Sirné latky vznikaji enzymatickou nebo neenzynkaticcestou $ zrani bobuli
nebo jako dsledek metabolismu kvasinekfiipvyrob¢ vina. Jako prekurzory
biochemickych reakci mohou slouzit i sirné latkyclpézejici z chemické ochrany
hrozni. Neenzymatickou cestou vznikaji sirné latkispbenim teploty, $¥la (pach a
chuw’ po sétle), chemickymi reakcemi, jako nidklad Maillardovou reakci (reakce
redukujicich cukik s aminokyselinami) nebo Streckerovou degradacigrédace
aminokyselin), hydrolyzou nebo chemickou degragesiicidi. Svij vliv ma i zpisob
vyroby vina (Rauhut 1993).

Nekteré sirné latky fichazeji do vina rovnou z hroznrekteré jsou tveéeny
kvasinkami Bhem fermentace, jiné mohou vznikati pnalolaktické fermentaci.
V Priloze¢. 1 jsou pehledr vypsané skteré nejdlezitejSi sirné latky vyskytujici se ve
ving a jejich vliv na aroma vina. Sirné latkyageme rozdlit na pozitivni a negativni.
Pozitivni latky maji bd’ neutralni vliv na aroma vina, nebo vinu dodavéijepné
tony, nagiklad po tropickém ovoci. Negativni sirné latkyigpbuji nezadouciifpachy

(off-flavour).

Vyskyt a stabilita sirnych latek je ovligna antioxidanty, jako je SQkyselina
askorbova nebo glutathion, a druhy ugévpouzivanych pro ptmi lahvi v disledku

praniku kysliku, jakoz i podminkami skladovani vin&atvich (Rauhut 2008).

Siranovy aniont je pro kvasinky nejlepSi zdroysif mosStu se jeho koncentrace
pohybuje okolo 200 mg/l (Rauhut 1993). 80se ve vi slwuje s draselnymi a
hore¢natymi kationty. Jeho obsah ve ¥ibbyva od 160 do 400 mg/l (Michlovsky
2014a).

Siticitany se v moStu i ve vénvyskytuji v koncentracich okolo 50 — 200 mg/I
(viz kap.3.3.3 Exogenni silJaSamy kvasinky jsou vSak schopny vyprodukovat D

mg/I siticitani, nékteré kmeny dokonce vice nez 100 mdficgiana (Rauhut 1993).

Glutathion je v hroznovém mosStu obsazemiznem mnozstvi v zavislosti na
odmidé révy. Miaze dosahovat az 100 pg/l v mostwehBm vinifikace niZze reagovat
s chinony pochazejicimi z oxidace feinoMznikly produkt blokuje proces kdnuti
(Michlovsky 2014a).

Vitaminy funguji jako sotast katalyzatdr biochemickych reakci. Ve Wnje

mnozstvi vitamid promenlivé a zavisi na oddé a zpisobu vinifikace. Bakterie

17



