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1 Uvod
Mohamed pronesl. ,Kazdy p@buje strom, od kolébky po rakev.” Je to mraziv

pravdivé. Stromy nam nedavaji jen kyslik, siluahiti ¢i klid. Z ryze praktického
hlediska je to pro nas material k moznému zpracovdistorie nam fipomina, Ze
Francie byla, je a s ngjisi pravépodobnosti vZzdycky bude kradlem mezi vyrobci a

uzZivateli sudu.

Kazdy vina vi, jak nakladné je gadit si a udrzovat gbveny sud. K tomu vSemu
sklep malovinge WtSinou skytd malé SarZe a celkomensi objem vina, a ta obtizna
sanitace. Poslednim, ne vSak mélilezitym kritériem je bezmocnost kontrolghem
fermentace. Pro takové&ipady, ale i pro sttové lidry ve vyroB vina je tu moznost

jakéhosi kompromisti alternativy v podob dubové dfi (chipsi) a parketek.

Tyto ndhrazky dokaZzi ovlivnit senzoricky e¢huvini vina. Stejg tak je mozné
pozorovat zminy analyticky. Je to nov4, nevysSlapana cesta, ktem dd kréet. Ve
nové nemusi byt Spatné. Nikddepi netvrdi, Ze odvedou, ba dokonce nahradi praci
sudu. Je to jen dalSi moznost, jak si s vinem paihit#o doladit. V horSim fipact, jak

vino znehodnotit, rozhodit. Spravnému rozhodnudilglua i citliva volba odrdy.

Finalni produkt, ktery jde nakonec do obchodrzci, nebo jen do poharku
souseda u sklepa, je rukogieveka, ktery se snazil s nejlepSimidomim dodat vinu
swzest, Elo ¢i jen jakousi odliSnost. Ase ovSentlovek snazi garovat® sebe vic, je to
odnida, kdo je matkou vina, poloha ada otcem a ik jeho osudem. A dgkdy je
zkréatka lepSi do tohorfsodé nemluvit a nechat pracovat mistra.

Jsem velice w&Ena, Ze jsem mohla mit jako diplomovou praci taktdgmavé
téma. Sama jsem zastancem tohoto druhu experin@enit@vprace gvelice bavila.
Vystupem je mimo jiné i vino, které se&hem zrani neustéledmi a i kdyZz v mém
okruhu ratel a rodiny, ktd jsou vyrobci a milovnici vina, jsemdha spiSe odfirce
(mého muze nevyjimaje), tak pocité dokE archivace a ip slepych degustacich mi
nakonec dali za pravdu. Saniepr¢, kazdy ma jiné naroky a odlisné ctuale neni

tieba vino zatracovat preventéjen proto, Ze bylo vyrobeno jinak, nez jsme zvykli



2 Literarni p fehled

2.1 Historie direvénych nadob na vino
Diewvené sudy jsou ve idni Evrog povazovany za nejstarsSi nadobu pouzivanou

ve vinastvi. Po celou tu dobu uzivani suse jejich objem ustalil. Sudy pouzivali jiz
Keltové v 3. Stoleti a torpdevSim naigpravu vina. NegtSi rozmach rélo bednéstvi

v obdobi pozdniho stdowku, protoZze byly zavedeny desatky Sleéch¥e sklepech
mocenskych center byly objeveny sudy o objemu a#istc litni. V dneSni dob se
diewné sudy uzivajicisté ke zrani, pedevSim kuli mikrooxidaci. Ani se uz
nevyuzivaji sudy velkych objeinke kvaseni mo8tkvali tepelné izoléni schopnosti
stn. Pochopiteld by se nedaldidit teplota kvasného procesu a most by byl pak
ohroZen moznou bdlivou fermentaci. (SEDLAEK, 2016)

2.1.1 Vino zrajici v sudu a mikrooxidace
Tradiéné zrala vina v sudu. Vifdm napomahala jedna z jejich velkyaregnosti,

mikrooxidace. Mimo jiné dokaze zintenzivnit a staoivat barvu.CehoZ vyuzivame
piedevsim wervenych vin. Pokud neni vino pravidela pocti¥ kontrolovano mze
dojit k nevratnym zmnam jako oxid&nimu rozpadu antokyan (RIBEREAU-
GAYON, 2006) Diky kysliku dochazi k chemické oxidactim k geméné fenoli a
tvorbeé acetaldehydu. Celé wmi mikrooxidace spfiva ve spravném gasovani,
davkovani. Ve spravnyas, spravné mnozstvi. fiBlizné ,spravné“ davky kysliku se
pohybuji od 0,5-6 mgl za nisic. Rozmezi je dané typem vina a takéiddu, ty
s niz8i barvou a obsahem kyselin jsou mnohem nagByl k necitelnému
.predavkovani* kyslikem a naopak. (OUGH, 1991; STEIDEJNDL, 2003)

2.2 SloZeni dieva
Klimatické podminky strorin ovliviiuji chemické sloZeni a anatomiiegta.

NejvétsSi rozdily Ize vidt mezi americkymi a francouzskymi duby, kde je pwutd
ving, a vSak charakter odliSny. Existujéirpd ungra mezi velikosti tevnich vlaken a
rychlosti fistu stromu, vliv je projeven na aromatickém charakisudu. Nejkvalit§jsi
dievo pochazi z pomalu rostoucich duBud pochazejici z oblasti Vosgues a Troncais
(Francie) ma znaé husté pory a vysoky obsatisiovin a proto ovliviuje vino jiz od
pocatku. Z oblasti Limousin (Francie) pochazédo ze kterého vznikaji sudyisikymi
pory, které se dava vinu projevit po delSim zr&tredni cestouip rozhodovani mohou

byt stromy pochazejici z oblasti Bourgogne, Newe@hatillonnais (Francie) sa'estire
9



velkymi péry. Samozjme Ize vyrobit sud ze sési dieva pivodu. (STEIDL,LEINDL,
2003) Extrakce latek sudu klesa sjeho pouZivar(PAVLOUSEK, 2011) Devo
vyuzivané pro vyrobu sud ma standardni parametry 40 % celuldézy, 25 %
hemicelulozy, 23 % ligninu a 7 % vyluhovatelnychield (STEIDL,LEINDL, 2003)
Jsou to polymerni sl@eniny, které se dhem toustovani sudmeéni. Diky porovitosti
muze vino uloZené v sudu podléhatinkim mikrooxidace, coZ je nizky transfer
kysliku. (PAVLOUSEK, 2010) Mén zastoupené slozky, jako fenolické latky (taniny,
kumariny) jejichz obsah je vySSi u evropskych idwiporovnani s americkym. Jejich
Skrablavy, devity charakter mze ovlivnit cha’ vina jiz v koncentraci 3 mg'l
(STEIDL,LEINDL, 2003)

2.2.1 Celuloza

Vv s

jednotky D-glukdzy jsou spojenp-1,4 glykosidickou vazbou viz obrazek Jsou to
dlouhé, nerozstvenéretézce nerozpustné ve vedkteré se na sebe dale vazi pomoci
vodikovych nmistkh a tvai tzv. mikrofibrily. (STEIDL,LEINDL, 20083;
JEAWHAN,2006) Diky ¢mto vazbam jsou celul6zova vlakna skutepevna adzce
rozpustna. Celuléza je prdovéka nestravitelna a v potrayi Ize najit jako so&ast
vlakniny. (KIM, 2006)

CH,OH

£

OH

Obr. 1 Projekéni vzorec celul6zy dle Hawortha (KIM,2006)

2.2.2 Hemiceluldza
Je nejednotny souhrn jednoduchych duljako glukéza, ale i dalSich

monosachari, pentdz a hexdz. Jedna se o polysacharid s kiatkikmy nez celuldza,
sloZzena z 50 az 250 jednotlivych molekul, coz zimi mérg pevnou a lépe rozpustnou
latku nez celul6za. LiSi se i moznostétweni. Hemicelul6za doprovazi (obaluje)
celulozu a vaze se na ni lignin. Ve &idokaze zaiicinit dojem kulatosti v chuti.

(STEIDL, LEINDL, 2003; RIBEREAU-GAYON, 2006)
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2.2.3 Lignin

s i

Jeho procentualni zastoupeni véewd se pohybuje mezi 18-30 %. Sklada se
z koniferylalkoholu, sinapinalkoholu a p-kumarylahiolu. Nalézt je mZeme
v obrovskych ¥tvenych molekul. Diky jejich olfistani celul6zy zgsobuji soudrznost
dieva. (STEIDL, LEINDL, 2003)

2.2.4 Vyluhovatelné latky
Béhem leZeni vina v sudu se dg nvoliuji vyluhovatelné latky. Bktere latky

se néni pasobenim vzdusného kysliku. Vyluhovani slozek jeslg@ini proces, ktery
rozpoustdly pro deevo je voda a alkohol. Pouha rozdilna koncentréchta latek
dokaze pipravit naprosto odliSné aroma. DalSi netédlezity faktor je objem sudu,
kde plati, Ze vnihi povrch deva na jednotku objemu sudu se sniZuje éstém jeho
objemu. Na tento fakt jedba brat #etel hlavé v praxi @i pouziti wtSich dewvenych
nadob roviz oZzehnutych. Pomysirmazeme rozdlit vyluhovani na d¢ moznosti. Je
to piima extrakce zetrdva a jejich nasledné Zmy ve virg. Mezi tyto seradi napiklad
taniny, €kavé fenoly, laktony, cukr, furanové derivaty, kumyg, terpeny a steroidy.
(STEIDL, LEINDL, 2003) Kumariny jsou derivaty kysey skaicove, jejichz obsah ve
viné zavisi jak na typuigva, tak na zjsobu zpracovani (suseni). Ve ¥ityto latky
citime v hrubdim a kém charakteru. (RIBEREAU-GAYON, 2006)V né&fSim
mnozstvi se vyluhuji n&kavé rozpustné taniny.i€@devSim pro stabilizaci barvy
cervenych vin vyuzivame kyselinu ellagovou, vznigiajodbouranim ellagotanin
Druha varianta je za pomoci alkoholyzy, kde seé¢mynlatek ve dew dgji diky
pusobeni alkoholu a jejich naslednému rozp&niS{STEIDL, LEINDL, 2003)

2.3 Zpracovani dreva
Stromy, ze kterych se ziskavéedo pro &

sudy barrique, se poradzi v dgobkdy obsahuji g
nejmért mizy, jelikoZz by mohla zvySovat Hamst |
vina. (STAVEK, 2011) Spraen piipravené
duziny maji letokruhy postaveny kolmo k \imit

straré sudu, tedy k vinu aiehové paprsky le? s

rovnok&zré s celou délkou duziny. Pokud b Obr. 2 Schémaezu

(LAFFORT, 2014)
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byly drenové paprsky v jiné orientaci, poznali bychom tokighvino by ze sudu
prosakovalo. Existujitt zakladni zgisoby, jak ,dostat” z kmene stromu kvalitni duziny.
O ftezani ramovou pilou zde zminka nebude.
(STEIDL, LEINDL, 2003) Nejlepsi zsob
zpracovani je Stipani kmene. Je ovSem mechanicky
nara:néjsi, vytznost nizsi, tudiz drazsi. Velky klad
spaiiva v uspoadani deva, kdy dochézi ke &eni
podél denovych paprsk, cozZ je ve vysledku mén
propustné pro vzduch. Tim

padem neni péba tolik sfit vino, jako by tomu
bylo u sudu zezanych duzin. (STEIDL, LEINDL,
2003)

Obr. 2 Manipulace se
strojem (LAFFORT, 2014)

Obr. 3 Rwni prace Stipanirdva

(LAFFORT, 2014) 15



Obr. 4 Predvedeni finalniho produktu (LAFFORT, 2014)

2.3.1 Suseni dieva
Pri suSeni #keva se snizuje obsah vodyerst¥ porazeném i@w z pivodnich

30 az 45 % na cca 15 %. Po tomto procesuiegodtzv. srazi a to nerovnéme.
Podélrt je to zanedbatelnych 0,3 %, ale veéamletokruhi to mize byt az 10 %.
Jelikoz devo dokédze vodu odevzdavat #jimat, dojde pochopiteth ke zménam
vnitiniho pnuti, které i@vo pokrouti, mze i prasknout. (STEIDL, LEINDL, 2003)
Stupaé vlhkosti by n&l byt vrovnovaze s okolnim ovzduSim &vodu zajiséni
mechanické pevnosti sudu. Je tu tedy moznost digsib @irodni nebo ur@ou cestou
(RIBEREAU-GAYON, 2006) MnozZstvigkavych slodenin véerst vytézeném devé
je nizké. Diky oxidaci, ktera probih&imuSeni se mohou tiib tekavé slodeniny.
(MORENO-
ARRIBAS, 2009)
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vyplavovani tanif (SPALEK, 2011)



Umélé suSenise da shrnout jako mé&nvhodnad metoda. Cely {ch trva
priblizn¢ nékolik tydni, coz by se mohlo zdat jako kladn& Usp&aau, ovsem opak je
pravdou. Je to na Ukor nedostat® enzymatickéinnosti a pedevSim chygjici
vyluhovani tislovin. (obrazek) Duziny se suSi v pecich a v Kogen disledku maji
vysoky obsah tanina hdakych kumariri, coz se projevuje posléze ve &ifSTEIDL,
LEINDL, 2003; SE\CIK 2002)

Jak se daaekavat,piirodni suSenj tak jako vSe ozkouSené letitou praxi, byva
kvalitngjSi. Duziny se skladaji do stbhak, aby byly co nejvice rovnamme vystaveny
pusobeni vlivu poasi. (obr.) Ve srovnani s @hfim suSenim se ,dardvucas” a nize
se takhle susSit aZz po dobu jednafavou let na centimetr tlotKy dieva. Bhem této
doby mize devo podléhat enzymatickym pochiod, kde enzymy vznikaji jak
z mikroorganism, tak ze samotnéhoreva. Mezi nejdlezitéjSi zmeny pati S€peni
hoikych, jednoduSe hydrolyzovanych tamitkteré bd’ rychle zoxiduji, nebo se vymyji
deStm.(Obr. ) Konény produkt pindSi vinu méé# téislovin ve dew a jemr;jsi,
vanilkowjsi aroma. (STEIDL, LEINDL, 2003; RIBEREAU-GAYON0D6)

Obr. 6 Prirodni suseniigva (LAFFORT, 2014

2.3.2 0OZehnuti vnitika sudu (toasting)
Duziny jsou zpracovany, ususeny al’tge treba udlat z nich tu dokonalou

nadobu. Bedngka firma musi shromazdit dyhy po 18 az 25 kusextipZit do obrdi,
zaltivat, vypalovat a vl&it. Diky funkci ligninu-plastici¢, mize byt dyha ohybéana do

14



pozadovaného tvaru. Zatani trvd v rozmezi 20 az 30 minut a finélni téplonuze
dosahovat 200 °C. Vetsine pripadi pii této operaci neniffpevnéno ¢elo sudu.

Dostavame se k samotnému vypalovani, kde sud do&@Eweny tvar a znminu
latkového slozZeni. Rad je tu spousta rozhodovani jako iiklad typ zdroje oh& (plyn,
dievo, elektrika). MoZnost vypalovani se dnem, kier@racné, tudiz drahé. Na b
se nabizi i homogenita Z&vu, konéna teplota a v neposledrdd délka zakevu, od
niz se odviji stupevypéleni, coZ je znak, podle kterého lze vybrat. {STAVEK,
2011; STEIDL,LEINDL, 2003)

Proces vypalovani ,chifs, parketek a granulatse niiZze rozdlit do dvou
zakladnich odgtvi. Prvni je tzv. vypalovani na jadro, kdy se pdky poloZi na ocelova
sita a peéou se v pekaké peci, rovnorné a po danou dobu. Druha varianta je
vypalovani povrchu, kde se né&Ziici pas polozi parketky, projizdi tunelem s vysoko
teplotou,¢imz dochazi k oZzehu povrchu parketky. (LAFFORT,£01

Dle intenzity oZehnuti se rozliSuji zakladni stup# popsané nize. Dod&te
se mize k Emto stupiam pridat plus ¢i minus, nebo mezistupejako napiklad
»,medium long toast“. (STEIDL,LEINDL, 2003)

Light- zn&i nejkratSi dobu vypéleni. Délka trvani je zhrubaifut a teplota se
pohybuje od 120 ke 150 °C. Na wkit sudu nizeme pozorovat porovitost diky
modifikaci ligninu a hemicelulozy, celulézastava nedéena. (RIBEREAU-GAYON,
2006) Ve vir Ize citit tenké aroma porevu s lehkou vanilkou. Cliuje pijemna,
vyrazné devo a zn&na hdkost s adstringenci. (STEIDL, 2010)

Medium-doba vypaleni je odhadovana na 10 mintt200 °C, kde se iévo
vypali do hloubky 2 mm. (STAVEK, 2011) Ve Witee citit kdenitost, silné aroma po
dievu, kae, vanilce acokolad.V chuti je citit zakulacené jemn&evyo, aroma po
topinkach. Chtlje mért Skrablava. (STEIDL, 2010)

Heavy-zde vypalovani trva déle nez 15 mintt feplot 230 °C. CoZz dokaze
pozmenit buréénou strukturu do hloubky 4mm a na povrchu lzeéwitthlinky a
puchytky. (RIBEREAU-GAYON, 2006; STAVEK, 2011) Ve vénje potom aroma
mére drevité a vice kotové, karamelové. K¥eme citit i prazenou kavuialo.
Dominantni je znéna hdkost a nizsi elegance. (STEIDL, 2010)
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2.4 Termodegradace (chemické zmény pri oZehnuti)
Zmény chemickych slotenin doprovéazeji zemy fyzické. Diky Giznému bodu

degradace dubovych polynigako celuléza, hemiceluléza a lignin mame SiroE&alu
produkti. Kyselina gallova degradujeiip250 °C. Ellagotaniny idve, zejména ip
strednim stupni oZehnuti. Ellagova kyselina reagtijggplotach 450 °C a vySSi. Diky
toastingu se utvié volatilni, neboli aromatické sléaniny, které maji tzny pivod.
(RIBEREAU-GAYON, 2006)

2.4.1 Termodegradace hemiceluldzy a celulézy na furanové derivaty
Tyto produkty rozkladu odpovidaji za vznik aroma pazenych mandli a

karamelu. Nejvyssi obsah lze nalézt v sudech, kies8ly stedrgé silnym ozZzehnutim.
(STEIDL, LEINDL, 2003; LAFFORT, 2014)

2.4.2 Termodegradace ligninu
Diky ni vznikaji tkavé fenolické latky, zvld8tguajakol (pipalené devo) a

eugenol s gmérnou koncentraci ve wn20 pg.". Dalsi slogeniny &chto latek
obsahuji kéergné a kowiové aroma, vanilkové arontaaz hebicek. Citlivy nos niize

ucitit aroma po kiské ohéce. Struktura ligninu a teplota péaleni dokaze awtiv
vyluhovatelnost methoxyfeninl (RIBEREAU-GAYON, 2006; STEIDL, LEINDL,
2003)

Po oZehnuti Ize najit aldehydy kyseliny benzoovaénifin a syringaldehyd) a
kyseliny hydroxysktéicovée (RIBEREAU-GAYON, 2006). Vanilin byva ve \in
v koncentraci 0,3 — 0,8 mg.| Vnimatelné praslovéka je v koncentraci od 0,5 mg,|
ale diky soudinnosti s jinymi aromatickymi latkami vortasto vice, nez by odpovidalo
jeho koncentraci. Aroma lesnich jahod, které vnimaiiky syringaldehydu je nosem
vnimané od hodnoty 15 mgd.| (STEIDL, LEINDL, 2003) Nejvy$si mnoZstvéchto
latek je tvdeno i stirednim ozehnuti, jelikoz obsah aldehyklyseliny benzoové je
vy3si, nez obsah aldehy#lyseliny hydroxyskticové. (RIBEREAU-GAYON, 2006)

2.4.3 Termodegradace polysacharidi
Prvni v pdadi probiha termodegradace polysachiarmtodukujici furanové

aldehydy, zejména hemicelulozu. Je to furfural, hyleb-furfural (prazené mandle) a
hydroxymethyl-5-furfural (bez ang). Spatné je, Ze tyto sldeniny jsou ve vi# v tak
nizké koncentraci, Ze jsou pr&lovéka nerozpoznatelné. AlespozZe karamelovy

charakter (maltol, isomaltol) v chuti citit je, a diky tvorlg fenolickych slodenin
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vzniklych @i vypalovani. Jejich¢ichovy viem je ¥tSi nez z furanovych aldehyd
(RIBEREAU-GAYON, 2006)

2.4.4 Termodegradace lipidi
Pti ni vznikaji laktony, vonici ¥isté forne po kokosovém i@chu (tzv. dubivy

lakton), hlavi pri sttednim az silném oZehnutifiRermodegradaci dkterych lipidi
nebo mastnych Kkyselin t¥io isomery z methyl-octalaktonuCichové jsou lépe
rozpoznatelné cis formy isonterkteré jsou znmé dominantni v neozehnuténiede,
natoz tak v ozehnutém. Citlivé jsou na vysoké tgpji tézkém vypalovani, to mizi.
(RIBEREAU-GAYON, 2006; STEIDL, LEINDL, 2003)

Ze shrnuti Ize pochopit, Ze toasting vede k vyzejména furanovych aldehyd
tekavych fenal, mastnych kyselin (zejména kyseliny octové), atagini, methyl-
octalaktonu, jejichz koncentrace se sniZuj@ pvysujici se intenzit paleni.
(RIBEREAU-GAYON, 2006)

Fenolické latky - flavanoly

Z&kladni dleni fenolickych latek je na flavoidni a neflavoidnMén: obséhlé
neflavodini latky jsou hlavh fenolické kyseliny jako kyselina hydroxyskoova a
hydroxybenzoova. Vyskytuji se ®aptji v duziné hrozn bilych odfid. V slupkach a
semenech bobuli Ize najit zastoufsn cast flavanoidnich latek jako antokyany,
flavanoly, flavonoly. V pirodk se vyskytuji jako volné nebo polymerizované.
Antokyany, katechiny a epikatechiny fatlo monomernich flavan-3{olstejré jako
oligomerni a polymerni flavan-3-oly, nazyvané ptoaganidy & taniny. Cervené
pigmenty jako antokyany zabarvuji vina modrychiaddrzatimco flavanoly maji za
nasledek chiovy vjem, jako hé&kost. Risuzovat jim niizeme i vady vina jako zékal,
srazeninyéi hnédnuti vina. Jejich kouzlo spivéd v nestabilit ve virgé. Fenolické latky
se z&inaji projevovat pedevsim Bhem zrani vina. Pokles adstringentniéhi béhem
zréni je diky polymerizmim proce8m fenolickych latek.(RIBEREAU-GAYON,
2006)

To, Ze jsou fenolické latky zdravi pr@smé, se vi dlouho. NejstarSi |égieé
pouZziti je jako antiseptikum. Naproti tomu v dnediob: je nejwtSi zastoupeni
v opalovacich krémech zalirgici popaleni pokozky UV-B Zanim. Davno se vi, Zze

jejich uzivani v podob konzumace vina fspiva prevenci kardiovaskularnich
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onemocgni, které se snazil zvratit francouzsky paradox.laBghyba pipisovat
veskerou praci resveratrolu, kterf fak nizké koncentraci nemohl mit velkou roli.
Nicmére obsah fendl a jejich pozitivni dinky na lidské zdravi je pravdivy.
(WOLLIN, JONES 2001)ervené vino ve srovnani s jinymi alkoholickymi njpm
riziko kardiovaskularnich onemo#gm se jevi jako nejlepSieSeni, pochopitetn
v priméieném mnoZzstvi. Celd prace neni jen na fenolickatkath, ale jistou mirou
prispiva i alkohol. Ten dokaze zlepsit profil krevmilgpidt, snizit krevni tlak a vyskyt
tromb6z. Mimo to zvySuje jtok krve a redukuje hladinu krevniho inzulinu. Tsan
resveratrol ma chemopreventiviinost ve tech hlavnich fazich karcinogeneze. Coz je
propagace, iniciace a progrese. Resveratéoind inhibuje cyklooxygenazy, coz je
enzym, ktery katalyzuje tvorbu protizdlivych slowenin podilejicich se natstu
nadorovych bugk a potla&eni imunity. (JANG et al.,1997) Flavanoidy, jakeegcetin
snizuji riziko rakoviny plic. (NEUHOUSER, 2004) Faitké latky celko¥, jsou pro
nas velice dlezité. Co se mnoZstvi &g, nejvice trans-resveratrolu najdeme ve vinech
z Burgundska, Bordeaux, Oregori Svycarska, nejménpak ve vinech z oblasti
sttedomdi. (FILIP et al.,2003; FREMONT, 2000)

2.4.5 Flavanoly a direvo

Smés tkavych a netkavych latek spolu se sléeninami fenal tvori dubovy
extrakt. Tyto latky se dostavaji do vina diky kdttas nim ve forma sud, dievenych
kadi a ovliwuji senzorické vlastnosti vina jakéld, aroma, barvuc¢i horkost.
(CADAHIA et al., 2006) | zde je moznost dostat doastyto latky diky komenimu
piipravku. Vyrabi se maceraci dubovychisek stedre vypalenych sidanim
piirodniho kdeni. Dle @ekavani dubové rfdvo ma ve vodnim roztoku mnoho
fenolickych a &kavych slodenin, které se vyskytujifpozerg, nebo diky toastingu.
Tento extrakt je bohaty na ellagitaniny a snadfexipdzi do vyluhu, jelikoz se ske
rozpousti. (CADAHIA et al., 2001)

2.5 Antioxidac¢ni kapacita a jeji stanoveni
Antioxidacni aktivita je schopnost sléeniny inhibovat oxidéni degradaci

raznych slogenin. Je nutnéddét, Ze existuje rozdil mezi antioxitia kapacitou, ktera
predstavuje informaci o délce trvani antioXiddo &inku, a mezi antioxidmi
reaktivitou, ktera charakterizuje geini dynamiku pitbéhu antioxid&niho procesu

pii dané koncentraci antioxidantu. Antioxiaé (Cinek latek vyplyva z jejich specifické
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struktury. Latky fenolového typu jsou schopn@&msit fettzovou radikalovou reakci,
jejichz antioxid&ni schopnost zavisi na ¢a a poloze hydroxylovych skupin. DalSi
piitomné latky v systému mohouugobit jako synergisti, nebo jako antagonisti.
(RIVERO-PEREZ et al., 2007; MULERO et al., 2011)

Polyfenoly a fenolické slaweniny se prozert vyskytuji v hroznech a vén
Mezi polyfenoly pati hydroxybenzoové kyseliny, stilbeny, flavanolyavbnoly,
tiéisloviny a antokyany. (STEIDL, 2002) Struktura fen@ slodeniny ukuje jeji
chemické a biologické vlastnosti. Koncentragehto latek ve vié je ovlivréna
odridou, mdou, ale také technologickym postupem. (S, 1999) Jejich pozitivni
acinek na clovéka je v podob antimutagei a antioxidant. Mimo jiné vytv&i
chelatové komplexy s kationty kby pasobi protizagtlivé a povzbuzuji detoxikai
enzymovy systém. DalSi sléeniny, které maji pozitivni zdravotniciaek jsou
melatonin, katechiny, lutein, resveratrol a kvarcete ving stanovené flavonoidy jsou
epikatechin, rutin a fenolové kyseliny jako kysaliprotokachetové, kumarova, kavova,
gallova, vanilinova a dal3i.( GARCIA-RUIZ et al)@8; MAGGI-CAPEYRON et al.,
2001)

V biologickém hodnoceni jakosti rostlinnych produka v okruhu chemické
analyzy byly vypracovanytetné metody, které umddji stanovit tzv. celkovou
antioxidani aktivitu vzorku (TAC — total antioxidant capagit Parametr (TAA- total
antioxidant activity) kvantifikuje kapacitu vzorkibiologického materialu eliminovat
radikaly. (SULC et al., 2004; FAITOVA et al., 2008Yysledkem ndieni je
charakterizovat v podminkach blizkych fyziologickérmrostedi jejich antioxidani,
redukni ¢innost jako souhrnnou vlastnost potravin. Je Sirdkala pro stanoveni a
vyjadieni TAA, jelikoZz nizkomolekularni antioxidanty mahopasobit Giznymi
mechanismy.(GUILFORD et al., 2011) Na$tjSi jsou reakce s radikaly nebo reakce
s prechodnymi kovy. Nejvice vyuzivana metoda definupicxidacni aktivitu vzorku
ekvivalentnim mnozstvim standardu Troloxu. (6-hyyr@,5,7,8-tetramethylchroman-
2-karboxylova kyselina) (SULC et al., 2007; ROGINBKet al., 2005;
PARKANYIOVA et al., 2009)

Antioxidacni aktivitu Ize ngfit chemickymi metodami. Chemické metody
funguji na principu uZzitcinidel, které s volnymi kyslikovymi radikély tviobarevné
produkty a jejichz vzniku brani prédvobsazené antioxidanty ve daném vzorku.

RIS %4

NejbeézrejSi metoda je zaloZzena na eliminaci kyslikovych QR nebo syntetickych
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stabilnich (ABTS, DPPH) radiké&l (PAULOVA et al.,2004; ZLOCH et al.,2004;
MARECEK et al., 2010) Diky spektrofotometru se d& pogatdntenzita zabarveni a
rozdil v hodnotach absorbanci slepého a&iemého vzorku ukaze obsah latek
s antioxid&nimi (inky. Presto vSechno neni mozné srovnavat vysledkizaych typ
meieni, protoZe antioxidamti reaktivnich latek, které z#pinuji oxidani zmeny je
celarada, a v podstatzadna z metod neni schopna obsahnout tento f@d&\ieho §i.
(GLISZCZYNSKA-SWIGLO et al., 2006; FIDLER et al.029; KARABIN et al.,
2006)

2.5.1 Méreni pomoci DPPH
Metoda DPPH byla vyvinutd roku 1995. (BRAND-WILLIMS et al., 1995)

Tato metoda je povazovana za jednu ze zakladnichodike pro posouzeni
antiradikalové aktivitycistych latek, ale itznych snési. Spd@iva v reakci testovane
latky se stabilnim radikalem difenylpikrylhydrazgie- DPPH (1,1-difenyl-2-(2,4,6-
trinitrofenyl) hydrazyl). B reakci dochazi k redukci radikalu za vzniku DPHH-
(difenylpikrylhydrazyn). Reakce je nigstji sledovana spektrofotometricky. Pokles
absorbanceip 517 nm se &i bud’ po uplynuti ukitého konstantnih@asu, nebo se
pracuje v kinetickém rezimu. Test Ize provadna mikrotitr&nich destikach. Reakci
je mozno sledovat i metodou elektronové spinovémance nebo HPLC. Pouziti
detekce HPLC, i které je hodnocen pik radikdlu DPPH, je vyhodnda& u
barevnych vzork, kdy se na rozdil od spektrofotometrie zabarveworku eliminuje. U
smésnych vzork se radikdlova aktivita gkdy vyjaduje v ekvivalentech gallové
kyseliny nebo v jednotkach standardu Troloxu. JpowZivany aplikace na TLC,
vhodné pro screening radikalové zhaSeci aktivityéssiych vzork. Podobnou
modifikaci je kombinace testu se separaci latelsmgsi metodou HPLC, kdy latky
rozklené na koloé reaguji kontinualas DPPH a spektrofotometricky se deteguje pik
radikalu. (PAULOVA et al, 2004)
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Obr. 8 DPPH ( http://www.sigmaaldrich.com/catalog/prodalttfich/d91327?)

2.5.2 Méreni pomoci FRAP metody
Byla vyvinuta v roce 1996 zacélem ngteni redukni schopnosti plazmy.

(BENZIE, STRAIN, 1996) Metoda bylackolikrat pfizpisobena a pouzita naéieni
antioxidanti v rostlinnych extraktech. (PROTEGGENTE et all.,020 GIL, 1999;
PELLEGRINI et all., 2003) Princip metody sfiea v grenosu elektronu z antioxidantu
na Zelezitou slateninu (2,4,6-tripiridil-s-triazin). # tomto procesu se trojmocny iont
Zeleza redukuje na dvojmocny, ktery je barevny ko j&koncentrace je &ena
spektrofotometricky  vinové délce 593 nm (BENZIE, STRAIN, 1996) Elakky
potencial patebny na transfer elektronu je minimé&l@,7 V. Vyhoda této metody je, Ze
meieni probiha v kyselém prastli, které je svymi hodnotami podobné pEtSine
druhi ovoce (pH 3,6). Pozitivum metody je rychlost, jedachost a finéni
nenargnost. Neni totiz padeba specialniho vybaveni. Nevyhoda je nejednotpist
kinetické reakci. Existuji slaeniny reagujici da@&tyi minut, naopak jsou i takové, u
nichz se vytvieji barevné komplexy i pditeti minutach a pozii (kvercetin, taniny).

Dulezité je, ze jde hlavno redukni schopnost sledovaného vzorkuu2é se
stat, Ze wokteré antioxidanty nejsou touto metodou detekovalsau to ty, které
inaktivuji radikaly H-transferonem. Zaravesloweniny, jako dgicitany, vykazuji
redulkéni schopnosti, i kdyZz jejich konzumace nema zadmyitiyni &inek na
organismus.

Vysoké hodnoty nagitené metodou FRAP mohou poukazovat na schopnost
latek stat se prooxidanty a byt tak za&itych podminek propagatory radikalovych
reakci. (CAO et al., 1997)
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2.6 Negativni parametry sudu
Oxidatni procesy jsou u novych seiétsSi, u pouzitych mensi. Vymyvani teplou

vodou a nap@vani ma za nasledek &t oxida&nich jevai a mensi extrakci fenolovych
slozek deva. V takto upravovanych novych sudech vina nayzpoklesu koncentrace
antokyari a jemnych ftislovin vykazuji ¥tSi barevnou intenzitu nez vina z barik
vymyvanych jen studenou vodou. Tato operace poeugidkna vnitnich stn bariku.
Jemnozrnnaigva jako Allier uvahuji ve srovnani s hrubozrnym jako Limousin réén
fenolovych slodenin, jejichz pomalé, ale pravidelné wwmani mize trvat roky. Diky
oZzehnuti se mohou eliminovat vady ,zelenéhevd"“ ¢i ,prkna“ a je podpéena
produkce pijemné aroma vanilky a kenitosti. Paklize je oZzehnutfips siln€, je mozné
vnimat ve vinech vyrazné znaky spaleniny, prazgiy. Zkratka souladigva s vinem
nepodléh& jednoduchym pravidi. (MICHLOVSKY, 2017)

2.6.1 Rizika rozvoje mikroorganismi
Pokud ndm vino vyzrava v sudu, jelia pditat s produkcidkavych kyselin,

priblizng 0 0,1 az 0,25 g1 a vice. Nej¥tsi zastoupeni ma kyselina octova. Rozvoj
vyplyva z pisobeni anaerobnich mnilgych bakterii, které dale rozkladajickolik
miligrami rezidualni kyseliny jablaé. Prim tu ale hraji octové bakterie, které se
neiastji mnoZzi v blizkosti otvoru pro zatku a jen jejiaetabolizmus sta k produkci
nékolika mg.I* kyseliny octové, zejménaigprovzdusini ¢i st&eni. Jako prevence se
jevi pelivé dolévat sudy a udrzovat teplotu pod 20 °C spokereentraci volného
oxidu skigitého v minimalnim mnoZstvi 15 mg.\Vznik nefijemného etylacetatu
doprovézi tvorbu Kkyseliny octové a barikiedstavuje idealni prasdi spolu

s neustadlym kontaktem vina s kyslikem &dsinim teplot. Mimo octové bakterie
(Acetobacter sp.) je mozné najit oxida a acidifik&ni kvasinky (Candida valida a
Pichia vini), které jsou téZ velice Skodlivé. (RIBEAU-GAYON, 2006)

2.7 Moznosti uziti dubovych nahrazek

Kazdému vin# je znamo, jak finatn¢ a technicky je nakmé vyzravani vina
v sudu a ztoho t/odu bylo teba najit jiné alternativy. Nabizely se moznoskioja
macerace dubovéhaela ve fornd lati, duzin, hoblin¢i Stépki. Nevynechala se ani
varianta devného extraktu z prasSku nebo roztoku. Abychomeskgtmohli dosahnout
znaku devoviny ve vig, je feba nutna introdukce kysliku do vina k vyvolani
oxidatnich reakci. To se namire povést ndjklad st&enim za fistupu vzduchugi
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probublavanim kyslikem. Timto postupem lIze dostatviha jistou ,aromatizaci”,
pochopitel# vzniklé znaky jsou senzoricky m&fgemné a trvanlivé a népobi tak
piijemns. Cim W&t$i je snaha danou charakteristiku do vina dostatje nedostatek
vyrazrejSi, obzvlag v porovnani macerace hoblin oproti maceracepéik.

(MICHLOVSKY,2015)

Ve virg tak po maceraciistavaji v fiznych formach a vysokych koncentracich
cis-isomery,B-metyl-y-oktalakton a vanilin. Jak jiz ndzev napovida, seicky je to
hodnoceno jako vanilké& kokosovy dech, coz Ize &ekavat od tkva z amerického
dubu. Tekuta tkvovina, komemi ftrisloviny a prazené chipsy vSak s vyjimkou
eugenolu a isoeugenoludifly o vSechny nejvyrazisi ttkavé slozky. Diky oZehnuti
dubovych kostek, chifisa granuli je mozné uvaini metylfurfuralu, furfuralu a
hydroxy-metylfurfuralu do vina. Z evropského dube yivohovan oktanal sutni
pomerage. Tyto produkty fispivaji pozitivi¢, naproti tomu hexanal a trans-2-nonenal
S Mvini po papiru nafjemnre. Extrakce ellagitaniin zavisi na charakteru pouzitéhieda.
(RIBEREAU-GAYON, 2006)

Pridanim tchto gipravki lze ziskat divokou i@vovinu, ale chybi jemnost a
komplexnost. KdyZ jsou fragmenty dubovéhevh oZzehnuty, je vyrazny ton spéleniny.
Diky velké kontaktni plose je extrakce vSech latekti rychla a intenzivni. (STAVEK,
2011; STEIDL, LEINDL, 2003)

Chipsy se daji pouzit do mostu, rmutu i do vinanctch¢i do pouzitych sudl
barrique. Pouziti chigisdo rmutu vSak neni v EU povolenawvfw.vinarskydum.cz
2016)

2.7.1 Srovnani parketek, , chipsii“, pilin a jejich ptisobeni ve viné
Na desky neboli duzinygsobi Ehem oZehnuti stejny teplotni gradient a proto

se nejvice blizi barrique. U dubovych hoblin o kediti WtSi nez 2 mm lIze dosadhnout
rovnonerného ozehnuti, do vina aléidsi méa komplexnosti nez duziny.i@dnost
tkvi v rychlosti difuze aromatickych sléenin do vina, piliny¢i mensi dlomky
prokazuji nejrychlejSi gradient. $s1hoblin ma tznorodé vypaleni, coz sdifzers
podoba aromatické komplexnosti barrique &Swv pruznosti. DalSi podobnost je, Zze
geograficky fivod, steji jako botanicky druh dubu i®e byt Gzny. Je tu i moznost
volby vyrobni techniky a podminek suSeméwvh (girodni, unglé). (GOMEZ-PLAZA,
2009) Dle MICHLOVSKEHO (2017), je nejlepsi termirouiiti dubovych hoblin
béhem alkoholové fermentace, protoze tongvabviny jsou nevtirave, dod se integruji

23



a jsou rozpushé. Ri piipraw ¢ervenych vin je tato technologie omezena. Pokud se
hobliny aplikuji po sko#eni alkoholové fermentacefipaSeji vyrazgjsi aromatiku,
cerstvé hobliny daji vina s¥zejSi a tony tkvoviny Zistavaji nenapadné na rozdil od
hoblin oZehnutych. OZehnut&dedo ma na povrchu jiny obsah latek nez uvnid
vétSich chipé plati, Ze pi delSim gisobeni jsou senzoricky vnimatelné a chipsy mensi
velikosti jsou senzoricky rozpoznatelné mnohetived (WITKOWSKI, 2007) Velikost

by nengla mit vliv na furanové (aldehydy) sléeniny. Resto pedat vice laktoin a
vanilinu do vina se daalternativam ¥tSich rozndri. Celkow béhem prvnich tyda po
aplikaci hoblin je oproti barrique extrakce intengijSi a tahle praxe a zkuSenost nesmi
vinaie oslepit a odradit. Tuto etapu jemejit a dal s vinem pracovat, protoze tato
technologie umaiuje lepsi regulaci viemuievoviny, snazSi aplikaci a v neposledni
fadk snizeni vyrobnich naklad VSechny tyto vyhody ukazuji dubové hobliny jako
vynikajici alternativu barrique ip produkci kvalitnich vin. (RIBEREAU-GAYON,
2006)

Jak pifizkum ukazal, koncentrace alkoholu ma linearni vie extrahovani
fenolickych latek z dubovychifpravki, piicemz jeho maximum jeip40 %. Mira
extrakce sloteniny guajakol je umrna velikosti ,chipsu“. Extrakce furfuralu je
schopna pro¥hnout za 5-6 dni, na rozdil od sudu, kde se stejnéZstvi projevi po
dvou tydnech. Zjigha fakta mohou byt napomocn# ppzhodovani. (ARAPITSAS et
al., 2004)

Obr. 9 Varianty dubovych fipravki ( wineindustrynetwork.com, 2017)

2.8 Srovnani ,chipsii“z amerického a francouzského dubu

V komeknich vyrobcich pochéazejicich z amerického a framského duboveho
dieva fiznych velikosti a stugnvypaleni byly detekovany latky jako kyselina ethag,
syringova, vanilova, fenolické aldehydy, syringdige, furfural a dalsi. Hlavni z&m
bylo objevit rozdil geografickéhougodu a stup& oZzehnuti. Vzorky byly odebirany
piimo ze deva a z roztoku syntetického vina, kam byli altBwyapiidany. Vigzem
v tomto souboji je francouzské&aVvo a hlavni parametr obsah fenolickych latek,ykter
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ma rostouci gradient spolu s vySSi intenzitou oadghrNevypalené ,chipsy“ jsou
celkow na obsah latek nejchudSi. Oproti tomu vysledekotar z vina prokazuje&si
zavislost ve vztahu ktvaru ,chipsu“ nez typiewh ¢i stupré ozehnuti. Fenolové
sloweniny a kyseliny gallova a ellagova jsou nejkjzastoupeny ve vSech typech
,chipsi“ a to i v #ch nevypalenych. S nejisi pravépodobnosti je to kili degradaci
ellagitanini v pribéhu tepelného zpracovani a také diky hydrolyze iHama
probihajici hem starnuti les Kyseliny vanilova a syringova pochéazi z rozkladu
ligninu ve dew. VySSi hodnotu  stredre oZehnutych ,chipsech” prokazuje kyselina
gallova, @i vysokych teplotach degraduje a v koném vysledku by bylo &Si
mnozstvi v neoZzehnutémied®. 5-hydroxymethylfurfural a 5-methylfurfural pochéaz
z hexdzy nachéazejici se v celuloze a furfural Zg®n coZz je hlavni slozka
hemicelulézy. BohatSi na furanic aldehydy je frareské devo v porovnani

s americkym. Obsah furfuralu je nejvyssi v oZzehmutdewe, jelikoZz hemiceluléza
reaguje velice nestabdn na vysoké teploty. Fenolické aldehydy jsou vSak
termodegradabilni na fenolické kyselinysaave fenoly. VSeobeenznamy fakt je, Zze
dubovy sud a leZeni vina ¥m vinu prospiva a kvalita se zlepSuje. Vyznamnézsivd
tékavych latek a fenolickych sldanin se louhuje do vina a zvySuje senzorickou
komplexnost spolu s ellagitaniny &tpmnosti kysliku, ktery se do vina dostdva pomoci
mikrooxidace. (CABRITA et al.,2011; HODGE, 1967)
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3 Cil

Cilem této diplomové prace je prostudovani litemattykajici se pouzivani
dubovych parketek a ,chips do mostu. V praktick&asti bylo do kvasicich mast
odraid Ryzlink rynsky a Malverinaiany parketky a ,chipsy* a to v dop@eném
mnoZstvi dle navodu. Od kazdé z iivyrobit i kontrolni variantu bez pouziti parketek
a ,chipgi“. Vina zhodnotit senzoricky i analyticky. Z&em napsat, pro jaky typ vina

muze byt jejich uplaténi, pogipad shrnout rozdily v uziti dubovych alternativ.
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4 Experimentalni ¢ast
4.1 Material

4.1.1 Odruda Malverina
Diky kiizeni odad Rakis (Villard blanc x Veltlinskéervené rané) x Merlan

(Merlot x Seibel 13666) vznikla tato interspeciickmostova odida. Slechtitel doc.
Ing. M. Michlovsky, CSc a skupina Slechtitet Vinselektu dostali tuto ofidu do
Statni odiidové knihy roku 2001 a k roku 2017 byla osazenalzna 10 ha.

Malverina, zkracet Mal, dozrava fi pramérném ra@&niku od prvni poloviny
fijna, tudiz hrozny zraji v pozdnich terminech. HpMalveriny ,které jsou medre
husté a velké, Ize poznat podle malych, kulatydhutics Sed®ervenou slupkou. Vynos
hrozni je velmi dobry a pravidelny. Z tohotaiebdu je teba @i fezu soud#é zvazit
pocet plodnych ¢ek, aby bylo dosaZzeno pozadované kvality a ne pkuastity. Listy
jsou stedrt velké, ggtithelnikové. KiZzenim se poddo zvysSit odolnosti ¢
houbovym chorobam, a proto je éda vhodna do ekologického vinohradnictvi.
Mrazuodolnost je #dni. VIhké [idy této odtdé neswdci, rackji ma pidy hlinité a
zivne.

Vina z této odidy, ktera byla reduktivh Skolena, vynikaji prvotnimi tény
aromatickych latek. Barva byva slando¥utd, viné je jemn@, kéenita. Obsah kyselin
je stedre vysoky, dle réniku. Bchem zrani se vino rychle zép|e a nastupuje typicky
skaicovy buket. Ve starSich vinech z dobryckimiéa se umi objevit chlebovina. Vino
Z této odbdy se da pouzivat i daiznych cuvée, kde dodava plnost chuti. (KRAUS et
al., 2005)

4.1.2 Odrida Ryzlink rynsky
Je to oditda, kterou mzeme znat i pod synonymy Stardske, Rheinriesling,

Petit Riesling, Rajnai rizling, White Riesling, Gevina, Johannisberg, Réh&ejvice
se @Estuje na Znojemsku, Straznicku a Bzenecku. Celleéha vinic je cca 1400 ha.
Uznané zkratka je RR.

Tradicni oblast gstovani a rovég pivod této staré oddy je v Nemecku.
DoloZené informace o&gtovani jsou z roku 1435. V té doke snille této odady, byl
Ryzlink rynsky ¢asto gstovany ve sisi s ostatnimi odidami, tudiz sklizeny ilis
brzy. Nikdo tak nemohl ocenit jeho kvality. Teprveoce 1775, kdy mniSi z klastera
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v Johannisbergu v Poryni 8¢ ¢ekali na kuryra, ktery s prinést povoleni ke siou
hrozni, se pod#lo této odidé projevit. Polovina hrozin byla v té dob jizZ napadena
uSlechtilou plisni Sedou, a proto byla mnichy zpva@mna zvlas Vysledkem bylo vino,
jaké v té dob jese€ nikdo nepil.

Genetické studie ukazuji, Ze Ryzlink rynsky je pésSi pravépodobnosti
kiizencem odrdy Heunisch a semef&m Traminuerveného.

Ket je bujného fistu s vzpimenymi letorosty. Listy gedre velké, gtilalo¢cnaté
s vragitym povrchem. Hrozny malé az tetini, husté a ikdlaté. Bobule jsou
zelenozZluté, malé s pevnou slupkou a aromatickainidou. Nejlépe se této pozdni
odradé dai na jiznich svazich, které jsou z&hné a hdli¢cnaté. Nadzkych pidach pak
byvaji vina méa typicka acasto postradaji ovocny charakter &zast. Hrozny, které
jsou zralé,casto napada uslechtila plisélavre v polohach, kde je mozny vyskyt
podzimnich milh. Proto je tato ddtacasto volbou pro technologii ledovych vin. Vynos
byva dobry a pravidelny. NejlepSi obdobi skéiza konedijna. Mrazuodolnost je velmi
dobr4, odolnost proti houbovym chorobam niz§eud vyzrava brzy a velmi dod.

Ryzlink rynsky je pedukeny k vyrolk kvalitnich odfidovych vin, nesoucich
jasny odraz ,terroir‘. DleZithd je prace se zbytkovym cukrem, aby gedpSlo
vysokému obsahu alkoholu a spravnému vyvazeni eikgsl. Vina maji stle
zelenoZlutou barvu, ktera $ilpyvajici zralosti zlatne. Skalaing je skuténé Siroka, od
viné po ovocnych plodech, keni, zemitosti fes aroma k&tin, typického lipového
kvétu, muskatu, broskvi az po &mvany petrolej. Chiiprechazi od ocelové kyseliny
v nezralych rénicich gres gijemre swzi az po zralou, kterd je pro svou tpast k této
odmidé konzumenty vyhledavana. V chuti Ize téZ najitaribvou Kiru, marcipan, med,
mandle, Bkdy i rozinky¢i meruiku. (KRAUS et al.,2005)

4.1.3 Puvod a zpracovani hrozm
Hrozny, ze kterych byla vina vyrobena, pochazikadrngch vinic. Shiraly se v

doke od 7:30 do 12 hod. Hrozny adty Ryzlink rynsky se sbiraly 29. 9. 2014 a
Malverina 14. 10. 2014. Ryzlinku rynského bylo 1¥§pa Malveriny 690 kg. Hrozny
byly pievezeny do Skolniho sklepa, kde byly nasterfiracovany.

V prvnim kroku prosly mlynkoodstopkotam, kde se zbavilyapin a nasledn
byly pomlety. Poté byly pomleté bobule transportové@o lisu, kde seips noc do
druhého dne macerovaly. Doslo k vylisovantexpadlem jsme mostigerpaly do
nerezovych nadob.
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Odebrali jsme vzorek 20 dl a zili obsah cukernatosti, pH a obsah kyselin.
Obsah latek u oddy Ryzlink rynsky byl 21 °NM; 3,05 pH a 13,22 Gkyselin. U
Malveriny byly hodnoty 21,2 °NM; 3,27 pH a 9,68 YKyselin. Mosty se nechalygs
noc sedimentovat a rano se ¢ z hrubych kalh. Zakvasily secistou kulturou
kvasinek ZYMAFLORE VL1 od firmy Laffort.

4.1.4 Parketky
Parketky typu Nobile Stave Fresh byly poskytnutynfu Laffort za delem

vyzkouSeni produktu. Jsou vyrobeny z francouzskdiltmu (Quercus Petraea). Kvalita
vyroby je stejna jako pro vyrobu duzek. Parketkielg 24 ngsiai na volném ovzdusi.
Parketky ve vid mély podporovat v aromatickém profilu ovocnost vina va
strukturnim profilu s¥Zest, komplexnost a celkovou sktrukturu. Barva etk byla
Gistd bézova, roztmy 91 x 5 x 0,7 cm, plocha povrchu 0,104.(hAFFORT,2014)

Doporwené davkovani je 0,5 — 1 parketka na 104 liina.

4.1.5 Chipsy
Do testovanych vin jsme pouZili chipsy typu Nobiteesh, které nebyly

toustované. Pochazi z dubu zimniho (Querqus péteeatednicasti deva dubu bez
kary. Vyrobce udava rozény od 7 do 20 milimetr, kde nej¢tSi zastoupeni maji chipsy
o velikosti 15 mm. Mezidlezité €kave slodeniny o které vino chipsy dokaze obohatit
jsou vanilin (vjem vanilky) a cis, trans oktalaktérjem kokosu a dubu). Aromaticky
profil vina je po pouziti&hto netoustovanych chipbohaceny téZz o buket bilého
caje, maty, #evitosti a mandle. V chuti setekava podpieni s¥Zesti a plnosti vina.

Celkow umodiuji strukturu vina. Dopokiené davkovani je 0,5 aZ 5.

4.2 Metody

4.2.1 Varianty pokusu
Parketky a chipsy bylyfmany do mostu ihned po zakvaSeni. Kazda aedr

mela kontrolni variantu bez pouziti parketek a chjpsriantu, kde byly fddany chipsy
v poneru 100 g do 501 nadoby a posledni varianta sky@ddaparketky do 501 nadoby.
Po dokogeni fermentace u Malveriny 31. 10. 2014 byly nékyazyjmuty, vino
staleno a zaséno. 27. 11. a 16. 1. 2015 znovucstwo z kal a zadieno. Vino se
nalahvovalo 31. 3. a 11. 5. 2015 Riola degustace.
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Fermentace u oddy Ryzlink rynsky skogila 17. 10. 2014. | zde byly nahrazky
vyjmuty a vino se stilo z kali a zagiilo. 27. 11.; 18. 12 2014 se &thi a doseni vina

opakovalo. Lahvovani a degustace probihal&asm.

Most

Malverina

/

)

/

!
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Obr. 10 Schéma pokusu

4.2.2 Senzorické hodnoceni
Dne 11. 5. 2015 v odpolednich hodinach phdé degustace vSech testovanych

vin. Skupina degustatiorbyla slozena z deseti odboriijkVina byla hodnocena
klasickym 100 bodovym systémem, kde se hodnottlnizita,cistota, harmonie a dalSi
parametry ve &mi a chuti vina.

Pro zjiS&ni podrobgjSich informaci byla filozena tabulka, kde degustéto
hodnotili, zda jim vino fjde swzi a jestli v nich citi matu, bilyaj, broskev, mandlei
meruiku. Intenzitu mohli vyjatit ¢isly 0 az 10, kde nula znamenala, Ze ve \irio
slozku wabec neciti. Pi@adi bylo od kontrolni varianty,ips vino s parketky a nakonec
varianty, kde byly fdany chipsy. Prvni hodnocenou 6dou byla Malverina.
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Degustatti dostavali vzorky pod ndhodnymi pismeny, aby niehijak ovlivnéni. Az
do ukorgéeni degustace néwli nic jiného, nez o jakou oddu se jedna.

4.2.3 Zakladni chemické analyzy

4.2.3.1 Méreni pomoci pristroje ALPHA
Pristroj ALPHA je kompaktni FTIR analyzator vyuziv@jivzorkovaci techniku

ATR, kterd vyznam# zjednoduSuje Upravu vzorkudqa analyzou. Vzorkgirych vin

byly tedy analyzovany bez Gpravy, zatimco u mastkvasicich vin byla provedena
centrifugace p 13,4 tis. ot./min po dobu 6 minutiddl zahajenim #&feni prvniho
vzorku byl gistroj dikladre proplachnut deionizovanou vodou a bylo¢zemo pozadi
(slepy vzorek = deionizovana voda). Pro analyzupmyhoci stikacky odebran 1 ml
¢irého vzorku, picemz 0,5 ml poslouzilo k proplachu systému a z dnoh@,5 ml
vzorku byla provedenaitméieni. V zavislosti na pouzité kalibraci (mosty / &i@ vina

/ hotova vina) byla z#tena data pomoci softwaru automaticky vyhodnocena a

prevedena do tabulky.

4.2.3.2 pH a titrovatelné kyseliny
Hodnota pH je zaporny dekadicky logaritmus aktivayoniovych kationi.

Stanovujeme ji na zakladmeéieni potencialu sklemé elektrody proti referéni
elektro& vhodnym milivoltmetrem (pH-metrem), ktery je kabilwan tlumivymi
roztoky o znamém pH (pH blizké oblasti¢imni, u vina obvykle pH 4 a 7).
Automatickeé titratory vyuzivaji potenciometrickéedbvani piib¢hu titrace (v pipac
acidobazickych reakci Izedtit piimo pH) k uteni bodu ekvivalence. Titratory mohou
bud’ sledovat cely pibéh potenciometrické fivky a z jejiho piibéhu softwaro¥ urcit
bod ekvivalence, nebo titruji ddgmem nastaveného potencialu. (JACOBSON, 2006)

VesSkerymi titrovatelnymi kyselinami ve wWimozumime sumu volnych kyselin

tekavych (mimo kyseliny uhtité), netkavych a kyselych soli, které je mozné
zneutralizovat titraci hydroxidem sodnym nebo draga. (BALIK, 1998)

31



Vyhodnoceni:

x=a.f.0,75

X ... g.I-1 veSkerych titrovatelnych kyselin vyfédych na jedno desetinné misto
jako kyselina vinna

a ... ml spaebovaného 0,1 mol.l-1 roztoku NaOH

f ... faktor 0,1 mol.l-1 roztoku NaOH, faktor byj9ar45

4.2.3.3 Stanoveni obsahu alkoholu ebulioskopem
Ebulioskopie je =zalozena na stanoveni relativni ekubvé hmotnosti

rozpoustne
latky v zavislosti na zvySenéi(sniZzeni) teploty varu vzorku, proti tepiotarucistého
rozpoustdla.

Pro stanoveni alkoholu se jako rozpedi& rozumi voda a stanovuje se
dosazeni dostateého bodu varu, Ize ze stupniceisg obsah alkoholu. (KOBLIZKA,
2013)

Vyhodnoceni:

x=a-b

X ... g.I' koncentrace redukujicich cukve virs vyjadiené na 1 desetinné misto
a ... spateba roztokw. 6 fi titraci slepého pokusu

b ... spateba roztok. 6 [ titraci zkouseného vina

4.2.3.4 Stanoveni oxidu dgfi¢itého titraci odmérnym roztokem

jodu

Odmerny roztok jédu oxiduje fmo volny oxid stic¢ity obsazeny ve vih Po
uvolréni oxidu sfi¢itého z vazeb s karbonylovymi sk®ninami v alkalickém proisdi
Ize stanovit veSkery oxidigtity.

Vyhodnoceni:

Xip2=a&,.f.12,8

X3=Xo—X

X1=mg . I' volného oxidu $icitého vyjadené v celyclgislech

X, =mg . I' veSkerého oxidu BEitého vyjadené v celychiislech
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X3 =mg . I' vazaného oxidu Stitého vyjadené v celyclkiislech
a1 » = spoteba roztoku jodu na volny nebo vesSkery oxidcgy — spoteba na
kys. askorb. a reduktony

f = faktor roztoku j6du

4.2.4 Spektrofotometricka stanoveni

4.2.4.1 Uprava vzorki
Vina byla red stanovenim jednotlivych parametrdstedsna (3000 x g; 6 min).

Poté byla 8x 'ednatedicim pufrem o sloZzeni: 40 mM kyselina vinna, 40 mctan

sodny; 12% ethanolu.

4.2.4.2 Stanoveni antiradikalové aktivity (Antiradical Acti vity;
AAR)

Metoda je zaloZzena na deaktivaci kotmgr dostupného 2,2- difeny-

pikrylhydrazyloveho radikalu (DPPH) projevujicihe 8bytkem absorbancéi 15 nm.

K 980 ul roztoku DPPH v methanolu (150M) bylo piidano 20ul vzorku, protepano a
po 30 minutach z#fena absorbanceiip515 nm v porovnani s demineralizovanou
vodou. K stanoveni antiradikalové aktivity byl paubzdil absorbaci slepého pokusu
(fedici pufr) a vzorku. Antiradikalova aktivita bylgypocitana z kalibrani kiivky, za
pouZiti kyseliny gallové jako standardu (10-200 Ifig.Vysledky jsou vyjaieny ve
formé mg.I* ekvivalent: kyseliny gallové. (ARNOUS, 2001)

4.2.4.3 Determinace redukcni sily ve viné (Reducing Power; PR)
Pro stanoveni reddhki schopnosti vina byla upravena metoda zalozena na

redukci Zelezitych iorit (ferric reducing/antioxidant power; FRAP). K 193
zakladniho pufru obsahujiciho 200 mM octanu sodngitaveného kyselinou octovou
na hodnotu pH 3,6 bylof@ano 12ul vzorku, 20ul roztoku 20mM FeClI3 a 20l 10

mM TPTZ (2,4,6-tripyridyl-s-triazin) v 40mM HCI. P@00 sekundéch byla ziena
absorbanceip620 nm. Reduéni sila byla vypoitana z kalibréni kiivky za pouziti
kyseliny askorbové jako standardu (0,1-3mM). Vykledsou vyjadené ve form
mmol.I* ekvivalentem kyseliny askorbové. (Pulido et a00@).
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4.3 Vysledky
Nez se vina nalahvovala, odebral se vzorek a necbkal zngrit zakladni

parametry.

Tab. 1 Nametené hodnoty vSech variant

Alkohol (%) Obs. Kyselin (g.I-1) Cukernatost (g.I-1)

Mal kont.
Mal kont.
Mal kont.
Mal parket.
Mal parket.
Mal parket.
Mal chips
Mal chips
Mal chips
RR kont.
RR kont.
RR kont.
RR parket.
RR parket.
RR parket.
RR chips
RR chips

RR chips

4.3.1 Vysledky senzorické analyzy
Nasledujici tabulk&islo 2 znézatuje senzorické hodnoceni vin 100 bodovym

systémem. V tabulce jsou uvedenyumpé&rné hodnoty vSech variant spolu se
smerodatnou odchylkou.
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Tab. 2 Pramérny bodovy zisk ziskany 100 bodovou tabulkou

Varianta primérné body smér. odch.

Mal kont. 72,7 6,99
Mal park. 82,7 5,98
Mal chips 85 4,03
RR kont. 77,5 5,21
RR park. 84,1 5,98
RR chips 87,8 6,20

Graf ¢islo jedna znazduje celkové srovnani senzorické analyzy 100bodovym
systémem. Proiphlednost informaci, bylo hodnoceni ipgrovano a byla vypgitana
smérodatna odchylka. Suverénnim &iém byl Ryzlink rynsky sijdanymi chipsy.
Nekolikrat se vyskytlo v hodnoceni i bodovani nad Bitkladam k tomu i fakt, Ze pak
mezi posledni vzorky a na rozdil odkterych variant v&m nebyl citit kopr.
Hodnotitelécasto psali do pozndmek, Ze jim vinbjge ,libivé, harmonické®, aktefi
dokonce citili ,devitost® a pozdji se tazali na fitomnost chipsé. Ani varianta
Ryzlinku rynského sijdanymi parketkami nedopadla néfb. Degustat@m prislo

~,medové" a celkow ,pekné"“.

Srovnani vin

100

90
T i T I
80 T I I 1
1

70 l
60
50
40
30
20
10

0

Mal kont. Mal park. Mal chips RR kont. RR park. RR chips

O primérné body

Graf 1 Srovnani v8ech variant senzorické analyzy zelOowotodnotici tabulky
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Nasledujici grafy 1 az 6 znazwoii hodnoceni variant vin z dapijici tabulky,
ktera byla piloZzena k 100 bodové stupnictignodnoceni. Obsahuji gmérné hodnoty,
které byly vypg@itany z hodnoceni vSech degustatov této tabulce byly hodnoceny
vlastnosti, které by sedly ve virg projevit po uziti nepalenych parketek a chips

Malverina - kontrola

svézest

10
8
mandle 6 ¢aj
4
merurka mata
broskev

Graf 2 Paprskovy graf znazujici hodnoceni Mal -kont.

Na tomto grafu Ize vi#t, Ze nej¥tSi viem broskve (3,9 bddl prinesla varianta
Malverina — kontrola.Casto jim gisla Malverina v chuti ovocnéaiechazejici do
citrusovych plod. Vino nelo dle hodnotital i mirnou oxidaci a mozna pré&proto

bylo ze vSech vin ohodnoceno nejrd@nto piimérnou hodnotou 72,2 béad
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Malverina - parketky
svézest
10
8

mandle 6 ¢aj

merurka mata

broskev

Graf 3 Paprskovy graf znazwjici hodnoceni Mal - park.

Tento graf nam dokazuje, Ze degustatorze vSech hodnocenych viriigel
viem mandle (5,1 bad nejsilrgjSi praw u varianty Malverina — parketka. St&jtak

spousta hodnotitélcitila v chuti devitost a lehce i kopr, coZ nebyla chyba parketek.

Malverina - chipsy
svézest
10
8

mandle 6 caj

merurka mata

broskev

Graf 4 Paprskovy graf znazmwjici hodnoceni Mal.- Chips

Vzorek Malverina — chipsy #h nejvysSi hodnoceni u viemtaje (6,3 bod).
Celkow vino bylo teti nejlépe hodnocené. (85 ipdHodnotiteim pxiSlo ve wvani citit
po kokosu, marcipanu. Lehcefiedto. V chuti jim giSlo velice zajimavé.
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Ryzlink rynsky - kontrola
svézest
10
8

mandle 6 ¢aj

merurka mata

broskev

Graf 5 Paprskovy graf znazujici hodnoceni RR - kont.

Graf nam znazawuje nejvyssi hodnotu viemu meky (4,1 bodi). Vzhledem
k tomu, Ze do vina nebyla vloZzena Zadna alternatiegspisS se jednalo o projeveni
odridového charakteru. RR — kont. bylo druhé fa&hohodnocené vino. Veini i
chuti piSlo degustatdmm lehce néisté.

Ryzlink rynsky - parketky

svézest

mandle caj

merurka mata

broskev

Graf 6 Paprskovy graf znaziujici hodnoceni RR - park.

RR — chipsy i parketky maji stejnou nevysSi hodnatuvjemu swZesti (6,4
bodi). Na €chto dvou variantach Ize \it] Ze parketky i chipsy &y pozitivni dopad

na toto vino. Vino bylo $2ejSi a celko¥ |épe obodované.
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Ryzlink rynsky - chipsy
1(s)véiest
8

mandle 6 ¢aj

merurka mata

broskev

Graf 7 Paprskovy graf znazujici hodnoceni RR — chips

Nejlépe hodnocené vino (87,8 ipdnohlo byt tolik sympatické degustation
mozna pray diky vjemu maty, ktera tu byla podle nich nejvét®ninantni ze vSech vin
(6,3 bodh). Popisovali tu i jisty viem igvitosti a celkové komplexnosti. Vino bylo

piijemns pitelné.

4.3.2 Vysledky spektrofotometrického méreni

Diky tabulcecislo i Ize vidkt kazdé jedno gieni, které proéhlo s namdienym
vysledkem. Do grafu proési pehlednost a vyhodnoceni byla zanesenanpma

hodnota. Mteni probihalo dne 11. 5. 2015. Jako standard hyZip@rolox.
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Tab. 3Nametené hodnoty spektrofotometrickéhaieni

I Primérna 1Smérodatna ! I Primérna 1 Smérodatna

Varianta 1 FRAP : hodnota : odchylka : DPPH : hodnota :
- - - - - - - ~-° B | "
1

98,89,102,55

odchylka

RR chips
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Varianta; Priméry MNC
Soucasny efekt: F(5, 12)=522,21, p=,00000
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti

500
450 §
400
350

300

FRAP

250 | )
200 |

150

100

Mal kontro ~ Mal park Mal chips  RR kontro RR park RR chips
Varianta

Graf 8 Pramérné hodnoty antiradikaloveé aktivity (FRAP)

Graf ¢. 8 zobrazuje gimérné hodnoty vSech &eni antiradikalové aktivity
(FRAP) u zkoumanych vin. Z grafu je patrné, Ze séwe& nejvysSi hodnota byla
zaznamenana u agly Malverina konkrété s pgiidavkem chips. (443,68) Ty se

projevily nejvice i v odidé Ryzlink rynsky. (332,48) Naopak nejnizSi hodnotylyb
zmeieny u variant kontrol, kde se takové vysledky qebdpokladat.

| méteni antiradikaloveé aktivity (DPPH) znazeéng v grafucislo 9 dokazuiji, Ze
piitomnost chipd mé& pozitivni vliv na antiradikélovou kapacitu vi@pst nejvyssi
hodnota byla zaznamenéna uiatyr Malverina s gidavkem chipg (300,80). CoZ mimo

jiné ukazuje i bezchybnostdeni. Ryzlink rynsky- kontrola i Malverina — konteol

s
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Varianta; Praméry MNC
Soucasny efekt: F(5, 12)=976,65, p=,00000
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti

500
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400 1

350

300 r o]

250

DPPH

200 | o}
150 |
100 | o)

50

Mal kontro ~ Mal park Mal chips  RR kontro RR park RR chips
Varianta

Graf 9 Pramérné hodnoty antiradikalové aktivity (DPPH)

Tab. 4 Statisticka pitkaznost u metody FRAP

Tukeylv HSD test; proménna FRAP
Homogenni skupiny, alfa = ,05000
Chyba: meziskup. PC = 67,066, sv = 12,000

Vzorek FRAP 1 2 3 4
C. buriky Primér
1 Malverina kontrolg|  173,7233  ****
4 RR kontrola| 182,0967  ****
2 Malverina parketkg) 184,0300  ****
5 RR parketka| 250,0333 okkok
6 RR chipsy| 332,4833 Frkk
3 Malverina chipsy| 443,6833 ok

V tabulcecislo 4 Ize vidt, Ze neexistuje statistickagiaznost mezi Malverinou
kontrolou, parketkou a Ryzlinkem rynskym kontrol@statni varianty maji statisticky
prikazny rozdil.
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Tab. 5 Statisticka pitkaznost u metody DPPH

Tukeylv HSD test; proménna DPPH

Homogenni skupiny, alfa = ,05000

Chyba: meziskup. PC = 22,363, sv =12,000

Vzorek DPPH 1 2 3 4

C. buriky Prdmér
4 RR kontrolall 78,8933  ****
1 Malverina kontrola| 102,5500 ok
2 Malverina parketkal| 111,5800 Fhkx
5 RR parketkal 112,3533 ok
6 RR chipsy| 209,1467 ok
3 Malverina chipsy| 300,8033 Fhkx

Varianta Malverina chipsy, Ryzlink rynsky chipsykantrola maji statisticky
prikazny rozdil od variant Malverina kontrola, parketk Ryzlink rynsky parketky.

Antiradikalova aktivita u Ryzlinku rynského je skéné nizka a statisticky fkazna.
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5 Diskuze
Francouzsti vind maji pro r@nik, ktery je podpimérny nebo naprosto odliSny

od predeslych- v negativnim slova smyslu, nazev, Zzeedrg o ,rénik vinae“. Je to
ztoho divodu, Ze teprve, kdy visiamusi pracovat s nevyzralou, nebo plesnivou
surovinou nize ukazat sy um, teoretické znalostii Iéta praxe. Takovy byl i kmik
2014 z pohledu &Siny vinau. Hrozny, které nesmetlyfivalové de&t, byly wétSinou
malo vyzréalé a viceéi méns napadené plisni.

Odridy, které byly pro tuto praci pouzity,éhy zastoupeni v standardni adg-
Ryzlink rynsky a za odidy interspecifické to byla Malverina. Alkoholovarfieentace
probihala v ptadku a bez komplikaci. Bohuzel,érok se na Malveri& ,podepsal” a
hrozny nebyly Upla zdravé. Degustatocitili v Mal-kontrole kopr a celko¥ jim vino
piisSlo neharmonické. Jako pozitivum naSli neggén viem broskve (3,9 bdd a
ovocitosti. Vzhledem k tomu, Ze do vina nebyta@na Zadna alternativa, jednalo se o
odnidovy charakter. Bylo to nejiite bodované vino 100 bodovou stupnici. (72,7ubod
BENESOVA (2014) ve své préaciigavala chipsy do rmutu i mostu Malverinyti P
jejim zkoumani vySel nejlépe kontrolni vzorek (&26odi). V této praci pidanim
parketek do Malveriny, citil kopr uz maloktery dstator, naopak zde byl nejvyssi
viem mandle (5,1 bagd. Byla zde citit i lehce i@vitost. Odéida Malverina rila
nejlépe ohodnocenou variantuiganim chipi. (85 bodi) celkow je to druhé nejlépe
hodnocené vino 100 bodovou hodnotici tabulkou. 28 nejvice cititaj (6,3 bod).
Hodnotiteiim prislo zajimave, tevnaté. Citili i kokos, marcipan a vanilku. Degreida
ligninu vznikaji nové&ady tkavych fenal, které se mohou extrakci dostat zewé do
vina. NejhojrjSi je pra¢ vanilin, ktery je pitomny ve vSech druzichieva. Pro jeho
charakteristiku vanilky jewezity. Bylo zjiS€no, Ze stupé paleni nema vyznamny vliv
na koncentraci vanilinu ve wWin(HERJAVEC et al., 2007) D& se tetigi, Zze gidani
parketek i chipg mélo, alespa v tomto r@niku, pozitivni vliv na celkové hodnoceni.
Plati to i u oditdy Ryzlink rynsky. Nejlife hodnocena byla varianta RR-kontrola (77,5
bodi). Degustatti se shodli, Ze je zde nejsH8i vjem mertiky (4,1 bodh), je odhadové
a neisté. RR s fidanim parketek ziskalo 84, 1 ko@ n®lo i s variantou fidanim
chipsi nejsilrgjSi viem swZesti (6,4 bod). Nejlépe hodnocené vino v 100 bodové
hodnotici tabulce ziskal RR #géanim chipé (87,8 bod). Hodnotitelm priSlo velice

~

swzi, citili matu (6,3 bod) a pozitivie hodnotili silnou devitost ve vig. Dle
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STAVKA (2011) @i pouziti chipg mizZe byt extrakce rychla a intenzivngt$inou ale
poskytne pouze mohutnéredité aroma a vinu chybi komplexnost. i&qchoziho
zkoumani SPICHALOVA (2014), kde bylyfigany parketky do Hibernalu, coz je
kiizenec Ryzlinku rynského, se nepotvrdilo, Ze bketky nengly prijit do vina, které
je aromatické, coz Ryzlink rynsky je. U HibernaliiSfp degustatam, Ze je vino diky
uzitym parketkam f@vorené a nejlépe byla ohodnocena varianta kontrolapoeziti
parketek. (87,3 bag

Fenolické latky maji antioxidai vlastnosti spolu s antibakterialnimtiiky a
mohou tak ovliviovat imunitni systém Zivych organignMaji vliv i na antiradik&lovou
aktivitu. Je sice znamo, Ze n&$i vliv maji na vlastnosti a charakteristikarveného
vina, ale nesmi se zapominat ani na nizSi konaentobsazené v bilych vinech.
(JACKSON, 2008)

V této préci se rrila antiradikalova aktivita dima metodami. Jako standard
byl pouzit Trolox. Akoliv vysly rozdilné hodnoty, deZité a zasadni je, Ze se shodly na
vysledku. NejvysSi hodnoty byly vzdy nareny u variant s chipsy. U aidty
Malverina nanifila metoda FRAP 443,68 umat,IDPPH 300,80 pmoll U Ryzlinku
rynského FRAP 332,48 pmet.la DPPH 209,15umofl Jak uvadi BENESOVA
(2014), antiradikélova aktivita stoupa sisajici dobou kontaktu bilého vina s chipsy.
Je to diky alkoholu, ktery napomaha vyluhovani fiekgch latek (antioxidarii) do
vina. Nejvyssi antiradikalova aktivita byla n&®na u variant, kdy chipsyigly jiz do
vina (43,53 mg}). Divod, pra& s gidanim parketek byla antiradikalova hodnota nizsi,
muze byt, Ze siidanim parketek do mosturigame i utité mnozstvi kysliku, které
samozejm¢ piasobi v mogt, ale i ve vig oxidativre. Diky kysliku dochazi k chemické
oxidaci a tim k pemén¢ fenoli a tvork® acetaldehydu z alkoholu. Tento druh oxidace
probiha pomalu. (STEIDL, LEINDL, 2003) DIRIHOVE (2010) ma koncentrace
alkoholu linearni vliv na extrahovani fenolickyditdk z dubovych ifpravki do vina.
Stejre tak je dilezity pavod a velikost dubovéhaoripravku a stupeozehnuti. Byla totiz
zjisténa jejich zavislost na extrahovani fenolickych kateeorie podle MIKESE (2003)
uvadi, Ze pevaznacast vyluhovatelnych latek jsouigloviny, které spadaji pod
fenolické slodgeniny a jsou velmi ddle rozpustné ve v@d Prakticky pokus
HOLOVICE (2012) dokazuje vySSi obsah antiradik&l bilych vinech siidanymi

taniny. A’ uz byly gidany do vina&i mostu. Vina s vysokym obsahem polyfangou
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mére nachylna k oxidaci, tedy stab#8i. Navic ze zdravotniho hlediska jsou tato vina
plnohodnot;jsi.
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6 Zaveér

Tato diplomova prace &a ukazat moznosti vyuziti dubovych parketek a ship
pii vyrobé bilych vin. Teoretick&ast se zaobira sloZenintedta a jeho zpracovanim
k produkci sud. Dubova df, neboli chipsy spolu s parketkami byly vloZzenyrdosti
odnid Ryzlink rynsky a Malverina. Od kazdé z variant yroben i kontrolni vzorek.

Aby byl zawr a vesSkera &teni objektivni, nila kazda variantditSarze.

VSechna vina byla podrobena senzorické analyzeudd@mt bylo celkem 10 a
tabulka, kde hodnotitelé zapisovali, jak silny juifide viem s¥Zesti, biléha:aje, maty,
broskve, merilky a mandle. Vyrobce uvadi, Ze po uziti parketekhgpsi jsou tyto
vjemy rozpoznatelné ve wWinU obou oditd se degustatom dle hodnoceni libilo vice
sceleni vin s chipsy nez s parketky. Pochopitélnhraje roli i rénik a doba nalezeni.
Pres to vSechno nejlépe hodnocené bylo vino RR-chiisye nglo 87,8 bod. Zde se
témet vSichni hodnotitelé shodli a vino hodnotili vysokiybody. RiSlo jim tInaté,
nejvice s¥zi (6,4 bod) a citili silnou chti dieva. RR- parketky ziskal ve 100 bodové
hodnotici tabulce 84,1 badStejré tak degustatam prislo swzi. Vzhledem k tomu, ze
RR-kontrolni varianta ijiSla degustatdém neista, pomohly tyto dubové alternativy
k dojmu swZesti. Odéda Malverina-kontrola ziskala 72,7 lpdcoz bylo nejfire
hodnocené vino. Byl zde néjgi viem broskve (3,9 bdd, bohuzel byl citit kopr a
celkow pusobilo vino na degustatory neharmonicky. Scelenivétay s parketky
piineslo od hodnotitél 82,7 bod. Kopr zde byl citit jen lehce febijel ho vjem mandle
(5,1 bodi) a devitosti. Mal-chipsy ziskala 85 boda byla celko¥ druhym nejlépe
hodnocenym vinem. Degustéior piiSla velice zajimav4,révita acasto citili kokos,
marcipan, vanilku. Nejvyssi tu byl vjetiaje (6,3 bod). | zde se ddici, Zze parketky a
chipsy pomohly vinu, aby bylofipemrgjsi, ,piteln¢jSi“. Pro vinde to zn&i, Ze by bylo

jisté i lépe prodejné.

Pri stanoveni antiradikalové aktivity se potvrdilog zridanim dubovych
alternativ se do vina vyluhujest¢i mnoZzstvi polyfendl a antiradikalova aktivita je
mnohem ¥3$i. Metoda FRAP nasiila u RR-chipsy 332,48 pmol] metoda DPPH
209, 15 pmolf. U odridy Mal-chipsy bylo narteno metodou FRAP 443,68 umdl.|
a metodou DPPH 300, 80 umdl.Nejnizsi hodnota u otidy Malverina byla nagfena
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metodou FRAP u varianty kontrola 173, 72 pniolMetoda DPPH natfiila nejnizsi
hodnotu u Ryzlinku rynského 78, 89 umdl.Diky alkoholu, ktery psobi na chipsy a

parketky ve vid méa antiradikalova aktivita stoupajici tendenci.

Pouziti parketek a chifisje velmi dilezité rozhodnuti, jelikoz vysledné vino
ovlivni senzoricky a analyticky. Dle vyhodnoceniokpd chce vina zkusit
improvizovat,¢i vyzkouSet gco noveho jsou tyto alternativy vhodnou variantauo
nejen z finatniho hlediska, kdy pizeni parketek a chifgsneni pro vinge az tak velka
investice. Vyhoda tkvi i v sanitaci, jelikoz parkgtjsou pouzitelné jen jednou.
Z predesSlého zkoumani je nutnédét, Ze je teba vybrat vhodnou otidu pro tuto
technologii spolu s rozumnym zhodnocenintni@u. Zkratka vinu mohou dubové

nahrazky pomoci, ovSsem kterych gipadech mohou vino rozhodit.
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7 Souhrn

V teoretickécasti této prace byla zmina historie bilych vin v sudu a slozeni
dieva. Vyhody technologie zrani v sudu a s dubowyiterraativy. V dalSich kapitolach
bylo popsano zpracovanita¥a a jeho samotny obsalied a po "toastingu". Byly
popsany vyhody a nevyhody pouZziti 8ulraktickatast se zaobiralafipanim parketek
a chipsi do kvasicich bilych mo&t vyrobena je i kontrolni varianta. Pokus byl
proveden na dvou otllach. Prace zkoumala vyuZziti dubovych parketekipsthVina
byla hodnocena senzoricky i analyticky. Byl u nmh¢iena antiradikalova aktivita. K
pokusu bylo vybrano vhodné statistické vyhodnocanzawr shrnoval vyhody a
nevyhody uziti parketek a chips bilych kvasicich mostech.

Kli ¢ova slova bilé vino, parketky, chipsy, antiradikalova aktay dubovy sud

8 Resumé
In the theoretical part of this thesis is mentibe history of white wines aged in

barrels and composition of wood mentioned. The rgatt deals, how the wood is
processed, and what it consists of before and &féesting. | explore the advantages and
disadvantages of using wooden barrels. The pragiera deals with adding of staves
and chips into fermenting white wine with anticgatresults. The experiment was
made on two grape varieties. This thesis expldresuse of oak staves and chips. The
wines were sensorically and analytically evalualiddee wines had antiradicals activities
measured. | sum up the results of the experimeatstatistical ending, the conclusion
summarized the advantages and disadvantages aj staves and chips in white

fermenting white wine.

Keywords: white wine, staves, chips, antiradical activitgkdarrel
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