Céstice jsou
mensi nez 0,1 um, a neni mozné je vidét ani pod elektronovym mikroskopem.
Castice téchto disperzoidil jsou tak malé, ze difunduji a dialyzuji. Systém
iontovych disperzoidi je typicky pro pravé roztoky. Tyto systémy nevytvareji
gely.
Dulezitou vlastnosti koloidnich roztoku je, Ze jejich Castice jsou nosici elektrického
naboje (VEVERKA, 2002). Pokud v téchto roztocich existuje elektrické napéti, miizeme do
roztoku zavést elektricky proud, elektropozitivni Castice putuji ke katodé (zasadita barviva a

zelatina) a elektronegativni k anod¢ (koloidniho stiibra, skrobu, bilkovin a kyselych barviv).
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Koloidni roztok, ktery setrvava Vv tekutém stavu, nazyvame solem. Vlivem teploty,
pfimichdnim elektrolytu, mtze sol pfejit do pevné formy Zzelatiny nebo gelu. Tento jev

nazyvame koagulace. (LAHO et al., 1970)

Nekteré koloidy zabranuji vyluCovani jiného koloidu, tyto koloidy nazyvame
ochrannymi koloidy, jako jsou Zelatina, vyzina, albumin, pektin a jiné. Pii samovolném
¢isténi mostu hraje dulezitou roli pektin jako ochranny koloid, ktery jiz v malém mnozstvi
udrzi velké mnozstvi hrubé disperznich ¢astic v dokonale rozptyleném stavu. Koloidné
zakaleny sladky most se vyciti jen tehdy, pokud se vylouci nejdiive pektin a rozrusi se jeho

ochranny uc¢inek. Dosahne se to pomoci enzymu pektaza. (VEVERKA, 2002)

Pti vyrobé vina se vyuziva adsorpcni schopnost koloidii. Tuto schopnost ma vétSina
latek, je tim vétsi, ¢im vétsi povrch maji tyto latky. Princip adsorpce vyuziva aktivni uhli.
Jeho adsorpcni schopnost je vétsi, pokud jsou Castice jemnéjsi, a tim se zvéEtsi jejich aktivné
u¢inny povrch. Pfi adsorpci se nejedna o chemicky jev, protoze adsorbovana latka (napf.
barva) muze byt piislusSnymi rozpoustédly opét uvolnéna. (LAHO et al., 1970) Adsorp¢ni jevy
V koloidnich systémech probihaji soucasn¢ s koagulaci. Tyto procesy patii mezi
nejkomplikovanéjsi jevy koloidni chemie. Pfikladem takového komplikovaného jevu je i
¢ifeni mostu a vina Zzelatinou, vyzinou, bilkovinami, typickymi reprezentanty koloidt. Most
nebo vino je disperzoid, ktery obsahuje rozpustné latky a také disperzni systém koloidi. Ke
koloidnim ¢asticim vina patfi taniny, antokyaniny, pektiny, slizovité¢ a gumovité latky, oxidy

Zeleza a médi.

Priciny zakalii jsou velice riznorodé a méa na né€ vliv obsah bilkovin, zeleza a médi,
barviva, slizovité latky a pH vina. Bilkovinna stabilita vina nezalezi pouze na samotném
puvodu bilkovin ve ving, ale také na jejich interakci s médiem. Z tohoto pohledu, tvorba
bilkovinného zdkalu zavisi pouze minimalné na etanole, ale pH a teplota uskladnéni hraji
vyznamnou roli, pokud byl do vina pfidan také tanin. (SARMENTO et al., 2000; VERSARI
et al., 2011) Ve vin¢ pusobenim téchto latek probihaji rizné fyzikalné-chemické zmény a
vlivem kvasinek a baktérii 1 zmény biologické. V disledku téchto reakci se nékteré latky

vylucuji a srazeji, pii¢emz vznikaji zékaly a srazeniny. (FARKAS, 1983)

Tvorba zdkalu ma dvé stadia. Prvni stadium predstavuji chemické procesy, oxidace
zeleza a zmény bilkovin vlivem taninu. Latky, které vznikaji v tomto stadiu, jsou koloidy

podléhajici zakonim koloidni chemie a vlivem rozli¢nych faktorti se vyvlockuji a zapticinuji
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zékal. Vétsina zakald vznika zménami v koloidnim systému. (FARKAS, 1983; KOVAC et al.,
1990)

3.1.3 Bilkoviny vina a bilkovinné zakaly

Bilkoviny jsou dusikaté slouceniny, které jsou pfirozenou slozkou hroznii, mostu a
vina. Jsou rozptylené ve vin¢ ve form¢ koloidnich micel a nabité elektropozitivnimi naboji.
Nejvic bilkovin se nachazi ve vinech z hrozni napadenych houbou Botrytis cinerea nebo
jinymi Skodlivymi houbami, jako napt. Penicillium apod. Pii kvaSeni se od¢erpavaji dusikaté
latky z mos$tu a tim i bilkoviny, protoze slouzi jako vyziva kvasinek. Z dusikatych vyzivnych
latek tvofi podstatnou ¢ast proteiny (albumin, globulin), dale proteidy, peptidy a peptony.
Celkové mnozstvi bilkovin ve ving je oby&ejné v rozsahu 15 — 300 mg.I"t. (DUFRECHOU et
al., 2012) Mnozstvi téchto latek kolisa od 40 % do 70 %, coz zavisi od charakteru zivné pudy,

vyzivy, teploty, pH, iontové sily a mnozstvi ptitomného vzdusného kysliku.

Albuminy jako nejjednodussi bilkoviny, jsou ve vod¢ rozpustné a tvoii krystalické
soli. Pii teplotach 72 — 75 °C koaguluji a z roztokli je mozné jich vysrazet tfislovinami,
octanem olovnatym a ferokyanidem draselnym. Jsou slozené z velkého poctu aminokyselin,
napt. z kyseliny glutamové, asparagové, argininu, lyzinu, metioninu, tyrozinu, histidinu,

cystinu a kyseliny hydroxyglutamové.

Globuliny jsou bilkoviny ve vodé nerozpustné, ale lehce rozpustné v roztocich

neutralnich soli a alkalii. Zahtatim koaguluji stejné jako albuminy.

Peptony jsou Stépné produkty bilkovin. Na rozdil od ostatnich bilkovin difunduji ptes
membranu, pii zahfati se nesraZi a nevysoluji se se siranem amonnym. (FARKAS, 1983;

LAHO et al., 1970)

V pribéhu bouflivého kvaSeni se most zakali pfitomnosti nékterych latek, jako jsou
bilkoviny, pektiny, tfisloviny, slizovité a gumovité latky, vinny kamen, mechanicky
piimichané ¢astecky (tfapiny, duznina, semena) a nékteré mikroorganizmy. Bil¢ vina obsahuji
také polysacharidy pochazejici z hroznt, které za urcitych teplotnich podminek zplisobuji
nestabilitu termolabilnich bilkovin, zatimco manoproteiny pochazejici z kvasinek jsou
popsané jako ochranné koloidy, které chrani vino pied tvorbou bilkovinnych zakali.
(MESQUITA et al., 2001; DUPIN et al., 2000) V bilych vinech se mize stat, Ze se bilkoviny
uplné€ nevysrazeji a ¢ast jich ziistane v koloidnim roztoku, ¢asto 1 pii bézném cifeni taninem a

vvvvvvv
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zakal. Zakaly a srazeniny V sudech se povazuji za pfirozené, protoZze se vino timto zpisobem
Cisti. Nejpfirozenéjsi zpusob odstranéni bilkovin z vina, je lezeni vina v sudech do doby, nez
vSechny bilkoviny koaguluji a usadi se. Toto samovolné odstranéni bilkovin, ale trva velice
dlouho — 2-5 let a kvalita bilych vin timto zptisobem trpi, proto se tento zpisob pii vyrobé
bilych vin nepouziva. Praktikuje se u ¢ervenych vin, které delSim leZenim v sudech ziskavaji
harmonic¢téjsi chut’ a jsou stabilnéjsi vic¢i zakalim. Zakal vytvofeny po lahvovani vina se

povazuje za vadu. (LAHO et al., 1970)

V posledni dob¢ je vyskyt bilkovinnych zakalt ve vin¢ potad ¢astéjsi. Je to zptisobeno
jinym oSetfovanim vina a nasledné konzumaci vina v mlad$im stadiu. Pokusy s alzirskymi
zakalenymi viny potvrdily, Ze srazenina zpuUsobujici zakal, obsahovala 8,6 % dusiku, coz
odpovidalo 53,7 % dusikatych latek a nenasly se ani stopy po kovovém, pripadné Zelezitém
zakalu. Tim se prokazalo, Ze zakal zapii¢inily bilkoviny. (FARKAS, 1983; LAHO et al.,
1970)

3.14 Vyznam polyfenolii pro ¢ifeni

V kazdé¢ bobuli révy vinné se nachdzi pocetni skupiny fenolickych sloucenin.
Fenolické latky se extrahuji béhem alkoholové fermentace a poskytuji fadu dulezitych
senzorickych a chemickych vlastnosti ¢ervenych a bilych vin. Kvalitativni a kvantitativni
sloZeni polyfenolii v ¢erveném viné se odviji od odridy, podminek ristu, zralosti hrozni a
jejich stupné napadeni houbovymi chorobami. (PIERMATTEI et al., 1999; RIBEREAU-
GAYON et al., 2006) Antokyaniny jsou primarni slouceniny spojené s ervenou barvou
v modrych mostovych odridach révy vinné (BOULTON, 2001; GLORIES, 1984,
CASTILLO-SANCHEZ et al., 2008). Katechiny pfispivaji k hotkosti vina, oligomery
katechinti nebo taniny jsou zodpovédné za sviravost vina (GAWEL, 1998; LLAUDY et al.,
2004). Antokyaniny a taniny se mtizou béhem zrani vina formovat do polymernich pigment.
Polymerni pigmenty miZou pfispét k stabilit¢ barvy a jsou dilezitym parametrem v
potencialy zrani vina (BOULTON, 2001; BAKOWSKA et al., 2003). Obsah fenolickych latek
Vv bobulich révy vinné a ve vysledném viné se mize liit z divodu rtiznych technologickych
metod péstovani révy vinné a vyroby vina, jiné odrudy, lokality vinohradu a rocniku
(ORTEGA-REGULES et al., 2006; SPRANGER et al., 2004). Polyfenoly bézné obsazené ve
viné maji tendenci absorbovat svétlo v podobném rozsahu svételného spektra, zejména

v oblasti UV spektra (BEAWER et al., 2016).
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Aby se zabranilo srazeni koloidl a zékaltim, které jsou tvoreny fenolickymi latkami, je
ve veétsing piipadli nutné podrobit vina Cifeni. Metody vinifikace a technologie vyroby vina
mizou vyznamné zmeénit koncentraci a slozeni fenolickych slou€enin, tudiz také intenzitu a
odstin barvy ¢ervenych vin (VRITOVSEK et al., 1997, BALIK et al., 2007; DORDONI et al.,
2015; ITURMENDI et al., 2010). Cifeni &ervenych vin se b&né provadi ptidanim
bilkovinnych ¢ifidel jako je Zelatina, vyzina, albumin z vajec a mlécné kaseiny, které ptisobi
s polyfenoly a dochazi k flokulaci. Hlavnim diivodem pouziti bilkovinnych ¢ifidel je zjemnéni
vina, sniZeni pocitu sviravé chuti vina prostfednictvim interakce tanint a bilkovinnych cifidel
ptes vodikové vazby, kdy dochazi k spojeni fenolické hydroxylové skupiny s peptidovou
vazbou bilkovinnych ¢ifidel. (LAMBRI et al., 2014; ITURMENDI et al.; 2010; DORDONI et
al., 2015) Kazdé¢ ¢ifeni vina piedstavuje zasah a snizeni extraktivnich a volatilnich sloucenin a
také to Casto znamena vyznamny dopad na obsah veskerych polyfenolii. Dynamika zmén
V obsahu jednotlivych fenolickych slou€enin zavisi od typu pouZzitého cifidla a chemické
struktufe fenold. (BALIK, 2003; GAO et al., 1997) Pti zvySovani koncentrace etanolu, se
Vv prubéhu macerace mnozstvi veskerych polyfenolii také zvysuje (VERSARI et al., 2011).

3.1.5 Proces ¢ifeni vina
Citeni je proces, kdy se do vina ptidava ¢ifici preparat na zakladé predchazejiciho
méfeni piitomnosti koloidnich &astic. Cifici prostiedek spoleéné s koloidnimi &asticemi

flokuluje a nasledné sedimentuje. Cifeni ma Cistici 1 stabiliza¢ni efekt.

Vyzkum podle Ribéreau-Gayona (2006), ktery zacal v roce 1934, ukazal, Ze Cifeni je
slozity a komplexnéj$i mechanismus nez se predpokladalo. Tento proces miizeme rozdélit do
dvou krok:

e flokulace, zptisobena interakci mezi taniny a proteiny
e (CiSténi, kdy dochazi k eliminaci sedimentu z vina

V prvni fazi byla flokulace vysledkem reakce bilkovin z ¢ifidla a tanini v ¢erveném
vin¢. Tento proces pfeménuje bilkoviny, pozitivné nabité hydrofilni koloidy na negativné
nabité hydrofobni koloidy. Komplexy vytvofené proteiny a taniny zavisi na pH, teplote,
koncentraci bilkovin a tanint atd. Tyto komplexy se v ¢istém roztoku tvaii jako stabilni, ale
Vv ptipadé pfitomnosti kovovych kationli, které zpisobuji zménu naboje, sedimentuji.

(RIBEREAU-GAYON et al., 2006)
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Zakladnim principem samociSténi i Cifeni vina je reakce ¢astice kalu s elektrickym
nabojem a Castici ¢ifidla s opaénym nabojem, kdy dojde ke ztraté naboje a hydrata¢niho obalu
a puvodné stabilni koloidni castice se méni v nestabilni, dojde k jejimu vyvloCkovani a

k postupné sedimentaci kalu. (BALIK, 2012)

Mnohdy ochranny koloid brani tomuto kontaktu vzajemné srazlivych latek a vino se
dlouhodobé samo necisti nebo bézné postupy Cifeni nefunguji. Proto by mélo byt uspésné

¢ifeni zalozeno na tfech zékladnich a mnohdy spoluptisobicich faktorech:

e o0dstranéni hydratacniho obalu nebo ochranného koloidu, aby se koloid destabilizoval
— zménou oxidac¢né-redukéniho stavu vina (staceni, mikrooxidace vina), zménou pH

vina, zménou teploty skladovani vina, enzymatickym rozkladem ochranného koloidu.

e pridavek c¢ifidla s opaénym elektrickym nébojem vzhledem k pfevazujicimu naboji

vétSiny koloidil obsazenych ve viné.

e vyuziti vysoké adsorpéni schopnosti vybranych Ccifidel védzat na svlj povrch

zékalotvorné ¢astice a jiné slouceniny z vina.

Cifeni se také pouziva k odstranéni nebo sniZzeni negativnich piipachli a piichuti,
riznych barevnych odstind, které jsou disledkem nékteré vady &i choroby vina. Zadné ifeni
neumi odstranit v§echny mikrobialni zarodky a zajistit vinu mikrobialni stabilitu. Cifenim se
vino vzdy ochuzuje o extraktivni a aromatické latky v zavislosti na druhu, mnozstvi ¢ifidel a

poctu Cificich zasahd. (BALiK, 2012; ITURMENDI et al., 2010; DUFRECHOU et al., 2012)

Z uvedenych divoda je vhodné zjistit pfedbéznou zkouskou, zda je vino ve svém
soucasném stavu cifitelné a ktery naboj ve viné pievlada. Nasleduje rozhodnuti, ktery typ ¢i
smés Cifidel s opaénym nabojem do vina pouzit, neboli zmeénit aktualni stav vina — sto€it,

zménit teplotu skladovani aj. (BALIK, 2012)

3.2 ROZDELENI CIRICICH PROSTREDKU A JEJICH UCINEK

Most a vino je koloidni roztok, ktery obsahuje Castice s elektrickym nébojem. Nekteré
oSetfovaného mostu nebo vina se zakalotvorné castice odstrani bud’ adsorpci na povrchu
citidel (napft. aktivni uhli, bentonit, PVPP aj.) nebo chemickou reakci s ¢ifidly (napf. modré

&ifeni). (BALIK, 2012) Cifici prosttedky mizeme rozdélit nékolika zptisoby.

Podle elektrického naboje je délime na ¢itidla:
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a) skladnym elektrickym nabojem (bilkovinna c¢itidla) - Zelatina, vyzina, vajeény
bilek (albumin), kasein (mlé¢na bilkovina), specialni rostlinna bilkovinna ¢ifidla,

nebilkovinné PVPP.

b) se zapornym elektrickym ndbojem - tanin, agar-agar, kyselina kfemicita, kifemicity
sol, Span¢lska hlinka — kaolin, kvasnice, dfevéné uhli (aktivni uhli), bentonit, ferokyanid
draselny (modré Citent).

Podle jejich pivodu a slozeni je muzeme rozdélit do nasledujicich skupin

(ZOECKLEIN, 1988):

1. zivocisné bilkoviny — Zelatina, vyzina, kasein, albumin a kvasni¢né bilkoviny

N

horniny — bentonit a kaolin
3. rostlinné bilkoviny — gluten, bilkovina ze sdje, lupiny, hrachu, raj¢at a jiné
4. polysacharidy — alginaty a arabska guma
5. rostlinné uhli
6. syntetické polymery — nylon a PVPP
7. soly kyseliny kiemicité
8. taniny
9. kovova citidla
10. enzymy (pektinazy)
11. smiSené
3.2.1 Bilkovinna ¢iridla
Zelatina

Zelatina se vyrabi ¢asteénou hydrolyzou kolagenu z prasedi kiize a zvifecich kosti.
Patfi do skupiny cifidel skladnym nabojem (+). Jeji hlavni slozky jsou glycin, prolin,
hydroxyprolin a kyselina glutamova. Primyslovéa vyroba Zelatiny sahd do obdobi zacatku 18.
stoleti a v soucasnosti je v nabidce n€kolik druht, které se vyrabi kyselou, alkalickou a
enzymatickou hydrolyzou. Zelatina méa §iroké pouziti ve farmaceutickém, papirnickém,
kosmetickém a hlavn& potravinaiském pramyslu, kde se vyuziva nejvice. (RIBEREAU-

GAYON et al., 2006)
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Lagune a Glories (1994) ptesné definovali tii kategorie, jejich sloZeni a intenzitu
naboje:
1. zelatina rozpustna za tepla obsahujici 30-50 % proteinti s vysokou molekulovou

hmotnosti (M > 10°) a vysokym stupném elektrického naboje,

2. kapalna Zelatina bez proteinii vyrobena intenzivni chemickou hydrolyzou se
sttedni molekulovou hmotnosti (M < 10°), nizky stupei naboje a hodné peptidi

s elektrickym nabojem,

3. Zelatina rozpustna za studena vyrobena enzymatickou hydrolyzou, nizkym
elektrickym nébojem, nizkym obsahem peptidi a S nizkou molekuldrni hmotnosti

(M < 10°).

Nejdulezitéjsim parametrem pro spravnou volbu preparatu je distribuce proteini a
velikost elektrického ndboje. Cim vé&tsi je elektricky naboj Zelatiny, tim vic je aktivni ve
spojeni s riznymi skupinami tanint v ¢erveném ving. Pfi velmi vysokém obsahu tfislovin ve
viné vznikd po aplikaci zelatiny nerozpustny bilkovino-tiislovinovy komplex. Pokud maji
bilkoviny velkou molekulovou hmotnost, maji tendenci se ve viné také vysrazet. Cifeni
Zelatinou pii vétsim podilu fenolti vino zjemni a vysledkem je vice elegantni vino. Ale pokud
vino uz na pocatku postrada plnost v chuti, zelatina tento dojem pouze zhorsi, vino je pak

drsné a tenké. (RIBEREAU-GAYON et al, 2006; STEIDL, 2010)

Pouziti: ptidavek Zelatiny do vina sniZuje u ¢ervenych vin mnoZstvi hotkych a trpkych
taninti diky jejich obsahu negativniho naboje. V disledku toho, dochazi u ¢ervenych vin ke
zlepSeni aromatického projevu a chutovych vlastnosti (MOIO et al., 2004). V piipad¢ Zelatiny
muize dojit i k ,,precifeni* neboli k odstranéni nadmérného mnozstvi vyznamnych latek z vina,
¢imz se oslabi jeho pozitivni chutovy vjem. Proto je vhodné, zejména u velkych objemt vina,
udélat zkousku a optimalizovat spravné davkovani ¢ifidla. (PAVLOUSEK, 2006;
GORINSTEIN et al., 1984)

Aplikace: davky zelatiny se pohybuji v rozsahu 5-20 g.hl?, v tekuté formé 25-100
ml.hl, nebo podle doporu¢eni vyrobce a predbéznych testll ve viné. Odvazené mnozstvi
zelatiny se necha kratkou dobu nabobtnat v desetinasobku vody, a pak se béhem stalého
michani zvysuje teplota na 50-60 °C, dokud se zelatina nerozpusti. Takto pfipravena zelatina
se prida do mensiho objemu vina a opét se dikladné promicha. Teprve dikladné rozmichana a

rozslehana zelatina se davkuje do celého objemu vina, kde se znovu potadné rozmicha. Vino
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musi mit teplotu piesahujici 8 °C. (STEIDL, 2010) Vino oSetiené Zelatinou se stahuje, jakmile
se vino vycisti a zelatina se usadi ve form¢ kalu na dn¢ nadoby, coz byva asi za 7-14 dni.
V piili§ studeném sklepé probiha ¢isténi vina velmi pomalu. Optimalni jsou teploty 15-18 °C.
(PAVLOUSEK, 2006)

Velmi silnymi Cificimi preparaty jsou praskové zelatiny s nizkym stupném hydrolyzy,
které se pouzivaji v kombinaci s kiemicitym solem v riznych pomérech. Ve vétsing piipadu
se nejdiive ptidava do vina kiemicity sol a po n€kolika hodinach vodna suspenze Zelatiny, aby
pievaha zaporného ndboje vina vytvorila okamzity velky srdZeci povrch pro kladné nabitou
zelatinu. V nekterych ptipadech je vyhodné pouzit do vina jako prvni Zelatinu a nasledné po
nékolika hodinach piidat kfemicity sol. Jedna se zejména o vina s vy$§im obsahem tiislovin a
sviravou chuti. Zelatina nejdfive reaguje s piebytkem polyfenold vina a pak zbytek Zelatiny

vysrazi ptidany kiemiéity sol. (BALIK, 2012)

Vajecny bilek a albumin

¢itidlo pro Cervena vina, kde se srazi s negativné nabitymi polyfenoly.

Vaje¢ny albumin obsahuje nékolik proteinti a tvoti 12,5 % z celkové hmotnosti
cerstvého vajecného bilku. Do vina lze pouzit kromé cerstvého nebo mraZeného vaje¢ného
bilku i suseny vaje¢ny bilek. Barva jednotlivych ¢ifidel se pohybuje od bilé aZ po zlatoZlutou.
Dlouhou dobu byl vaje¢ny bilek prezentovan jako nejlepsi ¢ifidlo pro kvalitni ¢ervena vina. I
v tomto piipadé muize vajecny bilek néktera vina ochudit. Z pohledu koloidni chemie je
vajeCny albumin Cifici prostiedek, ktery nevytvaii shluky volné vazanych castic (agregaty),
tzn., neprobihd proces flokulace velkych Castic, ale vysrdzi se kompaktni usazenina. Vajecny
albumin je doporuc¢ovan pro zjemnéni vin s velkym obsahem taninti a vyraznou trpkosti. Pro
vina lehka se musi pfidavat s opatrnosti a neni doporudovan pro bild vina. (RIBEREAU-
GAYON et al., 2006)

Vajecny albumin je také dostupny ve formé vlo¢ek nebo prasku, ziskanych susenim
cerstvych vaje¢nych bilkl. Suseny albumin ma mirné odliSné slozeni jako Cerstvy vajecny
bilek z divodu odstranéni n€kterych proteint s velkou molekulovou hmotnosti procesem
suseni. Vysledky cifeni susenymi bilky jsou pak ¢asto rozdilné od Cifeni Cerstvymi vajeénymi

bilky. Mrazené vajecné bilky vykazuji stejné vysledky jako Cerstvé vajecné bilky.
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Vaje¢ny bilek obsahuje také nezanedbatelné mnozstvi lysozymu (9 g.I'). MnozZstvi,
mlécnych bakterii, ale vyzkum potvrdil, Ze Cifeni vajecnym bilkem nema zadny vliv na
mlécné bakterie ve viné, pravdépodobné proto, ze lysozym se usazuje ve viné spolecné

s albuminem a taniny. (RIBEREAU-GAYON et al., 2006)

Pouziti: velmi dobfe plisobi na snizovani obsahu tanini u vin s jejich vysokym
obsahem. Také se srazi s barevnymi latkami, coz zplsobi castecné odbarveni vina.

(PAVLOUSEK, 2006)

Aplikace: na 100 1 vina se pridava suspenze bilkti z 1-3 Cerstvych vajec. Bilky se spoji
S péti az desetinasobkem vody, pfida se Spetka kuchynské soli (NaCl) nebo kypfici latky
(Na2CO3) pro lepsi rozpustnost a mirnym postupnym michanim se ziska koloidni vodny
roztok. Bilky se nikdy neslehaji, mohlo by dojit k denaturaci bilkovin a snih ztistane plavat na
povrchu vina s minimalnim ¢ificim U¢inkem. SuSeny vajecny bilek se pfipravuje stejnym
zptisobem, doporu¢ené davky jsou 5-15 g.hl™. P¥iprava je jednodussi, rychlejsi a odvazovani
pfesné hmotnosti nabizi provadét testovani ucinnosti V mensim mnozstvi ¢erveného vina.
SuSeny bilek pii davkach do 10 g.hl? snizuje intenzitu barvy cervenych vin minimdalng.
Naopak zvysuje podil ervenych odstinti na ukor odstranénych nahné&dlych toni, a tak cervené
vino barevné zvyrazni. (BALIK, 2012) Mrazené vajetné bilky se rozmrazi pii pokojové
teploté a hned se aplikuji. Davkovani mrazenych vajeénych bilkd je 75-200 ml.hl?
(RIBEREAU-GAYON et al., 2006). Vino se staéi z kalii za 7-14 dnd.

Mléko a kasein

Kasein je heteroprotein obsahujici fosfor, ktery se ziskava z odstiedéného mléka.
Reaguje s tfislovinami, ale zna¢né intenzivné i S barvivy. Pouziti mléka jako C(ificiho
prostiedku je v Evropské unii zakazané, ale v minulosti se vyuzivalo a dosahovalo velmi
dobrych vysledkli. Mléko podporuje barvu bilych vin a eliminuje vadnou chut’ i viini vina.
Efektivnost zdkroku zabezpecuje obsah mlééného tuku. Jeden litr kravského mléka obsahuje
ptiblizné 30 g kaseinu a 10-15 g dalsich bilkovin, které ale pfi pouziti vétSich davek (vic nez
0,2/0,4 1.hI"Y) mohou zptisobit pieciteni vina. Neni zcela jasné, jakym zptisobem piisobi kasein
ve ving, jestli pfi ptisobeni na fenoly dochazi k jejich eliminaci nebo o jejich ochranu pred

oxidaci. (RIBEREAU-GAYON et al., 2006)
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Pouziti: kaseinem miizeme snizit vysokou barvu bilého vina a hnédy ton bilého,
¢erveného a ruzového vina, také odstranit hotkou a pfili§ sviravou prichut’ (COSME et al.,
2012). Pouziti byva problematické, protoze kasein vytvaii vlocky, které se ve viné Spatné misi
(STEIDL, 2010).

Aplikace: kasein je ve vodé nerozpustny, proto se prodavaji jeho rozpustné soli —
kaseinaty (kaseinat draselny). V praskové formé se musi rozmichat v desetindsobku vody po
malych mnozstvich a s takovou intenzitou, aby nevzniklo mnoho neaktivni pény ¢i hrudek
(BALIK, 2012). Bézné davky se pohybuji od 10 do 20 g.hl*%, pro velmi zakalena vina i vys3si
davky 50 g.hl*%, nebo i vice. (RIBEREAU-GAYON et al., 2006)

Nebilkovinné PVPP

Polyvinylpolypyrrolidon je vysokomolekularni slouc¢enina s vyuzitim jako specifické
bilkovinné ¢itidlo do vina. Od roku 1961 se prodava pod nazvem Polyclar AT a v minulosti se
pouzival pro stabilizaci piva a redukci koncentrace substanci taninu. Bylo zjisténo, Ze tato
latka tvoii dodatecné slouceniny s rozlicnymi substancemi ve vin€. Jsou to hlavné polyfenoly
a tfisloviny, které zapticinuji hnédnuti vina a nepfiznivé pisobi na jeho chut, kdyz jsou ve
vin¢ ve vE&tSim mnoZstvi. ZvySené mnozstvi polyfenoli a tfislovin se dostdva do vina pfii
lisovani hroznd. Vino ma pak hrubou, drsnou a c¢asto az hotkou chut, ktera zakryva
aromatické a buketni latky odridy, pfi¢emz vino je ve nachylnéjsi na oxidaci a pied¢asné
starne. Obsah polyfenolt a tiislovin se muze snizit pred¢ifenim mostu, z vina jich jiz nelze
odstranit. Prokazalo se, ze nadbytky téchto latek Ize Gispé$né odstranit pomoci Polyclaru AT.
(FARKAS, 1983)

Pouziti: PVPP snizuje nachylnost k oxidaci vina, a tim stabilizuje jeho barvu. Pii

vvvvv

nizkych davek neni i pfes vyrazné snizeni tiislovin ovlivnéno aroma vina.

Aplikace: nejdiiv se vytvori roztok PVPP a vody nebo vina v poméru 1:10 a za stalého
michani se vlije do vina. Nasleduje adsorpce barvy a tfislovin a za n¢kolik hodin se ¢itfidlo
zcela usadi. Davka pro jemnou tpravu tiislovin a barvy se pohybuje kolem 15-40 g.hl%, u vin
s prili§ vysokou barvou a statinou az do 80 g.hl (stanovena hranice podle naiizeni komise
(ES) ¢. 606/2009). Pro zjisténi spravné davky by urcit¢ meéla byt provedena zkouska.

Spole¢né s timto Cifidlem se nabizi 1 zkuSebni tablety, které pomahaji stanovit potifebnou
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davku. Nasledujici den po Cifeni mizeme filtraci odstranit u¢innou latku a na ni navazané

substance. (STEIDL, 2010)

Specialni rostlinna bilkovinna ¢iridla

V disledku zajmu vinait o ndhradu bilkovinnych cifidel zZivoc¢isného ptivodu za
bilkovinna ¢ifidla rostlinného puvodu se zacalo s vyzkumem jejich pouziti ve viné. Tento
zajem byl vytvofen vyskytem nemoci Silenych krav v 90. letech, trendem obchodovéni s ,,bio*
viny rozvijejicim se hlavné v anglosaskych zemich a pravnim nafizenim o zamezeni pouziti
produktt specifikovanych jako alergeny (NARIZENI KOMISE ¢&. 579, 2012). Mnozi vinafi
ptestali pouzivat k Cifeni zelatinu vyrobenou z hovéziho dobytka, aby nedosSlo k pfenosu
spongiformni encefalitidy na ¢lovéka. Zajem vinail o Cifidla nahrazujici zelatinu zivocisného
puvodu byl tedy silny, protoze neexistoval postup, ktery by daval lepsi vysledky, nez bylo
pouziti bilkovinnych ¢ifidel ZivocisSného plvodu, zvlast sohledem na organoleptické
vlastnosti vin. Cilem vyzkumi byl rozvoj produkti rostlinného puvodu, které by mély
ucinnost jako zelatina nebo jina Zivoci$na Cifidla a zaroven by nebyly alergenni (Potravinovy
a enologicky kodex) a uspokojily pozadavky vinaiské praxe. (RIBEREAU-GAYON et al.,
2006; ASERO et al., 2009)

Pouziti: rostlinné proteiny z pSeni¢ného lepku a hrachu je v Evropé povoleno pouzivat
pro enologické tucely od konce r. 2005. Mezinarodni vinaiskd organizace OIV (The
International Organisation of Vine and Wine) schvalila v roce 2004 pouzivani pSeni¢ného
lepku a hrachového proteinu k ¢ifeni mostd a vin. VSechny vyzkumné prace zamétfené na
zivociSnymi bilkovinami. Jejich cil pouziti a ptisobeni ve vin€ jsou stejné jako u zivociSnych
bilkovin na mnoha urovnich: technické, organoleptické, na urovni interakce s téislovinami atd.
(MARCHAL et al., 2002; LAURIERE et al., 2006; PECQUET et al., 2004) Gambuti et al.
(2012) ve svém vyzkumu pouzili rostlinny protein patatin z brambor. Pro porovnani uc¢innosti
tohoto rostlinného proteinu pouzili bilkovinna ¢ifidla kaseinat draselny, zelatinu a vajeny
ze zivocisné bilkoviny jsou nahraditelné rostlinnymi bilkovinami, které jsou schopné odstranit

Z vina trpkost a navazat fenoly.

Aplikace: vinafi maji dnes k dispozici novou zajimavou alternativu k zivo¢isnym
bilkovinam na ¢ifeni mosti a vin (ANONYM 1., 2007). Rostlinné bilkoviny jsou vhodné pro

¢ifeni vin a mosth za predpokladu stanoveni a ovétreni davek, doby pouziti, ptivodu bilkovin
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(napf. pSenice, vojtéska, lupina) a pii pouziti vhodné technologie (flotace, sedimentace). Zdroj
uvadi ptiblizné davkovani 20 g.hl! ¢istého lepku, anebo v kombinaci s taninem: 5 g.hl lepku
a 5 g.hl’* taninu (ANONYM I1., 2003).

Vyzina

Tento ¢ifici prostfedek byl pouzivan jiz v 18. stoleti. Soucasné s mlékem a vajeCnym
bilkem caste¢né nahradily bentonit a kaolin, které se pouzivaly jiz od antickych dob. Vyzina
pochazi ze suSenych méchyit vyzy, jesetera, ptfipadné¢ ze sumce. Je to Setrné citidlo, ale
vzhledem ke svému piivodu patii mezi drazsi preparaty. Na trhu se objevuje ve formé listkil,

prasku, pasty nebo v tekuté formé. (RIBEREAU-GAYON et al., 2006)

Pouziti: vyzina se pouziva pro Cifeni drazSich bilych vin, lze ji koupit tekutou
v podob¢ koloidniho roztoku a davkovat pfimo do vina bez naro¢né ptipravy. Ve viné pusobi
jako Zelatina s tfislovinami a vytvaii kompaktni, t&Zky tiislovino-vyzinovy komplex. Cifeni je
mozné i pii nizdich teplotach, kolem 15 °C (BALIK, 2012). Diive se pouZivalo ke zlepseni
filtrovatelnosti vina pfed plnénim do lahvi, jak uvadi Steidl (2010). Pii pouziti vyziny
nedochazi k ptecifeni, protoze pii flokulaci se vaze pouze na malé mnozstvi tanint. Odlisny
nazor sdili Ribéreau-Gayon et al. (2006) a Lagune et al. (1994), kteti uvadi, ze problémem pii

¢ifeni vyzinou mizou byt lehké a objemné kaly, které stéZuji staceni vina a ucpavaji filtry.

Aplikace: do vina se pfidava velmi malé mnozstvi 1-2 g.hl"* (STEIDL, 2010). Jiz tak
nizké davky podtrhnou brilantnost bilého vina a posili jeho zlutou barvu. Vyzina se pouziva
samostatné nebo ve smési s dalsimi ¢itidly, které pak maji lepsi ucinnost, napf. s kiemicitym
solem podobn¢ jako Zelatina. Po 10-14 dnech po aplikaci se vino opatrné staci. (KRAUS et
al., 2010; RIBEREAU-GAYON et al., 2006)

Kvasnice

Vinné kvasnice jsou velmi dobrym a levnym bilkovinnym c¢itfidlem. PouZivani kvasnic
Ve vinafstvi Se V minulosti i v soucasnosti nedoceiiuje. Kvasnice obsahuji velké mnozstvi
kvasinek (1 | kalu obsahuje 60-200 miliard kvasinek), které maji velky adsorp¢ni povrch.
Kvasnice maji zaporny elektricky naboj. Uréitymi zasahy pii oSetfovani a Skoleni vina, pfi
lezeni vina v sudech se postupné nékteré latky oxiduji, vino starne a zvysuje se rH. Do urcité
miry je mozné tyto procesy blokovat spravnym sifenim. Kvasnice maji schopnost redukéné

pusobit na vino a fyzikalné-chemicky snizovat redoxni potencial vina. Vzhledem k tomu, ze
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Ve vinafské technologii je usili pouzivat co nejmensi davky siry, je dalezité vénovat pozornost

redukénim ucinktm kvasnic na vino. (LAHO et al., 1970; KRAUS et al., 2010)

Pouziti: pro ¢ifeni se pouziva jemny kvasni¢ni kal ze zdravych, cerstvych kvasnic bez
Cifidel. Tato metoda se nazyva sur-lie. Pokud pouzijeme kvasnice z jakostnich vin, vyrazné to
zlep$i kvalitu stolnich vin. Kvasnice odstrani z vina mirnou pachut’ po napadeni hroznt
houbovymi chorobami a pfipadné i slabou mysSinou a nezadouci barevné odstiny po oxidaci.

(MISA, 1998a)

Aplikace: aplikuji se v davce 5-15 L.hI"t. Odpovidajici mnozstvi kvasnic se nalije do
sudu a dukladné se rozmicha s vinem. Je dilezité promichani opakovat 2-3 dny. Potom
ponechame vino na kvasni¢nych kalech 10-14 dni za ob&asného michani. (KRAUS, 2010) Je
mozné kvasni¢né kaly ponechat i delsi dobu, nékolik mésicii, ale v tomto ptipad¢ je nutné ze
zacatku michat vino s kvasniénymi kaly 3-4 krat za sedm dni, pozdé€ji se mize interval
prodluzovat, aby se zabranilo piipadné tvorbé sirovodiku ¢i thioltim, sirnym alkoholim. Po
vyCifeni a usazeni kalu se vino stadhne, nejlépe pies filtr, jako prevence pied tvorbou
reduktivnich aromat. (MISA, 1998a) Je mozné i pouziti kvasnic v susené formé, kdy jsou
kvasinky mrtvé v davce 24-100 g.hl* a primdrné se zvina odstratiuje siran médnaty,

ethylacetat, hnédnuti, oxidace a ptebytek pachuti po dubovém sudu (ROTTER, 2001-2008).

3.2.2 Bentonit a kaolin

Bentonit

Je to ptirodni mineralni jil sloZzen prevazné z montmorillonitu, které¢ho u¢innou latkou
je hydrat koloidniho kifemicitanu hlinitého (Al203.4Si02.H20). Bentonity obsahuji vyménné
kationy Mg?*, Ca?* a Na', které maji velky vyznam V jejich fyzikalné-chemickych
vlastnostech (CHAGAS et al., 2012; LAMBRI et al., 2012a; LAMBRI et al., 2012b). Obsah
téchto vyménnych kationi se méni na zakladé geografického pivodu bentonitu. Bentonity
z Némecka nebo Severni Afriky obsahuji hlavné kationy Ca?*, zatimco bentonity z USA
(statu Wyoming) obsahuji pievazné kationy Na* (RIBEREAU-GAYON et al., 2006). Mezi
zakladni fyzikalni vlastnosti bentonith patii velky specificky povrch a vysokd adsorpéni
styku s tekutinou nabobtnavaji, konkrétn¢ s vodou vytvaii koloidni suspenzi a jeji Castice

s negativnim elektrickym nabojem se vyvlockuji s kladn€ nabitymi ionty kovl. Pfi ur¢itém
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pH vina fixuji koloidalni c¢asti bilkovin S kladnym elektrickym nabojem, coz ovliviiuje

RozliSujeme tyto druhy bentonitu:

1. Ca-bentonit - je vhodny na odkaleni mostu, umoznuje rychlou sedimentaci a
vytvaii mensi mnozstvi kalu, je méné bobtnavy a je vhodny i do vin s vy$§im pH,

ma mensi uéinek v odstraniovani termolabilnich bilkovin

2. Na-bentonit — pisobi pomaleji, je silné bobtnavi, vytvari vétsi mnozstvi kalu, je

nejaktivnéjsi pfi odstranovani termolabilnich bilkovin

3. Na-Ca-bentonit — nejrozsifenéjsi bentonit, plisobenim i mnozstvim kalu je svou
ucinnosti nékde mezi vapenatym a sodnym bentonitem, o bobtnavosti, reaktivnosti
a mnozstvi kalu rozhoduje pomér mezi vapnikem a sodikem podle vyrobce.

(PAVLOUSEK, 2006)

V soucasnosti jsou na trhu i bentonity Setrné k barvé ¢ervenych vin (napi. NEOCLAR
AF, PLUXCOMPACT od firmy ESSECO), které v davkach do 150 g.hl? nezptsobuiji
vV intenzivné zabarvenych ¢ervenych vinech zrakem postiehnutelné zmény. (BALIK, 2012)

woewe

Plsobi pozitivné na odstranéni necistych vini a chuti. Je hodné vyuzivan pii vyrobé bilych
vin pfi odstranovani rezidui alergennich bilkovin. (CHAGAS et al., 2012; LAMBRI et al.,
2012a; LAMBRI et al., 2012b) Bentonit je Siroce vyuzivan pro eliminaci rizika tvorby
bilkovinnych zékalt v bilych vinech, ale pro Cervend vina je to pouze minimalni pouZiti,
protoZe prevlada nazor, ze spontanni spojeni tfislovin a bilkovin je pro stabilitu cervenych vin
postaéujici (RIBEREAU-GAYON et al., 2006; MARKO, 2014). Kromé toho, bentonit miZe
vazat velké mnozstvi fenolickych sloucenin, jako jsou antokyaniny a také mulZze vazat
komplex fenolickych sloucenin s bilkovinami (SALAZAR et al., 2007; STANKOVIC et al.,
2012). V dusledku tohoto procesu, Cifeni pomoci bentonitu mize pozménit koncentraci i
slozeni fenolickych slouc¢enin a ovlivnit intenzitu a odstin barvy Ccervenych vin
(STANKOVIC et al., 2012; TOMANKOVA et al., 2012; GONZALES-NEVES et al., 2014).
Z téchto divodlu bylo pouziti bentonitu u cervenych vin vzdy velmi opatrné. Predchozi
vyzkumy o u¢inku bentonitu na sloZeni ¢erveného vina ptredpokladaji prevazné jeho vliv na
fenolické slouceniny, barevné charakteristiky, antioxida¢ni kapacitu a zménu barvy béhem

Cifeni na zéklad¢é stafi Cerveného vina. Ucinky cifeni bentonitem na koloidni stabilitu,
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fenolické slouCeniny a barvu Cerveného vina nejsou podrobné prozkoumané a Zzadny
pfedchazejici vyzkum nepfinesl odpovéd’ na otazku vztahu mezi davkou bentonitu,
vlastnostmi bentonitu a koloidni stabilitou Gerveného vina. (BALIK, 2003; SALAZAR et al.,
2007; TOMANKOVA et al., 2012; STANKOVIC et al., 2012; ITURMENDI et al., 2010;
YILDIRIM, 2011)

Aplikace: aplikace bentonitu nastartuje odstranéni termolabilnich bilkovin
v sedimentovaném kalu. Velmi dtlezité je dobré promichani v mostu nebo ve vin¢. Bentonit
pouzivame v davee 100-150 g.hl™* (PAVLOUSEK, 2006). Potiebné mnozstvi bentonitu se za
stdlého michani nasype do desetindsobného mnozstvi vody. Po asi dvanactihodinovém
bobtnani se piebyte¢nd voda odleje a bentonit se za stdlého michani nafedi desetindsobnym
mnozstvim vina. Tato smés se nalije do naddoby s oSetfovanym vinem a dobie se promicha

(STEIDL, 2010). Po vy¢ifeni se vino za 14-20 dni prefiltruje (KRAUS et al, 2010).

Cim vic negativniho ndboje obsahuje bentonit, tim vé&tsi mnoZstvi polyfenolt,

vvvvv

vvvvv

primarné vytvofenim komplexu bilkovin s taniny, ale interakci zprostfedkovanou kladné
nabitymi antokyaniny. Mira zastoupeni antokyaninll a taninti v ¢ervenych vinech a odpudivé
sily, které miizou probihat mezi negativné nabitym jilem a taniny, podporuje hypotézu vzniku

interakci mezi antokyaniny a zaporn€ nabitym povrchem jilu. (DORDONI et al., 2015)
Kaolin — $panélska hlinka

Kaolin je pfirodni hydratovany kiemicitan hlinity se sumarnim vzorcem HsAl2Si2Op,
ktery v ptirod€ vznikd rozkladem Zivci. Je to jemny bily aZ zluty mastny prasek. Rozptylen
V horké vod¢é mava jilovité-zemity zapach. Je nerozpustny ve vodé a ziedénych kyselinach.
(MISA, 1998a)

Pouziti: pouziva se jen do vin, které maji velkou specifickou véhu, hlavné pfti
sladkych, dezertnich a tokajskych vinech. Kaolin vino dokonale nevy¢isti, ale zbavi ho jenom
hrubsich kalt. Proto je potiebné spojit ¢ifeni kaolinem s chemicko-mechanicky pusobicimi
¢itidly, jako je zelatina, vyzina, kasein a jiné. (LAHO et al., 1970)

vvvvv

Usazovani kalt po aplikaci je velmi pomalé, trva az 5 tydntl. (MISA, 1998a)
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3.2.3 Tanin a kyselina kiremi¢ita

Tanin

Taniny jsou Vv rostlinach ptirozené se vyskytujici latky, které nazyvame tiislovinami.
Jsou to amorfni latky dobfe rozpustné ve vodé, schopné se shlukovat s bilkovinami. Tanin
patii do skupiny hydrolyzovatelnych tfislovin. Ma& nepfijemnou trpkou chut a je to smés
ruznych ester, glukozy a kyseliny gallové. Pouziva se prevazné se zelatinou na cifeni
Vv rizném poméru. Ve viné se rozpousti pomérné snadno. (LAHO et al., 1970) V praxi se
tanin pouziva zejména za Gcelem zlepSeni chut'ovych vlastnosti bilych i ¢ervenych vin a kvili
upravé nebo zjemnéni tanind v téchto vinech. Komer¢ni taniny jsou smési, kterou je mozné
klasifikovat do dvou skupin: jako kondenzované taniny na bazi prokyanidinu z bobuli hroznu
a hydrolyzované taniny z dubového nebo kasStanového dieva, nebo gall nuts na bazi
elagotaninil a galotanini. Vzhledem k organoleptickym vlastnostem, maji komer¢ni taniny
horky, travnaty a sviravy charakter. Vinu nedodaji stejnou strukturu a télo jako pfirozené se

vyskytujici taniny. (PAVLOUSEK, 2006)

Pouziti: galotaniny mohou byt pouzité pii prevenci oXidace v mostu vyrobeném
Z botrytickych hroznl. Taniny ze semen bobuli hroznl stabilizuji antokyaniny a barvu vina
béhem fermentace, prohlubuji barvu nového vina pomoci pigmentace a usnadiiuji delsi
uskladnéni. Taniny podporuji ¢aste€nou sedimentaci nadbyte¢nych bilkovin ve ving, proto se
muzou pouzit pro usnadnéni ¢isténi mladého vina a ¢ifeni bilych vin.

Aplikace: jsou doporugené davky 5-10 g.hl™! pro Gervena vina a pfiblizné 5 g.hl? pro
bild vina. Kvalita komeréné¢ vyrobenych taninti zavisi na podminkéach, ve kterych jsou
extrahovany z rostlinného materidlu a na zpiisobu jakym je praSek suSen. Oxidace zplisobuje

rychly pokles kvality tohoto citidla.

Kyselina kiemicita

Kyselina kfemicita byla piiblizné pted padesati lety povolena jako ndhrada taninu.
Tekutd forma kyseliny kiemicité, kterd pti hodnotach pH vina vykazuje na svém povrchu

negativni elektricky naboj, je nabizend v koncentracich 15 a 30 % a mrazem se stava
neucinnou.

Pouziti: Cifeni prostiednictvim kombinace solu kyseliny kiemicité a Zelatiny patii ke
standardnim postuptim c¢iSténi vina. Takovymto zplisobem se odstranuji kvasni¢né kaly
v mladém viné nebo kaly zpisobené jinymi piipravky pro oSetfovani vina.
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Aplikace: Steidl (2010) rozd¢lil smés solu kyseliny kfemic¢ité a Zelatiny podle

plsobeni na vino do tii skupin:

1. Sol kyseliny ki‘emic¢ité a Zelatina K ¢ifeni Slouzi hlavn¢ u mladych vin k oddéleni
kvasnic od vina a ke zlepSeni filtrace. Doporuéené davky se pii mirné zakaleném
viné pohybuji v rozsahu 60-80 ml.hI"t gelu (15 %) a 30-40 ml.hl* Zelatiny (20 %).
Na odstranéni mohutnéjsich zakald se pouziva az 150 mLhl? gelu kyseliny

kiemicité a 75 ml.hl? Zelatiny.

2. Sol kyseliny kiemicité a Zelatina jako doplnék Cifeni jinymi prostiedky se
pouziva jako podpora k dokonalejsi sedimentaci po ¢ifeni jinymi piipravky, napf.
uhlim, modrym ¢ifenim nebo bentonitem. Aplikuje se v davkach jako pro mirné

zakaleni asi 1-2 dny po pisobeni ptivodniho ¢ifeni.

3. Sol kyseliny ki‘emicité a Zelatina k upravé tiislovin a ¢isténi. Kdyz je ptidana
nejdiive Zelatina, prob&hne reakce s tfislovinami a nasledné pak s kyselinou

kfemicitou za vzniku koagulatu a nakonec ¢isténi.

Vino se vycisti asi za 2-5 dni. Vznika sediment, ktery je hutny, malo objemny, coz je

velkd piednost proti jinym ¢ifidlam. (SVEJICAR, 1989)

3.2.4 Ostatni ¢iridla
Agar-agar

Agar-agar je piirodni polysacharid s vysokou schopnosti vytvafet gel, vyrabi se
z ¢ervenych moiskych tas v Indickém oceané, z motské fasy rodu Gelidium, ktera dava tzv.
cejlonsky agar, nebo z fasy rodu Acanthoptelis a Euglena, tzv. makasarsky agar. Chemicky je

agar ester polygalaktozy s kyselinou sirovou.

Pouziti: agar ma vzdy negativni elektricky naboj a je vhodny na ¢ifeni vin se
slizovitymi a bilkovinnymi zakaly, kterych ¢astice jsou kladné nabité. Precifend vina (hlavné
zelatinou) maji kladn€ nabité Castice a jsou zakalené. Bylo doporuCovano tato vina Cifit

agarem. V soucasné dob¢ se vzhledem k pracnosti jiz nepouziva.

Aplikace: agar se aplikuje v davkach 5 - 30 g.hIL. P¥iprava probiha tak, Ze se navazené
mnozstvi namoci pies noc do vody, aby se vymacela zbytkova sil, rano se agar vyjme z

nadoby, vymacka se piebytecna voda a pak se rozsleha v 95°C vodé na 1% roztok, ktery se za
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intenzivniho michani pfiléva tenkym proudem do vina. Pokud je roztok chladnéjsi, nebo se

poiadné nerozmicha, ihned Zeliruje a agar je potom neu¢inny. (MISA, 1998)
Aktivni uhli

Aktivni uhli pouzivané do vina by mélo byt ¢isté dievéné uhli, které se fyzikalné nebo
chemicky upravuje, aby se zvétsila adsorp¢ni plocha. Je to Cerny prasek bez chuti a zapachu.
Cim je prasek jemngjsi, tim je G¢inn&j$i a vétsi adsorpéni plocha. Adsorpéni plocha velikosti
500-1500 m2.g! a piislusny elektricky naboj efektivné adsorbuji rozsahlou $kilu opaéné
nabitych castic, jako jsou fenoly a jejich derivaty (tfisloviny, antokyaniny). Aktivni uhli
bohuzel obsahuje velké mnozstvi vzduchu, které muze zpusobit v ¢ifeném viné nezadouci
oxidaci, pokud se uhli neodstrani dostate¢né rychle a dusledné. Oxidaci ve viné lze ptedejit
pouzitim aktivniho uhli do mostu. (MARCHAL et al., 2009)

Pouziti: aktivni uhli je hlavné vyuzivané pro odstranéni nezddouciho zbarveni a
pachuti vina. Pfi odbarvovani vina aktivni uhli Casto selektivné odstrafiuje monomery a
dimery flavonoidt. VéEtsi polymery velice tézko prechazi pres mikrospory prachovych ¢&astic.
Aktivni uhli je také u¢inné pii odstranovani merkaptanovych pachuti, ale mize také zanechat

ve viné atypickou pachut’ po dfevéném uhli. (JACKSON, 2008)

Aplikace: davky a pouziti je podrobné napsané V nasledujici tabulce (Tabulka 1).
Maximalni povolené mnozstvi je 100 g.hl, ale odbarvovani Eerveného vina neni vibec
povoleno. Piislusné mnozstvi aktivniho uhli se smicha s desetinasobnym mnozstvim vody a
nechd se sedimentovat. Po né¢kolika hodindch se mulZe piebytetnd voda odstranit. Do
zbyvajiciho uhli se nalije vino a za energického promichévani se nalije do oSetfovaného vina.
Aktivni uhli reaguje v prubéhu nékolika minut. Po 2-3 dnech se miize provést stfedné ostra
deskova filtrace, kterou se odstrani uhli. Pro lepSi sedimentaci kalu lze pouzit po né&kolika

hodinach od aplikace uhli gel kyseliny kiemicité a zelatinu. (STEIDL, 2010)

Tabulka 1: Pouziti a davkovani aktivniho uhli ve viné (Steidl, 2010)

Pouziti Déavka [g.hlY]

Zatuchla pachut’ sudu 5-50
Pachut’ po plisni 20-50
Hnédka 15-30
Vysoka barva 20-80
Zbaveni veskeré chuti 100
Plisen Seda/oSetfeni mostu 30-80
Mrazova pachut/osetfeni mostu 10-100
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Enzymy

Enzymy jsou biochemické katalyzatory, které piisobi ve vSech zivych soustavéch.
Aktivni enzym je slozity Gtvar (holoenzym), ktery je slozen z bilkovinné ¢asti (apoenzymu),
prostetické skupiny (kofaktoru) a bilkovinného nosi¢e (koenzymu) (FARKAS, 1983).
Enzymy urychluji vSechny biochemické reakce, ale samotné se reakce neucastni. Svou
¢innosti puisobi na snizeni energetické narocnosti reakce. Za urCitych vnéjSich podminek

(teplota) nedochazi ke snizeni senzorické a nutriéni hodnoty.

VSechny enzymy maji jiné pozadavky na prostiedi pokud se jedna o vliv teploty a pH
na jejich enzymatickou aktivitu. Dal§im dulezitym faktorem je rychlost enzymatickych reakeci,

ktera je ovlivnéna koncentraci enzymu a koncentraci substratu.

Pti zpracovani hroznli a vyrobé vina je dualezitd skupina enzymu, tzv. hydrolazy. Do
ptislusné skupiny patii esterazy, nejdulezitéjsi z nich jsou pektolytické enzymy, které $tépi
pektiny. Pektiny se nachédzi v hroznech a mostu v nékolika formach jako rozpustné pektiny,
nerozpustné protopektiny a pektaty. V pribéhu zrani hroznt se protopektiny pomoci enzymu
protopektindza méni na rozpustné pektiny. Timto zplsobem dochéazi k narastu obsahu

rozpustnych pektinti a to ma za nésledek zvyseni viskozity mostu.

V hroznu se nachazi také ptirozené pektolytické enzymy. Ty se aktivuji pfedevsim po
utrzeni hroznu. Pektindzy délime na pektinesterazy (PE), pektinglykosidazy (PG) a
pektintranselimindzy (PTE).

Piirodni pektolytické enzymy jsou funkéni pii hodnoté pH = 4. Pro pektolytické
reakce neni vhodnd teplota vyssi nez 55 °C, protoZe dochazi k naruSeni bilkovinné slozky
enzymu (apoenzymu). Oxid sifi¢ity pii vyssich davkach zpusobuje pozastaveni enzymatické
reakce. Pektolytické enzymy jsou tolerantni k maximalni koncetraci oxidu sifi¢itého 15-20
g.hIL. Dal3i inhibitory pektolytickych enzymi jsou t&zké kovy, tiisloviny, vysoka koncetrace
alkoholu a bentonit. Pfidavkem bentonitu aktivita enzymt konéi. (MISA, 1998b)

Pouziti: enzymatické preparaty piisobi na zlepSeni vylisnoti hroznil, zejména odrid
S pevnou duzninou, na zlepSeni Cifeni a odkalovani mostl, na urychleni sedimentace kal ve

vinech, na zvySeni extrakce barevnych latek a vonnych latek.

Pti vyrobé bilych vin se s vyhodou daji pouzit do mostu, kde snizenim viskozity
pusobi na statické odkaleni mostu. Po odkaleni je vhodné enzymy odstranit bentonitem, nebo

Cifenim taninem a nasledné¢ Zelatinou. Vino, ve kterém zlstaly pektolytické enzymy,
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piedCasné starne. V Cerveném vin€ podle poslednich prizkumi lze ztrat¢ barviv predejit
vyuzitim proteindz. Vina napadena houbou Botrytis cinerea, kde vznikd beta-glukan
z glukoésy, 1ze dobie zpracovat preparaty s beta-glukanazou. Tyto enzymy se vyrabi z houby
rodu Aspergillus. Nejvhodné;jsi aplikace je do mos$tu po vylisovani. Pfi aplikaci do vina jsou
nutné vy$si davky vzhledem k negativnimu ptisobeni alkoholu na &innost enzymi. (MISA,

1998b; PAVLOUSEK, 2006)

Aplikace: komer¢ni pektolytické enzymy maji vy$si ucinnost nez piirodni enzymy
z hroznt. Uéinnost je dana ¢islem aktivity, tedy poétem reakci za 1 minutu. U komerénich
enzymi je to az 100 000 reakci za minutu (MISA, 1998b). Komeré&ni pektolytické preparaty
nejsou ve své ¢innosti vyhradné zavislé na pH mostu a jsou funkéni v Sirokém rozsahu pH.
Naopak, teplota je dulezity parametrem, ktery ovliviiuje enzymatickou ¢innost. Teploty pod
10 °C aktivitu enzym zpomaluji a teploty V rozmezi 20-30 °C jsou optimalni. Velice dilezité

pro vyslednou kvalitu vina je spravny Cas aplikace enzymatickych preparati:

e aplikace na rmut pied lisovanim — zlepSuje vylisnost mostu a uvolnéni

aromatickych latek a barviv.

e aplikace v pribéhu macerace — zlepSuje vylisnot rmutu, je vhodna pro odrudy

S pevnou nebo slizovitou duzninou.

e aplikace na rmut pfed maceraci — zlepSuje extrakci barviv, zrychluje extrakci
barviv v pribéhu macerace, zvySuje vytéznost barviv pii lisovani a zlepSuje
¢isténi vina.

e aplikace enzymi po vylisovani mosti — zlepSuje odkaleni mostu

(PAVLOUSEK, 2010).

Vyrobei uvadi davkovani enzymu do mostu a vina 1-3 g.hl v granulované formg,
v tekuté formé 0,5-3 ml.hI™. Piislu§né mnoZstvi se rozmicha v desetinasobném mnozstvi vody

pfi teploté 5-60 °C a pii pH vina 2,9-4,0. (Enzymes, 2013)
HexakyanoZeleznatan draselny

Metodu odstrafiovani Zeleza z vina hexakyanozeleznatanem draselnym vypracoval
vroce 1902 Moslinger a proces nazval modré cifeni, které se od r. 1923 pouzivalo
v Némecku. Hexakyanozeleznatan draselny reaguje Sionty dvoumocného Zeleza (Fe?*) a

tfimocného Zeleza (Fe**) a vznikd nékolik nerozpustnych soli riznych barev. Soli

36



dvoumocného Zeleza vytvaii bily zékal a soli tfimocného Zzeleza vytvafi modry zakal

(Berlinska modf). Slouceniny zeleza a tiislovin vytvaii cerny zakal. Pusobenim

vvvvv

Na vysrazeni 1 mg Fe®" je zapotiebi 5,7 mg hexakyanoZeleznatanu draselného. Reakce
dvoumocného Zeleza je komplexnéjsi a vytvari nerozpustné soli Fe(CN)s, FeK> a Fe (CN)s
Fe,. Na vysrazeni 1 mg Fe?* je potfeba 3,8 az 7,6 mg ferokyanidu draselného. V praxi se
bézn¢ uvadi, ze k vysrazeni 1 mg Zeleza je zapotiebi 3 az 6 mg ferokyanidu draselného.
(RIBEREAU-GAYON et al., 2006) Sou¢asné pii tvorbé kovového zakalu se také Gasteéné
eliminuji bilkoviny (VOGT, 1931).

V mladych vinech byva vice Fe?* v disledku nizkého rH, které se postupnou oxidaci
méni na Fe**. Soli dvoumocného Zeleza Fe?* jsou ve viné rozpustné, nevytvaii zékaly a soli
tfimocného Fe3* vytvaii zakaly. (SVEJCAR, 1989)

Pouziti: hexakyanozeleznatan draselny odstraniuje zelezo, méd’ a dalsi kovy. Vyssi
pro vino pfirozené, ale vétsi obsah je zplsoben pouzivanim zafizeni pfi piijmu hrozndg,
armaturami, Cerpadly a filtry, které nejsou znerezu. Aplikaci hexakyanozeleznatanu
draselného muliZze vykonat pouze autorizovana laboratof. Musi 0 tom vést pfisluSné zaznamy.
Po vykonani ¢ifeni je pfedepsand ndsledna kontrola, kterd probihd pifed stoCenim z kald.

(STEIDL, 2010)

Pti hodnotach pH vina nizsich nez 3,6, je modré Cifeni velmi Gspé$né. Pii hodnotach
pH 3,6-4,0, je modré Cifeni problematické a zpravidla se pH snizuje ptidanim kyseliny L-
askorbové. Aby se zajistily dalsi nezbytné biochemické pochody ve ving, neodstraiuje se
zn&j vsechno Zelezo. Nechavaji se 0,2-0,3 g.hl?, tzv. fyziologického Zeleza. Toto malé

mnoZstvi Zeleza nezplisobi zadny zakal, ale umoziuje lepsi zrani vina. (SVEJCAR, 1989)

Aplikace: jsou dva pfistupy aplikace. Prvni, hexakyanozeleznatan draselny se rozpusti
ve studené vodé (50-100.10% g.hl™) a aplikuje se do vina, kde se diisledné promicha. Po
nékolika minutach a za stejnych podminek se ptida cifidlo (kasein nebo Zelatina). Vino se
zabarvi modie a vznikd modry kal, ktery se rychle usazuje na dno nadoby. Modry kal muze
byt z vina odstranén staéenim a filtraci po 4 dnech. (RIBEREAU-GAYON et al., 2006)

Druhy pfistup, ptislusné mnozstvi hexakyanozeleznatanu draselného se rozpusti

V pétinasobném mnozstvi vody a za neustdlého michéani se nalije do vina. Vino se zabarvi
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modre, po né€kolika hodinach vznikaji vlo¢ky, které se usadi na dn¢ nadoby. V piedCifenych
vinech se usazuje sediment velmi pomalu. Lze to urychlit ptidavkem 50-100 g.hl* bentonitu
nebo mirnym ¢ifenim kyselinou kiemicitou/Zelatinou (60 ml 15% kyseliny kifemicité¢/30 ml
20% tekuté Zelatiny na hl). Podle stupné €ifeni ziistane vino 1-2 tydny na modrych kalech a

pak by m¢lo byt sto¢eno. (STEIDL, 2010)

3.3 ROZDELENI CIRIDEL PODLE PRAVNICH PREDPISU

Pied vstupem do Evropské unie byl v platnosti zakon ¢&. 115/1995 Sb., o
vinohradnictvi a vinafstvi a o zméné nékterych souvisejicich pravnich predpist. Byl G¢inny
do 28. kvétna 2004, nasledné byl tento zakon nahrazen novym zakonem ¢&. 321/2004 Sb., 0
vinohradnictvi a vinafstvi a o zméné nékterych souvisejicich zakonl (zakon o vinohradnictvi

a vinafstvi).

V soucasnosti vétSina ustanoveni tohoto zdkona vychéazi z pfislusnych prévnich
ptredpist Evropské unie. Jak je popsano v divodové zpravé ze dne 5. listopadu 2003, Ze jedna
Z hlavnich pfi¢in vydani nového zakona v této oblasti bylo usili zohlednit evropskou

.....

neplatna a nahrazena novéj§imi natizenimi. (ADAMEK, 2006)

%

V zakoné ¢. 321/2004 Sb., o vinohradnictvi a vinafstvi a o zméné nékterych
souvisejicich zékoni se v § 12 Enologické postupy a oSetfovani produktu popisuji postupy pii
pouziti Cifidel pii vyrobé vyrobkll z révy vinné ptipustné podle platnych natizeni Evropské

unie, tohoto zdkona a provad¢jiciho pravniho ptedpisu, jde o odstavce 1,2,3,5,7,8 a 9.

Evropska legislativa povoluje pouZiti rostlinnych bilkovin jako prostfedek k ¢ifeni
(NARIZENI RADY (ES) ¢&. 2165, 2005). Zejména Zivoisni bilkoviny mohou predstavovat
potencialni riziko pro vybrané skupiny spottebitelit jako zdroj alergenii. Kviili témto
skute¢nostem, €ifeni cervenych vin sméruje k hledani alternativ, které by nebyly alergenni pro
spotiebitele nez tradi€né pouzivana bilkovinna ¢ifidla. To je posileno zvySenym zdjmem
spottebiteld o vina, které byly oSetfeny minimalné, specialn¢ o vina, ktera nebyla oSetfena
¢ificimi prostfedky Zivoc¢iSného piivodu. V tomto ohledu, je pouziti bentonitu jako ¢ifidla na
mineralni bazi vhodnou alternativou s moznym potencidlem pro stabilizaci koloidniho stavu

ervenych vin. (NORIEGA-DOMINGUEZ et al., 2010; DORDONI et al. 2015)
Pii pouziti ¢ifidel do vina se musi vyrobci vina fidit dle nafizeni komise (ES) ¢.

606/2009 ze dne 10. ¢ervence 2009, kterym se stanovi néktera provadéci pravidla k nafizeni
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rady (ES) ¢. 479/2008, pokud jde o druhy vyrobkii z révy vinné, enologické postupy a
omezeni, ktera se na né pouziji. Také podle nafizeni komise (ES) ¢. 579/2012 ze dne 29.
cervna 2012 o zméné nafizeni (ES) €. 607/2009, kterym se stanovi n¢ktera provadéci pravidla
k nafizeni rady (ES) ¢. 479/2008, pokud jde o chranénd oznadeni plivodu a zemépisna

oznaceni, tradi¢ni vyrazy, oznacovani a obchodni tipravu nékterych vinaiskych produktt.

V nafizeni komise (ES) ¢. 606/2009 ¢lanek 3 Povolené enologické postupy a omezeni
se pojednéava o povolenych enologickych postupech a omezenich, ktera se pouziji pfi vyrobé a
oSetfeni vyrobku, na néz se vztahuje nafizeni komise (ES) ¢. 479/2008, uvedené v ¢l. 29 odst.
1. Seznam vSech povolenych enologickych postupii a omezeni je soucasti prilohy I A
jmenovaného nafizeni. Tabulka 2 je selekci povolenych enologickych postupu tykajicich se
¢ifeni. V tabulce Povolena ¢itidla platna pro staty Evropské unie podle nafizeni komise (ES)
¢. 606/2009 v ¢asti ,,Podminky pouziti“ uz vzpominané natizeni komise (ES) ¢. 479/2008, ve
kterém se presné vymezuji druhy vyrobku révy vinné, pro které plati enologické postupy. Vse

je v priloze IV s ndzvem ,, Druhy vyrobki révy vinng.*

Natizeni komise (EU) ¢. 579/2012 je platné od 1. 7. 2012. Je ovlivnéno pouziti
nékterych bilkovinnych cifidel, mléka a mléénych vyrobkd, vajec a vyrobkl z vajec do vina
vyprodukovaného z hroznii sklizenych v roce 2012 a nasledné z dalSich ro¢nikd. Je zménén
¢lanek €. 51, Pouzivani urcitych horizontalnich ptedpist, které zavadi povinné znaceni udajt

uvedenych v ptiloze X ¢asti A tohoto nafizeni.
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Vewe

Enologicky postup

Podminky pouziti

Meze pouziti obohacovani

Osetteni enologickym aktivnim uhlim

Pouze pro most a mladé vino v procesu kvaseni,

rektifikovany mostovy koncentrat a bila vina.

Maximalni mnozstvi 100 g.hl suchého

produktu.

Cifeni jednou nebo nékolika ztéchto enologickych

latek:

- potravinaiska zelatina,

- bilkoviny rostlinného pivodu z obili nebo

hrachu,

- vyzina,

- kasein a kaseinaty draselné,

- vajecny albumin,

- bentonit,

- oxid kiemiCity ve formée
koloidniho roztoku,

- kaolin,

- tanin,

- pektolytické enzymy,

- enzymatické pfipravky z betaglukanasy

gelu

nebo

Podminky pouziti pro betaglukanasu jsou stanoveny
v dodatku 1




4%

Enologicky postup

Podminky pouziti

Meze pouziti obohacovani

Uziti polyvinylpolypyrrolidonu (PVPP)

Maximalni mnozstvi 80 g.hl™.

Uziti Cerstvych, zdravych a nezfedénych vinnych
kald, které obsahuji kvasinky pochézejici z nedavné

vinifikace suchych vin do suchych vin

Pro produkty definované v bodech 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8,
9, 15 a 16 ptilohy IV nafizeni (ES) ¢. 479/2008

Mnozstvi maximalné 5 % objemu

oSetiené¢ho produktu

OSetfeni:

- bilych a

hexakyanozeleznatanem draselnym,

ruzovych vin

- Cervenych vin  hexakyanozeleznatanem

draselnym nebo fytdtem vapenatym

Pro ¢astecné zkvaseny hroznovy most urceny k ptimé
lidské spotfebé v nezménéném stavu a produkty
definované v bodech 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 15 a 16
ptilohy IV nafizeni (ES) ¢. 479/2008 v souladu

s podminkami stanovenymi v dodatku 5.

Maximalni mnozstvi v pfipadé fytatu

vapenatého je 8 g.hl™.




Vedle soucasného znaceni oxidu sifi¢itého je nutné oznacit na etiketé takové vino, u
byt provedeno nasledovné: vyraz ,,vejce®, ,,vajecna bilkovina®, ,,vyrobky z vajec®, ,,vaje¢ny
lysozym* nebo ,,vajecny albumin®, obsahuje-li vyrobek stopy vajec ¢i vyrobku z vajec, vyraz
»mléko®, ,,vyrobky z mléka®, ,,mléény kasein* nebo ,,mlécna bilkovina®, obsahuje-li vyrobek
stopy mléka nebo mlécnych vyrobki. Uvedené udaje mohou byt doplnény piktogramem

zobrazenym V priloze X ¢asti B tohoto nafizeni (Obrazek 1).

Obrazek 1: Piktogramy alergenti obsaZenych ve viné uvedenych v pfiloze X ¢asti B narizeni
komise (EU) &. 579/2012, zdroj: Utedni véstnik Evropské unie

Kdyz nebyly uvedené ¢ifici prostiedky pouzity anebo se neprokazou rozborem dle
metodiky OIV do hodnoty nizsi nez 0,025 g.hl?, uvedené oznaceni se nemusi na etiketé
vyrobku uvadét. (NARIZENI KOMISE ¢&. 579, 2012)

Hlavnim divodem oSetfovani vina ¢ificimi prostfedky, byl fakt, Ze se poZzadavek na
senzorické vlastnosti vina zakotvil 1 v zdkon&. Podrobnéji o tom pojednavd Vyhlaska ¢.
323/2004 Sh., kterou se provadeji neéktera ustanoveni zakona o vinohradnictvi a vinafstvi. V §
4 Podrobnéjsi pozadavky na vyrobu nekterych produktli a fyzikalni, chemické a smyslové
pozadavky na jakost produktl je v odstavci 1 uvedeny seznam chorob a vad vina tykajici se
vzhledu, barvy, viné, chuti a perleni vin, v odstavcich 2, 3, 4 a 5 je rozpis smyslovych
pozadavkt na jakost vina a v odstavci 6 je rozpis fyzikalnich a chemickych pozadavki na
jakost vina. Podle senzorickych pozadavkl na kvalitu vina je piesn¢ definovan vzhled vina

jako Ciry s jiskrou, povolené odchylky jsou ojedinélé jasné krystalky vinného kamene.

Enologické postupy pro Cifeni vina, které se pouzivaji v Ceské republice, jsou
povolené i v Evropské unii. Celkem jich je povoleno 15 (Tabulka 2), z toho nejvice pouzivana

¢itidla jsou uvedena v bod¢ 2 jako je bentonit, Zelatina, vyzina, vaje¢ny albumin, PVPP atd.
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4 MATERIAL A METODY

4.1 VZORKY VINA

Pro provedeni experimentalni ¢asti diplomové prace byly vybrany vina od vyrobce
Chateau Modra, ktery ma vlastni vinice v malokarpatské vinatské oblasti, sem patii Vinice
Modra, Nitranska vinohradnicka oblast, Vinice Horni Malanta, jihoslovenska vinohradnicka

oblast, Vinice Hubice a Nebojsa.
Vinice Modra v Malokarpatské vinohradnické oblasti se nachazi v katastru obci
Modra a Pezinok. Vinice maji idedlni expozici svahd, jiZzni a jithovychodni, které zabezpecu;ji

ideélni klimatické a povétrnostni podminky pro péstovani a dozravani hrozni.

Celkova vymeéra: 87,2 ha
Nadmoiska vyska: 144 — 230 m.n.m.

Puda: hlinita, hlinito-pis¢ita, pis¢ita, kamenista
Aktivni suma teplot: 2920 °C

Primérna teplota: 9,6 °C

Roc¢ni srazky: 600 — 650 mm

Odrtdova skladba: ~ Veltlinské zelené, Ryzlink rynsky, Ryzlink vlassky, Sylvanské
zelené, Frankovka, Dornfeldr, Rulandské modré

Vinice Horné Malanty jsou soucasti Nitranské vinohradnické oblasti. Rozkladaji se na
spraSovych pahorkatinach jihozapadniho Slovenska. Toto tUzemi patfi do Podunajské
pahorkatiny a zasahuje sem i pohoti Tribe¢. Star$i ¢ast téchto vinic byla vysazena v roku 1968
a ma rozlohu pfiblizné 71 ha. Nov¢jsi ¢ast téchto vinic byla vysazena v letech 1982 — 1983 a
ma rolohu pfiblizné 125,6 ha.

Celkova vymeéra: 196,6 ha
Nadmoiska vyska: 200 — 250 m.n.m.

Pida: hlinita

Aktivni suma teplot: 3 000 °C — 3 230 °C

Primérna teplota: 7 °C

Roéni srazky: 586 mm (CICMANOVA, 2010)

Odridova skladba:  Ryzlink vlassky, Veltlinske zelené, Miiller Thurgau, Ryzlink
rynsky, Rulanské bilé, Sauvignon, Div¢i hrozen, Tramin
cerveny, Svatovaviinecké, Cabernet Sauvignon
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Vinice Hubice jsou soucasti Jihoslovenské vinohradnické oblasti. Rozkladaji se na
tizemi Horniho Zitného ostrova. Révu vinnou zde za¢ali péstovat v roku 1969. Star$i vinice
maji rozlohu 224,5 ha a novovysazené 82,5 ha.

Celkova vymeéra: 307 ha
Nadmotska vyska: 120 - 130 m.n.m.

Pida: Stérkovita a hlinita
Aktivni suma teplot: 2 800 — 3 000 °C
Primérna teplota: 9,5°C

Roc¢ni srazky: 300 - 350 mm

Odridova skladba:  Ryzlink vlassky, Ryzlink rynsky, Chardonnay, Dé&vin, Miiller
Thurgau, Veltlinské zelené, Cabernet Sauvignon, Frankovka,
Svatovaviinecké, Rulandské modré, Alibernet, Dunaj a Hron.

A posledni vinice Nebojsa v Jihoslovenské vinohradnické oblasti se nachazi v udolni
nivé feky Vah v katastru obce Nebojsa. Prirodni a klimatické poméry se tfadi k teplejsi a
suchsi oblasti s dobrymi podminkami pro péstovani révy vinné. Vhodné podminky tu nasli uz
staii Keltové, po kterych osidleni zde bylo objevenych hodné archeologickych stop.
Vinohradnickd kultura tu pfetrvavala po mnoha staleti s vétSimi nebo mensimi obménami,
posledni zaznamenané vysadby jsou koncem 19. stoleti a masivni podsadby a vysadby

zacatkem 80. let minulého stoleti a po roku 2000.

Celkova vymeéra: 283 ha
Nadmoftska vyska: 115 -125 m.n.m.

Puda: hlinita
Aktivni suma teplot: 3030 °C
Primérna teplota: 9,6 °C
Rocni srazky: 560 mm

Odrtudova skladba:  Ryzlink vlassky, Ryzlink rynsky, Chardonnay, Devin, Muskat
Ottonel, Veltlinské zelené, Veltlinské Cervené rané, Cabernet
Sauvignon, Frankovka, Svatovaviinecké, Rulandské bilé,
Rulandské modré, Alibernet, André a Syrah (Nase Vinice,
2016).

Pro vzorky bilych vin byly vybrany tyto odriidy: Sauvignon, Rulandské Sedé, Muskat
Ottonel, Chardonnay a Sylvanské zelené. V tabulce Tabulka 3 jsou zakladni charakteristiky
jednotlivych odriid a jejich oznaceni pro dalsi experimentalni ¢ast. U bilych odrid probihal
rucni sklizen v obdobi od zafi do fijna 2015 v jiz zminénych vinafskych oblastech. Pro
analyzu a testovani Cificich prostiedkt bilych vin byl pouzit kvalitni material, coz napovida;ji
zakladni hodnoty jako je pH, celkové kyseliny a alkohol. Hodnoty pH jsou v rozsahu 3,16 —
3,42, celkové kyseliny v rozsahu 6,00 — 7,15 g.I"* a hodnoty alkoholu v rozsahu 12,10 — 12,90
% obj.
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Tabulka 3: Oznaéeni

vzorki bilych vin a jejich zakladni charakteristiky (ro¢nik 2015, ruéni

sklizei)
. . Vinaiska | Cukernatost | Alkohol | Zbyt. cukr Celk. kys.
Ozn.} Nazev odridy oblast | [°NM] | [%obj]| [g.1] pH [9.1]
B1 | Sauvignon Malanta 22 12,10 6,0 3,16 6,90
B2 |Rulandské sedé Nebojsa 23 12,80 2,0 3,26 7,15
B3 | Muskat Ottonel Modra 23 12,80 2,6 3,20 6,40
B4 | Chardonnay Hubice 22 12,29 1,6 3,42 6,00
B5 | Sylvanské zelené Modra 21 12,90 1,2 3,20 6,60

Pro vzorky ¢ervenych a rizovych vin byli vybrany tyto odriidy: Cabernet Sauvignon,
Svatovaviinecké, Frankovka a Rulandské modré. U cervenych a riZzovych odrid byla
provedena mechanizovana sklizenl v terminech zafi — fijen 2015. Zékladni charakteristiky
mostu a vina po fermentaci jsou zpracované v tabulkach Tabulka 4 a Tabulka 5. U ¢ervenych
a rizovych vin byly naméfené niz§i hodnoty celkovych kyselin v porovnani s bilymi

odridami, v rozsahu 4,3 — 6,6 g.I"!. Hodnoty pH naopak vys§i 3,38 — 3,55 a objem alkoholu

v v

Tabulka 4: Oznadeni vzorkid ¢ervenych vin a jejich zakladni charakteristiky (ro¢nik 2015,

mechanizovana sklizer)

. . Vinaiska | Cukernatost | Alkohol | Zbyt. cukr Celk. kys.
Ozn.| Nazevodridy | "ot | " oNM] | [%obj]| [ PH | " rg11]
C1 | Cabernet Sauvignon | Hubice 20,5 12,88 1,6 3,52 4,70
C2 | Svatovaviinecké Malanta 18,5 12,78 1,7 3,45 5,80
C3 | Frankovka Hubice 22,0 12,11 2,7 3,40 6,60
C4 | Rulandské modré Nebojsa 18,0 12,16 2,1 3,55 4,30

Tabulka 5: Oznadeni vzorkid ruZovych vin a jejich zakladni charakteristiky (roénik 2015,

mechanizovana sklizefi)

. . Vinarska | Cukernatost | Alkohol | Zbyt. cukr Celk. kys.
Ozn.| Nazevodridy | “gppg | oNM] | [%obj] | [g.1] PH 1 g 1]
R1 | Cabernet Sauvignon | Hubice 21,0 12,30 4,6 3,38 6,05
R2 | Svatovaviinecké Hubice 19,5 12,40 7.4 3,46 4,90
R3 | Frankovka Pezinok 20,0 11,50 7,0 3,34 6,10
R4 | Rulandské modré Modra 21,0 12,07 1,1 3,28 5,90
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4.2 VYBER CIRIDEL

4.2.1 Druh a sloZeni ¢iridel

woewe

kde kritériem vybéru byl druh a slozeni ¢ifidla (MARKO, 2014). Stru¢ny popis k jednotlivym
¢ifidlim je v tabulce Tabulka 6 a Tabulka 7. Pro ¢ifeni bilych vin byly pouzity dva druhy
rostlinnych bilkovinnych ¢ifidel z rajéat Plantis AF (PAF) a hrachu Greenfine wine (GW),
dva druhy bentonitd Majorbenton B (MB), Bentolit Super (BS) a 2 druhy smésnych ptipravki
Vinosil Plus (V+) a Claril AF (CAF), aby byly pokryty vSechny druhy ¢ifidel, které se
pouzivaji v soucasné dobé ve vinatské technologii. K ¢ifeni ¢ervenych a ruzovych vin byly
pouzity tyto ¢itidla - albumin Albuvin (ALB), bentonity Pluxbenton (PLUX) a Puranit (PUR)
a smésny ptipravek Clarouge (CLAR). Ceny a baleni cificich ptipravkl byly urené podle
aktualnich cenikt dodavateld téchto produkti. Nejnizsi cenu z uvedenych ¢ifidel pro bila vina
nabizi vyrobce ESSECO Enartis za sviij vyrobek Bentolit Super 0,05 K&.g?, pak nasleduje
Majorbenton 0,07 K&.g. Podstatng draz§i jsou smésné piipravky Claril AF 0,70 Ke.gt a
Vinosil Plus 1,00 K¢.gt. Nejdrazsi jsou v soucasnosti rostlinna bilkovinné ¢ifidla Plantis AF
1,53 Ké.g* a Greenfine wine 1,55 K¢&.gt. Pouziti rostlinnych bilkovinnych ¢ifidel neni mezi
vinafi velmi roziifené. Nejvic se v Ceské republice pouziva pro &ifeni mostu a vina bentonit

(MARKO, 2014).

Tabulka 6: Zakladni vybér ¢ifidel pro bila vina (MARKO, 2014)

Druh
c¢iridla Nazev ptipravku Slozeni ptipravku Vyrobce Baleni Prodejce Cena s DPH
BS

rostlinny protein z ESSECO Vinatské

1. | rostlinné | PLANTIS AF rajcat, bez glutenu Enartis 1000 g | potieby 1525,00 K¢
rostlinné bilkoviny z
geneticky neupraveného
hrachu, bez glutenu a LAMOTHE- Vinaftsky

2. | rostlinné | Greenfine wine galického taninu ABIET 100 g | raj 155,30 K¢
praskovy bentonit s 90% BS
obsahem Vinatské

3. | bentonit | Majorbenton B montmorilonitu AEB Group 500 g | potieby 33,00 K¢
aktivovany sodny BS
bentonit s velmi dobrou | ESSECO Vinatské

4. | bentonit | Bentolit Super schopnosti bobtnani Enartis 1 000 g | potieby 46,00 K¢
zelatina, kasein, silikaty,

5. | smésné | Vinosil Plus PVPP E. Begerow 100 g | Lipera 100,00 K¢
bentonit, PVPP, BS
kaseinat draselny, oxid | ESSECO Vinarské

6. | smésné | Claril AF kfemicity Enartis 1000 g | potieby 704,00 K¢
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U cifidel pro Cervend vina je nejlevnéjSim prosttedkem od firmy ESSECO Enartis

Pluxbenton s cenou 0,06 K&.g. a Puranit 0,09 K&.g?, s vy$si cenou jsou v nabidce smésné

piipravky Clarouge 0,92 Ké.g? a Albumin 1,18 K&.g™.

Tabulka 7: Zakladni vybér ¢ifidel pro ¢ervena a rizova vina (MARKO, 2014)

Druh Néazev
&iridla ptipravku SloZeni piipravku Vyrobce Baleni Prodejce Cena s DPH
BS Vinaiské
1. | albumin | Albuvin susené vajecné bilky Erbsloh 1 000 g | potieby 1 175,65 K¢
pfirodni granulovany sodny | ESSECO BS Vinatské
2. | bentonit | Pluxbenton bentonit Enartis 1 000 g | potieby 61,00 K¢
specialni granulovany
3. | bentonit | Puranit sodno-vapenaty bentonit E. Begerow 1 000 g | Vinatsky raj 86,03 K&
vajeény albumin, bentonit, BS Vinaiské
4. | smésny | Clarouge silikatova Zelatina, Zelatina | AEB Group 500 g | potieby 459,00 K¢

4.2.2 Stanoveni davky ¢ifidel do vzorku vina

Podle doporuceni jednotlivych vyrobci cCifidel byla stanovena bézna davka ciridla.

V tabulce Tabulka 8 a Tabulka 9 jsou informace o davkach a dobé piipravy jednotlivych

¢itidel pro bilé, Cervené a rizové vina.

Tabulka 8: Davka jednotlivych ¢iFidel do vzorki bilého vina

P.| Cifidlo pro bilé | Zkratky | Doporué. ddvka | Zvolena davka Davka Doba

g. vino [9.hl?] [g.hl?] [9.0,2517] piipravy

1. | Plantis AF PAF 10-30 5 0,0125 ihned

2. | Greenfine wine GW 5-30 5 0,0125 ihned

3. | Majorbenton B MB 40 - 150 100 0,25 12 - 24 hod

4. | Bentolit Super BS 60 - 130 100 0,25 12 hod

5. | Vinosil Plus V+ 10- 30 10 0,025 ihned

6. | Claril AF CAF 30-80 50 0,125 ihned

7. | Kontrola K / / / /
Tabulka 9: Davka jednotlivych ¢ifidel do vzorkiu ¢erveného a riZového vina

P. | Citidlo pro &ervené | Zkratky | Doporu¢. davka | Zvolena davka Davka Doba

g, a rizové vina [9.hl7] [g.hl] [9.0,2517] ptipravy

1. | Albuvin ALB 5-10 8 0,02 ihned

2. | Pluxbenton PLUX 60 - 120 100 0,25 12 hod

3. | Puranit PUR 0-200 100 0,25 1 hod

4. | Clarouge CLAR 5-50 30 0,075 ihned

5. | Kontrola K / / / /
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43 METODY LABORATORNICH ZKOUSEK

4.3.1 Priprava vzorki vina

Po odebrani vina z nerezovych nadob a sudii u vyrobce Chateau Modra byly vzorky
premistény do $kolni laboratofe Ustavu posklizitové technologie ZF MENDELU v Lednici.
V laboratofi byly osetieny disifi¢itanem draselnym K2S,0s v davce 60 mg.I"t oxidu siti¢itého.
Nasledn¢ byly ulozené v lednici. Tyden pfed provedenim laboratornich testd byly vina jednou

sto¢ené z kalt a v den zahdjeni pokusu podruhé.

4.3.2 Davkovani ¢iridel a ¢ireni vzorka vina

Ptistroje a pomiticky: 250 ml odmérné valce, 100 ml kadinky, sklenéné tycCinky,

laboratorni vahy

Chemikadlie a roztoky: vzorky vina, destilovana voda, ¢ifidla

Postup: Podle uvedeného navodu k ¢ificim piipravkiim byla na laboratornich vdhach
navazena stanovena davka ¢ifidla (Tabulka 8 a Tabulka 9). Naméfené mnozstvi ¢ifidla bylo
intenzivn¢ zamichané spole¢né s destilovanou vodou v 100 ml kadince a ponechané
ptislusnou dobu aby se aktivovalo. Zatim byly vzorky vina vybrany z lednice a ponechany
Vv laboratofi, aby jejich teplota dosahla laboratornich podminek, tj. teploty kolem 21 °C.
Nasledné az ¢ifidlo i vzorky vina byly ptipravené k pouziti, byl prvni vzorek vina nalit do 250
ml odmérného valce piiblizné na 200 ml. Pipetou bylo ptidano stanovené mnozstvi ¢itidla,
tato smés byla intenzivné zamichana a nasledné bylo vino dolito po rysku. Stejnym zptisobem
byly pfipravené vSechny vzorky vina a kontrolni vzorky vina byly pouze nality do odmérnych

valci a ponechany bez Cifidla. Takto pfipravené vzorky byly ulozeny 24 hodin v klidu

Vv laboratofi na nasledné pozorovani.

4.3.3 Senzorické hodnoceni ¢irosti vina a stanoveni objemu sedimentu

Princip: Vino je koloidni roztok, ktery obsahuje ¢astice s elektrickym nabojem.
Nekteré tyto Castice zapficinuji zakaly. Pfidavkem Ccifidel opacného elektrického ndboje do

vina se pfedpoklada, Ze se zakalotvorné castice odstrani.

Piistroje a pomicky: 50 ml degustacni sklenicky, pipeta

Chemikalie a roztoky: ¢ifené a necifené vzorky vina
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Postup: Z 250 ml odmérnych valct se vzorky vina s ptidavkem a bez ptidavku ¢ifidla
byl pipetou odebran vrchni podil vina a byl odpipetovan do degustacnich skleni¢ek. Nasledné

byl zméten objem sedimentu a senzoricky zhodnocené zakaleni vina.

Vyhodnoceni: Vysledky z méfeni objemu sedimentu a zakalenosti vina byly zapsany
do tabulky. Zakaleni vina bylo hodnoceno senzoricky podle péti stupiiti jako vino jiskrné,

velmi Cisté, slabé matné, matné, zakalené. Objem sedimentu byl zméfen v odmérném valci.

4.3.4 Sledovani zmén barevnosti vin pri ¢ifeni pomoci barevnych charakteristik

L*a*b*

Princip: Zmeény barevnosti v zavislosti od ¢ifeni ¢ervenych a rizovych vin se stanovi
na zakladé¢ meéfeni barevnych charakteristik L*, a*, b* syst¢ému CIELAB a barevnych
charakteristik L*, C*, h, jejich rozdilti a celkové barevné diference AE* mezi testovanymi
vzorky (OIV-MA-AS2-11, 2015)

Bila

AE*ab L

A: predioha )
B: srovnavany vzorek Cerna
A': barva predlohy pri stejném jasu jako barva srovnavaného vzorku

Obrazek 2: Rozdily v barevnosti vyjadiené v barevném prostoru L¥*, a*, b*

(www.mericitechnikamorava.cz, 2016)

Pfistroje a pomicky: 50 ml degustacni sklenky, pipeta, 2 mm a 10 mm Kkyveta,
spektrofotometr Lovibond RT850i

Chemikélie a roztoky: ¢ifené a necifené vzorky bilych, ervenych a rizovych vin
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Postup: Po 24 hodinach stani byl odebran z ptipravenych vzorki 50 ml horniho podilu
vina. V ¢irych hornich podilech byly stanoveny v2 a 10 mm kyveté spektrofotometrem
barevné charakteristiky systému CIELAB L*, a*, b* a jejich barevné diference mezi vinem
necifenym a prislusnymi Cifenymi vzorky AE*, AL*, Aa*, Ab*, AC*.

Vyhodnoceni: Z naméfenych hodnot barevnosti L*, a*, b* byly vypocteny jejich
barevné diference mezi necifenym (referen¢nim) vzorkem vina a vzorkem vina po Cifeni.
V tomto barevném prostoru byla vyjadiend také barevna diference, kterd je definovana

nasledujici rovnici:

AE* = \J(AL)? + (Aa")? + (Ab")?

+ AL* = svétlejsi - AL* = tmavsi
+ Aa* = Cervengjsi - Aa* = zelengj$i (méné Cervené)
+ Ab* = Zlutsi - Ab* = modfejsi (méné zluté)

Na obr. Obrazek 3 jsou uvedeny vyrazy pouzité pro popis odchylky v jasu a sytosti.
Vyrazy pouZité v tomto obrazku oznacuji také smér barevné odchylky bez bliz§iho urceni,

nevyjadiuji miru odchylky.

A +AL*
T6.0
(]
= 50
Bledy . E__4 Sveétly
> e 8 2 v
\\ o _—’:0 //
B o =5 7
~ > //
3 2 8 T 2.0 e
R « o ’

s = T1.0 st . g
Kalny Zarivy
-AC*-t+———+—+—+—+ @ +——F—F+—+—+—+—= AC*H
-6.0 =5.0 -4.0 -3.0 -2.0 -1.0 1.0 2.0 3.0 4.0 50 6.0

Odchylka sytosti , T
7 + 2.0
/,’ i '3.0 \\\
’ 1 45 RN
Tmavy Syty

-+ =5,0

T -6.0

! —-AL*

Obrazek 3: Vyrazy pouZivané pro popis odchylky v sytosti a jasu barvy mezi jednotlivymi vzorky,

vzorek 1 — referenéni vzorek, vzorek 2 — srovnavany vzorek (www.mericitechnikamorava.cz, 2016)
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4.3.5 Stanoveni barevné intenzity a odstinu ¢ervenych a ruZovych vin

Princip: Barevna intenzita je souctem hodnot absorbance ¢erveného nebo rtuzového
vina pfi vinovych délkach 420, 520 a 620 nm v desetimilimetrové kyveté proti destilované
vodé. Odstin Cervenych nebo rizovych vin se vyjadiuje jako podil hodnot absorbance
vinovych délek 420 a 520 nm namétenych v desetimilimetrové kyveté proti destilované vode¢.

(OIV-MA-AS2-07B, 2015)

Piistroje a pomucky: VIS-spektorfotometr SPECORD 50 PLUS, 50 ml odmérna
barika, mikropipeta, 10 mm kyveta.

Postup: Byla zaznamenana absorbance cirého necifeného a cCifeného Cerveného a
rizového vina pii vlnovych délkach 420, 520 a 620 nm v 10 mm kyveté proti destilované

vode.

Vyhodnoceni: Na zaklad¢ udaju absorbance pii jednotlivych vinovych délkach
ziskanych z VIS-spektrofotometru byla vyjadifena barevnd intenzita a barevny odstin
¢erveného a ruzového vina (BALIK, 2004; OIV-MA-AS2-07B, 2015).

Liomm = Aazo + Aszo + As20

_ Ay

0 =
A520

l10mm — barevna intenzita vyjadfena na tii desetinnd mista
O — barevny odstin vyjadieny na tfi desetinna mista,
0 < 1-_cerveny odstin barvy; O > 1 — oranZovy az Zluty odstin barvy

Auzo, As2o, Aes20 — absorbance pii vinovych délkach 420, 520 a 620 nm

4.3.6 Stanoveni veskerych polyfenoli

Princip: Metoda je zalozena na spektrofotometrickém méteni barevnych produkti
reakce hydroxidovych skupin fenolickych slou¢enin s ¢inidlem Folin — Ciocalteau (OIV-MA-
AS2-10, 2015).

Ukol: Pomoci standardu kyseliny gallové byla vytvoiena kalibraéni kiivka se 6 body.
Pomoci ziskané kiivky byl vyhodnocen obsah polyfenol piepoétenych na kyselinu gallovou

ve vzorku vina.
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Pomucky a chemikalie: 50ml odmérné banky, 1 a 5 ml pipeta, VIS-spektrofotometr
SPECORD 50 PLUS, standardni roztok: 50 mg kyseliny gallové v 100ml roztoku, ¢inidlo
Folin — Ciocalteau, filtrovany 20% roztok Na>COs., vzorky bilého vina v objemu 0,5 ml na 50

ml, vzorky ¢erveného vina v objemu 0,1 ml na 50 ml a vzorky ruZzového vina v objemu 0,25

ml na 50 ml.

Postup: Ze standardniho roztoku kyseliny gallové bylo pipetovano do 7 odmérnych
ban¢k 0; 0,1; 0,2; 0,4; 0,5; 0,6 a 0,7 ml roztoku. Soucasné bylo napipetovano stanovené
mnozstvi vina. Do vSech odmérnych ban¢k bylo piidano asi 20 ml destilované vody, 1 ml
Folin — Ciocalteau ¢inidla a objem ban¢k byl promichan. Po tfech minutach bylo ptidano 5 ml
20% roztoku Na,COs, promichalo se a doplnilo destilovanou vodou po znacku. Po 30
minutadch byla zméfena intenzita zbarveni v 10 mm kyveté pti 700 nm proti slepému pokusu

(nulovy obsah kyseliny gallové).

Vyhodnoceni: Byla stanovena pomoci linearni zavislosti absorbance od koncentrace
kyseliny gallové a objemu vzorku vina pouzitého v praci. Obsah veskerych polyfenold byl

vyjadien v desitkach mg kyseliny gallové v 11 vina (BALIK, 2004). Méfeni bylo provedeno

trikrat.
Standardni roztok
kys. gallové [ml] 0 0,1 0,2 0,4 0,5 0,6 0,7
Koncentrace
kys.gallové [mg.l'l] 0 50 100 200 250 300 350

4.3.7 Stanoveni ve§kerych antokyanini

Princip: Celkovy obsah antokyanind je mozné zjistit reakci téchto latek v roztocich
sriznym pH. Existuje metoda, kterd vyuziva pufrovaci roztoky spH 1,0 a pH 4.5.
Antokyaniny v prostiedi téchto pH vyrazné méni sviyj vyraz a z rozdili absorbanci téchto
dvou roztokli pfi vlnové délce 520 nm je ndsledné mozné vypocitat obsah celkovych

antokyanintl. (BALIK, 2004)

Pristroje a pomiucky: VIS-spektrofotometr SPECORD 50 PLUS, 50 ml odmérné
bariky, pipeta

Chemikdlie a roztoky: tlumivy roztok pH 1,0 a pH 4,5, ¢ifené a necifené vzorky vina,

¢ervena vina v objemu 1 ml (r = 50) a riizova vina v objemu 5 ml (r = 10)
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Postup: Do dvou 50 ml ban¢k bylo odpipetovano piislusné mnozstvi vzorku vina,
prvni batika byla doplnéna po rysku tlumivym roztokem pH 1,0 a druhé bafka byla doplnéna
po rysku tlumivym roztokem pH 4,5. Po 60 minutich uloZeni ve tmé byla zméfena
absorbance pomoci VIS-spektrofotometru v 10 mm kyveté proti destilované vod¢. Stejnym

zpusobem byly pfipravené vSechny dalsi vzorky vina. Méteni prob¢hlo trikrat.

Vyhodnoceni: Z naméfenych hodnot bylo vypocteno mnozstvi veskerych antokyanini

Vv sledovanych vzorcich vina podle nasledujiciho vztahu:
x =20 X7 X (Apr10 — Apras)
X —mg.I" antokyanin@i v sledovaném vzorku
r — fedéni vzorku vina
ApH 1,0, ApH 45 — absorbance vzorky vina v pfislusném tlumivém roztoku pii vinové

délce 520 nm.

4.3.8 Test bilkovinné stability

Princip: Tepelnym testem s ptidavkem nasyceného roztoku siranu amonného byly
simulovany v testovaném viné¢ podminky, pfi kterych piitomné termolabilni bilkoviny

vypadavaji nebo méni povrchové napéti vina.

Pfistroje a pomucky: 25 ml zkumavky, stojan na zkumavky, termostat

Chemikalie a roztoky: nasyceny roztok siranu amonného

Postup: Do 25 ml zkumavek bylo odpipetovano 10 ml objemu ¢irych testovanych vin,
do vSech zkumavek bylo pfidano 0,4 ml nasyceného roztoku siranu amonného. Zkumavky
byly temperovany 9 hodin pfi teploté 48 °C v termostatu. Po 9 hodindch byly zkumavky

ochlazeny na 20 °C a podrobeny senzorické analyze.

Vyhodnoceni: Zkumavky s testovanym vinem byly podrobeny posouzeni vzniku
zakalu nebo sedimentu, ktery byl ditkazem pfitomnosti termolabilnich bilkovin v testovaném
vin€. Nasledné bylo senzorické hodnoceni pfitomnosti termolabilnich bilkovin zapsané do
tabulek podle tfi stupna jako negativni, pozitivni a siln€ pozitivni pfitomnost termolabilnich

bilkovin. (BALIK, 2004)
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5 VYSLEDKY A DISKUZE

51 SENZORICKE HODNOCENI CIROSTI VINA A STANOVENI OBJEMU
SEDIMENTU

Me¢éieni probihalo v laboratofi po 24 hodinach od aplikace ¢ifidel do vina. Z horniho

podilu se odebralo pipetou 50 ml vina do degusta¢nich sklenicek.
Senzorické hodnoceni ¢irosti vina a stanoveni objemu sedimentu u bilych vin

U vSech vzorkil bilych vin byla po ¢ifeni prokdzana nejvyS$si G¢innost odstranéni
zakalu a nejvétsi objem sedimentu u citidla Majorbenton B (MB) a Bentolit Super (BS).

Cv v

prokazala u rostlinného ¢ifidla Plantis AF (PAF) a Greenfine wine (GW).

U prvniho vzorku vina Bl — Sauvignon vykazuje nejlepsi vysledky Ccifidlo
Majorbenton B (B1-MB), které vycistilo vino o jeden stupeni vic oproti kontrole (B1-K),
ostatni Cifidla nebyly ucinngj$i proti kontrole. Nejhors$i vysledky byly zaznamenané u
rostlinného ¢ifidla Plantis AF (B1-PAF), které svym ucinkem nijak nevylepSilo vzhled
s Majorbentonem B a Bentolitem Super, hodnoty objemu sedimentu byly fadoveé vyssi nez u
ostatnich vzorkd. U vzorku s ¢itidly Plantis AF (B1-PAF), Greenfine wine (B1-GW) a Vinosil
Plus (B1-V+) bylo vytvofeno nepatrné mnozstvi sedimentu stejné jako u kontrolniho vzorku
(Tabulka 10).

Tabulka 10: Senzorické hodnoceni Cirosti a stanoveni objemu sedimentu vzorku vina B1 -

Sauvignon s ¢ifidlem a bez Cifidla po 24 hod

Senzorické hodnoceni po 24 hod
Vzorek ¢itidla |jiskrné | velmi Cisté | slabé matné | matné | zakalené |V [ml]
1 2 3 4 5
1. |B1-PAF X <1
2. |B1-GW X <1
3. |B1-MB o 38
4, |B1-BS x 22
5. |B1-V+ x <1
6. | B1-CAF x 4
7. |B1-K X 0
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Druhy vzorek bilého vina B2 — Rulandské Sedé¢ vykazovalo vétsi zakaleni a proto i
vysledek cifeni je oproti prvnimu vzorku vina podstatné hor$i. I vtomto piipadé byly
¢ifidlo na bazi hrachu, Greenfine wine, dvé smésné cifidla Vinosil Plus a Claril AF. U
rostlinného ¢itidla Plantis AF nebylo zaznamenano Zadné zlepSeni. Vyznamny objemu
sedimentu byl vytvofen u cifidel Majorbenton B (28 ml) a Bentolit Super (24 ml).
Nevyznamny objem sedimentu byl naméfen u ostatnich ¢ifidel (Tabulka 11).

Tabulka 11: Senzorické hodnoceni ¢irosti a stanoveni objemu sedimentu vzorku vina B2 —

Rulandské Sedé s ¢ifidlem a bez ¢itidla po 24 hod

Senzorické hodnoceni po 24 hod
Vzorek ¢itidla | jiskrné | velmi Cisté | slabé matné | matné | zakalené |V [ml]

1 2 3 4 5
1. |B2-PAF x <1
2. |B2-GW X <1
3. |B2-MB X 28
4. |B2-BS X 24
5. |B2-V+ X <1
6. | B2-CAF X 7
7. |B2-K X

Dalsi vzorek bilého vina B3 — Muskat Ottonel byl po 24 hodinach plisobeni vybranych
¢ifidel hodnocen proti kontrole (B3-K) pozitivnéji. V pétibodové stupnici senzorického
hodnoceni byl kontrolni vzorek (B3-K) hodnocen jako matny, u vzorku s ¢ifidly Plantis AF,
Greenfine wine, Vinosil Plus a Claril AF bylo zaznamenano zlepSeni Cirosti vina 0 jeden
stupeni na slab&é matné. ZlepSeni senzorického hodnoceni o dva stupné oproti kontrolnimu
vzorku bylo zaznamenano u vzorka s ¢itidly Majorbenton B (B3-MB) a Bentolit Super (B3-
SB). Vino s témito ¢ifidly bylo hodnoceno jako velmi ¢isté. Nejvyssi objem sedimentu byl
vytvofen po piidani ¢ifidel Majorbenton B (34 ml) a Bentolit Super (22 ml). U ¢ifidla Claril
AF byl také zaznamenan sediment menSiho mnozZstvi, u ostatnich vzorki byl sediment

nepatrného mnozstvi pod hodnotu 1 ml (Tabulka 12).
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Tabulka 12: Senzorické hodnoceni ¢irosti a stanoveni objemu sedimentu vzorku vina B3 —

Muskat Ottonel s ¢ifidlem a bez ¢itidla po 24 hod

Senzorické hodnoceni po 24 hod
Vzorek ¢itidla |jiskrné | velmi Cisté | slabé matné | matné | zakalené |V [ml]
1 2 3 4 5

1. |B3-PAF X <1
2. |B3-GW X <1
3. |B3-MB X 34
4. |B3-BS X 22
5. |B3-V+ X <1
6. | B3-CAF x 8

7. |B3-K X <1

Nejlepsi vysledky senzorického hodnoceni u vzorku vina B4 — Chardonnay byly
zaznamenany u ¢ifidel Majorbenton B (B4-MB) a Bentolit Super (B4-BS), které posunuly
hodnoceni testovaného vina o 2 stupné K lep§imu hodnoceni, jako velmi ¢isté. O néco mensi
ucinek byl zaznamendn u ¢ifidel Greenfine wine, Vinosil Plus a Claril AF. U rostlinného
¢ifidla Plantis AF (B4-PAF) nebylo zaznamenano zlepseni ¢irosti oproti kontrolnimu vzorku
vina bez Cifidla. Opét jako u predchazejicich vzorkt, i tady byl zaznamenan nejvetsi objem
sedimentu u vzorkd s ¢ifidly Majorbenton B (28 ml) a Bentolit Super (20 ml). Mnozstvi
mens$i nez 1 ml byl naméfen u vzorku s ¢itfidly Plantis AF, Greenfine wine, Vinosil Plus
(Tabulka 13).

Tabulka 13: Senzorické hodnoceni ¢irosti a stanoveni objemu sedimentu vzorku vina B4 —

Chardonnay s ¢iridlem a bez ¢ifidla po 24 hod

Senzorické hodnoceni po 24 hod
Vzorek ¢itidla |jiskrné | velmi Cisté | slabé matné | matné | zakalené |V [ml]
1 2 3 4 5
1. | B4-PAF x <1
2. |B4-GW X <1
3. |B4-MB x 28
4. |B4-BS x 20
5. | B4-V+ X <1
6. | B4-CAF X 8
7. | B4-K X 0

U posledniho vzorku bilého vina B5 — Sylvanské zelené byl kontrolni vzorek (B5-K)
senzoricky zhodnocen jako zakaleny, tedy 5 bodi z pétibodové stupnice. Velkou tc€innost
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V Cirosti vina znova prokézali bentonity a vytvorily také nejvétsi objemy sedimentu B5-MB

28 ml a B5-BS 24 ml.

Tabulka 14: Senzorické hodnoceni ¢irosti a stanoveni objemu sedimentu vzorku vina B5 —

Sylvanské zelené s ¢ifidlem a bez ¢ifidla po 24 hod

Senzorické hodnoceni po 24 hod
Vzorek ¢itidla |jiskrné | velmi Cisté | slabé matné | matné | zakalené |V [ml]
1 2 3 4 5

1. | B5-PAF x <1
2. |B5-GW X <1
3. |B5-MB X 28
4. | B5-BS X 24
5. |B5-V+ x <1
6. | B5-CAF X 7

7. |B5-K X <1

Senzorické hodnoceni ¢irosti vina a stanoveni objemu sedimentu u ¢ervenych vin

Ze zkouSenych citfidel se pro Cervena vina ukazalo jako nejicinnéjsi albuminové
Albuvin (ALB). Ostatni ¢ifidla neprokazala velkou G¢innost pti odstranéni zakalu. Ani jeden
ptipravek nezbavil vino prebytecného zékalu a nevytvotil dodatecny zakal. Test na pfitomnost
termolabilnich bilkovin byl u vSech kontrolnich vzorkd cervenych vin negativni, coz
vysvétluje, pro¢ nebyly bentonity tak G€inné jako u bilych vin. Bentonity se pouzivaji k Cifeni
hlavné kvlli své schopnosti navazat na sviij povrch velké mnozstvi termolabilnich bilkovin a
tim vino stabilizovat. Proto je nutné hledat dal§i mozné pfiCiny vyskytujiciho se zakalu
v ¢ervenych vinech. Naopak albumin v ¢ervenych vinech fungoval vyborné. Jeho pouziti je

hlavné do ¢ervenych vin, kde je potiebné odstranit velké mnozstvi tanind a trpkost vina.

Pfi hodnoceni prvniho vzorku C1 — Cabernet Sauvignon byl kontrolni vzorek (C1-K) a
také vzorek salbuminem (C1-ALB) a se smésnym c¢ifidlem (C1-CLAR) hodnoceny jako
velmi Cisté vzorky z hlediska c¢irosti. U vzorkl s bentonity (C1-PLUX, C1-PUR) byly vzorky
hodnoceny jako jiskrné. Nejvic sedimentu se vytvofilo u vzorku C1-PLUX s bentonitem
(Tabulka 15).
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Tabulka 15: Senzorické hodnoceni ¢irosti a stanoveni objemu sedimentu vzorky vina C1 —

Cabernet Sauvignon s ¢ifidlem a bez ¢ifidla po 24 hod

Senzorické hodnoceni po 24 hod
Vzorek ¢itidla |jiskrné | velmi Cisté | slabé matné | matné | zakalené |V [ml]
1 2 3 4 5
1. |C1-ALB X 2
2. |C1-PLUX X 10
3. |C1-PUR X 1
4. |C1-CLAR X 4
5 |C1-K X 0

Podobné vysledky byly zaznamenané¢ u druhého cerveného vina C2 -
Svatovaviinecké. Odlisuje se u Cifidla s albuminem Albuvin (C2-ALB), které v senzorickém
hodnoceni vina bylo hodnoceno jako jiskrné a také u vzorku C2-PLUX s bentonitem, kde
vykazuje stejné hodnoty jako kontrolni vzorek C2-K (Tabulka 16).

Tabulka 16: Senzorické hodnoceni ¢irosti a stanoveni objemu sedimentu vzorky vina C2 -

Svatovavrinecké s ¢iridlem a bez ¢ifidla po 24 hod

Senzorické hodnoceni po 24 hod
Vzorek ¢itidla |jiskrné | velmi Cisté | slabé matné | matné | zakalené |V [ml]
1 2 3 4 5
1. |C2-ALB X 2
2. |C2-PLUX x 14
3. |C2-PUR X 2
4. |C2-CLAR x 2
5. |C2-K X 0

Naopak u vzorkti C3 — Frankovka a C4 — Rulandské modré vykazovalo vino po 24
hodinach od ¢ifeni jiné vysledky nez prvni dva vzorky (Tabulka 17, Tabulka 18). Kontrolni
vzorky C3-K a C4-K byly hodnoceny jako matné a také i vzorky C3-PLUX, C3-PUR, C3-
CLAR, C4-PUR a C4-CLAR. Pro ptitomny zakal nebyl ani jeden z téchto pfipravkd Gcinny.
Muze to byt zpisobeno nevhodnymi davkami c¢ifidla nebo nevhodnym vybérem citidla pro
dany zakal ve vin€é. Obé& hypotézy by bylo nutné ovéfit dalSim testovanim. Nebo se vino
ponecha delsi dobu lezet a ptipadny zakal bude postupnou sedimentaci odstranén. Co se tyka
tvorby sedimentu, tak nejvétsi mnozstvi sedimentu vytvoril bentonit Pluxbenton (14 ml),

ostatni ¢ifidla vytvofily nepatrné mnozstvi sedimentu.
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Tabulka 17: Senzorické hodnoceni ¢irosti a stanoveni objemu sedimentu vzorky vina C3 -

Frankovka s ¢ifidlem a bez €ifidla po 24 hod

Senzorické hodnoceni po 24 hod
Vzorek ¢itidla |jiskrné | velmi Cisté | slabé matné | matné | zakalené |V [ml]
1 2 3 4 5
1. |C3-ALB X 1
2. |C3-PLUX X 14
3. |C3-PUR X 1
4. |C3-CLAR X 3
5. |C3-K X 0

Tabulka 18: Senzorické hodnoceni Cirosti a stanoveni objemu sedimentu vzorky vina C4 -

Rulandské modré s ¢ifidlem a bez ¢ifidla po 24 hod

Senzorické hodnoceni po 24 hod
Vzorek ¢itidla |jiskrné | velmi Cisté | slabé matné | matné | zakalené |V [ml]
1 2 3 4 5
1. |C4-ALB X 1
2. |C4-PLUX x 14
3. |C4-PUR X 1
4. |C4-CLAR X 4
5. |C4-K x 0

Senzorické hodnoceni ¢irosti vina a stanoveni objemu sedimentu u riZovych vin

Senzorické hodnoceni Cirosti razovych vin probihalo stejné jako u bilych a ¢ervenych
vin, 24 hodin po aplikaci Cificich prostfedkti. Kontrolni vzorky vSech rtzovych vin byly
hodnoceny jako slabé matné. Stejnd cifidla, kterda méla dobré vysledky u cervenych vin,
naopak u rizovych neplsobila viibec nebo se po jejich plisobeni vina jesté vic zakalila. Kdyz
srovname vysledky testu bilkovinné stability riZzovych vin s vysledky senzorické analyzy
Cirosti vina, miizeme konstatovat, ze vzorky razovych vin obsahovaly vic termolabilnich
bilkovin nez vina ¢ervend a naopak min tanind neZ vina ¢ervend. Z tohoto diivodu albumin u
rizovych vin nefungoval, protoZe je primarné urcen na odstranéni velkého mnozstvi tanint a

senzoricky ma zmirnit pocit trpkosti u cervenych vin.

U prvniho vzorku R1 — Cabernet Sauvignon rosé bylo vyhodnoceno jako velmi Cisté
vino s pfidavkem Pluxbentonu (R1-PLUX) a tento vzorek vykazoval i nejveétsi mnozstvi
sedimentu (12 ml). S tim urcite souvisi vysledky v testu pfitomnosti termolabilnich bilkovin u

rizovych vin, kde Pluxbenton vykazoval jejich negativni pfitomnost, proto bylo
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konstatovano, ze toto Cifidlo bylo vhodné aplikovano pro rGzova vina. Ostatni cifidla
neovlivnila Cirost vina pozitivné€ ani negativn¢, krom¢ Albuvinu (R1-ALB), ktery se naopak

jevil senzoricky jako matny, ale nebyl vytvoren témét zadny sediment (Tabulka 19).

Stejny zavér miizeme konstatovat u druhého vzorku R2 — Svatovaviinecké rosé
(Tabulka 20) a ¢tvrtého vzorku R4 — Rulandské modré rosé (Tabulka 22), které vykazuji
stejné vysledky jako vino R1 — Cabernet Sauvignon rosé. U tfetiho vzorku R3 — Frankovka
rosé byly vzorky vina bez a s ¢ifidlem zhodnoceny jako slabé matné a vzorek s albuminem
(R3-ALB) byl zhodnocen jako matny, oproti kontrolnimu vzorku (R3-K) o stupen horsi
hodnoceni (Tabulka 21).

Tabulka 19: Senzorické hodnoceni Cirosti a stanoveni objemu sedimentu vzorku vina R1 -

Cabernet Sauvignon rosé s ¢ifidlem a bez ¢ifidla po 24 hod

Senzorické hodnoceni po 24 hod
Vzorek ¢itidla |jiskrné | velmi Cisté | slabé matné | matné | zakalené |V [ml]
1 2 3 4 5
1. |R1-ALB x <1
2. |R1-PLUX X 12
3. |R1-PUR X 2
4. |R1-CLAR X 3
5. |R1-K X 0

Tabulka 20: Senzorické hodnoceni ¢irosti a stanoveni objemu sedimentu vzorku vina R2 -

Svatovavrinecké rosé s ¢ifidlem a bez ¢iridla po 24 hod

Senzorické hodnoceni po 24 hod
Vzorek ¢itidla |jiskrné | velmi Cisté | slabé matné | matné | zakalené |V [ml]
1 2 3 4 5
1. |R2-ALB x <1
2. |R2-PLUX X 12
3. |R2-PUR X 1
4. |R2-CLAR X 2
5. |R2-K X 0
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Tabulka 21: Senzorické hodnoceni ¢irosti a stanoveni objemu sedimentu vzorku vina R3 -

Frankovka rosé s ¢ifidlem a bez ¢ifidla po 24 hod

Senzorické hodnoceni po 24 hod
Vzorek ¢itidla |jiskrné | velmi Cisté | slabé matné | matné | zakalené |V [ml]
1 2 3 4 5

1. |R3-ALB x <1
2. |R3-PLUX X 12
3. |R3-PUR X 3

4. |R3-CLAR X 1

5. |R3-K X

Tabulka 22: Senzorické hodnoceni Cirosti a stanoveni objemu sedimentu vzorku vina R4 —

Rulandské modré rosé s ¢iridlem a bez ¢iridla po 24 hod

Senzorické hodnoceni po 24 hod
Vzorek ¢itidla | jiskrné | velmi Cisté | slabé matné | matné | zakalené |V [ml]
1 2 3 4 5
1. |R4-ALB x <1
2. |R4-PLUX x 12
3. |R4-PUR X 1
4. |R4-CLAR X 3
5. |R4-K X 0

5.2 SLEDOVANI ZMEN BAREVNOSTI VIN PRI CIRENI

Sledovani zmén barevnosti bilych vin

Hodnoty barevné charakteristiky L* se u bilych vin pohybovali kolem hodnoty 100. U
vétSiny cifidel doslo k navySeni této hodnoty oproti kontrolnim vzorktim. Z vysledkd rozdilt
dvou hodnot barevnych charakteristik ¢ifeného a kontrolniho vzorku AL* je vidét, Ze doslo
k rozjasnéni a presvétleni Cifenych vzorkid oproti kontrole. Tento vysledek je pro celkovy

vzhled vina urcité pozitivni.

Dalsi barevnou charakteristikou je a*, jeji barevné spektrum se pohybuje od zelené po
cervenou (-100; +100). Pro vSechny vzorky bilych vin plati, Ze hodnoty a* se pohybuji
V barevném spektru zelené barvy a pohybuji se v rozsahu (-0,214; -0,950). Barevny rozdil
Aa* ¢itenych vzorkli a kontrolniho vzorku postradd Cervenou barvu, tedy doSlo k snizeni
intenzity Cervené barvy, coz je u bilych vin pozitivni, protoze vino nema tendenci oxidovat a

ziskavat nahnédlé tony.
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Barevna charakteristika b* piedstavuje barevny rozptyl od modré barvy (-100) po
zlutou barvu (+100). Jeji naméfené hodnoty se pohybovali v rozpéti (+2,672; +4,565).
Hodnoty rozdilu mezi ¢ifenym vzorkem a kontrolnim vzorkem piedstavuje Ab*. U citidel
Plantis AF (PAF) a Greenfine wine (GW) doslo k navySeni zlutych tont oproti kontrolnimu
vzorku, coz je pro celkovy vzhled vina urcité pozitivni. Naopak u vzorku s ¢itidly Bentolit
Super (BS) a Claril AF (CAF) doslo celkové k snizeni zlutych odstinti, snizeni intenzity zluté
barvy a k navyseni fialovych odstint, ale pouze v nepatrné odchylce (COSME et al., 2008).
U ostatnich vzorku s ¢ifidly Vinosil Plus (V+) a Majorbenton B (MB) hodnoty Ab* kolisaly.

Celkova barevna diference AE* a jeji hodnoty se pohybuji v intervalu (0,106; 1,131).
Primérnd hodnota celkové diference vsech namétenych vzorkii od kontrolniho vzorku je
0.524 a ptedstavuje pouze nevyraznou odchylku ve zméné barevnosti Cifenych vin oproti
kontrolnimu vzorku. Nejvétsi podil hodnoty barevné diference AE* je tvofen hodnotou AL*

(Tabulka 23).
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Tabulka 23: Barevné charakteristiky L*, a*, b*, C*, h a jejich barevné diference u vzorki bilych vin

Vzorek L* a* b* C* h° AL* Aa* Ab* AC* Ah° AE* AL* Aa* Ab*
B1-PAF 100,364 -0,843 4,533 4,610 100,532 0,165 -0,032 0,197 0,200 -0,065 0,259 svétlejsi zelenéjsi zlutsi
B1-GW 100,018 -0,950 4,487 4,587 101,950 -0,180 -0,139 0,152 0,176 1,354 0,274 tmavsi zelengjsi Zlutsi
B1-MB 100,347 -0,895 4,420 4,509 101,449 0,148 -0,084 0,084 0,099 0,853 0,190 svétlejsi zelenéjsi zlutsi
B1-BS 100,522 -0,864 4,327 4,412 101,288 0,323 -0,053 -0,008 0,002 0,691 0,327 svétlejsi zelengjsi modiejsi
B1-V+ 100,437 -0,880 4,372 4,460 101,376 0,238 -0,069 0,037 0,049 0,779 0,250 svétlejsi zelenéjsi zlutsi
B1-CAF 100,460 -0,849 4,131 4,217 101,620 0,261 -0,038 -0,205 -0,194 1,023 0,334 svétlejsi zelen&jsi modre;jsi
B1-K 100,199 -0,811 4,335 4,411 100,597
B2-PAF 98,217 -0,325 4,512 4,523 94,115 -1,029 -0,111 0,311 0,317 1,206 1,081 tmavsi zelenéjsi zlutsi
B2-GW 98,535 -0,399 4,337 4,356 95,261 -0,711 -0,186 0,137 0,150 2,352 0,747 tmavsi zelengjsi zlutsi
B2-MB 100,082 0,359 3,697 3,714 95,542 0,836 0,572 -0,504 -0,492 2,632 1,131 svétlejsi Cervengjsi modiejsi
B2-BS 99,694 -0,376 3,720 3,739 95,773 0,448 -0,163 -0,480 -0,467 2,863 0,677 svétlejsi zelengjsi modiejsi
B2-V+ 99,302 -0,302 4,183 4,194 94,134 0,056 -0,089 -0,017 -0,012 1,224 0,106 svétlejsi zelengjsi modiejsi
B2-CAF 99,502 -0,362 3,667 3,684 95,638 0,255 -0,149 -0,534 -0,522 2,728 0,610 svétlejsi zelengjsi modre;jsi
B2-K 99,246 -0,214 4,201 4,206 92,910
B3-PAF 99,777 -0,409 3,236 3,261 97,201 -0,376 -0,053 0,079 0,085 0,774 0,388 tmavsi zelengjsi zlutsi
B3-GW 99,893 -0,479 3,259 3,294 98,353 -0,261 -0,123 0,103 0,118 1,925 0,306 tmavsi zelengjsi zlutsi
B3-MB 99,981 -0,462 2,899 2,936 99,044 -0,172 -0,106 -0,257 -0,241 2,617 0,327 tmavsi zelengjsi modiejsi
B3-BS 100,342 -0,435 2,858 2,891 98,653 0,188 -0,079 -0,299 -0,286 2,226 0,362 svétlejsi zelengjsi modiejsi
B3-V+ 100,331 -0,387 3,047 3,072 97,243 0,178 -0,032 -0,109 -0,105 0,815 0,211 svétlejsi zelengjsi modrejsi
B3-CAF 100,636 -0,402 2,672 2,702 98,559 0,483 -0,047 -0,484 -0,474 2,132 0,685 svétlejsi zelengjsi modre;jsi
B3-K 100,154 -0,356 3,156 3,176 96,427
B4-PAF 100,272 -0,875 4,659 4,740 100,632 0,364 -0,130 0,464 0,480 0,570 0,604 svetlejsi zelen&jsi zlutsi
B4-GW 100,041 -0,907 4,600 4,688 101,151 0,133 -0,162 0,405 0,428 1,089 0,456 svetlejsi zelengjsi zlutsi
B4-MB 100,357 -0,926 4,290 4,389 102,178 0,449 -0,182 0,096 0,129 2,116 0,494 svétlejsi zelen&jsi zlutsi
B4-BS 100,722 -0,852 4,145 4,232 101,614 0,814 -0,108 -0,050 -0,029 1,552 0,823 svetlejsi zelengjsi modiejsi
B4-V+ 100,053 -0,815 4,308 4,384 100,710 0,145 -0,070 0,113 0,124 0,647 0,197 svétlejsi zelené;jsi zlutsi
B4-CAF 100,444 -0,817 3,925 4,009 101,753 0,536 -0,072 -0,270 -0,252 1,691 0,605 svetlejsi zelengjsi modiejsi
B4-K 99,908 -0,744 4,195 4,260 100,062
B5-PAF 99,051 -0,653 5,044 5,086 97,375 -0,222 -0,072 0,363 0,370 0,295 0,432 tmavsi zelengjsi zlutsi
B5-GW 99,937 -0,707 5,071 5,120 97,934 0,665 -0,126 0,391 0,404 0,854 0,781 svétlejsi zelené;jsi zlutsi
B5-MB 99,999 -0,799 4,641 4,709 99,770 0,726 -0,218 -0,039 -0,007 2,690 0,759 svetlejsi zelengjsi modiejsi
B5-BS 100,146 -0,748 4,542 4,603 99,350 0,874 -0,167 -0,138 -0,113 2,271 0,900 svetlejsi zelengjsi modiejsi
B5-V+ 99,972 -0,608 4,778 4,816 97,253 0,700 -0,027 0,098 0,100 0,173 0,707 svetlejsi zelené;jsi zlutsi
B5-CAF 99,891 -0,675 4,381 4,433 98,758 0,618 -0,094 -0,299 -0,283 1,679 0,693 svetlejsi zelengjsi modiejsi
B5-K 99,273 -0,581 4,680 4,716 97,080
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Obrazek 4: Odchylky v jasu AL*a sytosti barvy AC* u bilych vin

Na obrazku Obrazek 4 jsou zndzornény odchylky jasu a sytosti barvy u cifenych
bilych vin oproti kontrolnim vzorktm, které jsou v tomto ptipadé v 0. Jak je vidét jednotlivé
¢ifidla maji ptiblizné stejny uinek na zménu sytosti barvy AC* a jasu barvy AL*. Tvofi
shluky v jednotlivych kvadrantech. Citidla Plantis AF a Greenfine wine pfidalo vinim na
sytosti barvy. Naopak ¢ifidla Claril AF a Bentolit Super ubralo na odstinu barvy. U vétSiny
citidel doslo k zvySeni jasu barvy, u ¢ifidel Plantis AF a Greenfine wine doslo k zvyseni ale i

k poklesu jasu barvy. Podle slovnich vyjadieni z obrazku Obrazek 3 byla vina rozdélena do tii

vvvvv

je kalngjsi a bledsi.
Sledovani zmén barevnosti ¢ervenych vin

U cervenych vin doslo u barevné charakteristiky L* Kk navySeni hodnot ¢ifenych
vzorktu oproti kontrole. Hodnoty se pohybovaly v intervalu (63,093; 78,804). Rozdil mezi
¢ifenym vzorkem a kontrolnim vzorkem je vyjadien pomoci ¢isla AL*, u ¢ervenych vin mély

tyto hodnoty kladné rozdily a ¢itfené vzorky byly hodnoceny jako jasnéjsi a svétlejsi.
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Barevna charakteristika a* predstavuje podil cervené a zelené barvy v barevném
spektru vina. U Cervenych vin se pohybovaly hodnoty v rozsahu (19,605; 42,566). Barevné
rozdily mezi €ifenymi a kontrolnimi vzorky reprezentovany hodnotou Aa* se pohybovaly
v intervalu (-5,866; 0,001). Nejvétsi rozdily vykazovaly vzorky s bentonity (PLUX, PUR) a
nejmensi rozdily byly zaznamenany u vzorkl s albuminem (ALB) a smésnym piipravkem
(CLAR). Cifeni erveného vina bentonity odebralo vzorkim na intenzité ¢ervené barvy, coZ
se potvrdilo i analyzou veskerych antokyaninti v ¢ifenych vinech, které se v tomto piipadé
snizily.

Hodnoty barevné charakteristiky b* u ¢ifenych vzorku ¢ervenych vin oproti kontrole
klesaly, v rozsahu (0,240; 6,346). Rozdil mezi ¢ifenymi vzorky a kontrolnimi vzorky Ab* byl
u vSech vzorki negativni, ¢ifené vzorky vina ztratily na intenzité¢ zluté barvy. Naopak ptidalo

se na intenzit€ fialovych odstinti.

Celkova barevna diference AE* se u cifenych vzork cervenych vin pohybuje
v intervale (0,476; 7,690). Jeji primérna hodnota je 3,165. Nejvétsi rozdily barevné diference
byly zaznamenény u bentonitd (PLUX, PUR) a nejmensi rozdily u albuminu (ALB). Nejvétsi
podil hodnoty AE* je vtomto piipad€ tvofen hodnotou Aa*, coz je zplsobeno sniZenim

intenzity ¢ervené barvy Cifenych vzorkt (Tabulka 24).
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Tabulka 24: Barevné charakteristiky L*, a*, b*, C*, h a jejich barevné diference u vzorki ¢ervenych vin

Vzorek L* a* b* c* h° AL* Aa* Ab* AC* Ah° AE* AL* Aa* Ab*
Cl-ALB 66,474 | 40,066 | 1,129 | 40,082 1,614 | 0919 | -0,887 | -0,071 -0,889 -0,064 1,279 svétlejsi | zelengjsi | modiejsi
CI1-PLUX | 69,806 | 36,050 | 1,509 | 36,082 2,397 | 4251 | -4,903 | 0,309 -4,889 0,719 6,497 svétlejsi | zelengjsi Zlutsi
C1-PUR 70,513 | 35087 | 1,581 | 35,122 2579 | 4958 | -5866 | 0,381 -5,848 0,901 7,690 svétlejsi | zelengjsi Zluts
CI-CLAR | 66,674 | 39,875 | 0,997 | 39,887 1,432 | 1,118 | -1,078 | -0,203 -1,083 -0,246 1,567 svétlejsi | zelengjsi | modiejsi
Cl-K 65,556 | 40,953 | 1,200 40,971 1,678
C2-ALB 64,840 | 42,126 | 0,470 | 42,129 0,639 | 0373 | -0,258 | -0,143 -0,260 -0,189 0,476 svétlejsi | zelengjsi | modiejsi
C2-PLUX | 68219 | 37,981 | 0518 | 37,985 0,782 | 3,752 | -4,403 | -0,094 -4,404 -0,046 5,786 svétlejsi | zelengjsi | modrejsi
C2-PUR 68,216 | 37,999 | 0,567 | 38,004 0,854 | 3,749 | -4,385 | -0,046 -4,386 0,026 5,770 svétlejsi | zelengjsi | modiejsi
C2-CLAR | 65610 | 41,323 | 0,241 | 41,324 0,334 | 1,143 | -1,062 | -0,372 -1,066 -0,494 1,604 svétlejsi | zelen&jsi | modiejsi
C2-K 64,467 | 42,385 | 0,613 | 42,389 0,828
C3-ALB 63,794 | 42,476 | 3,620 | 42,630 4,872 | 0,701 | -0,090 | -0567 -0,142 -0,746 0,906 svétlejsi | zelengjsi | modiejsi
C3-PLUX | 66,227 | 39,046 | 4,021 | 39,252 5880 | 3,134 | -3,521 | -0,166 -3,519 0,262 4,716 svétlejsi | zelengjsi | modiejsi
C3-PUR 66,337 | 39,126 | 3,784 | 39,309 5524 | 37245 | -3,440 | -0,403 -3,463 -0,093 4,746 svétlejsi | zelengjsi | modiejsi
C3-CLAR | 64414 | 41,716 | 3,536 | 41,865 4844 | 1322 | -0,850 | -0,651 -0,906 -0,773 1,701 svétlejsi | zelengjsi | modiejsi
C3-K 63,093 | 42,566 | 4,187 | 42,771 5,618
C4-ALB 77,101 | 21,681 | 5,953 22,483 15,353 | 0,361 | 0,001 | -0,393 -0,106 -0,962 0,534 svétlejsi | Servendjs | modieji
C4-PLUX | 78747 | 19,605 | 6,269 20,583 17,733 | 2,007 | -2,075 | -0,077 -2,007 1,418 2,887 svétlejsi | zelen&jsi | modiejsi
C4-PUR 78,804 | 19,620 | 6,113 20,551 17,306 | 2,064 | -2,059 | -0,233 -2,038 0,991 2,925 svétlejsi | zelengjsi | modiejsi
C4-CLAR | 77927 | 20,805 | 5,843 21,610 15,687 | 1,187 | -0,874 | -0,503 -0,979 -0,629 1,558 svétlejsi | zelen&jsi | modiejsi
C4-K 76,740 | 21,679 | 6,346 22,589 16,315




AL*
5

C1-PUR
C2-PLUX
4
C1-PLUX € C2-PUR
& — C3-PUR 3
C3-PLUX C4-PUR
C4-PLUX C3-CLAR
7
C4-CLAR
C2-CLAR &9
1 -
C1-CLAR pe C3-ALE
)
Z;)] C1-ALB g
-6 -4 2 |C2-ALB - 0 CHALB 2 4 6
-1
)
-3
-4

Obrazek 5: Odchylky v jasu AL*a sytosti barvy AC* u ¢ervenych vin

U cervenych vin byla vlivem ¢ifidel snizena sytost barvy a naopak byl navysen jas
testovanych Cervenych vin oproti kontrolnimu vzorku (Obrazek 5). Na zakladé dostupného
popisného grafu sytosti a jasu barvy (Obrazek 3), bylo konstatovano, ze ¢ifené vzorky vin
byly bledsi a kalngjsi nez kontrolni vzorky. VSechny hodnoty Cifenych vzorki se nachazi ve
IV. kvadrantu grafu sytosti a jasu barvy. Nejmensi zmény oproti kontrole byly zaznamenany u
albuminu (ALB), nasledné u smésného piipravku (CLAR) a nejvétsi zmény prob&hly u
vzorku ¢ifenych bentonity (PUR a PLUX). Nejvétsi barevné rozdily byly zaznamenany u vina
C1 s ¢itidlem Puranit (C1-PUR).

Sledovani zmén barevnosti riZzovych vin

U rtzovych vin hodnoty barevné charakteristiky L* se pohybovaly v intervalu
(97,183; 99,338). Rozdil mezi ¢ifenym vzorkem a kontrolnim vzorkem je vyjadien pomoci
¢isla AL*, u rizovych vin mély tyto hodnoty kladné rozdily (vzorky jasn€jsi a svétlejsi) u
bentonit (PLUX) a (PUR) a zaporné rozdily u albuminu (ALB) a smésného ptipravku
(CLAR), (vzorky syt&jsi barvy).

Barevna charakteristika a* predstavuje podil Cervené a zelené barvy v barevném

spektru vina. U ruzovych vin se pohybovaly hodnoty v rozsahu (0,394; 2,244). Barevné
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rozdily mezi Cifenymi a kontrolnimi vzorky reprezentovany hodnotou Aa* se pohybovaly
v intervalu (-0,385; 0,855). Vétsina Cifenych vzorkt ztratila oproti kontrolnim vzorkiim
odstiny &ervené barvy. Cifeni rizovych vin odebralo vzorkim na intenzitd Gervené barvy, coZ
se potvrdilo 1 analyzou veskerych antokyaninti v Cifenych vinech, které se v tomto ptipadé
snizily.

Hodnoty barevné charakteristiky b* u ¢ifenych vzorka rizovych vin oproti kontrole se
pohybovaly v rozsahu (1,085; 2,204). Rozdil mezi ¢ifenymi vzorky a kontrolnimi vzorky Ab*
byl u vétSiny vzorkl negativni, Cifené vzorky vina ztratily na intenzité zluté barvy. Naopak

ptidalo se na intenzit€ fialovych odstind.

Celkova barevna diference AE* se u Cifenych vzorkd cervenych vin pohybuje

v intervale (0,170; 0,856). Jeji primérna hodnota je 0,424 (Tabulka 25).
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Tabulka 25: Barevné charakteristiky L*, a*, b*, C*, h a jejich barevné diference u vzorki rizovych vin

Vzorek L* a* b* c* h° AL* Aa* Ab* AC* Ah° AE* AL* Aa* Ab*
RI-ALB 97,795 | 1,571 | 1,997 | 2,541 | 51,797 | -0,660 | 0,025 0,247 0,206 3,261 0,705 tmavsi | Cervendjsi Zlutsi
R1-PLUX | 08576 | 1,259 | 1579 | 2,019 | 51,447 | 0121 | -0,287 | -0,170 -0,315 2,911 0,355 svétlejsi | zelengjsi | modiejsi
RI-PUR 98,589 | 1,202 | 1518 | 1,936 | 51,620 | 0134 | -0,344 | -0,232 -0,398 3,084 0,436 svitlejsi | zelengjsi | modreji
R1-CLAR | 98013 | 1,468 | 1,910 | 2,409 | 52453 | -0,442 | -0,078 | 0,161 0,075 3,917 0,477 tmavsi | zelengjsi Zlutsi
RI-K 98,455 | 1,546 | 1,750 | 2,335 | 48,536
R2-ALB 97,183 | 2232 | 2,204 | 3,136 | 44638 | -0,645 | -0,012 | 0,369 0,238 5,359 0,743 tmavsi | zelengjsi Zlutsi
R2-PLUX | 97994 | 1,931 | 1,711 | 2,580 | 41552 | 0,166 | -0,313 | -0,124 -0,318 2,273 0,375 svitlejsi | zelengjsi | modrejsi
R2-PUR 97,978 | 1,984 | 1,677 | 2598 | 40,200 | 0,150 | -0,259 | -0,158 -0,301 0,921 0,339 svétlejsi | zelengjsi | modiejsi
R2-CLAR | 97577 | 2,095 | 2,001 | 2,896 | 43684 | -0,251 | -0,149 | 0,166 -0,002 4,405 0,335 tmavsi zelengjsi lutsi
R2-K 97,828 | 2,244 | 1,835 | 2,898 | 39,279
R3-ALB 98,181 | 1,919 | 1,373 | 2,360 | 35595 | -0,122 | -0,050 | 0,107 0,019 2,855 0,170 tmavsi zelengjsi lutsi
R3-PLUX | 98546 | 1,730 | 1,085 | 2,043 | 32,095 | 00243 | -0,239 | -0,181 -0,298 -0,645 0,386 svétlejsi | zelengjsi | modieji
R3-PUR 98,544 | 1,694 | 1,102 | 2,021 | 33,054 | 00242 | -0,275 | -0,164 -0,320 0,315 0,401 svitlejsi | zelendjsi | modrejsi
R3-CLAR | 98254 | 2,824 | 1,246 | 2,209 | 34347 | -0,049 | 0855 | -0,020 -0,132 1,607 0,856 tmavsi | CGerven&jsi | modrejsi
R3-K 98,303 | 1,969 | 1,266 | 2,341 | 32,740
R4-ALB 98,867 | 0,808 | 1,582 | 1,776 | 62,937 | -0,272 | 0,027 0,059 0,065 0,114 0,280 tmavsi | Gervengjsi Zlutsi
RA-PLUX | 99338 | 0,396 | 1,324 | 1,382 | 73,337 | 0,199 | -0,385 | -0,198 -0,329 10,514 0,477 svétlejsi | zelen&jsi | modiejsi
R4-PUR 99,020 | 0632 | 1,339 | 1,481 | 64751 | -0,119 | -0,150 | -0,183 -0,231 1,929 0,265 tmavsi zelengjsi | modrejsi
RA-CLAR | 98988 | 0,672 | 1,492 | 1,636 | 65769 | -0,151 | -0,110 | -0,031 -0,075 2,946 0,189 tmavsi zelen&j§i | modiejsi
R4-K 99,139 | 0,782 | 1523 | 1,712 | 62,823
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Obrazek 6: Odchylky v jasu AL*a sytosti barvy AC* u riZovych vin
Riizova vina byla podrobena &ifeni stejnymi ¢itidly jako vina Gervena. Uginek ¢itidel

byl u rizovych vin rozdilny v porovnani s ¢ervenymi viny. Vysledky odchylek jasu a sytosti

zhodnoceny vina s pifidavkem albuminu Albuvin (ALB) a ¢asteéné i s pridavkem citidla
Clarouge (CLAR). U vin s ptidavkem Puranitu (PUR) a Pluxbentonu (PLUX) nebyly

odchylky v jasu tak vyrazné jako u Cervenych vin. Vina byla hodnocena od syt&jsich a

vvvvvvv

¢ifidlo s nejmensim zadsahem do odstinu a jasu barvy oproti kontrole bylo zhodnoceno ¢itidlo

Clarouge (CLAR).

53 STANOVENI BAREVNE INTENZITY A ODSTINU VIN

Podle naméfenych hodnot absorbance pti vlnovych délkach 420, 520, 620 nm byly

vypocteny hodnoty barevné intenzity a odstinu barvy u ¢ervenych a riZzovych vin.
Stanoveni barevné intenzity a odstinu ¢ervenych vin

U vSech vzorkd cervenych vin doslo v prubéhu ¢ifeni k poklesu intenzity barvy a
odstinu barvy oproti hodnotdm kontrolnich vzorki. Podle vysledkt se tedy potvrdilo tvrzeni,

7e davky suSenych bilkti do 10 g.hl? snizuji intenzitu barvy Servenych vin pouze minimalné a
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zvysuje se podil odstinu ¢ervené barvy, co by mélo celkové barvu ¢erveného vina zvyraznit
(BALIK, 2012). Pouze u vzorku vina C4 — Rulandské modré se hodnoty intenzity barvy u
c¢itidel Clarouge (CLAR) a Puranit (PUR) oproti kontrole navysily a hodnoty odstinu barvy se
navysily u bentonitd (PLUX) a (PUR). Primérna hodnota barevné intenzity u ¢ervenych vin

byla 5,649 a primérnd hodnota odstinu barvy ¢ervenych vin byla 0,757.

Barevnd intenzita u vzorku Cl — Cabernet Sauvignon po Ccifeni klesla nejvic u
bentonitu (PUR) o hodnotu 0,802 a nejmin u albuminu (ALB) o hodnotu 0,063. Odstin barvy
u tohoto vzorku mél nejvétsi pokles u bentonitu (PLUX) o hodnotu 0,021 a nejmensi pokles u
albuminu (ALB). Z této analyzy mizeme konstatovat, ze pro vzorek C1 byl vyhodnocen jako
nejvhodnéjsi z pohledu barevné intenzity a odstinu barvy albumin Albuvin (ALB), (Tabulka
26).

Tabulka 26: Barevna intenzita a odstin vzorku vina C1 — Cabernet Sauvignon

Absorbance
Vzorka vina C1 As Aszo As20 I O
C1-ALB 2,232 3,204 0,643 6,078 0,697
C1-PLUX 1,973 2,900 0,534 5,407 0,680
C1-PUR 1,948 2,857 0,534 5,339 0,682
C1-CLAR 2,161 3,159 0,622 5,943 0,684
Cl-K 2,260 3,222 0,660 6,141 0,701

U druhé vzorky cerveného vina C2 — Svatovaviinecké hodnoty barevné intenzity a
odstinu barvy oproti kontrolnimu vzorku klesaly. Nejvétsi rozdil hodnot barevné intenzity byl
zaznamenan u bentonitu (PUR), pokles o hodnotu 0,621 a nejmensi rozdil u albuminu (ALB)
0 hodnotu 0,095. V piipadé¢ odstinu barvy byl zaznamenan nejvétsi pokles hodnoty oproti
kontrolnimu vzorku u bentonitu (PUR) o 0,036 a nejmensi pokles u albuminu (ALB) o 0,011.

vvvvvv

Albuvin (ALB), prokézal se zde nejmensi vliv na intenzitu a odstin oproti kontrolnimu vzorku
(Tabulka 27).

Tabulka 27: Barevna intenzita a odstin vzorku vina C2 - Svatovaviinecké

Absorbance
Vzorka vina C2 A Aso As20 | 0]
C2-ALB 2,155 3,227 0,640 6,023 0,668
C2-PLUX 1,955 3,018 0,563 5,536 0,648
C2-PUR 1,933 3,008 0,556 5,497 0,643
C2-CLAR 2,083 3,191 0,617 5,891 0,653
C2-K 2,205 3,249 0,664 6,118 0,679
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Tieti vzorek vina C3 — Frankovka také zaznamenala pokles intenzity a odstinu barvy
oproti kontrolnimu vzorku. Nejmensi rozdil hodnot barevné intenzity mezi Cifenym a
kontrolnim vzorkem byly namétfené u albuminu (ALB) o hodnotu 0,454. Nejvétsi rozdil
hodnot barevné intenzity mezi Cifenym a kontrolnim vzorkem byly naméfené u bentonitu
(PUR) o hodnotu 0,715. U odstinu barvy byl naméfen nejvétsi rozdil oproti kontrolnimu
vzorku u bentonitu (PUR) o hodnotu 0,068 a nejmensi rozdil u druhého bentonitu (PLUX) o
hodnotu 0,046 (Tabulka 28).

Tabulka 28: Barevna intenzita a odstin vzorku vina C3 - Frankovka

Absorbance
Vzorka vina C3 As Aszo As20 I 0
C3-ALB 2,447 3,269 0,666 6,382 0,749
C3-PLUX 2,418 3,198 0,671 6,286 0,756
C3-PUR 2,321 3,162 0,638 6,121 0,734
C3-CLAR 2,436 3,261 0,670 6,367 0,747
C3-K 2,693 3,359 0,784 6,836 0,802

U ¢tvrtého vzorku C4 — Rulandské modré doslo k poklesu intenzity barvy u albuminu
(ALB) a bentonitu (PLUX). K navyseni intenzity barvy doslo u bentonitu (PUR) a smésného
cifidla (CLAR). Nejvétsi rozdil barevné intenzity Cifeného a kontrolniho vzorku zaznamenal
bentonit (PLUX) o hodnotu 0,474. Ve prospéch barevné intenzity a k navyseni jeji hodnoty
doslo vyrazné u smésného cCifidla (CLAR) o hodnotu 1,174.

V ptipad¢ odstinu barvy doSlo taky k poklesu hodnot c¢ifenych vzorkli oproti
kontrolnimu vzorku. Pouze u bentonitdt (PLUX) a (PUR) doSlo k mirnému zvySeni, u
bentonitu (PUR) doSlo k navySeni o hodnotu 0,030. Ztohoto pohledu by bylo mozné
konstatovat, Ze jako nejlepsi z hlediska intenzity barvy by byl hodnocen smésny pfipravek
(CLAR) a bentonit (PUR), ktery pfidal na intenzité¢ barvy ¢erveného vina C4, coz muze byt
zpiisobeno tim, Ze Puranit (PUR) je sodno-vapenaty bentonit a Clarouge (CLAR) je smésny
piipravek vaje¢né¢ho albuminu, bentonitu, silikdtové Zzelatiny a Cisté zelatiny. Z pozorovani
fenolickych sloucenin a také byla ovlivnéna intenzita a odstin barvy cervenych vin
(STANKOVIC et al., 2012; TOMANKOVA et al., 2012). To miize byt také diivod, pro¢ se u
téchto cifidel hodnota intenzity barvy zvysila. Pravdépodobné¢ vhodnd kombinace
jednotlivych slozek smésného ptipravku pusobila pozitivné na jednotlivé slozky cifeného

vzorku a tim zvysila intenzitu barvy sledovaného vzorku. Kdyz se podivdme na Obrazek 7,
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vSechny ostatni vzorky cervenych vin maji hodnoty intenzity barvy posunuté vic doprava

oproti vzorku C4 (Tabulka 29).

Vino je koloidni roztok (disperzoid) (BARTOVSKA, L.; SISKOVA, M., 2005)
S riznym obsahem jednotlivych koloidnich ¢astic. Proto je dulezité¢ stanovit jaké cifidlo a

v jakych davkach se bude pro kazdé vino individualné aplikovat (BALIK, 2012).

Tabulka 29: Barevna intenzita a odstin vzorku vina C4 — Rulandské modré

Absorbance
Vzorka vina C4 JAVEN Asyo As2o [ )
C4-ALB 1,747 1,930 0,484 4,161 0,905
C4-PLUX 1,690 1,785 0,463 3,938 0,947
C4-PUR 1,678 1,785 1,466 4,930 0,940
C4-CLAR 1,695 1,867 2,025 5,586 0,908
C4-K 1,858 2,025 0,529 4,412 0,917
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0,950 C4-PLUX e
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INTENZITA

Obriazek 7: Intenzita a odstin barvy u vzorki ¢ervenych vin

Na zaklad¢ dostupnych udajii z méfeni absorbance pfi jednotlivych vinovych délkach

byl vytvoien graf intenzity a odstinu barvy cervenych vin bez nebo s pfidavkem Ccifidla
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(Obrazek 7). Proti kontrolnim vzorkim ve vétSiné piipadu byla intenzita barvy u ¢ifenych
vzorkll snizena pfi vSech typech citfidel. VétSina vzorkl je soustfedéna do jednoho shluku
Vv intervalu (5,00; 7,00) pro barevnou intenzitu a (0,60; 0,80) pro odstin barvy. Pokud klesaji
hodnoty odstinu barvy, ¢imz se vic projevuje ve vysledku odstin ¢ervené barvy. V tomto
piipadé je to ku prospéchu vzhledu sledovanych Cervenych vin. Jediné vzorek vina C4 je
mimo intervaly intenzity barvy a odstinu barvy, ale oproti kontrolnimu vzorku neslo o
statisticky vyznamny pokles hodnot intenzity a odstinu barvy. Timto pokusem se potvrdilo
hodnoceni, Ze albumin v ddvce do 10 mg.1™! nesnizuje intenzitu barvy &ervenych vin, naopak

zvysuje podil odstinu Servené barvy a tak vino zvyrazni. (BALIK, 2012)
Stanoveni barevné intenzity a odstinu riZovych vin

U rizovych vin nebyly tak jednoznacné vysledky pii stanoveni intenzity barvy a
odstinu barvy jako u €ervenych vin. Primérna hodnota barevné intenzity u rizovych vin byla
0,445 a primérnd hodnota odstinu barvy razovych vin byla 1,307, coz je nad hodnotu 1 a
odstin barvy razovych vin postrada Cervenou barvu, sméruje to vic k odstinim cihlovym,
oranzovym. V piipad¢ cifidla Albuvin (ALB) bylo zaznamenano u vSech vzorkli vina
navyseni barevné intenzity a odstinu barvy. Naopak u bentonitu (PLUX) byly zaznamenany

poklesy intenzity barvy, ale odstin barvy se zvysil u vSech vzorkl rizovych vin.

Nejveétsi hodnoty byly zaznamenané u vzorku R2 — Svatovaviinecké rosé, kde stoupla
intenzita barvy z hodnoty 0,494 na hodnotu 0,918 o0 0,424 oproti kontrolnimu vzorku, coz je
u vzorku R3 — Frankovka z hodnoty 0,433 na hodnotu 0,523, navySeni o 0,090 oproti
kontrolnimu vzorku, navyseni o 17 % (Tabulka 32).

Nameétené hodnoty odstinu barvy také vykazovaly nariist oproti kontrolnimu vzorku.
Pokud klesa odstin ¢ervené barvy, tak se zvySuje podil odstinu oranZovych a Zlutych barev a
zvySuje se cihlovy odstin barvy vina. Nejvy$$i hodnoty rozdilu v odstinu barvy oproti
kontrolnimu vzorku byly zaznamenany u vzorku R1 a ¢ifidla Clarouge (CLAR) 0,154
Z hodnoty 1,263 na 1,417, coz piedstavuje navySeni o 12 % oproti kontrole. Naopak nejmensi
rozdil navySeni odstinu barvy oproti kontrolnimu vzorku byl stanoven u vina R1 a cifidla
Albuvin (ALB) o hodnotu 0,023 z ptivodnich 1,263 na hodnotu 1,295, coz jsou 2 % oproti
kontrole (Tabulka 30).
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Tabulka 30: Barevna intenzita a odstin vzorku vina R1 — Cabernet Sauvignon rosé

Absorbance
Vzorka vina R1 Ao As As20 | 0]
R1-ALB 0,336 0,259 0,104 0,699 1,295
R1-PLUX 0,177 0,130 0,030 0,337 1,359
R1-PUR 0,180 0,130 0,031 0,341 1,386
R1-CLAR 0,285 0,201 0,069 0,554 1,417
R1-K 0,191 0,151 0,018 0,360 1,263

RiiZzoveé vino R2 — Svatovaviinecké rosé zaznamenalo nejvétsi narist hodnot intenzity
barvy u albuminu (ALB) téméf o dvojnasobek. Vysledek testu na pfitomnost termolabilnich
bilkovin ukazoval u vzorku (R2-ALB) na siln¢ pozitivni pfitomnost termolabilnich bilkovin a
také senzorického hodnoceni cirosti vina zafadilo zkoumany vzorek mezi matné bez

ptitomného sedimentu. Podle uvedenych skute¢nosti mizeme konstatovat, ze vzorek (R2-

vvvvvvv
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31).

Tabulka 31: Barevna intenzita a odstin vzorku vina R2 — Svatovavrinecké rosé

Absorbance
Vzorka vina R2 A Aso As20 | O
R2-ALB 0,442 0,338 0,138 0,918 1,306
R2-PLUX 0,218 0,181 0,037 0,435 1,205
R2-PUR 0,220 0,184 0,024 0,427 1,194
R2-CLAR 0,314 0,252 0,078 0,643 1,247
R2-K 0,242 0,209 0,043 0,494 1,160

Stejnym zplsobem se barevna intenzita u vzorki ¢ifenych albuminem (ALB) projevila
u vina R1, R3 a R4 (Tabulka 33), kde byla také zaznamenana silné¢ pozitivni pfitomnost

termolabilnich bilkovin a vzorek uréen jako matny podle senzorického hodnoceni.

U vzorku R3 byla nejvyssi hodnota zaznamenédna u albuminu (ALB) s navySenim o
0,090 oproti kontrolnimu vzorku a u odstinu barvy s nejvétsim rozdilem o 0,055 oproti

kontrolnimu vzorku (Tabulka 32).
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Tabulka 32: Barevna intenzita a odstin vzorku vina R3 — Frankovka rosé

Absorbance
Vzorka vina R3 Az As2o As20 I o
R3-ALB 0,239 0,219 0,066 0,523 1,091
R3-PLUX 0,184 0,169 0,052 0,405 1,087
R3-PUR 0,167 0,155 0,033 0,355 1,079
R3-CLAR 0,212 0,199 0,059 0,470 1,065
R3-K 0,199 0,192 0,041 0,433 1,036

vvvvv

navysil o hodnotu 0,303 oproti kontrolnimu vzorku z hodnoty 1,537 na hodnotu 1,840 a

predstavuje to navysSeni o 20 % oproti kontrole.

Tabulka 33: Barevna intenzita a odstin vzorku vina R4 — Rulandské modré rosé

Absorbance
Vzorka vina R4 JAVEN Asyo As20 | )
R4-ALB 0,213 0,146 0,061 0,420 1,454
R4-PLUX 0,113 0,061 0,011 0,186 1,840
R4-PUR 0,170 0,104 0,040 0,314 1,636
R4-CLAR 0,181 0,122 0,050 0,353 1,478
R4-K 0,129 0,084 0,012 0,225 1,537
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Obrazek 8: Intenzita a odstin barvy u vzorku rizovych vin
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kontrolnimu vzorku navysSena. U odstinu barvy to bylo rizné, u nékterych vzorka byl odstin
barvy vyss$i u nékterych naopak nizs$i od kontrolniho vzorku, celkové ale rozdily nebyly
statisticky vyznamné. Pokud srovname barevné charakteristiky jako je intenzita barvy (1),
odstin barvy (O) a jas barvy AL*, hodnocené rizové vina byly jasnéjsi (hodnoty L* se blizily
k hodnoté 100, coz je bila barva), barva nebyla velice intenzivni (hodnoty I se pohybovaly
v rozsahu 0,100 — 1,000) a odstin barvy O byl nad hodnotu 1, byly odebrany odstiny ¢ervené

barvy a naopak ptibily odstiny cihlové a oranzové.

54 STANOVENI VESKERYCH POLYFENOLU

Stanoveni veskerych polyfenolii v bilych vinech

Pomoci metody s ¢inidlem Folin — Ciocalteau byly stanoveny hodnoty veskerych
polyfenoll v bilych vinech. U vétSiny vzorka doslo k snizeni mnozstvi veskerych polyfenola
oproti kontrolnim vzorkiim. Celkové zpouzitych Ccifidel zaznamenalo nejvétsi sniZeni
v mnozstvi veSkerych polyfenolti smésné ¢ifidlo Claril AF (CAF), nejvétsi rozdil u vina B5 0
102 mg.I"t. Nejmensi snizeni mnozstvi veskerych polyfenolti bylo naméfeno u rostlinného
¢itidla Greenfine wine (GW) pro vino B4 0 2 mg.It. Podle primérmych hodnot mnozstvi
odstranénych polyfenoli, byl hodnocen jako nejhor$i smésny ptipravek (PAF), ktery
v priméru odebral ze vSech vzork® bilych vin o 41 mg.l? veskerych polyfenold. Dalsi
v hodnoceni byl bentonit (BS) s primérnou hodnotou 33 mg.1"%, pak nasledoval bentonit (MB)
s pramérnou hodnotou odstranénych veskerych polyfenoli 25 mgl?, na stejné wrovni
primérné hodnoty skoncili ¢ifidla Plantis AF (PAF) a Vinosil Plus (V+) s prumérnou

hodnotou 19 mg.I* a jako posledni rostlinné ¢iidlo (GW) s priimérnou hodnotou 14 mg.1™.

K statisticky vyznamnému poklesu veskerych polyfenolli oproti kontrolnimu vzorku
na hladiné¢ vyznamnosti o = 0,05 doslo u vina B3 se smésnym ¢ifidlem Claril AF (CAF), o
hodnotu 38 mg.I, coz predstavuje pokles o 15 % oproti kontrolnimu vzorku. U vina B5 doglo
u vsech cifidel k statisticky vyznamnému poklesu veskerych polyfenolii oproti kontrolnimu
vzorku na hlading vyznamnosti o = 0,05. Z vina B5 bylo &ifenim odstranéno 67 — 105 mg.I*
veskerych polyfenoli (Obrazek 9). U jednotlivych vin byl nejvétsi pokles veskerych
polyfenoli nasledovny, u vzorku B1 o 18 mg.1" u bentonitu (BS), u vzorku B2 0 24 mg-1" u
smésného ¢itidla (CAF), u vzorku B3 o 38 mg-I" u smésného ¢&itidla (CAF), u vzorku B4 o
23 mg-I"t u (CAF) a u vzorku B5 0 105 mg.I"! u bentonitu (BS), coz predstavuje pokles o 29,5

% oproti kontrolnimu vzorku (Obrazek 9).
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Cifidlo u vzorku vina B5

Obrazek 9: Obsah veskerych polyfenoli u vzorki bilych vin pi‘ed a po ¢ifeni

Stanoveni veskerych polyfenoli v ¢ervenych vinech
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Pii cifeni Cervenych vin nedoSlo k statisticky vyznamnym poklesim veskerych
polyfenoll oproti kontrolnim vzorkiim na hladin€ vyznamnosti o = 0,05. U vzorku vina C1
doslo Kk nejvétsimu poklesu veskerych polyfenoli u albuminu (ALB) 0 109 mg.I"%, u vzorku
C2 u smésného ¢&itidla (CLAR) o 81 mg.I, u vzorku C3 u albuminu (ALB) 0 41 mg.I* au
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vzorku C4 u bentonitu (PUR) o 68 mg.I"%. V piipadé albuminu (ALB), byl pokles veskerych

polyfenoll oproti kontrolnimu vzorku o 5 %.

V nékterych ptipadech nedoSlo k zddné¢ vyznamné zméné v celkovém mnoZzstvi
veSkerych polyfenoll, a pokud ano, tyto zmény nebyly statisticky vyznamné a muzeme je
povazovat za chyby méieni v pfipustné toleranci smérodatné odchylky. Podle primérnych
hodnot mnozstvi odstranénych polyfenoli, byl hodnocen jako nejhorsi bentonit (PUR), ktery
Vv priméru odebral ze vSech vzorki Servenych vin o 50 mg.l? veskerych polyfenolt. Dalsi
v hodnoceni byl albumin (ALB) s praimérnou hodnotou 40 mg.I, pak nasledoval bentonit
(PLUX) s priimérnou hodnotou odstranénych veskerych polyfenold 38,5 mg.l? a jako
posledni smésné &itidlo (CLAR) s primérnou hodntou 37 mg.l?. Z vysledki je vidét, ze

rozdily mezi jednotlivymi ¢ifidly jsou opravdu minimalni (Obrazek 10).
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Obrazek 10: Obsah ve$kerych polyfenoli u vzorki ¢ervenych vin pi‘ed a po ¢ifeni
Stanoveni veskerych polyfenoli v riZovych vinech

Hodnoty veskerych polyfenolt u rizovych vin klesaly v podobnych intervalech jako u

v

bilych vin. Nejniz$i nebo minimalni hodnoty odstranénych veskerych polyfenoli
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zaznamenaly vzorky vin se smésnym c¢ifidlem Clarouge (CLAR). Pouze u vzorku C4 doslo
procentudlné predstavuje pokles o 10 % oproti kontrolnimu vzorku. Dal$i v poradi s nejniz§im
rozdilem v mnozstvi odstranénych polyfenolt byl bentonit (PUR), ktery v priméru odstranil

15 mg.I"! veskerych polyfenolii ze viech vzorki rizovych vin.

Jako nejhorsi v ptipad¢ odstranéni polyfenoll z vina byl v tomto ptipadé hodnocen
piipravek bentonit (PLUX), ktery V priméru ze viech rizovych vin odstranil 18 mg-I?
veskerych polyfenolti z vina. Jako druhy nejhor$i byl hodnocen albumin Albuvin (ALB),
ktery v priméru odebral 16 mg.l? veskerych polyfenolli ze vzorkdl rizovych vin. Nejvic

polyfenoli odebral z prvniho vzorku, az 32 mg.1™.

Celkové mizeme zhodnotit, ze vSechny zmény byly v toleranci a nebyly v porovnani
s kontrolnimi vzorky statisticky vyznamné na hladiné vyznamnosti o = 0,05. A tak mizeme
zhodnotit, ze ucinnost vSech c¢ifidel v ptipad¢ obsahu veskerych polyfenolll u rizovych vin

kolisala a neni upIn¢€ jednoznacna (Obrazek 11).
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Obrazek 11: Obsah veSkerych polyfenoli u vzorki riuZovych vin pied a po ¢ifeni
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55 STANOVENI VESKERYCH ANTOKYANINU

Stanoveni ve§kerych antokyanini v ¢erveném viné

Na zéklad¢ vysledku ze stanoveni mnozstvi antokyanind pomoci tlumivych roztokt
pH1,0 a pH 4,5 bylo konstatovano, ze oproti kontrole vétSina testovanych Cificich prostiedkt
odebrala z vina ur¢ité mnozstvi antokyanini. V nékolika pfipadech bylo naméfeno navyseni
mnozstvi antokyanini v sledovaném viné coz odpovidéa rozsahu smérodatné 5% odchylky. A
to u prvniho vzorku vina C1 — Cabernet Sauvignon s ¢ifidlem Albumin (ALB), kde doslo
k navyseni na 380 mg.l oproti kontrolnimu vzorku s hodnotou 376 mg.It. Druhy piipad
nastal u vzorku C3 — Frankovka s ¢ifidlem Albumin (ALB), kde bylo naméfeno navyseni
mnoZstvi antokyaninti na hodnotu 278 mg.1"! oproti kontrolnimu vzorku s hodnotou 274 mg.I°
! nejde o vyznamnou hodnotu, vie je v rozsahu 5% smérodatné odchylky. K dal§imu
navyseni mnozstvi antokyanini doSlo u vzorku C4 — Rulandské modré s Cifidly Clarouge
(CLAR) a Puranit (PUR) na stejnou hodnotu 193 mg.I"! oproti kontrolnimu vzorku s hodnotou
190 mg.I". Podle primérnych hodnot odstranénych veskerych antokyanin@i z Eervenych vin
byly hodnoceny jako nejlepsi albumin (ALB) a smésné cifidlo (CLAR), které v praméru
odebraly pouze 2 mg.I"t veskerych antokyanini z vina. Naopak bentonity (PLUX) a (PUR)
zaznamenaly nejvétsi ztraty veSkerych antokyanini z Cerveného vina. Jejich hodnoty se
pohybovaly v priiméru 25-26 mg.I", i tak se da konstatovat, Ze ztraty veskerych antokyaninti

nejsou statisticky vyznamné.

Jako statisticky vyznamny pokles na hladiné vyznamnosti a = 0,05 se v tomto piipadé
jevi dvé hodnoty, u jednotlivych vzorkll vin a to v pfipadé (CI1-PUR) a (C3-PLUX).
K nejvétsimu poklesu mnozstvi antokyanini doslo u vzorku Cl — Cabernet Sauvignon
s ¢ifidlem Puranit (PUR) o 64 mg.l? zhodnoty 379 mg.I? na hodnotu 312 mg.l?,
procentualné to predstavuje pokles o 17 % oproti kontrolnimu vzorku. V dalSim ptipadée doslo
k statisticky vyznamnému poklesu u vzorku C3 — Frankovka s bentonitem (PLUX) o 35 mg.I"
1 7 hodnoty 274 mg.I"t na hodnotu 239 mg.I", coz procentudlné predstavuje pokles o 13 %

oproti kontrolnimu vzorku (Obrazek 12).

Z namé&fenych hodnot veskerych antokyaninii z ¢ervenych vin ptfed a po Cifeni se
nepotvrdilo konstatovani, Ze vliv bentonitd na fenolické latky, obzvlast' na antokyaniny je
vyrazny a proto se nedoporucuje pouziti bentoniti k Cifeni ¢ervenych vin (SALAZAR et al.,
2007; STANKOVIC et al., 2012; TOMANKOVA et al., 2012; GONZALES-NEVES et al.,
2014; BALIK 2003; ITURMENDI et al., 2010; YILDIRIM, 2011). Pouziti bentonitd v praci

testovanych davkach a jako ¢itidla pro ¢ervené vina je zcela mozné po predchozim testovani
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na pritomnost termolabilnich bilkovin. I kdyZz zkoumana vina neprokazala ani v jednom
vzorku piitomnost termolabilnich bilkovin, bentonity V praci testovanych davkach po Cifeni

cervenych vin nezaznamenali vysoké ztraty veskerych polyfenolii a antokyaninti.
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Obrazek 12: Obsah ve$kerych antokyanini v ¢ervenych vinech pied a po ¢ifeni

Stanoveni veskerych antokyanint v riZovych vinech

Pti hodnoceni cifidel z pohledu odstranéni veSkerych antokyaninii z rizovych vin se
vychazelo z primérnych hodnot odstranénych antokyaninii u vSech vzorkl rtzovych vin.
V tomto ptipadé hodnoceni cifidel bylo nasledovni, bentonit (PUR), kterého primérna
hodnota odebranych antokyaninti byla 4,5 mg.1"}, jako dalsi jsou v pofadi bentonit (PLUX) a
smésné ¢ifidlo (CLAR), kterych primérna hodnota odebranych antokyaninii je 3,3 mg.l™t. a
albumin (ALB) s primérnou hodnotou 1,8 mg.1"! odstranénych antokyanin@ z riizovych vin.

Tyto hodnoty odstranénych antokyaninl nejsou statisticky vyznamné.

Jako statisticky vyznamné zmény na hladiné¢ vyznamnosti o = 0,05 mizeme zhodnotit

vysledky u vzorku R4 — Rulandské modré rosé, kde doSlo k vyznamnému poklesu
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antokyaninti oproti kontrolnimu vzorku o 7-8 mg.I"}, procentualné to predstavuje pokles o 29
— 33 % z celkové hodnoty antokyaninti. Celkové hodnoty veskerych antokyaninii u rizovych
vin jsou Vv praméru nizs$i oproti hodnotdm antokyaninti u ¢ervenych vin, proto i hodnoty
mnozstvi odstranénych antokyaninti nejsou tak velké jak je tomu u ¢ervenych vin (Obrazek

13).

| v ptipad¢ Cifeni rozovych vin prostfednictvim bentonitl, miizeme konstatovat stejny
zavér jako pro Cervend vina, Ze pouziti bentonitli V praci testovanych davkach pro cifeni
cervenych a rizovych vin je zcela mozné. Stejny zavér by platil i pro ostatni Cifidla, protoze
po cifeni doslo k ubytku veskerych antokyanind, ale pro celkové hodnoceni vina nebyl tak
vyznamny. Vina podrobena Cifeni maji tendenci si zachovat mensi mnozstvi antokyaninii
(specialné v ptipadé PVPP) a niz§i barevnou intenzitu jako vina necifena (CASTILLO-

SANCHEZ et al., 2008). Mizeme potvrdit pouze druhou &ast tvrzeni, barevna intenzita se u

cervenych vin opravdu snizila, ale u rizovych vin se spi$ zvysila.
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Obrazek 13: Obsah ve$kerych antokyaninii v riZovych vinech pred a po ¢ifeni
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56 VYSLEDKY TESTU BILKOVINNE STABILITY

Vysledky testu bilkovinné stability u bilych vin

U prvniho vzorku Bl — Sauvignon po ukonceni testu nebyla prokdzana pfitomnost
termolabilnich bilkovin u kontrolniho a nasledné u vSech cCifenych vzorkd. Ze tfi stupni
senzorického hodnoceni byl vzorku BI1 pfirazen stupen jedna, negativni piitomnost

termolabilnich bilkovin (Tabulka 34).

Tabulka 34: Vysledek testu bilkovinné stability u vina B1 - Sauvignon

Senzorické hodnoceni po 9 hod
Ozn. Vzorek Cifidla | negativni | pozitivni | siln€ pozitivni
1 2 3
1. B1-PAF X
2. B1-GW x
3. B1-MB X
4. B1-BS X
5. B1-V+ x
6. B1-CAF X
7. B1-K X

Naopak u druhého vzorku B2 — Rulandské Sedé (Tabulka 35) byla prokazana u
kontrolniho vzorku silné pozitivni pfitomnost termolabilnich bilkovin. Jako nejicinné;si
¢itidlo pro odstranéni bilkovinného zakalu byl zhodnocen bentonit Majorbenton B (MB).
V tomto pifipadé byla zvolena déavka C¢ifidla postacujici pro odstranéni termolabilnich
bilkovin. Mén¢ ucinny byl druhy bentonit Bentolit Super (BS), kde jeho zvolena davka
pravdépodobné nebyla pro odstranéni termolabilnich bilkovin postacujici, a podle
senzorického hodnoceni byl test pozitivni. Pro odstranéni termolabilnich bilkovin nebyly
rostlinné a smésné cifidla uc¢inné a vysledek testu byl siln€ pozitivni. V tomto piipadé se
potvrdilo, Ze zminéna cifidla nejsou vhodna pro odstranéni termolabilnich bilkovin, rostlinna

oy

¢ifidla jsou bilkovinna a smésna Cifidla také obsahuji znaéné mnozstvi bilkovin.
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Tabulka 35: Vysledek testu bilkovinné stability u vina B2 — Rulandské $edé

Senzorické hodnoceni po 9 hod

Ozn.

Vzorek ¢ifidla

negativni

pozitivni

siln€ pozitivni

1

2

3

B2-PAF

X

B2-GW

X

B2-MB

B2-BS

B2-V+

B2-CAF

NS g W N

B2-K

Tteti a ¢tvrty vzorek bilého vina (B3 - Muskat Ottonel a B4 - Chardonnay) obsahovaly
pravdépodobné mensi mnozstvi termolabilnich bilkovin, coz se prokéazalo ve vysledku testu u
kontrolniho vzorku, ktery byl na pfitomnost termolabilnich bilkovin pozitivni (stupen 2)
oproti vzorku B2. Tak jako u vzorku B2 i tady byly nejii¢inné&jsi bentonity. Navic uc¢inkovalo i
smésné Cifidlo Claril AF (CAF) s obsahem bentonitu, PVPP, kaseinatu draselného a oxidu
ktemicitého. Pravdépodobné pro mensi obsah termolabilnich bilkovin u kontrolnich vzorka
vin B3 a B4. Ostatni ¢itidla vykazala pozitivni vysledek na termolabilni bilkoviny, jsou to

bud’ bilkovinna ¢ifidla nebo smés bilkovinnych ¢itidel a dal§ich u¢innych latek (Tabulka 36,

Tabulka 37).

Tabulka 36: Vysledek testu bilkovinné stability u vina B3 — Muskat Ottonel

Senzorické hodnoceni po 9 hod

Ozn.

Vzorek ¢&ifidla

negativni

pozitivni

siln€ pozitivni

1

2

3

B3-PAF

X

B3-GW

X

B3-MB

B3-BS

B3-V+

B3-CAF

N o |Gk W N

B3-K
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Tabulka 37: Vysledek testu bilkovinné stability u vina B4 - Chardonnay

Senzorické hodnoceni po 9 hod

Ozn.

Vzorek ¢ifidla

negativni

pozitivni

silné pozitivni

1

2

3

B4-PAF

X

B4-GW

X

B4-MB

B4-BS

B4-V+

B4-CAF

NS A W e

B4-K

U posledniho bilého vzorku BS - Sylvanské zelené byl vysledek testu na termolabilni

pozitivni (Tabulka 38).

bilkoviny u kontrolniho vzorku siln& pozitivni. Uinnost rostlinnych bilkovinnych ¢ifidel a
smésného cifidla Vinosil Plus (V+) nebyla pro odstranéni termolabilnich bilkovin z vina
zadna. Oba pfipravky patii do skupiny bilkovinnych Ccifidel, nejsou proto urcena pro
odstraiiovani termolabilnich bilkovin z vina. Naopak bentonity byly ve svych davkach
postacujici, zbavily vino od termolabilnich bilkovin. I kdyZz smésny piipravek Claril AF
(CAF) obsahuje bilkoviny, piekvapivé se projevila jeho minimalni u¢innost na odstranéni

termolabilnich bilkovin, posunul senzorické hodnoceni vina z tfetitho stupné na druhy,

Tabulka 38: Vysledek testu bilkovinné stability u vina B5 — Sylvanské zelené

Senzorické hodnoceni po 9 hod

Ozn.

Vzorek ¢ifidla

negativni

pozitivni

siln€ pozitivni

1

2

3

B5-PAF

X

B5-GW

X

B5-MB

B5-BS

B5-V+

B5-CAF

N oM w N e

B5-K

Na zaklad¢ téchto a jinych poznatki ¢ifeni vina s bentonitem (CHAGAS et al., 2012;
LAMBRI et al., 2012a; LAMBRI et al., 2012b; KMENT et al., 2003; RIBEREAU-GAYON
et al., 2006; MARKO, 2014; PAVLOUSEK, 2006), miazeme konstatovat, ze pro odstranéni

0 wew
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termolabilnich bilkovin jsou nejucinnéjsi bentonity. U rostlinnych cifidel se nepfedpoklada
z4dnd c¢innost pro odstranéni termolabilnich bilkovin z vina. U smésnych cifidel by se
pravdépodobné mohla prokazat vyssi G¢innost pii navySeni jejich davky, ale je diskutabilni

jestli by takovéto Cifeni bylo pro vinate jesté ekonomicky rentabilni.
Vysledek testu bilkovinné stability u ¢ervenych vin

Vzhledem ke skutecnosti, ze se u vSech kontrolnich vzorki cervenych vin neprokéazala
pritomnost termolabilnich bilkovin, neprokézala se jejich pfitomnost ani u ¢ifenych vzorkl a
proto se zde neuvadi vysledky vzorkti &ervenych vin po &ifeni. Cifeni pro odstranéni
termolabilnich bilkovin by bylo v pfipadé téchto vzorkii Cervenych vin neopodstatnéné.
Samoziejmé testovani Cerveného vina na piitomnost termolabilnich bilkovin je pro dalsi
zpracovani vina velice dulezity krok. Nasledné po tomto testu miizeme konstatovat, ze je vino
z hlediska tvorby bilkovinnych zakalti stabilni. (SALAZAR et al, 2007; RIBEREAU-
GAYON et al., 2006; MARKO, 2014; TOMANKOVA et al., 2012; ITURMENDI et al.,
2010, YILDIRIM et al. 2011; BALIK, 2003)

Vysledek testu bilkovinné stability u riiZovych vin

RiiZové vino R1 — Cabernet Sauvignon rosé vykazovalo v testu u kontrolniho vzorku
siln¢ pozitivni pfitomnost termolabilnich bilkovin (Tabulka 39). Na odstranéni termolabilnich
bilkovin nezatc¢inkovaly albumin Albuvin (ALB) a smésny ptipravek Clarouge (CLAR),
které byly hodnoceny V testu jako silné pozitivni. Nejlepsi vysledky mély oba bentonity
Pluxbenton (PLUX) a Puranit (PUR). U smésného piipravku Clarouge (CLAR) se da
pfedpokladat, Ze by doSlo k zlepSeni, protoZze ve smési je pifitomen i bentonit, ktery je

hodnocen jako nejlepsi pro odstranovani termolabilnich bilkovin.

Tabulka 39: Vysledek testu bilkovinné stability u vina R1 — Cabernet Sauvignon rosé

Senzorické hodnoceni po 9 hod
Ozn. Vzorek ¢ifidla [ negativni | pozitivni | siln€ pozitivni
1 2 3
1. R1-ALB X
2. R1-PLUX X
3. R1-PUR X
4. R1-CLAR X
5. R1-K X

U druhého vzorku rizového vina R2 — Svatovaviinecké rosé po provedeni testu bylo

také prokazano velké mnozstvi termolabilnich bilkovin u kontrolniho vzorku. Cifidla
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reagovala stejn¢ jako u vzorku R1. Jako nejucinnéjsi byly bentonity (PLUX) a (PUR),
(Tabulka 40).

Tabulka 40: Vysledek testu bilkovinné stability u vina R2 — Svatovaviinecké rosé

Senzorické hodnoceni po 9 hod
Ozn. Vzorek Cifidla | negativni | pozitivni | siln€ pozitivni
1 2 3
1. R2-ALB X
2. R2-PLUX X
3. R2-PUR X
4, R2-CLAR X
5. R2-K X

U tietiho a ¢tvrtého vzorku riZovych vin (R3 — Frankovka rosé, R4 — Rulandské
modré ros¢€) byly vysledky testu stejné. Pfitomnost termolabilnich bilkovin se u kontrolnich
vzorkidl prokdzala jako pozitivni (2. stupen senzorického hodnoceni) a shodné vysledky se
prokazaly u albuminu (ALB) a smésného piipravku (CLAR). Bentonity (PLUX) a (PUR)
zbavily vino termolabilnich bilkovin (Tabulka 41, Tabulka 42).

vvvvvvvv

bilkovin z vina bentonity Pluxbenton (PLUX) a jako dalsi v pofadi je Puranit (PUR).
Utinnost na odstranéni termolabilnich bilkovin z vina se neprokéazala u albuminu (ALB) a
smésného piipravku (CLAR). Je nutné vzit v uvahu fakt, ze albumin se bezprostiedné pouziva
k odstranéni velkého mnozstvi tanint a trpkosti z cervenych vin, tedy neni primarné uréen pro
odstraniovani termolabilnich bilkovin. Smésny ptipravek obsahuje bentonit, ale nevime piresné
(CLAR) by bylo mozné navysit davku a otestovat zda by byly vysledky lepsi. Jak bylo
konstatovano i u bilych vin, je tady také otazka rentabilnosti ¢ifeni prostfednictvim smésného

¢ifidla Clarouge na odstranéni termolabilnich bilkovin.

Tabulka 41: Vysledek testu bilkovinné stability u vina R3 — Frankovka rosé

Senzorické hodnoceni po 9 hod
Ozn. Vzorek ¢itidla [ negativni | pozitivni | siln€ pozitivni
1 2 3

1. R3-ALB X
2. R3-PLUX X

3. R3-PUR X

4. R3-CLAR X
5. R3-K X
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Tabulka 42: Vysledek testu bilkovinné stability u vina R4 — Rulandské modré rosé

Senzorické hodnoceni po 9 hod
Ozn. Vzorek citfidla [ negativni | pozitivni | siln€ pozitivni
1 2 3

1. R4-ALB X
2. R4-PLUX X

3. R4-PUR X
4. R4-CLAR X
5. R4-K X

5.7 SROVNANI CIRICIi SCHOPNOSTI VYBRANYCH CIRIDEL

Z pohledu vinafe je pro volbu nejvhodnéjsiho cifidla a jeho mnozstvi rozhodujici

(VEVERKA, 2002):

e vzhled cifeného vina (Cirost, jiskrnost a barva)

vwr

e stabilita proti vypadavani dodate¢nych bilkovinnych zakala

Vzhled vina je pro celkové hodnoceni vina diileZit¢ a od vina se ocekava cCirost,
jiskrnost a odpovidajici barva. Pro hodnoceni ¢irosti vina byla pouzita pétibodova stupnice,
kde 1 ptredstavuje vino jiskrné a 5 vino zakalené. Od cifidla pozadujeme, aby zanechalo po
¢ifeni vino jiskrné.

U mnozstvi sedimentu se pfedpokladaji co nejniz§i hodnoty, a tim padem co nejmensi

ztraty pii odkalovani vina.

Davkovani citidla je dilezité pro ekonomiku provozu a také predpoklada co nejnizsi
hodnoty. Pfi hodnoceni se vychazi z pouzité davky nasobené jednotkovou cenou na gram

vvvvv

urcit jednotkovou cenu na hmotnost Cificiho prostfedku.

Po ¢ifeni se predpoklada, ze se veskeré termolabilni bilkoviny z vina odstrani a vino se
stane timto stabilni. V testu na pfitomnost termolabilnich bilkovin se pouzila tfibodova
stupnice, 1- negativni pfitomnost, 2 — pozitivni pfitomnost a 3 - siln¢ pozitivni pfitomnost
termolabilnich bilkovin. Pro hodnoceni nejlepSiho Cificiho prostiedku pozadujeme negativni

pritomnost termolabilnich bilkovin.
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Na zaklad¢é zhodnoceni veskerych vysledka a sefazeni do bodové tabulky bylo podle
Plantis AF (PAF). Jako tfeti v pofadi se umistil Majorbenton B (MB). Pro Cervend vina je
hodnoceni nasledovné, jako prvni je Cifidlo Albuvin (ALB), druhé v potadi je Clarouge
(CLAR) a tieti v pofadi je Puranit (PUR). Pro riizova vina je pofadi nasledovné, jako prvni je
c¢ifidlo Albuvin (ALB), druhé v potadi je Pluxbenton (PLUX) a tfeti v potadi je Clarouge
(CLAR).

Jiny pfistup hodnoceni, kde se podle stanovenych kritérii ur¢ila primérna hodnota
ucinnosti Cifidla u daného parametru a vina. Nésledné se z priizkumu dtlezitosti zvolenych
parametrd u nékolika dotazovanych vyrobcl vina vypocitaly vahy pro jednotlivé parametry a
ty se nasledné nasobily primérnymi hodnotami z méteni pro jednotliva ¢ifidla. Vysledkem je

vvvvvvvvvv
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Greenfine Wine (GW) a Majorbenton B (MB) s hodnotou 2,3 (Tabulka 43).

Tabulka 43: Srovnani ¢ifici schopnosti vybranych ¢ifidel pro bila vina

Parametr hodnoceni Prumérné hodnoty z méreni pro jednotliva ¢iridla Vahy
pro bila vina PAF GW MB BS V+ CAF
Bilkovinna stabilita 2,2 2,2 1,0 1,2 2,2 1,6 31%
Cirost 3,8 3,0 2,0 2,2 3,2 3,2 28%
Objem sedimentu 1,0 1,0 4,0 3,0 1,0 2,0 20%
Polyfenoly 1,6 1,0 2,0 3,2 1,4 3,6 6%
Barevna diference 3,6 3,4 3,4 4,8 1,6 4,2 15%
Hodnoceni 2,6 2,3 2,3 2,5 2,1 2,6 100%

Cvwr

Clarouge (CLAR) s hodnotou 1,7 a jako tfeti jsou ¢itidla Pluxbenton (PLUX) a Puranit (PUR)
s hodnotou 2,2 (Tabulka 44).

Tabulka 44: Srovnani ¢ifici schopnosti vybranych ¢ifidel pro ¢ervena vina

Parametr hodnoceni | Prumérné hodnoty z méreni pro jednotliva ¢ifidla | Vahy
pro ¢ervena vina ALB PLUX PUR CLAR

Bilkovinna stabilita 1,0 1,0 1,0 1,0 19%
Cirost 1,8 2,5 2,5 2,8 17%
Objem sedimentu 1,3 3,0 1,0 2,0 12%
Odstin barvy 15 2,3 3,0 2,0 11%
Polyfenoly 2,3 15 2,0 1,3 11%
Antokyaniny 1,3 2,5 2,3 1,0 13%
Barevna diference 1,0 3,3 3,8 2,0 15%
Hodnoceni 14 2,2 2,2 1,7 100%
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Pro riizova vina jsou vysledky nésledovné, jako prvni jsou Puranit (PUR) a
Pluxbenton (PLUX) s hodnotou 2,1, dalsi v pofadi je Clarouge (CLAR) a jako tfeti je Albuvin
(ALB), (Tabulka 45).

Tabulka 45: Srovnani ¢ifici schopnosti vybranych ¢ifidel pro riZova vina

Parametr hodnoceni | Priimérné hodnoty z méfeni pro jednotliva ¢ifidla | Vahy
pro riZova vina ALB PLUX PUR CLAR
Bilkovinna stabilita 2,8 1,0 1,3 2,5 23%
Cirost 4,0 2,3 3,0 3,0 22%
Objem sedimentu 1,0 4,0 2,3 2,8 15%
Odstin 2,5 2,3 1,8 2,3 13%
Polyfenoly 1,8 1,3 2,0 1,8 8%
Antokyaniny 1,0 15 2,0 15 9%
Barevna diference 3,0 2,5 2,3 2,3 10%
Hodnoceni 2,5 2,1 2,1 2,4 100%

Celkové muzeme zhodnotit a doporucit pro bila vina bentonit Majorbenton B (MB) od
firmy AEB Group a smésné Cifidlo Vinosil Plus (V+) od firmy E.Begerow, pro ¢ervend vina
jednozna¢né albumin Albuvin (ALB) od firmy Erbsléh a pro rizova vina albumin Albuvin
(ALB) od firmy Erbsloh. Zde je prostor porovnat vysledky z laboratornich testli vybranych
¢ifidel a z priizkumu pouziti ¢ifidel p¥i vyrobé vina v Ceské republice, ktery byl realizovan
v letech 2013-2014. Vysledky zprizkumu ukazaly, ze nejvic vyrobcl ¢ifi bila vina
bentonitem (90 %). Cervena vina se naopak bentonitem téméf vibec nedifi (az 80 %
Z dotazanych). Co se tyka pouziti bilkovinnych Ccifidel v procesu C¢ifeni, tak nejveEtsi
zastoupeni mé Zelatina (56 %), vyzina (37 %), kasein (25 %) a albumin (14 %). V praci
nebyla testovana Cista Zelatina, proto nemizeme zhodnotit jeji G¢innost na Cifeni cervenych a
bilych vin oproti albuminu (ALB), ktery se jevi jako vhodny podle vSech testovanych
parametrd. (MARKO, 2014)
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6 ZAVER

Cilem prace bylo popsat latkové slozeni vin s dirazem na jejich koloidni stabilitu,
zhodnotit soucasny pohled na proces ¢ifeni ve vinarské technologii a zpisoby pouziti Cificich
prostfedkti. Pojednat o ptivodu zakalli vin a principech jejich eliminace ¢ifenim. Nasledné u
vybranych cifidel pfed a po jejich aplikaci do vina sledovat a popsat jejich vliv na zmény
Vv bilkovinné stabilit¢ a v obsahu nékterych dilezitych latek ve viné jako jsou polyfenoly a

antokyaniny. Dale senzoricky zhodnotit ¢irost a zmény barevnosti vina pied a po ¢ifeni.

K dosazeni vysledki bylo pouzito pét riznych odrid bilych vin, ¢tyfi odrady
cervenych vin a ¢tyfi odriidy razovych vin. Z hlediska ¢itidel byly vybrany nejvic pouzivané
¢ifidla ve vinafské technologii, pro bild vina byly dva nové rostlinné bilkovinné c¢itidla
Z rajCat a hrachu, dva bentonity a dva smésné ptipravky obsahujici Zelatinu, kasein, silikaty,

vvvvvv

bazi albuminu, bentonitu a smési albuminu, bentonitu, silikatu a Zelatiny.

Pti Cifeni dochdzi i k odstranéni latek, které jsou ve viné¢ zadouci. V praci byla
provedena analyza mnoZstvi veskerych polyfenolli a antokyanint. V ptipad€ polyfenoli se
statisticky vyznamné ztraty na hladin€ vyznamnosti a = 0,05 projevily u vzorku B3 — Muskat
Ottonel s ¢ifidlem Claril AF (CAF), kde poklesla hodnota veskerych polyfenoli o 38 mg.1?,
coz predstavovalo 15 % z veSkerych polyfenold u kontrolniho vzorku (B3-K). Dalsi
statisticky vyznamné ztraty na hladiné vyznamnosti a = 0,05 byly zaznamenany u vzorku B5
— Sylvanské zelené s ¢ifidly Bentolit Super (BS), kde doslo k poklesu hodnot veskerych
polyfenolid o 105 mg.I"t (30 % veskerych polyfenoli kontrolniho vzorku B5-K) a u &ifidla
Claril AF (CAF) 0 102 mg.I"* (29 % veskerych polyfenoli kontrolniho vzorku B5-K).

Samostatnou skupinou polyfenoli jsou antokyaniny. Statisticky vyznamny pokles
veskerych antokyanini pii hladiné vyznamnosti o = 0,05 byl naméfen u vzorky C1 — Cabernet
Sauvignon s ¢itidlem Puranit (PUR), kde doslo k poklesu o 64 mg.I"* (17 % z veskerych
antokyaninli kontrolniho vzorku C1-K). Dalsi statisticky vyznamny pokles byl zaznamenan u
vina C3 — Frankovka s &ifidlem Pluxbenton (PLUX) o 35 mgl?! (13 % z veskerych
antokyanini kontrolniho vzorku C3-K). A jako posledni vyznamny pokles na hlading
vyznamnosti o = 0,05 byl namétfen u vzorku rtizového vina R4 u vSech zkoumanych citidel,
hodnota veskerych antokyaninti poklesla o 7 — 8 mg.I* (29 — 33 % z veskerych antokyanini
kontrolniho vzorku R4-K).

92



Pii testovani bilkovinné stability se u cCervenych vin neprokazala piitomnost

termolabilnich bilkovin ani u jednoho vzorku vina s nebo bez ¢itfidla. Z hlediska odstranéni

vvvvvv

vvvvvv

Bentolit Super, na bazi bentoniti. Rostlinna ¢ifidla a albumin patii do skupiny bilkovinnych

¢itidel a proto nejsou vhodna na odstranéni termolabilnich bilkovin.

Celkové mizeme zhodnotit a doporucit pro bila vina bentonit Majorbenton B (MB) od
firmy AEB Group a smésné Citfidlo Vinosil Plus (V+) od firmy E.Begerow, pro ¢ervena vina
jednozna¢né albumin Albuvin (ALB) od firmy Erbsloh a pro rizova vina albumin Albuvin
(ALB) od firmy Erbsloh.

Jednotlivé vysledky provedenych analyz v této diplomové praci mezi sebou tzce
souvisi. Spoleéné potvrdily tvrzeni, Ze pifed samotnym Ccifenim je dulezité kazdé vino
samostatné testovat na jednotliva ¢ifidla, které chceme do vina pouzit. Musime poznat jaké
latky a vjakém poméru sledované vino obsahuje, protoze to ndsledné rozhodne, ktery
ptipravek se do vina pouzije, v jaké davce nebo jestli je nutné ¢ifidlo pouzit. Mlze se totiz
stat, Ze naopak vinu pifidavkem C¢ifidla poskodime a sniZime jeho kvalitu a senzorické

vlastnosti zejména vzhled, viini a chut’.
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7 SOUHRN A RESUME

Srovnani ¢irici schopnosti vybranych ciridel

Diplomova prace byla vypracovana na Mendelové univerzité¢ v Brn¢, Zahradnické
fakulté v Lednici, Ustavu posklizitové technologie zahradnickych produktii v letech 2014-
2016. Cilem bylo u vybranych ¢itidel pied a po jejich aplikaci do vina sledovat a popsat jejich
vliv na zmény v bilkovinné stabilité¢ a v obsahu nekterych dilezitych latek ve viné jako jsou
polyfenoly a antokyaniny. Dale senzoricky zhodnotit Cirost a zmény barevnosti vina pied a po
veskerych polyfenolil a antokyanint po ¢ifeni vzorka bilych, cervenych a rizovych vin, byly
zaznamenany statisticky vyznamné ztraty téchto latek v rozsahu 13 — 33 % z pivodnich
hodnot. Po srovnani ¢ifici schopnosti vybranych ¢itidel mizeme pro bilé vina doporucit
bentonit Majorbenton B a smésné Citfidlo Vinosil Plus, pro cervena vina albumin Albuvin a

pro ruzova vina albumin Albuvin.

Klicova slova: cifeni, c¢ifidla, intenzita barvy, odstin, termolabilni bilkoviny, polyfenoly,

antokyaniny, senzorické hodnoceni
Comparison of finig ability selected fining agents

Diploma thesis was drawn up at Mendel University in Brno, Faculty of Horticulture in
Lednice, the Institute of Post-Harvest Technology of Horticultural Products in 2014-2016.
The purpose of this work was to observe and analyse the influence of selected fining agents
on protein stability changes, the concetration of the certain important substances in wine such
as polyphenols and anthocyanins before and after their application. Furthermore,
organoleptically evaluated clarity and colour changes before and after the wine clarification.
During fining process some important substances for the wine are eliminated. Within the
analysis of complex polyphenols and anthocyanins after fining proces of white, red and rosé
wines, the statisticaly significant losses of these substances were recored in the range of 13 —
33 % of their original value. After comparison the ability of fining agents for white wine can
be recommended bentonite Majorbenton B and mixed product Vinosil Plus, for red wines

albumin Albuvin and for rosé wines albumin Albuvin.

Keywords: fining process, fining agents, colour density, colour hue, thermolabile proteins,

polyphenols, anthocyanins, sensory evaluation
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