Mendelova univerzita v Brné
Zahradnické fakulta v Lednici

Ustav Vinohradnictvi a vinarstvi

Mendelova @ Zahradnicka
univerzita @& fakulta
v Brné _ W&

‘\.A Ny

Vliv odkaleni moStu na kvalitu vysledného vina

Bakalarska prace

Vedouci bakalafské prace: Vypracovala:

Ing. BoZena Prusova Alzbéta Suska

Lednice 2017



s LZ Ustav vinohradnictvi a vinarstvi
é\ak*::iat:m(:ka Akademicky rok: 2016/2017

ZADANi BAKALARSKE PRACE

Zpracovatelka: Alzbéta Suska

Studijni program: Zahradnické inzenyrstvi

Obor: Vinohradnictvi a vinarstvi

Nézev tématu: Vliv odkaleni mo3tu na kvalitu vysledného vina

Rozsah prace: 30 stran

Z4asady pro vypracovani:

1. Prostuduijte literaturu zabyvajici se vlivem odkaleni mosti na kvalitu vin.

2. Zpracujte literarni reSerSi na zadané téma.

3. U dvou odriid odkalte most pod 60 NTU a nad 400 NTU. Analyticky porovnejte
vysledna vina.

4. Vysledky vyhodnotte a diskutuijte.

Mendelova
univerzita
v Bmé



Seznam odborné literatury:

1. RIBEREAU-GAYON, P. Handbook of Enology. West Sussex: John Wiley, 2003. 404 s. ISBN
04-71973-63-7.

2. RIBEREAU-GAYON, P. - TRADUCTION, A. a kol. Handbook of enology : The chemistry of wine
stabilization and treatments. Volume 2. 2. vyd. Chichester: John Wiley & Sons, 2005. 441 s.
ISBN 0-470-01037-1.

3. POLO, C M. — MORENO-ARRIBAS, V M. Wine chemistry and biochemistry. 1. vyd. New York:
Springer, 2008. 735 s. ISBN 978-0-387-74116-1.

4. STEIDL, R. Sklepni hospodadrstoi. Valtice: Narodni salon vin, 2002. ISBN 80-903201-0-4.

Datum zadéani bakalafské prace: listopad 2015
Termin odevzdéni bakalarské prace: duben 2017
[85S2
4.\ 0
dnick /¢(/
Alibéta Suska ) Ing. Bozena Prisova

Autorka prace

v Brné
doc. Ing: Mojmir Baroii, Ph.D. \ -4 prof. Ing. Robert Pokluda, Ph.D.
~~ Vedouci Gstavu Dékan ZF MENDELU

Vedouci prace




Cestné prohlaseni

vypracoval/a samostatn¢ a veskeré pouzité¢ prameny a informace uvadim v seznamu
pouzité literatury. Souhlasim, aby moje prace byla zvefejnéna v souladu s § 47b zdkona
¢. 111/1998 Sb., o vysokych skolach a o zméné a doplnéni dalSich zakont (zédkon o
vysokych skolach), ve znéni pozdé¢jSich predpisi, a v souladu s platnou Smérnici o
zvetejiiovani vysokoskolskych zavére¢nych praci.

Jsem si védom/a, Ze se na moji praci vztahuje zakon ¢. 121/2000 Sb., autorsky zékon, a
ze Mendelova univerzita v Brné¢ ma pravo na uzavteni licencni smlouvy a uziti této prace
jako Skolniho dila podle § 60 odst. 1 autorského zakona.

Dale se zavazuji, Ze pied sepsdnim licencni smlouvy o vyuziti dila jinou osobou
(subjektem) si vyzadam pisemné stanovisko univerzity, ze ptedmétna licenéni smlouva
neni v rozporu s opravnénymi zajmy univerzity, a zavazuji se uhradit pfipadny ptispevek

na uhradu nakladt spojenych se vznikem dila, a to az do jejich skute¢né vyse.

V Lednici Dne

Podpis



Podékovani

Touto cestou bych chtéla podékovat v§em, kdo mi pfi vypracovani této bakalarské prace
pomohli. Zejména bych chtéla pod€kovat vedouci mé bakalatské préce, kterou byla Ing.
BozZena PriSova za odborné vedeni, cenné rady a celkovou podporu pii tvorbé této prace.
Velké podékovani patfi mému otci Bc. Jaroslavovi Suskému za jeho pomoc a
mentorovani. Déle bych chtéla podé€kovat Rodinnému vinafstvi Jedlicka, Bofetice, za
poskytnuty material na experimentalni ¢ast a poskytnuté vybaveni. Timto chci podékovat
zamg&stnanciim vinafstvi za jejich pomoc a trpélivost a dale dé€kuji roding za ji obétavost

a trpélivost.



Obsah

R 0 40 1 ) USROS 9
2 CILPRACE.........ccoooiiiiiiiieseiceseessee s 10
3  LITERARNI PREHLED .......ccooooimiiiiniiiiiniinisssssssssse s 11
3.1 S1OZENT MOSEU. ...coiiiiiiiiiiie ettt ettt e ettt e sae e sbeesneeenee e 11
BLLL VOO ... 11
3.1.2 SACNANTAY ...t nre s 11
.13 KYSBIINY .ttt a e e e naeanaenne s 12
3.1.5 DUSTKGLE LATKY ... 13
3.1.6 Minerdlnt LAtk ..........cccooiiiiiiiiiii e 14
3.1.7 Fenolicke LAtKY ..........ccoooiiiiiiiieii e 14
3.1.8 ANNOKYANY......oiiiiiiiicic ettt ae e ere s 15
3.1.9 TFISIOVIRY ..o 16
3110 FIAVANOIAY ... bbb 16
3.2 Aromaticke TAtKY ..o 17
0 I =T 1< PRSPPI 17
3.2.2 C13 - NOTISOPIENOIAY ....oviviiieiiitiiti ettt 18
3.2.3 METhOXYPYIAZINY ...ttt 19
3.2.4 Cp - AIKONOIY ..o 19
3.2.5 Vonné odridove thioly ..............cccccuioiiiiiiiiiiiiiiicie e 20
3.3 Turbidita MOSEU.....ceiiieiiiiiiie st 21
3.3.1 OdRALIENT MOSIU ...t 21
3.3.2 INtenzita 0dkQlent.................ccooueiiiiiiiiiiiiiiese e 22
3.4 Metody 0dKalENT .....c.ciiiiiiiiiiiiciic e 23
3.4.1 Klasicka SediMeNtACe...............coouoiiiiiiiiiiieii e 23
3.4.2 Odkaleni za pomoci odStredivek ................ccccoovviiiiiiiiiiiiiiiiie e 24
3.4.3 Odkaleni pomoct fIOIACE ...............cccocouiiiiiiiiiiiiii e 25
3.4.4 Odkaleni pomoct filtrace ............cccccooeiviiiiiiiiiiiiiiici e 26
3.5 CHTOSE VINA..rv.vervieesceseeieeeeseseesee st s st s st en st st ss st es st s st e eneneas 27
4 MATERIAL A METODY .......cooooiiiiiiiisresiosiesesesessseesessssssessessensesasssssenes 29
4.1 OAITAY .ottt 29



411 RYZIINK PYNSKY oo 29

4.1.2 Rulandskeé Sede................cccoovoiiiiiiiiiiiiiiii i 30
B2 LIS ottt bbbttt b bbbt ne et 30
4.3 NAAODY ..ttt 31
4.4 OdKalENT MOSTU ...eeviiiiiieitii ittt b et e et sreeenneesene s 31
4.5 ANALYZA MOSTU ... s 32

4.5.1 Stanoveni CUKEFNALOST .............ccccoiiiiiiiiieese e 32

4.5.2 StAnOVENi PH ..........ccoooiiiiiiiiii ittt s 32

4.5.3 Stanoveni titrovatelnych kySelin ..............cccccooiiiiiiiiiiiniii e 33

4.5.4 Stanoveni asimilovatelného dusikis .............c..cccccoovviiiiiiiniiiiiiie e 33

4.5.5 Stanoveni turbidity MOSIU .........ccc.ccviuiiiiiiiiiii i 34
4.6 Zpracovani testovanych odriid..........cccooeeiiiiiiiiie s 35
ST YA 63 30 ) 1) (OO OO 37
5.1 Analytick€ rOZDOMY ......oooiiiiiiiiiee s 37

5.1.1 Zdkladni analytické rozbory ..............cccccoioeiiiiiiiiiiiiesi e 37
5.2 Senzorick€ hodNOCENT .........coiiiiiiiiii e 43
T ZAVER ... 46
8 SOUHRN A RESUME ........ooooiiiiiiiiimnninsisssssessssssssssssssssssssssssssssans 48
9 SEZNAM POUZITE LITERATURY .....coooonmirrirmrinnrisnnresnssesnssessssesnns 49



Seznam uvedenych obrazki v textu

Obr. 1 Ukazka sedimentace (Suska, 2016) ......c.cccveierieiinieiieiienie e 23
Obr. 2 Talifova odstredivka (http:/fSinet.fSId.CVUL.CZ) ....ccvvvviieiiieiiee e 24
Obr. 3 Princip flotace (http://web2.mendelu.Cz)..........cccoevviiiiiiiiiece e, 25
Obr. 4 Cross-flow filtr (nttp://CEtOLEC.COM) ...veevieiiiiie e 26
Obr. 5 Ryzlink rynsky (http://MWWW.ZNAIECVIN.CZ)......c.covveieiieciee e 29
Obr. 6 Rulandské Sedé (NP://WWW.ZNOVIN.CZ) ....oevviieiiieieiiesiieie e 30
Obr. 7 Pneumaticky automaticky lis s uzavienym kosem (http://www.antico.eu)......... 30
Obr. 8 Digitalni refraktometr (Maledkova, 2017).......cccocieiiiiiieiie e 32
Obr. 9 Automaticky titrator (Malendkova, 2017) ......cccevieiiiiiiieieeee e 33
Obr. 10 Turbidimetr (Malefniakova, 2017) ......cceierieiiiisierieieeeee e 34
Obr. 11 Mosty Rulandského Sedého ptipravené na pokus (Suskd, 2016) .......cccevenee. 44
Obr. 12 Hotova vina obou odriid (Suskd, 2017) ...cccoveeiiiiiieiieieee e 44

Seznam grafi

Graf 1 Turbidita mosti na experimentalni ¢ast pfed fermentaci ............ccoeevviiiiiiennn, 37
Graf 2 Cukernatost pred fermentaci...........cccooiiiiiiiiiicie e 38
Graf 3 Titrovatelné kyseliny pred fermentaci..........cccooovviiiiiiiiciic e 38
Graf 4 pH pied fermentaci.........cccocoviiiiiiiiiiiii s 39
Graf 5 Asimilovatelny dusik pfed fermentaci.............ccoovviiiiiiiiiii, 39
Graf 6 Cukernatost v hotovem VINE..........cccoviiiiiiiiiiiicie e 40
Graf 7 Titrovatelné kyseliny v hotovem vIng ..........c.cooovviiiiiiiiic e 40
Graf 8 pH v hotoVem VINE .......coooiiiiiii e 41
Graf 9 Asimilovatelny dusik v hotovém ving...........cccoiiiiiiiiiiiis 41
Graf 10 Volna sira v hotoveém VINE.........c.cooiiiiiiiiiiiiiic e 42
Graf 11 Vysledky senzorického hodnoceni u Ryzlinku rynského...........c.cccoeiiiiinnn, 43
Graf 12 Vysledky senzorického hodnoceni u Rulandského Sed€ho ...........cceevivieninnnn. 43


file:///C:/Users/Patrik/Desktop/BP_Suska.docx%23_Toc481579414
file:///C:/Users/Patrik/Desktop/BP_Suska.docx%23_Toc481579416
file:///C:/Users/Patrik/Desktop/BP_Suska.docx%23_Toc481579417
file:///C:/Users/Patrik/Desktop/BP_Suska.docx%23_Toc481579418
file:///C:/Users/Patrik/Desktop/BP_Suska.docx%23_Toc481579419
file:///C:/Users/Patrik/Desktop/BP_Suska.docx%23_Toc481579420
file:///C:/Users/Patrik/Desktop/BP_Suska.docx%23_Toc481579421
file:///C:/Users/Patrik/Desktop/BP_Suska.docx%23_Toc481579422
file:///C:/Users/Patrik/Desktop/BP_Suska.docx%23_Toc481579423

1 UVOD

Vino je jedno z nejstarSich a nejuslechtilejSich ndpoji, jenz provazi lidskou historii. Uz
od pradavna se o vin¢ mluvi, zpiva anebo skladaji basn€. A neni divu, vzdyt’ vino je darem
nasi Zemé¢. Kdekoliv kde je réva péstovana, prochazi ptes jeji kotreny do hroznti duse a
osobitost zemé ze které vyrustd. Ale ne jenom pida se projevi ve ving, ale vlastné vse.
To, jaky byl rok, jak jsme se o vinohrad starali, ale i to jak jsme o hrozny pecovali a ve
slepé peclivé zpracovali. Jak jsme zachdzeli s moStem, kolik jsme s nim udélali
technologickych krokd, kolik ptipravkl jsme do néj nasypali nebo zdali most pracoval
sdm a my ho jen zpovzdali pozorovali. Vse co jsme béhem roku udélali at’ uz dobrého
nebo Spatného se nam ve vin¢ ukaze.

V dnesni dob¢, milovnikll vina a zdjemci o vino stile piibyva, je to jen dobfe, Ze se
zvySuje mnozstvi vzdélanych lidi. S vétsi informovanosti lidi, ale roste 1 zodpovédnost
vinafd za vyrobu osobitého a kvalitniho vina. V kazdém viné by m¢l byt znat jedinecny
rukopis vinafe. Vinafi v poslednich letech modernizuji vinafské provozy a jejich
vybaveni. Obnova neni jen ve sklepé ale 1 na vinici. Spousty vinafil uz nespoléha jen na
znalosti pfeddvané z generace na generaci a moudra naSich stafeckl. Ke svym znalostem
pridavaji i nové moderni poznatky a dopliiuji si své odborné vzdélani.

Ptestoze v technologii doslo k pokroku nékteré problematiky zlistdvaji nevyteseny a nebo
neovéfeny. Jako naptiklad jestli odkaleni moStu ma néjaky vliv na jeho kvaseni a pak
jestli ovlivni vzniklé vino. Vinati pozoruji, Ze u Spatn¢ odkalenych vin se objevuji tézké
bylinné tony a hrozi riziko nezadoucich vad vina, kdezto ostieji odkalené mosty ziskavaji
jemng¢jsi a ovocit€jsi tony. Latek obsazenych v mosté je mnoho a proto si je popiSeme.
Tyto latky si 1 analyticky n€kolikrat zmétime, pokazdé za jiné situace. Déle se zamétime
na samotné odkaleni mostu, fekneme si pro€ je intenzita odkaleni dilezita. PopiSeme si
ruzné metody odkaleni. Vysvétlime si pojmy jako turbidita nebo Cirost vin a povime si
co vSe je muze ovlivnit. Zavérem prace se zaméfime na senzorické zhodnoceni

pokusnych vin.



2 CIL PRACE

Cilem prace bylo prostudovat literaturu zabyvajici se vlivem odkaleni moStu na
vyslednou kvalitu vina a zpracovat resersi na toto téma. V experimentalni Casti prace
k objektivnimu posouzeni cile byly vybrany dvé odlisné odridy a byly vyrobeny vina
z vice a méné odkalenych mosti kazdé odridy. Sledovali se jak analytické parametry
mosti, tak i celkovy pribeh fermentaci a kvalita vyslednych vin. Cilem bylo zjistit, zdali
ma intenzita odkaleni vliv na analytické a senzorické vlastnosti vin a ze zjiSténych

vysledkl vyvodit doporuceni pro praxi.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 Slozeni mostu

Slozeni mos$tu nejvice ovliviiuje pocasi (mnozstvi srazek, teplotni primeéry). Na
vyzralosti hroznl se podili kromé pocasi také odriida, misto a zplsob péstovani révy
vinné. Latky obsazené v mostu nam urcuji pozd¢jsi kvalitu vina a mnozstvi oSetfeni a

zasaht béhem vyroby (Steidl 2010; Clarke a Bakker 2004).

3.1.1 Voda

Vody je v hroznech, az 80% je tedy nejvétsi a nejdulezitéjsi slozkou. Je rozpoustédlem
ostatnich latek a jeji mnozstvi uréuje koncentraci a kvalitu ostatnich slozek v hroznech.
Voda v bobuli udava i jeji velikost. Pokud je vody v bobuli pfili§ dochazi ke ziedéni latek
vytvotenych béhem fenofazi riistu, ale hlavné mize dojit k praskdni bobuli. Pied sklizni
by mélo dojit k vyparu vody a tim k zakoncentrovani obsahu (Clarke a Bakker 2004;
Conde et al. 2007; Steidl 2010; Pavlousek 2011).

3.1.2 Sacharidy

Jsou to latky, které slouZzi jako zéklad bun&cné stény a jsou chemickym zdrojem energie
biochemickych procesti. Vznikaji za pomoci fotosyntézy, ktera probiha v zelenych listech
révy. Sacharidy, jsou to organické slouceniny, které délime, podle toho kolik obsahuji
cukernych jednotek. Nejjednodussi jsou monosacharidy, pak déle oligosacharidy a
disacharidy, hlavné Sesti uhlikaté hexozy. Na kvaSeni moStu maji vliv tfi nejvice
zastoupené zkvasitelné sacharidy — glukoéza, fruktoza, sachardza (Clarke a Bakker 2004;
Ribéreau-Gayon et al. 2006; Steidl 2010; Pavlousek 2011; Pavlousek 2016).

Glukoéza je monosacharid nachézejici se pouze v hroznech révy vinné, kdezto fruktdza je
ovocny monosacharid. Disacharid sachar6za je slozena pravé ztéchto dvou
monosacharidil, za pomoci enzymu invertdzy dochazi k jejimu rozStépeni na glukozu a
fruktézu. Pomér invertnich monosacharidll v dobé¢ zralosti je 1:1 a jejich koncentrace se
pohybuje v rozmezi 150 — 250 g/l. ZvySeni mnozstvi téchto cukri muze zpusobit

napadeni Pisni Sedou nebo odparem vody. Glukézu a fruktézu mizeme jesté rozlisit podle
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sladivosti, fruktéza ma dvakrat vétsi sladivost nez glukoza (Clarke a Bakker 2004;
Ribéreau-Gayon et al. 2006; Steidl 2010; Pavlousek 2011; Pavlousek 2016).

Hrozny obsahuji nejenom zkvasitelné cukry, ale i nezkvasitelné a to predevsim pentdzy,
naptiklad arabinozu, xyl6zu, ribdzu, rhamozu. Nezkvasitelné proto, zZe nejsou vyuzitelné
kvasinkami. Pti alkoholové fermentaci dochazi k preméné zkvasitelnych sacharidii na
alkohol a oxid uhli¢ity, dale dochazi k tvorbé aromatickych latek a vedlejsich produktti.
Nejvyznamnéjsi je glycerol. Nezkvasitelné cukry nejsou preménény a zlstavaji ve viné
(Clarke a Bakker 2004; Ribéreau-Gayon et al. 2006; Steidl 2010; Pavlousek 2011; Pavlousek
2016).

3.1.3 Kyseliny

Stejné jako sacharidy tak i kyseliny vznikaji asimilaci v listech z vody a oxidu uhli¢itého.
Obsah kyselin ur¢uje mnoho faktorti napiiklad stanovité, mnozstvi srdzek, odrida,
vyzralost hroznt, ro¢nik. Dilezitost kyselin spocivéa predevsim v mikrobidlni stabilité,
ovlivnéni organoleptickych vlastnosti vina a tvorbé aromatickych latek ve viné. Béhem
rustu bobule vznikaji hlavné organické kyseliny - kyselina vinna, kyselina jable¢na a
kyselina citronova. Nejvyssi obsah kyselin je pfed zamé&kanim bobuli a nasledné se pak
snizuje (Musingarabwi et al. 2016; Pavlousek 2011; Pavlousek 2016; Ribéreau-Gayon et al.
2006; Steidl 2010).

Kyselina vinna neni v ptirod¢ pfili§ rozSifena a je typicka praveé pro révu vinnou. Ma
vétSinove zastoupeni v bobuli. Je nejsilngjsi kyselinou v hroznech a odpovida za kyselou
a ostrou chut’ v mosté 1 viné. Pti sklizni se jeji obsah pohybuje mezi 5 — 10 g/lI. I kdyzZ je
kyselina vinna celkem stabilni jeji pokles mtize zptisobit vysoky piijem drasliku z pady.
Obsah kyseliny jablecné je nizs§i nez vinné a je mén¢ stabilni. Jeji mnoZstvi miizeme
ovlivnit zelenymi pracemi ve vinici. Kyselina jable¢na béhem zrani za pomoci tepla a
slunecni zéateni oxiduje na glukézu a fruktozu. Dava vinim tzv. ,,zelenou chut* s ostrymi
nezralymi tony. NejCastéji se obsah kyseliny jable¢né pfti sklizni pohybuje v rozmezi 1 —
5 g/l (Musingarabwi et al. 2016; Pavlousek 2011; Pavlousek 2016; Ribéreau-Gayon et al.
2006; Steidl 2010).
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Dalsi kyselinou v bobulich je kyselina citronova. Jeji koncentrace se pohybuje v rozmezi
0,5 — 1 g/l. Tato kyselina miize byt enzymaticky odbourdna bakteriemi pii biologickém
odbouravani kyselin za vzniku diacetylu, ktery dava vinim ,,maslovou” pachut
(Musingarabwi et al. 2016; Pavlousek 2011; Pavlousek 2016; Ribéreau-Gayon et al. 2006;
Steidl 2010).

3.1.4 pH

Hodnota pH tuzce souvisi s kyselinami v mosté. Je ovlivnéna obsahem kyselin, jejich
pomérem a piijmem drasliku. Mize vyznamné ovlivnit kvalitu vina. Pii hodnotach 3,1 —
3,4 jsou vytvotreny idealni podminky pro tvorbu aromatickych latek. Naopak vysoké
hodnoty nad 3,4 mohou podporovat rozvoj negativnich mikrobialnich zmén ve viné. pH
je zéavislé na odridg, teploté, slune¢nim zéfeni a hospodateni s vodou (Pavlousek 2011;

Pavlousek 2016; Steidl 2010).

3.1.5 Dusikaté latky

V bobulich révy se vyskytuje dusik ve formé anorganické 1 organické. Obsah dusiku je
ovlivnén odriidou, ro¢nikem, oSetfenim ve vinici a vyzivou révy vinné. Celkovy obsah
dusiku v mostu je 100 — 1200 mg/l. Hlavni dusikaté slouCeniny jsou aminokyseliny,
bilkoviny a amonné ionty. Obsah a sloZeni dusikatych latek mé pfimi vliv na kvalitu vina,
¢innost kvasinek a tvorbu aromatickych latek (Pavlousek 2011; Ribéreau-Gayon et al.
2006; Pavlousek 2016).

Asimilovatelny dusik (YAN z anglického yeast assimilable nitrogen) je podil dusikatych
latek obsaZenych v bobuli, ktery mohou kvasinky vyuzit. Je slozeny z volnych
aminokyselin, amonnych iont a z nékterych malych peptidi. Nejvyssi koncentrace
asimilovatelného dusiku je v duzing, az 65%. Problém s nizkym obsahem dusiku mivaji
bil¢ odridy, protoze se dusik ziskdvd pouze z duziny, naopak pii maceraci dojde
k extrakci i z ostatnich casti bobule, hlavné ze slupky. Proto ¢ervené mosty nemivaji
problém s kvasenim. Miniméalni obsah asimilovatelné¢ho dusiku pro kvaseni je 140 mg/I.
Pro optimalni priibéh kvaseni je ale potiebné mnozstvi mezi 200 — 300 mg/l. Cim vyssi
cukernatost, tim je vyssi jeho potfeba (Baron 2011; Burin a Bordignon-Luiz 2016; Casalta
et al. 2013; Pavlousek 2011; Ribéreau-Gayon et al. 2006; Pavlousek 2016).

Amonné ionty jsou dilezité pro rozmnozovani kvasinek, protoze piedstavuji formu lehce

vyuzitelnou kvasinkami. Jsou hlavné diilezité na zacatku kvaseni pro rychli nartist poctu
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kvasinek. Obsah amonné formy dusiku béhem zrani hroznti klesd. Volné aminokyseliny
tvoii prekurzory aromatickych latek tzv. vysSich alkoholl a esterti. Optimalni obsah
asimilovatelného dusiku je tedy dualezity ne jenom pro kvaseni ale i z pohledu tvorby
aromatickych latek (Baron 2011; Burin a Bordignon-Luiz 2016; Casalta et al. 2013;
PavlousSek 2011; Ribéreau-Gayon et al. 2006; PavlouSek 2016).

3.1.6 Mineralni latky

Mineralni latky ovliviiuji fyziologické procesy v rostling, jeji rust a vyvoj. Réva pfijima
mineralni latky pfedevS§im zpldy, listovou plochou jenom omezené. Mnozstvi
mineralnich latek pfimo ovliviiuje parametry mostu a vina. Jeden z nejdulezitéjSich
parametru je extrakt vina, ktery se spoluucastni na chut'ové plnosti vina. Déle plisobi na
organoleptické vlastnosti vina, naptiklad na svéZest, barvu a celkovy chutovy dojem.
Vyznamnymi prvky pro bunéény metabolismus a uspéSné kvaSeni jsou vapnik, draslik,
hoi¢ik a sodik. Méd’, Zzelezo a mangan odpovidaji za zmény vina po lahvovani. VSechny
mineralni prvky jsou transportovany z kotfenové soustavy floémem a xylémem. Nejvetsi
kumulace prvku v bobuli nastava po zamékani (Panceri et al. 2013; Conde et al. 2007
Kodur 2011; Pavlousek 2011; Pavlousek 2016; Steidl 2010).

Draslik je hlavni kation vyskytujici se v hroznech a moStech. Po zam&kani se nejvice
drasliku uklada v bobulich, je transportovan z kofenové soustavy, star¢ho dieva a lista.
Pfi vysoké koncentraci drasliku v pidé a jeho vysokém piijmu dochazi k jeho
koncentrovani v bobulich a tim zplsobuje zvySovani pH, ¢imZ miZze dojit k ohroZeni
kvality mostu. Velké mnozZstvi drasliku sniZuje 1 obsah kyselin. Vapnik pozitivné plisobi
na kvalitu a chutové vlastnosti vina. Na zacatku kvaSeni je zase dulezity fosfor. Nizky
obsah fosforu mize omezovat kvaseni a nasledné zhorSovat kvalitu vina (Panceri et al.

2013; Conde et al. 2007; Kodur 2011; Pavlousek 2011; Pavlousek 2016; Steidl 2010).

3.1.7 Fenolické latky

Jsou to ¢asto oznaCovany jako barviva a tfisloviny. Tato skupina latek je velmi rozsahla,
obsahuje nad 8000 sloucenin. Vyskytuji se ve vSech Castech bobule. Vice fenolickych
latek osahuji modré odridy, neZ bilé. Jednotlivé skupiny fenolickych latek se nachézi
v riznych ¢astech bobule. Pro vhodné technologické postupy pii zpracovani hrozna je

nutné znat ulozeni jednotlivych skupin. Fenolické latky ovliviiuji kvalitu vina jak
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pozitivné tak i negativné. Ovlivituji barvu, hotkost, trpkost, jimavost kysliku a starnuti
mosStu i vina (Conde et al. 2007; Dani et al. 2007; Pavlousek 2011; Pavlousek 2016;
Michlovsky 2014; Puértolas et al. 2010; Vauzour et al. 2010; Xia et al. 2010).

Mnozstvi polyfenoli mulZzeme omezit Setrnym zpracovanim hroznl. Za opatrného
lisovani se u bilych odriid obsah pohybuje okolo 200 mg/l. U cerveného vina se
koncentrace polyfenoll zvySuje 3x az 10x. Pfi nalezeni rmutu a neSetrnym lisovanim se
podporuje zvySovani obsahu fenolickych latek. Nejvyssi koncentrace polyfenoll je
vV mosté z poskozenych hrozni (Conde et al. 2007; Dani et al. 2007; Pavlousek 2011;
PavlousSek 2016; Michlovsky 2014; Puértolas et al. 2010; Vauzour et al. 2010).

Fenolové kyseliny patii mezi neflavonoidni latky. Nachazi se ptfedevSim v duZzing,
Vv menSim mnozstvi i ve slupce. Patii sem hlavné benzoové a hydroxyskoticové kyseliny.
Tyto latky ovliviiuji ptedevsim kvalitu bilych vin, mohou zplsobovat hnédnuti mosth a
vin, jsou také prekurzory té¢kavych fenoli. Tekavé fenoly jsou latky, které mohou v malé
koncentraci ptispivat ke komplexnosti organoleptickych vlastnosti vina, ale ve vysokych
koncentracich ovliviiuji negativné kvalitu vina. Potencidlni obsah t€kavych fenoli se
urcuje jiz ve vinici, nejvetsi vliv na jejich prechod do vina mé vsak technologie vyroby
nebo aktivita kvasinek Brettanomyces bruxellensis. Do skupiny neflavonoidnich latek
na lidské zdravi a ve vinici napomaha rezistenci proti biotickym a abiotickym stresim
(Conde et al. 2007; Dani et al. 2007; Pavlousek 2011; Pavlousek 2016; Michlovsky 2014;
Puértolas et al. 2010; Vauzour et al. 2010; Xia et al. 2010).

3.1.8 Anthokyany

VétsSinou se anthokyanova barviva uklddaji do slupky bobule. Vice se jich nachazi
vV modrych odridach. Pouze u odriid zvanych barvitky se anthokyany ukladaji 1 v duZing
a jejich lisovanim muzeme ziskat siln¢ Cerveny most. Skladaji se ze dvou casti,
z aglykonu a glykosidu. U révy Vitis vinifera se vykytuji pouze monoglykosidy, u
ostatnich révy i diglykosidy. Aglykoni zname pét - cyanidin, malvidin, petulidin,
delfinidin, peonidin. Modré odrudy obsahuji jenom cyanidin ale §edé odridy maji vSech pét.
Anthokyany se v hroznech vyskytuji ve volné formé, ale ve viné okamzit¢ zacinaji
kondenzovat s kachetiny a stavaji se stabilnimi. Barva se stava stabilnéjsi i béhem zrani
vina kdy dochézi k polymerizaci a barva se méni z jasné¢ ervend na tmavsi s hnédymi
odstiny. Barva je zavisla na pH. Cim nizi pH, tim jde barva do &ervena, naopak
15



s rostoucim pH smérem k zdsadité jsou barviva vice do modra. Anthokyany se tvoii pfi
zamékani bobuli a jejich obsah se béhem zrani zvySuje. Pouze u prezralych hroznii by
mohlo dojit ke snizovani jejich obsahu. Pro zvySovani obsahu anthokyanovych barviv je
doporuceno odlisténi v zon€ hroznti a regulace nasady béhem vegetace (Pavlousek 2011;

Pavlousek 2016; Steidl 2010).

3.1.9 Ttisloviny

Ttisloviny se oznacuj také jako taniny. Ve viné se rozd€luji na dvé skupiny —
hydrolyzovatelné a kondenzované. Hydrolyzovatelné taniny tvoii ptredevsim kyselina
gallova, elagova, a maly podil hydroxyskoficovych kyselin vazanych na glukozu. Tyto
ttisloviny nepochazi z hrozntl, ale vétSinou maji ptivod ze dieva sudli. Pro nés jsou
epikachetiny. Nachédzi se v semenech, slupce a tfapinich bobuli. Ze senzorického
hlediska, zplisobuji monomerni taniny S niz§im stupném polymerizace hotkou chut’ vina,
zatimco taniny polymerni s vy$§im stupném polymerizace tvoii tfislovitost. Tfisloviny ze
semen jsou ostfejSi a vyrazngjsi, zatim co taniny ze slupek bobule maji vyssi stupen
polymerizace a jsou vice vyzrale a jemné&;jsi, pro to jsou senzoricky kvalitné€;si. Tyto latky
maji vyznamny ochranny a antioxida¢ni ucinek, pfevazné v Cervenych vinech. Chréani
tedy vino pted piipadnou oxidaci. Klicové faktory, které ovliviiuji tvorbu tfislovin, jsou
slune¢ni zafeni a suchotni stres. Hlavné brzké odlisténi zony hroznt mé pozitivni vliv na

zrani tiislovin ( Pavlousek 2011; Pavlousek 2016).

3.1.10 Flavanoidy

Flavanoidy jsou fenolové latky, které se nachazi predevsim ve slupce bobuli jak modrych
tak bilych odrid. Dominantni zastoupeni maji quercetin a quercetin-3-glukosid.
Flavanoidy se tvoii jako reakce na stres zptisobeny vysokou teplotou nebo slune¢nim
zétenim. Hlavné u bilych odrid mlZeme pozorovat zvySeny obsah flavanoidi.

Dusledkem mohou byt hotké chuté v bobuli ( Pavlousek 2011; Pavlousek 2016).
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3.2 Aromatické latky

Aromatické latky jsou latky chemické, které vyprchéavaji z vodné-alkoholového roztoku
vina a ve své plynné fazi se dostavaji do naseho ¢ichového organu. Maji malou molekulu,
aby se mohli Iépe vypafovat, jejich molekuldrni hmotnost je pod 300 g/mol. VétSinou
jsou lipofilni povahy a Spatné se rozpousti ve vod¢, ale v ethanolu dobte. Plsobi jak
pozitivné tak i negativné. Aromaticky charakter vina vznika kombinaci mnoha
aromatickych latek. Aromatické latky vina maji zaklad v aromatickych latkach
Vv bobulich. Tyto latky se oznacuji jako primarni aroma a vznikaji pfimo ve vinici. Jejich
tvorba je ovlivnéna stanovistém, klimatickymi podminkami a agrotechnickymi zasahy ve
vinici. Jsou obsazeny ptedevs§im v neposkozenych bunkéch slupek bobuli. Bobule mohou
obsahovat dva typy aromatickych slou¢enin — volné aromatické latky a prekurzory
aromatickych latek. Volné aromatické latky se vyskytuji v hroznech i v t€kavé formé.
Tyto latky 1ze vnimat pii senzorickém hodnoceni hroznti na vinici. Ale béhem zpracovani
hroznti se rychle uvoliuji z kvasiciho mostu a unikaji s oxidem uhli¢itym, ktery béhem
kvaseni vznikd. Vice aromatickych latek v hroznech se vyskytuje jako vazané, vétSinou
vazané na cukry jako glykosidy. V této formé nejsou v hroznech senzoricky zachytitelné.
Aby byly senzoricky vnimatelné, musi se z molekuly odstépit cukerna cast a volné
aromatické latky jsou jiz Cichové aktivni. OdStépeni cukri muize dojit pfi hydrolyze
v kKyselém prostiedi, pfi nizkém pH nebo enzymatickou hydrolyzou. Odstépovani cukerné
slozky zacina jiz od pocatku zpracovani hroznli a pokracuje i v dalSich technologickych
krocich pfi vyrobé vina. Uvolilovani aromatickych latek ovliviluji také kvasinky diky
svoji aktivité B-glukosidazy (Moreno-Arribas a Polo 2009; Pavlousek 2011; Pedroza et al.
2010; Palomo et al. 2005; Pavlousek 2016).

3.2.1 Terpeny

Terpeny jsou jednou z nejvice zastoupenych aromatickych latek. Prekurzor vSech terpenti
je kyselina mevalonova. Nachazi se piedevs§im ve slupce a duzing, pfevazné bilych odrid.
V bobuli se vyskytuji jak vazané tak i volné. Volnou formu lze pozorovat uz pfii
senzorickém hodnoceni bobuli ve vinici. Nejvyrazngji tvoii odriadovy charakter a podle
jejich analytického profilu Ize jednotlivé odridy rozeznavat. Nejvyznamnéjsi vliv na
tvorbu a zménu monoterpent ma odlisténi zény hroznt. Obsah terpeni se béhem zrani

zvysuje. Projevuji se kvétinovymi a jemnymi ovocnymi tony u odrad jako jsou Muskat
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moravsky, Irsai Oliver, Tramin, Ryzlink rynsky, Chardonnay. Mezi terpeny patii i
sesquiterpen rotundon. Akumuluje v exokarpu bobuli a jeho obsah je rychle koncentruje
béhem poslednich tydnl zrani. Ve viné¢ vytvaii kofenité az pepfové tony, v naSich
podminkach obvyklé pro Veltlinské zelené, Ryzlink rynsky, Frankovka. U muskatovych
odrid mize byt koncentrace volnych terpenti vyssi nez 6 mg/l, u nemuskatovych odrid
se obsah pohybuje mezi 1-4 mg/l, u neutralnich odrid je jejich obsah zanedbatelny.
Nejvyznamnéjsi terpeny jsou napiiklad linalool, ktery odpovida za muskatové aroma,
citrusy, kvét ¢erného bezu. Dale pak citronellol a nerol — rize az citrusy, geraniol —
kvétinové tony az do rizi (Moreno-Arribas a Polo 2009; Pavlousek 2011; Pedroza et al.
2010; Palomo et al. 2005; Pavlousek 2016).

3.2.2 Ci3 - norisoprenoidy

Dalsi skupina aromatickych latek jsou Ci3— norisoprenoidy, které béhem zrani hroznii
vznikaji z karotenoidi. Nejvétsi vliv na pfeménu hlavné p-karotenu a luteinu na
norisoprenoidy ma svétlo. Dilezité je tedy odlisténi v zoné hrozni. Karoteny vznikaji
v bobuli mezi kvetenim a zamékanim, po zamékéni tedy diky chemickym a
enzymatickym reakcim dochazi ke zvySovani norisoprenoidil a snizovani karotend. Jsou
ve form& jak véazané tak volné a jsou tedy senzoricky aktivni jiz ve vinici.
Z agrotechnického hlediska maji hlavni pozitivni vliv tedy zelené prace a hospodateni
s vodou, predevsim stres z nedostatku vody podporuje tvorbu norisoprenoidl a to tedy
hlavn¢ u modrych odrid. Norisoprenoidy se projevuji predev§im kvétinovymi a
ovocnymi tony vyskytujici se pfevazné u Ryzlinku rynského, Chardonnay, Rulandského
bilého i Rulandského Sedého. Mezi nejvyznamnéjsi norisoprenoidy patii f-damascenon
S tony jablka, kdoule a kvétin. Dalsi je B-ionon s aroma fialky, maliny, tony dieva a
vitispiran, ktery je vyrazné¢ do kafru a eukalyptu. Mezi norisoprenoidy patii taky
slouc¢enina TDN (1,1,6-trimetyl-1,2-dihydronaftalen). Tato slouCenina se vyskytuje
pfedevsim u starSich vin z odridy Ryzlink rynsky, jeji vliiné silné pfipomina petrole;.
Vyskytuje hlavné u vin pochézejicich z teplych oblasti nebo pii nadmérném oslunéni
hroznli. V extrémnim piipad¢ se muze projevit jiz po 6 meésicich od sklizn¢ a tehdy
dochazi k negativnimu vlivu na senzorickou kvalitu vina. Slupky s obsahem
norisoprenoidl se barvi do zlatavych nebo narizovélych tont. Ale v Zadném piipadé
nesmi dojit k hnédnuti slupky, protoze ovocné tony se ztraci a vynikaji nepiijemné
nahotklé¢ az ptipalené tony (Pavlousek 2011; Pavlousek 2016).
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3.2.3 Methoxypyraziny

Methoxypyraziny jsou nejenom aromatické latky ale i zastupci dusikatych latek. Vznikaji
jako sekundarni produkt pii tvorbé a pfeméné aminokyselin. Nachazi se predevsim
Vv tfapiné, slupce a semenech. Vliv na jejich tvorbu a obsah maji klimatické podminky,
odrtida, stanovisté ale predevsim agrotechnické prace. Koncentrace methoxypyrazint
zavisi na zelenych pracich, hlavné na ose¢kovani a vylamovani zalistka. Cim bujngjsi riist
kefe tim 1 vétsi tvorba methoxypyrazini. K jejich poklesu dochazi po zamékani
slune¢nim zarenim. O obsahu methoxypyrazinii mize rozhodovat i pocasi v ro¢niku, za
destivého pocasi dochdzi k vétsi tvorbé, naopak za suchého roku je tvorba
methoxypyrazini snizena. Jsou to volné, tékavé slouceniny v bobulich. Jsou tedy
senzoricky velmi aktivni a je mozné je dobfe vnimat jiz ve vinici. Vyskytuji se piedevsim
u sauvignonovych odrid jako jsou Sauvignon blanc, Sauvignon gris, Cabernet
Sauvignon, Cabernet Frank, Cabernet Moravia, ale 1 u dal$ich jako je Merlot. Senzoricky
projev methoxypyrazinli v hroznech a viné je do tont chiestu, papriky, zeleny list, byliny.
Typické aroma nejrozsifenéjsiho  methoxypyrazinu IBMP  (2-methoxy-3-
isobutylpyrazinu) je chfest, zelena paprika a travovité¢ tény. Latky ze skupiny
methoxypyrazini se vyskytuji predevsim ve slupce, ale nepatrné mnozstvi se vyskytuje i
v semenech. Pii vyrobé cervenych vin mize dojit k jejich uvolnéni, methoxypyraziny

uvoliuji predevsim nevyzrala semena (Pavlousek 2011; Pavlousek 2016).

3.2.4 Cs - alkoholy

Zajimavé jsou Ce-alkoholy, které¢ se svym charakterem projevuji v poslednich letech
v bilych vinech vyrobenych z nezralych hroznl. Tvofi se béhem zpracovani hroznii
oxidaci mastnych kyselin prostfednictvim enzymu lipoxygendzy. Mastné kyseliny
ovlivilujici aromatickou zralost hroznti i senzorické vlastnosti vina, se nachazeji ve slupce
bobule. Tyto latky se vyznacuji ,,zelenym®, ,travnatym* charakterem s hoitkymi tony.
Nachazi se také v tiapin€. Vysoky obsah Ce-alkoholt Ize pozorovat predevsim v teplych
a suchym rocnicich, kdy dochézi k rychlé akumulaci sacharidi. Tady dochazi krychle
rostouci cukernatosti nez k aromatické zralosti, proto v bobulich zlstavaji ,,zelené* tony.
Nejvyssi nartst je v obdobi zamékani, ale béhem zrani se obsah Cs-alkoholl snizuje.
Jejich nezralé a bylinné aroma muze byt vyuzito jako marker pro optimalni termin sklizné

(Pavlousek 2016).
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3.2.5 Vonné odridové thioly

Velmi dilezitou skupinou latek jsou vonné thioly. Jde o sirné slouceniny, které vétSinou
pozitivné ale i negativné¢ ovliviiuji senzorickou kvalitu vina. Mezi vonné thioly fadime
také HoS a latky ze skupiny merkaptanii a pravé tyto latky negativné ovliviluji
senzorickou kvalitu vin. Vonné odridové thioly jsou ale velmi dalezité pro aromaticky
charakter vin. Vyskytuji se nejen u hroznii révy vinné ale i u dalSich ovocnych druhd,
napiiklad u grapefruitu, ¢erného rybizu, mucenky, papdji. Vytvaii aromaticky charakter
U odriid Ryzlink rynsky, Sauvignon blanc, Chardonnay, Rulandské Sedé, Tramin erveny.
V hroznech se objevuje senzoricky neaktivni forma, jako nevonné prekurzory. Jsou to
prekurzory vazané na aminokyseliny cystein a glutathion. Nachazi se hlavné ve slupce a
duzniné. Diky enzymatické aktivité B-lydzy dochazi k uvoliovani do vonné formy.
Nejvice se uvoliuji behem macerace a alkoholového kvaseni. O projevu vonnych thioltl
rozhoduje délka macerace, teplota pii ni, pouzity kmen kvasinek, teplota kvaseni, zptisob
vyroby vina. Davaji vinim ovocny charakter. Tvorbu vonnych thiolti ovlivituje vyziva
dusikem a hospodaieni s vodou. Vyssi dostupnost asimilovatelného dusiku zvysuje
koncentraci prekurzory vonnych thiold. Nejvice piinosné je vyuziti agrotechnickych
zasahli vedoucich ke zpomaleni dozravani hroznt, pfedevSim u bilych odrid (Mateo a
Jiménez 2000; Oliveira et al. 2006; Pavlousek 2011; Ribéreau-Gayon et al. 2006; Pavlousek
2016).

Negativné piisobi tékavé fenoly na aromaticky charakter vina. Tento G€¢inek se projevuje
hlavné u bilych odrid. Dochazi k hnédnuti slupky, projevuji se hoiké a tiislovité chuté,
byva ovlivnéna barva mostu i vina. UZ u hroznd, u kterych doslo ke zhnédnuti slupky, se
projevuji hotké a pfipalené tony, dochazi k zastfeni ovocného aroma, a proto klesa
senzorickd kvalita. Hnédnuti slupky poukazuje na ptitomnost t€kavych fenolickych latek,
pfedevsim hydroxyskoticovych kyselin, byvaji uloZzeny v duzning a slupce bobuli. Hlavni
prekurzory tékavych fenolt jsou kyselina kumarova a ferulova. T¢kavé fenoly vznikaji
az na zakladé mnozstvi prekurzori a jejich dvou enzymatickych reakci.
Hydroxyskoticové kyseliny se v prvni reakci za pomoci enzymu hyroxycinamat
dekarboxyldza pfeméni na vinylfenoly a ve druhé reakci jsou redukovany na ethylfenoly.
Enzym na prvni reakci je produkovan kvasinkami Saccharomyces cerevisiae, Pichia
spp., Torulaspora spp., Zygosaccharomyces spp. Bakterie, houby, kvasinky produkuji
enzym na druhou rekci, ale redukci provadi vétSinou kvasinky rodu Candida. T¢kavé

vinylfenoly se ve viné projevuji jako plastové, 1ékarenské a pripalené tony, které se
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vytvari hlavné u bilych odrid, jejichz slupka je v dobé¢ sklizn¢ nahnédla. Ethylfenoly se
vytvari spise u cervenych vin v sudech. Jejich pachut’ se projevu jako kiize, zpoceny kin
a vun¢ laku. Mezi nachylné odridy patii Chardonnay, Ryzlink vlassky, Muskat
moravsky, Veltlinské zelené. Dulezité je spravné odlisténi v zén€ hroznll a intenzivni
pfimé slunecni zareni podporuje tvorbu prekurzorti v hroznech. Vysoky podil takovych
to hroznt negativné ovliviiuje kvalitu mostu (Mateo a Jiménez 2000; Oliveira et al. 2006;

Pavlousek 2011; Ribéreau-Gayon et al. 2006; Pavlousek 2016).

3.3 Turbidita moStu

Turbidita moStu zplsobuji castice rozptylené v mosté nebo vin€. Rozptylené Castice
zpusobuji, Ze se nckteré paprsky odkloni od dopadajiciho paprsku, nékteré Castice se
shlukuji a proto se nam zd4d most nebo vino zakalené. Dfive se kalnost jednoduse
zkoumala proti zarovce, dnes na tuto operaci slouzi turbidimetry nebo nefelometry, které
poskytuji objektivni méfeni. Turbidimetr méfi miru svétla, které prochazi stejnym
smérem. Nefelometry zkoumaji miru rozptyleného svétla pod urcitym thlem. Mira
kalnosti se vyjadiuje v jednotkach NTU. Optimalni mira kalnosti mostu se pohybuje mezi
100 — 250 NTU (Ribéreau-Gayon et al. 2006; Steidl 2010).

3.3.1 Odkaleni moS§tu

MnozZstvi kalovych ¢astic v moStu je ovlivnéno pfedevs§im ro¢nikem, odridou, stupném
vyzralosti, zdravotnim stavem, zpisobem sklizné€ ale pfedevsim zplisobem jakym budou
hrozny zpracovany a technologickymi postupy. Nejvétsi vliv na tvorbu kalovych ¢astic
ma drceni, pfeCerpavani, lisovani za vysokych tlakii. Kalové ¢astice jsou tvofeny pevnymi
¢astmi z hrozna (dfen, zbytky pletiv), drobnymi necistotami (prach, zbytky zeminy),
makromolekuldrnimi latkami (pektiny, hemiceluldza, celuldza, bilkoviny), imisemi,
enzymy pochézejici z hroznit a mikroorganismil, srazeniny a krystalky kovl (zbytky
Z postiikil), bakteriemi, kvasinkami a produkty jejich metabolismu (Burg a Zemanek 2014;
Rodriguez Mozaz et al. 1999; Ribéreau-Gayon et al. 2006; Steidl 2010).

Vyssi podil kalovych ¢astic pochazi pfi lisovani bobuli z plné¢ mechanizované sklizné,
kde dochazi k ¢astecnému naruseni bobuli. Celkové mnozstvi kall je velmi ovlivnéno
zpusobem drceni hrozni, pfecerpavanim rmutu a typem lisovani. Dulezitou roli také hraje

velkost bobule. Cim $etrnéjsi zptisob sklizng, dopravy a nasledného zpracovani hrozni a
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rmutu, tim méné se tvori mnozstvi kalovych ¢éstic. Kalové ¢astice mohou byt zdrojem
nezadouci mikrobakterialni kontaminace a negativnich chutovych projevii v mostu, tyto
negativni pachuté se ptfenasi i do vina. Hlavni pfi€ina negativnich senzorickych projevi
je vysoky obsah fenolickych latek a ty pravé pii dlouhodobém kontaktu ptfechazi do
mostu. Vhodné je jejich rychlé odstranéni za pomoci odkaleni, z mostu se tim to
zpusobem odstrani nejen fenolické latky ale i slizové latky, vysokomolekularni dusikaté
latky, tézké kovy a ptipadné zbytky pesticidi. U mosta, které pochazeji z nahnilych nebo
silné znecisténych hroznl je potfeba nezbytné nutné provést odkaleni. Jinak nastanou
nezadouci nasledky — rychlé prokvaseni, ztrata aromatickych latek, predev$im vzniknou
optimalni podminky pro rozvoj chorob a vad vin, naptiklad pro sirku. Ve vin¢ se takto
Spatné oSetfené moSty projevuji necistymi tony ve vini, pachutémi predev§im bylinnymi
»zelenymi‘ tony, vyssi barvou, vysokymi tiislovinami a velmi Spatnou filtrovatelnosti.
Tim, Ze snizim mnozstvi kalovych ¢astic, tak zajistuji klidnéj$i podminky pro dobré
prokvasSeni mostu (Burg a Zemanek 2014; Rodriguez Mozaz et al. 1999; Ribéreau-Gayon et
al. 2006; Steidl 2010).

3.3.2 Intenzita odkaleni

Zvolit spravnou miru odkaleni je velmi dulezité z hlediska kvality budouciho vina. Pfi
velmi intenzivnim odkaleni dochazi k odstranéni adsorpéni plochy pevnych castic
obsazenych v mosté. To ma negativni vliv na pribéh alkoholové fermentace. Za téchto
podminek moSt kvasi pomalu a v extrémnich pfipadech miZe dojit az k zastaveni
fermentace. Soucasné ale mohou byt z moStu odstranény latky nezbytné pro vyzivu
kvasinek béhem fermentace. Pii nizkém zéakalu vynikaji ovocné a odriidové tony a jsou
stabilngjsi (Burg a Zemanek 2014).

Neodkalené nebo Spatné odkalené mosty miiZzou naopak zplsobovat vétsi spotiebu siry
v disledku zvysené tvorby acetaldehydu, déle pak pfinasi horsi filtrovatelnost jak mostu,
tak vina, spontanni rozkvaseni moStu, podporu rozvoje mlécnych bakterii, bouflivé
kvaSeni, rychlej$i starnuti vina. S bouflivym kvasem stoupaji ndklady na chlazeni, ztrata
buketnich latek a také vzrostla potieba dostate¢né objemné nadoby, dochazi k silnému
penéni. Pfi zpracovani poSkozenych hrozni je také moznost vzniku plistovych a
hnilobnych tona. Tyto mosty maji tézké viin€ a nahotklou chut’. Kalné mosty maji vyssi

barvu a obsahuji vice fenolickych latek. Vznikd méné te¢kavych kyselin ale vice glycerolu.
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Diky vétsimu uvolnéni aromatickych latek je aromaticky projev vina komplexnéjsi (Burg

a Zemanek 2014; Michlovsky 2014b; Nicolini et al. 2011; Ribéreau-Gayon et al. 2006).

3.4 Metody odkaleni

Metod odkaleni je né¢kolik. LiSi se predevS§im cCasovou naro¢nosti. Pfistroje na

odstraniovani kalovych ¢astic jsou 1 finanén€ narocng. Ale v dneSnich vinaiskych

provozech jsou jiz béZnou soucasti moderniho vybaveni (Burg a Zemanek 2014).

3.4.1 Klasicka sedimentace

Obr. 1 Ukazka sedimentace

v

Metoda klasické sedimentace je nejpouzivané;si
metoda na odstranéni kalovych c¢astic z moStu.
Vyuziva se ve Sech vinafskych provozech. Velké
vinafské¢ firmy sedimentaci pouzivaji na
odstranéni hrubych kali zmostu ihned po
vylisovani hrozni. Tim, Ze je tato metoda financné
nenarofnd je vyuZivdna zejména v menSich
firmach, kde se pouziva ne jenom na odstranéni
hrubych kalt i na vétsi odkaleni a zisk CistSich
mostl. Sedimentace je nejvhodnéjsi zplisob
odkaleni mostu, je Setrna, akorat musi byt dobie
Casov¢ zorganizovana sklizent hroznt. Klasicka
sedimentace probihd v nadobé€ jen za pomoci
gravitace a Casu. Jde o sedimentaci kalll na dné
nadoby a nasledné stoceni Cistého mostu. Tato
metoda je nenarocna na finance, je vysoce naro¢na

na ¢as. U¢innost klasické sedimentace zavisi na

nekolika faktorech. Hlavni je typ nddoby kde bude k sedimentace probihat. Vhodnéjsi je

nadoba Sirsi a nizsi. Kalové ¢astice budou klesat mensim vodnim sloupcem a usazovani

bude rychlejsi. Celkovou délku sedimentace muzeme urychlit za pomoci piidani

odkalovacich preparati. Je vhodné pouzit Cifidla (bentonit), enzymy, chlazeni nebo

pouziti enologického ptipravku s obsahem siry, ktery oddali pocatecni fazi fermentace.
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Dalsi rozhodujici faktory jsou pH, teplota a sloZzeni mostu. Dulezité je, Ze most nesmi
jesté kvasit! (Burg a Zemanek 2014; Steidl 2010; Weiss a Bisson 2002).

Nejveétsi nevyhodou sedimentace je velka Casova narocnost a velka ztratovost na moste.
Objem odstranéného kalu se pohybuje cca mezi 10 — 25 % z celkového objemu mostu.
Naopak vyhodou metody odkaleni pomoci sedimentace je jeji Setrnost a nedrasticnost.

Dalsi vyhoda je, Ze mtze probihat i bez nasi ptitomnosti, pies noc (Burg a Zemanek 2014).

Muizeme ji rozdélit do ti kategorii dle délky a ucinnosti odkaleni:

*3 — 4 hodiny — jde pouze o odstranéni hrubych necistot, fermentace neni nijak ovlivnéna
*8 — 10 hodin — dobré odkaleni mostu, fermentace probiha pomalu a za optimalnich
podminek, vznikaji vina bez nezddoucich nepiijemnych tonl a pachuti

12 — 24 hodin — siln¢ odkalené mosty, velmi pomala fermentace

Metoda klasické sedimentace se vyuziva pfevazné¢ v malych vinafskych provozech,
zejména z divodu uSetfeni financi. Lze vyuzivat standardni Cerpadla a nadoby (Burg a

Zemanek 2014; Steidl 2010; Weiss a Bisson 2002).

3.4.2 Odkaleni za pomoci odstiedivek

Tt Metoda sedimentace je sice Setrna, ale Casove naroc¢na.
Jedna z rychlejSich metod je odstranéni kali za pomoci
odstredivek. Jde o kontinudlni zptisob odkaleni, ktery
nahradi sedimentaci. Tyto pfistroje odd€luji kalové
Castice od Cisttho mostu diky odstiedivé sile.
Odsttedivky jsou velmi ucinné, oddéluji bakterie,
kvasinky 1 jemné kalové castice o velikosti 1 um.

Celkova ucinnost separace je zavisld predev§im na

Obr. 2 Talifova odstfedivka velikosti odstiedivé sily, viskozité moStu, mnoZstvi

kalovych ¢astic a pritocnosti. Odstiediva sila piisobici
na ¢astecky kalll vznikd v disledku rotacniho pohybu bubnu, ktery je v téle odstiedivky.
Vyhoda této metody je, Ze most s kaly zlstava v kontaktu kratkou dobu a nejde k pfenosu
fenolovych latek a latek s negativnim uc€inkem na fermentaci. Tim to se snizuji nezadouci
rizika jak béhem fermentace tak i negativni dopady na most. Dalsi vyhodou jsou rychla

ucinnost, nizké provozni naklady a dostatecna kvalita odkaleni. Nejvétsi nevyhoda je
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vysokd pofizovaci cena. Ve vinaiskych provozech se prakticky vyuzivaji dva typy

odstfedivek — komorové a talifové.

* komorové — dnes se jiz nevyuzivaji, jejich provoz musi byt pierusovan kvili Cisténi a
odstranovani kali

* talifové — vice vyuzivané, jejich provoz nemusi byt prerusen z divodu ¢isténi, maji
samocistici konstrukci a kaly jsou odvadény z bubnu pry¢ (Burg a Zemanek 2014; Steidl
2010).

3.4.3 Odkaleni pomoci flotace

Flotace se vyuzivd ve velkych a

sttednich vinafskych podnicich.
Tato metoda neni pfili§ Setrna,
vyuziva se u mosti z poskozenych
nebo nahnilych hroznd. Most mtize

mit vyssi teplotu. U této metody je

most sycen inertnim plynem, bud’

dusikem anebo oxidem uhlicitym,

ale lze wvyuzit i1 atmosféricky

Obr. 3 Princip flotace vzduch. Kdyz se vyuziva kyslik tak

se zamezuje prenosu fenolickych
latek, ale hrozi riziko oxidace moS$tu. Proto se vyuziva dusik, ktery zaroven vytvari
reduktivni prostfedi v mostu. Plyn je vhanén ze spodu do mostu, za pomoci sméSovaciho
Cerpadla a celd smés je preCerpana do flotacniho tanku. Zde dojde k poklesu tlaku a
uvolnéni bublinek. Bublinky plynu se navazi na kalové castice a vynesou je na hladinu,
kde vytvoii kola¢. Aby byl kola¢ soudrzny a 1épe se z hladiny odstrafioval, pfidava se
bentonit nebo zelatina. Kalovy kolac je odstraiiovan bud’ to pfepadem anebo u novéjsich
typll jsou na hladin€ ploché Stérbinové hubice, které odsavaji kaly pry¢. Kdybychom
udélali srovnani metody flotace, klasické sedimentace a odstfed’ovani, tak flotace je

rychlejsi a G€inné;si (Burg a Zemanek 2014; Steidl 2010).
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3.4.4 Odkaleni pomoci filtrace

Obr. 4 Cross-flow filtr

Dnes se vyuziva na odstranéni
kald 1

vhodna pro stfedni

filtrace. Jeto metoda
a velké
vinafské provozy. Filtry jsou
velice ndkladné na provoz,
udrzbu. I pofizeni je financné
nakladné. Jejich udrzba je
nakladnd, protoze vznikd velky
podil odpadu. Vyuzivaji se
vakuové rotaéni filtry a tlakové
Jako

naplavovaci filtry.

adsorpéni material se v obou

ptipadech vyuziva kiemelina. Nové se také na filtraci moSth vyuzivaji dnes popularni

cross — flow filtry, ale i ty jsou drahé jak na pofizovaci cenu, tak i na udrzbu a provoz

(Burg a Zemanek 2014; Steidl 2010).

Tab. 1 Srovnani metod odkaleni

Sedimentace Odstred’ovani | Flotace Filtrace
Vyhody Nenaro¢né na | Rychla Nejrychlejsi Rychla
finance, velmi | u¢innost, nizké | Géinnost, uéinnost,
Setrna provozni vhodna na | vysokd kvalita
naklady, dobra | poskozené odkaleni
kvalita odkaleni | hrozny
Nevyhody Néaro¢né na Cas | Vysoka Finan¢né Drahé na
a prostor poftizovaci nakladna, poftizeni,
cena, prostor nesetrna udrzbu a provoz
Vyuziti Vsechny typy | Sttedni  typy | Stfedni a vé&tsi | Stfedni a veétsi
podnika podniki typy podnikt typy podnikt
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3.5 Cirost vina

Cirost vina je dnes vnimana konzumenty jako zakladni znak kvalitniho vina. Vino
s obsahem kalovych castic na rozdil od ¢irého vina tolik nevoni. Kalnéjsi mizou byt
predevsim mlada vina, kde zustavaji drobné kalové ¢astecky z kvasnic, hrozni i vinice.
Cirosti vina dosdhneme réiznymi zptisoby. Tim nejjednodus§im je klasicka sedimentace,
kalové Castice se usazuji na dn€ nadoby a staci se Cisté vino. Pouzivaji se 1 dal$i metody
jako ve filtrace a odstfed’ovani (Ribéreau-Gayon et al. 2006).

Vino si musi udrzet ¢irost nejen v kratké dobé po lahvovani, ale i po cely ¢as, kdy je
v lahvi uloZeno, a to i v extrémnich podminkach. Ne vhodné podminky pro skladovani
vina miiZou nastat naptiklad pfi expedici. Mikrobidlni a krystalické zakaly vznikaji
nestabilnim koloidnim stavem a vysokou turbiditou. Paradoxné zdkaly mohou zvysit
plnost vina a zpomaluji vypadavani vinného kamene (Balik 2012; Jaarsveld et al. 2005;
Ribéreau-Gayon et al. 2006).

Cifeni je tedy odstranéni nestabilnich koloidnich &astic. Pouziva se i na krasleni vina —
zlepSeni chut'ovych vlastnosti vina. M4 to 1 nevyhody, kazd¢ ¢ifeni vino ochuzuje o 5 —
10 % aromatickych latek. Nejvétsi nevyhodou je nebezpeci precifeni, tento problém
nastava u bilkovinnych ¢ifidel, jsou totiZ rozpustna. Nerozpustny je bentonit, a tedy pfi
jeho pouziti nehrozi pfedavkovani. Pted kazdym ¢ifenim je vhodné provést ¢ifici zkousku
— pénova, tepelnd, chemickymi prostfedky. Zkouska se provadi ve sklepé, za stejnych
podminek jako bude provedeno Cifeni. Dale si musime uvédomit jaké vino nebo most
budeme cifit. Vzhledem k tomu, Ze Cificich prostfedki je pomérné hodné€, musime si dat
pozor na to, jaky prostiedek si zvolime. Kazdy cifici prostfedek ucinkuje v jiném
prostiedi. Nékteré pripravky jsou urCeny do mostu, jiné do vina. Dalsi rozdéleni je
uéinnost na bilé vino - pouziti mineralnich c¢itidel nebo na Cervené vino — vyuziti
bilkovinovych c¢ifidel. Po pouziti Cificiho prostiedku se pouzivaji i stabilizatory, aby
nevypadaval vinny kdmen. Jiné prostiedky se musi davkovat s dal§imi opacné nabitymi
preparaty, aby doslo k odstranéni kalovych ¢astic jak kladné tak i zaporné nabitych (Balik
2012; Jaarsveld et al. 2005; Ribéreau-Gayon et al. 2006).
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Citici prostiedky podporuji srazeni a shlukovani &astic do suspenzi. AZ jsou shluky
dostatecné velké, za¢nou sedimentovat. Po pouziti ¢ificich prostiedki je vhodné nechat
vino nebo most prvné sedimentovat a pak teprve vyuzit dalsi metody odkaleni, aby
nedos$lo k ucpani filtra¢nich desek nebo kiemeliny (Balik 2012; Jaarsveld et al. 2005;
Ribéreau-Gayon et al. 2006).
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4 MATERIAL A METODY

Cilem experimentu bylo porovnani dvou odriid — Rulandské Sedé a Ryzlink rynsky.

Rozdilnd mira odkaleni a turbidity. Jejich vliv na fermentaci a na vysledné vino. Obé

odridy byly odkalovany stejn¢ za pomoci sedimentace a kvasily ve stejnych nadobéch se

shodnym obsahem a pfi stejnych podminkach. Mosty i vina byly srovnavany jak

analyticky tak i senzoricky.

4.1 Odridy

4.1.1 Ryzlink rynsky

Obr. 5 Ryzlink rynsky

Je to pozdni bila mostova odruda, péstovana
po celém svété. Pravdépodobny ptivod této
odriidy je v Poryni. V Ceské republice byla
zapsana do Statni odrtidové knihy v roce
1941. Hrozen je maly az stfedné velky,
husty a valcovity. Bobule jsou zlutozelené,
kulaté, malé az stfedné velké. Slupka je
pevna a duZina lehce aromaticka. Ryzlink
rynsky se fadi mezi bujné rostouci odrudy.
Diky tomu, ze jeji dievo dobfe vyzrava je i
vysoce mrazu odolnd. Odolnost vici

houbovym chorobam je stfedni. Je citlivejsi

na slune¢ni tizeh a pii nadmérném odlisténi roste tvorba TDN a vznik petrolejovych tonti

ve vin€. I kdyz tato odriida neni naro¢na na pidni podminky, tak pottebuje slunné a

zédhtfevné polohy. Vina vyrobena z této odridy dosahuji vysoké jakosti. Vina voni a

chutnaji po kvétinach a lipovych kvétech. V mladych vinech byva vyrazné&jsi, pikantni

kyselinka, kterd se lezenim v sudech anebo lahvich zjemni a zakulati. Vina jsou plna,

kofenita a Casem pii zrani vina ptibyvaji tony medu (Kraus 2007; Sotolat 2006; Svaz vinait

2007).
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4.1.2 Rulandské Sedé

Rulandské Sedé je bild pozdni odrida. Odrida
pravdépodobné vnikla v Burgundsku a odtud se
rozsitila do celé Evropy, pozdé€ji i do celého svéta.

Predpoklada se, ze je i1 nejstarSi odrtidou, ktera se

rozsifila. Do Statni odridové knihy byla

Obr. 6 Rulandské Sedé

zapsana vroce 1941. Hrozen je maly az
sttedné velky, valcovity, velmi husty s kratkou a pevnou stopkou. Bobule jsou kulaté az
vejcité, malé. Slupka je pevna s vysokou voskovou vrstvou, barva bobule je do
SedoCervena. Pfi intenzivnim odlisténi se zvySuje barva a vina pak mohou mit az
nartizovéli nadech. Proto je tato odriida vhodna na vyrobu oranzovych vin. Tato odrida
kviili hustym hrozniim neni ptili§ odolna proti napadeni houbovych chorob. M4 vysokou
marazuodolnost. V hustych vysadbach muze dojit ke sprchavani kvétenstvi. Rulandské
Sedé potiebuje slunné a zadhfevné polohy, nejlépe na hlinitych pidach. Pti péstovani na
vhodnych polohach a dobrém vyzravani je Rulandské sedé vhodné na spousty typt vin.
Dosahuje vysokych cukernatosti, ale rychle ztraci na kyselinach. Vina jsou jemna, plna a
extraktivni. Ve vlini a chuti jsou tony citrusti a kvétl. Pii vysoké cukernatosti mohou
pripominat tokajské vybéry. Rulandské sedé je vhodné na dlouhodobou archivaci (Kraus
2007; Sotolar 2006; Svaz vinait 2007).

4.2 Lis

Na lisovani hroznli obou odrid byl
pouzit lis ve vinafstvi Jedlicka. Jde o
pneumaticky automaticky lis
Suzavienym koSem, firmy ANTICO.
Pneumatické lisy se u nds pouZivaji

pomérné kratkou dobu, ale jiz ted’ jde o

L L . zakladni vybaveni moderniho
Obr. 7 Pneumaticky automaticky lis s uzavicenym

KoSem vinafského provozu. Vyznacuji se
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Setrnym lisovanim, lisovat se mizou podrcené i celé hrozny. Jde tedy o snizeni rizika
uvolnéni senzoricky nezadoucich latek a polyfenoli do mostu. Dal§i vyhodou
pneumatickych list je nastavitelnost lisovacich tlaka dle charakteru suroviny i produktu.
Lisovaci proces je cyklicky a probihd v automatickém rezimu. U automatickych lisi, kde
je lisovaci proces fizen pocitatovou jednotkou, Ize nastavit ¢as, maximalni lisovaci tlak i
mnozstvi otacek béhem operace. Lis je plnén pies otvor (dvifky) a nasypku. Pti lisovani
V uzavieném koSi je cely proces odd€len od okolniho prostfedi, rmut se lisuje
v reduktivnich podminkach a neni tedy nachylny na oxidaci. U zavieném kosi mizeme 1
¢asten¢ material nechat macerovat. Most z lisovani byva aromati¢téjsi a svétlejsi barvy.
Membrana je uchycena na poloviné vnitini strany lisovaciho kose. Tlakem membrany
dochazi k lisovani a post odtéka pred perforované odtokové kanaly, které jsou ulozeny
Vv protilehlé strané koSe. Nevyhodou toho lisu je vysoka pofizovaci cena, Spatné tidrzba a
CiSténi, nédkladny muze byt i servis pokud dojde neopatrnym zachazenim k protrzeni

membrany (Burg a Zemanek 2014).

4.3 N4adoby

Na experiment byly zvoleny sklenéné nadoby (demiZony) o objemu 50 1. Byly zvoleny
z diivodu prostoru a objemu. Dalsi jejich vyhodou je snadnd sanitovatelnost. Sklo je
neteCny material a nezanechavd ne viné zZadné zapachy ani nezadouci pfichuté.
Nevyhodou je Spatnd manipulovatelnost s nimi (jsou tézké) a Spatnad skladovatelnost

(Burg a Zemanek 2014).

4.4 Odkaleni moStu

Most byl ziskdn za pomoci klasické sedimentace. Hrozny dovezené do vinafstvi byly
pomlety a vylisovany na pneumatickém uzavieném lisu. Most z celé Sarze byl pfeCerpan
do nerezové nadrze o objemu 6000 l. Nebyl pfidan Zadny preparat urychlujici
sedimentaci, pouze hrozny byly pied lisovanim oSetfeny pyrosulfitem. Po 12 hodinach
byla odebrana pomérna ¢ast k experimentu. Vzorky pro turbiditu < 60 NTU byly
odebrany z horni ¢asti nadoby, vzorky s turbiditou > 400 NTU byly odebrany ze spodni

¢asti nddoby s velkym podilem kalovych ¢astic.
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4.5 Analyza moStu

Analyza mosti probéhla v laboratofi Ustavu vinohradnictvi a vinaistvi v Lednici.
Zjistovali se zakladni analytické parametry — cukernatost, obsah titrovatelnych kyselin,

obsah asimilovatelného dusiku, pH a turbidita.

4.5.1 Stanoveni cukernatosti

Cukernatost vzork byla zjiSténa za pomoci
digitalniho refraktometru. Refraktometrie
zkoumd meéfeni indexu lomu prichodu
svétla na rozhrani dvou prostfedi. Index
lomu se méfi refraktometrem. Méfeni je
V zalozeno na stanoveni hodnoty mezniho

uhlu. Stupnice na refraktometrech jsou jiz

Obr. 8 Digitalni refraktometr dopfedu kalibrovany nato, o jaky typ

refraktometru se jedna a jaké latky snim, budou méfeny. Pfi analyze plati, Ze mezi
indexem lomu a koncentraci latky je linearni vztah.

Digitalni refraktometr se oplachl destilovanou vodou a poté ususil, aby nemohlo dojit ke
znehodnoceni méfeného vzorku. Nésledné se vzorek kapl na refraktometr, ktery nam
zobrazil vysledek. Refraktometr méfil v jednotkach °Brix. VSechny vzorky byly méteny

pii pokojové teploté 20 °C.

4.5.2 Stanoveni pH

Hodnota pH urcuje koncentraci vodikovych iontd. Ve vinech by se hodnoty mély
pohybovat mezi 3 — 4. Vzorky byly méfeny digitalnim pH metrem s kombinovanou
sklenénou elektrodou, ta obsahuje jak mérnou tak i referen¢ni elektrodu. Laboratorni pH
metr jiz byl kalibrovén a elektroda byla ulozena v tlumivém roztoku. Zkoumané moSty
byly méfeny i s kalovym podilem. Pfed kazdym méfenim byla elektroda oplachnuta
destilovanou vodou. Hodnoty méteni byly zaokrouhleny na dvé desetinnd mista. Po
ukonceni méfeni byla elektroda opét oplachnuta destilovanou vodou a vracena zpét do

roztoku.
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4.5.3 Stanoveni titrovatelnych kyselin

Ke stanoveni titrovatelnych kyselin se
Vv laboratofi vyuziva alkalimetricka titrace.
Titracni aparatura se sklada z digitdlni byrety,
digitalniho pH metru, automatického davkovace
' NaOH a kadinky s magnetickou michackou.

Pomoci pipety bylo odebrano 10 ml zkoumaného

vzorku do 50 ml titracni baiiky a doplnéno o 10

Obr. 9 Automaticky titrator

ml destilované vody. Do kadinky se ponofila
kombinovana elektroda z digitalniho pH metru a nastavilo se magnetické michadlo.
Elektroda sledovala zmény pH béhem titrace. Automaticky titrator postupné ptidaval 0,1
mol/l roztoku NaOH, vSe bylo michano magnetickou michackou. Titrace byla ukon¢ena
jakmile pH dosahlo hodnoty 8. Poté bylo odefteno spotfebované mnozstvi NaOH. A

dosazeno do vzorce pro vypocet titrovatelnych kyselin vyjadfenych jako kyselina vinna.

X=a-f-0,75[gl1]

X - obsah veskerych titrovatelnych kyselin v g-1-1
a - spotieba roztoku NaOH v ml

f - faktor roztoku NaOH

4.5.4 Stanoveni asimilovatelného dusiku

Mnozstvi asimilovatelného dusiku byla také stanovena automatickym titratorem. Poté co
byly zméfeny titrovatelné kyseliny, bylo do meéfeného vzorku pfiddno 5 ml
formaldehydu. Vzorek byl tedy jiZ upraven na pH 8 diky NaOH z ptedeslého méteni. Po
pfidani formaldehydu doslo k poklesu pH. Po té se pokréovalo v titrovani roztokem 0,1
mol/l NaOH za stalého michani magnetickou michackou. Titrace byla opét ukoncena,
jakmile bylo opét dosahnuto hodnoty pH 8. Hodnota asimilovatelného dusiku byla

vyjadiena na N mg/I.

X=a-0,14-100 - f[mg N-1-1]
X - mnozstvi dusiku v mg N-11
a - spotieba roztoku NaOH v ml
f - faktor roztoku NaOH
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4.5.5 Stanoveni turbidity mostu

Na méfeni miry kalnosti se pouziva turbidimetr. Ten stanovuje intenzitu svétla , jenz

prochdzi vzorkem v daném sméru. Turbiditu v mosté ¢i viné vytvaii castice, které

zastavuji paprsky svétla a rozptyluji je v jiném sméru, nez byl pivodni smér paprsku

svétla. Problém mizZe nastat pii méfeni zakalu, jenz zpusobuje barevné ruSeni (Garcia et

Obr. 10 Turbidimetr

byly vyjadieny v jednotkach NTU.

Meéteni se wuskuteCnilo na laboratornim
turbidimetru WTW Lab Turbidity Meter Turb
550 IR, ktery se musel nejprve kalibrovat

pomoci standartnich roztokt. Prvné se vlozil

roztok s hodnotou 1000 NTU, néasledné
standart s hodnotou 10,0 NTU a nakonec
roztok s hodnotou 0,02 NTU. Po kalibraci

probéhlo samotné meétfeni vzorkii. Hodnoty
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4.6 Zpracovani testovanych odrid

Na pokus byly vybrany odridy Ryzlink rynsky a Rulandské Sedé. Sbér hroznii odridy
Rulandského Sedého probéhl dne 15. 10. 2016 v obci Bofetice z vinicni traté Terasy.
Celkové mnozstvi sklizené Sarze bylo 5400 kg. Po lisovani a pfecerpani probéhla
sedimentace. Odebrani vzorki na pokus bylo po 12 hodinach sedimentace. Cisty most
byl odebran z horni ¢asti tanku a na most na kalny pokus ze spodu tanku. Vzorky byly
samospadem z tanku ptecerpany do sklenénych demizonti o objemu 50 1. Prvni analyticky
rozbor jesté pied odkalenim a rozdélenim vzorki probéhl dne 17. 10. 2016. Vzorky pied
analyzou byly uchovavany v lednici pii teploté 5 °C. Odrtda na Ryzlink rynsky na druhy
pokus byla sbirdna dne 27. 10. 2016 v obci Bofetice z vini¢ni trati Terasy. Celkové
mnozstvi posbiranych hroznti bylo 8 100 kg. Dalsi postup byl jiz shodny s predeslym
vzorkem. Most byl po lisovani pfecerpan a odkalen sedimentaci, po 12 hodinovém
odkaleni prob&hl odbér pokusnych vzorkit do sklenénych demizon o objemu 50 1.
Tentokrat prvni analyza jesté z celeného mostu probéhla v den sklizng, tedy 27. 10. 2016.
Dalsi postupy, technologické kroky i méfeni probihaly spolecné.

Most nebyl nijak jinak upravovéan pouze se v pribéhu pokusu piidaval pyrosulfit. Nebyly
pouzity zadné jiné enologické piipravky. Nasledné méfeni jiz nachystanych vzorkl
v odrtidy Rulandského $edého bylo 18.10.2016. Bylo zaroven ptidano 1g pyrosulfitu (10
mg/ 50 I). Druhé méteni Ryzlinku rynské jiz v nachystanych vzorcich probéhlo dne 31.
10. 2016 a opét bylo pfidano 1g pyrosulfitu (10 mg/ 50 1). Na zahajeni fermentace nebylo
nic pouzito. Nebyly pouZzity ani ASVK a ni vyziva pro kvasinky. MoSty se postupné
rozkvasely sami. Dalo se zde dobie pozorovat, Ze mosty s turbiditou < 60 NTU se
rozkvasely pomaleji a fermentace trvala o nékolik tydnt déle a byla klidnéjsi nez
fermentace u mostu s turbiditou > 400 NTU, kde kvas probéh rychle a bouflive.

Kvili vysokému zbytkovém cukru musela byt fermentace prerusena jeSté pred
prokvaSenim veskerého cukru. Jinak by vina byla pfili§ alkoholickd a jejich senzorické
vlastnosti by byly velmi negativni. K zastaveni kvaSeni bylo pouziti sto¢eni z kall a
pfidani 2g pyrosulfitu. Diky malému objemu a chladnym podminkam ve vinafském
provozu alkoholova fermentace probihala nckolik tydnti a po ukonceni primarni
fermentace nedoslo ke vzniku sekundarni fermentace. Od ukonceni kvaSeni mlada vina
zrala 1 nadale v demizonech. Vzdy jednou za 14 dni byl pfidan pyrosulfit v zachovné
davce 1g/l. Na vycetfeni mladého vina byl pouzit bentonit. Do jednotlivych naddob bylo
pfidano 25 g/l. Bentonit byl ptidan 10. 1. 2017. Cisté vino sto¢eno o 7 dni pozdgji tedy
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17. 1. 2017. Po stoceni Cistého podilu bylo pfidano 5 g pyrosulfitu. Pfed ukoncenim
pokusu a donesenim vzorki na senzorickou analyzu probéhl posledni technologicky krok
a to filtrace. Filtrace byla uskute¢néna na deskovém filtru 20 x 20 / 12 firmy IPP
FILTREX. Byly pouzity filtra¢ni desky firmy HOBRA s oznatenim HOBRAFIT ST
10N. Metoda filtrace pomoci deskového filtru byla zvolena kviili malym objemiim a
nendkladnosti na finance. Problematické mlze byt spravné vlozeni filtracnich desek,
dobré utazeni filtru a tésnost filtru. NejcastéjSi chyba je nedostate¢né proplachnuti a
zavodnéni filtru s filtratnimi deskami. Desky vyrobené ze smeési celuldoz pii
nedostate¢ném zaplaveni miizou zanechdvat ve vin€ papirové tony. Pokus byl ukoncen
senzorickym hodnocenim. Hodnoceni probéhlo na Ustavu vinohradnictvi a vinafstvi
V Lednici. U hotového vina se provedla senzorickd zkouska za ucasti 9 profesionalnich
degustatorii s pouZitim stobodového systému mezinarodni unie enologi dle rezoluce OIV
(mezinarodni organizace pro révu a vino) pro hodnoceni vin z roku 2009. Degustatorské

osvéd&eni degustatord je dle evropskych a ¢eskych norem CSN, ISO a DIN.
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5 VYSLEDKY

5.1 Analytické rozbory

5.1.1 Zakladni analytické rozbory

U vzorkl odriid Rulandské Sedé a Ryzlink rynsky byly provedeny analytické rozbory —
cukernatost, titrovatelné kyseliny, pH, obsah asimilovatelného dusiku a turbidita.
Rozbory byly provedeny na mosté pfed zahdjenim pokusu, po odkaleni a rozd¢li vzorki

a posledni rozbory prob¢hli u mladého vina.

Tab. 2 Analyticky rozbor mostu pi‘ed odkalenim

Odruda Cukernatost Titr.kyseliny pH YAN
[ °Brix ] [g/l] [ mg N/I']
Ryzlink rynsky | 21,8 12,5467 3,19 222,7482
Rulandské $edé | 26,7 8,4011 3,51 271,2993
Turbidita
600 550
<00 482
400
= 300
=
200
100 57 49
| ]
RR < 60 RR > 400 RS < 60 RS > 400

Graf 1 Turbidita mo$ti na experimentalni ¢ast pi‘ed fermentaci
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Analyticky rozbor mostu pied fermentaci

Cukernatost pred fermentaci
30
26,5 25,9

25
21,2 21

20

°Brix

15

10

wv

RR < 60 RR > 400 RS < 60 RS > 400

Graf 2 Cukernatost pied fermentaci

Titrovatelné kyseliny pred fermentaci
45
3,98
35 3,14
3 2,76

2,5

mg/|

1,5

[y

0,5
RR <60 RR > 400 RS < 60 RS > 400

Graf 3 Titrovatelné kyseliny pied fermentaci
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pH pred fermentaci

3,6 3,57
3,54
3,5
3,4
3,3
3,21 3,2
3,2
3,1
3
RR < 60 RR > 400 RS < 60 RS > 400
Graf 4 pH pred fermentaci
YAN pred fermentaci
300
263,91 2545
250
204,85
200
>
o 150
€
100
50
0
RR < 60 RR > 400 RS < 60 RS > 400

Graf 5 Asimilovatelny dusik pi‘ed fermentaci
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Analyticky rozbor mladych vin ze dne 14. 12. 2016

Cukernatost

12 11,3
10,8

10

“Brix
s fox} 00

o]

RR <60 RR > 400 RS < 60

Graf 6 Cukernatost v hotovém viné

Titrovatelné kyseliny

8,1482
7,102

5,9885

g/l
NoWwoR o N W

[

RR <60 RR > 400 RS < 60

Graf 7 Titrovatelné kyseliny v hotovém viné
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3,65
36 3,58
3,55
3,5
3,45
3,4
3,35
33 3,28 3,27
3,25
3,2
3,15
3,1

3,5

RR < 60 RR > 400 RS <60 RS > 400

Graf 8 pH v hotovém viné

YAN

160
140,0882
140

120 108,7919

100

80 68,5538 70,0441

mg N/I

60

40

20

RR <60 RR > 400 RS < 60 RS > 400

Graf 9 Asimilovatelny dusik v hotovém viné
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Volna sira
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Graf 10 Volna sira v hotovém viné
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5.2 Senzorické hodnoceni

Vysledky senzorického hodnoceni

Ryzlink rynsky

79
78

78
77
76
75

74,11
74

Senzorické hodnoceni

73

72
RR<60 RR400<

Graf 11 Vysledky senzorického hodnoceni u Ryzlinku rynského

Rulandské sedé

86

83,78

84
82
80
/8 76,78

76

Senzorické hodnoceni

74

72
RS<60 RS400<

Graf 12 Vysledky senzorického hodnoceni u Rulandského $edého
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Ukéazka vzorki pied fermentaci a jako vysledné vino

Obr. 11 Mosty Rulandského $edého pripravené na pokus

Obr. 12 Hotova vina obou odrid
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6 DISKUZE

V bakaléiské praci byl sledovan vliv odkaleni révovych mostl na senzoricky a analyticky
profil. Byly vybrany odriidy Ryzlink rynsky a Rulandské Sedé pro své odlisné vlastnosti
a naroky na zpracovani. Material byl poskytnut Rodinnym vinatstvim Jedlicka, Bofetice.
kalovych castic v mostu, patii odriida. Toto tvrzeni bylo potvrzeno, vétsi narocnost pii
odkaleni i1 vétsi podil hrubych kalu, bylo u odridy Rulandské Sedé. Kdez to u Ryzlinku
rynského probéhla sedimentace bez potiZi a v krat§im ¢asovém udobi.

RIBEREAU-GAYON (2006) uvadi, Ze je obtizné navrhnout optimalni odkaleni pro viechny
odrudy. Ale obecné plati, ze optimalni mira odkaleni je 100 — 250 NTU. Tento rozsah je
optimalni u vétSiny odrad pro dobrou alkoholovou fermentaci a kvalitni aromaticky profil
vin. V experimentu se zkoumali krajni az extrémni hodnoty. Po zhodnoceni pokusu
senzoricky 1 analyticky bylo zjiSténo, Ze optimalni miry odkaleni neni moZno jednotné urcit
pro vSechny odriildy. Dikazem bylo, Ze odrida Rulandské Sedé snesla extrémni odkaleni i
vysokou miru kalnosti bez vétSich potizi pfi kvasSeni, a ani ve viné se nenachazi negativni
vady nebo pachuté. Naopak odriida Ryzlink rynsky naro¢né podminky snéasela htte. Nejlépe
je toto tvrzeni viditelné ze senzorického hodnoceni provedeného Skolenymi degustatory.
Odrtda Rulandské Sedé ziskala vétsi bodové hodnoceni at’ jiz ve varianté ostrého odkaleni
tedy < 60 NTU, nebo ve varianté¢ siln¢ zakalené¢ > 400 NTU. Z tohoto vypliva, ze kazda
odrida ma jinou optimalni miru odkaleni, ale rozsah 100 — 250 NTU lze povazovat za

univerzalni pro vétsinu odrid.
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7 ZAVER

Bakalafska prace se zabyvala vlivem rtzného odkaleni na pribéh fermentace a na
senzoricky a analyticky profil vin révy vinné. V teoretické ¢asti prace bylo pojednano o
latkovém slozeni mostt pochazejici z hroznl révy vinné. Byly vysvétleny pojmy jako je
cukernatost, kyseliny, pH, asimilovatelny dusik, aromatické latky v mostu. Dale byly
vysvétleny pojmy jako turbidita mostu, odkaleni mostu, jeho intenzita a metody odkaleni.
Bylo popsano ¢ifeni mostl a vin, predevSim pouziti bentonitu.

V experimentalni ¢asti byl proveden pokus na mosté z dvou odrud révy vinné. Jednalo se
o odridy Ryzlink rynsky a Rulandské Sedé. Vzorky z kazdé odriidy byly rozdéleny na
dva odlisné dle obsahu kalovych castic, tedy podle turbidity. Tim nam vzniky Ctyfi
sledované vzorky. Ryzlink rynsky s turbiditou 57 NTU , Ryzlink rynsky s turbiditou 550
NTU, Rulandské Sedé s turbiditou 49 NTU, Rulandské Sedé s turbiditou 489 NTU.
Hrozny na pokus byly fadné zpracovéany a vylisovany. MoSty na experiment, nez byly
odebrany, prosly sedimentaci 12 hodin a poté byly precerpany do sklenénych nadob, kde
experiment prob¢hl. Pro lepsi sledovani fermentace u rozdilné kalnych mosta, nebyly
pouzity zadné enologické preparaty. V pokusu se projevilo, Ze fermentace u ostie
odkalenych mostd probiha déle a klidnéji, naopak fermentace u malo odkalenych nebo
zanedbanych mostl probéhla rychleji a bouflivéji. Po ukonceni fermentace bylo vino
Skoleno bentonitem a pted senzorickou analyzou byly provedena filtrace na deskovém
filtru. Analytické rozbory probéhli pfed odkalenim, po odkaleni a po ukonceni
fermentace. Senzorické hodnoceni probéhlo na Ustavu vinohradnictvi a vinafstvi
Vv Lednici. Vzorky hodnotilo devét Skolenych degustatord. Hodnoceni bylo
zaznamenavano do tabulky se stobodovou stupnici. Zavérem ze senzorického hodnoceni
bylo, Ze vice odkalené mosty, tedy mosty s turbiditou < 60 NTU byly Iépe hodnoceny,
tedy, ze ziskaly vice bodil. D4 se tedy ptredpokladat, ze vina, ktera se vyrabi z odkalenych
mostid, budou dosahovat vyssi kvality a budou preferovanéjsi u zakaznikl. Zajimavym
zéveérem ze senzorického hodnoceni bylo, Ze odriida Rulandské Sedé je vhodna na vice
metod zpracovani hroznli a vyroby vina. M¢éla vysoké hodnoceni jak jako vino z ostie
odkaleného mostu tak i jako vino z kalného mostu. Nejvice bodii dostalo Rulandské Sedé
s turbiditou < 60 NTU. Nejhtie byl hodnocen vzorek vina z mostu s turbiditou > 400
NTU Ryzlink rynsky. Naopak se prokazalo, ze odrtida Ryzlink rynsky, abychom zni
vyrobili senzoricky kvalitni musi byt optimalné€ odkalena. Zjisténé poznatky ndm mohou

byt prospésné pii budouci vyrobé vin zrévy vinné. Zde se prokdzal rozdil mezi
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jednotlivymi odridami. Prokazalo se, Ze ryzlinkové odridy potiebuji optimalni
podminky pro fermentaci a nasledné zrani. Kdez to rulandské odridy predevsim

Rulandské Sedé snese 1 extrémni podminky a i tak z n¢j miize byt vyrobeno vysoce
kvalitni vino.
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8 SOUHRN A RESUME

Vliv odkaleni mostu na kvalitu vysledného vina

Tato bakalaiska prace se zabyvala vlivem odkaleni mostu na kvalitu vysledného vina.
Predevs§im na analyticky a senzoricky profil vin révy vinné. Teoreticka ¢ast se zabyvala
obsahem latek v révovych mostech, odkalenim a ¢ifenim most. V experimentalni ¢asti
byl proveden pokus, kde byly vyrobeny ¢tyii zkoumané vzorky ze dvou odlisnych odrud.
Kazdy vzorek m¢li jinou miru odkaleni. Zkoumal se vliv odkaleni na prub¢h fermentace
a vysledné senzorické hodnoceni vin. Hodnoceni senzorickych vlastnosti prob&hlo na
stobodovém systému. K pokusu bylo pfidano statistické zhodnoceni a interpretovany
zavér o vysledcich z jednotlivych variant pokust. Vysledky prokézali, ze vina vyrobena
z odkalenych mosta dosahuji vyssi kvality. Dale se prokazalo, Ze nejvhodnéjsi odkaleni

mostu se pohybuje v optimalnich hodnotach 100 — 250 NTU.

Klicova slova: vliv odkaleni, turbidita mostu, senzorické hodnoceni

The influence of deselination method of juice upon the quality of the resulting wine.
This bachelor thesis deals with influence of desalination method of juice upon quality the
resulting wine. Primal used analysis method is senzoritical profile of wine made from vine
grapes. The teaoretical part deals with contend of substances in the vine juice, deselination
and clarification of juice. The experimental part describe practical attempt of production of
four examinated samples made from two different vine grape species. Each sample had
differend level of deselination. Reseach was focused upon the influence of desalination level
over the fermentation proces and resulting sensoritical profile of produced wine. For
evaluation of sensoritical profile was used OIV meridian systém. Research also incudes
statistical evaluation and interpreted research conclusion of results from each variation of
attempts. Experiment results has proven that wine created from more deselinated juice has
better quality. Experiment also proved that optimal deselination of juice is in between 100 —
250 NTU.

Key words: influence of deselination, turbidity of juice, sensoritical evaluation
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