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1 Uvod

Ruzové vino neustale narasta na popularite a objem jeho vyroby sa celosvetovo
zviacSuje. NajznamejSie ruzové vina pochadzaju z oblasti Provence vo Francuzku.
V poslednych rokoch vsSak vystupuju stidle do popredia aj ruzové vina z krajin ako je
Slovenska a Ceska republika. MoZe za to striedanie chladnejsich noci a teplého diia ¢o
ma pozitivny vplyv na tvorbu aromatickych latok a pri tom zachovanie sviezich kyselin,

ktoré su typické prave pre ruzové vina zo severnejSich vinarskych krajin.

Ruzové vina st atraktivne hlavne kvoli svojej podmanivej farbe. Okrem typickej
ruzovej farby ako je napriklad lososové a ruzovo Seda sa objavuju aj farby ako telova
a medena. Aromaticky st to vina vonavé po lesnych jahodach, malinach a dokonca aj po

ribezliach ¢i smotanovom kréme.

Vinari sa preto snazia vyrabat’ ruzové vina s tymito pozadovanymi parametrami
Vv ¢om im vo vacSine pripadov pomdhaju komeréne dostupné suché vinne kvasinky.
Kazdy kmen kvasiniek ma svoje urcité vlastnosti a pri dodrzani predpisanych postupov
a kritérii sa im vedia vinari priblizit' a tak do budtcna predpokladat’ vysledné parametre

mladého vina.

Okrem poziadaviek zdkaznika a vinara na kvalitu vina je tu v niektorych
pripadoch aj poziadavka na kvalitu a parametre vina zo strany VOC (vino originéalnej
certifikacie). Jedna sa o apelacny systém oznacovania vin. Kazdé VOC ma svoje vlastné
poziadavky napriklad VOC Modré Hory mézu vyrdbat' vino iba z odrod Frankovka

modrd, Modry portugal a Svitovavrinecké. Naroky sa kladu na vyzretost’ suroviny

a d’alSie presne vymedzené kritéria.

Tato diplomova priaca sa bude venovat vyhodnoteniu vplyvu vybranych

komer¢ne dostupnych kvasiniek na pozadovanu kvalitu vinara a VOC Modré Hory.
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2 Ciel’ prace

Cielom diplomovej prace je podrobne prestudovat’ literatiru tykajicu sa vyroby
ruzovych vin a vplyvu kvasiniek na vyslednu kvalitu vina.

Ulohou bolo uskutoénit’ pokus s pouzitim roznych komeréne dostupnych druhov
kvasiniek na odrode Frankovka Modra, Styl vyroby rosé. Nasledne prevedeny pokus
senzoricky a analyticky zhodnotit. Na zaklade vyhodnotenych udajov urcit
najvhodnejsiu kvasinku pre vyrobu ruzového vina s parametrami VOC Modré Hory

Z odrody Frankovka Modra.
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3 Literarna ¢ast’

3.1 Ruzové vino

Ruzové vina st popularne nie len v CR ale aj inde vo svete a ich popularita stupa.
Vyrabaju sa najcastejSie z tradi¢nych modrych odrdd ako Ruladnské modré, Frankovka

modra, Zweigeltrebe, Merlot a Cabernet Sauvignon (SOTOLAR et.al. 2013)

Ruzové vino nie je doporucené k archivacii. Malo by sa pit’ mladé, pokial’ mé
sviezu ovocnu chut’ a vonu. Najlepsie je rosé vo veku jedného alebo dvoch rokov od zberu

hrozna. (ISPIGL, 2011)
3.1.1 Celosvetovy vyvej ruzovych vin

Jedna z prvych zmienok o ruZovom vine sa datuje od 6. storocia pred Kristom
z talianského regionu Puglia a Salento. Vino sa ziskavalo krvacanim a pozvolnym
stla€anim modrého hrozna nachadzajuceho sa v mechoch. Vytekajica $t'ava sa opatrne

oddelovala beztoho aby sa dostala do kontaktu so $upkou. (MARIA a kol. 2009)

Provence je historicky najstar§im vinarskym regionom na svete nachadzajtci sa
vo Francuzsku. Tato oblast’ sa radi produkciou rosé vin medzi najviac produktivnu.

Podchadza odtial'to az 8% celkovej svetovej produkcie ruzovych vin. (REBECA, 2009)

Casto sa nabadza otazka ¢i bolo v minulosti ruzové vino alebo menej farebné
cervené vino vyrdbané zamerne alebo bol ich vyskyt produktom nahody, napriklad
nepodarku pri vyrobe ¢erveného vina. V blizkej minulosti v polovici 20. Storocia sa rosé
zaCalo sklonovat’ v stuvislosti s portugalskymi ruzovymi vinami Lancers a Mateus, ktoré
boli povodne vyrabané v sladkych variantoch pocas svetovych vojen pre americkych
vojakov. Dal§im vyznamnym krokom bolo uvedenie na trh vina Pink Chablis de Gallo
v USA Vv 60. rokoch 20. storocia. V tejto dobe v USA bolo popularne aj White Zinfandels,

krémové ruzové vina s nasladlou chutou a nizkym obsahom alkoholu.

Znovu objavena popularita rosé je na vzostupe vd’aka Sirokej a lakavej ponuke,
okrem in¢ho aj velkou popularitou hlavne USA. Ur¢ita rolu vo zvysSenej produkcii moze
mat’ aj globalne otepl'ovanie. Rosé vina st obl'ibené stale viac konzumuju sa nie len v lete

ale osviezia aj v teplych jarnych a jesennych ditoch . (STAVEK, 2013)
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3.1.2 Vyvoj ruzovych vin v CR

V najstarsich vysadbach na Morave a v Cechach sa pestovaly hlavne odrody pre
biele vina. Z modrych odrod patri k najsta§im Pinot Noir, od 16. storo¢ia Frankovka
a neskor Modry portugal. VA¢si zaujem o Cervené vina sa prejavuje v druhej polovici 16.
storocia, kedy sa Cervenym vinam zacal prikladat vacsi vyznam zo zdravotnickych
dévodou. Zaujem o vysadbu modrych odrod podporovala niekedy aj slachta tym, Ze

Zz modrych odrdd nevyberala povinny desiatok.

Vlastnici malych vinohradov so smiesanou vysadbou bielych a modrych odrod
nemali vacSinou vlastné lisy a boli odkazany lisovat’ drt’ svojich strapcov na obecnych
alebo na lisoch vacsich majitel’'ov vinic. Ti, ktory boli odkdzany lisovat’ na cudzich lisoch
museli vac¢sinou dlho ¢akat’ nez pridu na radu a ich drt’ so zmesi bielych a modrych odrdd

davala pochopitel'ne musty sfarbené do ruzova.

Vyrobu rosé vin popisuje Josef Simadek vo svojej knihe Vinaistvi takto:
~Ruzové vina povstanii kvasenim mustu z bielych i modrych druhov bez Supiek. Biele vina
vzniknu kvasenim mustu opatrne lisovaného obycajne z bielych, ale tiez aj z cervenych

a modrych druhov hrozna bez supiek*

Rosé vina v CR zazivajii momentalne obrovsky boom. Zvysuje sa dopyt po
tychto vinach ¢o moze byt zapriCinené aj tym Ze stale viacej konzumentov sa orientuje
na lahsiu stravu. V roku 2001 sa v CR vyrobilo 10000 litrov ruzového vina pri¢om uz
vroku 2007 vyroba narastla na 600000 litrov ruZzového vina a stale sa zvySuje.

(VOPAVA, 2011)
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Obr. 1 Grafické zndzornenie percentuélnej vyroby vin v CR (WINE OF CZECH
REPUBLIC, 2017))

3.2VOC

Jednd sa o apelacny systém oznacovania vin. Kazdé VOC ma svoje vlastné

poziadavky. Naroky sa kladu na vyzretost’ suroviny a d’al§ie presne vymedzené kritéria.

Systém VOC Znojmo sa vel'mi dobre osved¢il a preto v roku 2011 vindri
Vv obciach okolo Velkych Pavlovic zalozZili VOC Modré hory, v ktorom su zaradené vina
Z modry odrdd Frankovka modra, Modry Portugal a Svitovavrinecké. Dalej sa k tomuto
apelacnému systému pridali aj VOC Mikulov, ktory maju zaraden¢ az 7 odrod vinica a to
Ryzling rynsky, Ryzling vlaSsky, Rulandské biele, Rulandské Sedé, Rulandské modre,
Pélava a Svitovavrinecké. Od roku 2012 vznika VOC Palava zo zaradenim jedinej

odrody a to Rizlingu vlasského.
3.2.1 VOC Modré Hory

Do regiéonu Modré hory patria obce Bortetice, Nemcicky Kobyli, Velké
Pavlovice a Vrbice. VOC Modré hory st prvym VOC v Ceskej republike, ktoré vyraba
vina iba z modrych odréd vini¢a hroznorodého. Hrozno pochédza len z precizne

vyberanych vini¢nych trati uz vymenovanych obci.
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Obr. 2 Mapa VOC Modré Hory (VOC Modré Hory, 2013)

Odrodovu skladu tvoria tradicné a typické modré odrody pre tento region a to

Frankovka modra, Svitovavrinecké a Modry portugal. (VOC, 2013)
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Obr. 3 Logo VOC Modré Hory (VOC Modré Hory, 2013)
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3.2.1.1 Prirodné Podmienky

Region Modré hory je vyznacny hlavne svahovitymi vini¢nymi tratami, ktoré
poukazuju na prvé vybezky Zdanického lesa. V regiéne sa nachadza mnoZstvo
prirodnych pamiatok a rezervécii ako je lokalita Jeslicky alebo Nosperk v Nemcickach.
Nachadza sa tu bohata fauna a flora, najcastejsie stepného spolocenstva vzacnych druhov
rastlin. Nachadza sa tu niekol’ko stromov oskoruse domadcej, ktora je povazovanad za strom
Slovacka. V Nemcickach v lokalite Nové Hory a Soudné st dokonca dva Statom chranené
stromy dosahujuce vek az 350 rokov. Z fauny sa tu nachadza vzacna Modlivka nabozna

a rohac obecny.
3.2.1.2 Podno-geologické podmienky

Geologicky lezi oblast’ na vychodnej hranici Podslezko-Zdanického prikrovu.
Striedaja sa tu vapenaté ily, sliene, polymiktné pieskovce a zlepence. Vyskytuje sa tu aj

spras. Tieto vapenaté sedimenty sa typické dostatocnym obsahom vsetkych prvkov.

Hibka podneho profilu sa pohybuje v rozmedzi od 30 do 50 cm. Priemerny obsah
pddneho skeletu je 6 az 15%, zriedkavo 25%.

3.2.1.3 Princip vyroby vin VOC Modré hory

Zasady vyroby vin, ktoré chci byt oznacene ocenenim VOC Modré Hory musia

spiiiat’ nasledujice zasady a parametre:

1. Vino moze byt vyrobené len zodrody Frankovka Modra, Modry
Portugal a Svitovavrinecké

2. Zvybranych odrod je mozné vyrabat’ vina odrodové popripade kupaz

z vybranych odrdd v stanovenych pomeroch

Must pre vyrobu vina musi mat’ minimalne 19°NM

Hektarovy vynos nesmie presiahnut’ 11 ton

Povoleny je len ru¢ny zber

o 0o k~ w

Nie je povolené skolenie vina v novych sudoch typu barrique alebo ich
nahrady

7. Vina nesmu byt vyrobené metédou karbonickej maceracie
a termovinifikacie

8. Povolena je len vyroba suchych vin
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9. Obsah skutocného alkoholu musi byt pri ¢ervenom vine minimalne 12%
alkoholu a v pripade rosé vin minimalne 10% alkoholu.

10. Vina musia vykazovat typické senzorické vlastnosti

3.3. Frankovka Modra

Patri medzi staré odrody a jej povod nie je stile objasneny. Analyza DNA
naznacuje, ze jednou z jej rodicovskych odrod je Heunisch. Jeden z ndzorov tvrdi ze

pochadza z Dolného Rakuska.

Frankovka patri medzi typické stredoeurdpske odrody. Miesto jej najvacsSieho
roz$irenia je v Rakusku, Slovinsku, Chorvatsku, Mad’arsku, Srbsku a Nemecku. V CR
patri medzi druhtl najpestovanejs$iu modri odrodu. Na Slovensku je najpestovanejSou
odrodou na vyrobu cervenych vin. Zber zatina v druhej polovici oktobra a moéze sa
posunut’ aj na zaciatok novembra. Zaregistrovana bola v roku 1941. Mézeme ju najst’ po
synonymami ako Karmazin, Cierny Zierfandler, Cierny muskatel, Blaufrankisch, Noir de

France.

Listy st stredne velké az velké, pédtuholnikové az okrthle a casto byvaju
celistvé. Strapec byva velky a dlhy priemerne 150 mm, na kratkej, zelenej a hrubej
stopke. Na zaklade tvori 1 az 2 kridelka. Bobul’a je stredne vel'ka 14,5 mm dlhé a gul’ata.

Supka ma az ¢ierne sfarbenie s celoplosnym voskovym povlakom.

Ked’ Ze sa jedna o odrodu s dlhy vegetaénym obdobim je vhodné ju vysadzat’ na
juzne a juhozapadné svahy. P6da by mala byt’ I'ahSia, dobre zdsobena Zivinami. Odporaca
sa stredné vedenie arezat' na jeden dlhSi tazen. Pocet rodivych ociek by sa mal
pohybovat’ v rozmedzi 4-8 na m?. Uroda hrozna sa pohybuje okolo 9-14 t - ha pri
cukornatosti mustu 17-19,5 °NM a obsahu kyselin 9-12 g - I,

Pouziva sa na vyrobu kvalitnych privlastkovych vin. Treba vSak dosiahnut’ ¢o
najlepsiu fenolovu zrelost'. U hrozna s hrosou fenolovou zrelostou sa doporucuje kratsia
doba maceracia aby nedoslo k vyraznému vstupu trieslovin do vina. Frankovka ma vyssi
obsah kyselin, preto pri vyrobe cervenych vin je namieste zahgjit’ jabléno-mliecnu
fermentéciu, ktord vel'mi dobre posobi na aromatickll plnost’ a chutovy dojem. Vino je
tmavo-rubinovej farby. Postupom zrenia sa zmieriiuju tvrdé trieslovité tony a zacinaju sa

objavovat prijemné korenisté a ovocné tony. (POSPISILOVA a kol., 2005)
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3.3.1 Frankovka Modra rosé vSeobecné senzorické vlastnosti

Kvalitu vin vyrobenych z tejto odrody ovplyviiuje viac ako uinych odréd
minimélna hranica cukornatosti, ktord by mala byt’ minimalne 19°NM. Odporucana je aj
dlhsia doba maceracie vzhl'adom na niz§i obsah farebnych latok v Supke bobul’.

Frankovka modra sa zdd byt idealnou odrodou na vyrobu rosé¢ vin v CR.
Disponuje zaujimavym aromatickym profilom po ¢ervenych plodoch ako su maliny,
cervené ribezle a CereSne. V sucasnej dobe patri medzi najvyuzivanejSie odrody pre

vyrobu rosé vin a je hlavnou odrodou pre mikroregion VOC Modré Hory

3.3.2 Frankovka Modra rosé podlasenzorickych vlastnosti VOC Modré hory

Farba moze byt’ roznej intenzity ruzovych odtiefiov ruzovo Sedej, staroruzovej,
lososovej a pivonkovej. Oranzové a nahnedlé odtiene nie st povolené.

Vona by mala byt intenzivne ovocnd, jahodova, malinova alebo cerveno-
ribezl'ova.

Chut’ ma byt’ §tavnata so sviezou kyselinou. (STAVEK, 2013)

3.4 Technolégia vyroby

3.4.1 Zber hrozna

Zber hrozna by mal byt Setrny. Setrny spdsob hlavne preto aby nedoslo
k naruseniu Supky a degradacii farbiv, preto sa vo va¢sine pripadov voli ruény zber do
malych prepraviek. V niektorych pripadoch je vSak vyhodnejS$i mechanizovany zber,
ktory skracuje dobu od zberu po dobu spracovania. Datum zberu sa urc¢uje hlavne na
zéklade cukornatosti a pH hroznovej $tavy. Optimélna cukornatost’ na vyrobu ruzového
vina je 20 — 22 ° NM. Tato cukornatost’ je najvhodnejSia z hl'adiska obsiahnutych
ovocnych latok a optimalneho cukru na vyrobu lahkého a sviezeho suchého vina.

(TOMANKOVA a STAVEK, 2008)
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3.4.2 Spracovanie hrozna
Obecne sa ruzové vina vyraba tromi zakladnymi postupmi:

1. Lisovanie celych strapcov
2. Kratkodoba maceracia

3. Krvacanie
3.4.2.1 Lisovanie celého hrozna

Tymto spdsobom sa ziskava rosé¢ velmi slabej farby. Tato metéda sa skor
uplatnuje pri vyrobe vina na sekty pretoze takto vyrabané vina su I'ahSie, jednoduchsie so
sviezou kyselinou. Lisovanie celého hrozna sa pouziva aj pri vyrobe ruzovych vin z tzv.
farbiarok ako je napriklad Alibernet, kedy pri Setrnom lisovani sa dostdva do mustu menej

farbiv.
3.4.2.2 Kratkodoba maceracia

Dochédza pri nej K vyluhovaniu farbiv zo Supiek. Pri maceracii sa farbivo
uvoliiuje nie len vd’aka naruSeniu bobule pri mleti ale tiez aj ¢innostou enzymov.
Délezitym faktorom pri maceracii je teplota ktora zvysSuje aktivitu enzymov a tym sa
viacej farbiva uvolni do mustu. (RIBEREAU-GAYON, 2000). Odporu¢ena teplota
maceracie je 10 az 15 °C po dobu 12 az 20 hodin. Na druht stranu iny autori odporacaju
tzv. kryomaceraciu, ktora sa prevadza za teploty -2 az -3 °C po dobu priblizne 20 hodin.
Pri tomto procese sa uvol'nia prekurzory aromatickych latok a ziskané musty maju nizsi

obsah polyfenolov.

Tabul’ka 1 Porovnanie roznych ruZovych vin ziskanych z rovnakého hrozna
(SUDRAUD,1968)

R Ceper o Antokynaniny | Triesloviny | Intenzita
Sposob vinifikacie (mg.IV (mg.I) farby
Okamzité lisovanie 7 100 0,41

Maceracia 12 hod Bez SO 26 320 0,52
10g . hl ! 100 760 1,53
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3.4.2.3 Krvacanie

Tento postup sa pouziva hlavne vo Franctuzsku a oznacuje sa ako ,,saigneé*
alebo ,,bleeding®. Pomleté strapce sa vlozia do lisu, kde dochadza k odtekaniu samotoku.

Narusené bobule pomaly uvol'tiuju sfarbené antokyaniny do bieleho mustu.
3.4.2.4 Karbonicka maceracia

Vyuziva sa hlavne pre vyrobu vin, ktoré sa maji konzumovat’ ako mladé. Princip
spoc¢iva vyluhovanim pod tlakom COa2. Celé nepomleté strapce sa vkladaja do tlakovych
nadob kde prebicha nemikrobialne kvasenie respektive vnutrobunkové predychavanie
cukru a kyselin za vzniku alkoholu. Predychéavanie sposobuju glykolytické enzymy, ktoré
sa prirodzene vyskytuji. Na druhu stranu prichadza k slabSiemu vyluhu farbiv vzhl'adom
na nenarusenie Supiek bobul'u. Tato metdda sa vzhl'adom na nizSiu farebnu intenzitu pre

vyrobu rosé neodporuca.
3.4.2.5 Termofinifikacia

Z Casového a kapacitného hl'adiska sa ¢asto vyuziva termofinifikacia, kedy sa
urychli extrakcia farbiv do mustu. Na tento sp6sob maceracie sa vyuzivaju vyssie teploty
okolo 55 °C po dobu dvoch hodin alebo sa zahreje na teplotu 70 — 85 °C a okamzite
zachladi. Nahlou zmenou teploty dojde k roztrhaniu buniek bobule a uvolneniu
obsahovych latok. Na termofinifikaciu sa vyuziva zariadenie thermocooler.

(STAVEK,2013)

Obr. 4 Zariadenie na tremofinifikacu Thermocooler (BIOTHERMO, 2017)
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3.4.2.6 Dofarbovanie

V sacastnosti domdaca aeurdpska legislativa zakazuje dofarbovat’ vina
akymikol'vek prostriedkami. Dofarbenie je vSak mozné pridanim urcitého percenta
cervené¢ho vina. Toto dofarbenie sa oznacuje ako rezanie vina. ZmieSanim bieleho
a modrého hrozna, mustu alebo vina moze byt oznacené slovom Ruzdk alebo Rysak.

(STAVEK, 2013)

3.5 Kvasinky

Kvasinky patria medzi jednobunkové organizmy. Tvar buniek moze byt okruhli,
ovalny, elipsovity, pretiahnuty a pod. Tvar buniek je ovplyviiovany ich Zivotnym
prostredim a fyziologickymi procesmi. Rozmnozuju sa vegetativne alebo pohlavne. Pri
vegetativnom rozmnoZzovani sa bunky rozmnozuji va¢Sinou puanim no v ojedinelych

pripadoch sa rozmnozujt aj delenim.
3.5.1 Zlozenie kvasinkovej bunky

Bunka sa sklada z jadra, bunkovej blany acytoplazmy. Jadro je prevazne
zlozené z deoxynukleoproteinov. Bunkova plazma ¢ize cytoplazma obklopuje jadro
avyplia bunkovy priestor. Bunkova ajadrova plazma spolu tvoria protoplazmu.
Bunkové plazma ma koloidny charakter a niektoré latky v nej sa zoskupuj do zrniecok,
vldkien, ty€iniek popripade do dutiniek, ktoré su vyplnené elektrolytmi, bielkovinami,
tukmi alebo glycidmi a nazyvaju sa vakuoly. Bunkova blana tvori obal, ktory udrzuje
charakteristicky tvar bunky. Permeabilita, ¢ize priepustnost’ bunkovej blany zavisi od

charakteru kvasinkovej bunky.

Hlavnou zlozkou kvasinkovej bunky je voda, biogénne prvky, lipidy, sacharidy

a bielkoviny. Voda tvori 70 az 90% celkovej hmotnosti.
3.5.2 Biogénne prvky

Biogénne prvky obsahuju hlavne minerélne latky, ktoré st ¢iastocne alebo Uplne
viazané v organickych zluceninach. Su nevyhnutnou sucastou biokatalyzatorov Medzi
biogénne prvky vinnych kvasiniek patria aj vitaminy hlavne komplex vitaminov B. Tento
komplex obsahuje tiamin, biotin, riboflavin, kyselinu pantoténovi, nikotinamid,

pyridoxin, mezoinozitol, kyselinu pteroylglutamovu a kyselinu p-aminobenzoov.
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3.5.2.1 Bielkoviny

Bielkoviny m6zu byt jednoduché alebo zlozené. Jednoduché bielkoviny inak
oznacované ako proteiny pri Stiepeni dadvaji aminokyseliny. Zlozené bielkoviny inak
oznacované ako proteidy obsahuju okrem bielkovin aj nebielkovinovu zlozku takzvanu
prosteticku skupinu, ktora moze byt’ rozna. Proteidy sa podla charakteru oznacuju ako

dusik alebo ako dusikaté latky.
3.5.2.2 Sacharidy

Sacharidy rozdel'ujeme na monosacharidy a polysacharidy. Z monosacharidov
su obsiahnuté hlavne pentdzy, ktoré st sucastou jadrovych bielkovin nukleoproteinov.
Polysacharidy st hlavnou sacharidovou zlozkou kvasinkovych buniek. Medzi
polysacharidy patri napriklad Skrob, celul6za, hemiceluléza a glykogén, ktory sluzi

v kvasinkovych bunkach ako zasobna latka.
3.5.2.3 Lipidy

Pod pojmom lipidy sa oznaéuju tuky, vosky, fosfatidy, steroidy a ich Stiepne
produkty glycerol a mastné kyseliny. (FARKAS, 1983)

3.5.3 Vinne kvasinky

Pod tymto pojmom sa Casto v praxi mysli kvasinka rodu Saccharomyces alebo
inak aj nazyvana prava vinna kvasinka. Je zodpovedn4 za alkoholovll fermentaciu
asvojim metabolizmom vo velkej miere ovplyviluje kvalitu budiceho vina.
(FURDIKOVA a MALIK, 2007). Okrem kvasinky rodu Saccharomyces sa v muste
vyskytuja aj kvasinky rodu Metschnikowia, Pichia, Klockera, Candida, Hansenula,
Torulospora,  Debaryomyces, Hanseniaspora  a Brettanomyce.  (SVAJCAR
aPAVELKOVA, 2005)
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Obr. 5 Kvasinka rodu Saccharomyces cerevisiae (PAX-DB, 2017)

3.6 Alkoholové kvasenie

Premenou cukru na alkohol sa bliz§ie zaoberal Pasteur, ktory dokézal ze pri
alkoholovom kvaseni vznika okrem etylalkoholu a oxidu uhli¢itého eSte vedlajSie
produkty, ato glycerol a kyselina jantarova. Dokazal aj, Ze Cast’ cukru sa spotrebuje na
rast kvasiniek. Pri kvaseni prebiehaju zlozité enzymové procesy, priCom sa tvori mnoho
vedl'ajsich produktov. Formulécia alkoholového kvasenia je jedna molekula cukru sa

Stiepi na dve molekuly alkoholu a na dve molekuly oxidu uhli¢itého.

Schéma 1 Vzorec alkoholovej fermentacie

CeH1206 — 2 C2Hs0H + 2 CO»
Priebeh reakcii pri alkoholovom kvaseni je nasledovny:

Fosforilacia cukru — vznik fosforecnych esterov hex6z

Stiepenie fosforylovaného cukru na tri6zy — glyceraldehydfosfat
Oxidoredukcia trioz

Defosforylécia trioz — vznik kyseliny pyrohroznove;j

Dekarboxylécia kyseliny pyrohroznovej — vznik acetaldehydu a CO2
Redukcia acetaldeydu — vznik etanolo (FARKAS,1983)

o g r w b E
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3.6.1 Spontianne kvasenie

Spontanne kvasenie prebieha samovolne. Spontanne kvasenie sa moze
uskutoc¢nit’ iba v musStoch zo zdravého hrozna. Vel'mi dolezitym faktorom je dostato¢né
mnozstvo kvasiniek, to znamend, ze ak sa hrozno oberalo v dazdi alebo po fiom, must
z neho bude pomaly a vel'mi tazko spontanne kvasit’. Pri normalnych podmienkach t.j.
ked je v Case zberu priemerna teplota, zdravé hrozno a vylisovany must obsahuje
priemerné mnozstvo kultirnych kvasiniek prebieha spontanne kvasenie vel'mi dobre a to
dokonca aj pri mustoch z vy$§im cukrom. TaZkosti nastavaju hlavne vtedy ak chceme
kvasit’ spontanne must z chybného hrozna, ktoré bolo napadnuté peronosporou, hnilobou

pripadne nejako mechanicky poskodené a znehodnotené krupobitim alebo hmyzom.

Pri spontdnnom kvaseni zahajuju proces kvasenia vzdy apikulatne kvasinky
(Kloeckera apikulata). V pociatku kvasenia je ich Casto az 90%. SkvaSaju glukozu
a fruktézu. Sachardzu neskvasuju, pretoZe netvoria enzym invertazu. Maji vel'mi dobra
rozmnozovaciu schopnost’ a prekvasajia vino do 5 az 6 obj. % alkoholu.. Pri tejto teplote
koncentracii ich za¢inaju potlacat’ kvasinky rodu Saccharomyces, ktoré su odolnejsie voci

alkoholu. (DYR, 1962)

Vina vzniknuté pdsobenim divokych kvasiniek sa chemickym zlozenim od seba
viacej odliSuji ako vina vzniknuté posobenim selektovanych kvasinkami Sacharomyces
cerevisiae, ktoré maju jednotnejsiu Struktiru. Vina z divokych kvasiniek tvoria roznorody
komplex spdsobujuci napriklad zapach po plesni, ale naopak aj mineralne a smotanové
Struktary s dlhou perzistenciou chute a vone. Apikulatne kvasinky vytvaraju pri kvaseni
viac esterov, ktoré nepriaznivo ovplyviuju arému vina. Tvoria viac prchavych kyselin
ako kulturne kvasinky. Treba brat’ na vedomie Ze musty z chorého hrozna st nachylne na
neZiaduce mlie¢ne, manitové alebo octové kvasenie. Je to spdsobené aj tym ze apikulatna
kvasinka Kloeckera apiculata za¢ina kvasny proces a prekvasa do 6 obj.% alkoholu
a vtedy jej ¢innost prestava. Ked’ Ze sa jedna o must z chorého hrozna a nenachadza sa
v nom dostatok kultarnych kvasiniek Saccharomyces, ktoré by dokon¢ili kvasny proces
zacina ¢innost’ baktérie mlie¢neho alebo octového kvasenia znehodnocujuceho vysledny

produkt. (FARKAS,1983)
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Tabul’ka 2 Chemické zloZenie vina vytvoren¢ho pdvodnymi kvasinkami v porovnani s

vinom bezne kvasenym uslachtilymi kvasinkami (UGLIANO a HENSCHKE, 2009).

Chemicka latka Obsah oproti usPachtilym kvasinkam
Zbytkovy cukor +1az5gl?

Alkohol -0az 1%

Glycerol +0az5gl?

Celkové kyseliny +0az2 gl

Prchavé kyseliny ++ az dva krat vysSie

Celkovy oxid siricity -- az dva krat niZsi
Acetaldehy -- az dva krat nizsi

Taniny - NiZ§i

3.6.2 Zakvasanie muStu burlivo kvasiacim muStom

Na zakvasanie mozno pouzit' len zdravy must v ktorom prebieha intenzivne
kvasenie, Cize kvasinky maju exponencidlnu fazu rastu a rozmnoZovania kvasiniek.
Zakvéasa sa burlivo kvasiacim mustom, ktory obsahuje 7 aZ 8 obj.% etanolu a to pridanim
do d’alsicho Cerstvého mustu tak aby vysledny zakvaseny must mal 3 az 4 obj.% etanolu.
Tento must mozno po ¢iastocnom prekvaseni znovu pridat’ do d’alSieho mustu. Tento
spOsob zakvaSania ma od spontdnneho kvasenia niekolko vyhod. Predovsetkym je
vyludenie apikulatnych kvasiniek v kvasnom procese. Dalsou vyhodou je zniZenie
teploty pri kvaseni pridanim Cerstvého mustu do burlivo kvasiaceho mustu ¢im sa teplota

kvasiaceho mustu zniZi a kvasenie prebieha pomalsie.

3.6.3 Zakvasanie mustu ¢istymi kultiirami kvasiniek

Vina pdésobenim uslachtilych kvasiniek vykazuji presne definované, vacSinou
ovocné vone. Pridavanie Cistych kvasni€nych kultir mé okrem iného vyznam vtom Ze
zabrani rozmnoZzovaniu niektorych neZiaducich kvasiniek ako napriklad Pichia
a Hansenula, ktoré tvoria vel'a octanu etylnatého. Na pripravu ¢istych kultar kvasiniek sa
pouzivaji kvasinky Sacharomyces cerevisiae var. Elipsoideus a Saccharomyces bayanus.
(FARKAS,1983)
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Vyuzivanie ¢istych kultur kvasiniek byva ozna¢ované pojmom riadené kvasenie.
Okrem vyberu vhodnych kvasiniek sa vyuziva aj riadend teplota kvasenia, ktora

napomaha tvorbe &istych aromatickych latok. (PAVLOUSEK, 2010)

3.6.3.1 Aktivacia aktivnych suchych kvasiniek

Aktivne suché vine kvasinky (ASVK) sa pridavaju najcastejSie do odkalen¢ho
mustu a V pripade ¢erveného vina do rmutu. Prvym krokom je pripravenie roztoku vody
s musStom v pomere 1:1. Velmi dolezita je teplota ktora by mala byt cca. 40 °C.
Dodrzanie spravnej teploty je velmi dolezité. Nadobu s kvasinkami nechame stat’ 20
minut. Kvasinky sa naStartuju a zacnua boptnat’. Pokial sa jedné o kvasinky od kvalitného
vyrobeu je citit’ velmi prijemnd a intenzivnou kvasnicovou véiiou. Dal§im krokom je
pridanie rovnakého mnozstva mustu a po dobu 30 minut drzat’ na teplote 30 °C. Po
uplynuti tejto doby sa moze roztok s kvasinkami aplikovat’ do celého objemu mustu
a dokladne rozmiesat. Rozdiel teplot medzi roztokom Kkvasiniek a zakvasovanym
mustom by nemal presiahnut’ 8 °C aby neprislo k tepelnému $oku. (VINARSKY DUM,
2017)

3.7 Farba ruzovych vin

U tohto typu vina je farba vel'mi délezitd. Da sa konstatovat’ Ze v CR je farba
ruzového vina rozhodujicim faktorom pre jeho zakipenie. RuZové vina disponuju
rozsiahlou stupnicou farieb, ktord az na vynimky nedovol'uje stanovit’ hranicné hodnoty.
Na jednej strane st vina jasne cervené a na druhej svetlé so Zltym odstieiom. Farba je
priamo ovplyvnend odrodou a jej rychlost'ou extrakcie antokyaaninou do mustu. Intenzita

farby vyjadruje aj menej &i viac plni $truktiru vina. (RIBEREAU — GAYON a kol.,2006)

Niz§i farebny potencial maji odrody ako Rulandské modré a Modry portugal,
naopak intenzivnejSie vo farbe je odroda Svitovavrinecké, Zweigeltrebe, André
a Cabernet Sauvignon. Najviac farby vSak obsahuju tzv. farbiarky, ktoré obsahuju
anthokyaniny nie len v Supke ale aj v duzine. Medzi farbiarky patria napriklad odroda
Alibernet, Neronet a Rubinet. Farbiarky byvaju tiez pouzivane ako surovina na ruzové
vino. (BALIK, 2008)
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Obr. 6 Plagat farieb Moravskych a Ceskych vin (BALIK a STAVEK., 2009)

3.7.1 Vyvoj farby pocas vinifikacie

Umenie vinara spoc¢iva v poznatku aky dlhy ma byt kontakt medzi pevnymi
zlozkami rmutu a mustom. Fenolové zluc¢eniny sa rozpustaji zo Supiek do mustu a st
zodpovedné za vyslednt farbu. Treba brat’ v uvahu ze Cast’ ziskanych pigmentov sa
v prvych troch dioch alkoholovej fermentacii straca. Strata antokyanov od doby
odkalenia aZ po stabilizované vino je okolo 50%. Ubytok farby je nevyhnutny, ale neda
sa s presnostou predpovedat. Hodnoty pH sa behom fermentacie menia co vysvetl'uje
preco sa neda predpovedat’ vysledna farba vina. Tento pokles farby je z ¢asti odovodneny
adsorpciou farebnych molektl na stendch kvasiniek a modifikaciou ich spektralnych

vlastnosti za pritomnosti alkoholu.
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3.7.1.1 Vplyv voPného SO2

Hodnotenie farby v momente odkalenia je ¢asto chybné v dosledku pritomnosti
vol'ného SO;. Jeho pritomnost vyvolava odfarbenie antokyanov a podhodnotenie
Cervenej farby. Je mozné oslobodit’” sa od tohto Ciasto¢ného odfarbenia antokyanov

pridanim niekol’kych kvapiek acetaldehydu a potencionalna farba sa tak ukaze.
3.7.1.2 VVplyv vyzretosti hrozna

Dobra znalost' vyvoja polyfenolov je problematickejSia uruzovych ako
u Cervenych vin. V skutocnosti nie je zaujimavy ani tak celkovy potencial, ale
disponibilita pigmentov a ich extrahovatel'nost” a ich schopnost’ rychlo prejst do mustu.
Preto sa zostavuje protokol k definovanie ukazovatel'ov u hrozna a k odhadu diftzie
farebnych latok. (MICHLOVSKY, 2014)

3.8 Aréoma ruzovych vin

Ardéma vin sa sklada z :

1. fermentacnej (kvasnej) aromy zlozené z vyssich alkoholov a esterov

2. Odrodovej aromy danej pre kazd odrodu

Fermentacna aroma je vel'mi zéavisla na volbe kvasinkového kmena, teploty
fermentacie a podmienkach Skolenia. Odrodovd aréma je Specifickd pre odrodu,

podmienky pestovania a terroir.

Tioly aestery patria medzi najddlezitejSie aromatické zltCeniny. Prinasaju
ovocne tony. Podporenim spravnej kombinacie zlu€enin nizsie uvedenych na obrazku ¢.7
mdze iniciovat’ vznik pozadovanej vone. Kone¢na ar6ma vina sa vSak moZe vel'mi liSit’
pretoze je zavisla na pomere tiolov a esterov. Ked’ je obsah esterov vyss§i vino bude mat’
prevazne vonu bananov a ananasu. Ak bude vyssi obsah tiolov vo vine budi dominovat’
vone kruspanu a grapefruitu. Pri vyvazenom pomere vznikaju vone tropické ako ananas

alebo mucenka. (POUZALGUES a kol., 2013)
3.8.1 Estery

St prchavé zluceniny, ktoré odpovedaju za ovocnll arému vina a spolocne

prispievaju nie len k ovocnej ale aj kvetinovej arome. Vznikaju zajomnym pdsobenim
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kyselin a alkoholu vo vine. Tento poreces sa nazyva esterifikacia. Ester vznika tak, Ze
vodik karboxylovej skupiny kyselin sa zlucuje s hydroxylom alkoholu. Vznikaji vo vine

az v alkoholovej fermentacii najma v Casti barlivého kvasenia.

Tvorba esterov moze byt tiez ovplyvnend pouzitymi kvasinkami. Divoké
kvasinky (ne-sacharomycétne) dokazu vel'mi pozitivne zvySovat’ obsah esterov vo vine.
Tato skutocnost’ vyvoldva zdujem vinarov o vyuzivanie spontdnnej fermentacie.
Jednotlivé rozdiely pri tvorbe esterov je mozné pozorovat tiez medzi jednotlivymi
kmenmi kvasiniek Saccharomyces cerevisiae. V mladsich vinach sa vyskytuje hlavne
octan etylnaty. Tvorba ester pokraduje aj dlalej polas zrenia. (FARKAS, 1983),
(PAVLOUSEK a BURESOVA, 2014)

3.8.2 Vonné tioly

Vonné tioly s mimoriadne aromatické ich prah vnimatel'nosti je vel'mi nizky
uz od par ng. I' avyrazne sa podielaji na tvorbe aromatického profilu vina. St
charakteristickym latkami u niektorych bielych odrdd ako Sauvignon blanc a u modrych
odrod ako Syrah, Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot noir a Gamay. Tioly sa podielaji
na tvorbe vyrazu ruzovych a ervenych vin. Medzi najvyznamnejsie vonné tioly patri 4-
merkapto-4.metylpentanon (4MMP), 3-merkaptohexyl acetat (3MHA) a 3-
merkaptohexanol (3MH). Tieto zluceniny boli v mladych vinach oznacené za kI'icové.
4AMMP v aréme pripomina puciky Ciernej ribezle a vyskytuje sa v koncentraciach casto
pod 70 ng . I"* pri prahovej vnimatelnosti 0,8 ng . 1" vo vodne-alkoholickom roztoku.
3MH a 3MHA sa vyskytuju vo vyssich koncentraciach a dodava bielim a ruzovym vinam
ovocné tony mudenky a grapefruitu. Prah vnimania 3-MH je okolo 60 ng . I Prah

vnimania 3-MHA je okolo 4 ng . I'1,

Naopak Tl'ahké sirne zlaceniny ako sirouhlik, etantiol, metantiol a sirovodik,
ktoré s tiez tioly vznikaju v zna¢nom mnozstve pocas alkoholovej fermentacie

a zodpovedaju za vady vina.

Treba si vSak uvedomit’ Ze kvasinka konvertuje iba vel'mi mala cCast’ tychto
prekurzorov, tzv. S-cysteinu, znamych ako prchava aroma. (MICHLOVSKY
a KHAFIZOVA, 2017)
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OVOCNE

ANAN AS etylbutanoat e  etylkaprylat e etylhexanoat ® etylbutyrat e amylpropionat
EGRES 4-merkapto-4-metylpentan-2-on

BAN AN amyl (isoamylacetat) @ etylacetat o etylbutyrat ® fenyletylacetat e eugenol
CUCORIEDKA hexanoat e p-jonon

BROSKYNA piperonal ® undekalakton e etylformiat e 14-dekanolid e 15-dekanolid
BRUSINKA furfural e 1-butanol

CITRON kys.citronova ® nerol e limonen e citral e linalool ® alfa-terpineol
CIPRUSPE@BY, limonen e citronellal ® linalool e merkaptohexan-l-on e geranylacetat
CERVENE ONVOE. etylacetat o etylbutyrat @ a-jonon

CI_ERNY RYBIZ etylacetat e etyformiat e merkaptohexan-1-ol

DULA dimetylsulfid ~®  dimetyldisulfid

FIGA etylpropionat e  isobutylacetét

GREP merkaptohexan-1-ol e nerol ®  p-met-l-en-8-tiol

HROZNO etylkaprylat e etylheptanoat e etylpelargonat

mUSKA amyl (isoamylacetat) L] etylacetat e fenyletylacetat ° hexylacetat
JABLKO amyl (isoamylacetat) @  etylacetat ® etyln-butanoat @  fenyletylacetat
JAHODA furaneol e etylacetat etylbutyrat e  etylformiat e  etylhexanoat
LICI cis-ruzovy oxid

LIMETKA nerol

MALINA kombinacia etylacetatu, etlyformiatu a esterov. @ dimetyl sirniku @ malinovy keton
MANDARINKA undekanol ¢  metyl-N-metylantranilat

MARHULA 1,4-decanclide ®  amylpropanoat ®  delta-decalakton e delta-octalakton
MARAKU]A merkaptohexanol

OSTRUZINA etylkaprylit  ®  otylhexanodt e otylbutyrat e amylpropionat
POMARANC limonen @ citronelol ® Jinalool e metyloktanoat ® 2-undekanon
RINGLOTA 4-merkapto-4-metylpentan-2-on

SLIVKA metylbutanoat

SLIVKA SUSENA metylbenzodt

TROPIC.OVOCIE B-damascenon e 3-merkapto-hexanol

CERESNA VISNA benzaldehyd-kyanohydrin

Obr. 7 Graficka pomocka chemickej analyzy ovocnych aromatickych latok bielych,
ruzovych a cervenych vin (ALORA, 2017)
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3.9 Fenolické latky v ruzovych vinach

Fenolické latky st charakteristické pre modré odrody ale maji vyznam aj
u bielych odréd no samozrejme v nizSich koncentraciach. Polyfenoly st obsiahnuté
hlavne v $upke bobule. Dal§im zdrojom tychto latok st aj dubové sudy, ktoré sa pouZivaju

na zrenie vina. Stopové mnozstva produkuju aj kvasinky. (JACKSON, 2008)

Maju vplyv na chut,, farbu a charakter ¢ervenych vin. St teda zodpovedna aj za
hlavné rozdiely medzi bielymi, ruzovymi a cervenymi vinami. V bobuli hrozna su fenoly
obsiahnuté hlavne v Supke z 50% a v semendch z 44% a nieco malo zo Stavy 5% a 1%
z duziny. Fenoly zo semien sa do mustu dostavaju az pri obsahu alkoholu 7 obj. % a viac
zvyc¢ajne od 5 dna maceracie ¢o v zhadlom k technoldgii vyroby rosé vin je teda jasné, Ze
Vv tychto vinach budu fenolické latky v menSom mnozstve a budi pochadzat’ len zo Supky.

(RIBEREAU — GAYON a kol., 2000)

Fenolické latky zahrnuju priblizne 8000 prirodzene sa vyskytujucich
sekundérnych metabolitov, ktoré maji vo svojej molekule aromatické jadro s minimalne
jednou hydroxidovou skupinou. Je mozné ich rozdelit’ na polyfenoly a jednoduché fenoly
na zaklade poctu fenolovych pod jednotiek. (REBECCA, 2003)

NajvyznamnejSou skupinou fenolyckych latok u vinica hroznorodého su
flavanoidy. Rozdelujeme ich na tri zakladné skupiny: antokyany, flavanoly a flavonoly.
NajrozsirenejSia skupina su favanoly, ktoré maju schopnost’ chranit’ pred UV Ziarenim.
Nachédzaju sa hlavne v Supkach bobule ako u ¢ervenych tak aj u bielych odrod. Medzi

vyznamné flavanoly patri quercetin, miricetin a kaempferol. (PAVLOUSEK, 2011)

Neflavonoidy su bezfarebné latky. Ich funkciou je posilnenie a stabilizécia farby
v Cervenych vinach. M6zu ovplyviovat aj chut ked’ sa jedna o prchavé fenoly a niektoré
ako reservatrol maju pozitivny vplyv na zdravie kedZe maju schopnost’ znizit’

kardiovaskularne ochorenie. (gAMANEK, URBANOVA, 2010)
3.9.1 Antokyaniny

Antokyaniny st rastlinné farbiva rozpustné vo vode. St zodpovedné aj za
farebnost’ urcitych druhov kvetov, ovocia, zeleniny. Z chemického hladiska st
zaradzované medzi flavanoidné rastlinné fenoly. Antokyaniny maju Siroktl Skalu
farebnych odtieniov od tmavomodrych a fialovych cez ¢ervené a ruzové az po oranzovu

farbu. (BALIK, 2010)
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Antokyaniny su viazané na cukornu zlozku a to glukézu. Hlavnym cervenym

farbivom odrody Vitis vinifera je malvidin- 3-glukosid.

Rozomletie a naruSenie bobulu je hlavnym prvkom pri ziskavani farbiv
Vv technologii vyroby vin. NaruSenim jej Supky dochddza k zapocatiu fyzikdlnych
a biochemickych procesov, ktoré prebiehaju az do vytvorenia koncentra¢nej rovnovahy

antokyaninov v tuhej a kvapalnej faze.

Uvol'tovanie antokyaninov Vv najviac¢sej miere je pred zaCiatkom fermentacie.
Extrakcia fenolov a proantokyaninov zo Supky nastava hlavne pri obsahu alkoholu 3 az 6
0bj.% . (BALIK, 2010)

V ruzovych vinach sa vyskytuje 50 — 120 mg . I antokyaninov. V pripade
gervenych vin sa ich obsah pohybuje medzi 150 — 600 mg . I"t. (HEJDUK,2005)

Porovnanie antokyaninov v ruzovych a ¢ervenych vinach najdete v tabul’ke ¢.4.

Tabulka 3 Porovnanie intenzity farby antokyaninovo v ruzovych a ¢ervenych vinach

(BLOUIN a PEYNAUD, 2001)

Druh vina Intenzita | Antokynaniny (mg.l-1)
Rosé 0,7-21 20-50

Mladé lahké ¢ervené 2,2-51 90-250
Cervené s potencidlom zrenia 6 a viac 350 a viac

3.9.2 Taniny

Jednd sa o fenolické latky vytvarajuce stabilny komplex s bielkovinami
a rastlinnymi polymérmi ako su sacharidy. (RIBEREAU — GAYON a kol., 2000) Taniny
st zodpovedné za horkl a zvieravll chut’ vina. Podla Struktiry st taniny delene na

kondenzované tzv. katechické a hydrolyzovatel'né gallické a ellagické .

HydrolyzovateI'né pochadzaju z dreva sudov a nie st pévodom z hrozna. Maju
dolezita rolu vzhl'adom na ich antioxida¢né vlastnosti. Kondenzované taniny su zloZené

z flavan-3-olou ako st katechin a epikatechin. Vyskytuju sa v Supkach, semenach
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a strapinach. Do mustu sa dostavajii pri maceracii pricom dizka tohto kontaktu je

ovplyvnena vys$ou teplotou a zvysujucim sa alkoholom. (KUMSTA, 2008)

4 Experimentalna Cast’

Cielom experimentalne Casti je porovnanie vplyvu komeréne dostupnych
kvasiniek na analytické a organoleptické vlastnosti vina vyrobenej z hrozna odrody
Frankovka modré s§tyl vyroby rosé. Pokus bol prevedeny so Siestimi druhmi kvasiniek.
Kazdy variant bola rozdelené na vina Cire a vina pravidelne premieSavané na jemnych
kvasni¢nych kaloch. Experiment bol uskuto¢neny na urode hrozna odrody Frankovka

modra ro¢nika 2015.

4.1 Material na experiment

Hrozno, ktoré bolo pouzité na experiment bolo zozbierané ru¢ne dia 18.10.2015.
Zber prebiehal v obci Velké Pavlovice na trati Trkmanska ,ktora patri pod VOC Modré
Hory. Cukornatost’ zozbieraného hrozna bola 22,1 °NM. Spracovanie a uskuto¢nenie

experimentu prebiehalo vo vindrstve J. Stavek v Nemcickach.

4.2 Metodika experimentu

Must bol zakvaseny v piatich pripadoch aktivnymi suchymi vinnymi kvasinkami
aVvjednom pripade vlastnym zakvasom vid. Schéma 2. Macerdcia pomletého
a odstopkovaného hrozna bola v trvani 60 hodin pri 3 °C. Zakvasené musty kvasili pod
riadenim kvasenim pri 18°C v 1000 | nerezovych tankoch po objeme 500 litrov. Kazda
vzorka dostala rovnaka davku vyzivy. Doba fermentacie bola 10 dni. Po skonceni
fermentécie bola Cast’ z kazdého vina stocena do 50 litrového demizona. Dna 13.12.2016
sa kazdy demizon rozdelil do dvoch sklenych demizonov o objeme 25 litrov. Jeden

z demizénov bol oznaceny ako variant A, d’alsi bol oznaceny ako variant B.

Variant A je vino sto¢ené z jemnych kvasnic. Do demizona oznaceného ako

variant A bol stoceny ¢irejsi vrchny podiel mladého vina.
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Variant B je vino stoc¢ené s podielom jemnych kvasnic. Vino bolo pravidelne
premiesavané na jemnych kvasni¢nych kaloch v dvojtyzdennych intervaloch po dobu

fl'askovania dna 18.3.2016.

Vina boli v priebehu 15 mesiacov analyticky a senzoricky hodnotené.

: y : ; ; Viastny zakvas
Kvasm}% 1.Zeymaﬁore Kvasu:(l;ysep:goferm Kvas;&rgay‘gawa Kvasmlgelagstosela Kvasinky VQ 10 (zakvasanie birlivo
kvasiacim mustom)

frea] Wi SEE | : Py R

:Vagant Variant xVazant Variant Va;\santz Variant Va;\uant Variant ‘Va:ant Variant ‘Va:ant Variant
B B B B B B
Gsty | miesang| | SV | Imiesang| | Y | Imiesane| | “SY | |miegang| | “SV | Imiesang| | ©SY | |miesané
podiel na podiel na podiel na podiel na podiel na podiel na

| vina | |yaioch | | Vin@ | |kajoch [ | V"@ | faloch | | V" | |kaloch | | Vi@ | [kaloch | | V" | |Kaloch

Schéma 2 Schéma experimentu

4.3 Metody merania

4.3.1 Senzorické hodnotenie

Senzorického hodnotenia sa zlc€astnilo vzdy minimalne 10 skasenych
degustatorov. Na hodnotenie vina bola zostavena tabulka pozostavajliica z dvoch casti.
Prva cast’ bola oznacenéd ako mohutnost’ a Struktura vina. Druhé Cast’ bola oznacena ako

aromaticky profil vina. Bodovacia stupnica bola zoradend od 1 po 10 pri¢om ¢islo 1

v
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Ulohou troch degustécii bolo v priebehu ¢asu zndzornit’ meniaci sa senzoricky

profil vina. Vysledky zo senzorického hodnotenia boli spriemerované a nasledne

vyhodnotené v radarovych grafoch. Degustacia vina sa konala 6.1.2016, 16.3.2016

a21.3.2017.

Vzorky boli hodnotené¢ vzdy v roéznom poradi. O poradi bol degustator

oboznameny az na konci degustacie.

Tabulka 4 Tabul’ka Struktara, mohutnost’ a aromaticky profil vina

Struktiira a mohutnost’ vina

6.1.2016

16.3.2016

21.3.2017

Intenzita a bohatost vone

1 najmenej x 10 najviac

Intenzita a bohatost’ chute

1 najmenej x 10 najviac

Telo 1 najmenej x 10 najviac
Komplexnost’ 1 najmenej x 10 najviac
Rovnoviaha 1 najmenej x 10 najviac

Potencial zrenia

1 najmenej x 10 najviac

Aromaticky profil vina

kvetnaté

1 najmenej x 10 najviac

tropické ovocie

1 najmenej x 10 najviac

citrusové ovocie

1 najmenej x 10 najviac

jadrové ovocie

1 najmenej x 10 najviac

kostkové ovocie

1 najmenej x 10 najviac

drobné ovocie

1 najmenej x 10 najviac

suSené a kandizované ovocie

1 najmenej x 10 najviac

karamelizované 1 najmenej x 10 najviac
bylinné 1 najmenej x 10 najviac
korenisté 1 najmenej x 10 najviac
laktatové 1 najmenej x 10 najviac

mineralne a ostatné

1 najmenej x 10 najviac

4.3.2 Spektrofotometrické stanovenia analyzatorom Miura One

4.3.2.1 Uprava vzorku

Vina boli

pred

stanovenim

jednotlivych

parametrov

odstredené

3000 x g; 6 min). Vino bolo pred spektrofotometrickym stanovenim jednotlivych vzoriek

pouzité neriedené.
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Jednotlivé spektrofotometrické stanovenia boli pri prevedené na automatickom
biochemickom analyzatore MIURA ONE. Jednotlivé metdédy boli prispdsobené
pouzitému analyzatoru. Inkubdacia prebiehala pri 37°C a inkubacnti dobu bolo treba

prispdsobit’ pracovnym cyklom pristroja.

Obr. 8 Analyzator Miura One (FLICKR,2017)

4.3.2.2 Stanovenie celkovych fenolov

Folin je metdda na stanovenie celkovych fenolov. Celkovy obsah fenolov sa vo
vine stanovil modifikovanou Folin-Ciocalteu metodou. K 198 pul vody bolo pridane 12 pl
vzorku a 10 ul Folin-Ciocalteu ¢inidla. Po 36 sekundach bolo pridané 30 pl roztoku
dekahydratu uhli¢itanu sodného (20%). Absorbance pri 700 nm bola merand po 600
sekundach. Koncentracia celkovych fenolov bola na zdklade kalibracnej krivky za
pouzitia kyseliny gallovej ako $tandardu (25-1000 mg.It). Vysledky st vyjadrené vo
forme mg.I"t ekvivalentov kyseliny gallovej (GA). (WATERMAN, 1994)

4.3.2.3 Stanovenie celkovych antokyanov

Meranie bolo prevedené SO2 metédou. Bolo pouzité diferencialne

meranie medzi dvoma &inidlami. Objem vzorku 30pl, objem &inidla 220pl. Cinidlo 1
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bolo 1,1 M HCI. Cinidlo 2 bolo 0,1M K2S20s s 0,2M kyselinou citrénovou(SO2). Po 600
sekundach inkubacie boli zmerané absorbancie pri 520nm. (SOMERS a kol.,1997)

Vypoéty: Celkové antokyany (mg.1) = 166,7 *[A(HCl)s20 — (5/3)*A(SO2)s20]

4.3.2.4 Stanovenie celkovych flavanolov

Koncentrécia celkovych flavanolov bola stanovena pomocou metody zalozenej
na reakci p-dimethylaminocinnamaldehyd (DMACA). Pri tejto metdode na rozdiel od
Siroko pouzivanej reakcii s vanilinom nedochadza k interferencia s antokyanmi. Naviac
poskytuje vyssiu citlivost s selektivnost’. K 240ul ¢inidla (0,1% DMACA a 300 mM HCI
vV MeOH) bolo pridané 10 pl vzorku, doba reakcie bola 600 sekiind. Potom bola zmerana
absorbancia pri 620nm. Koncentracia celkovych flavanolov bola stanovena na
zaklade kalibracnej krivky za pouzitia epikatechinu ako §tandardu (10-200 mg.I?).
Vysledky st vyjadrené vo forme mg.1"! ekvivalentov katechinu. (LI, 1996)

4.3.2.5 Stanovenie reduk¢nej sily (FRAP)

Pre stanovenie redukénej sily vina bola upravena metoéda zalozena na redukei
zelezitych iontov (ferric reducing/antioxidant power; FRAP). K 198 ul zakladného pufra
obsahujiiceho 200mM octanu sodného upraveného kyselinou octovou na hodnotu pH 3,6
bolo pridanych 12p vzorku, 20ul roztoku 20mM FeCls a 20ul 10mM TPTZ (2.,4,6-
tripyridyl-s-triazin) v40mM HCI. Po 600 sekundach bola zmerana absorbancia pri
620 nm. Redukénéd sila bola vypocitand z kalibracnej krivky za pouziti kyseliny
askorbové (AA; 0,1-3mM), alebo kyseliny gallovej (GA;10-300 mg/l) ako Standardu.
Vysledky st vyjadrené vo forme mmol.1"? ekvivalentov kyseliny askorbové(mM AA),
nebo vo forme mg.I ekvivalentov kyseliny gallovej (GA) . (PULIDO,1996)

4.3.2.6 Stanovenie antiradikalovej aktivity (DPPH)

Metoda je zaloZzena na deaktivacii komeréne dostupného 2,2-difenyl-p-
pikrylhydrazylového radikalu (DPPH) prejavujiceho sa ubytkom absorbancie pri 520
mn. K 268ul roztoku DPPH v metanolu (300 uM) bolo pridané 12 pl vzorku,
absorbancia pri 520nm bola zmerana po 360 sekundach a odpocitana od absorbancie

meranej v case 0. Antiradikalova aktivita bola stanovena na zaklade kalibra¢nej krivky,

38



za pouzitia Troloxu ako Standardu (0,1-3mM), alebo kyseliny gallovej (GA;10-300 mg/l)
ako $tandardu. Vysledky st vyjadrené vo forme mmol.lI" ekvivalentov Troloxu, alebo vo
forme mg.I"! ekvivalentov kyseliny gallovej (GA). (ARNOUS, 2001)

4.3.3 Spektrofotometrické stanovenie analyzatorom Bruker Alpha

Alpha analyzator vina je zaloZeny na osved¢enom FT-IR spektrofotometri. Po
premerani a zaznamenani spektra je vzorka vina vyhodnotend na zéklade porovnania
spektier z kalibra¢nej databazy. Analyzator je lahko ovladatelny a kompaktnych
rozmerov. K analyze vina nepotrebuje Zziadny spotrebny materidl. Vyhodou tohto
analyzatora je rychla analyza avzorka sa nemusi vobec pred meranim upravovat.

Analyzovat’ sa moze must, must podas fermentéacie a hotové vina. (SURANSKA, 2012)
Alpha je schopna odmerat’ vo vine nasledujtice parametre:

e Alkohol

e Kyselinu octovu
e pH

e hustotu

e kyselinu jablént
e kyselinu mlie¢nu
e kyselinu vinnu

e celkové cukry

e glukozu

e fruktozu

e sachardzu

e glycerol
Parametre merané v muste:

e °NM

e celkové kyseliny

e asimilovatelny dusik
e skvasitelné cukry

e glukdzu
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e fruktozu
e kyselinu vinna
e kyselinu jabl¢nu

e kyselinu citronovu

Obr. 9 Analyzator Bruker Alpha (BIOPRO, 2017)

4.3.4 Plynova chromatografia

Plynova chromatografia je metoda urcena k deleniu a stanoveniu plynov,
kvapalin a pevnych latok s bodom varu do cca 400 °C. Metoda je zaloZzena na rozdelovani
zloziek medzi dvoma fazami, fazou pohyblivou a fazou nepohyblivou teda stacionarnou.
V plynovej chromatografii je mobilna faza plyn inak nazyvany nosny plyn. Stacionarna
faza je umiestnené v chromatografickej kolone. Stacionarna faza u napliovych kolon
moze byt’ pevna latka ako aktivne uhlie, silikagel, oxid hlinity, polymérne sorbenty alebo

vysokovriaca kvapalina nesena v tenkej vrstve na pevnom, internom nosiéi.
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U kapilarnych kolon je stacionarna faza nanesena v tenkej vrstve priamo na upravent

vnutornu stenu kremenej kapilary.

Princip separécie latok plynovou chromatografiou je nasledovny. Koloénou cez
staciondrnu fazu prechadza stale nosny plyn. Vzorka sa nastrekne do vnitorného bloku
do tzv. nastrekovej komory, kde sa odpari a vo forme par je unasany nosnym plynom do
kolony. Zlozky zo vzorku sa sorbuju na zaciatku kolony v stacionarnej faze a potom
desorbuju cerstvym nosnym plynom. Nosny plyn unasa zlozky vzorku postupne ku koncu
kolony a deliaci proces sa neustale opakuje. Kazda zlozka zo vzorku postupuje kolonou
svojou vlastnou rychlost'ou zavislou na distribu¢nej konstante zlozky KD = cs/cm, kde cs
a cm st rovnovazne koncentracie zlozky v staciondrnej a v mobilnej faze. Latky postupne
vychadzaju z kolony v poradi rastcich hodnét distribuénych konstant a vstupuji do
detektoru. Detektor indikuje okamziti koncentraciu separovanych latok v nosnom plyne.
Signal detektoru je vhodne upraveny a plynule sa registruje. Vysledny graficky zaznam
zavislosti signalu detektoru na Case sa nazyva chromatograf. Podla polohy piku mézeme
vyjadrit’ predpoklad o identite latky. Plocha piky je iimernd mnozstvu latky vo vzorku.
Z tedrie chromatografickej separacie vyplyva, Ze chromatograficky pik ma tvar
Gaussovej krivky a je popisana troma parametrami a to reten¢nou vzdialenost'ou, vyskou

a sirkou piku. (KROFTA, 2001)

4.4 Senzorické vyhodnotenie

4.4.1 Kvasinky ZYMAFLORE X16

Kmen pochéadzajuci z druhu, ktory kombinuje produkciu fermenta¢nych esterov
zatial’ o zachovava ostry a €isty aromaticky profil. Zabezpecuje kvasenie aj za staZzenych
podmienok ako je nizka teplota a nizka turbidita. Je odporucana na vyrobu modernych
bielych aruzovych vin zaromaticky neutralnych odréd vini¢a alebo s vysokych
hektarovych vynosov. Ma nizke naroky na dusik. Produkuje mélo prchavych kyselin.
Vel'mi vysoka fermenta¢na produkcia arom ako biele broskyne, biely kvet a ZIté ovocie.

(LAFFORT, 2017)
4.41.1 Variant A

Graf ¢. 1 a2 zobrazuje vysledny senzoricky profil vina varianty A s pouzitim

kvasiniek X16.

41



Graf ¢. 1 dokazuje ze dané kvasinka nam poskytla vino harmonické a vyrovnané.
A dalej potvrdzuje znami fakt Ze ruzové vino nemé vel’ky potencial zrenia. Potencial

zrenia postupom casu klesa.

Struktara a mohutnost’ vina

Intenzita a bohatost vone
10

Intenzita a bohatost’

Potencial zrenia
chute

Rovnovaha Telo

Komplexnost’

m—(.1.2016 ==——=16.3.2016 ==—=21.3.2017

Graf 1 Vysledna Struktira a mohutnost’ vina X16 variant A

Aromaticky profil vina

kvetnaté
L, , 10 o .
mineralne a ostatné o tropické ovocie
laktatové citrusové ovocie
korenisté jadrové ovocie
bylinné kostkové ovocie
karamelizované drobné ovocie

susené a kandizované ovocie

e 5,1.2016 e=—=—=16.3.2016 e=—21.3.2017

Graf 2 Vysledny aromaticky profil vina pouzitim X16 variant A
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Graf €. 2 zobrazuje aromaticky profil vina. Z grafu sa da usudit’ Ze vino malo
ovocnu aromu po citrusovych plodoch,kvetoch a hlavne po drobnom ovoci. Vino vSak

postupom Casu aromaticky slabne a je menej vyrazné.
4.4.1.2 Variant B

Graf. ¢ 3 a4 zobrazuje vysledny senzoricky profil vina varianty B S pouzitim
kvasiniek X16.

Graf. ¢ 3 poukazuje na fakt Ze vino postupom casu zacalo stracat’ na
komplexnosti a je menej harmonické. Potencial zrenia potvrdzuje klesajucu tendenciu.

Variant B miesana na jemnych kvasniciach si v§ak zachovava intenzivnu a bohati aromu.

Struktira a monutnost’ vina

Intenzita a bohatost vone

8
., . Intenzita a bohatost’
Potencial zrenia
chute
Rovnovéha Telo
Komplexnost’
e—.]1.2016 e—16.3.2016 21.3.2017

Graf 3 Vysledna struktira a mohutnost’ vina pouzitim X16 variant B

43



Aromaticky profil vina

kvetnaté
. ’ r 10 . r .
mineralne a ostatné o tropické ovocie
e 6 . , .
laktatové citrusové ovocie
N
2
korenisté Q ' jadrové ovocie
bylinné kostkové ovocie
karamelizované drobné ovocie

suSené a kandizované
ovocie

e 5.1.2016 16.3.2016 21.3.2017

Graf 4 Vysledny aromaticky profil vina pouzitim X16 variant B

Graf ¢. 4 zobrazuje aromaticky profil vina. Okrem ovocnych arém variant B
vykazuje aj vyssie laktatové tony. Meranie 21.3.2017 ndm dokazuje Ze vino si po ro¢nom

zreni udrzuje stale rovnaké laktatové a jadrové arémy.

4.4.2 Kvasinky OENOFERM rosé F3

Je Specidlna selektovand susend usl'achtild kvasinka pre vyrobu ruzovych alebo
ladovych vin. Ma rychlu nakvasaciu schopnost’ a dobre kvasi pri nizkych teplotach.
Rychle nakvasanie potla¢i produkciu cudzich organizmov. Oenoferm rosé patria k druhu

kvasiniek Saccharomyces cerevisiae var. Bayanus.

Pouzitim kvasiniek oenoferm rosé F3 docielime k vyrobe I'ahkych, ovocnych
a Cistych vin. Charakteristickymi znakmi vin vyrobenych tymito kvasinkami je sladka

aréma kvetu, Eeresni a citrusov. (VINARSKY RAJ, 2017)
4.4.2.1 Variant A

Graf ¢. 5 a 6 zobrazuje vysledny senzoricky profil vina varianty A s pouzitim

kvasinieck OENOFERM rosé F3.

Graf €. 5 zobrazuje Struktira a mohutnost’ vina. Vino postupnym zrenim nabera

na mohutnosti a komplexnosti v chuti aj voni. Tento narast ma svoju najvyssiu hodnotu
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v obdobi 16.3.2016. Dalsim dlhodobej§im zrenim sa vracia na pévodna urovei ako

6.1.2016 no predpovedany potencial zrenia sa samozrejme zmensuje.

Struktira a mohutnost’ vina
Intenzita a bohatost

vone

Intenzita a bohatost’

Potencial zrenia
chute

Rovnovaha Telo

Komplexnost’
e——(.1.2016 ==—=16.3.2016 ===21.3.2017

Graf 5 Struktiira a mohutnost’ vina pouzitim OENOFERM rosé F3 variant A

Aromaticky profil vina

kvetnaté
. , , 10 . , .
mineralne a ostatné tropické ovocie
8
laktatové citrusové ovocie
korenisté jadrové ovocie
bylinné kostkové ovocie
karamelizované drobné ovocie

suSené a kandizované
ovocie
e 5.1.2016 =——=16.3.2016 ==21.3.2017

Graf 6 Aromaticky profil vina pouzitim OENOFERM rosé¢ F3 variant A

Graf ¢. 6 zobrazuje aromaticky profil vina. Na grafe mozno vidiet’ Ze V najvyssej
aromatickej pestrosti je vino 6.1.2016. Postupnym zrenim vino straca intenzivnejSiu a

SirSiu aromu. Faktom vsak je ze pozadované ovocné arémy ako drobné a kdstkové ovocie
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st stale aj 21.3.2017 na vel'mi vyrovnanej Grovni. Laktatové tony postupnym zrenim

slabnt.
4.4.2.2 VVariant B

Graf ¢. 7 a 8 zobrazuje vysledny senzoricky profil vina varianty B s pouzitim

kvasiniek OENOFERM rosé F3.

Graf &. 7 zobrazuje $truktiru a mohutnost’ vina. Struktira a mohutnost’ vina je
vel’'mi podobna s variantom A. Intenzitou je vSak variant B v priemere 0 0,5 boda slabsia

rovnako aj potencial zrenia.

Struktira a mohutnost’ vina
Intenzita a bohatost vone

10

8

., . 6, Intenzita a bohatost’
Potencial zrenia
chute
Rovnovaha Telo
Komplexnost
e—(.]1.2016 e=—16.3.2016 21.3.2017

Graf 7 Struktiira a mohutnost’ vina pouzitim OENOFERM rosé F3 variant B
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Aromaticky profil vina

kvetnaté
. 4 10 . .
mineralne a ostatné tropické ovocie
8
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2
korenisté 0 jadrové ovocie
L

7

bylinné kostkové ovocie
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ovocie
—5.1.2016 16.3.2016 21.3.2017

Graf 8 Aromaticka profil vina pouzitim OENOFERM rosé F3 variant B

Graf ¢ 8 zobrazuje aromaticky profil vina. Aromaticky profil vina je
najrozmanitej$i v obdobi 6.1. 2016. Variant B vykazuje mensiu intenzitu arom ako

variant A. Rovnako ako u varianty A laktatové tony postupnym zrenim slabnu.

4.4.3 Kvasinky VQ10

Pouzitim kvasiniek VQ10 dosahujeme aromatické a elegantné vina. ReSpektuju
odrodovu aromu a posiliiuji ovocné toény budiceho vina. U vin kvasenych v sude
produkuju intenzivnu aromu sladkého bieleho ovocia. Vinu dodavaju telo a Struktiru
vd’aka manoproteinom a polysacharidom, ktoré su uvolfiované behom autolyzy
kvasiniek. Kvasinky VQ10 maju schopnost’ kvasenia pri nizkych teplotach a dosahuje

vysoky obsah alkoholu. Odporucajt sa pre kvasenie pri stazenych podmienkach.
4.4.3.1 Variant A

Graf ¢. 9 a 10 zobrazuje vysledny senzoricky profil vina varianty A s pouzitim

kvasiniek VQ10.

Graf ¢. 9 nam zobrazuje Struktru a mohutnost’ vina. Meranie 16.3.2016

vykazuje najvyssie hodnoty a v tomto obdobi je vino na svojom vrchole.
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Strukttra a mohutnost’ vina

Intenzita a bohatost vone

Intenzita a bohatost’

Potencial zrenia
chute

Rovnovéha Telo

Komplexnost’

e—(.1.2016 ====16.3.2016 ==—=21.3.2017

Graf 9 Struktira a mohutnost’ vina pouzitim VQ10 variant A

Aromaticky profil vina

kvetnaté
. r r 10 . r .
mineralne a ostatné tropické ovocie
L 6 . , .
laktatové citrusové ovocie
korenisté jadrové ovocie
bylinné kostkové ovocie
karamelizované drobné ovocie

suSené a kandizované
ovocie

m—(.1.2016 ====16.3.2016 ===21.3.2017
Graf 10 Aromaticky profil vina pouzitim VQI10 variant A

Graf ¢. 10 nam zobrazuje aromaticky profil vina. V prvom merani je mozné
vidiet’ ze aréma vina je korenistd, laktatova s ovocnymi tonmi jadrového ovocia. Meranie
zo 16.3. 2016 zobrazuje vyvoj aromatiky ku kostkovému a hlavne drobnému ovociu.

Podla posledného merania vidiet’ Ze ardbma vina straca na intenzite.
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4.4.3.2 Variant B

Graf ¢. 11 a 12 zobrazuje vysledny senzoricky profil vina varianty B s pouzitim

kvasiniek VQ10.

Graf. ¢ 11 ndm zobrazuje Struktiru a mohutnost’ vina. Vino vykazuje vino
S0 slabou struktirou a mohutnostou. Pri tomto variante nebol vinu prisadeny skoro
ziadny potencidl zrenie. Vino aromaticky vykazuje nizku uroven. V chuti je vino

priemerné.

Struktra a mohutnost’ vina

Intenzita a bohatost vone

10
8
., . 6 Intenzita a bohatost’
Potencial zrenia
chute
Rovnovaha Telo
Komplexnost’
e—(.1.2016 e=—16.3.2016 21.3.2017

Graf 11 Struktira a mohutnost’ vina pouzitim VQ10 variant B
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Aromaticky profil vina

kvetnaté
., , 10 S .
mineralne a ostatné g tropické ovocie
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laktatové citrusové ovocie
4
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korenisté 0 \ jadrové ovocie
p
7
bylinné kostkové ovocie
karamelizované drobné ovocie

suSené a kandizované ovocie

e 5.1.2016 16.3.2016 21.3.2017

Graf 12 Aromaticky profil vina pouzitim VQ10 variant B

Graf ¢.12 nam zobrazuje aromaticky profil vina. Vino vykazuje vel'mi slaby
aromaticky profil. Tento vysledok bol spdsobeny sirkou. Sirka po dokvaseni nebola
pritomna. Obsah H>S sa zacal zvySovat’ az pri lezani a premieSavani vina na kvasni¢nych

kaloch.

Tato vadu vina je mozné odstranit’ pripravkami obsahujiice med ale pre
zachovanie rovnakych podmienok pre kazd(i vzorku a variant neboli pouzité Ziadne

enologické pripravky.

4.4.4 Kvasinky BLASTOSEL DELTA

Kvasinky Blastosel Delta Saccharomyces cerevisiae rf. Bayanus su zameranych
na ziskanie akostnych vin. Tieto kvasinky predstavuje Siroku Skalu fermentacnych teplot
od 12 °C do 35 °C, st charakteristické okrem iného aj nizkou produkciou prchavych

kyselin a acetaldehydu, ako aj SO2 a H>S.

Blastosel delta sa pouzivaju na vyrobu bielych vin. Vinu dodava delikatne

fermentacné aromy. Kmen vd’aka svojej univerzalnosti umoziiuje zachovat’ odrodovy
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charakter hrozna. Okrem bielych vin sa vyuzivaju aj na vyrobu Sumivych vin.

(CONNECO, 2017)
4.4.4.1 Variant A

Graf €. 13 a 14 zobrazuju aromaticky a chutovy profil vina variant A S pouzitim

kvasiniek Blastosel DELTA.

Graf ¢. 13 zobrazuje Struktiru a mohutnost’ vina. Vino vykazuje bohatu
a intenzivnu vonu. Vino je harmonické a vyrovnané. Na grafe vidiet klesajuci potencial

zrenia, ktory od 1.6. 2016 po 16.3. 2016 rychlo klesa.

Struktra a mohutnost’ vina

Intenzita a bohatost vone

8
Potencial zrenia Intenzita a bohatost’ chute
Rovnovaha Telo
Komplexnost’
e—.].2016 e=—16.3.2016 21.3.2017

Graf 13 Struktura a mohutnost’ vina pouZitim Blastosel DELTA variant
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Graf 14 Aromaticky profil vina pouzitim Blastosel DELTA variant A

Graf ¢. 14 zobrazuje aromaticky profil vina. Vino senzoricky hodnotené
dna 6.1.2016 vykazuje aromu uberajicu sa k tropickému ovociu ¢o odpovedd tomu ze
kvasinka je odporucana na vyrobu bielych vin. Postupnym zrenim sa tropicka aréma

znizuje a zacinaju sa prejavovat’ skor tony jadrového a drobného ovocia.
4.4.4.2 Variant B

Graf ¢. 15 a 16 zobrazuju senzoricky profil vina variant B s pouzitim kvasiniek

Blastosel DELTA.

Graf ¢. 15 zobrazuje S$truktaru a mohutnost vina. Vino vykazuje bohatu
a intenzivnu vonu. Vino je harmonické a vyrovnané. Na grafe vidiet' nizky potencial
zrenia, dokonca vino nevykazuje potencial zrenia ani diia 6.1.2016 kde by malo byt’ este

vino mladé¢, aromatické a svieze.
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Graf 15 Struktira a mohutnost’ vina pouzitim Blastosela DELTA variant B
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Graf 16 Aromaticky profil vina pouzitim Blastosela DELTA variant B

Graf ¢. 16 ndm zobrazuje aromaticky profil vina. Variant B na rozdiel od

variantu A v prvom hodnoteni 6.1.2016 sa ubera aromaticky ku kdstkovému ovociu

pricom u variantu A v prvom hodnoteni vina smerovalo k tonom tropického ovocia.

Hodnotenie 16.3.2016 nam dokazuje Ze vino postupnym zrenim prechadza z kostkového

ovocia skor k drobnému ovociu, rovnako aj variant A v druhom hodnoteni prechadza

z aromy tropického do drobného a kostkového ovocia.
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4.4.5 Kvasinky FLAVIA MP 346

Kvasinky Flavia su ¢ista kultara Metschnikowia pulcherrima izolované z oblasti
Universitad de Santiago de Chile. Pouzivaji sa v kombinacii s kvasinkami rodu
Saccharomycetes cerevisiae. Flavia su vysoko aromatické kvasinky, ktoré zvySuju
odrodové, terpenové a tiolové arémy. Optimalna teplota kvasenia by mala byt’ v rozmedzi

15az22°C. (FLAVIA, 2013)
4.45.1 Variant A

Graf. 17 a 18 zobrazuju aromaticky a chutovy profil vina variant A S pouzitim
kvasiniek FLAVIA MP 346.

Graf €. 17 ndm zobrazuje Struktiru a mohutnost’ vina. Na grafe vidiet’ Ze vino

dosahuje svojej najvacsej harmonie a intenzity 16.3.2016. Potencial zrenia ¢asom klesa.

Struktra a mohutnost’ vina

Intenzita a bohatost vone
10

8

., . & . s
Potencial zrenia Intenzita a bohatost’ chute

A

PR |

0 J
Rovnovéaha Telo

Komplexnost’
e—5.1.2016 16.3.2016 21.3.2017

Graf 17 Strukttra a mohutnost’ vina FLAVIA MP 346 variant A
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Graf 18 aromaticky profil vina FLAVIA MP 346 variant A

Graf ¢. 18 nam zobrazuje aromaticky profil vina. V prvom senzorickom
hodnoteni je vidiet’ Ze vino eSte nema presne zadefinovanti aromu az postupnym zrenim
16.3.2016 je vidiet ze vino naberd hlavné na arome jadrového a drobného ovocia.

Hodnotenie 21.3.2017 dokazuje Ze vino dlh§im zrenim straca na svojej aréme.
4.4.5.2 Variant B

Graf ¢. 19 a 20 ndm zobrazuje aromaticky a chutovy profil vina s pouzitim

kvasiniek FLAVIA MP 346 variant B.

Graf €.19 nam zobrazuje Strukturu a mohutnost’ vina. Vino podla vysledkov
vykazuje vel'mi nizku kvalitu a to z dovodu ze vino bolo postihnuté sirkou a vysoky obsah

H2S sposobil Ze vino bolo takmer nepitné.
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Graf 19 Struktira a mohutnost’ vina FLAVIA MP 346 variant B
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Graf 20 Aromaticky profil FLAVIA MP 346 variant B

Graf €. 18 ndm zobrazuje aromaticky profil vina. Ako je uz spomenuté vyssie
z dovodu vysokej koncentracia HzS sa vino stalo takmer nepitné a aréma vina bola Gplne

prekryta neprijemnym zapachom po skazenych vajciach ¢o je typické pre sirku.
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4.4.6 Zakvasenie burlivo kvasiacim musStom

Vyhodou zakvaSania mustu burlivo kvasiacim musStom je Ze priblizne pri 4
0bj.% alkoholu za¢inaju odumieraji apikulatne kvasinky a tak sa v burlivo kvasiacom
muste po prekvaseni nad 4 obj. % alkoholu za¢inaji dominovat’ kvasinky Saccharomyces
cerevisiae. Tymto spdsobom je mozné usetrit’ naklady na vyrobu, docielit’ originalitu

vina a odrazit’ terroir povodu hrozna.

4.4.6.1 Variant A

Graf 21 a22 nam zobrazuje chutovy a aromaticky profil vina zakvaseného
burlivo kvasiacim mustom.

Graf 21 nam zobrazuje Strukturu a mohutnost’ vina. Potencial zrenia ako
u vSetkych vzoriek a variant ma klesajucu tendenciu. Vino sa harmonizuje a nabera

Struktiru najviac v obdobi 16.3.2016.
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Graf 21 Struktira a mohutnost’ vina zakvaseného burlivo kvasiacim mustom variant A
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Graf 22 Aromaticky profil vina zakvaseného burlivo kvasiacim mustom variant A

Graf 22 zobrazuje aromaticky profil vina. Aréma vina je v prvom hodnoteni viac
rozmanitd. Hodnotenie 6.1.2016 ukazuje ze vino dosahuje vysokl aromu hlavne po
jadrovom a kostkovom ovoci. Okrem ovocnych tonov sa objavuju aj laktatové tony.

Postupnym zrenim sa aroma zuzuje viac uz len na jadrové a kostkovo ovocné aromy.

Variant B

Graf 23 a 24 zobrazuje chutovy a aromaticky profil vina zakvaseného burlivo

kvasiacim mustom variant B.

Graf 23 zobrazuje Struktiutu a mohutnost’ vina. Potencial zrenie sa prvé 4 mesiace
nemeni. Dnia 16.3.2016 vino zacina naberat’ na intenzite a bohatosti vone. Postupnym

zrenim vS$ak vino klesa na svojej Struktire a mohutnosti.
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Graf 23 Strukttra a mohutnost’ vina zakvaseného burlivo kvasiacim mustom variant B
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Graf 24 Aromaticky profil vina zakvaseného burlivo kvasiacim mustom variant B

Graf 24 zobrazuje aromaticky profil vina. Tak ako u varianty A vino vykazuje
V prvom hodnoteni rozmanity aromaticky profil. Hodnotenie 16.3.2016 vSak ukazuje Ze

vino sa priblizne po 4 mesiacoch zaCina uZzsie profilovat’ do ovocnych arom drobného
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a jadrového ovocia. Laktatové tony vSak aj po 4 mesiacoch ostavaju na rovnakej tirovni.

Hodnotenie 21.3.2017 opét’ dokazuje kratku Zivotnost’ vina.

4.5 Analytické hodnotenie

4.5.1 Plynovy chromatograf

Pomocou plynového chromatografuboli bolo z vina nameranych 29
latok. Do grafov sa zapracovalo 8 hodnot medzi, ktorymi boli najvécsie rozdiely a mohli
by tak poukazat' na rozdiely medzi pdsobenim réznych druhou kvasiniek. Ostatné

namerané hodnoty mozno ndjst’ v prilohovej Casti na konci diplomovej prace.
4.5.1.1 Meranie 3.12.2015

Meranie 3.12.2015 bolo prevadzané na vinach eSte pred oddelenim na variant
A a variant B aby bolo mozne zistit’ ako a v akej miere ovplyvni parametre vina miesanie

na jemnych kvasni¢nych kaloch.

2,3-Butandiol
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Graf 25 Obsah 2,3-Butandiolu 3.12.2015

Graf 25 dokazuje ze najvys$Siu hodnotu 2,3- Butandiolu je vidiet' u varianty
zakvasenej kvasinkami oenoferm rosé¢ F3. Tato zlicenina je zodpovednd za maslové

aromy. Je vedl'ajSim produktom alkoholového kvasenia.
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Graf 26 Obsah kyseliny hexanovej 3.12.2015

Graf 26 dokazuje ze najvyssi obsah kyseliny hexanovej bola namerana u vina
zakvaseného kvasinkami X16 a oenoferm. Kyselina hexanova je oznaCovana ako latka

zapachajuca po pote. Treba brat’ vSak na vedomie ze kazda zlucenina mé int prahovu

vnimatelnost’
Isoamyl acetat
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Graf 27 Obsah isoamyl acetatu 3.12.2015

Graf 27 zobrazuje namerané hodnoty isoamyl acetatu. Najvyssie hodnoty boli
namerané uvina zakvaseného kvasinkami X16 a oenoferm. Tato zlicenina je
zodpovedna za aromy banéanu, hrusky, jablka, melénu ale vo vysSich koncentraciach

moze sposobovat’ aj voiu po odlakovaci.
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Ethyl acetat

< 30

o 25

S 20
15 10,2
10
0

Delta Oenoferm Zékvas Flavia VQ10

Graf 28 Obsah ethyl acetatu 3.12.2015

Graf 28 zobrazuje namerané hodnoty ethyl acetatu. NajvysSie namerané
hodnoty boli uvina zakvaseného kvasinkami oenoferm a X16. Tato zlucenina je

zodpovedna za ardomu ¢erveného ovocia a Ciernej ribezle.
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Graf 29 Obsah 1-Hexyl acetatu 3.12.2015

Graf 29 zobrazuje namerané hodnoty 1-Hexyl acetatu. Tato zltcenina je
zodpovedna hruskové a hlavne jahodové aromy. Najvyssiu namerant hodnotu je vidiet
u vina zakvaseného kvasinkami X16. Zaujimavé je Ze u vina zakvaseného kvasinkami
Flavia je obsah zluCeniny 1-Hexyl acetatu nulovy. Je teda zreymé Ze kvasinka Flavia

(metschnikowia pulcherrima) vo fermentatnom procese neprodukuje tuto zluceninu.
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Graf 30 Obsah ethyl hexanoatu, ethyl butyratu a ethyl oktanoatu 3.12.2015

Graf 30 zobrazuje namerané hodnoty zlu¢enin ethyl hexanoatu, ethyl butyratu
a ethyl oktanoatu. NajvysSie namerané hodnoty boli u vina zakvaseného kvasinkami
oenoferm rosé F3. Ethyl hexanoat je zlu¢enina zodpovednd za kvetinové arémy.
Zlucenina ethyl butyrat je zodpovednd za ardmy cerveného ovocia. Zlucenina ethyl
oktanodt je zodpovedna za vonu medovych plastov. Najmensiu hodnotu tychto zlticenin

je podla grafu u kvasinky Flavia.
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4.5.1.2 Meranie 2.5.2016

Meranie 2.5.2016 prebiehalo no vzorkach vina, ktoré uz bolo v tom case

rozdelené na variant A a variant B.
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Graf 31 Obsah 2,3-Butandiol 2.5.2016

Graf 31 zobrazuje obsah zluceniny 2,3-Butandiolu. Pri vina zakvasené¢ho
kvasinkami oenoferm je vidiet’ ze obsah 2,3-Butandiolu oproti meraniu 3.12.2015 klesol

takmer o polovicu. Medzi variantom A a variantom B je rozdiel minimalny.
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Graf 32 Obsah kyseliny hexanovej 2.5.2016

Graf 32 zobrazuje obsah kyseliny hexanovej. Najvyssie namerané hodnoty boli

namerané u varianty zakvasenej kvasinkami X16 variant A aj B. Kyselina hexanova je
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kvasinkami flavia.
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Graf 33 Obsah isoamyl acetatu 2.5.2016

Graf 33 zobrazuje obsah isoamyl acetatu. NajvySsia hodnota bola namerana
u vina zakvaseného kvasinkami X16 variant A. Této zli€enina je zodpovedna za ardmy
bananu, hrusky, jablka, melonu ale vo vyssich koncentraciach méze spoésobovat’ aj vonu

po odlakovaci.
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Graf 34 Obsah ethyl acetatu 2.5.2016
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Graf 34 zobrazuje namerany obsah ethyl acetatu. Najvyssiu namerani hodnotu

ma vino zakvasené kvasinkami oenoferm variant A. Tato zlu¢enina je zodpovedna za

vwve

kvasinkami Flavia.

180 164

Graf 35 Obsah 1-Hexyl acetatu 2.5.2016

Graf 35 zobrazuje namerané hodnoty 1-Hexyl acetatu. Najvyssiu hodnota bola
nemerand u vina zakvaseného kvasinkami Delta variant B. Této zlu¢enina je zodpovedna
za hruskové ajahodové arémy. Vina zakvasené kvasinkami Flavia, ktoré vykazuji

nulovt hodnotu 1-Hexyl acetatu.
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Graf 36 Obsah ethyl hexanoatu, ethyl butyratu a ethyl oktanoatu 2.5.2016

Graf 36 zobrazuje namerané hodnoty zlucenin ethyl hexanoatu, ethyl butyratu
a ethyl oktanoatu. Najvyssie namerané hodnoty boli u vina zakvaseného kvasinkami X16
variant A a B . Ethyl hexanoat je zli¢enina zodpovedna za kvetinové arbmy. Zluc¢enina
ethyl butyrat je zodpovedna za aromy cervené¢ho ovocia. Zlucenina ethyl oktanoat je
zodpovedna za voniu medovych plastov. Najmens$iu hodnotu tychto zli€enin je podla

grafu u kvasinky Flavia.
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4.5.2 Analyzator Bruker Alpha

45.2.1 Meranie 3.12.2015

Alkohol
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Graf 37 Obsah alkoholu 3.12.2015

Graf 37 zobrazuje skutocny obsah alkoholu namerany uvin 3.12.2015.
Kvasinka s najlepSou prekvasajiicou schopnostou sa ukazuju kvasinky X16. Namerané
hodnoty st inak vyrovnané az na zakvas. Na grafe vidiet' niz$i obsah alkoholu u vina

zakvaseného burlivo kvasiacim mustom.
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Graf 38 Obsah titrovateI'nych kyselin 3.12.2015
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Graf 38 zobrazuje obsah titrovatel’n}'/ch kyselin nameran;'/ch 3.12.2015. Na grafe

vwe

kvasiacim mustom. Najvacsi Ubytok titrovatenych kyselin prisiel u vin zakvasenych

kvasinkami Delta.

Glycerol
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Graf 39 Obsah glycerolu 3.12.2015

Graf 39 zobrazuje obsah glycerolu u vin 3.12.2015. Najvyééia tvorba glycerolu

vve

tvorbu glycerolu vidiet u vin zakvasenych kvasinkami Flavia.
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4.5.2.2 Meranie 2.5.2016
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Graf 40 Obsah alkoholu 2.5.2016

Graf 40 zobrazuje skuto¢ny obsah alkoholu namerany u vin 2.5.2016. Na grafe
vidiet’ ze variant B teda vina ponechané na jemnych kvasni¢nych kaloch dosiahli vyssi
obsah alkoholu. Je to zrejme spdsobené tym ze kvasinky mali viacej ¢asu na dokonalejsie

prekvasenie zkvasitelnych cukrov.
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Graf 41 Obsah titrovateI'nych kyselin 2.5.2016
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Graf 41 zobrazuje obsah titrovatelnych kyselin 2.5.2016. Okrem vina
zakvaseného kvasinkami Delta plati ze variant A disponuje vy$$im obsahom

titrovatel'nych kyselin.
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Graf 42 Obsah glycerolu 2.5.2016

Graf 42 zobrazuje obsah glycerlou 2.5.2016. Vo vinach zakvasenych
kvasinkami Delta a Flavia je obsah glycerolu vyssi vo variante A. Vina zakvasené
kvasinkami oenoferm, VQ10, X16 azakvas sa vy$$i obsah glycerolu prejavuje vo

variante B.
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4.5.3 Analyzator Miura one

Analyzatorom Miura one bolo okrem vyhodnotenych antokyanov merané aj
hodnoty celkovych fenolov, celkovych flavanolov, redukénd sila a antiradikalova aktivita
ale zdovodu obmedzenia rozsahu prace tieto hodnoty boli umiestnené na konci

diplomovej prace v Casti prilohy vo forme tabul’ky.

4.5.3.1 Obsah antokyanov
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60
50 46,6
40
i
o 30
&
20
10
0
Oenoferm Delta Flavia VQ10 Zakvas

Graf 43 Obsah antokyanov nameranych 3.12.2015

Graf 43 zobrazuje obsah antokyanov nameranych 3.12.2015. Antokyany st
v kyslom pH cerveného sfarbenia. NajmenSiu redukciu farby kvasinkami vidime u vin
zakvasenych kvasinkami Flavia. Ve'mi dobre hodnoty antokyanov vykazuju aj vina

zakvasené kvasinkami oenoferm a X16.
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Graf 44 Obsah antokyanov nameranych 5.2.2016

Graf 43 zobrazuje obsah antokyanov nameranych dna 5.2.2016. Na grafe vidiet
zistenie Ze vina varianty B mieSané na jemnych kvasni¢nych kaloch maji negativny vplyv

na mnozstvo antokyanov.
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5 Diskusia

Podl'a senzorickych hodnoteni dita 6.1.2016 je vidiet' Ze vina su aromaticky eSte
nie jasne definované. Ich aromaticky zéaber je $irsi ale nie tak uplne vyrazny. Senzorické
hodnotenia dna 16.3. 2016 nam dokazuji ze az v tomto obdobi sa zalinaju jasnejSie

definovat’ ovocné aromy.

Variant B teda vina miesané na jemnych kaloch sa neukazuji v nasom pripade
vyroby ruzovych vin ako dobrd alternativa. DIhsi kontakt mladého vina s jemnymi
kvasni¢nymi kalmi zvySuje riziko vzniku sirky ¢o sa potvrdilo aj v pripade varianty B
pouzitim kvasiniek VQ10 a FLAVIA MP 346. Vplyv objemu kalu na tvorbu sirky bol uz
predmetom skiimania. Podl'a Edera (2006) sa s vi¢Sim objemom kalu konS$tantne zvySuje
aj tvorba HzS. Tento jav je pripisovany tomu ze kal podporuje uvolfiovanie CO2 a tym
i uvol'novanie H>S a na druhej strane maju kvasinky k dispozicii viacej aminokyselin
obsahujucich siru, ktoré moézu redukovat’ na H2S. V tomto pripade sa vsak sirka vyskytla
neskor po dokvaseni. Tato situdcia nastava v praxi Casto ked’ sa mladé¢ vino nechava
dlhsie lezat' na kvasni¢nych kaloch. Kal sa skladd z kvasiniek, bielkovin, fenolov,
vinneho kamena a d’alSich komponentov. Vznik sirky leZanim na kvasni¢nych kaloch je

vy$si hlavne v ro¢nikoch s niz§im obsahom kyselin.

U kvasiniek oenoferm rosé F3 bol zaznamenany zvySeny obsah 2,3-butandiolu,
ktory podl'a Farkasa (1983) vznika ¢innostou mikroorganizmov, kvasiniek a baktérii.
Podla Hampla (1968) je 2,3-butandiol v podstate redukovana forma acetymetyl
karbinolu, ktory vzinika z dvoch molekul acetaldehydu. Podl'a Ribéreau-Gayon (1966)

vzniké 2,3-butandiol pri bakteridlnom rozklade kyseliny citronove;.

Ulohou variant B bolo zistit’ &i dIh§i kontakt vina s jemnymi kvasniénymi kalmi
napomdze lepSiemu rozvoju aromatickych latok ada vinu predpoklad vicsieho
potencialu zrenia. To sa v nasom pripade nepotvrdilo. Je mozné Ze ¢as vina, ktoré lezalo

na kvasni¢nych kaloch nebol postacujlici na autolyzu kvasiniek.

Zaujimavym experimentom bolo aj pouzitie nesacharomycetnych kvasiniek
Metschnikowia pulcherrima, vo variante A poukazal nato ze kvasinky st schopné
vytvarat' pekné vina s ovocnou arébmou po drobnom ovoci. Podl'a Svejcara (1981) tieto
kvasinky preZivaju len do nizkeho objemového % alkoholu priblizne 3% a potom su
nahradené vitdlnejSimi kvasinkami. Furdikova a Malik (2016) sa kvasinky Mtschnikovia

vyznacuju bohatou enzymatickou vybavou a Sepcifickym spdsobom ovplyviiuji
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vyslednll ardbmu vina. Taktiez radia po zakvaseni tymito kvasinkami v zaciatocnej faze

kvasenia preoc¢kovanie ¢istymi kulturami kvasiniek rodu Saccharomycec cerevisiae.

75



6 Zaver

Ulohou diplomovej prace bolo zistit,, ktora kvasinka dokaZe napomdct’ k vyrobe
ruzového vina z odrody Frankovka modra podl'a parametrov VOC Modré hory. Pre
porovnanie boli vina zakvasené¢ 6 druhmi kvasiniek, ktoré su volne dostupné vo
vinarskych predajniach. Nasledne po dokvase boli rozdelené na vino z Cistého podielu
oznaceny ako variant A a vina s podielom kvasni¢nych kalov oznaceny ako variant B.
Tento experiment ndm napomohol zorientovat’ sa pri vybere kvasinky a metddy vyroby

pre dosiahnutie svieZzeho a aromatického ruzového vina podmanivej farby.

Variant oddeleny z vrchnej Casti Cistého podielu vina sa ukazal ako vhodnejsi
variant pre vyrobu ruzovych vin. Vina z varianty A vykazovali vyssi a Cistej$i aromaticky
profil. Tento variant si zachovaval aj vySsie kyseliny ¢o je pre sviezost’ ruzového vina
dolezity faktor. Oddelenie vina od kvasni¢nych kalov zniZilo riziko vzniku sirky. Tato
varianta dokonca disponovala vyS$imi titrovatelnymi kyselinami a vy$§im obsahom

antokyanov.

Ulohou varianty mie$anej na jemnych kvasni¢nych kaloch bolo zistit' &i dlhsi
kontakt vina s jemnymi kvasni¢énymi kalmi pomézu vinu nabrat’ iny rozmer a vinu dat’
perspektivu vySSieho potencidlu zrenia. Perspektiva vySSieho potencidlu zrenia sa ndm
nepotvrdila. Vina mieSané na jemnych kaloch so sebou nesu aj vyssie riziko vzniku sirky
a toto riziko sa nam aj potvrdilo u dvoch vin miesanych na kaloch. Dal§im nepriaznivym

vplyvom vin mieSanych na jemnych kaloch bola aj niZ8i obsah antokyanov.

Podl'a senzorickych a analytickych vysledkov je mozZné tvrdit Ze lepSou
variantou pre vyrobu ruzovych vin je varianta A, kde je vino oddelené od kvasni¢nych
kalov. Ako najlepSie kvasinky sa ukazali kvasinky oenoferm rosé F3 a Zymaflore X16.
Tieto kvasinky najlepsie splnili pozadované vlastnosti VOC Modré hory. Tieto kvasinky
sa najlepSie osvedCili aj z dlhodobého hladiska kde po vySe rocnom zreni stale

disponovali sluSnymi aromatickymi a chut'ovymi vlastnostami
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7 Abstrakt

Diplomové praca sa zaobera vplyvom komer¢ne dostupnych kvasiniek na

Frankovku modra z VOC Modré Hory.

V literarnej Casti si predstavime VOC Modré hory a v§eobecne sa obozndmime
s frankovkou modrou ajej vyrobou v §tyle ruzového vina. Vysvetlime pdsobenie

kvasiniek a ich moZnosti vyuzZitia pri vyrobe vin.

V prvej polovici experimentalnej Casti sa nachddza struény popis pouzitej
suroviny, metodika experimentu, popis pouzitych senzorickych a analytickych metod .
V druhej polovici su vysledné vzorky senzoricky a analyticky vyhodnotené v grafoch so

struénymi komentarmi.

KPacové slova: ruzové vino, kvasinka, aromy
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8 Summary

The diploma thesis deals with the influence of commercially available yeasts on
frankovka modré from VOC Modré Hory.

In the literary part we will introduce VOC Modré Hory and also, we generally
inform about Frankovka Modra and its production in the style of rose wine. We will

explain the acting of yeasts and its usage during wine production.

In the first half of the experimental part there is a brief description of the used
raw materials, the methodology of the experiment, and the description of used sensory
and analytical methods. In the second half of the experimental part there are resulting

samples which are sensitively and analytically evaluated in graphs with brief comments.

Key words: rose wine, yeasts, flavorings

78



9 Zoznam pouZitej literatary

ALORA. In: Grafickd pomocka chemickej analyzy ovocnych aromatickych latok bielych
a cervenych vin [online]. [cit. 2017-04-14]. Dostupné z: http://www.alora.sk/graficka-

pomocka-chemickej-analyzy-arom-bielych-a-cervenych-vin/

Arnous, A.; Makris, D.P.; Kefalas P. Effect of principal polyphenolic components in
relation to antioxidant characteristics of aged red wines. J. Agric. Food Chem. 2001, 49,
5736-5742.

BALIK, J. CERNY, V. STAVEK, J. KUMSTA, M. Potencidl odriid modrych hroznii pro
vyrobu rosé vin, Sbornik prednasSek a prispévkl odborné vinaiské konference Rosé 2009,

Mendelova zemédé€lska a lesnicka univerzita v Brné, Lednice, s. 8-12

BALIK, J. Metodické pristupy stanoveni barevnosti riizovych a éervenych vin, Sbornik
BIOPRO: Rychla a snadna analyza vina pomoci FT-IR analyzdatoru Bruker
ALPHA [online]. In: . [cit. 2017-04-27]. Dostupné z:

http://www.biopro.cz/bulletin/bulletin-vinari/analyza-vina-pomoci-ft-ir-analyzatoru-

bruker-alpha/

BioThermo/ Cooler system. In: Della Toffola Pacific [online]. [cit. 2017-04-14].

Dostupné z:  http://www.dtpacific.com/winemaking/thermovinification/biothermo-

cooler-system

Byznys.ihned.cz [online]. 2011 [cit. 2017-04-05]. Dostupné z: http://byznys.ihned.cz/c1-

51653680-boom-jmenem-rose-vyroba-ruzoveho-vina-za-deset-let-vzrostla-sedesatkrat
DELFINI, C a J FORMICA. Wine microbiology: science and technology. New York:
Marcel Dekker, c2001, s. 490. ISBN 0-8247-0590-4.

DYR, J. Prehled potravinarského a kvasného priumyslu. Praha, SNTL 1962, s.90-214.

EDER, R. Vady vina: Sirka. Valtice: Narodni vinaiské centrum, 2006, s. 82-83. ISBN 80-
903201-6-3.

FARKAS, J. Biotechnolégia vina: Reguldcia biotechnologickych procesov. 2. Bratislava:
ALFA, 1983. ISBN 63-067-83.

79


http://www.alora.sk/graficka-pomocka-chemickej-analyzy-arom-bielych-a-cervenych-vin/
http://www.alora.sk/graficka-pomocka-chemickej-analyzy-arom-bielych-a-cervenych-vin/
http://www.biopro.cz/bulletin/bulletin-vinari/analyza-vina-pomoci-ft-ir-analyzatoru-bruker-alpha/
http://www.biopro.cz/bulletin/bulletin-vinari/analyza-vina-pomoci-ft-ir-analyzatoru-bruker-alpha/
http://www.dtpacific.com/winemaking/thermovinification/biothermo-cooler-system
http://www.dtpacific.com/winemaking/thermovinification/biothermo-cooler-system
http://byznys.ihned.cz/c1-51653680-boom-jmenem-rose-vyroba-ruzoveho-vina-za-deset-let-vzrostla-sedesatkrat
http://byznys.ihned.cz/c1-51653680-boom-jmenem-rose-vyroba-ruzoveho-vina-za-deset-let-vzrostla-sedesatkrat

FLAVIA MP 346. Natural solutions that add value to the world of winemaking [online].
France, 2013, 1-2 [cit. 2017-04-20]. Dostupné Z:
http://www.proenol.com/files/editorials/TDS _FLAVIA-ENG-2013.pdf

FLAVIA MP 346. Natural solutions that add value to the world of winemaking [online].
France, 2013, 1-2 [cit. 2017-04-20]. Dostupné Z:
http://www.proenol.com/files/editorials/TDS _FLAVIA-ENG-2013.pdf

Flickr [online]. In: . [cit. 2017-04-24]. Dostupné z:
https://www.flickr.com/photos/consiglio/3940637655

FURDIKOVA, K a F MALIK. Spésoby vedenia alkoholovej fermentdcie [online]. 2016
[cit. 2017-05-02]. Dostupné z: http://www.agroporadenstvo.sk/rastlinna-vyroba-vinic-a-

vino?article=756

FURDIKOVA, K. a MALIK F., Kvasinky vo vinarstve. Vinaisky obzor. 2007, , 488-489.
ISSN 1212-7884.

HEJDUK, K. Definice a vyroba riizovych vin. Vinatsky obzor, 2005, 98, €. 9, s. 452.

JACKSON, J. Wine science: principles and applicati. 3. Amsterdam: Elsevier/Academic
Press, 2008, s. 320. ISBN 978-012-3736-468.

KROFTA a kol.: Navody pro laboratorni cviceni z Analytické chemie II. VSCHT, Praha
2001, J. Podehradska, P. Zachat: Plynova chromatografie.

KUMSTA, M. Fenolické ldtky cervenych vin — &ast 2.: taniny. Vinatsky obzor, 2008, ro¢.
101, ¢. 7-8, s. 345-347. ISSN 1212-7884.

Kvasinky VQ 10. Vinarske potreby [online]. [cit. 2017-04-19]. Dostupné z:
https://www.vinarskepotreby.cz/kvasinky-vq-10-500g-enartis.html

Kvasinky. Conneco ~ Chemicals [online].  [cit.  2017-04-19].  Dostupné  z:
http://www.connecochemicalsslovakia.sk/kvasinky.php
Laffort. Http://www.laffort.com [online]. [cit. 2017-04-18]. Dostupné Z:

http://www.laffort.com/en/zymaflore/71-zymaflore-x16

Li, Y.-G.; Tanner, G.; Larkin, P. The DMACA-HCI protocol and the treshold
proanthocyaninidin content for bloat safety in forage legumes. J. Sci. Food Agric. 1996,
70, 89-101.

80


http://www.proenol.com/files/editorials/TDS_FLAVIA-ENG-2013.pdf
http://www.proenol.com/files/editorials/TDS_FLAVIA-ENG-2013.pdf
https://www.flickr.com/photos/consiglio/3940637655
http://www.agroporadenstvo.sk/rastlinna-vyroba-vinic-a-vino?article=756
http://www.agroporadenstvo.sk/rastlinna-vyroba-vinic-a-vino?article=756
https://www.vinarskepotreby.cz/kvasinky-vq-10-500g-enartis.html
http://www.connecochemicalsslovakia.sk/kvasinky.php
http://www.laffort.com/en/zymaflore/71-zymaflore-x16

Mapa vini¢nych trati VOC Modré Hory. In: VOC Modré Hory [online]. 2013 [cit. 2017-

03-08]. Dostupné z: http://www.vocmodrehory.cz/vinicni-trate/

MARIA, L. G., RICO, P., JUAN, S. Na riZové viné: Shornik prednasek a prispevki
odborné vinarské konference Rosé 2009. Mendelova zemedélska a lesnicka univerzita v
Brné, Lednice, 2009, s. 41-43.

MICHLOVSKY, M a A KHAFIZOVA. Vonné tioly: Hlavni varia¢ni faktory. Vinarsky
obzor. 2017, 2017(2), 80-83. ISSN 1212-7884.

MICHLOVSKY, M. Pfiprava bilych vin: Vyvoj barvy béhem vinifikace. Rakvice:
Vinselekt Michlovsky, 2014, s. 188-189. ISBN 978-80-905319-4-9.

Oenoferm  rosé. Vinarsky  rdj [online].  [cit.  2017-04-18].  Dostupné  z:

http://www.vinarskyraj.cz/katalog/pripravky-a-merici-pomucky/kvasinky/ostatni-

kvasinky/rose-a-cervena-vina/oenoferm-rose

PAVLOUSEK, Pavel. Vyroba vina u malovinarii. 2., aktualiz. a roz§. vyd. Praha: Grada,
2010. ISBN 978-80-247-3487-3.

POSPISILOVA, D, T RUMAN a D SEKERA. Ampelografia Slovenska. 1. Vyskumna a
Sl'achtitel’ska stanica vinarska a vinohradnicka Modra,2005, s.368.ISBN 80-96-9350-9-7

POUZALGUES, N, L DAGAN, R SCHNEIDER a G MASSON. L’ arome des vins rosés:
Approche combinatoire. Revue des oenologues et des techniques vitivnicloes et
oenologiges. 2013(149), 45-48.

pfednasek a ptispévkl k odborné vinaiské konferenci Rosé 2008. Lednice: Mendelova
Pulido, R.; Bravo, L.; Saura-Calixo, F. Antioxidant activity of dietary polyphenols as
determined by a modified ferric reducing/antioxidant power assay. J. Agric. Food Chem.
2000, 48, 3396-3402.

REBECCA, J.R. Phenolic Acids in Foods. Journal of Agricultural and Food Chemistry:
An Overview of Analytical Metodology. 2003, , 51. ISSN 2866-2887.

REBECCA, L. Rosé na 1éto. In: Shornik predndsek a prispevkii odborné vinarské
konference Rosé. Lednice: Mendelova zeméd¢lska a lesnicka univerzita v Brng, 2009, s.

39-40.

RIBEREAU-GAYON, P, GLORIES, Y. MAUJEAN, A. DUBOURDIEU,
D., Handbook of Enology. 2. Chichester: John Wiley, 2000.

81


http://www.vocmodrehory.cz/vinicni-trate/
http://www.vinarskyraj.cz/katalog/pripravky-a-merici-pomucky/kvasinky/ostatni-kvasinky/rose-a-cervena-vina/oenoferm-rose
http://www.vinarskyraj.cz/katalog/pripravky-a-merici-pomucky/kvasinky/ostatni-kvasinky/rose-a-cervena-vina/oenoferm-rose

RIBEREAU-GAYON, P., GLORIES, Y., MAUJEAN, A., DUBOURDIE. D,
Handbook of enology. 2nd ed. Hoboken, NJ: John Wiley, 2006, s. 441. ISBN 04-700-
1037-1.

RIBEREAU-GAYON, P., DUBOURDIEU D., DON CHE B. Handbook of enology:
Anthocyanin pigments in grapes and wines. 2nd ed. Hoboken, NJ: John Wiley, 2006,
ISBN 04-700-1037-1.

Saccharomyces cerevisiae. In: Pax-db [online]. [cit. 2017-04-12]. Dostupné z: http://pax-
db.org/species/4932

Somers, T.C.; Evans, M.E. Spectral evaluation of young red wines: anthocyanin
equilibria, total phemnolics, free and molecular SO2, “chemical age”. J. Sci. Food Agric.
1977, 28, 279-287.

Sotolar, R. Kumsta, M. Baron, M. Mateiciucova, P. Nadeni¢kova, B. Srovnani rosé vin
dle obsahu vybranych fenolickych latek a antiradikalové aktivity. Mendelova univerzita

v Brn&, Zahradnicka fakulta, Ustav vinohradnictvi a vinafstvi, 2013.

STAVEK, Jan. Rosé - vesely i vizeny vicebarevny svét vina: Frankovka. Praha: RADIX,
spol., 2013. ISBN 978-80-87573-05-1.

SAMANEK, M a Z URBANOVA. Vino na zdravi. 1. Praha: Agentura Lucie, 2010. s.
169. ISBN 978-80-87138-17-5.

SURANSKA, Z. ALPHA analyzator vina. Vinic a vino [online]. 2012, (5) [cit. 2017-04-
27]. Dostupné z: http://www.biopro.cz/xmedia/inzerce/VINICaVINO.pdf

SVAJICAR, J a I PAVELKOVA. Vliv kvasiniek na kvalitu vina. Vinarsky obzor. 2005, ,
399. ISSN 1212-7884.

TOMANKOVA, E a J STAVEK. Priizkum informovanosti vyrobcii a vyroby rizovych
vin v CR. In: . Sbornik pfednasek a priispevki k odborné vinai'ské konferenci Rosé 2008.

MZLU v Brne, 2008.

UGLIANO a HENSCHKE. Wine Chemistry and Biochemistry: Yeasts and Wine Flavour.
1. New York: Springer Science+Business Media, 2009. ISBN 978-0-387-74116-1.

82


http://pax-db.org/species/4932
http://pax-db.org/species/4932
http://www.biopro.cz/xmedia/inzerce/VINICaVINO.pdf

Vinarsky dim: Priprava kvasinek do mosti [online]. [cit. 2017-04-12]. Dostupné z:

http://www.vinarskydum.cz/radce-vinare/vinaruv-podzim/86-priprava-kvasinek-do-

mostu

VOPAVA, D.V CR se vyrdbi stdle vice rizovych vin [online]. 2011 [cit. 2017-04-03].
Dostupné z: http://ispigl.eu/denik/?g=node/2020

Vyroba vina: Produkcie>>> vina. In: Wine of czech republic [online]. [cit. 2017-04-10].

Dostupné z: https://www.wineofczechrepublic.cz/nase-vina/vyroba-vina.htmi

Waterman, P.G.; Mole, S. Analysis of Phenolic Plant Metabolites; Blackwell Scientific
Publ.: Oxford, 1994; s. 83-91.

zemeédélska a lesnicka univerzita v Brné, Lednice, 2008, s. 4-6.

83


http://www.vinarskydum.cz/radce-vinare/vinaruv-podzim/86-priprava-kvasinek-do-mostu
http://www.vinarskydum.cz/radce-vinare/vinaruv-podzim/86-priprava-kvasinek-do-mostu
http://ispigl.eu/denik/?q=node/2020
https://www.wineofczechrepublic.cz/nase-vina/vyroba-vina.html

