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ABSTRAKT

Tato bakalarska praca sa venuje problematike vplgkalogického a integrovaného
spbsobu pestovania vinnej révy na kvalitu vina. edretickejcasti je popisana histéria,
charakteristika vinnej révy, podmienky, ktoré maigplyviova kvalitu hrozna aj finalneho
produktu. V praci je tiez popisané chemické zloZepiodu vinnej révy, zakladne fazy
spracovania hrozna a vyroby vina, od lisovania magtpo plnenie do flias a postupy analyz
chemického zloZenia vina.

V experimentalnejasti su sledované zmeny chemickych parametrov nausilkohol,
celkové a redukujuce sacharidy) v mustockgsokvasného procesu. Musty boli ziskané z
hrozna odrody Rulandské modré vypestované v systérntegrovane] a ekologickej
produkcie.

Kracové slova: Vino, vinna réva, chemicka analyza vina

ABSTRACT

This thesis is concerned about the impact of eccdb@nd integrated cultivation of vines
for wine quality. The theoretical part describes tiistory, characteristics of the vine, the
conditions that can affect the quality of grapes @ime finished product. This work also
describes the chemical composition of the fruithed vine, the base phase of processing of
grapes and wine production, from cider pressingattling processes and analyzes the
chemical composition of wine.

In the experimental part are monitored changes h&fmical parameters (dry matter,
alcohol, total and reducing sugars) in the mustsduhe process of fermentation. The musts
come from grapes of Rulandské modré grown in aesysbtf integrated and ecological
production.

Key words: Wine, vine, chemical analysis of wine



SPRLAKOVA, K. Vplyv spdsobu pestovania vinnej révy na kvalitavBrno: Vysoké geni
technické v Bra, Fakulta chemicka, 2011. 41 s. Vedouci balkii& prace Mgr. Dana

Vranova, Ph.D.

PREHLASENIE

Prehlasujem, Ze som bakalarsku pracu vypracovalastatne a Ze vSetky pouzité literarne
zdroje byli spravne a uplne citovane. Bakalarskacarje z Radiska obsahu majetkom
Fakulty chemické VUT v Brne a mézetbyyuzita ku komeinym elom len so suhlasom
veduceho bakalarskej prace a dekana FCH VUT.

podpis Studenta

Pod’akovanie:
Dakujem veducej mojej bakalarskej prace Mgr. Daré@ndvej, Ph.D. za odborné vedenie,

prinosné konzultacie a pripomienky pri pisani bélsidej prace a slee Ing. Hane Suranskej
za ochotu a pomoc pri rieSeni praktickagti diplomovej prace.



OBSAH

O U AV 1 PPN 7
2 TEORETICKA CAST ..o 8
2.1 HIStOra VINNE] FEVY....ciiiiiiiiiiiiiieiet ettt e ettt e e e e e e e e e e e e e e s s s s s mnnnnreeeaaeeeeeens 8
2.2 Charakteristika vinnej révy a jej geografick@@ny.........cccccoeeeeeeiivieiieeeiiinnnns 8..
2.3 Podmienky ovplyiujice kvalitu plodu VINNej réVY ............uveeeeeieiiiinnvvnnnnnnnnne. 9
2.3.1 Klimatické podmi€nKY .............uuuuummmmmmririiiiiiaseeeeeeeeeeeeeereeesnnennnn———— 9
2.3.2 SV .t s 9
2.3.3 TEPIO e —————— e ——————————— 9
W A - V.4 QY PP 10
2.3.5 POIONG.....ciiiiiiii e ———————————— 10
2.3.6 POU@..cciiiiiiiii i ———————— 10
2.4 RASE @ ZIENIE NIOZNA ........uiiiiiiiiiieeeeeeeii ittt 11
241 RAST. e e e s 11
2.4.2 ZICNIE oottt 11
2.5 ZloZenie Plodu VINNE] FEVY ............ewommmmmeseeessiinnnnenineneeeeerrrereeseeessessssssssssees 12
pZ S TRt 1 - o 1 - USSP 12
2.5.2 BODUIE .o et ————————————- 12
2.5.3 SUPKA ... cviiviieeeieeisite ettt ee et e et e et e st e et e et e et e e tesreete e e eae et e areereans 12
2.5.4 DUZINA DOBIU. .....cevviiiiiiiiieceee e 12
2.5.5 SEMENA ....coi ittt 13
2.6 Chemické zloZenie plodu vinnej révy a VPIYWITBO ...........cevvviiiiiiieiieeeeeeannienn, 13
2.6.1 VOU@ ..ciiiiiieiiii ittt 13
2.6.2 CUKIY .ot 13
2.6.3 KYSEIINY ittt e e e e et 14
2.6.4 MINEIAINE TAKY .......ovviiiiiiiiiiiiiieeeeeit e eeeeee s 15
2.6.5 FENOIOVE [AtKY ......ccciiiii et 15
2.6.6 AromatiCke [AtKY ............cooiiiiiiieeeee e 16
2.6.7 DUSIKALE TALKY.......cceiiieieeeieiiicemmmm e e s 17
2.6.8 PEKUINY....cciiiiiiiiiit e e e e e 17
2.6.9 Ol 0 it a e ———————————_ 17
2.7 Podmienky ovplyiujuce Kvalitu ViNa..........coovviieeeiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeee e 18
P2 T A/ (o] o T- TRV o - 18
2.8.1 Spracovanie hrozna na must a Jeho UPrava.........cccceeeeeeeeeeeeieeeeeeennnnns 19
2.8.2 Fermentacia MUSTU .........oooviiiiiiiiiiiiiiie e 20
2.8.3 Upravy vina a pInenie do flias ........ccceeevieeeeeeeeeeeee e 20
2.9 SpPOSOby PesStovaNia MEAL............cceveriiiiiiiiiiee e e e e 21
2.9.1 Integrovana ProdUKCIA................commmmmreeeeeeeeeeeeeeeaaessssssnnnnneesneseeeees 21
2.9.2 Ekologickéa (biologicka) produkcia hrozna............cccoeeeeiviiieiiiiiiiiieennnn, 21
2.10 Hodnotenie vina — chemicky rozbor vina ...........ccccccccvvviieiiiiiiiiis 22
2.10.1 Stanovenie relativne) NUSTOtY .......ccceeeeeviriiiiiiiiiiee e 22
2.10.2 Stanovenie alKONOIU ........... ..ot 22
2.10.3 Stanovenie redukujucich sacharidov... T S %4
2.10.4 Stanovenie redukujucich sacharidov spelm:o'ietnckym stanovenlm 25
2.10.5 Stanovenie celkovych sacharidovijoDuboisa ............cccccoevvviiiiiiinnnnn.. 25



2.10.6 Stanovenie vSetkych titrovBiigch Kyselin ..........c.cccccvvveiiiiiiiiee it 25

2.10.7 Stanovenie prchavych Kyselin. ... 25
2.10.8Stanoveni Kyseliny VINNE...........ooooiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeee e eeee e 25
2.10.9 StANOVENT PH .. .o s e e e e e e e e e e e et e eeenn e s 25
2.10.10 Stanoveni Popela...........ccoooiiicccccceiie e 25
2.10.11 StanoVveni eXraktu ...............ceecccccceeeeiiniiiiiiiiie e 26
2.10.12 Stanoveni oxXidu SHEN0...........ccuvviiiiiiiiiiiiie e 26
EXPERIMANTALNA  CAST.....ooiiiiiccceeeee et 26
3.1 ChemiKAlE @ rOZLOKY ........uuuueeiiiiitaee e e e e e e e e e e e e e e e e eeeeesneeeeees 26
.11 ChemiIKANE: ..oeeeeiiiiiiiiieee e e e e e 26
3.1.2 Priprava roZtoKOV: ...........uuuiiiiiiiiiieeiiiiiiieieee e eeee s 27
3.2 Pristroje @ POMOCKY ......ccceeeeiiiiiiiieeeeees et e e e e e ne e e e e e e e e e e e e 27
3.3 VZOrKY Pre @N@lYZU ......ccooiiiiiiieeeeee et e e e e e s s nnnes 27
3.4 PracOVNE POSIUPY ...ceeeeeeiiiiiieeeiitceeeaaeeeeeeeesaassnassssaaaeeaeasaaseseesssennnneessssnnnnns 28
3.4.1 Stanovenie alkoholu pyknometricky .....ccceeeuvveeiiiiiiiiiinieeiiiie 28
3.4.2 Stanovenie celkovych sacharidov lf@oBuboisa ..............cccceeevvveevieninnns 28
3.4.3 Stanovenie redukujucich sacharidov — met@muaogyiho- Nelsona..... 28
3.4.4 StANOVENIE SUSINY .euuuuiiiiiiii e e e e eeicmm e e e e e e e e e e e e e e e e e eeeeana s 28
VYSLEDKY A DISKUSIA ..ottt eemee ettt te sttt e e enean 29
411 AIKONOL. ..o 29
4.1.2 Redukujice sacharidy ........ccccccceeiiiiiiiiiii e 31
4.1.3 CelkOVE SACNANAY .........uuuvueennn s s e e e e e eeeeeeeeeeaeeeeaean e e eeeeee s 33
4.1.4 Stanovenie MNOZSIVA SUSINY ..........aemmmmmmeeeeeeeeeeeeeeeeeeeinrinnnnns 37
ZAVER .o 38
ZOZNAM POUZITEJ LITERATURY ..ot et 40



1 UVOD

Vino je jednym z najdlhSie znamych alkoholickyctpoj@v, ktory je vyrobeny kvasenim
plodov vinnej révy. Vyraba sa fermentaciou roznmdiedych hrozien za pouZzitia réznych
kvasiniek, ktoré premigju sacharidy na alkohol. Jeho histéria sa vyvifaaobyvatéov
Mezopotamie a starého Egypta cez antiku GréckaraRi stredovek Europy az k dneSnym
dnom.

K vyrobe kvalitnych vin je nevyhnutné zdravé a dolyzreté hroznoio je podmienené
klimatickymi a geologickymi podmienkami.

So zvysSujucim sa zaujmom 0 nové vina suvisi produkén vyrabanych z ekologicky
pestovanych hrozien a tym aj rozvoj ekologickéhol’npbospodarstva. VSeobecnym
Standardom pre vyrobu biovina je ekologické pestmvédbez pouzivania priemyslovych
hnojiv alebo pesticidov a integrované pestovarde, jk povolené SirSie spektrum ochrannych
prostriedkov. Hlavnym znakom ekologickej produk@ezachovanie Zivotného prostredia
pred’alSie generacie.

Z analytického hadiska je vino pomerne zlozita matrica skladajleca yé¢kého p@tu
rozlicnych latok o ré6znych koncentraciach a prave obedhdtlivych latok aich vzajomny
sulad udéuje vinu jeho Specifické vlastnosti, typickou €hdiarbu a véu arobi z neho
jedingny konzumny produkt.

V tejto praci bol sledovany vyvoj a zmeny chemiakéhloZzenia mustov, ktoré boli
vypestované v ekologickej a integrovanej produgotias doby kvasenia a doby zrenia.



2 TEORETICKA CAST

2.1 Histéria vinnej révy

Vedecké vyskumy potvrdili, Ze vinna réva pochadpasirednej Azie, z Kaukazu a z
oblasti Cierneho a Kaspického mora. Z historickych vyskumgplyva, Ze v Egypte bolo
zname vino uz v najstarSich dobach jeho dlhej héstéeda uz pred 3200 rokmi pred naSim
letopaittom. Dbékazy o tom sa nasli v hrobkach faraénov, kdemedzi r6znymi kresbami
nachadzali aj kresby o pestovani ¥ailisovani hrozna, ako aj o priprave vina a o jeitio
Mitvym dokonca davali do hrobu dzbany naplnené vindiajvaisi rozkvet dosiahlo
vinohradnictvo v Egypte v rokoch 2700 a 2400 pradim letopétom, kedy rozliSovali 8
odréd, resp. farieb hrozna. Z Egyptadsdej rozSirilodo Syrie, Babylonie, potom diialekej
Ciny a Palestiny. Pestovanie vinnej revy sa rop3ajlpo celom Gzemi Grécka, priblizne v
roku 1600 pred nasim letoftom. Gréci sa starali o vinnu revu podobne ako Egyia, iba si
prispésobili pestovanie svojim vlastnym podmienk&astovanie vida a pitie vina sa stalo
neoddeliténou s@ag’ou gréckej kultury. Z Grécka sa rychlo rozsiril Bimskej riSe a do
oblasti, ktoré Rimania pri svojich vybojoch obsaddo Predpokladad sa, Ze &&ina
vinohradnickych oblasti v Eurépe vznikla na Gzetmjatoré boli obsadené Rimanmi. Tak sa
roz&iril vinic do Francuzska, Portugalska a Spanielsk&pprihranica bola na rieke Moselle
v dnesnom Nemecku, dalej do Ciech a na Slovensko. Roz&irenie pestovaniaiaimi
strednom a severnom Taliansku sa pripisuje Etruskomrobkach starych Etruskov sa nasli
fresky, ktorych vek sa odhaduje na viac ako 250fbvoa obsahuju vyjavy suvisiace s
pestovanim virdia a vyrobou vina. Nasli sa aj ozdobné pohéare aadéby na vino.

Pestovanie révy vinné sa rozSirilo na naSe Uzeemiday rimskeho cisara Marca Aurélia
Probusa, ktory nechal vys&dvinicu na Palave. &y vplyv na rozSirovanie vinic malo
Siriace sa kre'manstvo, ktoré ho potrebovalo na bohosluzby. V rokd241 — 1242 doslo k
nicivému vpadu Tatarov na naSe Uzemie, ktoriciinvacsinu vinohradov. Po prichode
Nemeckych kolonizatorov na zapade a Talianov naniezelneSnej Tokajskej oblasti sa
pestovanie virda rychlo obnovovalo.[6]

2.2 Charakteristika vinnej révy a jej geografické skupiny

Vini¢ hroznorody(Vitis vinifera) patri docelade Vitaceae, ktora ma okolo 600 druhov.
Celad’ Vitaceae sa deli na dve geiflade. Podelad Leeoidae mé jeden rod Leea adeiad
Vitoidaen ma 10 rodov to su Cissus, Ampelocissuseriganthes, Clemanticissus,
Tetrastigma, Landucia, Parthenocissus, AmpelopRimpicissus a Vitis. Tieto rody maju
priblizne 550 druhov. NajrozSirenejSi je rod Cisskitory ma 300 druhov a vyuzZiva sa ako
dekorativna rastlina.V tropickych krajinach je roedy rod Ampelocissus. Rod Vitis m&
okolo 70 druhov, ktoré su najviac rozSirené na seygologuli. Potla Plachtona sa deli na
dva podrody, Muscadiniae a Euvitis. [2]

Vplyvom rozdielnych ekologickych podmienok ma rodviis tri geografické skupiny
ato:

— Vini¢ americky zahtna 28 druhov, z ktorych ¥&ina je odolna v fyloxére a
hubovym chorobam. Niektoré z nich si vyznamné ajaSich podmienkach.
Krizenim tychto druhov s eur6pskym \iam vznikli veé’'mi vhodné podpnikoveé
odrody, odolné proti fyloxére.



— Vini¢ vychodoazijskysem zardujeme odrody viria pestované vo vychodnej Azii
(Japonsku, Korei a Indii). Zala 42 druhov s menej vhodnymi hospodarskymi
vlastnosami v&Sinou slizia len ako okrasne rastliny. Iba &imimursky, ktory
znéSa az -40°C sa vyuziva fachtenie vinia na mrazuvzdornés

— Vini¢ eurdpsky a zapadoazijskyediny druh, ktory patri do tejto skupiny je ¥ini
hroznorody. Deli sa na silvertis (vnihroznorody lesny rozSireny v okoli
stredozemného mora) a sativa (Virliroznorody pravy). Patria tu vSetky druhy
eurépskeho vigia pestované od najzapadnejsagti Europy az po strednd Aziu.
Maju r6zne hospodarske vlastnosti a ickgicsa odhaduje asi na 3000. Négich
rozdelil do troch skupin:

— odroda zapadna - prales occidentalis (sem pafi. iaamin, Cabernet, Semillon),

— odrodaciernomorské - prales pontica (sem patri napr.j&zkipovina),

— odroda vychodn4 - prales orientalis (sem patrir.fdpskat Biely, Chrupky). [2,1]

2.3 Podmienky ovplyuiujuce kvalitu plodu vinnej révy

Pestovanie vinnej révy aj kvalita vina su zaviglér@znycheinitel'ov. K tymto ¢initefom
patria:
— Klimatické podmienky svetlo, teplo, zrazky,
— Poloha zemepisna poloha, nadmorska vyska, expozicia syableef terénu, sklon
pozemkov,
— Pbda:fyzikalne, chemické a biologicke vlastnosti. [15]

2.3.1 Klimatické podmienky

Vini¢ je rastlina teplého podnebia, pre jeho rast, vgvimhozrievanie vyhovuja klimatické
podmienky mierneho pasma. Tomu zodpoveda koncéatv§sadieb vinohradov medzi 35°
a 45° severnej zemepisnej Sirky, kde su najidegilngjodmienky. Na severnej pologuli sa
vS8ak mdZze pestovauz od 20°, kde zd@na zona priemyselne pestovaného hrozna, po 51°
severnej zemepisnej Sirky. [15]

2.3.2 Svetlo

Iba za pritomnosti svetla sa v zeleny@stiach rastlin uskutduje fotosyntéza a prijem
Zivin. Preto je svetlo jednou zo z&kladnych podmilerexistencie vinnej révy. Je to
svetlomilnd rastlina a neznasSa zatienenie. Priosilrzatieneni listy zltni a opadavajd,
opadava aj sukvetiePatet hodin sln&ného svitu ma ky za rok minimalne 1300 hodin,
optimalna hodnota je medzi 1700 — 2000 hodinadajvysSia cukornateshrozna byva v
rokoch s najvySsSim gtom sin€nych dni a malym padom dazdivych dnéo plati aj pre naSe
pomery. [7]

2.3.3 Teplo

Rézne druhy viria prezivaju aj v extréemnych teplotnych podmienka¢é:Sina odrdd
vini¢a, ktoré sa pouzivaju na vyrobu vina, spravne ugget rastie len v miernych pasmach.
NajdolezitejSie oblasti na pestovanie ¢aindjdeme na severnej a juznej pologuli od 30° do
50° zemepisnej Sirky. Su to oblasti s miernym pbdmne v ktorych priemerné &oé teploty
neklesaju pod 10 °C a nepresiahnu 20 °C. V sevarajywmhradnickych oblastiach je teplota
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najdolezitejSim faktorom pre pestovanie ¥@iPri vybere miesta na zaloZenie vinohradu je
dolezita teplota, k& vini¢ zaina puwat. U nas je to teplota 10 °C. Tato hranica teplay s
vola vegetana nula. Pri nej viri zatina svoj vegetamy cyklus. Vintu sa nedari, ak je
priemerna rona teplota nizSia ako 10 °C. Negativne pdsobi na r@nnou teploty pod
bodom mrazu. HorUce leto nezé&uje najlepSie hrozno, pretoZze vysoké teploty siéésuju
obsah cukru v hrozne ale aj koncentraciu nerozgubktnlatok. Vplyv teploty na
aminokyseliny je mensi. VyraznejSi vplyv teplotyzjgamy pre celkovy obsah kyselin. Kym
hlavne kyselina hroznova a kyselina vinna su nelatistabilne, s dladom na vplyv teploty,
tak koncentracia kyseliny j&imej sa znizuje s vy3simi teplotami. S niz&im obsakgselin
suvisi s vysSia hodnota pH hrozna. Yadkyseliny a cukrov vysSie teploty tiez upravuju
hromadenied’alSich latok, ktoré su kvantitativne menej déleZiti® vysoko relevantné pre
vino farbu a aromu. Z bielych odrdd najviac odolavazom Ryzlink Rynsky, a z modrych
odréd na vyrobwervenych vin Svatovavrinecké. DostlivA odroda na zimné a jarné mrazy
je z bielych odréd Sylvanské zelené a z modrychugaiské modré. [2,10,18]

2.3.4 Zrazky

Pri nedostatku zrazok je potrebné zavlafowzasté dazde, hlavne v obdobi kvitnutia,
spbsobuju opadavanie kvetov a spolu so zvySenotéep podporuju vyskyt choréb a
Skodcov na listoch a bobuliach. Vo faze dozrievdmiezna zaptinuju praskanie bolitia
hnitie, ¢o znizuje jeho kvalitu. Rosa zwhje ovzduSie a zahiiaje vd’kému poklesu teploty
vyskytuju pravidelne, podporuji rozvoj hubovych o@ni vinta. Sneh je pre vitivzdy
prospesny, pretoze chrani pédu a cell kové sustavu pred premrznutim. [8,10]

2.3.5 Poloha

Zavisia od nej vSetky ostati#nitele, lebo poloha daného miestguwje jeho klimu. Vintu
sa dari len v tych lokalitdch, kde mé& splnené pediky pre rast a vyvin. Zavisi to od
nadmorskej vysky stanov¥id, zemepisnej Sirky, vzdialenosti od mora&lenitosti terénu.
Vyskyt vini¢a je jednoznéne podmieneny klimou.

Pre vinohrady su najlepSie polohy na svahochI'®oabznosti na juznych, kde sa ziskava
ovela viac slnéného svitu ako na rovinach. ¥fai vyhodné su aj svahy chranené lesnym
porastom pred vetrami, ako napriklad svahy jazdrmydenych udoli. Poloha vinohradov je
jednym z kritérii pri uznavani kvality hrozna. [2]

2.3.6 Poda

Pre revu su vhodné pddy s dostatmu schopna®u putd vodu a Ziviny, neznasSa vSak
prilis slané pddy a pody s vysokym obsahom vapmikavypestovanie kvalitného hrozna sa
hodia Strkovité a kamenisté pody, ktoré su dobeszmtusSnené, rychlo sa zahrievaju a udrzuju
teplo. Vina su z nich kvalitnejSie, pretoze révamidiu urodno& Okrem hlavnych Zivin je
dolezity obsah stopovych prvkov, ktorych byva najviv piesénatych a hlinitych poédach.
V tychto pbédach réva rodi bohato ale obsah cukimozne je nizsi. [8,13] Vitiineznasa
mocariskd s vysokou hladinou spodnej vody. VyZiva st rani¢a prebiehaju najlepSie pri
neutralnej alebo slabo kyslej reakcii pédy. Preugeny rast vigia by pH pédy nemalo
klesn®& pod hranicu 5 a prekéa’ hodnotu 7,5. [15]
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2.4 Rast a zrenie hrozna

2.4.1 Rast

Rast strapca z&a hné po oplodneni kvetu. Toto obdobie sa vyare intenzivnym
zv&Sovanim hmotnosti a objemu bobuli hroznu.I'Me délezity je privod Zivin z listov.
Bunky vo vnutri bobule rastu radidlne z vnatra ravrph a vytvaraju duzinu z buniek na
povrchu sa vytvara Supka. Bobule su v tejto fazdéyvkyslé, s nepatrnym obsahom cukru.
Ich &ava sa zloZzenim neliSi od zloZenia zelenyasti révy. [2,4]

2.4.2 Zrenie

Zrenie hrozna je charakteristické maknutim bobuteré sa stavaju priesvitné. Supka
bobule sa steije, stdva sa poddajnou a straca chlorofyl. Fadimle sa meni zo zelenej na
zelenozZltu a wervenych odréd naervenu az modkmrvenl. P&as zrenia hrozna sa
koncentracia cukrov, aminokyselin, fenolovych¢eldin a draslika zvySuje, zdtigo obsah
organickych kyselin, najma kyseliny jabej sa zniZzuje. Z listov prechadzaju do bobule
cukry, glukéza a fruktdza, kde sa hromadiaceShe sa vSak jeh@g’ spotrebuje dychanim.
Na za&iatku zrenia hrozna prevldda glukdza, ale s postuprzrenim sa pomer medzi
glukézou a fruktdzou vyrovnava, pom sa vdalSom obdobi dozrievania zvySuje obsah
fruktozy. Dal§im délezitym znakom zrenia hrozna s zmeny absafselin. Vplyvom
intenzivneho dychania sadas rastu hrozna obsah kyselin zvySuje, pri zrevérta sa obsah
kyselin zniZuje. ZvySuje sa obsah mineralnych l&ofrevidda zastipenie draslikac¢@
zrenia hrozna vznikaju aj aromatické latky, ktobeusozené prevazne v Supke. Drevnatenim
stopiek sa zastavi privod Zivin do bobule. Roztigwg¢ zrelog na fyziologicku, konzumnu
a technologicku. Fyziologicka zretbhrozna je, ak su semena hrozna schoprié/étti. Pre
stolové odrody je vyznamnou konzumnda zréldsozna, kd pomer cukrov a kyselin
umoziuje konzumaciu hrozna. NajdélezitejSia —technolkgyizrelos hrozna nastava vtedy,
ked su hlavné zlozky mustu (cukor a kyseliny) v pometednom na spracovanie.
Prezrievanie hrozna nie je v naSich klimatickychdmpaenkach pravidelné, nastava iba vo
vynimocne priaznivych rénikoch. Ak sa ponechd hrozno na kroch po dosiahpimigj
zrelosti, zaéina prezrievA— hrozienkovati# V tomto obdobi dochadza k preruseniu spojenia
medzi hroznom a rastlinou v désledku zdrevnatemasaghnutia strapiny.

Délezitym ukazovatéeom zrelosti je obsah vody postupnym dozrievanim Séava
zahusuje, straca vodu. Pri prezrievani dochadza az ikéeaniu bobil. [2,4,14]

2.4.2.1Stanovenie cukornatosti

Za najdoblezitejSie kvalitativne parametre zreloktiozna a klasifikacie vin pdd
vinarskeho zakona, ktoré by sme mali hodhetidobe dozrievania pred zberom a&g®neho
je cukornato& MézZeme ju zisova® pomocou raného alebo stolového refraktometra. Toto
stanovenie je jednoduché, ale nie je Uplne prdgiaévyznam iba pri predbeznom stanoveni
cukru. Na stanovenie sfamale mnozstvo mustu. Cukornatoe6Zzeme stanowviaj pomocou
mustomerov. Meriame ju v °NM (stidpch normalizovaného musStomeru). Tato hodnota
predstavuje aj potencialny obsah alkoholu vo viltemerani pomocou mustomeru sa meria
relativna hmotnasmustu a to nielen cukrov ale aj ostatnych rozmyste pevnych latok.
Podiel mustu, ktory obsahuju cukry aj necukry jeigl@ na odrode, riniku a lokalite. Preto
moézu vznikd drobné rozdiely medzi hodnotami nameranymi mustomea skuténymi
hodnotami alkoholu vo vine. [10,15]
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2.5 ZloZenie plodu vinnej révy

Rozdiely v chuti vina su z ¥&ejcasti spdsobené nasledujucimi rozdielmi medzi odroda
vinica:
— Velkog’: ¢im je hrozno mensSie, tym intenzivnejSia je jehot'chuGia.
— Farba a hrabka Supky dodavaju vinu (najm&ervenému a ruzovému) farbu,
prispievaju k jeho véni a chuti.
— Pomer obsahu kyselin a cukrowuréuje sladkos a hladinu alkoholu vo vine.
Strapec vinia hroznorodého sa sklada zo strapiny a Baal

2.5.1 Strapina

Tvori kostru strapca, je rozkonarend a zd@kod strapekmi, na ktorych s bobule. Cez
stopku vnikaju do boldtziviny. Spa@iatku byva strapina zelena, neskor pri dozrievangidme
a drevnatie. Zo zelenej, nedozretej strapiny samdgtu moézu vyluhowua triesloviny
a chlorofyl, ktoré mézu poskatisenzorické vlastnosti vina. RHadstupia zrelosti obsahuju
vodu, mineralne latky, drevnaté latky, trieslovioyganické kyseliny a dusikaté latky.

Verkog strapiny zavisi od kultivaru a fazy zrelosti. Pbhjye sa obyajne medzi 3—4%
celkovej hmotnosti strapca. Strapina sa pred lisbwa odstréuje, aby sa do vina
nevylisovala listova zete ktord ma travnatu prickiu[3]

2.5.2 Bobule

Z celkového objemu hrozna tvoria 95 — 98%. Bobulene] révy su vemi r6znorodé
svojim tvarom aj vikos'ou. Ich tvar m6ze meni pod’a odrody &iastane aj poda
ekologickych podmienok a spdsobu pestovania. M§Zelaty, vajtkovity aj podihovasty.

Skladaju sa zo Supky, semienok a duziny. [7]

2.5.3 Supka

Supka je potiahnuta jemnou vrstvou vosku, ktoréramalje vnikaniu a vyparovaniu sa
vody z bobule, pri dafoch chrani pred rozntéenim bobule azamedzuje infekcii
choroboplodnych mikroorganizmov. [10]

Na Supke sa nachadza mnoZzstvo kvasiniek, bakt@tdsni, ktoré spdsobuju a ovpiyyu
kvasenie. ZloZenie Supky je zavislé na odrode aimvafky vplyv na farbu, véu, chu
a celkovy odrodovy charakter vina. V Supkadch mddrkaltivarov sa nachadzéervene
farbivo, ktoré sa uMtiuje v kyslom alebo alkoholovom prostredi, pretohsazno pred
lisovanim nakvasuje. V Supkachnavych kultivarov, osobitne korenistych ako napidkla
Tramin, Miuller — Thurgau, Burgundské, Muskat Ottos& uloZzené jemné, buketné
aromaticke latky. [1]

2.5.4 Duzina bobi

Ide o najdodlezitejSiu sag’, ktora vyphuje Supku. U vé&siny odréd je bezfarebna niekedy
naervenava alen vynintbe maju niektoré odrodyervené farbivo aj v duzine. Tvori
priemerne 85-90% hmotnosti hrozna.toho 5 - 8 % tvori suSina, zvySok je must. [1]
Konzistencia duziny zélezi na odrode hrozna. Stobwrody maju duzinu masitd
a chrumkavu, mustové zas riedk@aénatu, tiez favnatos je u nich vysSia. Stav duzniny ma
vplyv na sposob lisovanie a vylisovanie mustu. IPmie 8% z celkovej hmotnosti duzniny
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pripada na cievne zvazky, zvysok je sladkava (must). NajcennejSimi latkami duzniny su
cukry glukoza a fruktdza a kyseliny vinna a faidl. Tieto kyseliny sa vyskytuju vo kej
forme a aj vo forme soli. [5]

2.5.5 Semena

SuU pevnou stag’ou hrozna byva ich 1-4 v jednej bobuli. Len niektatolné odrody su
vySlachtené na produkciu bezsemennych plodov. Semeania t8-4% celkovej hmotnosti
bobuli. Pri dozrievani sa zafarbia na hnedo, zogcarenizia hmotno's Obsahuju olej a
triesloviny. Triesloviny sU jemné a su vitané pyilGhovani docervenych vin. Oleje su
Zltozelené az zelené a su vyznamné pre pripravayjelmkulinarskych vyrobkov. [3]

2.6 Chemické zlozenie plodu vinnej révy a vplyv na vino

Pre spracovanie hrozna su najdblezitejSie hmotaogiomery vSetkychtasti strapca
hrozna, ich technologicka vyzretoas chemickeé zlozenie.

Tabuw’ka 1 Chemické zloZenie jednotlivyeasti hrozna v % [32]

Zlozka Strapind Supkal semema DuZiha
Voda 35-90 53-82 30-45 55-92
Monosacharidy Pentézya | 1,0-2,8 | 1,0-1,2| 3,943 0,2-0,b
Pentozanny
Hex6zy | Stopy | nepatrng - - 10-30
Sachar6za --- --- - - do 1%
Pektiny 0,7 0,9 ---| 0,1-0J3
Kyseliny 05-160,1-0,7 ---10,1-0,8
Triesloviny 1,3-3| 0,01—-2 1,8-50Stopy
Farbiva ---| 1,0-154  --- Stopy
Enzymy Stopy Stopy Stopy Stopy
Vitaminy Stopy Stopy Stopy Stopy
Dusikaté latky 0,7-2,208-19/08-1214-2.2
Aromatickeé latky --- Stopy Stopy ---
Oleje --- 15 10 - 20 ---
Mineralne latky 6 —10 2—-3,7 2-6 01-11

2.6.1 Voda

Voda je hlavnou zloZkou arozp@@lom pre vSetky ostatné latky. Tvori najsa
hmotnostny podiel bobule. Pri prepravovani sa obsdly mdze podstatne znizavadosledku
vyparovania. Najviac vody obsahuju modré odrodgréinaju70 — 80 % vody. [10]

2.6.2 Cukry

NajvyznamnejSie cukry, ktoré obsahuje plod vinr@jyr si glukéza a fruktéza. Hrozno
zvycajne obsahuje rovnaké mnozstvo fruktézy a glukozpznedzi medzi 160 a 300 g/l
celkového obsahu cukrov. Vo Rrei malom mnozstve méze obsahtvaj dalSie cukry
rafindzu, maltdzu, arabindzu, galaktozu a xylofiukry vznikaju predovSetkym v listoch a v
malom mnoZstve v zelenych bobuliach. Zakladnymadiyzjickym dejom, ktory sa podia na

13



tvorbe cukru je fotosyntéza. Dostate véka a zdrava listova plocha je zakladom pre
kvalitn cukornatos hrozna. NajvyznamnejSim cukrom je sachardza, k$ard bobuliach
enzymaticky Stiepi na glukozu a fruktoz«@ukry sa hromadia v bobuliach néasledkom
fotosyntetickej¢innosti listovej plochy. Na z#atku obdobia rastu je v hrozne obvykle pritomné
viacej glukdzy ako fruktozy (priblizne 5krat viadle silny vyvoj fruktozy je ptinou toho, Ze

v dobe zberu su ich koncentracie vyrovna@sah cukru je dblezity pre d@nie mozného
alkoholu vo vineObsah cukru @uje tzv. cukornatashrozna, ktora je zakladnym parametrom
pre zatriedenie vin do akostnych stap, pretoZze sa od nej odvija potencialny obsahhalkov
buddcom vine. [11]

HOH,C 0. CHyOH

N L

HO
OH  H/
HO OH H OH
H OH OH H

Obr.1 Z/lava glukoza, fruktdza a sachar6za[l1]

2.6.3 Kyseliny

Druhou najvyznamnejSou skupinou latok vyskytujucisa v bobuliach su organické
kyseliny. Hlavne kyselina vinna a kyselina jaid, ktoré tvoria 70-90% celkového mnoZstva
organickych kyselin, ktoré sa nachadzaju v plodetinej révy. V malom mnoZstve sa
vyskytuje tiez kyselina citronovdl1l] Kyselina vinna sa hromadi najma v Supke a vo
vonkajSejcasti duzniny a je zodpovedna za kyslu ttmozna a vinaKyselina jabtna sa
nachadza v strede duzniny a jej obsah klesa smérpovrchu. [6] Pri vysokom obsahu
kyseliny jabtnej ma hrozno a potom aj vino ostrd, vyraznitamezrelého ovocia (tzv. zelena
kyslog’). Obsah organickych kyselin g&s dozrievania a zmeny ich obsahu su zavislé na
ekologickych podmienkach pestovania a pestovanepded Rychlog odburania kyseliny
jablknej a ukladania kyseliny vinnej vo forme soli vame mo6ze Specifikovatechnologicku
vhodnos odrody vinta pre vyber roznych typov vin. Kyselina jatéh sa odburava hlavne
predychavanim za teplého a siného pdasia a rozklada sa az na oxid tityi a vodu,
vyuzite’né priamo pri fotosyntéze. Kyselina vinna sa hlaknekoncu dozrievania hrozna
uklada vo forme soli- kyslého hydrogénvinanu dra&eb a neutralneho vinanu vapenatého a
vinanu horénatého. [11]

Kyseliny ovplywiuja hlavne senzoricky prejav vina a zamvenbzu slual ako
konzerv&nécinidlo. U bielych vin je obsah kyselin Ziaduci, jo&e podporuje sviezoghuti.

U modrych odrdd je Ziaduci nizsi obsah kyselinydabj, ktora sa vo vine odburava jét-
mliecnou fermentacioyl1]
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Obr. 2 Zlava kyselina vinna, jabha a citréonova [11]

2.6.4 Mineralne latky

Mineralne latky v hrozne mdZzeme rozdegdod’a kvantitativneho zastupenia do 3 skupin:
— mineralne latky s obsahomagim ako 100 mg/l mustu: ionty K, Mg, Ca, Na, £0
PO, SQ,a Cl,
— mineralne latky s obsahom len malo mg/l: ionty BeSi, Mn, Zn,
— mineralne latky — stopové prvky — ich obsah jEShnez 1 mg/l: ionty Al, Cu, Rb,
F, V, J, Ti, Co, Sr, As, Pb, Cd, Mo, Ba, Cr, Ni,.Th
Do rastliny sa dostavaju vo forme roztokov kareym systémom z pdody. Wervenych
vinach nachadzame &&e mnozstvo mineralnych latok ako vo vinach bielyeodi¢aju sa
na tvorbe chtovych vlastnosti a su dolezité pre rasirmog’ kvasiniek. Na ich obsah ma
najvasi vplyv pdda a jej geologicky podklad a¢psie panujuce v danom roku. Vyznamny je
tiez vplyv vyzivy révy v konkrétnej vinici. Naj¥8ie zastupenie ma draslik az 50%.
V priebehu dozrievania sa jeho koncentracia zvydgehadza sa v bunkdch duziny. Draslik
posobi ako aktivator enzymatickych procesov. Ovly® tvorbu organickych kyselin a
hodnotu pH extraktu vina. S kyselinou vinnou tvemany, ktoré znizuju kysla’svina
a u starSich vin sa zraza za vzniku vinného RBam¥apnik ovplywiuje pozitivhe chtovée
a aromatické vlastnosti vin. Hdk vo vysokej koncentracii méze spbésobdb@rkastu chtl
vina. [4,11]

2.6.5 Fenolové latky

Fenolové latky su dblezité Zdwiska organoleptickych aj technologickych viastndd
¢ervenych vin ovplyiuju predovsetkym farbu, u bielych vin oxéti& hnednutie. [11] Polia
su pritomne vo zvySenom mnoZstve, negativne owipiyvtiez arbmu a chuvina. Su
zodpovedné za trpkd a horkd ¢heina. Na druhu stranu pésobia pozitivne ako aidanty.
Najdeme ich v strapine, duzine, v Supke aj v seeten& modrych odréd révy vinné obsahuje
30 - 40 % vSetkych fenolovych latok Supka a 60 99Gemena. [11Myznamnou skupinou
fenolovych latok su antokyaniny. Ich obsah sacZuge postupne az do fazy zrelosti.
Antokyanova farbiva sa vytvaraju ua&ny modrych odrdd v Supke a najviac vo vrstve bkni
tesne pod Supkou. Tvorba tychto farbiv je v Supkbub zavisla predovSetkym na sémem
Ziareni v dobe dozrievania hroznov a ich hlavnyrbifeom je malvidin. [7]
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Obr. 3 Vzorec malvidinu[11]

Dalej obsahujadelphinidin, cyanidin, petunidin a peonidin. dnou sa tieto latky
vyskytuju vo forme 3-glykosidov alebo ako esterlgyselinou octovou, kumarovou alebo
kavovou. Najmenej vyznamnou skupinou fenolovycbK&u triesloviny — taniny. Patri sem
katechin, epikatechin, ich dimery, trimery a vyssiigomery. [11]
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Obr. 4 vzorec katechinu [11]

Vznikaju paas starnutia vina pri polymerizacii flavonolov. ¥Yygiju sa v Supkach
a semenach. Najvy3si obsah trieslovin je naasias zrenia hroznaDal$im zrenim sa ich
obsah v hrozne zniZzuje. Do mustu sa dostavaju kwaselebo v zvySkoch strapin na
nezrelych hroznach. Znizenim ich tvorby spésobimebyiok dusika a nedostatok zZeleza.
[12] Medzi fenolové zldeniny patria aj stilbeny, ktoré tvori réva vinnd oehranu proti
biotickym i abiotickym stresom z vonkajSieho presiia. [13]

2.6.6 Aromaticke latky

Aromatické latky a ich vlastny senzoricky prejavhvoznach a vyrobenom vine su
uréujucim prvkom kvality kon&ného vyrobku. [7] Vzajomné pbésobenie celej rady
aromatickych latok vytvara koteu arému vina. Najw&i podiel aromatickych latok sa
nachadza v Supke. [11] MdZu to byt latky jednoductk® kyseliny a estery alebo zlozitejSie
ako terpenoly, ktoré vinu dodavajumodkorenistu alebo kvetinovu. [12]

Bobule obsahuju dva typy aromatickych latok - arboka latky, ktoré su typické pre
odrodu a dodavaju vinu jeho odrodovy charakterreamatické prekurzory, ktoré su typické
pre odrodu, ale navonok sa prejavia az po kvasesgfunv mladom vine.

Aromatické latky mdézeme rozdeélipod’a chemického zloZenia a gdiad aromatického
prejavu. Aromatické latky a ich prekurzory sa vyaja v bobuliach pri zreni.

— Monoterpenya ich derivaty su dolezité hlavne u ,muskatovyoltéd. Napriklad u
odrod Muskat Ottonel, Tramin, Ryzlink rynsky a MiillThurgau.

— Norisoprenoidy su produktmi odburavania karotenoidov. Odrody zheo
Chardonnay su typické vysokym obsahom norisoprénadhich B-damascenon
zodpoveda za charakteristicki aromu po tropickyobdgrh a kvetoch.

— Methoxypyrazinysu zastupené isobutylpyrazinem. Vytvara travnafimar typicku
pre odrody Sauvignon a Cabernet Sauvignon.
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— Prchavé fenolysp6sobuju predovsetkym neZiaducu aromu. Naprild&drensku
aromu a plastovu aromu. V nizSich koncentraciaclssk tieto latky stavaju vo
vine Ziaducimi. [11]

U vinnej révy a pri vyrobe vina sa rozliSuju 4 zakii typy aromy, ktoré sa vytvaraju v
urcitych podmienkach:

— Priméarna arbma- aromatické latky, ktoré sa nachadzaju v nepodkgchcastiach
bobuli

— Sekundarna aréma aromatické latky, ktoré sa vytvaraju v priebedpracovania
hrozna (odstopkovanie, mletie, lisovanie) alebo giremickych, enzymaticko-
chemickych alebo tepelnych reakciach v révovom eust

— Fermenta’nd ardbma — aromatické latky, ktoré sa vytvaraju v priebehu
alkoholového kvasenia

— Aroma vznikajuca pri zreni vina- buket- je spésobovany chemickymi reakciami,
ktoré sa vytvaraju v priebehu zrenia vina kasf. [7]

2.6.7 Dusikaté latky

Medzi zékladne dusikaté latky, ktoré obsahuje hwommbZzeme pdtat’ bielkoviny a
aminokyseliny Vysoky obsah bielkovin je negativngima u musStovych odrodach vinnej
révy. Tvorba bielkovin vedie k vyskytu bielkovinryeakalov, ktoré su ¥&ym problémom
pri vyrobe vina. Druhou skupinou su aminokyselinyo ahlavne véné aminokyseliny.
Aminokyseliny poskytuju dusik kvasinkam, jez ho rebuju pre vlastné rozmnozZovanie
buniek. Okrem toho, Ze su pritomné v strapci, tha\sa mbézdiastaine dosté aj uvd’nenim
proteolyzou p®as autolyzy rftvych kvasiniek, adalSie suU vyrobené enzymatickou
degradaciou z proteinov hrozna. Obsah aminokygelinavisly na hnojeni, klimatickych
podmienkach, na terennych Upravach a vinarskyckuposh. Ak je obsah dusiku v muste
nizky, dochadza k porucham priebehu kvasenia nagrikvzniku neziaducich aromatickych
tonov popripade k nedplnému prekvaseniu mustul[Z9].

2.6.8 Pektiny

Pektiny su polysacharidy nachadzajuce sa v owtcrijavach, korgéoch a zelenych
¢astiach rastlin. V hroznach vinnej révy vznika tpek/ dobe zrenia, k& bobule zmakna.
Protopektin sa meni na pektin a bobule prestawajdilava’ a prijimaju len cukor vyrobeny
v listoch. Pektiny su derivaty kyseliny polygalaktovej, ktorej karboxylové skupiny su
esterifikované metanolom. Kvasenim sa hydrolyzak) e vo vinach su obsiahnuté len vo
velmi malom mnozZstve. Ale aj tak sa mbézucashova’ na vyzrazani nestabilnych
koloidnych (jemne rozptylenych) latok pri zreni &irPri odburavani pektinov vznika okrem
inych latok aj malé mnoZstvo metanolu, zvl4$ vin nakvasovanych so strapinami a
u druhédkov. Hrozno obsahuje 1-2 g/kg pektinu, wibsahuje 0,1-1 g/l. [20]

2.6.9 Oleje

Oleje su v hrozne pritomné v semenach, ale ledrpeni a stléani méze dogs vplyvom
silnejSieho tlaku k uvneniu oleje. Olej zo semien obsahuje nenasytenéngagyseliny,
ktorych je okolo 90%, najma linolovu (C18:2) ajolal (C18:1), stopy linolenovej (C18: 3)
a palmitolejové (C16:1) a nasytené mastné kysebkglo 10%, ¢o suU predovsetkym
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palmitova (16:0) a stearova (18:0). Po oxidacitotieleje zhorSuju senzorické vlastnosti
produktu.[21]

2.7 Podmienky ovplyuiujuce kvalitu vina

Nevyhnutnym predpokladom na dosiahnutie kvalitneima si vhodné podmienky uz pri
pestovani hrozna, ktoré nemozno s Uspechom pestdeidvek.
Medzi podmienky ovplyiujice chd a kvalitu vina patri najma:

— Odroda vini‘a - Kazda odroda ma svoju vlastnu ¢harému, pripadne korenitds
ktoré potom prechadzaju do vina a davaju mu odrpdbarakter. Okrem odrody
vini¢a sa vyzaduje aj vhodny podpnik, do ktorého sadminpvinic zaStepi.

— Zdravotny stav hrozna Dobry zdravotny stav hrozna jelwei dblezity, ak chceme
ziska kvalitné vino. Hrozno musi Byzdrave, dobre vyzreté, preto sa musi &ini
pocas vegetacie oSetravdovolenymi prostriedkami. Nahnité alebo inak pafdwé
hrozno strati charakteristicki ¢ha v&iu odrody. In& situacia je, #eje hrozno
napadnuté u®chtilou plesou Botrytis cinerea a nastane tvorba hrozienok.
PovaZuje sa to za vyhodu a na tomto principe jeZzeala vyroba niektorych vin,
napriklad tokajskych.

— Doba zberu hrozna Pod’a nového vinarskeho zakona sa z hragsgch odréd, ak
ma menej ako 160 g cukru na jeden liter muStu, m@#ebit’ len stolové vino. Aby
sme mohli vino povazoveza kvalitné, musi must obsah@éve60 g cukru na jeden
liter muStu. Vina osobitnej kvality vyZzaduju najnegri90 g cukru na jeden liter
mustu i viac. Z toho vyplyva, Ze doba zberu jémiedbleZitd a pre vinohradnika je
vyhodné, ak obera hrozio najneskor, aby dosiahte najvaSiu cukornatod

— Mnozstvo Urody- Cim je menSia Groda na jednom kre, tym ma vino viac
charakteristickych vlastnosti, lepSiu ¢raukvalitu. Pri nadmernych Grodach sa silno
znizi charakter odrody vina. V niektorych krajindalapriklad Francizsko) je Uroda
hrozna z jedného hektara obmedzena daéumnozstvo. K& sa mnozstvo hrozna
na jeden hektar prekth vino sa automaticky preradi do nizSej cenovepsky.

— Atiez podmienky, ktoré ovplywju kvalitu hrozna p6da, poloha a klimatické
podmienky. [8,16,20]

2.8 Vyroba vina

Zakladnou surovinou na vyrobu vina derstvé hrozno. Vyroba Zea zberom hrozna.
Hrozno v naSich klimatickych podmienkach a zemegjigmlohe dozrieva koncom augusta,
v septembri a zgatkom oktdbra dochadza k zberu, s vynimkou neskiorg 'adovych
zberov. Obdobie zberu sa nazyva vinobranie. Hrdzponalo by dopravené z vinice do
miesta spracovania neposkodené. Dévodom je moimntrelovand oxidécia a vylihovanie
rovnako ako aj neziaduci mikrobiologicky vyvoj. \6fga vina zalhiuje tieto technologické
postupy:

— Spracovanie hrozna na must a jeho Uprava
— Fermentécia mustu
— Upravy vina a plnenie do flia$ [14,24]
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2.8.1 Spracovanie hrozna na must a jeho Uprava

Hrozno sa najprv odzrni, pomelie popripade rozdwi€om zrna popukaju a uyni sa
znich $ava aduzina. Pri od#mvani sa oddelia v odamvai stopky (strapiny) od
hroznovych bobl pretoZe pri lisovani by mohli horké latky v nipiitomné zhorSovachu’
vysledného produktu. Nasleduje mletie, pri ktorom = rozdrvenych boliauvalnuje
hroznovy must. Pri spracovani bielych odrod sa @alje lisovanim, ktorého ulohou je
oddelenie Gavy uvd’nenej z buniek pri predchadzajucich vyrobnych ogiéch. Pri vyrobe
¢ervenych vin sa pred lisovanim pomleté hrozno nskvdridavkom starého vina alebo
zvySenou teplotou (20 az 25 °C) po dobu 10 az i4Cie’'om tohto procesu je maximalne
uvolneniecerveného farbiva, ktoré je uzatvorené v bunkactkgapnerozpida sa vo vode,
ale v etanole. Ké&ze mechanickym spdsobom (mletim) sa farbivo zo ekupiostatdne
neuvdiuje, je potrebné bunkovl stenu Supky roziysdsobenim tepla alebo pridavkom
alkoholu. Spolu s farbivom sa pri tom uwia i triesloviny, ktoré spdsobuju charakteristicku
chuw’ ¢erveného vina. Po tychto Upravach saeayené odrody lisuju na hydraulickych alebo
pneumatickych lisoch.[3,5,25,26]

Vylisovana $ava — must sa upravuje odkalenim, prev#dudnim, sirenim, Upravou
kyslosti a cukornatosti. Pri odkaleni sa z muststi@hia hrubé rigstoty, prevzdusSnenie je
nevyhnutnou podmienkou pre dokfinnog” kvasiniek. Sirenie sa pouziva na ochranu pred
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plesiami a baktériami a k zabraneniu oxidacii. Upravgsldésti sa znizuje alebo zvysuje
obsah kyseliny vinnej na optimalne mnozstvo. K wueraukornatosti sa pristupuje v
nepriaznivych rokoch, kedy hrozno nedosahuje poZaup cukornatas pri zbere.
Cukornatos mustu sa zvySuje zahustenim alebo pridavkom sémharento postup vyZaduje
skusenosti a opatrnggpretoze priliSnym osladenim sa méze zmedrodovy charakter vina.
[3,25,26]

2.8.2 Fermentacia mustu

Alkoholové kvasenie je Veni zlozity biochemicky proces rozkladu cukru v nmugta
etanol a oxid uhtity, pri ktorom sa pouzivaju kvasinky. Pévodne saAivali kvasinky
vyskytujuce sa prirodzene na povrchu hroznovychiboltedy hovorime o tzv. spontannom
kvaseni. Tento sposob dodnes vyuzivaju malovyraacto ve’kovyrobe sa vyuziva riadené
kvasenie pomocou zakvasu pripravenéhiastych kultdr vinnych kvasiniek namnozenych v
steriinom muste.Cim potlasime ¢innog’ Skodlivej mikrofléry zaistime hiboké a rychle
prekvasenie. Sledované kvasinky maju tiez nizSadpkciu neziaducich latok. [3,25,26]

Proces kvasenia sa uske&itaje v troch fazach — 2emtok kvasenia, burlivé kvasenie a
dokvaSanie. Na zatku kvasenia sa pomaly rozbieha rozmnozZovaniesikiek a nastava
postupny rozklad cukrov. Toto Stadium trva 2 amnB Wo faze barlivého kvasenia, ktoré trva
niekd’ko dni az tyzdov, nastava prudky rozvoj rastu kvasiniek, vyvig@av@ké mnozstvo
oxidu uhlgitého a tepelnej energie. Must sa zohrieva na 222&7°C. DokvaSanie je
charakteristické postupnym spofoganim celého procesu, znizovanim tvorby oxidu
uhli¢itého a spomi@vanim rastu kvasiniek. Po dosiahnuti obsahu ataasi 12 % sa
kvasenie zastavi, kvasinky sa usadzuju na dne gagatom sa vino samovaeciri. [4,25]

Sedimentujuce kvasinky tvoria tzv. kvasm kaly. V mladom vine prebiehaju rézne
biologicke, fyzikalno-chemické a chemické procegyi ktorych sa vytvaraju priaznivé
pomery organickych kyselin a zvySuje sa stabilitaay Vino sa oddeije od sedimentu
st&anim. Pri tomto procese dochadza k prevzduSnenaré kvedie obvykle kd’alSiemu
vyzrazaniu jemnych kalov, ktoré obsahuju hlavnestdviny, ale aj bielkoviny a iné koloidné
latky. Preto sa st@anie po 6 az 8 tyzghch opakuje znova. Nasleduje oSetrovanie a Skolenie
vina, pri ktorom sa vytvaraju kotreé senzorické vlastnosti a celkovy charakter virento
proces sa hazyva aj pivnié hospodarstvo, pretoze sa uskiite vo vhodnych (pivinych)
priestoroch vo vikych tankoch, cisternach alebo drevenych sudodlstélej a nizkej teplote
vino dozrieva, ptiom vznikaju reakciou pritomnych kyselin s etanolomalicné estery s
prijemnou vdou, ktoré dodavaju vinu charakteristické senzoridstnosti — chute a vone,
ktoré sa harmonizuju, ,zaokrlinfu“, vytvara sa typicky ,buket” vina. Pod pojmorkogenie
vina sa rozumeju operadi&enia, stabilizacie, pasterizacie a filtracie vikimré sa pouzivaju
v tejto faze vyroby. Cely proces optimalneho vyzaeia vina, nadobudnutie
charakteristickych chiovych a aromatickych vlastnosti trva priblizne jedek. [3,25,26]

2.8.3 Upravy vina a plnenie do flia3

Pred vlastnym plnenim do flias a expediciou do odohsa vino podrobuje zaveéngm
Gpravam, ktoré s@dvaju v Uprave zvysSkoveho cukru, odstraneniu kyslasv sc&ovani.
Sced’ovanim sa dosahuje zjednotenie a vyrovnanie kvaiita podla poZiadaviek daného
druhu. Ide o zmieSanie jednotlivych vyrobnych Sawhb istého druhu tak, aby sa vytvoti
mozno najidedlnejSie pomery obsahu alkoholu, cukeowkyselin. Sd®mvanie mozno
uskut@nova’ v ktorejkd'vek vyrobnej faze, napr. pas Skoleniagirenia alebo hn# po
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kvaseni. Za najvhodnejSie sa povaZujé@’@eanie mladého vina, pretoZzegas nasledujuceho
zrenia sa m6zu jednotlivé zmieSané SarZze senzonekygajom lepSie vyroviiaa zladt.
[3,5,25,26]

2.9 Spobsoby pestovania viréa

2.9.1 Integrovand produkcia

NajpropagovanejSou metddou ekologického vinohradaic je aplikovanie tzv.
integrovanej produkcie hrozna, ktora vychadza ®adw aktivit za trvalo udrzdiey rozvoj,
ktory zachovéava zakladné Zivotné potrebyéasinym aj budlcim generaciam, pritom
neznizuje rozmanito's prirody a zachovava prirodzené funkcie agro-ekésysv.
Integrovana produkcia je ekonomické a kontrolovpesgtovanie virdia, ktoré uprednostije
ekologicky bezpénejSie postupy, minimalizuje neziaduce Keg8ie ®&inky niektorych
agrotechnickych zsahov, napr. znizovanindtypaplikécii fytosanitarnych prostriedkov a
hnojiv, a tym zvySuje bezpeos’ pre Zivotné prostredie a pifedské zdravie. Integrovana
produkcia predstavuje sposob hospodarenia na pdoleho zadkladnym cfem je zaistenie
trvale udrzattného rozvoja, atak gasnym i budlcim generaciam zachovava moZnos
uspokojovd ich zakladné Zzivotné potreby aj v budulcnosti¢gm nezniZzuje rozmanités
prirody a zachovava prirodzené funkcie agroekosyst¢ ktoré su pinohospodarskou
produkciou priamasi nepriamo ovplyitované.DalSou zakladnou poZiadavkou je ddsledny
systémovy pristup k celej technolégii pestovanmca a spracovania hrozna pri optimalizacii
ekonomickych a ekologickych aspektov produkcie. FA€finuje ,integrovani ochranu
rastlin“ ako metodu ochrany rastlin, pri ktorejvgaZzivaju vSetky hospodarsky, ekologicky i
toxikologicky zastupittné metody s ciomm udrz&@ Skodlivé organizmy pod prahom ich
hospodarskej Skodlivosti. Qiem je produkcia hrozna a vina, ktoré zodpovedaju
medzinarodnym pozZiadavkam na produkty chrdnenéaacdiou znamkou IP [28,29]

2.9.2 Ekologicka (biologicka) produkcia hrozna

Klasické ekologické vinohradnictvo vyZzaduje viazpmosti a neda sa aplikavaSade.
Pri vybere vinohradu sa musia Zalnt’ viaceré faktory (citlivo$ polohy, citlivos’ odrdd,
blizkog’ vinohradov, kde sa ekologické metddy nepouzivaj(pivnici vina obyajne kvasia
spontanne, bez predchadzajuceho tokania mustov. Ide o Setrné hospodéarenie s
prirodnymi zdrojmi. Maximalne sa vyuZzivaju vSetkfjarmacie o péde, rastlinach a vSetkych
zlozkach ekosystému, progndze a signalizacii cha@kodcov. Aplikacia systémovych
pesticidov sa zasadne neprifaiSvynima@ne su dovolené zasahy proti hubovym chorobam,
ale len sirnatymi a ndnatymi pripravkami, ktoré sa prisne kontroluju, @zrymi
anorganickymi pripravkami, ako napr. vodné sklargainymi produktmi, ako napr. vgzky
z rastlin a podobne. Proti Skodcom sa pouzivajaniény, rozléné uzit@&né organizmy a
vSetky metddy na podporu predatorov, ako aj prieoézsystémy regulacie choréb a Skodcov.

Vo vyZive vinka sa zdoramje starostlivos o ozZivenie pody, o jej biologicku aktivitu,
teda zédkladom je mas$ta&y hnoj, komposty. NepouZivaju sa priemyselné magjilen
prirodzené suroviny. Vyskyt burin sa p@#apreventivhou agrotechnikou a vyvazenym
hnojenim. Uplne sa vytwje pouzivanie herbicidov. Produkcia sa kontrolugelom procese
pestovania hrozna i v pivimom hospodarstve. Vysledkom ekologickej produkdskame
bioprodukt takzvany biohrozno a biovino. [30,31]
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2.10 Hodnotenie vina — chemicky rozbor vina

Hodnotenie kvality vina sa skladd z objektivhehaiki@ine chemického rozboru a zo
senzorického hodnotenia. Fyzikalno-chemické hodnetezahrnuje analytické zistenie
dolezitych fyzikalnych parametrov a chemickych méZ Fyzikdlnymi metodami sa
stanovuje hustota vina a pH. Chemicky rozbor zghrpuchavé aj neprchavé zlozky vina.
Z prchavych zloziek sa sleduje obsah alkoholu, grgbh kyselin a vybranych buketnych
latok. Z neprchavych zloziek sa stanovujecasiejSie obsah extraktu, cukru, celkovych
kyselin, trieslovin, bielkovin pripadne farebnyétok, vitaminov a mineralnych latok. [9]

NajdolezitejSim predpokladom pre spravny rozbor asuplok o akosti vyrobku je
starostlivé odoberanie a dodavanie priemernej wzetk spravnym a vystiznym ozfenim.
Vino, z ktorého sa vzorka odobera, musitmavnaké chemické zlozeni€p dosiahneme
dokonalym premieSanim. Po premieSani vzorky judhogoberdme v rovnakych mnozZstvach
z rbznych vrstiev. [17,27]

2.10.1 Stanovenie relativnej hustoty

Relativna hustota je pomertiglo, ktoré udava pomer medzi hmottfms ugitého objemu
urcitej latky a hmotnogou rovnakého objemu vody teplej 4 °C. Relativnatdtasvina je
dblezity udaj pri analyze, a pretodasto zisujeme.

Relativna hustota pri suchych vinach sa pohybuj®,882 do 1,003; pri sladkych vinach
je vzdy vysSia nez 1,0.

Na hodnotu relativnej hustoty maju vplyv tie zloAkypa, ktoré sa wom vo v&Sej miere
vyskytuju : napr. alkohol, ktory relativhu hustamizuje, cukor, kyseliny a iné zlozky, ktoré
relativnu hustotu vina podstatne zvySuju. Relativastota slizi predovSetkym pri sladkych
vinach na zistenie extraktu a pri suchych vinackantrolu zisteného extraktu. [27]

Relativna hustota sa #ige pyknometricky pri 20°C je to pomer hustoty humannej
latky pri 20°C k hustote vody pri 20°C alebo ponmenotnosti homogennej latky a vody
rovnakych objemov pri 20°C. Z pomeru hmotnosti kgoa vody sa vypgta hustota vina
v g/ml. [22]

2.10.2 Stanovenie alkoholu

Stanoveni etanolu je jednou z najdélezitejSich yanal vina. Etanol je Veni délezita
siktag’ vina. Udava vinu nielen vysledny charakter a’clalle je dblezity spolu galSimi
zlozkami pre jeho konzervaciu. Je tvoreny v priebdédvasného procesu pri skvasovaniu
cukru. MnoZzstvo pritomného alkoholu zavisi od culabosti hrozna a zastupenia kvasinkove
mikrofléry a od ich metabolickych schopnosti zaytdnpodmienok. Ako tradné metddy sa
pouzivaju destilacia, ebulioskopické stanoveni@iie. [27]

2.10.2.1 Ebulioskopické stanovenie alkoholu

Najjednoduchsie a pritom aj najrychlejSie, zistialieohol ebulioskopom. Ebulioskopy su
pristroje zhotovené na principe nerovnakého bodw vakoholickych tekutin, ktoré
porovnavame s bodom varu vody. tZiganie alkoholu sa zaklada na tom, Ze bod varujeina
alkohol pri 78,3 °C. Bod varu vody zavisi nielen madmorskej vysky, ale aj od vzdusného
tlaku, rozlenych poveternostnych vykyvov, a preto mozno polshupnice ebulioskopov
ment’. Pomerne presné vysledky dosiahneme pri vykvaseniyach bez zvySkového cukru
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s obsahom alkoholu od 10-13 obj. %. Pri sladkycbxtaktnych vinach vysledky nie su
celkom presné. [20]

2.10.2.2Pyknometrické stanovenie alkoholu

Princip pyknometrického stanovenia &p@a v destilacii witého objemu vina, pri ktorej sa
ziska rovnaky objem destilatu a z jeho relativnejstbty sa v tadikach vyltada
zodpovedajuci obsah alkoholu, vyjadreny v objembwvyercentach.

Vyhodnotenie:

Vodna hodnota pyknometra je dan&atzom: m=mj- mpy

Merna hmotnosdestilatu sa vypata poda vz'ahu: m=(my+mg)/my

Objem pyknometra, () ktory vypcaitame z vodnej hodnoty pyknometra,jma hustoty
vody pri 20°Cp=998,2 kg/m

S pouzitim tabelovanych hodn6ét zistime z mernej tmosti destilatu objemové percento
etanolu (p) v destilate, z ktorého vypiame objemové percento etanolu vo vzorke.

A=VpplV

mp—hmotnog pyknometra

mpy,—hmotnos pyknometra s vodou

mpg—hmotnog pyknometra s destilatom

V- objem vzorky [17]

2.10.2.3Enzymatické stanovenie alkoholu

Pri tomto stanoveni je etanol oxidovany v pritomineszymu alkoholdehydrogenazy a
NAD ziskava redukovani formu koenzymu NADH*H/yprodukoval NADH moze ky
uréeny spektrofotometricky pri vinovejitke 334nm. Nevyhodou pri pouzivani tejto metody
je, Ze je potrebné kvantitativne preriigelmi malé objemyinidla a vzorky.[20]

2.10.3 Stanovenie redukujucich sacharidov

Redukujuce sacharidy mézeme starotitratnymi metédami, ktoré su zalozené na
schopnosti redukovadvojmocnu mé Fehlingovhcatinidla na jednomocnud. Okrem titfiaych
metdd uéenia redukujucich cukrov sa v praxi pouziyasto aj gravimetricka (vazkova)
metoda utenia a spektrofotometrické stanovenie. [24]

2.10.3.1Stanovenie redukujucich cukrometddou pofla Rebeleina

Metdda je zaloZzena na jodometrickom stanoveni ktaecentraciu redukujucich cukrov
stanovime z rozdielu spotrieb roztoku thiosirandngto na titraciu Cuo definovanej
koncentracii a jehoastatku po reakcii s redukujicimi cukrami vina, Ipeedchadzajuceho
odstranenia interferujucich latok [22].

2.10.3.2Stanovenie redukujucich cukrov pd Henniga

Stanovenie pdé Henniga je zaloZzené na vizualnom posudeni reagd@®mnych
redukujtcich cukrov s Fehlingovym roztokom v skimavkéach. Zlta farba rzema
nedostaténé mnozstvo Fehlingovho roztoku na pritomnu konéeni redukujucich cukrov,
modré sfarbenie signalizuje prebytok Fehlingovyahtokov. Vytvori sa rada skimaviek s 1
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az 10 ml Fehlingovych roztokovzdy s 5 ml filtrovaného vina. Metoda je skor ot&na4,
pocet Zltych skimaviek sa rovna koncentracii cukvay|. [22]

2.10.3.3Gravimetrické stanovenie redukujucich cukrov

Gravimetrické stanovenie redukujacich cukrov jeoZzahé na redukcii Fehlingvho roztoku,
Z ktorého sa vylkuje redukujacimi cukrami oxid ndény. Po filtracii zrazeniny cez sklenenu
fritu 0 zndmej hmotnosti, premyje vodou, etanolemietyleterom, vysusi pri 105 °C frita
zvazi s presna®u na 4 desatinné miesta a z rozdielu hmotnostabaliek, sa stanovi
koncentracia cukroj17,22]

2.10.3.4Stanovenie redukujucich cukrov pdth Bertranda

Ide o stanovenie, ktoré vyuziva tvorbu oxidudmného redukciou Fehlingovheinidla
(Fehling | — CuS@ Fehling Il - vinan sodnodraselny a NaOH) a jeAslednou nepriamou
manganometrickou titraciou. ZmieSanim roztokavvytvori najprv hydroxid ninaty, ktory
sa v prebytku Fehlingovheinidla 1l rozpusti za vzniku Fehlingovho komplexkiory je
tmavomodry. Reakcie méZzeme vyjadrdvnicami:

CuSG + 2 NaOH— Cu(OHp+ NaeSOs

HO-CH-COOK __0-CH-COOK
Cu(OH). + | » Cu | +2 H,0
HO-CH-COONa  ™~0-CH-COONa

Fehliongov komplex sa po pridagirej vzorky za varu redukuje r#rveny oxid mény,
ktory dobre sedimentuje. Reakcia nie je prestechiometricka, preto je dbélezité dodtza
podmienky stanovenia.

__O-CH-COOK HO-CH-CQOK
2 CQ\ | +R-COH+2 H;0 — Cu,0+2 i +R-COOH
O-CH-COONa HO-CH-COONa
Prebyt@né Fehlingove&iinidla sa odstrania dekantaciou hordcou vodou. Omal’ny sa
rozpusti v roztoku F£SQ) v kyseline sirovej. Mé&né ionty se zoxiduju na rdi@até a vznikne
ekvivalentné mnoZstvo Fe ktoré sa stanovi manganometricky v kyslom prdstrSpotreba
KMnOa4 je umernd mnozstvu vyredukovaného ,Qua tym aj mnozstvo redukujucich
sacharidov. Spotrebu je potrebné korigbma slepy pokus.
Cu,O + Fez(SO4)3 + H,SO, — 2 FeSQ + H,O + 2CuSQ,
10 FeSQ + 2 KMNnO4 + 8 H,SO; — 5 F&(SOy)3 + 2 MNSO, + K,SO4 + 8 HO [23]

2.10.3.5Stanovenie redukujucich cukrov pdt Schoorla

Redukujucimi sacharidy sa redukuje dvojmocnal’rrehlingovhaocinidla na oxid mé'ny.
Okyslenim kyselinou sirovou sa z komplexu Enionadbyténé mernaté jonty, ktoré sa
potom redukuju jodidovymi jontmy na riie€, za vzniku elementarneho jodu. Reakciou
mednych jontovs nadbyténym jodidom draselnym vznika ihdietazko rozpustny jodid
med’ny.

2CuSO,+4 Kl — 2 Cul +2K;SO4 + 1

Elementérny jod, ktory sa pri reakcii uwdl, sa titruje roztokom thiosiranu sodného:

I, + 2 NaS,03— 2 Nal + NaaS/O¢ [23]
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2.10.4 Stanovenie redukujucich sacharidov spektrofotometickym stanovenim

Medzi spektrofotometrické metddy na stanovenie kejdgich sacharidov zatajeme aj
Somogyiho-Nelsonova metdédu. Tato metdda vyuzivaomubsti redukujucich sacharidov
vyredukovd z alkalického prostredia rdieatych soli oxid m#ny, ktory s arzenomolybdenanovym
¢inidlom poskytuje farebny komplex, ktorého zafaibesa premeria spektrofotometricky. [24]

2.10.5 Stanovenie celkovych sacharidov pdé Duboisa

Metdéda na stanovenie obsahu sacharidovlgdduboisa je zaloZzend na dahydratacii
cukrov koncentrovanou kyselinou sirovou a nasledoedenzacii vzniknutého furfularu
alebo 5-hydroxymatylfurfuralu s fenolom za vznikarégbnych kondenzaych produktov,
ktoré mozeme stanavspektrofotometricky. [24]

2.10.6 Stanovenie vSetkych titrovat&nych kyselin

Pod pojmom vSetky titrovaiteé kyseliny vo vine rozumieme sumulagch kyselin
prchavych (okrem Kkyseliny uliitej), neprchavych akyslych soli, ktoré je mozné
zneutralizové titrdciou hydroxidom sodnym alebo draselnym. [17]

2.10.7 Stanovenie prchavych kyselin.

Malé mnoZstvo prchavych kyselin je prirodzenodasiou vina a vznik4d v priebehu
alkoholoveho kvasenia, je to predovSetkym kyselwtova. V pripade vyskytu ¥dieho
mnozstva by mohlo ¥so kontaminaciu octovymi baktériami. Prchavé kyselsu tvorené
pritomnymi mastnymi kyselinami, najma kyselinouasciu, ktoré sa vyskytuju vo vine ke
alebo vo forme soli. Tieto prechadzaju destilasima vodnou parou do destilatu. Stanovia sa
titraciou destilatu roztokom liehu. [22]

2.10.8 Stanoveni kyseliny vinné

Kyselina vinna sa stanovuje, &e/ino obsahuje prilis ¥a kyselin a je treba preukd&za
jeho pévod z vinnych hrozien. Kyselina sa nach&dzavine ako vbna alebo viazana vo
forme vinného kamene. Stanovuje sa spektrofotookstrpri 530 nm. Kyselina vytvara s
metavanadinanom amoénnym farebny komplex. Gravimetricky san®téa vyzrazanim ako
vinan vapenaty. Alebo sa prevedie na vinny kanigory sa pridanim alkoholu vy a
stanovi titréne. [22]

2.10.9 Stanoveni pH

Hodnota pH je zaporny dekadicky logaritmus aktivibdikovych kationov v muste alebo
vine. Stanovi sa na zaklade merania potencialinskig elektrody, ktory zavisi od aktivity
vodikovych kationtov, vzZladom k referetnej kalomelovej elektréde vhodnym pH-metrom
kalibrovanym timivymi roztokmi o znamom pH.[20]

2.10.10Stanoveni popela

Stanovenie pololu sa robi spalenim, kde sa vSetkiorpne kationy vina (okrem
amonneho) prevedu do podoby dhénov alebo inych bezvodych anorganickych solpdbo
je suhrn vSetkych latok, ktoré ostali po Uplnhonalepi (oxidacii organického materialu)
odparku vina pri 500-550°C a vzniknuty popol sasté gravimetricky. [17]
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2.10.11Stanoveni extraktu

. Celkovy extrakt vina (ozrtavany tieZz ako celkovy suchy extrakt, celkova sucimta)
je suma neprchavych, vo vine rozpustenych lato&vagiicich po oddestilovani alkoholu a
odstraneni prchavychasti z vina. Hmota by pri prevadzani skusiek malkclpadza ¢o
najmensimi zmenami. zvySkovy extrakt predstavujékossy extrakt zbaveny cukrov
neprchavych kyselin vyjadrenych ako kyselina vindatéda stanovenia celkového extraktu
z hustoty dealkoholového vina sjpea vtom, Ze oddestilovany alkohol bol nahradeni
vodou.[17,22]

2.10.12Stanoveni oxidu sititého.

Oxid siricity je vo vine pritomny vo forme Voej a viazanej. Vimy oxid sirgity je
pritomny vo forme kyseliny sititej (H,SO;) a hydrogénsititanového alebo sifitanového
anionu (HSG, SQ? ). Viazany oxid sidity je vo vine viazany na rozhé latky, ktoré si
schopné ho viaza Z tejto vazby ho mozno uboit' alkalickou hydrolyzou. Celkovy oxid
siri¢ity je stttom vd’ného a viazaného oxidu siteho. Oxid sirgity sa do vin dostava pri
sireni sudov. Sirenie sa robi preto, aby sa vingkadovani v sudoch nekazilo. NajvySSia
pripustna koncentracia $®o vine je 200 mg /I. [17,20]

2.10.12.1Stanovenie vBného oxidu siréitého

Obsah oxidu sitittho vo vine mézeme stan@vjodometrickou titraciou. K vzorke sa
pridd zndmy nadbytok roztoku jodu v neutralnom fyeal a nespotrebované mnoZzstvo jodu
sa stanovi titraciou odmernym roztokom thiosiramidngho.

SOy + I + 6 O —> SO + 2 [+ 4 HO"

I, + 2 SO5% —>2 I + S06[22]

2.10.12.2Stanovenie celkového oxidu séftého

Celkovy oxid siréity sa stanovi titréne alebo vazkovou metddou.

Titratnou metdédou sa viazany $Qvalni z alkalického prostredia a oxiduje sa roztokom
j6du o znamej koncentrécii.

Vazkovou metodou pdd Rothenfusera sa $@ydestiluje zo vzorky okyslenej kyselinou
fosforegnou a po oxidécii peroxiom vodika na kyselinu sira/tato sa vyzraza roztokom
benzidinu v etanole ako benzidisulfat, ktory savpsuSeni zvazi. Tato metdda je vhodna pre
vSetky druhy vin. [17]

3 EXPERIMANTALNA CAST

3.1 Chemikalie a roztoky

3.1.1 Chemikalie:

— Glukoéza - GH1,06 (Lachema, Brno)

— Vinnan sodno-draselny -,84,0sKNa (Lachema, Brno)
— Hydrogenuhkitan sodny - NaHCg Lachema, Brno)
— Uhli¢itan sodny bezvody - N&O; (Lachema, Brno)

— Siran sodny bezvody - MaO, (Lachema, Brno)

— Kyselina sirova - k50, (Lachema, Brno)
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Hydrogenarsednan sodny heptahydrat - paAsO,- 7H20 (Lachema, Brno)
Hydroxid sodny - NaOH (Lach- Ner, Neratovice)

Molybdenan aménny tetrahydrat - (DsMo070,4- 4H,0 (Lachema, Brno)
Siran mé’naty pentahydrat - CuS&H,O (Lach- Ner, Neratovice)

Fenol

Fenolftalein (Lachema, Brno)

3.1.2 Priprava roztokov:
3.1.2.1Somogyihod¢inidla a Nelsonovatinidlo

Somogyi I¢inidlo — 800 ml:12 g GH4OsKNa. 4H,0, 16 g NaHC®a 18 g NaCO;
sa nechalo rozpustv 200 ml destilovanej vody. 144 g )0, sa pomaly pridavalo
za staleho mieSania do 600 ml teplej destilovandyvPo rozpusteni vSetkych latok
boli roztoky nasledne zmieSané.

Somogyi Il ¢inidlo— 200 ml: 4 g CuSQ, 36 g NaSQ, bolo rozpustené v 200 ml
destilovanej vody

Nelsonovédinidlo Il —496 ml: 25 g (NH;).Mo070, . 4 H,O bolo rozpustené v 460
ml destilovanej vody. 3 g NHAsO, . 7 HO bolo rozpustené v 25 ml destilovanej
vody a pomaly sa pridavalo 21 ml koncentrovangp®,. Takto pripraveny roztok
bol temperovany 48 hodin v termostate pri tepl&éG.

3.1.2.20,1 mol/l roztok NaOH (M = 40 g/mol):
2 g NaOH sa nechalo rozpusti 100 ml destilovanej vody.

3.2 Pristroje a pomocky

Pristroje

3.3

Analytické vahy (Helago, Hradec Kralove)

Predvazky (AND, Japonsko)

Centrifuga (

UV/VIS spektrofotometer Helios Delta (Unicam, K& Britania)
SuSiaré STE 39 (Chirana, Praha)

Topné hniezdo LTHS 500 (Brnenska druteva v. d.pBrn

Pomaocky

Pyknometer

Destilatna aparatira
Automatickeé pipety

Sklenené a automatickeé pipety
Odmerné banky

Skamavky

Byreta

Vzorky pre analyzu

K analyzam boli pouzite musSty odrody Rulandské modiypestované v systéme
integrovanej a EKO produkcie. Vzorky pochadzaliriavskej oblasti Morava, boli odoberané
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postupne péas kvasného procesu od 11.10 2010 do 29.10.20&aéh@rv pivnici vinarstva
Holanek v obci Iva.

3.4 Pracovné postupy

3.4.1 Stanovenie alkoholu pyknometricky

Do destil&nej banky sa odmeralo presne 10ml vzorky vina, zakzovalo sa roztokom
hydroxidu sodného na fenoftalein, doplnilo sa voa@u30 ml a pridalo sa kisok pemzy,
zostavi sa destifaa aparatira a destiluje sa priamo do pyknometiand@estilovani asi ¥
objemu sa obsah pyknometru sa zhomogenizuje, ddphtilovanou vodou presne po &a
a vytemperuje sa na 20°C a zvazi. Potom sa pykmordeplni destilovanou vodou presne po
zna&ku a zvazi. [15]

3.4.2 Stanovenie celkovych sacharidov pd@ Duboisa

K vzorke o objeme 1 ml sa pridd 1 ml 5 % roztokoole a 5 ml koncentrované kyseliny
sirové, skumavky sa pretrepu a nechaju 30 mindt. f2atom sa premeria absorbancia
jednotlivych vzoriek a to spektrofotometricky pithevej dzke 490 nm oproti slepej vzorke,
ktora sa pripravi rovnakym spésobom ako jednotixérky, ale na miesto 1 ml vzorku sa da
1 ml destilované vody.

Pre kalibraciu sa pripravi do skimaviek vodny rizgtukézy o koncentracii 0,05; 0,1;
0,15; 0,2; 0,25; 0,30; 0,35; 0,40; 0,45; 0,50agtkalej sa postupuje ako pri stanoveni vzorky.
[24]

3.4.3 Stanovenie redukujucich sacharidov — metédou Somodyo- Nelsona

Pri stanoveni sa k vzorke o objeme 1 ml prida OlJ5romtoku 1 a 0,5 ml roztoku 2.
Skamavky sa umiestnia do vriaceho vodného Kappo 10 minatach sa ochladia a prida sa
0,5 ml roztoku 3 a premieSa, aby sa rozpustil vamix CypO. Vzorka sa doplni na celkovy
objem 10 ml a zmeria sa jej absorbancia pri vinaEie 720 nm oproti slepej vzorke, ktora
sa pripravi ako jednotlivé vzorky, ale namiestollveorku sa da 1 ml destilované vody.

Pre kalibraciu sa pripravi do skimaviek vodny rkzgeguk6zy o koncentrécii 0,05; 0,1;
0,15; 0,2; 0,25; 0,30; 0,35; 0,40; 0,45; 0,50agtalej sa postupuje ako pri stanoveni vzorky.
[24]

3.4.4 Stanovenie susSiny

Scentrifuguje sa 10 ml musStu, supernatant sa qdkgdiment sa premyje, apda
scentrifuguje a zleje supernatant. Sediment sajperela predtym zvazend misku a suSi pri
teplote 105°C do sucha. Po vychladnuti sa zva#j. [2
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4 VYSLEDKY A DISKUSIA

4.1.1 Alkohol

Pod’a postupu, ktory je uvedeny v kapitole 3.4.1 boje#notlivych vinach stanovené v
zavislosti nacase koncentracie alkoholu pyknometricky. V t@muicislo 2 su hodnoty
koncentracii alkoholu v % , ktoré boli namerané wdtoch pdas doby kvasenia a v dobe
zrenia vina.

Tabu’ka 2 Hodnoty koncentracie alkoholu v jednotlivych vzatké&nustu

Ekologicka produkcia
1.meranie| 2.meranie| 3.meranie
t[hod] c [%] c [%] c [%] | Priemerna c [%]

0 0,0000 0,0000 0,000
72 0,2285 0,2312 0,225
120 0,6598 0,6598 0,507
192 4,4412 3,7560 4,263 4,1535+0,2903
240 5,8562 6,9845 6,680 6,5070+0,4766
288 10,7952 10,3392 9,8254| 10,3200+0,3962
360 10,8111 10,4304 10,2527 10,4981+0,2329
456] 10,4304 10,6080 10,8111 10,6165+0,1555
4300 14,4829 12,2334 13,1684 13,2950+0,9227

(&)

0,0000+0,0000
0,2284+0,0023
0,6091+0,0718

RNOTOTTOY [OT

Integrovana produkcia
1.meranie| 2.meranie| 3.meranie
t[hod] c [%] c [%] c [%] | Priemerna c [%]
0 0,0000 0,0000 0,000 0,0000+0,0000
72 0,6723 1,0750 0,873 0,8736+0,2013
120| 2,2079 1,6750 3,578 2,4871+0,9819
192| 5,8116 5,8116 5,634 5,7524+0,10P6
240/ 8,1645 7,6270 9,2395 8,3437+0,8210
288/ 10,9031 10,6983 10,9031 10,8348+0,1182
360 11,8245 11,7247 11,6453 11,7315+0,0898
456 12,5667 12,1054 12,8414 12,5045+0,3719
4300, 13,9269 13,1686 13,1686 13,4213+0,4378

(&)

O 1TW 0T
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graf 1 Koncentréacia alkoholu v jednotlivych mustoch v debasenia
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4,0000 -
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graf 2 Koncentracia alkoholu v jednotlivych mustockig®doby kvasenia a doby
zrenia
16,0000 -
14,0000 -
12,0000 -
10,0000 - —— ekologické
produkcia
S 8,0000 -
6,0000 -
4.0000 - —=— Integrovana
’ produkcia
2,0000 -
0,0000 ! ‘ ‘ ‘ ‘
0 1000 2000 3000 4000 5000
t (hod)

Ako je vidiet na grafecislo 1 koncentracia alkoholu nac¢tku kvasného procesu stupala
mierne, ale ¥ase 120 hodin od &atku za&ina prudko stupaaz vcase 240 hodin od
za&iatku kvasného procesu sa koncentracialugaObsah alkoholu v muste z odrody hrozna
vypestovaného v ekologickej produkcii sa liSi math obsahu alkoholu v muste z odrody
hrozna vypestovaného v integrovanej produkcii. Nafegcislo 2 mbézeme vidie Ze
koncentracia sa po ukéeni kvasného procesu a v dobe zrenia nejako vyraameni.

30



4.1.2 Redukujuce sacharidy

Pre vyp@et mnoZstva redukujucich sacharidov vo vzorke lmdatrojena kalibrana
krivka zavislosti koncentracie na absorbancii, &tf znazornena v graféslo 3. Hodnoty
absorbancii odpovedajuce jednotlivym koncentraagérkdzy su uvedené v takke cislo 3.

graf 3 Graf kalibracnej krivky zavislosti koncentracie redukujucichlsaiodov na
absorbancii {=720 nm)
kalibra €én& krivka

1,2
£
o 17
N
i
< 0.8 y = 20,833
— 2 _
= 064 R? = 0,999
<
@
L 04 -
C
8
5 0,2 -
0
3

0 T T T T T 1
0 0,01 0,02 0,03 0,04 0,05 0,06
koncentracia c [g/l]

Tabu’ka 3 Absorbancie a im odpovedajuce koncentracie, ktdngaiZité v kalibrénej

krivke
Absorba koncentracia c

ncia (a/)
0,000 0,0000
0,100 0,0050
0,217 0,0100
0,311 0,0150
0,402 0,0200
0,536 0,0250
0,639 0,0300
0,741 0,0350
0,838 0,0400
0,927 0,0450
1,027 0,0500
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Tabuw’ka 4 Hodnoty absorbancie a im odpovedajuce koncentnégxakujucich sacharidov
v muste pdas doby kvasenia a zrenia vina.

Ekologické produkcia
1stanovenie 2stanovenie 3stanovenie| . . : .
t[hod] A ¢ [o/1] A ¢ [o/1] A ¢ [/l Riedenie| Priemerna c [g/l]
0 0,932 223,68360 0,904 216,9635 0,905 217,2035 5000| 219,2835+3,6127

72 0,850  204,0033 0,859 206,1633 0,877 210,3634 5000| 206,8433+3,6346

120 0,764 183,3629 0,760 182,4029 0,741 177,7228 5000| 181,1629+2,6545

192 0,470 112,801 0,455 109,201 0,447 107,2817 5000| 109,7618+2,8305

240 0,249 59,8410 0,230 55,2009 0,213 50,8808 5000 55,3076+4,4464

288 0,427 40,5126 0,419 40,2246 0,423 40,6086 2000 40,4487+0,7588

360 0,16( 15,3922 0,166 15,9683 0,16 15,3922 200d 15,5842+0,4779

O TP

456 0,114 5,4561 0,117 5,6321 0,124 5,9681 1000 5,6854+0,1303
4300 0,112 2,6800 0,109 2,6240 0,094 2,3520 500 2,5520+1,1019
Integrovana produkcia
t[hod] A 13t§?g)|'f L A Zstir}g\//ﬁanle A 3str:1:n[g\//ﬁan|e Riedenie| Priemerna c [g/l]

0 0,915 219,483 0,886 212,5234 0,893 214,3234 5000| 215,4434+3,8125

72 0,770 184,8030 0,798 191,5231] 0,774 185,7630 5000| 187,3630+3,2342

120 0,682 163,682 0,695 166,8027 0,673 161,5226 5000| 164,0026+3,0176

192 0,318 76,3212 0,332 79,5613 0,342 81,9613 5000 79,2813+2,802]

288 0,188 18,0163 0,203 19,4883 0,192 18,4323 2000 18,6456+0,199¢

3
240 0,087 20,8003 0,115 27,6804 0,081 19,3603 5000 22,6137+4,4810
3
b

360 0,153 14,6882 0,144 13,79220 0,151 14,5282 2000 14,3362+0,332¢
456 0,086 4,1281 0,087 4,1601] 0,091 4,3681 1000 4,2187+0,2601
4300 0,040 0,9520 0,04( 0,9520 0,054 1,2960 500 1,0667+0,1986

~N—=+=—10—C

Koncentracia redukujucich sacharidov n&iatku kvasného procesu klesala mierne, ale
v ¢ase 120 hodin od dgatku za&ina prudko klesaaz véase 240 hodin od datku kvasného
procesu sa koncentracia Ustg. Tuato krivku klesania koncentracie redukujucsettharidov
znézotiuje graféislo 4. Graftislo 5 znazatuje dobu kvasenia mustu a dobu zrenia vina, kde
mozeme vidié ako koncentracia redukujucich sacharidov v dabaia sa limitne blizi nule.

Obsah cukru v muste z odrody hrozna vypestovaméimlogickej produkcii je nizsi ako
obsahu alkoholu v muste z odrody hrozna vypestdvangintegrovanej produkcii. Pokles
sacharidov v oboch mustoch je z hodnoty okolo 20(hg hodnotu 1-2,5 g/I.
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graf 4 Z4vislog koncentracie redukujucich sacharidov v jednotliviicuStoch na dobe
kvasenia
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graf 5 Zavislog koncentracie redukujucich sacharidov v jednotlivicuStoch na dobe
kvasenia a dobe zrenia vina
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4.1.3 Celkové sacharidy

Pre vyp@et mnozstva celkovych sacharidov vo vzorke boktragend kalibréna krivka
zavislosti koncentracie na absorbancii, ktora jézemena v grafetislo 6. Hodnoty
absorbancii odpovedajuce jednotlivym koncentraa#urkdzy su uvedené v tatke ¢islo 5.
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graf 6 Graf kalibrachej krivky zavislosti koncentracie celkovych saa@r na

absorbancii
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Tabuw’ka 5 Absorbancie a im odpovedajuce koncentracie, ktongaaiZité v kalibrénej

krivke ¢=750nm)

Absorba koncentracia c
ncia (g
0,000 0,00
0,130 0,01
0,211 0,02
0,281 0,03
0,392 0,04
0,456 0,05
0,557 0,06
0,698 0,07
0,761 0,08
0,850 0,09
0,970 0,10
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graf 7 Z4vislog koncentracie redukujucich sacharidov v jednotliviicuStoch na dobe
kvasenia
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Tabuw’ka 6 Hodnoty absorbancie a im odpovedajuce koncentnégdakujucich sacharidov
v muste pdas doby kvasenia a zrenia vina.

Ekologicka produkcia
t[hod] A 1st2rE§/v|]en|e A Zstin[g\l/ﬁame A 3stin[g\l/ﬁame Riedenie| Priemerna c [g/l]
0 | 0,4295 2240690 0,447) 233,1987 0,433 225,8950 5000 227,7209+3,9445
72| 0,3855 201,1144 0,374| 195,3235 0,4315 225,1124 5000| 205,8096+14,2364
120 0,374 194,0714 0,343] 178,9422 0,3845 200,5926 5000 191,2021+9,0684
192 0,264 137,7281 0,305 159,1177 0,2515 131,2069 5000 142,6842+11,9218
240 0,579 60,4126 0,537 56,0303 0,524 54,6739 1000 57,0389+2,4490
288 0,438 45,7010 0,45%5  47,4745| 0,4145 43,2487 1000 45,4746+1,7325
360 0,146 15,2336 0,17% 18,2072| 0,1875 19,563[7 1000 17,6682+1,8084
456 0,150 7,8255 0,179  9,3384 0,131  6,8342 500 7,9994+1,0297
4300 0,048 2,5002 0,06( 3,1120 0,03( 1,5419 500 2,3847+0,6462
Integrovana produkcia
t[hod] A 1st?r[l§/vl]en|e A Zstir}g\//ﬁanle A 3Stin[g\/ﬁme Riedenie| Priemerna c [g/l]
0 0,413 215,4610 0,451| 235,2855 0,438/ 228,6339 5000 226,4601+8,238(
72| 0,376 1958974 0,415 216,243 0,402 209,4615 5000 207,2008+8,4587
120/ 0,379 197,7233 0,341| 177,898 0,370 192,7672 5000 189,4631+8,4239
192| 0,145 75,6461 0,232 120,7729 0,223| 116,3385 5000 104,2525+20,3086
240/ 0,245 25,5110 0,257 26,7631 0,209 21,8070 1000 24,6837+2,1043
288 0,240 24,9893 0,198 20,6070 0,202 21,0766 1000 22,2243+1,9645
360/ 0,159 16,5378 0,144 14,9727 0,132 13,7206 1000 15,0771+1,1525
456| 0,105 5,4778 0,192  9,9905 0,037  1,9042 500 5,7908+3,3086
4300/ 0,074 3,8669 0,068 3,5247 0,05% 2,8834 500 3,4250+0,4077|
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Na grafecislo 7 vidime postupné klesanie koncentrécie csl&bwsacharidov p@ms kvasenia
musStu a teda ako rychlo dochadza k premene saolkand alkohol. Obsah cukru v muste
z odrody hrozna vypestovaného v ekologickej prodykmizsi ako obsahu alkoholu v muste
z odrody hrozna vypestovaného v integrovanej proiduRokles sacharidov v oboch mustoch
je z hodnoty okolo 220 g/l na hodnotu 2,5-3,5@/boslednej hodnoty vyplyva, Ze vino
zaralujeme medzi suché vina, &ee koncentracia celkovych sacharidov u poslednejkyz

je nizSia ako 4 g/l. Z koncentracie sacharidovweprzorke mézeme povetiaze vina patria
medzi akostné vina neskory zber, pretoZze boli wmébz hrozna v plnej zrelosti, s
cukornatosou najmenej 21 ° NM.

graf 8 Porovnanie celkovych a redukujucich sacharidovtagrovanej produkcie
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V grafe ¢islo 8 a9 su porovnané hodnoty koncentracii cel&ova redukovanych
sacharidov v mustoch, kde vidime Ze hodnoty celkbvgacharidov sa od redukujucich liSia
malo, z¢oho vyplyva Ze vino obsahuje najma redukujuce sabha
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graf 9

Porovnanie celkovych a redukujucich sacharidoval@kickej produkcie
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4.1.4 Stanovenie mnozstva susiny
graf 10 Z4vislog' mnozZstva susiny v g/l na dobe kvasenia
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Tabu’ka 7 Hodnoty mnozStva susSiny v mustochigsodoby zrenia

Ekologicka produkcia
1meranie| 2meranie| 3meranie
t[hod] m [g/l] m [g/l] m [g/I] | Priemerna m [g/l]
0| 1,3417 1,2000 1,0667 1,1472+0,1375

72| 1,1200 1,1600 1,2800 1,1867+0,083]
120/ 1,3500 1,5417| 11,5833 1,4917+0,1244
192| 2,8333 3,0667 2,8500 2,9167+0,130’
240/ 3,7500 3,8250 3,9500 3,8417+0,1010
288| 4,1750 4,3250 4,1250 4,2083+0,1041
360/ 11,6300 1,6400 11,8500 1,7067+0,1242
456/ 0,6667, 0,7000 0,6667 0,6778+0,0192
Integrovana produkcia
1meranie| 2meranie| 3meranie
t[hod] m [g/l] m [g/I] m [g/] | Priemerna m [g/]]
0| 0,9000 0,8667] 1,0750 0,9472+0,1119

72| 15400 1,3100 1,5100 1,4533+0,1250
120/ 2,3833 2,5250 2,6583 2,5222+0,137%
192| 3,0667 2,7917 3,2667 3,0417+0,238%
240/ 3,2833 3,3167] 3,1583  3,2528+0,0835%
288| 3,0167] 3,1083 2,9250 3,0167+0,0917
360/ 0,9900 1,0800 1,0200 1,0300+0,045
456/ 0,3750 0,2917, 0,5750 0,413910,1452

== 00— O

Ako je vidig® na grafecislo 10 mnozstvo suSiny rastlo do doby 300 hodireadhtku
kvasného procesu potom¢ado klesa a limitne sa blizi k nule. Tento narast koreSponduje
s narastom biomasy kvasiniek.
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5 ZAVER

V teoretickej ¢asti tejto bakalarskej prace je je popisana histotarakteristika vinnej
révy, podmienky, ktoré mézu ovplygva’ kvalitu hrozna aj finalneho produktu. V praci je
tieZ popisané chemické zloZenie plodu vinnej ré&dkladne fazy spracovania hrozna a
vyroby vina, od lisovania mustu az po plnenie dasfa postupy analyz chemického zlozenia
vina.

V experimentalnej ¢asti boli stanovené chemické parametre (susSina, alkebdukujuce
a celkové sacharidy) v mustoch, ktoré boli vyrobeniérozna ekologickej a integrovanej
produkcie. Koncentracia alkoholu, ktora bola stam@v pyknometricky, bola v muste
z ekologickej produkcie w&ia priemerne 01,2 % ako u mustu integrovanej ykoe.
Koncentracia alkoholu gas kvasného procesu stupaia,odpovedalo klesaniu koncentracie
sacharidov, ktoré sa pomocou mikroorganizmov préinea alkohol a oxid uhtiity. Bola
stanovena koncentracia redukujacich sacharidov §gino- Nelsonovou metdédou, ktora
predstavuje wWinu z koncentracie celkovych sacharidov vo viaa®tenych metédou pbal
Duboisa. ZvySnéag’ tvoria oligosacharidy.

Pri stanoveni susSiny bol pozorovany jednak postupémast biomasy do 300 hodin od
z&iatku kvasného procesu a potom nastalo klesaniezstven biomasy. U ekologickej
produkcie bol tento nérast prudkejSi, ako u integnej produkcie, 2oho vyplyva, Ze
kvasinkam sa viac darilo v ekologickej produkcii.

Z experimentalnegasti vyplyva, Ze vina vyrobené v ekologickej a gntevanej produkcii
sa liSia v kvalite a vitalite mikroorganizmov, diiglicich povrchy vinnych hrozien.
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