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Abstract
Fukarové, M.: Qualitative Features and Authenticity of Moravian Wines. Diploma thesis.

Prague, Agriculture University, 2010

The diploma thesis carries out the evaluation of sampled features of quality of chosen South-
Moravian wines especially in the relationship with their health security. The thesis introduces
information from literature about the colour and significance of sulphure dioxide in wine in
occurance of free and fixed form. The amount of sulphure dioxide in term of quality of wine
and its security for consumer is limited by norms and thoroughly observed by the state
supervision body. The thesis brings in the results of amount of sulphure dioxide from the total
of 37 examined samples of wine and also 111 determinations were conducted with the help of
iodometric titration according to Halkova a kol. (2004). Commercial test for wine-growers
was also tentatively used. Acquired results are organized into tables, are statistically analyzed
and achieved average results are graphically presented. The keg-wines from small wine-
growers contained on average 15,6 mg/l free SO, and 156,4 mg/l of total SO, from
wineshops the figures showed 9,7 mg/1 of free SO, and 152,7 mg/1 of total SO,. The original
bottled wines from chosen producers from the trade network contained a wide range of
content of sulphure dioxide. The lowest amount of 11,5 mg/l Ryzlink VlaSsky Bilovice and
103,7,4 of total SO, — Veltlin green — Bilovice. The highest amount of free SO, and 272,6
mg/l of total SO, — Sylvéania green - Rakvice. Most of the examined samples corresponded
with the legislative requirements, uniquely the limit was overstepped. All of the wines had the
warning about the amount of sulphure dioxide (according to the legislature) on their labels.
The results of the thesis are mostly in conformity with variety of published and processed
literary facts. The results of tentative test were in larger part, to compare with the titrating
method, satisfactory according to the legislature. The thesis comprises abstract and references

including 74 quotations.

Key words: wine region Moravia, wine, wine production, conservation and health safety,

sulphure dioxide free and fixed



Souhrn

FUKAROVA, M.: Kvalitativni znaky a autenticita moravskych vin. Diplomova prace. CZU
Praha, 2010

Diplomovd prace pifindsi vyhodnoceni vybranych =znakd kvality vytypovanych
jihomoravskych vin, zeyména ve vtahu k jejich zdravotni bezpecnosti. Prace piinasi informace
z literatury k barvé a vyznamu oxidu sifi¢it¢tho ve ving, vyskytujicim se ve formé volné a
vazané. Z hlediska kvality vina a jeho bezpecnosti pro konzumenta je obsah oxidu sifi¢itého
limitovan normou a organy statniho dozoru jeho obsah peclivé sleduji. Prace pfindsi vysledky
obsahu oxidu sifi¢itého z celkem vysetfenych 37 vzorkid vin, bylo provedeno celkem 111
stanoveni pomoci jodometrické titrace dle podle Halkové a kol. (2004): a orientacné byl
pouzit i komercni test pro vinafe. Ziskané vysledky jsou usporadany do tabulek, statisticky
vyhodnoceny a dosazené primérné vysledky graficky presentovany. Sudova vina od
malovinafti obsahovala primérné¢ 15,6 mg/l SO, volného a 156,4 mg/l SO, celkového, z
vinoték to bylo volného SO, 9,7 mg/l a 152,7 mg/l celkového SO,. Originalni lahvovana vina
vybranych producentii z obchodni sité¢ obsahovala Siroké rozpéti obsahu oxidu sificitého.
Nejméné - 11,5 mg/l volného - Ryzlink Vlassky Vinné sklepy Bilovice a 103,7 celkového
SO, - Veltlinské zelené — Vinné sklepy Velké Bilovice. Nejvice - 65,3 mg/l volného SO,
Muskat moravsky Vinium Velké Pavlovice.a 272,6 mg/l celkového SO, — Sylvanské zelené —
Vinaiské sklepy Rakvice. Vétsina vySetfovanych vzorkii vyhovovala pozadavkiim legislativy,
ojedinéle byl limit piekrocen. VSechna vina méla na etiketé, podle legislativy, upozornéni Ze
obsahuji oxid sifi¢ity. Vysledky prace jsou tedy vétSinou v souladu s fadou publikovanych a
zpracovanych literarnich tdaji, vysledky orientacniho testu byly, pifi srovnani s metodou
titrani, ve vétSim podilu vyhovujici legislativé. Prace pfinasi abstrakt a seznam pouZité

literatury s 74 citacemi.

Klicova slova: vinaiska oblast Morava, vino, vyroba vina, konzervace a zdravotni
bezpecnost, oxid sifiity volny a vazany
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1. UVOD

Vino je uslechtily napoj stary témeét jako lidstvo samo. Doprovazi ¢lovéka od doby, kdy se
sbératel a lovec pozvolna staval usedlym a pocal rozvijet zemedélstvi.

Vinna réva je jedna z nejstarSich kulturnich rostlin, kterou ¢lovek intenzivné Slechtil az do
dnes$nich chutnych, vonavych, bilych a modrych odrid. Mezi vinu zaslibené kraje patii i
Ceska republika. Ceské a moravské vino ma letitou tradici a pfes mnoha staleti se mu podafilo
uchovat si svou vyjimecnost a kvalitu. Vino je napojem skrytych moznosti, nekone¢ného
mnozstvi variant, ménicich se mimo jiné i s geografii, klimatem, technologii vyroby,
vyrobcem i konzumentem.

Vinafstvi po staleti dava jizni Moravé neopakovatelny charakter krajiny, ktera je poctivou
praci lidi pretvaiena v kulturni misto k Zziti. Osobitost jithomoravskych obci spociva v
jedinecné pestrosti a rozmanitosti vinorodé krajiny, kterd se stala dilezitym faktorem pro
vytvoieni zdej§iho koloritu. Jiz jen skutecnost, ze Jihomoravsky kraj méa ve svém znaku zlaty
vinny hrozen napovida o diilezitosti péstovani vinné révy v této oblasti, v niz je soustiedéno
pies 90 procent vinicni plochy na nasem uzemi. Vhodné piidni a klimatické podminky
napomahaly formovat dlouholetou vinafskou tradici, kterd ptedurcila a blize specifikovala
hospodaisky charakter jihomoravskych obci. Vino je vysledkem dlouhého pracovniho usili,
pii kterém vinaf sristd s ptidou, sklepem, vesnici, kde vino vznikd. Charakter naSich vin
snoubi slune¢ny jih Moravy, vinafskou lasku a uctu k ptirod¢, historii, tradicim a vinu.*
Cilem pfedlozené prace je zhodnotit kvalitu a zdravotni bezpe€nost vybranych bilych

moravskych vin. Porovnévala jsem vina od malovinait, z vinoték a z obchodni sité.



2. CIL PRACE

Cilem diplomové prace bylo vybrat kritéria hodnoceni kvality vytypovanych moravskych vin
a vyhodnotit jejich zdravotni bezpecnost.
Dalsi cile:

e Shromdazdit a zpracovat aktudlni literaturu

e Zabezpecit dostatecny pocet vhodnych vzorkl vin

e Ov¢rit a vybrat vhodnou metodiku ke stanoveni oxidu sificitého v bilém viné — titracné

podle Halkové a kol. (2004)
e Orientacn¢ vyzkousSet a porovnat provozni metodu A + B
e Zpracovat vybranou metodou dostatecny pocet vzorkl

e Zpracovat, vyhodnotit a diskutovat ziskané vysledky
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3. SOUCASNY STAV LITERATURY

3.1. Vyznam vody ve vyZivé ¢lovéka

Voda je hlavni souc¢ésti vnitiniho prostfedi organismu. Jeji mnozstvi v téle zavisi na veku,
hmotnosti a pohlavi jedince a individualné fyziologicky kolisa podle pfijmu a vydeje.
Primérné mnozstvi celkové télni tekutiny (CTV) u dospélého muze €ini asi 60 %, u zeny 50
% télesné hmotnosti. U déti je podil CTV na jejich té€lesné hmotnosti vySsi, u novorozence

¢ini okolo 77 % (Trojan, 2003).

Denné podléhd obratu 6 % celkové télesné vody. Piijem vody v tekutinidch se pohybuje
nejcastéji v rozmezi 1500-2000 ml, ze stravy je ziskavano 700-1000 ml a ptiblizn¢ 300 ml
tvofi tzv. metabolickd voda, vznikajici oxidaci sacharidl, tukti a bilkovin (Zadak, 2002).
Zastoupeni vody v potravinach je rizné, nejvétsi obsah vody mé zelenina a ovoce (viz tabulka

¢. 1. Zadék, 2002).

Tabulka ¢.1

Zastoupeni vody v potravinach

Potravina obsah vody v %
mléko 87

ovoce, zelenina 70-95

chléb a pecivo 35-48

vejce 75

maso polosyrové 75

maso propecené 40

cerealie 5

Metabolicka voda vznika oxidaci zakladnich zivin. Ze 100 g tuki timto zplisobem vznika 106
ml vody, ze 100 g sacharidii 56 ml vody a ze 100 g proteinti 41 ml vody.
Udrzeni vyrovnané vodni bilance je Zivotné dulezité, a byt jen kratkodoby deficit piijmu

tekutin vede k dehydrataci se vSemi jejimi negativnimi nésledky (viz tabulka ¢. 2).
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Tabulka €. 2
Negativni nasledky dehydratace

- pokles krevniho tlaku (hypovolemické hypotenze) az hypovolemicky Sok

- zhorSeni prokrveni perifernich tkani

- pokles filtra¢niho tlaku v ledvinach, selhani ledvin prerendlniho typu

- hyperosmolarita krve, porucha vnitiniho prostfedi centralniho nervového systému, poruchy

védomi — delirium

- zvySeni viskozity krve, zvySeni rizika trombembolické nemoci

(Gebauer, 1999)
Voda je pfijimana ve form¢ napoji. Nejcastéji piijimanymi ndpoji jsou Cistd nesycend Ci
sycend neochucend a neslazend voda, déale slazené a ochucené sycené ¢i nesycené
nealkoholické napoje (limonady), ovocné dzusy, mléko a mlécné napoje, z alkoholickych
napojii pak jsou pro piijjem tekutin vyznamné pivo, vino a vinné népoje (napf. stiiky) a
alkoholické koktejly.
Narody jizni Evropy pily odedévna vino k béZnym dennim pokrmiim z obilovin, ryb, zeleniny
a olivového oleje. Vino podavané pravidelné k jidlu udrzuje ,,fecisté krve® v dobrém stavu a
zabranuje jeho zanaSeni inkrustacemi cévnich stén. Dokazuji to nejen lidové zkuSenosti, ale 1
cetné statistiky, ziskané na tisicovych vzorcich obyvatelstva s riznymi stravovacimi navyky a
soucasn¢ s pravidelnym uZzivanim vina ¢i s absenci vina. Skupina uZivajici vino trpi podstatné
méné nemocemi krevniho ob&hu a infarkty, coz se odiivodiiuje obsahem autooxidacnich latek
ve viné, jmenovit¢ flavonoidii resveratrolu a quercetinu, jejichZz piiznivé ucinky byly
prokazany i proti rakovinnym onemocnénim. Tento jev je dnes znam jako ,francouzsky
paradox®, nebot’ obyvatelé jizni Francie se nikterak nevyhybaji tuénym pokrmiim, a protoze
je bohaté¢ zalévaji Cervenym vinem trpi infarkty nejméne.
Vino plsobi ptfiznivé na zazivaci trakt, nebot’ podporuje tvorbu zaludecnich kyselin a
vylucovani pepsinu. To je zvlasté cenéno u starsich lidi pro klesajici vykonnost zaludku.
Vino mé stimula¢ni u¢inky na nervovy systém, rozviji predstavivost a dodava vzlet lidské
dusi. Pozivani vina se ma vzdy spojovat s pozivanim stravy. Plny Zaludek brzdi resorpci
alkoholu. Nejlépe se osvédCuje strava ze smési bilkovin a Skrobu, bohatd na vldkninu -
zelenina a na vitaminy, zejména vitamin C, ktery je alkoholem z krve vyplavovan. Piti vina na
laény zaludek je krajné nevhodné. Vino zavadi chut’ k jidlu, podporuje redukcni dietu a
zlepsuje socialni kontakty mezi lidmi. Proto je vhodné stolovani, spojené s pitim vina v

rodinném kruhu nebo ve spolecnosti pratel (Kraus a Kopecek, 2004).
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3.1.1. Vino jako soucast kultury ¢lovéka

Vino je napoj, ktery dle archeologli produkovali a konzumovali jiz staii Egyptané pted
nejméné 3 tisici lety. Za tu dobu se stalo soucésti kultury, proniklo nejen do vSech oblasti
umeéni, ale 1 do nabozenstvi, a spoluvytvaii zivotni styl celych néarodii ¢1 alespon regiona
(Ambrosi a Swoboda, 2001).

Vinna réva putovala staletimi a zemémi jako vérny privodce ¢lovéka a jeho civiliza¢nich
snah. Z Kavkazu pfes malou Asii a Egypt prekrocila Sttedozemni mofe pies ostrovy Kréta,
Naxos a Chios. Reéti kolonisté ji dopravili jak na dnesni turecké pobiezi Egejského a
Stfedozemniho mofte, tak i do Francie a pfes Sicilii do Italie. V dobach fimského impéria réva
doprovazela dobyvatele vSude, kam vkrocila noha fimského vojaka. Divodem nebylo ani tak
nadmémé holdovani opojnému napoji, jako taktické déivody. Rimané totiz pili vino s vodou
jako jeden z nejhlavnéjSich napoji. Pfidavanim vina do vody, pochézejici ne vzdy z ¢istych
zdrojt, branilo §ifeni infekei a tim decimaci vojsk v cizim teritoriu. Rimské legie postupovaly
Evropou podle velkych vodnich toka. A tak se réva dostala s legiemi Marka Aurelia adolim
Ryna a Mosely do dneSniho Némecka, kdyz uz ptfed tim okupovala Galii, dnesni Francii
(Sevéik, 2000).

Lidé si zahy uvédomovali, Ze odriidy révy vinné jsou matkou vina, ptida a poloha vinice jsou
otcem vina a ro¢nik sklizné hrozni je osudem vina. Ale kone¢nd jakost vina zavisi stejnou
mérou i na uméni ¢loveéka, ktery vino ztvarnil a ktery dokézal jeho pfirozené vlastnosti nejen
zachovat, ale 1 vyzvednout to, co je pro dané odridy a stanovisté vyznamné k vytvoreni
produktu, jenz odpovida ,,geniu loci tak, jak na Vas dychne jedinecnost mista vinice, kterou
navstivite proto, abyste dokonale ztvarnénému vinu Iépe porozuméli (Kraus a Kopecek,
2004).

K ndm se vinna réva dostala udolim Dunaje, v dobé budovani limes Romanus. Ptedsunuty
tabor legii byl v oblasti jihomoravské Palavy (nékteré prameny vSak uvadéji, ze jiz pred
Rimany znali na na§em tuzemi révu a jeji plody Keltové).

Prvni domaci pisemnd zminka o viné pochazi od Kosmase, ktery psal svou kroniku na
pocatku XII. stoleti. Uvadi, ze Pfemysl a Libuse se po svém setkani obcCerstvili vinem
(Sev¢ik, 2000).

Archeologové tikaji, Ze pfi vykopavkach v sidlistich lovett mamutt v okoli Dolnich Véstonic
pod Palavskymi kopci byla nalezena nejen soSka pravéké Véstonické Venuse, vyrobend z
palené hliny, ale také zrnicka z bobulek hroznl révy vinné, coz by svédcilo o tom, ze uz v

davnych dobéch v téch mistech réva vinna rostla.
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Historikové tvrdi, Ze prvni kete révy vinné zasadili fimsti legionéfi na dnesni jizni Moravé¢ jiz
ve tietim stoleti po Kristu. Bylo to také v okoli Palavy, na pozemcich nad jiz zatopenou obci
Musovem. Odtud se pak péstovani révy vinné rozsitilo po celé jizni Moravé (Patek, 1995).
Kazdy dne$ni navstévnik jizni Moravy, mésta Mikulova, a jinych zndmych vinafskych obci
kolem Pélavy, muze ochutnat vino, které byvalo kdysi napojem fimskych vojevidcii 1 vladca
Velké Moravy.

Tradi¢ni Palavské vinobrani, konané vzdy uprostied zéfi, kdy hrozny nad sluncem zalitych
stranich dozravaji, je tedy také oslavou vice nez tisiciletého péstovani vina v této proslavené
oblasti. Symbolizuje kontinuitu mezi slavnostmi naSich pfedkd v iSi Velkomoravské a

soucasnych vinait (Patek, 2002).

3.1.1.1. Produkce a zpracovani hroznu

Hospodatsky nejvyznamnéjsi z celé Celedi Vitaceae — révovité je rod Vitis L. — Réva, druh
Vitis vinifera —Réva vinna, ktery se vyuziva pro produkci hroznl a k vyrob¢ vina prakticky po
celém svété. Urcity vyznam pro produkei vina ma v nékterych oblastech svéta péstovana i
Vitis labrusca-Réva 1i8¢i; zejména v okrasném zahradnictvi jsou vyuzivany nékteré dalsi rody
Celedi Vitaceae, napr. r. Cissus L., Ampelopis PLANCH., Ampelocissus PLANCH.,
Parthenocissus PLANCH (Malik, 2003).

Péstovani vinné révy i jakost vina jsou zavislé na fad¢ Cinitelli, pfedevsim na geologickych
pomérech, klimatickych podminkach a odridové skladbé. Vinatfskou oblast Morava z
hlediska geologického piivodu ¢lenime na zpadni ¢ast, tvofenou vybézky Ceského masivu, a
¢ast vychodni, do niz zasahuji zdpadni Karpaty. Moravské pidy vznikaly na moiskych a
sladkovodnich sedimentech a spraSich. Spolu s ¢lenitym reliéfem krajiny umoziuji vznik
originalnich vin s velkou rozmanitosti jejich typti. Véapenité piidy v okoli Palavy, prvotfidni
vinice na Stérkovych podlozich na Znojemsku, réva péstovand na pisCitych pudach ve
Velkopavlovické podoblasti nebo vyzivné jilovité podlozi na Slovacku dava moravskym
vinlim typicky a nezaménitelny charakter.

Réva neni naro¢na na pudu. Dafi se ji vSude, ovSem krom¢ pid mokrych, slanych, tézkych a
studenych jilti. Mnohaleté zkuSenosti ukazuji, Ze nejlepsi vina pochazeji z pid bohatych na
fosfor a draslo. Véapenec a vapenité horniny ptisobi velmi ptiznivé. Vinafi tvrdi, Ze vapenité
pudy mivaji sice nizs$i sklizen, ale zato zlepSuji kvalitu Cervenych vin (Florenc, 1984).
Vysazovat by se mély jen ty odridy, které maji nejen dobrou povést, ale které jsou predem
vyzkouSené na miste, kde bude vinice zaloZena (Kraus, 2009). Pro vyrobu kvalitnich vin je

zakladnim pfedpokladem kvalitni surovina. Snad proto se mnozi vinafi drzi hesla Ze ,,vino se
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dé€la na vinici®. I na samotnou vyrobu tohoto napoje 1ze pohlizet poeticky tak, jak to ucinil
¢innosti, kterd v sobé snoubi dovednosti zemédélce, zahradnika, kuchaie a chemika (Joseph,
2000).

Od raseni prvnich ocek na jaife do podzimni sklizn¢ uplyne 130 az 200 dnti, podle podnebi a
odridy révy. Péstovani vinné révy ma ctyii zékladni cykly: raseni ocek, kveteni, nasazovani
plodi a zrani (Simon, 2002). Nejdllezit&jsi je Cistota vSude, ve vSem a vzdy. Mistnosti, ve
kterych provadime veskeré technologické tkony pii zpracovani hroznli (drceni ovoce,
lisovani, kvaSeni, staceni) a také mistnosti pro uskladnéni hotovych produkti, musi byt Cisté,
dobie vétrané, s piimétenou teplotou a vlhkosti. V pfili§ vlhkych mistnostech nastava srazeni
vodnich par a pouzivané vybaveni mize snadno plesnivét (Cibulka, 2003).

Cilem je tedy zpracovavat hrozny zdravé, v optimalni zralosti, technologii vhodnou pro danou
kategorii, protoze nejen odriida, stanovistni podminky a samotna vyzrélost suroviny dodavaji
predpoklady k vyrobé kvalitniho vina, ale na konecném produktu se vyrazné podepise i
pouzitd vyrobni technologie. Metody vyroby jsou u bilych a ¢ervenych vin odlisné (Steidl,
2002).

Od hroznt k vinu: kvaseni pfeméni jakykoliv most v jakés takés vino, avSak vinafi, usilujici o
jeho kvalitu, musi mit pod kontrolou vSechny vyrobni faze:

1. Tfidéni — pro dobré vino jsou potfeba dobré hrozny, a tak se nedozralé, nemocné nebo
shnilé hrozny vyfazuji hned na za¢atku. Cim vy3i jsou ambice vyrobce, tim vétsi péci
ttidéni vénuje.

2. Transport do vyroby — jelikoZ hrozi riziko bakterialni infekce, ¢im diive po sbéru se
zacnou hrozny zpracovavat, tim lépe.

3. Lisovani — vinaf voli zptsob lisovani podle odridy a kyzené¢ho vysledku. Hrozny se
siln¢j$imi slupkami se lisuji rychlej$imi a vykonnéj$imi stroji.

4. Kvaseni — pfi vyrobé bilého vina prokvasi jen mosSt a zbytek se odstratiuje. U
cervenych vin se nechdva zakvaset rmut — tedy most i se semeny a slupkami, které mu
propujcuji barvu.

5. Filtrace — po fermentaci je vino obvykle zakalené. Aby bylo stabilni a na pohled
pfitazlivé, pouzivaji vinafi riizné metody Cifeni v€etné stabilizace chladem.

6. Zrani v sudech — mnoho vin nikdy nepftijde do styku s dubem a lahvuje se ihned po
filtraci. Jind — bila 1 ¢ervena — zraji v dubovych sudech, které¢ jim dodaji komplexné&;jsi

chut’ a bohatsi strukturu (Simon, 2002).
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3.1.1.1.1. Nejéastéjsi odridy k produkci vina
Na celém svété existuje vice nez 4000 riznych odrid, které se vyuZzivaji k vyrobé vina, a
kazda z nich mé sviij zvlastni charakter pokud jde o velikost bobuli, silu slupky, jejich barvu a

chut’, coz velmi ovlivni vina z nich vyrobena. Z tohoto mnoZstvi je jen néco pres tucet odrid

vvvvvv

vvvvvv

Grenache, Syrah (nebo i Shiraz), Tempranillo, Sangiovese a Pinot Noir (Rulandské modr¢).

Nejcastéjsi odridy k produkci vina na Moravé

Bil¢ odridy tvofi mimotfadné zajimava a vyhleddvana vina, v dobrych ro¢nicich odborniky
Casto zafazovana mezi svétovou Spicku. Patii sem zejména odridy s pevnou strukturou a
svézesti, naptiklad Ryzlinky, Pinoty, Chardonnay ¢i hojné rozSitené Veltlinské zelené a
Miiller Thurgau. Z aromatickych vin jsou proslulé Sauvignony nebo vyrazn€jsi Muskat
moravsky ¢i Palava, ob€ plivodni vySlechténé odrudy.

Zdejsi modré odriidy jsou surovinou pro €asto voniava ¢ervena vina, a pochazeji nejcastéji z
odrtd Svatovaviinecké a Frankovka; nelze vSak opomenout tradi¢ni Modry Portugal, hebké
Rulandské modré, divoky Zweigeltrebe a plivodni vySlechténé odriidy Cabernet Moravia ¢i
André. Modré odriidy vyzaduji nejteplejsi polohy, nejvyhfevnéjsi piidy a moderni sklepni

technologii (http://www.wineofczechrepublic.cz).

3.2. Vyroba vina

Princip vvroby bilého vina

e Drceni a odzriiovani hrozni
timto technologickym zasahem narusime bobule, aby mohla stava lépe odtékat (Steidl,
2002). Diky odzrnéni jsou tfapiny a pecicky oddéleny od bobuli, tim se do vina nedostanou
nezadouci hotké latky. NaruSené slupky hroznl oznacujeme jako rmut. VétSinou se neché
rmut macerovat 3-6 hodin kvili lepsi extrakci aromatickych latek, které jsou ulozeny ve

slupce bobuli.
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e Lisovani
Rozdrcené a odzrnéné, nebo celé neodzrnéné hrozny ihned lisujeme. Lisovanim odd¢lujeme
most od pevnych Casti (matolin). Nejdiive odtéka scezeny most, poté je zvySujicim se tlakem
ziskan lisovany most, na zavér pod vysSim tlakem dolisek (Steidl, 2002).

e Uprava mostu pied kvasenim
Sifenim je surovina chrdnéna pted UCinky vzduchu, coz zabrani hnédnuti a podpoii vyvoj
buketu a Cistych tonid (Steidl, 2002). Odkalenim se odstraiiuji sedimentované necistoty. Po
odkaleni se mohou vina doslazovat (pouze stolni a jakostni bez ptivlastku).

e Alkoholové kvaSeni moStii — Fizena fermentace
Béhem tohoto procesu nepieménuji kvasinky jen cukr na alkohol a jiné vedlejsi produkty, ale
faktorem pfi tomto procesu je teplota. Pii velmi vysokych teplotach kvaSeni (35 - 37 °C)
¢innost kvasinek zpomaluje nebo Upln€ zastavuje, navic ni¢i aromatické latky. Optimalni
teplota pro mnozeni bunék a kvaSeni je okolo 25 °C. Kvasinky také zastavuji svou ¢innost
dosazenim urovné asi 16 % obj. alkoholu, ktery je jiz pro kvasinky toxicky. Hlavnim
produktem alkoholového kvaSeni je tedy alkohol a CO,, ostatni produkty kvasinek
oznacujeme jako vedlejsi, které maji pro kone¢ny produkt zna¢ny vyznam. Jednd se o
aromatické latky, kyseliny, tfisloviny a pod. (Steidl, 2002).

e Biologické odbouravani kyselin - §koleni vina
Po prokvaseni cukru kvasinky odumiraji a usazuji se na dné kvasnych nadob. Podle kyselosti
a teploty vina se kvasinky rychle autolyzuji aZz na aminokyseliny, jeZ jsou velmi diilezité pro
tvorbu novych aromatickych a chutovych latek, které v souhrnu oznacujeme jako kvasny
buket (Kraus aj., 1997). V ptipad¢ vysokého obsahu kyselin, zejména kyseliny jable¢né, ktera
zpusobuje drsnou chut, jsou pouzity i bakterie mlécného kvaseni. Nastupuje biologické
odbouravani kyseliny jablecné na jemnou kyselinu mléénou a oxid uhli¢ity (Steidl, 2002).
Tento biochemicky proces ovliviiujeme teplotou a ptidavkem SO,, silné odbouravani kyseliny
jable¢né je nezddouci. Mimo sniZzeni obsahu kyselin je jak pozitivng, tak negativné

ovliviilovano aroma vina.
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e Zrani vina

Zranim rozumime obdobi od prvniho sta¢eni po ukon¢eném kvasSeni az po dobu tzv. sudové
zralosti , kdy je mozno stacet vino do lahvi. Z hlediska biochemickych procest lze toto
obdobi rozdélit na dvé faze.

V prvni fazi se Cisti az do dosazeni koloidni stability vina (Kraus aj., 1997). Patii sem
napiiklad cifeni. To nastdva po probéhnuté fermentaci samovolnym usazovanim Castic
(kvasinky, barviva), tzv. samociieni. Touto pfirozenou sedimentaci velmi malych castic
vznikd vrstva kalu a srazeniny. Vino, které obsahuje rozptylené kalici ¢astice, mlze mit
neptiznivé ovlivnénu vini a chut. Vino tak ztrdci svij odridovy charakter a chut. Pro
urychleni k vysrazeni téchto ¢astic pouzivame Cifici prostiedky jako je napt. bentonit.

Ve druhé fazi probiha vlastni zrani vina, pfi némz se dokoncuje formovani zakladnich
chutovych vlastnosti a tvorba buketu (Kraus aj., 1997). Setrnym piidavkem SO, chranime
aromatické a buketni latky ve viné pied jejich oxidaci. Po kone¢ném vy¢ifeni se vino filtruje.
Filtraéni hmoty zachyti nejen zbytky necistot ve formé& jemnych kald, ale 1 fadu pfitomnych

mikroorganismil. Nasleduje samotné staceni do nadob.

Princip vvroby ¢erveného vina

U cerveného vina je oproti vinu bilému pozadovdno vys$S§i mnozstvi barviva a tfislovin.
Abychom u cerveného vina dosahli téchto pozadovanych vlastnosti, zejména piijemné
trpkosti, 1181 se 1 technologie vyroby. Proto se rmut necha nejprve prokvasit a tim se vylouhuji
pozadované latky, a teprve potom se lisuje. Optimalni teplota kvaSeni je asi 18 °C. Diky
kvalitni suroving ziskavame husté tiislovita ¢ervend vina, u nichz doba kvaseni rmutu obvykle
trva az 3 tydny (Steidl, 2002). Dalsi technologické postupy jsou jiz podstaté¢ shodné jako u
bilych vin.

Princip vvroby ruzového vina

Pti vyrobé tohoto vina se pouzivd modrych hrozni. Rmut se necha jen ¢aste¢n¢ vylouhovat
po dobu 2 aZz 6 hodin. Takto vylouhujeme potiebné, avSak jen omezené mnozstvi barviva s
niz§im obsahem ttislovin. Takové vino ma svézi ovocny charakter. Déle se zpracovava jako u

bilych odrad.
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Princip vvroby Sumivého vina

Sumivéa vina se vyrabgji kvasenim mostli nebo &ast&ji druhotnym kvasenim v uzavienych
nadobach.Vznika alkohol a oxid uhli€ity, ktery v nadob¢ vytvafi tlak. Jsou znama jako vina
Sampaniska nebo sekty. Jsou vyrabéna témito metodami:

-kvasenim v lahvi - klasickd metoda, ve Francii nazyvana Méthode Champenoise a je tak
vyrabéno vino Sampanské (Francie), kvalitni typu Sampafiského (Australie-zejména
Tasmanie, Novy Zéland, Kalifornie a snad i jizni Anglie). Je-li vyrobeno v oblasti
Champagne, je i takto v souladu s legislativou oznaceno. Je to metoda, Siroce pouzivana na
celém svét€é k vyrobé raznych jednodusSich Sumivych vin, napf. sektl (némeckych,
australskych), Spanélské Cavy, sladkych italskych moscatos (Asti) a susSich Prosecco. Mezi
né lze pocitat i Cervend Sumivd vina- levné italské Lambrusco a vzacné exportované
australské pravé a suché Lambrusco.

-transvazalni metoda (transferni) — spojuje v sob& ptrednosti kvaSeni v 1ahvi s technickymi
moznostmi odkaleni vétsiho mnozstvi objemu vina.

-kvaSenim v tanku - nejrychlejsi a nejlevnéjsi metoda, ¢asto pro vyrobu zminénych sektu.

K témto cilim se pouzivaji hrozny vhodné kvality, tj. sotva dozralé, vyprodukované nejlépe v
chladnych podminkach. Vina musi mit dostatek kyselin s minimalnim mnoZzstvim tfislovin; je
nutné hrozny ihned vylisovat a tak ptedejit vzniku oxidativnich produktti obsazenych latek. K
primarnimu vinu se nejcastéji piidd cukr (most), néjaké aroma a kulturni kvasinky. Pred
sekundarnim kvasenim je vino sta¢eno do lahvi, kde zraje. Vina kvasend v lahvi jsou nasledné
setfasana, podchlazena a degorZovédna (odstranéni kvasinek). U vin kvasenych v tancich
nasleduje obvykle filtrace. U obou technologii se ptidavd dozazni likér. Vina z tanku se téz
staci do lahvi, zatkuji se a nasleduje obdobi zrani pro celkovou harmonizaci sektu (Steidl,
2002). Tradi¢né jsou lahve uzavieny korkovou zatkou, kterd musi byt zajiSténa draténym

koSickem.

Princip vvroby perlivého vina

U tohoto typu napoje se pouziva jako vychozi material most (u prvotniho kvaseni ,,Méthode
rurale®); tato metoda je mén¢ obvykla. Vino (u druhotného kvaseni nebo syceni bez kvaseni)
je pak umele dosycovano oxidem uhli¢itym. Po pfidani dozazniho likéru se vino staci do lahvi

a uzavira obvykle méné nakladné, a to Sroubovacim uzavérem, pokrytym smrstitelnou folii.
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Princip vvroby likérového vina

Toto vino se vyrdbi z ¢aste¢né prokvaSené¢ho hroznového mostu, vina nebo smési téchto
produktl s pfirozenym obsahem alkoholu 12 % obj.. K tomuto zdkladu se pridava neutralni
alkohol nebo vinovice a pro rozvinuti typickych aromatickych chuti a barvy jesté¢ karamel

(Steidl, 2002).

3.2.1. SloZeni mostu a vina

Chemické slozeni révového mostu je nasledujici:

> tékavé latky

- voda

- aromatické latky (budouci primarni, sekundérni, tercidlni a lezacky buket) — pod timto
nazvem se rozumi vonné a chutové latky mostu a nasledné vina, které zahrnuje vyraz buket
(tekave substance jako alkoholy nebo estery)

P netékavé latky

- cukry (glukéza, fruktodza, sachardza)

- organické kyseliny (vinna, jable¢nd a citronova kyselina),

- N-latky (polypeptidy, amonné soli, amidy, aminokyseliny)

- tfisloviny, flobafeny

- tuky, vosky, oleje

- vitaminy (komplex vit.sk.B, vit.C,)

- mineralni latky (K, Ca, Mg, )

- enzymy, barviva, pektiny

Slozeni vina:
e methanol — 17 — 100 mg/1 u bilého vina a 60 — 230 mg u Cerveného vina,
e cthanol — po vodé je hlavni slozkou vina - 72 — 104 g/l
e vyssi alkoholy — 105 — 700 mg/1 — jsou dulezité pro aroma vina,
e cukry,
e vedlejsi produkty pfemény cukri na alkohol — acetaldehyd, kys. pyrohroznova, kys.
2-ketoglutarova,
e organické kyseliny - vinnd, jablecnd, octova, citronova,
e mineralni latky — 1,5 -4 g/l
e dusikaté latky — 250 — 450 mg/1
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e bilkoviny
e polyfenoly — 150 — 250 mg/I u bilych vin a az 4 500 mg/I u ¢ervenych vin,
e aromatické latky - polovinu tvoii vyssi alkoholy (Seidl, 2002).

3.2.2. Barviva v moStu a viné

Pro konzum a prozitek vina miiZze hrat jeho barva spiSe méné vyznamnou roli, protoze vidéno
objektivne, neovlivituje jeho chut. Pti degustaci je jiz naopak dulezity, ¢asto podcenovany
indikator kvality, protoze vyvoj, extrakce a zrani aromatickych latek a barviv jsou spolu tésné
spojeny. Tak muzeme podle barvy usuzovat na chutovou koncentraci, kvalitu ro¢niku,
odrtidu, zplisob zpracovani 1 staii. Pfepoklada to vSak, ze barva vznikla pfirozenou cestou,
neni vysledkem umélého ptibarvovani napt. aditivy nebo enzymy, které dnes bez ptiliSnych
nakladl daji 1 cervenému vinu stiedni tfidy velmi tmavou barvu (Domine a kol., 2005).
Slupky bobuli maji barvu zelenou, Zlutou, jantarovou, riZovou, riZovofialovou, modrou nebo
¢ernou. Krom¢ zakladni barvy byva raznobarevné licko. Barva vina je vyrazné ovlivnéna
barvou slupek bobuli a zplsobem zpracovani hroznl: bild vina maji zelenoZlutou,
zlutozelenou, chromové zlutou, zlatozlutou, zlatohnédou. Ruzova vina: lososové rizovou,
karminové rizovou, cibulové razovou. Cervena vina: svétle Gervenou, rubinovou, granatovou,
tmavée ¢ervenou (Kraus aj., 2007).

Aditivni nebo téz ptidatné latky jsou latky, které se, bez ohledu na jejich vyZivovou hodnotu,
zpravidla nepouzivaji samostatné ani jako potravina, ani jako charakteristickd potravinova
ptisada. Do potravin se ptidavaji pii vyrobé, baleni, piepravé nebo skladovani, ¢imz se mohou
samy, nebo jejich vedlejsi produkty, stadt soucasti potravin. Jsou to latky, které podporuji
kvalitu potravin, ale hlavné jejich trvanlivost a zdravotni nezadvadnost. Na obalech musi byt
vyznaceny vSechny obsazené aditivni latky, a to pomoci legislativou danych E — k6dt nebo
jejich chemickym nazvem. U kazdého aditiva musi byt také popsany ucel pouziti, tzv.

kategorie ptidatné latky (napt. regulator kyselosti E 330) (Kerestes a kol., 2009).

3.2.2.1. Barva bilého vina

O bilém vin¢ se Casto tikd, Ze nema barvu, protoze jeho vinifikace probiha vétSinou bez
kontaktu se rmutem. Barva bilého vina je od bledé zelené az po zlatozlutou. Nejvice
barevnych pigmentl maji hrozny se slabym purpurovym nebo Sedortizovym zabarvenim. U
jinych druht zptsobuje odlisné chemické slozeni barviva zelenkavé odlesky vina nebo sklon

k hnédnuti. Obvykle se v bilém viné¢ misi zelend a zluta rostlinnd barviva. Tyto fenoly jsou
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nejenom ve slupkach, nybrz i v duznin€ bobuli se svétlou slupkou. Proto obsahuji urcité
mnozstvi barevného pigmentu 1 bila vina, jejichz §t'dva nekvasila na slupkach (Dominé¢ a kol.,

2005).

3.2.2.2. Barva cerveného vina

Barva cervenych vin je obzvlasté dilezitym znakem jakosti. Spolu s optimalnim mnoZstvim
taninu dava vinu spravny charakter. Barva ¢erveného vina nema byt ani sv€tla ani tmava, ani
ptili§ sytd, nebo neprithledna (Hrabé aj., 2007). Cervené vino ma v praméru desetkrat vyssi
mnozstvi barviv nez vino bilé (Dominé a kol., 2005). K vyznamnému vyvoji ¢ervené barvy
vin dochazi v dobé skoleni (n€kolik mésici po dokvaSeni). Obecné se barva spiSe
zintenziviiuje. Toto zvySovani barvy vina souvisi s kondenzaci a polymeraci (slu¢ovani
podporovany oxidaci (Steidl, 2002; Es-Safi et al., 2002; Herderich et al., 2005).

Polyfenoly, Casté spolecné oznaceni barviv a tiislovin nebo tanind, se nachazeji ve slupce
bobule. Teprve po naruseni bunék prechazeji tyto komponenty do mostu, ktery by byl jinak
bezbarvy (mimo barvifek — barvitka je vSeobecné oznaceni pro modré hrozny, vykazujici
velké mnozstvi pigmentu ve slupce bobule a n€kdy dokonce i1 ¢ervenou barvu duziny tim 1
¢erveny most piimo bez nakvaseni rmutu (Sedlacek, 2006). K otevieni bun¢k mize dojit i
pusobenim alkoholu, tepla, nebo enzymu. Barviva (anthokyany) se Upln& vyluhuji po 3 — 5
dnech, pak jiz mize dochézet k ubytku monomeri (Steidl, 2002)

Barevny potencidl ¢erven¢ho vina je tim vétsi, ¢im silngjsi a zralej$i je slupka bobuli a ¢im
méng §tavy obsahuji. K tomu jesté ptistupuje stabilizujici vliv tfislovin na barviva, takze vina
bohatd na tiisloviny maji intenzivnéj$i barvu. Odriidy s tlustou slupkou jako Cabernet
Sauvignon a Syrah dévaji tmavsi ¢ervend vina, zatimco u variet s tenkymi slupkami bude
jaké teploty byla hroznova st'ava v kontaktu se slupkami rmutu. Se zaCinajici fermentaci jsou
barviva vystavena fyzikalnim, chemickym a biologickym vliviim, které ve vinu zanechavaji

vice ¢i méng zietelné stopy (Dominé a kol., 2005).

Stabilizace barvy vina

Pocinaje extrakci bobuli probihd az do nékolika mésicniho zrani velmi komplexni a
mnohotvarny proces, zalozeny na oxidaci a polymeraci. Koneénym produktem je struktura
tanint ¢erveného vina, které jsou v mladych vinech jesté hoiké a Skrabavé, a teprve pozdéji,

po probéhnuti chemickych reakci, je zrani vina uspokojivé rozpoznatelné i senzoricky. K
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polymeraci dochéazi na zakladé oxidace. PieCerpa-li se rmut pies vzduch jesté béhem kvaseni,
zahdji se polymerace driv (Steidl, 2002)

Oxidace je sice ke stabilizaci barvy dulezitd, ale pokud je velmi intenzivni, plisobi na
antokyany negativné, zvlast pokud nejsou chranény dostateCnym mnozstvim tanint. Je proto
vhodné neriskovat, oxidaci kontrolovat, a zabranit tak nechténym oxida¢nim zménadm. Na
stabilitu barvy vina mad vyznamny vliv i teplota. Kdyz vina zraji za vysSich teplot, barva
vétSinou prechdzi do oranZova, tzn., Ze se projevi zvySeny podil Zluté. Tohoto jevu je Casto
uzivano cilen¢ k pfedcasnému ,,stafeni* vin, naptiklad rizovych, kterd maji nabyvat odstinu

cibulové slupky (http://www.enolog.cz/reakce-antokyanu-stabilizace-a-zmeny-barvy-vina).

3.2.3. Barevné latky ve viné
Z bilych hroznl se vyrabéji bila vina, ale ta je mozno vyrobit i z vétSiny modrych hroznti. V
hroznech bilych odrid je smés zelenych barviv (chlorofyl) a zlutych barviv (xantofyl)
(Dominé¢ a kol., 2005).
Barviva Cerveného vina patii mezi anthokyany, téZ nazyvané anthokyaniny (VeliSek, 2002).
Tyto anthokyany jsou soustfedény vyhradné ve slupkéch bobuli, kde se zac¢nou tvofit a
polymerovat az ve zralém stadiu hroznu, pii pfimém kontaktu se slune¢nim zarenim (Dominé
a kol.,, 2005). Anthokyany jsou glykosidy riznych aglykoni, které se nazyvaji
anthokyanidiny. VSechny anthokyanidiny jsou odvozeny od jedné zékladni struktury, kterou
je flavyliovy (2-fenylbenzopyryliovy) kation. Pigmenty Cervenych hroznl révy vinné jsou
hlavné¢ 3-monoglykosidy riiznych aglykonid. Pievlddajicim pigmentem je malvidin-3-f-
glukopyranosid nazyvany difive oenin. Anthokyanové pigmenty doprovazi tada dalSich
anthokyantl a jejich esterti s fenolovymi kyselinami (bylo prokézéno 16 pigmentd, fenolovych
kyselin, tanint, flavonolt, flavononoli aj.
Hlavni anthokyanova barviva obsazena v plodech Vitis vinifera jsou podle Veliska (2002):

e kyanidin — fialovy

e peonidin — fialovy

e delfinidin — purpurové modry

e perunicin — purpurové modry

e malvidin — purpurovy.
Ve slupkach jsou obsazeny volné anthokyany v jednoduché formé, teprve az ke konci zrani

vvvvvv

jsou pferusSeny pii nakvaseni. Dochazi k nim vSak znovu v hotovém ving, zvlasté je-li
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prostiedi reduktivni. Stfidavym sta¢enim vina za ptistupu vzduchu a néaslednym zasifenim se
zvySuje tvorba polymeril, a tim se dosahuje pozadovana barva cervené¢ho vina (Fialkova,

2005; Brouillard et al.,2003).

3.2.4. Barviva k pripravé ¢erveného vina

3.2.4.1. Prirodni — naturalni

Existuje vice divodl, pro¢ se potraviny barvi, respektive stabilizuji pfirodnimi barvami. Na
prvnim misté je to vzhled potravin, ktery je déla atraktivnimi, potom to miZe byt lepsi vyuziti
potraviny a podobn¢.

Ptirodni barviva — jsou pfirozenou soucasti potravin (karotény, kurkumédm, chlorofyly,
paprikovy extrakt, a jiné¢). Patii sem i1 barevné produkty, ziskané z pifirodnich surovin
(karamel, sladovy extrakt),

Anthokyaniny

Anthokyaniny pfedstavuji dilezitou skupinu ve vodé rozpustnych pigmenti, poskytujicich
rostlinnym pletivim modrou, fialovou a ¢ervenou barvu. Barevné vlastnosti jsou dany mj.
spojovanim do komplexii s vyssi absorpci svételnych vin a vytvarenim komplext s kovy. Ve
vodnych roztocich existuji anthokyaniny v riznych molekuldrnich formach, jejichz
dynamicka rovnovaha zavisi zejména na pH roztoku. Cerveny flavyliovy kation pevazuje pti
pH<2. Pti zvySovani pH dochazi k rychlé ztrat€ protonu za vzniku modré chinoidni struktury.
Zarovenn mnohem pomalejsi hydratace flavyliového kationtu poskytuje bezbarvou
hemiketalovou formu, kterd pozdéji tautomerizuje do formy chalkonové. Anthokyaniny se
bézn€ vyskytuji glykosylovany; aglykony (anthokyanidiny) se nachéazeji v cerstvych
rostlinnych materidlech jen ziidka. Vyskytuji se jako 3-glykosidy a 3,5-diglykosidy vdzané s
glukosou, rhamnosou, galaktosou nebo arabinosou. Anthokyaniny a proanthokyanidiny
vykazuji antibakterialni vlastnosti a schopnost inhibovat adhezi bakterii na sténdch mocovych
Schopnost regulovat propustnost (permeabilitu) kapilar byla zdkladem jejich definice jako
vitaminu P. Chrani pfed hepatitidou A a B a pfed hepatotoxicitou paracetamolu. Extrakty
bobulovitého ovoce bohaté na anthokyaniny jsou spojovany se zlepSenim symptomi
neurologickych onemocnéni ve stafi a zvySenim rezistence cervenych krvinek proti
oxidac¢nimu stresu in vitro. Anthokyaniny maji diky pfitomnosti hydroxylové skupiny v pozici
3 kruhu C velmi dobré antioxida¢ni U€inky a jsou schopny chelatovat kovové ionty (Fe, Cu).

Antioxidacni aktivita mlze byt zvySena acylaci sacharidovych zbytkdi s aromatickymi
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hydroxykyselinami. Tyto slouceniny maji vyssi antioxida¢ni aktivitu nez vitaminy C a E nebo

B-karoten (Herderich aj., 2005) .

3.2.4.2. Synteticka (uméla) barviva
Barviva (barevné latky, pigmenty) jsou vyznamnou skupinou senzoricky aktivnich latek
potravin, které urcuji jejich charakteristickou barvu (Drabek a kol., 2007).

e Syntetické barvy identické s pfirodnimi — jsou to barviva, ziskand chemickymi
reakcemi, jejich struktura je vSak identickd se strukturou pfirodnich barviv (synteticky
beta karoten)

e Syntetickd barviva — jsou vyrobena syntetickou cestou (tartrazin, zluta SY, azorubin,

amarant, a jina).

3.2.5. Vino a jeho vliv na zdravi konzumenta

Trhu s vinem se loni navzdory pochroumané svétové ekonomice dafilo. Spotieba se zvysila
ve Spojenych statech, Rusku a vétsing evropskych zemi véetnd Ceské republiky.

Vino mé stimula¢ni u¢inky na nervovy systém, rozviji predstavivost a dodava vzlet lidské
dusi. Vino je ale alkoholickym napojem. Alkohol drazdi buniky nervového systému, a ty pak
vylucuji serotonin, ktery vyvolavd v mozkovém centru uklidnéni, spanek, zbavuje pocitu
strachu. Problém je v tom, ze nervov¢ labilni 1idé, hledajici uvolnéni, sdhnou po alkoholu a
vznikd nebezpe€i navyku na alkohol a pfi stupfiovani davek mulze byt poskozena jaterni i
mozkova tkan. Aby se Clovék vyhnul rizikim pramenicim z pozitku vina, nemél by
ptekracovat vSeobecné uznavanou hranici., kterd je u muzii 60g alkoholu denné, coz je asi 5-
6dcl vina, a u zen které¢ maji méné vykonnou jaterni tkan, asi 20g alkoholu denné, tedy 2-3dcl
vina. Jatra nékterych dospélych muzi mohou sice zpracovat za 24 hodin az 240g alkoholu (8¢g
alkoholu za hodinu pomoci enzymu alkoholdehydrogendzy a 2g pomoci kataldzy), to ale
nemohou dé¢lat denné (Kraus a Kopecek, 2004).

Konzumace alkoholu vede ke zvySenému vylu¢ovani mineralnich latek, ptredevsim hot¢iku a
drasliku. Negativné¢ je také ovlivnéno 1 hospodafeni s vitaminy. Pravidelna zvySena
konzumace vede k poskozeni jater, slinivky a Zaludku. Dochazi také k poSkozovéni cév a
srdce. Alkohol velmi snadno pfechazi ptes placentu a tim ovliviluje vyvin plodu. Uzivani
alkoholu snizuje ucinek 1€kl proti epilepsii a cukrovce. Naopak zesiluje G€inek uklidiujicich
prostfedkii a psychofarmak (Gebauer, 1999). Vztah k alkoholu mize byt do urCité miry
determinovan jiz 1 geneticky; vyznamnou roli hraje aktivita alkoholdehydrogendzy.

Pfitomnost genti pro alkoholdehydrogendzu svédéi o tom, ze alkohol (hlavné vino) se
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konzumuje od pocatku lidské historie. Vino je mezi v§emi alkoholickymi napoji vSeobecné
povaZované za nejptiznivéji ptisobici na lidsky organismus (Kerestes a kol. 2009).

Podrobné se vlivem na zdravi a bezpecnostnimi faktory ve vztahu k mnozstvi
konzumovaného vina zabyva 1 Wrigley (2008). Jeho ndzory na piiznivé pisobici mnoZstvi ve
USA je nizsi, nez v naSich oblastech , a je to 150 ml/den pro Zenu a 2x 150ml pro muze. I pies
vyznamné zjiSténi se dodnes diskutuje o pozitivnich a negativnich G¢incich konzumace vina
(vzhledem na obsah alkoholu) a je pfedmétem mnoha diskuzi o otdzkach tykajicich se
cerveného a bilého vina, které z nich je vhodnéjsi, méné Skodlivé a pro lidsky organismus

vvvvv

hlavné v souvislosti s ochrannou organismu pied U¢inkem volnych radikali (Bastianetto,

2002).

e Vino a antioxidanty
Dnes neni pochyb o tom, ze Cervené, jako i bilé vina, maji diky svému slozeni urcitou
antioxida¢ni kapacitu, pomoci které chrani organismus pied Skodlivym plisobenim
exogennich a endogennich faktorti (Durackova, 1998).
Anthokyany jsou vyznamné také z hlediska lidského zdravi a to zejména diky své
antioxidac¢ni aktivité. Jsou také efektivnéjsi nez rutin a jeho derivaty ve snizovani propustnosti
a lamavosti cév, protizanétlivych a protiedematdznich ucincich (Kong et al., 2003).
Zdravotni u¢inky vina je mozni shrnout do tii oblasti:

1. antiskleroticky efekt — zpomaleni aterosklerotickych a trombotickych zmén vlivem
polyfenolovych extraktl cerveného vina (Vojtekova, 2006).

2. antioxida¢ni uclinek — chrani organismus pfed nadmérnou tvorbou volnych
kyslikovych radikala, které se podili na vyvojyi a vzniku kardiovaskuldrnich,
onkologickych a revmatickych onemocnéni. Flavonoidy ve vin€ jsou desetindsobné
G¢inn&jsi nez vitamin E. Cervené vino zvysuje antioxidaéni kapacitu u lidi a redukuje
citlivost plazmy na lipidovou peroxidazu (Belleville, 2002).

3. antikarcinogenni ucinky - katechin a epikatechin jako slozky vinnych tanini
inhibovali naptiklad chemicky indikovanou rakovinu tlustého stteva. Podle n¢kterych
zjisténi Cervené 1 bilé vina redukuji plsobeni plicnich a jaternich adenomu
zpusobenych vysokou hladinou pfirozené¢ho karcinomu — etylkarbamatu (Vojtekova,
2006).

Vino snizuje riziko tvorby zalude¢nich viedu, gastritidy a rakoviny zaludku. (Malik, Hronsky

a Liptakova, 1999).
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Antioxydanty jsou latky, které chrani organismus tim, Ze odbourédvaji volné radikaly. Prvnimi
v praxi pouzivanymi antioxidanty byly vitaminy. Antioxydanty kromé& toho, Ze jsou obsazeny
v Cerstvém ovoci a zelening, hlavn€ ve formé vitamind, se nachédzeji i ve ving€ a to hlavné ve
formé flavonoidl. Flavonoidy jsou aromatické alkoholové slouceniny, které vinu dodavaji
vuni a aroma. Vino je unikatni také tim jaké mnozstvi flavonoida obsahuje. Diilezité je i to, Ze
ve vin€ jsou antioxidanty nejen koncentrované, ale na rozdil od zeleniny a ovoci, jsou
uchovéany v nezménéném , stabilnim stavu.

Za latku kterd je nejvice zodpoveédna za 1é€ivé ucinky vina se povazoval resveratrol — ve viné
se nevyskytuje ve vysokych koncentracich, ale v soucasnosti je to nejvice zmiflovany
polyfenol.

Je syntetizovany v hrozné jako odpovéd’ na mikrobni infekci nebo stres. Vznikd po
chemickém oSetfeni s pouzitim herbicidii nebo fungicidd. Tvoii se také jako odpoveéd pfi
vystaveni rostliny UV zéafeni (Gerogiannaki — Christopoulou, 2006; Pavlousek, 2005).
Resveratrol se tvoii ve slupkach a stresorem se jeho obsah zvysSuje (Kyselakova, 2003). V
bobulich modrych odriid je to 1 mg/l a v bobulich bilych 0,1 mg/l. Jeho obsah se zvySuje i v
pribéhu zrani az na 20 mg/l (Kopecky, 2000), pticemz 2 dcl vina obsahuji ptiblizn¢ 600 pg
resveratrolu. V hrozné jsou nejméné Ctyii druhy resverarolu: trans- a cis-resveratrol a jeho
glukozid trans- a cis-piceid (Eder, 2001). Obsah resveratrolu ve vin¢ je ovliviiovany mnoha
faktory v zévislosti od druhu, odridy a hlavné od ro¢niku. Dulezitym faktorem je i vyrobni
proces a krajina ptivodu (Clare, 2004; Villano, 2006). Také Wrigley (2008), peclivé popisuje

zdravotni vyznam flavonoidil pro konzumenta.

3.3. Konzervace potravin

Ugelem konzervace potravin je dosahnout prodlouZeni jejich trvanlivosti a vyhnout se tak
jejich zkazeni (Silhankova, 2008).

Konzervace potravin znamena v obecném smyslu prodlouzeni jejich udrznosti nad obvyklou
mez. Moderni konzervaéni postupy se pfimo snazi co nejvice respektovat zachovani
typickych smyslovych vlastnosti potravin i jejich nutricné¢ vyznamnych slozek. Protoze se
vétSina druhli potravin fadi svymi vlastnostmi mezi potraviny netdrzné, tedy snadno
podléhajici zkaze, je aplikace metod pro jejich uchovani naprosto nezbytna.

Velisek (2002) uvadi, ze potravinarské aditivni latky jsou takové slouceniny nebo jejich

smési, které se k potraving pridavaji.

27



3.3.1. Konzervace vina

Sifeni mosti a vina bylo pouzivano jiz v dadvnych dobach a také siteni prazdnych sudl jako
ochrany pted plisnémi a ztuchlinou. Oxid sifi¢ity odnima mostim a vinu kyslik, a proto se
mikroorganismy, které jsou na ném zavislé, nemohou dale rozvijet. SlouZi tedy také jako
konzervacni prostiedek, nebot’ ni¢i bakterie a jiné nezaddouci mikroorganismy. Omezi sice
ponékud také rychlost prokvaseni mostl, ale zato ma pfiznivy vliv na tvorbu aromatickych
latek (Patek, 1995).

Pti modernim zpracovani hroznl na vino se bez sifeni neobejdeme. SO, plisobi v mostech
redukéné a konzervaéné. Nici bakterie a nezadouci organizmy. Ve vhodnych davkach piisobi
pfiznivé na tvorbu buketu i chutovych latek budouciho vina a ovliviluje jakost a stabilitu.
Jeho konzervaéni Uc¢inek zavisi na koncentraci volné kyseliny sifi€ité ve vin¢, na pH a na
pfitomnosti zivych organizmii. Mosty sifime jednak spalovanim sirnych knotd v nadobach, do
nichZ je plnime, nebo pouzitim pyrosifi¢itanu draselného ¢i disifi€itanu draselného pfidanim

do vina (Patek, 1995).

3.3.1.1. Pouziti oxidu siric¢itého ve vyrobé vina

nadoby na vino. Pfi vyrobé vina sifiCitany vyhladi pfirozené se vyskytujici mikrofléru pred
pfidanim vhodnych kvasinek. Sifi¢itany rovnéZ zabrafiuji rastu plisni b&hem piepravy
vinnych hroznt (Vrbova, 2001).

SO, se do vin ptfidava z téchto divoda: inhibuje piisobeni divokych kvasinek, chrani vino
pfed oxidaci tim, Ze inhibuje enzymy vyuZivajici kyslik. Tyto enzymy svymi oxida¢nimi
procesy snizuji kvalitu vina. SO, se ve ving€ vyskytuje ve forme volné (SO;) a vazané (HSOs-)
kyseliny sificité. Je to vSak latka toxicka, proto je nutné dodrzovat povolené davkovani. Pii
nedostateéném, ale 1 pfehnaném davkovani SO, mlZe dojit k poSkozeni vina (Eder et al.,
2006). Pokud piidame SO, do vina, zacnou probihat razné chemické pochody, protoze SO,
reaguje s mnoha latkami v ném obsaZenych. Pro zajisténi ochrannych vlastnosti SO, je vSak
zapotiebi jeho pfitomnost v nedisociované formé kyseliny sifi¢ité, ktera je jedinou uc¢innou

formou. Ostatni formy tyto vlastnosti nemaji (Rajecky, 2002).

3.3.1.2. Vliv oxidu siFi¢itého na barvu vina
Jednou z valnosti oxidu sifi¢itého je ulehceni extrakce barviv pii zpracovavani modrych
kultivari, pfidanim do rmutu. Tento Gc¢inek oxidu sifi¢itého je zalozeny na destrukci bunék

slupky, které potom ochotné uvoliluji barvivo. Zaroven pouzity SO, zabraiiuje oxidaci rmutu
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a mostu. Pfechodné snizeni barvy Cerveného vina neni nebezpecné, protoze SO, s Cervenymi
barvivy tvofi jen labilni slouceniny, které se po sniZeni obsahu SO, rozkladaji, naopak — oxid

sifi¢ity barvivo vhodné¢ konzervuje (Kovac, 1990).

3.3.1.3. Vliv oxidu sifi¢itého na zdravi konzumenta

Oxid sifi€ity patii do skupiny latek oznaCovanych jako pfidatné latky. Pfidatnymi latkami se
rozumi latky, které se bez ohledu na jejich vyZivovou hodnotu zpravidla nepouZzivaji
samostatné ani jako potravina, ani jako charakteristickd potravni piisada. Piidavaji se do
potravin pii vyrob¢, baleni, pfepravé nebo skladovani, ¢imz se samy stavaji soucasti kone¢né
potraviny. Seznam piidatnych (aditivnich) latek, oznacovanych na baleni potravin E kody a
povolenych pro pouziti v potravinach, jsou dany vyhlaskou Ministerstva zdravotnictvi CR &.
304/2004 Sb., kterou se stanovi druhy a podminky pouziti pfidatnych a pomocnych latek v
potravindch ve znéni vyhlasek ¢. 152/2005 Sb. a ¢. 431/2005 Sb.Ve skupiné ,,ptisady
poskozujici zdravi® jsou uvedeny ptidatné latky s Cislem E 220-224 oxid sifi¢ity a soli
kyseliny sificité.

Tyto latky maji nejen konzervaéni ucinky, ale i1 antioxidani ucinky, pouzivaji se v
potravindiském pramyslu k zabranéni hnédnuti, béleni. Oxid sificity je latkou bézné
pouzivanou po staleti napt. k oSetfeni sudii k vyrob¢ vina, pouziva se rovnéz k oSetfeni
suSeného ovoce napf. merun€k a rozinek k zabranéni oxidace pii vlastnim suSeni
(http://www.szu.cz/tema/bezpecnost-potravin/pridatne-latky-v-potravinach-1).

Sifi¢itany v potravinach mohou predstavovat zdvazny problém pro nékteré astmatiky.
Astmatici mohou reagovat nejen na potraviny oSetiené sifi¢itany, ale také na jejich vypary a
na léciva obsahujici tyto latky.

Vrbova (2001) uvadi ze, existence nezadoucich ucinku sificitand nesouvisejicich s astmatem
je kontroverzni. Sifi¢itany mohou udajné vyvolavat prudké alergické reakce. Byly
pozorovany nasledujici reakce po poziti potravin obsahujicich sifi¢itany: nevolnost, prijem,
vyrazka, precitlivélost pii styku s pokozkou, svédéni a angioedém. Sifi¢itany snizuji hladinu
thiaminu neboli vitaminu B1 v oSetfenych potravinach.

Konzervaéni latky jsou vyznamnymi potravinovymi aditivy prodluzujicimi trvanlivost
potravin (zamezuji v potravindch rastu mikroorganizmi). Na druhou stranu pfili§ vysoké
mnozstvi mize mit pro nékteré skupiny konzumentli vedlejsi ucinky. Proto je tfeba
kontrolovat jestli jejich obsah nepfesahuje nejvyssi povolené mnozstvi (NPM) nebo neni

mensi nezZ nezbytné nutné mnozstvi (NM).
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3.4. Metody stanoveni
Chromatografické metody nalezly Siroké uplatnéni pfi déleni a identifikaci konzervaénich
prostiedkil ve viné. VSem typim chromatografickych metod predchazi izolace konzervacnich
prostiedkil. Izolaéni postupy jsou univerzalni a lze jich pouZit v kombinaci a libovolnou
chromatografickou technikou.
Izolace konzervac¢nich latek: destilace vodni parou nebo izolace konzervacnich latek
extrakénim zptisobem
Metody :

e Chromatografickéa déleni na papite

e Chromatograficka déleni na tenkych vrstvach

e Déleni plynovou chromatografii

3.4.1. Metody diikazu a stanoveni oxidu siFi¢itého ve viné

Metody ditkazu oxidu sifi¢itého v nékterych potravinach a surovinach popisuji napt. Davidek
aj. (1977). Stanoveni oxidu sifi¢it¢ho podle Rothenfussera, titracni stanoveni oxidu sifi¢itého
a spektrofotometrické stanoveni uvadéji téz Davidek aj. (1977).

Oxid sifi¢ity ve viné mizeme stanovit titraci odmérnym roztokem jodu podle Balika (2006) a
podle EEC No 2676/90 (Balik, 2006). Oxid sifi¢ity ve vin¢ lze v praxi stanovit 1 pomoci
komer¢né vyrabéné soupravy ,,Mala vinaiska laboratoi*‘. Jde o ,,Provozni stanoveni volné¢ho

oxidu sifi¢itého ve viné pomoci roztokt ,,A*“ a ,,B*.

Princip metod:

e Titraéni stanoveni oxidu siti¢itého

e se odmérnym roztokem jodu piimo titruje volny oxid sifiCity obsazeny ve viné. Po
uvolnéni oxidu sifi¢ittho z vazeb s karbonylovymi slou¢eninami v alkalickém
prostfedi se oxiduje také vazany oxid sificity (Davidek aj., 1977)

e Spektrofotometrické stanoveni oxidu sifi¢itého — metoda je zaloZena na barevné
reakci a p-rosanilinem (fuchsinem) a formaldehydem. Metodu Ize pouzit pro stanoveni
volného 1 vazaného oxidu sifi¢ittho. Vhodna je ptedevSim pro suSené ovoce
konzervované oxidem siti¢itym (Davidek aj., 1977)

e Provozni stanoveni volného oxidu siFi¢itého ve viné pomoci roztoki ,,A*“ a ,,B*-
princip metody je podobny jako u titracniho stanoveni oxidu sifi¢it¢ho. Jeho vyhodou

je, ze si kazdy vinai miize stanovit pfiblizny obsah volného SO, pohodIn¢ a rychle
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pfimo ve vinném sklep¢. To vinaiim umozituje mit piehled o stavu vina a hlidat si
staly obsah volného oxidu sifi¢itého. Je to dileZité pii predchazeni riznych vad vina
zavisejicich na obsahu SO,

Stanoveni se provadi v likalibrované zkumavce. Ve zkumavce se presné odméfi 10ml
vina, pfida se 1-2 ml roztoku ,,A* (kyselina sirova) a zaznamena se piesnd hodnota v
mililitrech. Poté ihned za¢neme ptiddvat po kapkach roztok ,,.B* (roztok skrobu a
jodu), pfitom se obsah zkumavky neustale promichava. Davkovani ukon¢ime kydyz u
bilych vin obsah zfialovi u cervenych proti bilému podkladu se obsah stane
neprihlednym. Opét se odecte hladina na graduované zkumavce. Odecteme od sebe

zaznamenan¢ hodnoty a vynasobime 10. Vysledek se udava SO, v mg/1

3.5. Souvisejici legislativa

Tato odbornad problematika je limitovana celou fadou legislativnich podkladi, z nichz

nejvyznamnéjsi prinaseji nasledujici subkapitoly 3.5.1 a 3.5. 2.

3.5.1. Evropska legislativa

Zastoupeni a pocty mikroorganismi v potravinach jsou limitovany evropskou legislativou a to

napt. limity pro mikroorganizmy v potravinach uvadi Nafizeni Komise (ES) €. 2073/2005 ze

dne 15. 11. 2005 O mikrobiologickych kritériich pro potraviny — kde v pfiloze I.

Mikrobiologicka kritéria pro potraviny- jsou napt. v prvni kapitole uvedeny jejich konkrétni

limity.

Z dalsi legislativy povazujeme za vhodné zminit:

Natizeni komise (EHS) cislo 2676/1990, kterym se stanovi metody SpoleCenstvi
pouzivané pro rozbor vin,

Natizeni Rady (ES) Cislo 1493/1999, o spole¢né organizaci trhu s vinem

Natizeni Komise (ES) ¢islo 1607/2000, kterou se dopliiuje natizeni (ES) 1493/1999
spole¢né organizaci trhu s vinem, tykajicich se vyrobnich moznosti

Natizeni Komise (ES) ¢islo 1622/2000, kterym se stanovi néktera provadéci pravidla k
nafizeni (ES) ¢islo 1493/1999 o spole¢né organizaci trhu s vinem a zavadi se kodex
Spolec€enstvi pro enologické postupy a oSetieni

Naftizeni Komise (ES) ¢. 606/2009 kterym se stanovi n€kterd provadéci pravidla k
nafizeni Rady (ES) ¢. 479/2008, pokud jde o druhy vyrobki z révy vinné, enologické

postupy a omezeni, kterd se na n¢ pouziji
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3.5.2. Ceskai legislativa
Z ceské legislativy jsou nejdilezitéjsi zakon €. 110/1997 Sb. a zakon ¢. 321/2004 Sb.

3.5.2.1. Zikon 110/1997 Sb., o potravinach a tabiakovych vyrobcich a 0 zméné a dopInéni
nékterych souvisejicich predpisi

Zakon €. 110/1997 Sb., o potravindch a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych

souvisejicich zakonl, jak vyplyva ze zmén provedenych zikony ¢.166/1999 Sb.,

¢.119/2000 Sb., ~ ¢.306/2000 Sb.,  ¢.146/2002 Sb.,  ¢.131/2003 Sb.,  ¢.274/2003 Sb.,

€.94/2004 Sb.,  ¢.316/2004 Sb.,  ¢€.558/2004 Sb.,  ¢.392/2005 Sb.,  ¢.444/2005 Sb.,

¢. 229/2006 Sb., ¢.296/2007 Sb. a ¢.120/2008 Sb.

Tento zékon je v souladu s pfisluSnymi pfedpisy Evropského spoleCenstvi a upravuje v

navaznosti na ptfimo pouzitelné predpisy Evropskych spolecenstvi povinnosti provozovatele

potravinaiského podniku a podnikatele, ktery vyrabi nebo uvadi do ob&hu tabakové vyrobky,

a upravuje statni dozor nad dodrzovanim povinnosti vyplyvajicich z tohoto zdkona a z pfimo

pouzitelnych predpisti Evropskych spolecenstvi.

Utelem tohoto zdkona ve vztahu k produkci vina je téZ stanovit povinnost podnikatele

ohlasit zasoby potravin nebo zeméd¢€lskych vyrobkil, stanovené v piimo pouzitelnych

ptedpisech Evropskych spoleCenstvi (dale jen "z4soby") a stanovuje statni dozor nad

dodrZovanim této povinnosti.

Tento zédkon se nevztahuje na pokrmy a pitnou vodu. Podminky vyroby a zasobovani pitnou

vodou a podminky vyroby pokrmii a jejich uvadéni do ob&hu stanovi zvlastni pravni piedpis.

3.5.2.2. Zakon 321/2004 Sb., o vinohradnictvi a vinafstvi a o zméné nékterych
souvisejicich zakont
Zakon ¢. 321/2004 o vinohradnictvi a vinafstvi a o zméné€ souvisejicich zadkond (zména
179/2005Sb.) Tento zakon upravuje podminky a pozadavky v oblasti vinohradnictvi a
vinafstvi, jejichz tipravu bezprostfedné zdvazné piedpisy Evropskych spolecenstvi (dale jen
,predpisy Evropskych spolecenstvi) c¢lenskym statim Evropské unie ptikazuji, nebo
umoziuji ¢lenskym stathm Evropské unie provést samostatnou upravu podle jejich uvazeni.
Tento zakon dale upravuje vykon statni spravy, vcetné¢ statniho dozoru nad dodrzovéanim
povinnosti stanovenych ptredpisy Evropskych spolecenstvi a timto zdkonem,a ukladani sankci
za jejich porusovani. Tento zdkon se nevztahuje na vinné hrozny, urené k ptimé lidské
spotfebé, hroznovou S§tavu, zahusténou hroznovou S§tavu, vinny ocet, pfipadné potraviny

nového typu nebo slozky potravin nového typu, pokud tento zdkon nestanovi jinak.
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3.5.2.2.1. Geografické ¢lenéni vinaiskych oblasti

Stanovenou péstitelskou oblasti pro jakostni vino stanovené péstitelské oblasti (dale
jen ,jakostni vino stanovené oblasti) je vinafskd oblast Morava a vinafskd oblast
Cechy.Vinatska oblast se sklada z vinaiskych podoblasti. Vinaiskou podoblast tvoii vinai'ské
obce, na jejichz tuUzemi jsou stanoveny vini¢ni trat¢ nebo jejich  ¢asti.

Vinafské podoblasti, vinaiské obce a vini¢ni trat€¢ stanovi Ministerstvo zemédélstvi.

3.5.2.2.1.1. Vinarska oblast Morava — ¢lenéni na podoblasti

Vinatska oblast Morava zahrnuje asi 96 % ploch registrovanych vinic v Ceské republice,
pricemz celkova rozloha vinohradii predstavuje 18 500 hektarti. Tato vinafska oblast ma
primérnou ro¢ni teplotu 9,42°C, primér ro¢nich srazek 510 mm a slunce tu sviti primérné 2
244 hodin za rok. Vinafskou oblast Morava tvofi celkem ¢tyfi podoblasti: Znojemska,

Mikulovska, Velkopavlovicka a Slovacka.

3.5.2.2.1.2. Vinai'ska oblast Cechy - ¢lenéni na podoblasti

Vinaiska oblast Cechy patii k nejseverngjsim vyspam evropského vinohradnictvi. Praha lezi
na 50° severni Sifky stejn¢ jako Wiesbaden v Poryni. V soucasnosti je nejvice vinic v okoli
Meélnika, Litoméfic a Mostu. Primérné rocni teplota na M¢lnicku je 8,7°C, primérna suma
aktivnich teplot nad 10°C je 2745°C, primérné ro¢ni srazky ¢ini 547 mm. D4 se pocitat s tim,
7e 2/3 ro¢niki bude pro jakost vin p¥iznivych a 1/3 méné piiznivych. Uzemi této oblast,
osazené vinicemi, neni souvislé, ale sklada se z jednotlivych ptfihodnych lokalit, lezicich na
chranénych jiznich svazich v niz8§i nadmotské vySce, vétsinou rozprostienych kolem tokl
Seskych fek Vltavy, Labe, Berounky a Ohfe. Vinaiskou oblast Cechy tvoii dva celky:

Me¢lnicka vinafské podoblast a Litomé&ficka vinatska podoblast.
3.5.2.3. Zakon 146/2002 o Stani zemédélské a potravinaiské inspekci

Zakon 146/2002 Sb., je kompetencnim zakonem, ustanovuje SZPI orgdnem statniho dozoru

nad vinem.
3.5.2.4. Vyhlasky

e Vyhlaska 335/1997 Sb., pro nealkoholické napoje a koncentraty k pfiprave
nealkoholickych napojl, ovocna vina, ostatni vina a medovinu, pivo, konzumni lih,

lihoviny a statni alkoholické napoje, kvasny ocet a drozdi, ve znéni vyhl. 45/2000 sb.,
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57/2003 sb. a 289/ 2004 Sb. Vyhlaska specifikuje jednotlivé druhy népoja, jejich

¢lenéni a oznacovani.

e Vyhlaska 23/2004 Sb., kterou se provadéji ncktera ustanoveni zdkona o
vinohradnictvi a vinafstvi,
e Vyhlaska 437/2005 Sb., kterou se méni vyhlaska ¢islo 323/2004 Sb., kterou se
provadéji nékterd ustanoveni zdkona o vinohradnictvi a vinafstvi
e Vyhlaska 4/2008 Sb., kterou se stanovi druhy a podminky pouziti ptidatnych latek a
extrak¢nich rozpoustédel pti vyrobé potravin
Chemickymi latkami v potravinach se zabyva vyhlaska ¢. 4/2008 Sb; stanovi druhy a
podminky pouziti pfidatnych latek a extrakénich cinidel pfi vyrobé potravin, stanovi
povinnosti provozovatelll potravinarskych podniki, ktefi vyrabéji, dovazeji nebo uvadeéji do

ob&hu pridatné latky.
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4. MATERIAL A METODY
4.1. Material

V diplomové préci jsem testovala vina bilych odrad:

Vina od tzv. malovinaii — mladd vina ro¢niku 2008. Malovinaii poskytli

informace tykajici se postupti v technologické vyrobé.

e Vina z obchodni sité

e Vina zakoupena ve vinotékach

Bylo zpracovano celkem 37 vzorkt bilych vim a provedeno 111 analyz.

Vinari

ZkouSena vina jsou z vinafstvi, které se nachdzi v Muténické vinaifské oblasti . Obec

Hovorany, lokalita Stara hora. Charakter pozemk je vesmés rovinaty s mirnou svahovitosti k

jihovychodu.

Z geologického hlediska je oblast tvoifena mladotietihornimi sedimenty s rtizné mocnym

poryvem spraSovych usazenin ctvrtohorniho stafi. Tretihorni sedimenty jsou zastoupeny

prevazné jilovci a slinovci.

Primérna rocni teplota - 10,3 st. C. Primérna ro¢ni doba slune¢niho svitu - 1820 hod.

Primérné mnoZstvi srazek v dané oblasti — 420 mm/m?>

Testovana vina:

e Vinai¢. 1.

1.

W N

4.

Miiller Thurgau
Veltlinské zelené
Chardonnay

Tramin Cerveny

e Vinaf ¢. 2.

l.

[OSIE \S)

4,

Veltlinské zelené
Palava
Chardonnay
Miiller Thurgau

e Vinaf ¢.3.

1.
2
3.
4. Ryzlink vlassky

Miiller Thurgau
Palava

Rulandské sedé
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e Vinari €. 4.
1. Miiller Thurgau
2. Ryzlink vlassky

3. Veltlinské zelené

Obchodni sit’

e Ryzlink vlassky — Vinné sklepy Velké Bilovice s.r.o0., vinai'ska oblast Morava, jakostni

odradovi vino bilé — suché

e Veltlinské zelené — plnéno pro Vino Mikulov s.r.o , vinafskéd oblast Morava, jakostni

vino odrudové
e Veltlinské zelené — Vinium a.s. Velké Pavlovice, vinarska oblast Morava

e Sylvanské zelené — vinaifské sklepy Rakvice, vinafskd oblast Morava, vyrobeno

metodou fizeného kvaSeni, vino s ptivlastkem kabinetni vino — suché
e Muskat moravsky — Znovin , vinai'ska oblast Morava

e Rulandské bilé — Templaiské sklepy Cejkovice, vinaiska oblast Morava, jakostni vino

odradové — suché

e Miiller Thurgau — Moravské vinaiské zavody Bzenec s.r.o, vinaiska oblast Morava,
vino s piivlastkem pozdni sbér — vino suché
e Muskat moravsky - Vinium a.s. Velké Pavlovice, vinatska oblast Morava

e Miiller Thurgau - Vino Mikulov s.r.o , vinafsk4 oblast Morava, jakostni vino odriidové

e Veltlinské zelené — Vinné sklepy Velké Bilovice, vinaiska oblast Morava, jakostni

vino odrudové

e Sauvignon- Moravské vinaiské zavody Bzenec s.r.o., vinafska oblast Morava, jakostni

vino odradové
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e Miiller Thurgau — Vino Blazek, a.s., Vinatfska oblast Morava, podoblast slovacka,

jakostni vino odriidové, Exklusive

e Miiller Thurgau — Habanské sklepy, spo. s.r.o., vinafska oblast Morava, jakostni vino

odrudové

e Veltlinské zelené — Chateu Valtice, plnéno pro Vinné sklepy Valtice, vinaiska oblast

Morava, jakostni vino odriidové

e Neuburské - Chateu Valtice, plnéno pro Vinné sklepy Valtice, jakostni vino odrtidové

Vinotéky: Chardonnay, Sauvignon I., Rulandské Sedé, Veltlinské zelené,Ryzlink vlassky,
Sauvignon II., Miiller Thurgau

4.2. Pouzita metoda
Vino se musi po dva dny pted stanovenim uchovavat v plné a zazatkované 1dhvi pfi teploté

20 °C.

Stanoveni oxidu siri¢itého podle Halkové a kol. (2004)
Oxid sificity je ve vzorku pfitomen volny jako kyselina sifi¢ita, hydrogensifiCitanovy a
sifi¢itanovy anion a vazany na nckteré organické slouceniny. Volny oxid sifiity se pfimo

oxiduje jodem, vazany se oxiduje aZ po uvolnéni alkalickou hydrolyzou.

Pracovni postup: VOLNY oxid sifi&ity:

50ml vina odpipetujeme do 500ml kuzelové batiky, pfiddme 3ml kyseliny sirové (100ml 96%
+ 900ml destilované vody), 1ml roztoku chelatonu 3 (30g/l), 1ml roztoku skrobového mazu a

ihned titrujeme roztokem 0,02M I, do modrofialového zbarveni. ZapiSeme spotiebu V.

Postup: CELKOVY oxid sifigity:

Ke vzorku po stanoveni volného oxidu sifi¢itého ihned pfiddme 8ml 4 M NaOH, banku
uzavieme, promichdme a nechame stat 5 minut. ValeCkem piiddme za stdlého michani 10ml
zfedéné kyseliny sirové (100ml 96% + 900ml destilované vody). Thned titrujeme roztokem

0,02 M I, do modrofialova a zapiSeme spottebu V, Pfiddme 20ml 4 M NaOH, promichame,
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nechame stat 5 minut, pfidame 200ml studené destilované vody a 30ml ziedéné kyseliny
sirové (100ml 96% + 900ml destilované vody). Thned titrujeme 0,02 M I, ZapiSeme spotiebu
Vs,

Vypocet: volny oxid sifi¢ity vimg/l  X;=0,64.V,;.20=12,8.V,

Vypocet: celkovy oxid sificity vmg/l X,=0,64. (Vi +V, +V;3).20=12,8.(V;+V, +V3)

0,64.......... mnozstvi SO, odpovidajici 1ml 0,02 M I,
Vieeooooo Objem 0,02 M [, spotfebovaného pfi titraci
Voeeoiionin Objem 0,02 M I, spotfebovaného pfi titraci
Vi Objem 0,02 M I, spotfebovaného pfi titraci
20...cinen. souéinitel piepoétu vysledku analyzy na 1dm’
Pomticky:

e Erlenmayreva banka (500ml) + zatka
e  Odmérny valec 10ml

e Pipety: 50ml, 20ml, 10ml, Sml, 1ml
e Byreta 25ml

e Stojan na byretu

Chemikalie a roztoky:
e 0,02M1,
e 4 M NaOH
e kyselina sirova fedéna - 100ml 96% + 900ml destilované vody
e Skrobovy maz

e chelaton 3 —fedéni : 30g/1

Vyrobce a dodavatel chemikalii: Merci

Aparatura na stanoveni oxidu sifi¢it¢ho byla sestavena dle zvolené metodiky.
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Pro nazornou ukazku stanoveni je ptilozena vlastni fotodokumentace - barevné zmény pii

titraci

Obr.¢. 1

Obsah volného oxidu sificitého se stanovuje pfimou jodometrickou
titraci. Modré zbarveni, které dava reakce jodu a Skrobu, musi byt

zietelné 10 — 15 sekund.

Ihned po prvni titraci se provede alkalizace pfidanim NaOH,

zazatkuje se a necha se stat 5 minut

4. 2.1. Metodika statistiky

Nedilnou soucasti statistické analyzy naméfenych dat je prizkumova (nebo také explorativni)
analyza naméfenych dat, kterou se provadi hodnoceni dat pfed rozhodnutim jaké dal§i metody
statistické analyzy zvolit.

Pti této prizkumové analyze bylo zkoumano, zda naméfené hodnoty jsou navzajem nezavislé
(naptiklad jeden vzorek nebyl méfen vicekrat a pfitom oznafen jako jiny vzorek), jestli
naméfené hodnoty nejsou extrémni a nepatii do skupiny respektive vybéru vzorkl, dale
distributivni zavislost namétenych hodnot je symetricka.

K tomuto ucelu bylo vyuzito teoretickych znalosti s praktickymi ptiklady v monografii autort

Melouna a Militkého (2006).
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Pro statistickou analyzu jednorozmérnych dat, coz je pravé piiklad chemické analyzy jedné
chemické latky respektive jednoho analysu v této diplomové praci, bylo vyuzito
oboustranného i jednostranné¢ho Studentova t-testu, dale byla provedena analyza rozptylu a
provadeény jesté 1 jiné testy shody pro piipadnou moznost pouziti, ale z pfedbéznych analyz

bylo zjisténo, ze je nebylo tieba je pouzivat ( napt. Mann-Whitney neparametricky test apod.).

K raciondlnimu zpiisobu vypoéti bylo vyuZito statistického programu UNISTAT® Light,
verze 5. 6. 06 vyrobce UNISTAT Ltd. (Velka Britanie), ktery je volné pfistupny na mnoha
pracovistich Veterinarni a Farmaceutické University v Brné. K jeho obsluze bylo vyuzito
navodu k pouziti, které jsou v elektronické formé¢ nedilnou soucésti instalaci tohoto programu
a dale vyuzito teoretickych vyklada a praktickych pokyni ve skriptech Bedanové a Vecerka
(2007).
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5. Vysledky

Vyse popsanymi metodikami jsme zpracovala uvedené vzorky bilych vin a ziskala nasledujici
vysledky ( viz tabulky €. 3 - 9)

Tab. ¢ 3A - Vinar ¢. 1

VINAR ¢&.1
MULLER THURGAU V1 [ml] | V2 [ml] | V3 [ml]
1.titrace 3,0 11,2 2,1
2.titrace 3,1 11,0 2,1
3.titrace 2,9 11,1 2,1
primér [ml] 3,0 11,1 2,1
celkovy soucet [ml] 16,2
volny SO, [mg/l] 38,2
celkovy SO, [mg/l] 206,7
VELTLINSKE ZELENE V1 [ml] | V2 [ml] | V3 [ml]
1.titrace 0,6 9,3 0,6
2.titrace 0,6 9,3 0,6
3.titrace 0,7 9,2 0,5
pramér [ml] 0,6 9,3 0,6
celkovy soucet [ml] 10,5
volny SO, [mg/l] 7,9
celkovy SO, [mg/l] 133,8
CHARDONNAY VI [ml] | V2 [ml] | V3 [ml]
1.titrace 1,05, 7.4 1,8
2.titrace 1,1 7,5 1,8
3.titrace 1,2 7,5 1,8
pramér [ml] 1,2 7,5 1,8
celkovy soucet [ml] 10,4
volny SO, [mg/l] 14,7
celkovy SO, [mg/l] 133.3
TRAMIN CERVENY V1 [ml] | V2 [ml] | V3 [m]]
1.titrace 1,9 7,4 2.9
2.titrace 1,9 7.5 2.8
3.titrace 2,0 7,4 2,7
pramér [ml] 1.9 7,4 2.8
celkovy soucet [ml] 12,2
volny SO, [mg/l] 24,7
celkovy SO, [mg/l] 155,7
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Tab. ¢ 3B - Vinar €. 2

VINAR ¢&.2
VELTLINSKE ZELENE V1 [ml] | V2 [ml] | V3 [m]]
1.titrace 1,1 8,8 0,9
2.titrace 1,2 8,9 0,8
3.titrace 1,1 8,6 0,8
pramér [ml] 1,1 8,8 0,8
celkovy soucet [ml] 10,7
volny SO, [mg/l] 14,3
celkovy SO, [mg/l] 137,2
PALAVA V1 [ml] | V2 [ml] | V3 [ml]
1.titrace 0,3 4,2 7,0
2.titrace 0,3 4,2 7,0
3.titrace 0,4 472 7,1
pramér [ml] 0,3 4,2 7,0
celkovy soucet [ml] 11,6
volny SO, [mg/l] 4,3
celkovy SO, [mg/l] 148,1
CHARDONNAY V1 [ml] | V2 [ml] | V3 [ml]
1.titrace 1,7 8,0 2,3
2.titrace 1,6 8,0 2,3
3.titrace 1,7 8,0 2,4
prumér [ml] 1,7 8,0 2,3
celkovy soucet [ml] 12,0
volny SO, [mg/l] 21,3
celkovy SO, [mg/l] 153,6
MULLER THURGAU V1 [ml] | V2 [ml] | V3 [ml]
1.titrace 0,4 10,0 1,0
2.titrace 0,5 10,1 0,9
3.titrace 0,5 10,0 1,0
pramér [ml] 0,5 10,0 1,0
celkovy soucet [ml] 11,5
volny SO, [mg/l] 6,0
celkovy SO, [mg/l] 146,8
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Tab. ¢. 3C - Vinar ¢. 3

VINAR &3

MULLER TURGAU V1 [ml] | V2 [ml] | V3 [ml]
1.titrace 0,3 11,1 0,8
2.titrace 0,2 11,0 0,9
3.titrace 0,4 11,0 0,9
pramér [ml] 0,3 11,0 0,9
celkovy soucet [ml] 12,2
volny SO, [mg/l] 3,8
celkovy SO, [mg/l] 156,2

PALAVA V1 [ml] [ V2 [ml] | V3 [ml]

1.titrace 0,4 8,5 2,5
2.titrace 0,4 8,5 2,6
3.titrace 0,3 8,7 2,5
pramér [ml] 0,4 8,6 2,5
celkovy soucet [ml] 11,5
volny SO, [mg/l] 4,7
celkovy SO, [mg/l] 146.8

RULANDSKE SEDE V1 [ml] | V2 [ml] | V3 [m]]
1.titrace 1,0 8,6 1,5
2.titrace 0,9 8,9 1,6
3.titrace 0,9 8,5 1,6
pramér [ml] 0.9 8,7 1,6
celkovy soucet [ml] 11,2
volny SO, [mg/l] 11,9
celkovy SO, [mg/l] 142,9

RYZLINK VLASSKY V1 [ml] | V2 [ml] | V3 [ml]]
1.titrace 0,6 9,3 2,4
2.titrace 0,7 9,4 2,4
3.titrace 0,7 9,2 2,3
pramér [ml] 0,7 9,3 2,4
celkovy soucet [ml] 12,3
volny SO, [mg/l] 8,5
celkovy SO, [mg/l] 157.9
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Tab. ¢ 3D - Vinar ¢. 4

VINAR ¢&.4

MULLER THURGAU V1 [ml] | V2 [ml] | V3 [ml]
1.titrace 1,1 5,0 0,9
2.titrace 1,3 5,3 0,8
3.titrace 1,2 5,2 0,9
prumér [ml] 1,2 5,2 0,9
celkovy soucet [ml] 7,2
volny SO, [mg/l] 15,4
celkovy SO, [mg/l] 92,6

RYZLINK VLASSKY V1 [ml] | V2 [ml] | V3 [m]]
1.titrace 1,4 39 0,9
2 .titrace 1,5 3,8 0,9
3.titrace 1,6 3,9 1,0
pramér [ml] 1,5 3,9 0,9
celkovy soucet [ml] 6,3
volny SO, [mg/l] 19,2
celkovy SO, [mg/l] 80,6

VELTLINSKE ZELENE V1 [ml] | V2 [ml] | V3 [ml]

1.titrace 2,9 10,8 1,9
2 .titrace 3,1 10,9 2,0
3.titrace 3,2 10,9 2,1
pramér [ml] 3,1 10,9 2,0
celkovy soucet [ml] 15,9
volny SO, [mg/l] 39,3
celkovy SO, [mg/l] 203.9

KdyzZ ziskané vysledky vySetfeni vin od vinait (vinaf ¢.1-4) uspotddané do tabulek
(3A-3D) vyhodnotime, mizeme k vinafi ¢.1 (tab. 3A) konstatovat, Ze jsme zjistovali
hladiny oxidu sifi¢it¢tho u odrid M Miiller Thurgau, Chardonnay, Veltlin zeleny a
Tramin cerveny. V tabulce ¢.3A se zjisténé hladiny volného oxidu sificitého
pohybovaly od nejmensi 7,9 mg/l Veltlinské zelené do nejvyssi 38,2 mg/l. Miiller

cvwr

206,7 mg/1 Miiller Thurgau.
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U vinafe ¢. 2 (tab. 3B) jsem testovala odridy Veltlin zeleny, Palava, Chardonnay, Miiller
odridy Pélava 4,3 mg/l, nejvyssi u Chardonnay 21,3 mg/l. Celkovy oxid sifi¢ity se nachazi —
nejnizsi u Veltlinu zelen¢ho 137,2 mg/l a nejvyssi také u Chardonnay.

Vinar €. 3 (tab. ¢. 3C) poskytl vzorky odrid Muller Thurgau, Palava, Rulandské sedé, Ryzlink
Muller Thurgau 3,8 mg/l, nejvyssi u Rulandského Sedého 11,9 mg/l. Celkovy oxid sifi¢ity se
nachazel v hladinach - nejniz§i u Rulandského Sedého 142,9 mg/l a nejvyssi u Ryzlinku
vlaSského 157,9 mg/l.

Vinar €. 4 (tab.¢. 3D) testované odrudy - Miiller Thurgau, Ryzlink vlassky, Veltlinské zelené.
Vysledky ukazuji na nejnizsi hladinu oxidu sifi¢itého u odruady Muller Thurgau a to 15,4 mg/1
Thurgau 92,6 mg/1 a nejvyssi 203,9 mg/l u Veltlinského zeleného.

Témét vSechny vzorky, az na vyjimky a to Chardonnay od vinaie ¢. 1 (celkovy oxid sificity
byl 206,7 mg/l a vzorek od vinate ¢. 4 Veltlinské zelené (celkovy oxid sificity 203,9 mg/l)
vyhovuji legislativé — nafizeni Rady ¢. 479/2008 a natizeni Komise ES 606/2009. U vin, které
piekrocily limit (200 mg/l pro bilé nebo rtizové vino) hladina oxidu sifi¢itého se zranim a

skladovanim snizuje, jak také uvadi (Eder et al., 2006).

Statisticka analyza vzorki od malovinari

Statistické vyhodnoceni volného a celkového SO, nezévisle na druhu vina:

Chardonnay bylo odebrano od 2 vinaiti, Miiller Thurgau bylo odebrano od 4 vinaiii, Tramin
cerveny od 1 vinafe, Veltlinské zelené od 3 vinait, Palava od 2 vinait, Rulandské Sedé od 1
vinate a Ryzlink vlassky od 2 vinaf.

Tato skutecnost nas opraviiuje k statistickému hodnoceni jednotlivych vinaiti bez ohledu na to
jaké vino bylo od nich k chemické analyze ziskano.

Tato skute¢nost nas opravinuje k statistickému hodnoceni jednotlivych vinaiti bez ohledu na to
jaké vino bylo od nich k chemické analyze ziskano. Statistické vysledky malovinait jsou

znazornény v tabulce €. 4.
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Tab. €. 4. Hodnoty volného SO, [ mg/1 | a celkového SO, [ mg/1 | z produkce

soukromych vinait

vinar ¢.1 volny SO, [ mg/1 | celkovy SO, [ mg/l |
Chardonnay 14,7 133,3
Miiller Thurgau 38.2 206,7
Tramin ¢erveny 24,7 155,7
Veltlinské zelené 7.9 133,8
21,4+ 13,1 157,4 + 34,5
vinar ¢.2
Chardonnay 21,3 153,6
Miiller Thurgau 6,0 146,8
Palava 4,3 148.,1
Veltlinské zelené 14,3 137,2
11,5+79 146,4 £ 6,8
vinar ¢.3
Palava 4,7 46,8
Miiller Thurgau 3,8 156,2
Rulandské sedé 11,9 142,9
Ryzlink vlassky 8,5 157,9
7,2+3,7 126,0 £ 53,2
vinar ¢.4
Miiller Thurgau 15,4 92,6
Ryzlink vlassky 19,2 80,6
Veltlinské zelené 393 203,9
primér a smérodatna odchylka 24,6 £12,8 125,7 + 68,0
celkovy primér a smér.odchylka 15,6 + 11,4 139,7 + 41,6
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Tab.¢.5 Obchodni sit’

OBCHODNI SIT 1

SYLVANSKE ZELENE
VINARSKE SKLEPY V1 [ml] | V2 [ml] | V3 [m]]
RAKVICE

1.titrace 39 14,0 3,5
2.titrace 4,0 13,8 3,4
3.titrace 4,0 14,1 3,2
pramér [ml] 4,0 14,0 3,4
celkovy soucet [ml] 21,3
volny SO, [mg/l] 50,8
celkovy SO, [mg/l] 272,6

M[ZJ;IE)‘:F{NMZ(;I({S;IS(I)( Y V1 [ml] | V2 [ml] | V3 [ml]
1.titrace 2,5 3,0 12,0
2.titrace 2,6 3,1 12,1
3.titrace 2,6 3,0 12,0
priamér [ml] 2,6 3,0 12,0
celkovy soucet [ml] 17,6
volny SO, [mg/l] 32,9
celkovy SO, [mg/l] 225,7

MUSKAT MORAVSKY
VINIUM VELKE PAVLOVICE VI mi] | V2 [ml] | V3 [ml]
1.titrace 5,0 12,2 2,6
2.titrace 5,3 12,3 2,6
3.titrace 5,0 12,2 2,5
pramér [ml] 5,1 12,2 2,6
celkovy soucet [ml] 19,9
volny SO, [mg/l] 65,3
celkovy SO, [mg/l] 254,7

RULANDSKE BILE

TEMPLARSKE SkLgpy | V1 (i | V2 mi] | V3 [ml]
1.titrace 3.5 10,1 1,2
2.titrace 3,8 9,9 1,1
3.titrace 3,9 10,0 1,1
pramér [ml] 3,7 10,0 1,1
celkovy soucet [ml] 14,9
volny SO, [mg/l] 47,8
celkovy SO, [mg/l] 190,3

47




OBCHODNI SIT 2

MULLER THURGAU VINO

MIKULOV s.r.0 V1 [ml] [ V2 [ml] | V3 [ml]
1.titrace 3,1 8,1 0,5
2.titrace 3,0 8,0 0,6
3.titrace 2,9 8,1 0,5
pramér [ml] 3,0 8,1 0,5
celkovy soucet [ml] 11,6
volny SO, [mg/l] 38,4
celkovy SO, [mg/l] 148,5
VELTLINSKE ZELENE VINO

MIKULOV s.r.o VI mI] | V2 {ml] | V3 [ml]
1.titrace 3,5 10,6 0,3
2.titrace 3,4 10,2 0,4
3.titrace 3,4 10,3 0,4
pramér [ml] 3,4 10,4 0,4
celkovy soucet [ml] 14,2
volny SO, [mg/l] 43,9
celkovy SO, [mg/l] 181.,3

VELTLINSKE ZELENE
VINNE SKLEPY VELKE | V1 [ml] | V2 [ml] | V3 [ml]

BILOVICE s.r.o
1.titrace 1.4 6,0 0,6
2.titrace 1,4 6,3 0,7
3.titrace 1,3 6,0 0,6
primér [ml] 1,4 6,1 0,6
celkovy soucet [ml] 8,1
volny SO, [mg/l] 17,5
celkovy SO, [mg/l] 103,7

MULLER THURGAU

MORAVSKE VINARSKE | VI [ml] | V2 [ml] | V3 [ml]

ZAVODY BZENEC s.r.o.
1.titrace 1,5 6,1 0,8
2.titrace 1,4 6,0 0,8
3.titrace 1,3 6,1 0,7
pramér [ml] 1,4 6,1 0,8
celkovy soucet [ml] 8,2
volny SO, [mg/l] 17,9
celkovy SO, [mg/l] 105,4
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OBCHODNI SIT 3

RYZLINK VLASSKY VINNE

SKLEPY VELKE BILOVICE | VI [ml] | V2 [ml] | V3 [ml]
S.I.0
1.titrace 1,0 12,8 2,0
2 .titrace 0,9 12,3 1,8
3 titrace 0,8 12,5 1,7
primér [ml] 0,9 12,5 1,8
celkovy soucet [ml] 15,3
volny SO, [mg/l] 11,5
celkovy SO, [mg/l] 195.4
SAUVIGNON  MORAVSKE
VINARSKE ZAVODY V1 [ml] | V2 [ml] | V3 [ml]
BZENEC s.r.o.
1.titrace 1,5 7,0 1,0
2 titrace 1,4 7,0 1,1
3.titrace 1,4 6,9 1,0
pramér [ml] 1,4 7,0 1,0
celkovy soucet [ml] 9,4
volny SO, [mg/l] 18,3
celkovy SO, [mg/l] 120,7
MULLE§L£};EEiiU VINO V1 [ml] [ V2 [ml] | V3 [ml]
1.titrace 2.4 11,5 1,7
2 titrace 2,2 11,7 1,8
3 titrace 2,6 11,6 1,9
prumér [ml] 2,4 11,6 1,8
celkovy soucet [ml] 15,8
volny SO, [mg/l] 30,7
celkovy SO, [mg/l] 202,2
HABANSKE SKLEPY s, | V1 7] | V2 [l | V3 m)
1.titrace 2.4 6.6 0,5
2 .titrace 2,5 6,7 0,6
3 titrace 2,6 6,7 0,5
primér [ml] 2,5 6,7 0,5
celkovy soucet [ml] 9,7
volny SO, [mg/l] 32,0
celkovy SO, [mg/l] 124,2
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OBCHODNI SIT 4

VELTLINSKE ZELENE
VINNE SKLEPY VALTICE

CHATEU VALTICE V1 [ml] | V2 [ml] | V3 [m]]
1.titrace 3,0 12,9 2,1
2.titrace 3,1 13,0 2,4
3.titrace 33 13,1 2,5
pramér [ml] 3,1 13,0 2,3
celkovy soucet [ml] 18,5
volny SO, [mg/l] 40,1
celkovy SO, [mg/l] 236.,4

VELTLINSKE ZELENE
VINIUM VELKE PAVLOVICE| V1 [ml] | V2 [ml] | V3 [ml]]
1.titrace 4,1 12,5 0,6
2.titrace 4,1 12,5 0,5
3.titrace 4,0 12,6 0,5
pramér [ml] 4,1 12,5 0,5
celkovy soucet [ml] 17,1
volny SO, [mg/l] 52,1
celkovy SO, [mg/l] 2193
NEUBURSKE
VINNE SKLEPY VALTICE

CHATEU VALTICE V1 [ml] | V2 [ml]] | V3 [ml]
1.titrace 2,9 5,2 0,6
2.titrace 3,0 5,4 0,7
3.titrace 3,1 5,4 0,7
priamér [ml] 3,0 5,3 0,7
celkovy soucet [ml] 9,0
volny SO, [mg/l] 38,4
celkovy SO, [mg/l] 115,2
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Po vyhodnoceni hladiny volného a celkového oxidu sifi¢itého ze vzorkii z obchodni sité z
lahvovanych vin uspofddanych v tabulce ¢islo 5 vidime, ze ne vSechna vina spliuji dany—
limit nafizeni Rady ¢. 479/2008 a natfizeni Komise ES 606/2009 o horni hranici oxidu
sifi¢itého 200 mg/l. Nejniz§i hladina volného oxidu sifi¢it¢ho byla u Ryzlinku vlasského
Vinné sklepy Bilovice, s.r.o. — 11,5 mg/l., nejvyssi obsah oxidu sifi¢it¢ho 62,3 mg/l u
byla stanovena u Veltlinského zeleného - Vinné sklepy Bilovice, s.r.0. — 103,7 mg/l. Nejvyssi
hladina celkového oxidu sifi¢itého 272,6 mg/l byla stanovena u Sylvanského zeleného —
Vinatské sklepy Rakvice.

Vyhodnocenim ziskanych vysledkl z vysetfovanych lahvovanych vin z obchodni sit¢ vidime,
ze vina: Veltlinské zelené (Vinaiské sklepy Rakvice) prevysuji limit o 72 mg/l. Vino Muskat
moravsky (Znovin Znojmo) prevysuje limit o 25,7 mg/l. Dalsi z vin ktera obsahuji vyssi
hladinu celkovéh oxidu sifi¢itého a to o 54,7 mg/l je Muskat moravsky - Vinium Velké
Pavlovice. Ctvrty v poradi Veltlinské zelené — Vinné sklepy Valtice- o 36,4 mg/l. Patym
produktem obchodni sité, ktery ma vyssi obsah celkového oxidu sifi¢itého je Veltlinské
zelené - Vinium Velké Pavlovice — 19,3 mg/l. Posledni, Sesty vzorek, ktery piekrocil limit
dany legislativou je Miiller Thurgau - Blazek, a.s. — 2,2 mg/I1.

Po celkovém zhodnoceni vysledkii lahvovaného vina, mizu konstatovat, ze Sest vzorkl z

celkovych patnécti nevyhovélo legislative.

Statisticka analyza vin z obchodni sité

V dalsi c¢asti statistické analyzy se zaméfim na produkci vina z obchodni sité. I zde je mozno
provést statistickou analyzu, av§ak pouze zhodnotit jednotlivé obchodni organizace ve vztahu
k celkovému priméru jihomoravského regionu a navic k normativnim hodnotdm. V
nasledujici tabulce 6 jsou uvedeny primérné hodnoty jednotlivych firem. Statistické vysledky

obchodni sité jsou zndzornény v tabulce €. 6.
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Tab.¢. 6. Hodnoty volného SO, [ mg/l | a celkového SO, [ mg/l | z produkce obchodnich
organizaci

volny SO, [ mg/l ] celkovy SO, [ mg/l |
Vino Mikulov, s.r.o.
Miiller Thurgau 38.4 148.5
Veltlinské zelené 43,9 181,3
Vinné sklepy Velké Bilovice s.r.o.
Ryzlink vlassky 11,5 195,4
Veltlinské zelené 17,5 103,7
MYV zavody Bzenec s.r.o.
Miiller Thurgau 17,9 105,4
Vinai'ské sklepy Rakvice
Sylvanské zelené 50,8 272,6
Znovin Znojmo
Muskat moravsky 32,9 2257
Vinium Velké Pavlovice
Muskat moravsky 65,3 254,7
Znovin Znojmo 52,1 2193
Templaiské sklepy
Rulandské bilé 47,8 190,3
Vino Blatel, a.s.
Miiller Thurgau 30,7 202,2
Habanské sklepy s.r.o.
Miiller Thurgau 32,0 1422
Vinné sklepy Chateu Valtice
Neuburské 38,4 115,2
Veltlinské zelené 40,1 2364
celkovy primér a odchylka 37,1 £14,9 185,2 + 55,1
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Tab.€.7 - Vinotéky

VINOTEKY 1

RYZLINK VLASSKY V1 [ml] | V2 [ml] | V3 [ml]
1.titrace 2,8 10,0 1,8
2.titrace 2,9 9,9 1,8
3.titrace 2,7 10,1 1,9
pramér [ml] 2,8 10,0 1,8
celkovy soucet [ml] 14,6
volny SO, [mg/l] 35,8
celkovy SO, [mg/l] 187,3

SAUVIGNON II. V1 [ml] | V2 [ml] | V3 [ml]

1.titrace 1,9 8,5 1,0
2.titrace 2,1 8,4 1,1
3.titrace 2,0 8,6 1,2
pramér [ml] 2,0 8,5 1,1
celkovy soucet [ml] 11,6
volny SO, [mg/l] 25,6
celkovy SO, [mg/l] 148,5

MULLER THURGAU V1 [ml] | V2 [ml] | V3 [ml]]
1.titrace 0,4 4,7 1,0
2.titrace 0,6 4.9 1,2
3.titrace 0,5 4.8 1,4
pramér [ml] 0,5 4.8 1,2
celkovy soucet [ml] 6,5
volny SO, [mg/l] 6,4
celkovy SO, [mg/l] 83,2
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VINOTEKY 2

CHARDONNAY V1 [ml] | V2 [ml] | V3 [ml]
1.titrace 5,9 9,3 0,6
2.titrace 6,0 9,1 0,7
3.titrace 5,8 9,0 0,5
priamér [ml] 5,9 9,1 0,6
celkovy soucet [ml] 15,6
volny SO, [mg/l] 75,5
celkovy SO, [mg/l] 200,1

SAUVIGNON L. V1 [ml] | V2 [ml] [ V3 [ml]
1.titrace 0,6 8,2 0,5
2.titrace 0,7 8,0 0,8
3.titrace 0,5 8,3 0,6
prumér [ml] 0,6 8,2 0.6
celkovy soucet [ml] 9,4
volny SO, [mg/l] 7,7
celkovy SO, [mg/l] 120,3

RULANDSKE SEDE V1 [ml] | V2 [ml] | V3 [mlI]
1.titrace 0,9 4,8 2,0
2.titrace 1,0 5,0 2,1
3.titrace 1,1 5,1 2,0
primér [ml] 1,0 5,0 2,0
celkovy soucet [ml] 8,0
volny SO, [mg/l] 12,8
celkovy SO, [mg/l] 1024

VELTLINSKE ZELENE V1 [ml] | V2 [ml] | V3 [ml]
1.titrace 2,7 12,8 2,1
2.titrace 2,8 12,9 2,3
3.titrace 2,6 13,0 2,1
pramér [ml] 2,7 12,9 2,2
celkovy soucet [ml] 17,8
volny SO, [mg/l] 34,6
celkovy SO, [mg/l] 227.4
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Z vinoték jsem testovala odridy: Ryzlink vlassky, Sauvignon, Miiller Thurgau, Chardannau,
Rulandské Sedé, Veltlinské zelené. Nejnizsi obsah volného oxidu sifi¢itého byl stanove u vina
Miiller Thurgau — 6,4 mg/l a nejvyssi obsah volného oxidu sifi¢ittho u vzorku vina
Chardonnau 75,5 mg/l. Nejnizsi celkovy oxid sificity 83,2 mg/l u odriidy Miiller Thurgau,
naopak nejvyssi 227,4 mg/1 oxidu sific¢itého u Veltlinského zeleného.

Lze konstatovat ze Sest vzorkii ze sedmi, které byli zakoupeny ve vinotékach odpovida
legislativé a neptekracuji normu. Jeden vzorek - Veltlinské zelené prekracovalo a to o 27, 4
mg/l limit nafizeni Rady ¢. 479/2008 a natizeni Komise ES 606/2009 o horni hranici oxidu

sifi¢itého 200 mg/1 pro bilé a riZove vina.

Statisticka analyza vzorki z vinoték
Dalsi ¢asti se statistickd analyza zabyva naméfenymi vzorky vin z vinoték. Pro hodnoceni
kvality vinoték byly spocteny celkové priméry se smérodatnymi odchylkami a pouzity

kdalSimu tentokrat zavéreénému hodnoceni.

Tabulka €. 8. Hodnoty volného SO; [ mg/l | a celkového SO, [ mg/l | z produkce vinoték

volny SO,[mg/l] | celkovy SO, [ mg/l ]

Vinotéka

Chardonay 75,5 200,1
Sauvignon I. 7,7 120,3
Rulandské Sedé 12,8 102,4
Veltlinské zelené 34,6 2274
Ryzlink vla$sky 35,8 187,3
Sauvignan II 25,6 148,5
Miiller Thurgau 6,4 83,2
Celkovy prumér a smér. odchylka 26,8 + 18,6 161,8 + 52,9

Zavéreéné hodnoceni

V zavérecném hodnoceni vyjadiime jak se jednotlivi vinafi, obchodni organizace a vinotéky
odlisuji ve zmétenych hodnotach volny SO, [ mg/l | a celkovy SO, [ mg/l ] od vypocteného
regionalniho priméru, ktery je pro volny SO, [mg/l] 26,8 + 18,6 a pro celkovy SO; [mg/l]

161,8 £ 52,9 coz je uvedeno i v tabulce €. 4.

55



Tabulka ¢&. 9. Statisticky vyznamné rozdily hodnot volného SO; [ mg/1 | a celkového SO,

[mg/l] jednotlivych producenti v porovnani s celkovym priamérem vybéru
jihomoravského regionu
volny SO, [ mg/l ] celkovy SO, [ mg/l ]
region jizni Moravy celkem 26,8 £ 18,6 161,8 +52,9
soukromi vinari
vinar ¢.1 nevyznamny nevyznamny
214 £13,1 157,4 + 34,5
vinar ¢.2 nevyznamny nevyznamny
11,5+7,9 146,4 + 6,8
vinar ¢.3 nevyznamny nevyznamny
7,2 +3,7 126,0 + 53,2
vinaf ¢.4 nevyznamny nevyznamny
24,6 £ 12,8 125,7 £68,0
obchodni organizace
obchodni organizace celkem vyznamny vyznamny
37,1 +14,9 185,2 + 55,1
vinotéka
vinotéka vyznamny nevyznamny
32,7+ 30,9 162,6 + 60,6

Vysledky v tabulce €. 7 je vyrazem ,,nevyznamny‘ oznacen statisticky nevyznamny rozdil od
primérné hodnoty regionu jizni Moravy za vyuziti neparametrického testu shody Mann-
Whitney. Podle vysledki statistické analyzy uvedené v tabulce ¢. 7 jsou jednotlivi producenti
v souladu s regionalnim primérem obsahu SO,. Rozdily u jednotlivych producentti jsou dany
riznymi podminkami pfi péstovani a v samotné vyrobé vina. To znamend, Ze kazdy
jednotlivy producent ma jiné podminky béhem vegetace vinné révy (napt. postiiky), rizné
podminky pfi zpracovani hroznii a samotné vyrobé vina, pouzivaji rozlicné materidly pfi
zpracovani vina, maji jiné teplotni podminky ve sklepé, jinou vlhkost.

Produkce z obchodni sité tuto hranici priiméru celkového 1 priméru volného oxidu sifi¢itého
jihomoravského regionu statisticky vyznamné piekracuji. Vina, produkovana velkovyrobci
pro obchodni sit’, byla sifena vice s cilem dosazeni vyssi stability a delsi trvanlivosti, protoze
tato sit’ vinu pfi vlastnim skladovani, distribuci a presentaci v marketech vénuje relativné
nedostate¢nou péci. Mozné zdiivodnéni je moZzno vidét 1 v tom, Ze vina produkuji v daleko
vétsim objemu nez malovinafi a pouZiti konzervantl neni vénovana tak velka péce, jako u
vybranych malovinafi,, u nichZ hladina volného oxidu sifi¢it¢ho jihomoravského priméru
(26,8 £ 18,6 mg/l) viibec nedosahuje a u dvou vinaii je dokonce velmi nizka ( vinaf 2 mall,5
+ 7,9 a vinaf 3 dokonce 7,2 + 3,7 mg/l) ). Obsah oxidu sifi¢it¢tho ve vinech z vinoték

dosahuje primérnych hodnot volného celkového oxidu sificitého.
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Graf ¢.1 Statisticky vyznamné rozdily hodnot volného SO,
[mg/l] a celkového SO, [mg/l] jednotlivych producentt v
porovnani s celkovym pramérem vybéru jihomoravského regionu

250,0
200,0 C—Jvolny oxid
sifiGity
150,0 [ celkovy oxid
sifigity
[mg/]
— legislativni
100,0 maximum
——region jizni
50,0 Moravy
celkem
0,0

Vinar €. 1 Vinar ¢. 2 Vinar €. 3 Vinar ¢. 4 Obchod Vinotéky

57




6. DISKUSE

Cilem diplomové prace bylo vybrat kritéria hodnoceni kvality vytypovanych moravskych vin
a vyhodnotit jejich zdravotni bezpecnost. Dilezitym kritériem je obsah celkového a volného
oxidu sific¢itého.

Pro vyrobu révového vina, jak popisuje Kraus aj., (2007), musi byt hrozny ve stadiu
technologické zralosti, pfi niz jejich sloZzeni dosahuje hodnot potiebnych pro vyrobu stolnich
a jakostnich vin. Technologicka zralost nastupuje pred fyziologickou, pfi které jiz skoncila
syntéza cukri, jejich hladina a obsah kyselin se na kratkou dobu stabilizoval. Pfibliznym
kritériem dosazeni technologické zralosti je mnoZstvi obsahu zkvasitelnych cukrii. Doba
sklizn€ hrozni je dana odridou a stupném zralosti hroznii. Ranné odridy se zaCinaji sklizet
koncem srpna, odridy se stiedni dobou zralosti v druhé poloving zafi a pozdni odridy v fijnu.
Hrozny se sklizeji za teplého pocasi, protoze rmuty a moSty z hroznt, sklizenych za
chladného destivého pocasi, Spatné kvasi. Most z hroznt sklizenych za desté je zfedén vodou,
ktera ulpéla na bobulich. Pii sbéru se s hrozny musi zachazet velmi opatrn€, aby nedoslo k
poskozeni bobuli a vyteeni $tdvy. Natrhané stfapce se co nejrychleji dopravuji na misto
zpracovani. M¢lo by byt zdsadou, ze sklizené hrozny se zpracuji tyz den, nejpozdéji vSak do
24 hodin od prevzeti. Jeden ze zpusobt, jak podle Simon (2002) zachytit optimalni okamzik,
je sklidit hrozny strojem v noci, kdy je k tomu optimalni nizka teplota. Tato metoda se s
oblibou praktikuje v Australii a je levnad. Kombajny maji své odpiirce a nejsou vhodné pro
vSechny hrozny, vinice a klimatické podminky, zvlasté v Evropé. Nelze je pouzit ve vinicich
kde je tfeba hrozny probrat a hnijici vyhodit. Ideadlniho okamziku sklizné¢ ale nékdy neni
mozné vibec docilit. Predzvést destivého pocasi, zacinajici hniloba nebo i ndjezdy Spacka,
muze donutit vinafe k Casngj$i sklizni, a to byva potom pficina ,,vzniku“ nezrale kyselych
bilych vin.

Hladina SO, je podle Kvasnickové (2001) a Vrbové (2001) dulezita také z pohledu
bezpecnosti zdravi. Eder et al.,( 2006). tvrdi, ze z technologického hlediska musime sifeni
hroznového mostu vénovat mimotfddnou pozornost. Ve vinaistvi je zatim oxid sificity
nenahraditelny a neexistuje zaddny vhodny prostiedek, ktery by Uplné¢ nahradil jeho ucinek v
mostu. Je ucinny proti plisnim, bakteriim a aerobnim kvasinkdm. V mikroflofe mosti
potlacuje predevsim divoké kvasinky, a tim vytvéii podminky pro kvaseni kulturnimi kmeny
kvasinek. Ve vhodnych davkach plsobi pfiznivé na tvorbu buketu a chutovych vlastnosti
budoucich vin, ovliviiuje jejich jakost a stabilitu. Je nejstarS$im stabilizacnim prostiedkem,

pouzivanym ve vinaistvi.
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Sifeni vina je dosud podle Edera (2006) zatim jedina jistd technologicka moZnost, jak vino
konzervovat. I Belitz, Grosch a Schieberle (1987) peclivé popisuji chemické procesy pii
vyrob& vina z hroznd, vyznam fady technologickych krokii véetné pouziti sifeni a jeho
dopadu na zadouci i nezddouci mikroorganismy z povrchu hroznli v mostu, divoké a kulturni
kvasinky a fadu enzymatickych procesi, Stépicich slozky vina na zadouci kyseliny. Peclivé
popisuji vyvoj kyselosti vina v ¢asové zavislosti na zrani obsahu bobuli, v€etn¢ vyznamnych
déja elektrochemickych (disociaci v prostfedi mostu a vina) v zavislosti na pH reakci vina
(ionty H™ a OH). Stejné tak Kereste$ aj. (2009) uvadgji ve skupiné nejéastéji pouzivanych
latek pro prodlouzeni tidrznosti potravin a potravinovych surovin oxid sifi€ity a jeho nckteré
slouceniny, zejména ve vztahu k jejich oxidaci.

Prakticky stalou soucasti vina je volny 1 vazany oxid sifi¢ity, ktery se jako vyborny
antioxidacni a ¢astecné i konzervacni prostfedek pouziva bézné pii Skoleni vin. Maximalni
limity celkového (volného + vazaného) oxidu sifi¢itého ve viné je dan legislativou (Nafizeni
ES ¢. 606/2009, platné od 1.8.2009, povoluje v okamziku uvedeni do ob¢hu u bilych a
ruzovych 200 mg/l, u ¢ervenych 150 mg/l). Pokud nejsou tyto povolené limity piekroceny, je
obvykle obtizné oxid sifiCity ve vinech senzoricky rozpoznat. Senzoricky vyrazn&jsi je
pfitomny oxid sifi€ity v pfipadech a situacich, kdy se jedna bud’ o vino Cerstvé sifené, nebo
presitené. U bilych vin je oxid sifiCity vazan slab&ji nez ve vinech Cervenych (Kraus aj.,
1997).

Oxid sifi€ity je vinem ,,pohlcovan® a jeho hladina se v zavislosti na davce pyrosulfitu (10-20
g /100 1), délce skladovani, vysce teploty pfi sklizni, zna¢n€ nahnilych hroznt, snizuje Eder
et al.,( 2006). Pomérné brzy se vaze s kyselinou octovou na aldehydy. Proto je nutné déle
skladovana vina pravidelng sifit. Cast&ji se sifi star$i vina, ktera obsahuji vice aldehydul.
Mensimi davkami sifime vina vykvaSend, mladd zdravd vina s vy$$im obsahem kyselin,
aromatickd a ¢ervena vina, jejichz most byl jiz fadné sifeny. Primérnymi davkami sifime vina
s harmonickym pomérem cukrli, kyselin a alkoholu. Silnéji sifime sladka vina s vysokou
barvou, vina se sklonem ke stdrnuti a nemocna vina (Kraus aj., 2007). Sifeni mé podle Belitze
a Grosche (1987) téz velmi vazny dalsi efekt, a to potlacovani nezddoucich tonti v buketu vina
(oxidované vino, stafinka, sherry ton), vytvarejicich se vazbou karbonylovych spojeni,

zvlaste ethanalu, pfi tvorbé kyselin hydroxisulfonovych.

Pti vyhodnoceni dosazenych vysledkii, s plnym respektovanim fakt vyznamnych autort
prostudovanych publikaci, mohu konstatovat, ze vysledky jsou vétSinou s nimi v souladu a

ukazuji, ze pii ,sifeni” je tfeba pfisné¢ dodrzovat hygienickou a technologickou kézen a
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sledovat davku pouzitého preparatu se sirou; povazuji to 1 podle ziskanych vysledki za
mimofadné vyznamné.

Sifeni se velmi Casto pouziva jiz pfi oSetfeni sudl pied jejich ,,zavinovanim®, jak popisuji
napt. Malik (2003) a Fiala (2010). Vyznamnym okamzikem byva jejich oSetfeni s dopadem
hygienickym 1 technologickym pii jejich opakovaném pouziti, dosSlo-li u obsahu ¢i v
prazdném sudu v predeslé sezoné k jakymkoli odchylkam kvality a mohl-li by byt zdrojem
nebezpeci ( Eder et al., 2006). Obsah celkového oxidu sific¢itého u vzorkl vin od malovinait,
kteti ptidavani siry fesi tou jednodussi technologii, a to zapalenim sirnych knotti v sudu pied
plnénim vinem, je davkovani n¢kdy velmi nepfesné a nejisté. Fiala (2010) popisuje tradi¢ni
zpusob sifeni vina spalenim kusu siry uvniti sudu nebo nadrze tésn¢ pied naplnénim vinem.
Dnes se tento malo pohodlny a nepfesny zpusob stile Castéji nahrazuje ptfidanim SO, v
podobé stlaceného plynu v ocelové lahvi, vodného roztoku nebo prasku disificitanu
draselného ( K,S,0s5 — tvoti ve viné SO; a tzv. vinny kdmen). Tento zpisob umoziuje piesné
davkovani béhem kazdé etapy vyroby vina.

Casto dochazi k aplikaci nedostate¢ného mnozstvi oxidu sifi¢itého, coz ma za nasledek jeho
nizkou celkovou hladinu (zejména u vinate ¢. 3 a 4 kolem 130 mg/I- viz graf ¢ 1). S hladinou
celkového oxidu sifi¢itého do ur¢ité miry koresponduje 1 hladina volného oxidu sifi¢it¢ho,
ktera byla u vzorkl nasich malovinaii opravdu velmi nizké (viz tab. €. 7). V zasad¢ by m¢l
byt rmut, pfipadné jiz hrozny, sifeny podle Eder et al.,( 2006) tak, aby v mostu byl obsah
volného oxidu sifi¢itého pfiblizn¢ 20-25 mg/l. Hladina volného oxidu sificitého je v literatuie
Casto diskutovana a napi. Belitz a Grosch (1987) udavaji, ze hotové vino by mélo obsahovat
volného oxidu sifi¢itého 30 — 50 mg/l, coZ nasi malovinafi dle ziskanych vysledki vétSinou
nedosahuji. Takovi vyrobci se vystavuji se podle Eder et al.,( 2006) urcitému riziku, protoze
uz vinobrani muze probihat za nizSich nebo naopak vyssich teplot vzduchu nez je optimalni,
za desté a jiné nepiizné¢ klimatu, a probihajici enzymatické oxidativni procesy mohou byt
bud’ utlumeny, nebo u porusené kvality bilych hroznl aktivnéjsi, zejména u hroznti nahnilych.
Fiala (2010) popisuje pouziti pyrosulfitu uz pfi sklizni k sifeni hroznti, pokud jsou napadeny
hnilobou, pro v€asné sifeni rmutu a sifeni v dalsi technologickych krocich, aby se uchovaly
buketni latky a zabranilo se oxidaci mostu. Fiala (2010) také upozornuje, Ze pyrosulfit vytvari
oxid sifi€ity jen v kyselém prostiedi a ne ve vodnim roztoku, proto mize byt pouzivan jen ve
vin€ nebo mostu; nelze jej bez piidavkl kyseliny pouzit ke konzervaci prazdnych dievénych
sudt, i sudd pred jejich ,,zavinovanim®, kde je nedostatecné U¢inny. Pouziti modernich
nerezovych nadob (vCetné skla, jinych umélych hmot) na vyrobu, skoleni, Slechténi a

skladovéani vina mlize vyrazn¢ omezit tato rizika z nedostatecné osetfenych drevénych sudu a
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hygienickou a technologickou troven celé¢ho procesu vyroby a skladovani vina vyrazné
zvySuje. V téchto modernich materidlech, na vyssi hygienické a technologické urovni celého
vyrobniho procesu (Setrny sbér kvalitnich hroznti, hygiena a sanitace sklepa, vhodna teplota a
vlhkost, vétratelnost), pti respektovani dostate¢né urovné znalosti o biochemiemi vina, by se 1
niz$i hladina oxidu sifi¢itého, nez uvadi napi. Belitz, Grosch a Schieberle (1987) nemusela
projevovat nepitiznive.

Franzke (1996) povazuje sifeni za nejvaznéjsi technické opatfeni ve sklepnim hospodafstvi.
Preparaty se sirou maji, jak ukazuje fada autort v peclivych studiich (Franzke, 1996; Steidl,
2002; Eder, 2006; Damodaran, 2008) vyznamné antimikrobialni plisobeni a sifeni je téméf
jedinou a nevyhnutelnou cestou produkce kvalitniho vina; je tfeba vSak davku aplikovanych
preparatll velmi piisn€ kontrolovat a obsah oxidu sifi¢itého ve viné sledovat a zejména na ngj
citlivé reagovat pfi vSech dalsi technologickych a hygienickych krocich. Damodaran (2008)
piSe Ze, stupen zasiteni (celkové mnozstvi oxidu sifi¢itého, pfidaného béhem vyroby) nutny k
udrzeni vhodné urovné volného SO,, zavisi na mnoha faktorech. VeSkeré nelistoty a
usazeniny v mostu nebo ve viné nebo také pfitomnost plisné, bakterii, divokych kvasinek,
nizkd kyselost, vysoké pH, pfistup kysliku a vysoka teplota jsou ptiznivé pro rychlejsi
okysliCcovani a vazani se casti SO,, a proto vino musi podstupovat siln€j$i sifeni.
Technologicky a hygienicky vyznam oxidu sifi¢it¢tho ve viné a jeho vliv i na zdravi
konzumenta je také vyrazné podpofen legislativou, kterd nafizuje vyrobciim vina na balené,
predevsim lahvované vino, riziko pfitomnosti oxidu sifi¢itého na etiketé¢ lahve (v rliznych
statech velmi podobné- napi. francouzské vino Cotes du Rhone ma na etiket¢ napsano
upozornéni - contains sulphites ) uvadét. Kvasni¢kova (2001) popisuje alergeny z potravin,
mezi nimi 1 oxid sifi€ity, a jeho pouziti do fady potravin, pfedevs§im susenych plodl, napoji —
proti enzymatickému hnédnuti. Také oxid sifiCity, obsazeny ve vin¢, mize za urcitych
okolnosti (citlivost pacienta, vysoka davka pro organismus) vyvolat neimérnou reakci, ktera
muze ohrozit pacienta i na zivote.

Jak cituje Eder (2006), Fiala (2010) a jini autofi, vyznamnym faktorem, ovliviiujicim obsah
oxidu sifi¢itého ve finalnim vyrobku, je také prubéh klimatickych podminek (,,pfiznivy ¢i
neptiznivy rok“, pocet oSetieni preparaty se sirou) v jednotlivych obdobich vegetace révy
vinné, zejména mnozstvi slunecniho zéfeni, teplot a vlhkosti v misté ristu ,hlavy®, které
podstaté urcuji silu rizika vyskytu a miru nebezpe¢i napadeni a nasledného poskozeni
finalnich vinnych hroznid. Jsou dokonce velmi vyznamnym a rozhodujicim faktorem pro
pestovani vhodnych odrid k produkci hrozni ,,pod uslechtilou plisni Bothrytis cinerea a k

vyrobé& vin, vyzadujicich pfisné ,,vyvazené* mnozstvi kyselin, alkoholu a obsazeného cukru a
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celkové cukernatosti, u kterych se ze sklizné urcitého roku ,,daji ¢i nedaji* vyrabét napf.
Spickové vybeéry (rynské, sauterneské, ¢i renomované vino tokajské, sherry a pod.) u nichz
kvalita sklizenych hrozntl, a zejména jeji zachovani a nepoSkozeni, je velmi vyznamné. Podle
Stavka (2009), ktery se zabyva nejen teoretickou, ale i1 praktickou vyrobou fortifikovanych
vin, u sherry — dolihovaného vina z oblasti kolem Spanélského mésta Jerez de la Frontera,
nesmi hladina veSkerého oxidu sifi¢itého piekrocit 180 mg/l. Pfi vyS$Sim obsahu je sniZzena
tvorba kozky a narusena chut’ vina.

Ke sledovani obsahu oxidu sifi¢it¢tho ve viné slouzi jak autorizované a akreditované
laboratofe, napt. statniho odborného dozoru nad vinem, tak i prakticky a pohotovy set
»Provozni stanoveni volného oxidu sifi¢itého ve viné pomoci roztoka ,,A* a ,,B*, do n¢hoz lze
spotfebované roztoky pohotoveé dokoupit. Ze zkuSenosti mohu uvést, ze ty dopliované
roztoky, zejména roztok ,,B“, kterého je nejvétsi spotieba, dosahuji standardnich vysledk ve
vSech nami dosud opakované dokupovanych Sarzich.

Jak dokazuji dostupné vysledky akreditované laboratofe SZPI v Brn¢, kterd napt. v roce 2000
kontrolovala jakost a nezdvadnost révovych vin z dovozu, balenych v PET lahvich, nasla
hladiny celkového oxidu sifi¢itého v rozsahu od 47 mg/l do 186 mg/l. Jak ukazuji i tyto
vysledky, jsou relativné nizké hladiny celkového oxidu sifiCittho nachazeny 1 statnim
dozorem nad vinem v b&zné trzni siti, aniz by bylo toto vino nepiiznivé hodnoceno senzoricky
konzumenty; pfesto o ném z vysledkl vime, Ze vétSinou bylo i vysoko v kyselinach. Veskeré
vySetfené vzorky u SZPI, v souladu s naSimi vysledky, téz neptekra¢ovaly povolené limity
obsahu oxidu sifi¢it¢tho a spliiovaly tak pozadavky ptislusné legislativy evropské i nasi
(WWWw.szpi.gov.cz)

Jak presentuje Fiala (2010), fada vin vyrdbénych z hroznti ,,vysoko v cukru“ — v souladu s
dostatkem kyselin a umérnym mnozstvim alkoholu, je ve vinohradu velmi dlouho a Casto za
velmi tvrdych  klimatickych podminek (ledové vino, tokajské vino, vybéry rynské,
sauterneské aj.), u nichz jiZ sama surovina (€asto aZ cibéby, pterostlé plisni Sedou), piinasi
vysoké riziko poskozeni kvality. U téchto vin je tfeba obzvlasté disciplinované a vysoce
odborné pouzit vybrané preparaty ze sirou pro zachovani kvality suroviny i vina, jejiz obsah
byvéa pak ve findlnim vyrobku vysoky a legislativa u téchto vin, jak potvrzuje napi. Fiala
(2010), citujici natfizeni Komise ES 606/2009, ma vyjimky v hornim limitu obsahu oxidu
sifi¢itého (u vina nad 5 g cukru/l se hranice zvySuje na 200 mg/l u ¢erveného, 250 mg/l u
bilého).

Nachazime relativné velké rozdily v koncentraci oxidu sifi¢it¢tho u vin, pochdzejicich z

obchodni sité, vinoték a vin ziskanych od malovinafi. Vino, expedovano od velkovyrobce

62



dale ke konzumentovi, musi byt upraveno tak, aby jeho senzorické vlastnosti i zdravotni
nezavadnost byly zachovany na delsi dobu. To je zpravidla zabezpeceno vy$$imi davkami
zminéného oxidu sifi¢itého. Naopak vino u malovinaii, které je ulozeno v sudech ¢i jinych
vhodnych nadobach, je prubézné peclivé sledovano a v ptipadé potteby dosifeno. Moderni
technologie je zalozena na zpracovani kvalitni suroviny. V tomto pfipad¢ neni nutno pouzivat
maximalni mozna mnoZzstvi konzervacni latky a nésledné se to projevuje i v obsahu oxidu
sifi¢itého, pfitomného ve viné.

Nizké hladiny nékterych vzorki od malovinaii mohou byt dany terminem sbéru vinné révy,
zpracovanim vinné révy a rozdilnym uchovavanim. Kazdy jednotlivy vinaf ma jiné podminky
ve svém sklepé (teplota, vlhkost). Pfi nizké hladiné oxidu sifi¢itého je nutnéa kontrola kvality,

zejména stability vina a mozné dal$i dositeni.
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7. ZAVER

Vinohradnictvi a vinafstvi na Moravé ,,pokryva“ prevadznou ¢ast produkénich ploch vina
Ceské republiky a je neodmyslitelnou soudasti zemédélské vyroby. Stalo se prostredkem k
udrzovani tradic a pfispiva ve velké mifte k trvale udrzitelnému rozvoji venkova, je zdrojem
obzivy pocetné obce domacich vinafi. Vinice se nezastupitelné zaclenuji do utvafeni
charakteru krajiny a ochrany i tvorby Zivotniho prostfedi. Spotieba vina v Ceské republice
zvolna roste. Vino ziskava na oblibenosti i kvalit€ a stava se i mddnim napojem.

Predkladanéd diplomova prace je zaméfena na hodnoceni kvality vytypovanych moravskych
vin a vyhodnoceni jejich zdravotni bezpe¢nosti z pohledu obsahu oxidu sifi¢itého (dle
nafizeni Komise ES 606/2009). Pfinasi informace o vyznamu a zdravotnim dopadu oxidu
sifiCitého ve ving, vyskytujicim se ve formé volné a vazané i ve vinech z jizni Moravy. Z
hlediska kvality vina a jeho bezpecnosti pro konzumenta je obsah oxidu sifi¢itého limitovan
uvedenou legislativou a organy statniho dozoru jeho obsah velmi peclivé sleduji. Bylo
analyzovano celkem 37 vzorka bilych vina a provedeno 111 vlastnich analyz.

Diplomova prace porovnava obsah volného a celkového oxidu sifi¢itého malovinati z
Muténické vinarské oblasti, vinoték a vin z obchodni sit¢ v mésté Brné.

Primérny obsah oxidu sifi¢itého ve vySetfovanych vinech je nésledujici:

Malovinati: volny SO, - 15,6 mg/l, celkovy SO, — 139,7 mg/1

Obchodni sit: volny SO, — 37,1 mg/l, celkovy SO, — 185,2 mg/1

Vinotéky: volny SO, - 26,8 mg/l, celkovy — 161,8 mg/l

Vysledky potvrzuji, Ze vySetfena vina malovinaftt odpovidajici soucasné legislativé.
Statistickd analyza vysledki potvrdila, Ze jednotlivi producenti produkuji vina v souladu s
regionalnim (jthomoravskym) primérem obsahu SO,. Rozdily u jednotlivych producentt jsou
dany riznymi podminkami pii péstovani hroznli a samotné vyrobé vina. Kazdy jednotlivy
vinaf ma riznou uroven znalosti o technologii vyroby vina, jiné podminky pfi péstovani vinné
révy, vyrob¢ vina, pouzivaji riznych materialii a kazdy ma jiné zakladni podminky ve sklepé
(jina teplota a rtizna vlhkost, odli$na vétratelnost).

Nekteré produkty velkovyroby vina z obchodni sit¢  tuto hranici oxidu sifi¢itého
jihomoravského regionu statisticky vyznamné piekrauji a je tfeba, veénovat se jim
podrobnéji.Velkoproducenti produkuji vino v daleko vétSich objemech nez malovinafi,
pouzivaji ¢asto modernéj$i materidly i1 vice chemickych prostredk, které aplikuji nékdy méné
ukaznéné; to mize byt pfic¢inou nami zachycenych zvysenych hladin oxidu sifi¢itého v jejich
findlnim produktu, lahvovém vinu z trzni sité.

Diplomova prace ptinasi 74 citaci v seznamu literatury.
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9. PRILOHY

Graf 6.2 Vinar ¢. 1
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MULLER VELTLINSKE CHARDONNAY TRAMIN
THURGAU ZELENE CERVENY

Grafé. 3 Vinar €. 2
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VELTLINSKE PALAVA CHARDONNAY MULLER
ZELENE THURGAU
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Graf¢c.4 Vinar¢.3

celkovy SO2 [ mg/l]
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MULLER PALAVA RULANDSKE SEDE RYZLINK
THURGAU VLASSKY
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MULLER THURGAU RYZLINK VLASSKY VELTLINSKE ZELENE
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Graf ¢.6 Porovnani vinaru
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