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1 UVOD

Vzhled révového vina je vyznamnym senzorickym ukazovatelem a pro potencio-
nalniho konzumenta prvni hodnocenou vlastnosti napoje. Spotiebitel vyzaduje u lahvo-
vych vin jiskrnou Cistotu. Az 99% reklamaci ptipada na zavady ve vzhledu - pfitomnost
zékalu nebo sedimentu. Pro konzumenty vina neni sediment na zavadu, jestlize je
pfirodniho charakteru, jeho tvorba souvisela se zracim procesem v Case archivovani a
pii podavani se takové vino dekantuje. Jedna se pfedevsim o vinny kamen, jehoz vyskyt

v lahvi je tolerovan i nasim vinatskym zakonem (BALIK, 1996).

Filtrace vina je ve své podstaté separacni technikou, diky které je mozné oddélit
pevné cCastice suspenze od tekuté Casti a to pratokem pies porézni vrstvu filtracniho
materidlu. V posledni dobé je stézejni technologickou operaci, jejiZ nespravné pouZiti
nemalou mirou negativn¢ ovliviiuje jakost vina. Jednd se predevSim o vliv na
barevnost, aromaticky charakter a komplexnost vina. Na vinafské technology je stale
vice kladen tlak vyrobit vino co nejrychleji, zvlasté razové. K tomuto pozadavku je
nékolikandsobnd filtrace pfimo nutna. Se senzorickou Cistotou téchto vin, je velmi
dalezité volit i spravny filtraéni postup ¢i techniku. Nékteré z nich jsou malo Setrné a
strhavaji jemné nuance obsahu vina, jez ve viné mohly zGstat. V dnesni pestré nabidce
filtra¢nich a sanita¢nich materidll i technologii je mozno si vybrat ten nejvhodnéjsi pro
dany provoz. NejpouZivangj$imi materialy v bézné technologii (pomineme-li kone¢nou
membranovou filtraci) jsou v dneSni dob& kiemelina a celulozové vlozky (deskova

filtrace) (STAVEK, TOMANKOVA, BALIK, 2010).

Z pohledu vinaifské praxe patfi v soucasnosti k nejprogresivngjSim metodam
cross-flow filtrace. Tato filtrace je vyuzivana zejména u velkych vinaiskych provozi,
postupné vSak je diky trhu sluzeb vyuzivdna i1 u kategorie stfednich vinaiskych

provozu. Pravé na hodnoceni této filtrace bude zamétena predkladana diplomova prace.



2 CIiL PRACE

Cilem diplomové prace je porovnani dvou rtznych cross-flow filtri a jejich
ucinnost. V dalsi ¢asti prace budou srovndny senzorické zmény vin pied a po filtraci.
Prace bude obsahovat struény piehled kalovych castic, filtracnich zafizeni ve
vinaiskych provozech. Dale bude charakterizovan vinaisky provoz, v kterém bylo
provadéno porovnani téchto filtracnich zafizeni. V zavére¢né cCasti bude provedeno

porovnani nakladl na filtraci u konkrétnich filtra.



3 LITERARNI PREHLED

3.1 Charakteristika kala a kalovych ¢éastic

Filtrace mostu nebo vina sméfuje v podstaté k naplnéni dvou zakladnich cilt.
Prvnim z nich je zajiSténi Cistoty mostu nebo vina a druhym je zajisténi mikrobialni
stability. Mikrobialni stabilita vina je dilezita zejména u vin se zbytkovym cukrem, a
nasledné u vSech vin pfed lahvovanim. Filtrace pfed lahvovanim sméfuje k odstranéni
kvasinek a baktérii, které by mohly negativné ovlivnit kvalitu vina v 1ahvi.

Zakalenost vina ovliviiuji ¢astice o rizné velikosti. Velikost ¢astic, které je tieba z
vina odstranit, je tfeba brat v uvahu pfii volbé vhodného zpisobu filtrace. Zakalenost
vina je mozné méfit pomoci turbidimetru, ktery méefi zakalenost vina v jednotkach NTU
(Nephelometric Turbidity Unit). Po uspé$né provedené filtraci musi byt turbidita vina
zpravidla mensi nez 2,0 NTU (pro bild vina mensi nez 1,1 NTU, pro riZzova vina mensi
nez 1,5 NTU a pro Cervena vina mensi nez 2,0 NTU). Na zakalenosti vina se podili
castice ruzné velikosti:

e Mensinez 1 nm - ionty, soli, organické kyseliny, fenolické slouceniny.
e Velikost ¢astic 1 nm az 1 um- tyto ¢astice je mozné souhrnné oznacit jako

koloidy, polysacharidy, bilkoviny, polymerni fenolické slouceniny a

koloidniagregaty.

e Velikost vétsi nez 1 um - mikroorganismy, koloidni agregaty, krystaly vinanu
draselného.

Kvasinky 2,5 um

Bakterie octového kvaseni 0,5-1 um

Bakterie mlé¢ného kvaSeni 0,4-1,5 um

Do popiedi zajmu vinait se v poslednich letech dostava opét cross-flow filtrace
(CFF). Uz priblizné¢ pted 10 lety existovala velka vlna vyuzivani tohoto zplsobu
filtrace ve vinaiskych podnicich v Ceské republice, na Slovensku, v Rakousku a
Némecku. Po nékolika letech se na CFF snesla vina kritiky a z4jem o tento zptisob
filtrace opadl. Etapa vyroby ,Svatomartinskych vin" a vin s vys§im obsahem
zbytkového cukru oteviela znovu dvefe pro CFF a dnes je tato filtra¢ni technologie

zakladnim vybavenim vét$iny vinafskych podniki v Ceské republice.

Pomoci CFF je mozné docilit 100% odstranéni kvasinek. V piipad€ baktérii

neumoznuje CFF 100% odstranéni, ale pouze 98-99%. Cross-flow filtr ma obvykle
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nomindlni porovitost asi 0,2 um. Nominalni znamend, ze vétsi Cast pora lezi v uzké
oblasti okolo 0,2 pm. Nékteré poéry mohou byt ale vyrazné vétsi. Filtrem proto miize
projit urcity podil castic, které jsou vétsSi nebo stejné velikosti nez 0,1 um. Toto je
vysvétleni mozné propustnosti baktérii. Naproti tomu membranovy filtr 0,4 pm ma
absolutni poérovitost 0,4 pm, tzn., ze vSechny pory jsou velké maximalné 0,4 pm a ma
proto schopnost zachytit bakterie. Je proto vhodné jeho pouziti pted lahvovanim

(SCHEIBLHOFER, 2009)
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3.2 Rozdéleni filtri ve vinarstvi

Filtrace je odstranéni vSech pevnych ¢éstic z tekutiny pomoci filtru. Tekutina
protékd, pevné Castice jsou zadrzeny. Podle velikosti pori filtru jsou zadrzovany jen
vetsi nebo 1 mensi pevné Castice. Predpokladem tuspésné filtrace je, ze vino dosahlo
Cistoty, potiebné pro danou filtraci. Je-li vino pro dany stupen filtrace piili§ kalné, bude

muset byt filtrace brzy pferusena, ¢imz se zna¢né sniZzuje vykonnost.

Princip ¢innosti filtru
Sitovy princip
Pory filtracniho materidlu jsou mensi nez kalové castice, které se tim zachyti

(mechanicky) na vnéj$im povrchu pracovni plochy.

Hloubkovy tuc¢inek

Od velikosti asi 4 mm se mluvi o hloubkové filtraci. RozliSuje se:

« Mechanicky hloubkovy ucinek: Uvnitt filtracni vlozky nebo kfemelinové vrstvy se
usazuji kaly a jsou tak oddélovany.

« Adsorp¢ni hloubkovy téinek: V dusledku rozdilného elektrického naboje filtracnich
vlaken a kalovych ¢astic ziistanou kaly zachyceny na vlaknech. K tomu je zapotiebi i
urcité rychlosti proudéni vina pii filtraci. Jestlize se ji nedosdhne, pracuje se s piilis

vysokym tlakem nebo je vyCerpana adsorpéni kapacita, prochdzeji kalové castice

filtrem (,,prorazeni" vlozek) (STEIDL, 2002).
d J/\ﬂ 7%

Obr. 1. mechanicky hloubkovy ucinek Obr. 2. adsorpéni hloubkovy ucinek
(BURG,P-ZEMANEK,P 2013) (BURG,P-ZEMANEK,P 2013)
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3.2.1 Filtraéni materialy
Celuloza
Filtracni vloZzky obsahuji z 50-70 % celulozu ziskanou ze dfeva. Vino v chuti

ovlivitiuje minimalng. Ma relativné propustnou strukturu s niz§im ¢isticim t¢inkem.

Kiemelina

Ziskava se v povrchovych dolech z usazenin motskych fas a je tvotena z 85-90 %
ucinnost. Kiemelina je sloZena ze stabilnich Castic, které se pod filtracnim tlakem
neborti, a vytvareji tim oporu a prichodnost filtratni vrstvy. V ¢isté formé, pii
kfemelinové a vakuové rotacni filtraci, je kiemelina soucasti filtraéni vrstvy a soucasné
nosi¢em nekterych piipravkil k oSetfeni vina (napt. Sulfidex). Podle sloZeni se rozliSuje

hruba4, stfedni a jemna kiemelina. Rozd¢leni souvisi se stupném ¢isténi.

Perlit

Perlit je pomocna filtra¢ni latka z vulkanické horniny se sklovitou strukturou a je
tvofen kfemicitanem hlinitym. Filtraéni Gc¢inek je niz$i nez u kiemeliny. Perlit je ale
levnéjsi a je pouzivan pro produkty, u kterych neni nutné dosédhnout ihned vysoké

Cistoty.

Obr. 1. ki‘emelina pod mikroskopem (www.filtrace.com)
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3.2.2 Kremelinovi filtrace

Pti této filtraci se vino smisi s kiemelinou, aby se bezprostfedné poté na vhodném
sit¢ vytvoril spolu s kaly filtracni kolac, a tak se kiemelina i kaly oddéli. Moderni
kiemelinové filtrace se provadéji pomoci kiemelinovych kombinaci. Sestavaji z
rotacniho Cerpadla, filtra¢ni ¢asti a zasobniku kfemeliny s davkovacim cerpadlem. Ve
filtra¢ni Casti jsou filtraéni elementy z ocelového dratu. Na nich se vytvari filtracni
kolac. Rozhodujici pro uspésnost filtrace je spravné mnozstvi kiemeliny. Pocitd se s
potfebou 1-7 kg kiemeliny na 1000 litri vina, v zavislosti na mnozstvi kali ve

filtrovaném ving.

Potfeba kiemeliny:

ptreruseni kvaseni 5-7 kg/10001 vina f
po stoceni z kvasnic 4-5 kg/10001 vina : i
po stodent z Sitidla 1-2 kg/10001 vina 1S
most 3-4 kg/10001 vina

Kiemelinové filtry rozdélujeme na dvé zakladni
skupiny:
o sitové talifové filtry
U tohoto filtru se vino smisi s kiemelinou na

sit¢ s kaly, a vznika filtracni kola¢. Pti

vys§im tlaku mtze hrozit deformace sita.

o svickové kiremelinoveé filtry Obr. 2. detail svickového
] ) ki'emelinového filtru
Jsou dokonalejsi variantou bez deformace (www_filtrace.com)

opéry. Filtry maji zasobnik kifemeliny s

davkovacim cerpadlem. Oproti sitovému se filtr sklada z ocelového dratu

spiralovité konstrukce. Tento drat ma lichobéZnikovy prifez.
Pracovni postup

Nejdiive se celuléza naplavi rotacnim cCerpadlem na filtraéni elementy z

ocelového dratu. Naplavovani je ukonceno, kdyz je veSkera pouzita celuldza ve filtraéni
¢asti a vino ma jiskru. Pak mlZe zacit filtrace kiemelinou. Do zasobniku kifemeliny se
vlozi vypocltené mnozstvi kiemeliny, odtud ji bude davkovaci Cerpadlo pribézné

pfidavat do vina (do potrubi pted filtrem). Béhem filtrace trvale nartsta filtracni kolac, a
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tim se zvySuje filtracni povrchova plocha. Pokud se pouzije dostatecné mnozstvi

kfemeliny, tlak se téméf nezvysuje.

Ma-li byt filtrace pferusena, musi se uzaviit vstupni a vystupni ventil, aby ziistal
ob¢h pres filtraéni plochu zachovan, jinak zvlasté u vertikalnich sitovych talii
filtra¢ni kolace sklouznou a nasledujici vino bude obsahovat kaly. Podle provedeni se
rozliSuji filtry s vertikdlnimi nebo horizontalnimi filtracnimi sity. Posledni se v praxi
osveédcily 1épe. Po ukonceni filtrace se filtr otevie a odstrani se kola¢. U vétSich filtrh

k tomu dochazi automaticky suchou nebo mokrou cestou (STEIDL, 2002).

Vino pred filtraci
Nedistoty a

Vistva kiemeliny ﬁ

Ocelova svicka [

Vino po filtraci

Obr. 3. princip ki‘emelinové filtrace (www.filtrace.com)
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3.2.3 Deskovi filtrace

Filtracni vlozky jsou wurCeny pro hloubkovou filtraci, coz Ize pfirovnat
k labyrintovému, husté pletenému prostorovému situ s Uzkymi, ¢etné vétvenymi
kandlky - prazdny prostor €ini celkem 70-80 %. Filtrovana tekutina protékd témito
kanalky relativné pomalu. Kalové ¢astice a mikroorganismy se na dlouhé cesté timto

labyrintem zachycuji na vlaknech jak mechanicky, tak i elektrostatickym ucinkem.

Filtra¢ni vlozky se vyrabégji z Cisté, peclivé piipravené buniCiny, kiemeliny a
perlitu. Osetieni elektrickym nabojem a pfisadami v pfesném mnozstvi ma vliv na
vyvazeny vztah mezi mechanickym a elektrostatickym Gc¢inkem.

SloZeni deskového flitru

e Vstupni ventil: Nachazi se zpravidla pod ¢elni vlozkou

e Celni vlozka: M4 nebo nema filtraéni funkci

e Filtracni desky: Jsou z nerezové oceli (s dérovanym plechem) nebo z plastu (s
zebrovanim)

e Vreteno: K seSroubovani

¢ Odvzdusnovaci kohoutky: Nahote na stran¢ vstupu i vystupu

e Tlakomér: Na strané vstupu i vystupu, k odec¢tu rozdilu tlakd

e Vana pro zachyceni odkapavajiciho vina

e Deska filtru

e Prevodova komora: K rozdéleni filtru na zénu hrubé a jemné filtrace

Filtraéni desky
Pocet téchto desek stanovuje filtraéni plochu a filtracni
vykon. RozliSuji se:
e Desky s Zebrovanim: PievaZzné z plastu - tekutina je vytlacena
z vystupniho otvoru do Zebrovani.
e Deska s dérovanym plechem: Je z nerezu - tekutina protéka

ptes celou plochu desky s plechem.

Délka strany filtraéni desky udava velikost filtracnich vlozek, bézné
jsou rozméry:
20x20cm
30 x 30 cm
40 x 40 cm
16



60 x 60 cm
100 x 100 cm
140 x 140 cm
Vyjimecéné se pouzivaji kruhové vlozky o priméru 20-40 cm.
Sestaveni vloZzkového filtru

Filtra¢ni vlozky se musi pokladat tak, aby hruba strana vlozky ptichazela do styku
s jesté nefiltrovanym vinem. Vezme se prvni filtraéni deska a z obou stran se oblozi
vlozkami hrubou stranou k filtru. Nasledujici deska shromazd’uje filtrat. Na desku
filtratu (Cistého vina) ptiléhaji z obou stran vlozky vlakninou zesilenou (hladkou)
stranou. Takto sestavovani pokracuje dale pii pravidelném stiidani stran vlozek.
Tésnéni v tzv. o¢ich musi byt po seSroubovani tésné, pii ptili§ silném tlaku se snizuje

priutok kolem vlozek a také objem pro zachyceni kalt.

Obr. 4 deskovy filtr (www.farmunion.eu)

Druhy filtra¢nich vloZek
Kazdy vyrobce rozdéluje své vlozky podle urceni na vlozky pro hrubou, jemnou a
mikrobidlni nebo sterilni filtraci. Pti filtraci se v zésad¢ rozliSuje mezi pratokovym
vykonem a ostrosti filtrace.
e Hruba filtrace (hrubé vlozky)
Vysoky stupen zadrZeni kald, mechanickych necistot a prvni zvyseni
prizracnosti je dano strukturou port desek s velkym vnitinim

povrchem.
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Tyto typy filtracnich desek se pouzivaji jako hruba mechanicka
redukce kalti a jako prvni filtrace po kvaseni mladych vin nebo po
kfemelinové filtraci.

Ptednosti je vysoky pratokovy vykon.

Nevyhodou je nizka ostrost filtrace.

Doporuceny maximalni tlakovy rozdil jsou 3 bary.

e Jemna filtrace (jemné vlozky)

Vysoka uroven prosvétleni, zadrzeni jemnych kalovych ¢astic a
¢astena redukce mikroorganizmii je ddna jemnou strukturou pért
desek v kombinaci s elektrostatickou adsorpci. Tento typ filtraénich
desek se pouziva jako vysoce ucinny predfiltr pfed sterilnimi
deskami nebo pro dosazeni vysoké priuzracnosti vina. Tato filtrace je
vhodna pro uchovani vina pfi zrani a nebo pted plnici linkou.

Mezi ptednosti mtizeme zatadit vysokou ostrost filtrace.
Nedostatkem je niz$i pratokovy vykon.

Doporuceny maximalni tlakovy rozdil jsou 2 bary

e Sterilni filtrace (sterilni vlozky)

Vysoky stupent zadrZzeni mikroorganizmu, S$kodlivych kvasinek a
bakterii je dan jemnou strukturou p6rt takovych filtracnich desek v
kombinaci s elektrokinetikou adsorpci — tzv. Zeta potencialem.

Tyto typy filtra¢nich desek se pouzivaji jako studena sterilni filtrace
pied plnici linkou a jako vysoce G€inny ptedfiltr pfed membranovou
filtraci nebo jako posledni filtrace pfed samotnym lahvovanim.

Mezi ptednosti se zafadi vysoka ostrost filtrace.

Nedostatkem je velmi nizky pritokovy vykon.

Doporuceny max. tlakovy rozdil je 1,2 baru.

Podle stavu filtrovaného vina musi byt zvolena odpovidajici filtraéni vlozka. Pfi
neodpovidajicim zakaleni vina nebo pii vysoké pritokové rychlosti mize dojit, k
pietizeni a ,,prorazeni" vlozek. Protoze je kapacita vlozek v jimani kalovych Castic
vycerpana, vytéka bud’ zakalené vino, nebo (pfi mikrobidlni filtraci) vitbec nedochazi

k zachyceni kvasinek a bakterii.
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Béhem zévérecné filtrace pred nebo pii lahvovani musi byt dodrzena nasledujici
kritéria:
e Maximalni pritok v zavislosti na vyrobei 300-400 I/m? za hodinu
e Maximalni rozdil tlakt mezi vstupem a vystupem 0,15 MPa (1,5 atm)
e Odvzdusnit a filtrovat bez vzduchovych bublin
e Zadné tlakové razy

e NepreruSovat filtraci

Zvlastni formu hloubkové filtrace pomoci vrstev predstavuje pouziti vlastnich
filtratnich modult. Ty tvoifi uzavieny systém, misto filtratnich vlozek se pouzivaji

ptipravené filtracni moduly uzaviené tlakovym plastém (valcem).

Prednosti:
e necovliviiovani vzduchem,
e delsi Zivotnost moznou konzervaci SO,,
e krat$i doba ptipravy filtru.
Nedostatek:
e pevna velikost modulu podminuje odpovidajici mnozstevni vyuziti, aby byla

filtrace ekonomicka (STEIDL, 2002).

——
-

Obr. 5 filtraéni vlezky (www.vinotech.sk)
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3.2.4 Membrdnovi filtrace

Jedna se o povrchovou filtraci se sitovym principem s jenom malou kapacitou

pro kalové Castice. Proto musi byt membranovému filtru pfedtazen hrubsi filtr, jinak

se rychle zanese. Membranova filtrace na rozdil od vlozkové filtrace mize zarucit,

ze pres presné definovanou velikost otvorti neprojdou kvasinky a bakterie. Pokud je

vino vhodné pfedfiltrovano, mohou mit svicky membranového filtru dlouhou

Zivotnost.
Velikost poru

Svicka pro predfiltrovani 1,2pm

Filtra¢ni svicka na kvasinky 0,65pum

Filtra¢ni svicka na zadrzeni bakterii 0,45um

Cross-Flow membranovy filtr 0,2um

Pfednosti membranové filtrace:

e Jistota oddéleni d&astic o zvolené

velikosti
e Neukapavani a minimalni

filtrované tekutiny

e Filtrace bez predchazejiciho

zavodnovani ¢i zavinovani

e Bezproblémovy piechod z cerveného

na bilé vino

e Minimalni doba pfipravy, jednoducha

obsluha

e Regenerovatelnd svicka

e Zjistitelny stav znecisténi svicky

Nedostatky:

Velikost mikroorganismii

Kvasinky 2,5 um
Bakterie octového kvaseni 0,5-1 um

Bakterie mlé¢ného kvaseni 0,4-1,5um

Obr. 6. priafez filtraéni svickou
(www.lipera.cz)

e Nelze filtrovat kalné vino — ptedchézejici filtrace je nezbytna

e Membranova filtrace je drahd, proto je dilezita péce o to, aby dlouho vydrzela a

aby byla dobte vyuzita



SloZeni membranového flitru

Membrany, zpravidla byvaji dvé€, jedna pro hrubsi a jedna pro jemngjsi filtraci,
jsou vlozeny do opérného pletiva. Za tcelem zvysSeni filtratni plochy je membrana se
zalozkami vlozena do plastového pouzdra. Filtra¢ni svicka se vklada do nerezového

plasté a je uzaviena pomoci bajonetového uzavéru se dvéma O - krouzky k utésnéni.

PrezkouSeni ¢innosti filtra¢ni svicky
Pred filtraci miize byt membrana piezkousena. To Ize provést riznymi zptisoby:

e test t€snosti

e test prostupnosti

e test vzniku bublin

U vSech tfi moznosti se zkousi propustnost vzduchu svicky ve vodé€. Podle druhu

testu mize dochazet jen k pfesné¢ definovanému ubytku tlaku, pfipadné prichodnosti
vzduchu béhem stanovené doby. Tlak a ¢as jsou zavislé na pouzité membrané a jsou
stanovovany vyrobcem. ProtoZe prostupnost vzduchu je dana velikosti port, mize tim
byt hodnocen stav membrany a filtracni schopnost. U vétSich zafizeni se testovaci
zatizeni vzdy vyplati, zpravidla provadi kontrolu automaticky a na zavér je vytistén

protokol o méteni.

Pracovni postup

Vino protéka z vngjsi strany svicky dovniti a ve spodni ¢asti je odvadéno dale.
Zatimco pii sterilni filtraci pomoci vloZek nesmi rozdil tlaki prekrocit 0,15 MPa (1,5
atm), muze tento pii membranové filtraci Cinit az 0,5 MPa (5 atm). Pro regeneraci a

udrZzbu membran je nezbytné se fidit (odliSnym) doporucenim vyrobce.

Cross-flow filtrace (tangencialni filtrace)

Cross-flow filtrace je zvlastnim druhem membranové filtrace. Nejcastéji se
pouzivaji moduly z dutého vlakna o velikosti pori kolem 0,2 pm. Filtrovana tekutina je
tlatena pies dutd vlakna, membranou protékd v tangencialnim (cross-flow) sméru,
oproti sméru kolmému u ostatnich béznych zplsobt filtrace. Na membrané se usazuji
kaly a vytvareji vrstvu, kterd je po dosazeni ur€ité tloustky odnesena proudem tekutiny.
Tim se zabrafiuje ucpani, protoZze kaly se soustfeduji az v zadni Césti svicky.
Vzajemnym vztahem mezi velikosti membrany a velikosti kalll 1ze nastavit G¢innost
filtrace, jest¢ dokvaSejici vino lze sterilné filtrovat. Pro vykonnost filtrace je

rozhodujici dostate¢né vykonné Cerpadlo a dostate¢ny prutok pfes membranu.
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Prednosti:

e lze filtrovat i zna¢né zakalené vino,

e bc¢hem jediné pracovni operace 1ze dosdhnout sterilni filtrace,

e nedochazi ke ztratdm vina, filtr neni zapotiebi zavodnit,

e lze filtrovat most, pterusit kvaseni napt. u vin s pfivlastkem,

e v chuti neni z&dny rozdil oproti klasické sedimentaci ¢i filtraci,

e nejsou zapotiebi zadné filtracni ptipravky, nevzniké z nich odpad.
Nedostatky:

e maly plodny vykon (cca 65 Lnr?.hY),

e vysoké pofizovaci naklady.

Vyssi pofizovaci cena omezuje pouziti pouze na vétsi podniky. Pro mensi podniky
se osvédcila filtrace touto metodou prostfednictvim zakazky.

Cross-flow filtrace byla do vinafstvi zavedena v poslednim desetileti. Zpocatku
obsahovala doporuceni k postupu filtrace - vzhledem k nedostatku zkuSenosti- fadu
chyb, které vedly k ohfevu vina, vysoké barvé a snizovani aromatu. Soucasna zatizeni
vino jinak neovliviiuji. Rotacni ¢erpadla sice vino pon¢kud ,,rozhodi", ale pouze na
kratkou dobu. Klasické filtrace jsou jinak zapotiebi nejméné tfi, ty pak zatézuji vino v
celkovém souctu podstatné vice. Neustdle se pracuje na zvySeni vykonnosti membrany,
kterd je stale nejslabSim faktorem.

Otazkou k zamysSleni u kazdého vina je, zda takto ostrou filtraci nezbytné pottebuje k

dosazeni stability (STEIDL, 2002).

Dalsi variantou materialu ze kterych jsou membrany vyrabény je keramika
Prednosti:

e pét az Sest krat delSi Zivotnost proti organickym membranam

e vlastni modul je prakticky neznicitelny, odolava vysokym teplotdm, kyselinam,

zasadam, rozpoustédlim a vysokym tlakiim

e vyrazné vys$i vykon — pii samotné filtraci klesa vykon filtru velmi zvolna

e velmi nizké mezimembranové tlaky

e nedochazi k zahtivani filtrované kapaliny

e oSetfeni vina arabskou gumou sniZi vykon filtru, ale nezni¢i membranu!

e moznost filtrace zna¢né kalnych vin (kalnost filtratu 0,00 NTU pfi vstupu o

kalnosti az 1000 NTU)
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e velmi nizké naklady na chemické ptfipravky potiebné pro sanitaci — sanitace
horkou vodou 60 — 80 °C s piidavkem NaOH a peroxidu vodiku. Na neutralizaci
je pouzivéna kyselina citronova.

e filtratni modul neni uchovéavan v roztoku konzervacni kapaliny

o filtrace za velmi nizkych teplot (i pod 0° C, kapalina nesmi zamrzat!)

e piimési bentonitu nepiedstavuji problém (PETRUCHA, 2016)

3.2.5 Kalovy filtr

Pti produkci kvalitniho vina vzrista podil kalt. Sedimentace mostu, rychlé odd€leni
vina od kvasnic, kaly vznikl¢ cifenim - to vSe jsou zdroje znacného mnozstvi
»odpadniho vina". Proto mé zpracovavani kali dnes i v menSich podnicich podstatny
vyznam. Zvlasté u specialit, jakymi jsou drazsi vina s ptivlastkem, se vrati investice do
kalového filtru velmi brzy.

SloZeni

Kalovy filtr je tvofen filtracnimi deskami, na které se napinaji filtracni plachetky. Do
filtracnich desek je vino s kaly dopravovano cerpadlem a na zavér je pod tlakem
vzduchu az 1,2 MPa (12 atm) filtrovdno. Po nékolika hodinach se filtr otevie a kaly se
témet suché odstrani. Filtrat mze byt podle vinatského zakona pouzit pouze k dalsimu
prumyslovému zpracovani.

V CR neni zdkonem naiizeno nakladani s timto filtratem, ale v zadném piipadé by v
zajmu vyrobce vina nemé¢l byt uvaddén do obchu jako vino. Lze dobfe vyuzit napt. k

destilaci na vinovici.

3.2.6  Vakuovy rotacni filtr

Vakuové otacejici se filtry jsou rotacni filtry, které pracuji na principu kiemelinové
filtrace. Pred zaCatkem filtrace se na filtracni tkaninu naplavi 6-10 cm silnd vrstva
kfemeliny a perlitu, pfes kterou se pak nasava vino s kaly. Vrstva s kaly se pribézné
odstrafiuje a suché kaly se odvazeji. K vytvareni vakua se pouzivaji jedna az dvé
Vyvevy.

Vakuovy rotacni filtr lze pouzit k odstranéni mostovych i vinnych kalt (STEIDL,
2002).
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Obr. 7 vakuovy rotaéni filtr (BURG, P. - ZEMANEK, P. 2013)
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3.3 Princip ¢innosti cross-flow filtrii (membrany, pritoky, vyrobci a pofizovaci
ceny)

Membranova filtrace v poslednich 15 letech dosahla mohutného technického
technologie.

Dale se nabizi rozdéleni filtracnich metod podle uspofadani toku filtrovaného vina,
filtratu a zptisobu zachycovani kalovych ¢astic na filtraci statickou a dynamickou.

Staticka filtrace, Casto oznacovana jako konvenc¢ni nebo hloubkova, vyuziva pro
zachycovani kalovych castic sitového, ptipadné adsorpéniho principu, pficemz tok
filtrovaného vina je veden prakticky kolmo na filtraéni pfepazku. Do této skupiny je
mozné zatadit vSechny klasické filtracni techniky kfemelinové, vlozkové filtry, kalolisy
a nékteré typy membranovych filtraci, napt. membranové filtra¢ni svicky.

Dynamicka filtrace je oznaceni pro filtra¢ni techniku, pfi niz je tok filtrovaného
vina veden rovnobézné s filtraéni pfepdzkou jde tedy o kiizovy tok vzhledem k
odtékajicimu filtratu. Proto je uvedend filtrace oznaCovdna jako tangencidlni,
cross-flow nebo filtrace kiizovym tokem. Timto zpisobem jsou konstrukéné feSeny
pouze membranové filtry.

U statickych filtra¢nich technik protéka filtrované vino porézni prepazkou, ktera
zachycuje castice o vétSich rozmérech nez je velikost pord, tzv. sitovy efekt a adsorpci
astic mensich rozmért, nez pory filtraéni piepazky hloubkové filtrace. Uginnost
hloubkov¢ filtrace je dana adsorpéni schopnosti pouzité filtraéni latky. Celkova filtra¢ni
vrstva se u klasické filtrace skladé z vlastni, postupné se zanasejici filtracni prepazky, a
naristajici vrstvicky kalu, pfipadné 1 nanaSené filtracni latky, kdy vznika filtracni kolac.
V zavislosti na koncentraci kalovych c¢asti ve filtrovaném vin€ a ¢asu se sniZuje vykon
filtrace, ktery vede k pferuSeni filtrace a obnoveni filtracni ptepazky. Pti klasické filtraci
je adsorpcni efekt velmi dileZzity, protoze umoziiuje pouziti filtraénich materialti i s
veétsimi pory. Vysoké adsorpéni vlastnosti vykazoval azbest pouzivany casto v
kombinaci s celulézou. Cim vyssi byl obsah azbestu na pracovni ploge filtru, tim byla
filtrace ostfejsi s vysSimi filtracnimi vykony. V soucasné dobé je pouziti azbestu v
napojové vyrobé zakazané z divodu jeho karcinogeny. Kiemelina je diky své
mikroskopické struktufe a adsorpéni schopnosti také velice ucinnou filtraéni latkou.
Pivodem je to zemina sloZzena ze zbytkli skofdpek kiemicitych tas, které se usazovaly

pfed miliony let na mofském dné€. Pozd¢ji se nasledkem pohybti zemské kiry dostaly na
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povrch, kde se dnes tézi. Rozmanitost kiemicitych tas dala zéklad Siroké variabilité
kfemelin s riznou strukturou, propustnosti, hrubosti a schopnosti tvorby homogenniho,
mechanicky stabilniho filtra¢niho koldCe. V soucasnosti jsou na trhu dostupné i1
produkty kombinované z rtiznych druht kiemelin, pfipadné¢ smési kiemeliny s jinymi
latkami, jako napt. celulézou, perlitem apod.

Rozsifenym filtraénim prosttedkem jsou filtracni vlozky pouzivané v tlakovych
vlozkovych filtrech, dnes zejména celul6zo-kifemelinové. Dodava je cela fada
renomovanych firem a podle své rozpustnosti & hustoty jsou ur¢eny pro hrubou, jemnou
a sterilni filtraci. Tuzemskym vyrobcem je HOBRA SKOLNIK s obyéejnymi S10N,
S20N, S40N, S80ON a S100N pro nejhrubsi filtraci. Pfitom S40N odpovida pivodnimu
oznadeni C5 C7. Rada pro sterilni filtraci zacina dvojici pismen ST 10N, 7N, 5N a 3N
jsou nejhustgjsi. Oznacovani desek se od jednotlivych vyrobcei lisi, a proto je tieba
spoléhat na  doporuceni  vyrobce, pfipadn¢  prodejce.  Nekteré  typy
celulézo-kiemelinovych filtracnich vlozek jsou obohaceny specialnimi latkami pro
odstraniovani vybranych latkovych slozek vin, napf. PVPP na sniZeni obsahu
polyfenold. Na trhu je k dispozici i alternativni ndhrada filtracnich vlozek v podobé
filtra¢nich talifti vyrabénych v rozsahu hrubé az sterilni filtrace. Uvnitf jsou zpevnéné
plastem s otvorem ve stiedu filtraéniho talite, z kterého se po pfipojeni dalSich talifa
vytvari pratocny kanal. Takto sestaveny filtraéni element je uzavien v nerezovém valci,
coz vede k maximalnimu oddéleni od vnéjsiho prostiedi, 100% vyuziti filtra¢ni plochy z
obou stran, bez ikapovych ztrat vina, s moznosti sterilace vodni parou. (BALIK, 1996)

Princip cross-flow filtri je, Ze nefiltrované vino protékd membranou a pomoci
tlakovych zmén pronika pfes membranu, ktera zachycuje jednotlivé Castice. Filtracni
moduly jsou obvykle 1 m dlouhé, membrana je 1,2-5,0 mm §iroka a v modulu jich je az
2000. V cross-flow filtrech se vyuzivaji materidly z organickych materiald, kdy
polypropylen a polyvinylidenfluorid je v soucasnosti nejlep$i material pro filtracni
moduly.

Nejpouzivangjsi velikost poruje 0,2 um. U cross-flow filtrii se pouzivaji také
keramické membrany s velikosti port 0,2-0,8 um. Mnoho aktudlnich studii prokazalo,
ze cross-flow filtrace neovliviiuje negativné kvalitu vina. Pouziti této filtrace je velmi
jednoduché, protoze odpada naplavovani kiemeliny nebo skladani deskového filtru, kde
se Casto objevuji problémy s ucpavanim, piipadné protrZzenim filtracnich desek. Aby se
zabezpecila kvalitni filtrovatelnost, dochazi ke zpétnému proplachovani vinem, které se

provadi béhem vlastni filtrace. Poslednim vyznamnym krokem je ¢isténi po filtraci,
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které se provadi studenou nebo horkou vodou (60°C) nebo chemickymi prostiedky.
oxidu sifi¢itého (50-70 mg/l SO,). V dnesni dob¢é je mozné se setkat s vinafskymi
podniky, které pouzivaji v celém technologickém procesu pouze cross-flow filtraci.
Jako vhodné se zdé také kombinace kiemelinového filtru na filtraci siln€¢ zakalenych
mostl nebo vin + cross-flow filtr + membranovy filtr na filtraci pred lahvovanim.

Cross-flow filtraci je mozné pouzivat pro ostrou filtraci mostu pied kvasenim. V
praxi se vSak k tomuto kroku Casto vyuziva také flotace. Filtrace pomoci cross-flow
filtru se Castéji vyuziva u bilych, rizovych a piirodné sladkych vin. U vin, ktera jsou
urcend pro konzumaci jako ,,mlada vina" se vyuziva ihned po ukonceni kvaseni. Vino
se prefiltruje, zbavi se kvasinek, tim se ukon¢i kvaseni a po Cifeni a nasledné filtraci 1ze
velmi brzy vino lahvovat. Typickym piikladem jsou Svatomartinskd vina. Tuto filtraci
je mozné vyuzivat pro ukonceni kvaseni u ptirodné sladkych vin. Ze vSech moznych
technologii postupu ukonceni kvaseni, pii uréitém obsahu zbytkového cukru, je
cross-flow filtr nejjistéjsi a nejsetrnéjsi metodou. Kdykoliv kdyz je zamérem ponechat
ve vin€ urity podil zbytkového cukru. Vyuzivd se také pro vSechny filtrace ve
vinafském provozu, zejména diky jednoduché¢ manipulaci a provozu.

Navzdory pesimistickym nazorim z minulosti je dnes cross-flow filtrace zakladni
filtra¢ni technologii pouzivanou ve vinafstvi, kterd predev§im pozitivné pfispiva ke

kvalité vina (PAVLOUSEK, 2012).
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Mikrobialni filtrace spojend se ziskdnim jiskrného népoje je ve vyspélych
vinafskych zemich vedena na membranach. Prave tento typ filtrace zaznamenal nejvétsi
rozvoj a jejim vyvojem a praktickymi aplikacemi, nejen pro vinarskou technologii, se
zabyva fada firem. Membranovou filtraci mizeme délit podle porozity pouzitych
membran, 1épe feceno podle jejich délici schopnosti na mikrofiltraci, ultrafiltraci a
hyperfiltraci, ¢astéji oznacovanou jako reverzni osmoza.

Mikrofiltratni membrany maji velikost pora 0,1 -10 pm, pfitom nejpouzivanéjsi
jsou v rozsahu 0,2 - 0,45 um, které zachycuji mikroorganismy, cast koloidnich
sloucenin a samoziejme zakalové ¢astice makroskopickych rozméra.

Ultrafiltracni membrany maji velikost port v rozsahu 0,1 - 0,005 jim. Pro filtraci
vina jsou vSak vhodné pouze nejpropustnéjsi ultrafiltrani membrany. Bézné se u
ultrafiltraénich membran o porozité nehovofi, ale jejich de€lici schopnost je vyjadfovana
na zédklad¢é molekulové hmotnosti zachycovanych castic. Pii mikrofiltraci se zachycuji
Gastice s vyssi molekulovou hmotnosti nez 10° - 10, pii ultrafiltraci je mozné zachytit
jiz latky s molekulovou hmotnosti vy&si nez 10° - 10%, tedy i n&které polyfenoly, peptidy
a zejména proteiny a polysacharidy. Jestlize chceme pro filtraci vin pouzit ultrafiltraéni
membrany, je tfeba pracovat pouze s propustnosti na rozhrani mezi mikrofiltraci a
ultrafiltraci. Jinak dochazi k vysokym ztratam barviv u vin Cervenych a vSeobecné k
zachycovani vyssiho procenta koloidd, které se projevi v trvalych zménach filtrovaného
vina, pfipadné v destabilizaci vina proti vypadavani koloidnich zakal.

Membrany a hyperfiltrace, tj. reverzni osmoézy, zachytavaji prakticky vSechny
slouceniny s molekulovou hmotnosti nad 102 Jako filtrat - permeat - odchazi predevs§im
voda, urcity podil alkoholu, aromatickych latek a organickych kyselin. Z uvedeného
vyplyva, Ze se jiz v pravém slova smyslu nejedna o filtraci, ale o zptisob koncentrovani
studenou cestou. Tato technika ma budoucnost v zahust'ovani révovych mosti, tedy ve
zvyseni piirozené cukernatosti mostu odstranénim ¢asti vody v neptiznivych ro¢nicich.

Membranové filtrace soucasné¢ délime podle uspofadani toku filtrovaného vina a
filtratu. Zatimco mikrofiltrace je technicky feSena v statickém uspofadani jako u
Klasickych filtracnich zplsobt, tak i v kiizovém (dynamickém, crossflow) uspotradani.
U ultrafilrace a hyperfiltrace se pouziva ptfedevSim vedeni crossflow vzhledem k velmi
nizké propustnosti téchto membran. U statické membranové filtrace dochéazi k
postupnému zanaSeni membrany spojeném se snizovanim vykonu az do jejiho
vycerpani do mrtvého bodu. Uvedené snizovani kapacity membrany je daleko rychlejsi

u cervenych vin, které obsahuji velké mnozstvi kondenzovanych tfislovin a barviv
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velkych rozmért. U bilych vin se zivotnost membrany snizuje jejich nedostate¢nym
¢ifenim a predfiltrovanim. Membranové mikrofiltry ve statickém usporadani toku jsou
prezentovany predevsim ve tvaru svi¢ek. Vyrabéji se za icelem hrubé filtrace o porezité
az 3 um, déale v provedeni jemné filtrace o porezit¢ 1um, kterd ma za kol zvysit
pracovni trvanlivost findlni membrany o porezit¢ 0,2 pm, pii niz se dosahuje
mikrobialni stabilizace vin. Samotné membranové svickové mikrofiltry se nepouzivaji
pouze ke sterilni filtraci vina pfi jeho finalizaci, ale i pfi mikrobialni Gpravé vody
pouzivané k vyplachu lahvi tésné pied stacenim vina.

U kiizového usporadani jsou kalové céstice neustdle unaseny silnym proudem
filtrovaného vina a na povrchu membrany se vytvaii pouze nepatrna vrstvicka
zachycenych ¢éstic. Pfitom 1 samotnd vnitini struktura membrany sehravd dualezitou
roli. RozliSujeme tzv. symetrické membrany, jejichz pory jsou cylindrického tvaru a pfi
zachycovani ¢astic se vyuziva jak sitového efektu, tak i adsorpce uvnitf pord, coz vede
na pocatku filtrace k vy$$imu vykonu, ale k snadnéj§imu vycerpani kapacity membrany.
Asymetrickym tvarem porG se rozumi postupné konické rozSifovani od filtraéniho
povrchu membrany. Tato uprava preferuje sitovy zplisob zachytu pted adsorpei uvnitf
membrany s efektivnéj$im odtokem filtratu na druhé strané membrany, ¢imz se zvySuje
kapacita, tedy zivotnost uvedenych membran. U mikrofiltrd a ultrafiltrii v usporadani
ktizového toku se pouZivaji membrany ve tvaru spiral nebo trubicové podobé. Dale byly
odvozeny od kapilarnich symetrickych membranovych elementd mikrofiltra¢ni
membrany ve tvaru dutych vlaken, které jsou jako mnohoclenny svazek uzavieny do
valcovych modulli nebo patron. Filtrované vino protékd dutymi vldkny ve sméru
rovnobézném s valcovym modulem a filtrat odtékd v kolmém sméru. Sitka vlaken
samotnych se pohybuje kolem 1,1 mm. Zde se pouZivaji membrany z rozmanitych
organickych polymerti a keramické moduly s trubicovymi otvory. Regenerace membran
crossflow uspotfadédni, jejich Cisténi a periodicita téchto Ukont se provadeji s
doporuc¢enim vyrobce, ptipadné pifimo jeho Cisticimi prostiedky. V soucasnosti jsou jiz
membranové filtry v kiiZovém uspotradani na takové urovni, Ze miizeme ziskat jiskrny
mikrobiologicky stabilni napoj i z kalného mostu bez nebezpeci nasledné nefunkénosti
zafizeni. To znamend nahradit kiemelinovou, jemnou a sterilni vlozkovou filtraci
jedinym filtratnim krokem. Ale i1 zde plati zasada, ze ¢im je niz8i kalové a koloidni
zatizeni napoje, tim je vyS8i vykon zafizeni. Obzvlast enzymatické odbourdni

pektinovych latek v mostech, pfipadné glukanid u vin z hroznt napadenych botrytidou,
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zieteln¢ zvysSuje filtracni vykon. Je tfeba zdiraznit, Ze membranové oSetfeni vin
nezabezpeduje jejich bilkovinnou stabilitu. (BALIK, 1996)

Vyznam crossflow spociva v tangencialni filtraci vin, kterd je nejrozsifenéjSim
zpusobem filtrace vina. Principem tangenciadlni filtrace je proudéni vina podél
membrany, ptes kterou c¢ast protéka jako vyfiltrované. Cela operace probihd pod
vstupnim tlakem 1,8 baru a diky plsobeni protitlaku jednoho baru pronikd vino
membranou o porozit¢ 0,2 mikronti. Timto dynamickym zplsobem se dosahuje i
samocisticiho efektu membrany, coZz je vyhodou oproti statickym filtrim. Hlavni
prednosti crossflow filtrace je pouze jeden filtracni cyklus, ktery umoziuje
minimalizaci vlivli na senzoricky projev vin. Vino nemusi prochdzet vice stupni filtrace
i opakovanym hydraulickym namahanim jako je tomu napf. u deskovych filtra ¢i
kifemelinovych. Pocatecni nedivéra tuzemskych vinait ke crossflow je jiz u vétSiny
minulosti, a tak mnoho vinafti miize poskytnout vlastni zkusenosti a posttehy z provozu.
Pro vysokou ucinnost a zaroven Setrnost filtrii jsou rozhodujici dva faktory. Prvnim je
kvalitni soustava membranovych kapilar — filtracni modul. Druhym dulezitym faktorem
je vlastni fidici systém. Polypropylenové materialy maji oproti polyetersulfonovym
0 30% vyssi mechanickou odolnost. Polypropylen vyhrava v porovnani s keramickymi
tlakem do 1,8 baru, nezahiiva vino. Ovladaci systémy automaticky fidi filtra¢ni proces
tak, ze nedochazi ke zvySeni teploty u vina. Filtry byvaji vybaveny teplotnim a
tlakovym ¢idlem a ochranou proti tlakovym extrémiim. K odstfelu kali je pouzit
mikrobidlni vzduch (popt. CO,, N3). Diky tomu neni filtradt opétovné namahan pfii
zpétném prichodu membranou, jako je tomu u crossflow filtri, kde je feSen odstiel
samotnym filtrdtem. Cross-flow filtry se dodavaji v riznych provedeni od
jednomodulové varianty pro malé podniky az po dvaceti modulové pro velké vinaistvi.
U takovych filtri je mozny automaticky systém c¢iSténi, ktery umoziiuje témért
bezobsluzny provoz. Pii poklesu vykonu pod stanoveny limit se filtr vypne a ventily se
automaticky nastavi na systém cisténi a spusti se proces. Po jeho skonceni si filtr opét
sam nastavi ventily a pokracuje ve filtraci. Dalsimi moznosti vybaveni filtrii je vybavit
filtr i elektronickym prutokomérem, zakalomérem ¢i SMS hlasenim, které upozorni
uzivatele na aktualni stav filtrace. Filtry se vyuZzivaji v kterékoli fazi vyrobniho procesu

od zastaveni kvaseni, tak po sterilni filtraci pfed lahvovanim (NEVIDAL, 2012).
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Obr. 8 cross-flow filtr od firmy Romfil (www.kh-brandt.de)
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4 MATERIAL A METODY

4.1 Charakteristika vinaiského provozu
VINIUM a.s. je spolecnost s velkou tradici, patii mezi nejvétsi vyrobce tichych
vin. Prezentuje se jako vyrobce exklusivnich piivlastkovych vin, jako dopln€k jsou tak
jak ve vSech velkych vinafskych spole¢nostech i dovozova vina.
Specifikace jednotlivych rad
CLASSIC
e 0,751 VINIUM classic — fada dovozovych vin — levnéjsi segment — tato fada se
vyrabi s alkorkem (pozadavek hlavné pro gastronomii)
e 1,01 (nevratny obal) VINIUM classic - fada dovozovych vin — levnéjsi segment
— tato fada se vyrabi s alkorkem — pozadavek hlavné pro gastronomii
e 1,0 | (vratny obal) VINIUM classic — ze zdkona jsou prodejci nad ur€ité m?
povinni prodavat vino ve vratném obalu
SELECTION
e 0,75 | VINIUM sélection retail — moravska surovina — jakostni odridové nebo
zemskeé vino, v pfipadé nedostatku vina doplnéno kvalitnim dovozem
e 0,751 VINIUM sélection gastro — moravska surovina — jakostni odriidové nebo
zemské vino — pro gastronomii
EXCLUSIVE
e 0,751 VINIUM exclusive retail - ptivlastkova exclusivni vina
e 0,751 VINIUM exclusive gastro — ptivlastkova exclusivni vina pro gastronomii
BIB
31,51t 10 It
KEG
50 It — dopliikovy sortiment
Co se tyka stolnich vin, tak tuto fadu vyrabi spole¢nost Ceské vinaiské zavody a.s.
(matetska firma spolecnosti VINIUM a.s.). Pfevzala vyrobu stolnich litrovych vin Perla
1 1t vratny a nevratny obal.

Za poslednich né€kolik let vzrista prodej ptivlastkovych vin. Obzvlasté v tomto
segmentu je spolecnost cenou konkurence schopnd. Problém je u dovozovych vin, kde
je konkurence postavena cenové nize. Z tohoto divodu klesa prodej obzvlaste litrovych
vin.

VINIUM a.s. je spole¢nost, ktera i v levnéj$im segmentu deklaruje kvalitni surovinu.
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Prodava vino do vSech segmentl. Prodej je rozd€len na 3 segmenty:
Moderni trh — fetézce — Kaufland, Billa, Spar, Makro, Tesco, Ahold
Nezavisly trh — COOP Centrum, COOP Morava, JIP, ELKO gastronomie
HD — LIDL a PENNY

Je tézké dostat vino do gastronomie — vinotéky, hotely, restaurace — zakaznik
nechce vino, které je bézné dosazitelné na regale.
Nejveétsi objem prodeje je zajistén letdkovymi akcemi. DneSni zdkaznik v podstaté
kupuje vino pouze v akci. To je nejvétsi marketingovy nastroj spolecnosti VINIUM,
toto ¢ini nejveétsi marketingovy naklad. Dal$im nastrojem pro prezentaci jSou
ochutnavky, kde se oslovuje piimo koncovy odbératel.

Velkou vizitkou firmy jsou medaile a ocenéni, které vino ziskava. Ro¢né je to 60
— 70 medaili a ocenéni. Byt je VINIUM a.s. velka spole¢nost s prodejem — cca

4 000 000 ks rocné, je kvalitativné srovnatelna se Spickovymi vyrobci vin.

4.2 Popis parametri sledovanych u cross-flow filtra

Ve spolecnosti jsou V soucasnosti pii filtraci vin vyuzivany 2 typy filtri od
vyrobci BUCHER a PALL. Jejich stru¢néa charakteristika je uvedena v nasledujicim
prehledu:

BUCHER FM 80i byl pofizen v roce 1999. Pofizovaci cena byla 2 753 297 K¢&.
Tento filtr vlastni osm filtracnich modula, které byly jiz nékolikrat v minulosti ménény.
Naposled se tak stalo v roce 2013, kdy byly vSechny moduly kompletné vyménény za
nové. Filtr z hlediska obsluhy se fadi do skupiny poloautomatli, coZ znamend vyssi
naroky na obsluhu neZ u automatickych filtri. Na tomto filtru se filtruji vSechna
odridova vina jak z tuzemské suroviny, tak vina nakoupena ze zahrani¢i. Ro¢ni objem
vina, které piejde pres filtracni membrany, se pohybuje kolem 150 000 hl.

PALL oenoflow XL-10A byl zafazen do provozu v roce 1998 a jeho cena byla
1903 037 K¢&. Toto filtracni zatizeni ma 10 filtracnich modulli a oproti pfedchozimu
filtru se tento typ fadi do plné automatizovanych filtr. Na tomto filtru se provadi
filtrace nakoupenych stolnich vin. Ro¢ni objem vina, které prochézi pies moduly tohoto

filtru, se pohybuje kolem 70 000 hl.

4.3 Laboratorni rozbor hodnocenych vzorkii vin

Stanoveni jednotlivych parametrt vina, které byly ve vin¢ sledovany.

33



Stanoveni volného a veSkerého oxidu sifi¢itého jodometricky

Touto metodikou se stanovi obsah volného a veskerého oxidu sifi¢itého ve ving.
Volny oxid sifi¢ity se vyskytuje ve viné ve form¢ SO, H,SO, HSO5, SO'23_ Veskery
oxid sifi¢ity je definovan jako oxid sifi¢ity pfitomny ve vin¢ ve vSech svych forméch,
jak volny tak vazany. Ve vin€ ptisobi oxid sifi¢ity jako redukéni a antiseptické ¢inidlo.

Princip rozboru:

Odmérny roztok joédu oxiduje piimo volny oxid sifiCity obsazeny ve ving,
pfipadné po uvolnéni oxidu sifi¢itétho zvazeb skarbonylovymi slou¢eninami

.....

Pristroje a pomiicky:

Ko6nicka a titraéni batika: 250 a 500 ml,

Pipeta: 1, 25 a 50 ml, tfida A, ovéfena

Byreta: 25 ml, tfida A, ovéfena

Odmérna baiika: 100 a 1000 ml

Odmérny valec: 25 a 50 ml, tfidy A

Sklenénd kadinka: 150 a 300 ml

Véhy: analytické

Chemikdlie:

Jod: I, p.a., roztok 0,01 mol.I"? (2,53829.|'1), exspirace: 1 mésic

4 M NaOH p.a., (160g.I"™"), exspirace: 1 mésic

10% H,SO4 p.a.,(lOOmI.I'l), exspirace: 1 mésic

Skrobovy roztok (5g.1™)

0,5% roztok (CgH100s5 )n, 5g rozpustime v mensim mnozstvi demineralizované vody a
smichame s asi 500 ml vody. Uvedeme za stalého michani do varu a udrzujeme po dobu
10 minut. Po zchladnuti doplnime na jeden litr. Skladujeme pfi teplot¢ 1 — 10°C
V lednicce, exspirace: 10 dni.

EDTA p.a.(roztok 30g.1™), exspirace: ¥ roku

Demineralizovand voda: pfipravena na pfistroji AQUA OSMOTIC

Disifi¢itan sodny p.a.

Viastni postup

Volny oxid siFicity

Do titracni 500 ml baiiky odpipetujeme 50 ml testovaného vina.

Neprodlené ptidame 3 ml 10%roztoku H,SO,, 1 ml EDTA a 5 ml skrobu.
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Ihned titrujeme 0,01 M roztokem jodu do modrofialového zbarveni, které vydrzi
alespon 15 sekund (Spotieba jodu na titraci se oznaci jako Vi ).

Veskery oxid sificity

Thned po titraci volného SO, se ptidame 8 ml 4 M NaOH, zazatkujeme, zamichame a
nechame 5 min. stat.

Pak ptidame za stalého michani 10 ml 10% H,SO,4 a titrujeme roztokem jodu do
modrofialového zbarveni, které vydrzi alespon 15 s.

(Spotteba jodu na titraci se oznaci jako V).

Piidame 20 ml 4 M NaOH, zamichame a nechame 5 min. stat

Pak ptiddme 200 ml studené destilované vody, promichame a pridame 30 ml 10%
H,SO,a ihned titrujeme roztokem jodu. (Spotieba jodu na titraci se oznaci jako V3 )
Vypocet

Volny oxid sificity:

X1=12,8*V;

kde V; ....spotieba 0,01M roztoku jodu v ml na stanoveni volné Kyseliny sificité.
Vysledek se uvadi na jedno desetinné misto v mg.I™ jako volny SO ».

Veskery oxid sificity:

X;=128* (V1 +V,2+V3)

kde V1 ...spoteba 0,01M roztoku jodu v ml na stanoveni volné kyseliny sificité.

V3, V3 ...spotieba 0,01M roztoku jodu v ml na stanoveni celkové kyseliny sificité.
Stanoveni obsahu skuteéného alkoholu po destilaci hydrostatickymi vahami a
celkového alkoholu vypoctem z namérenych hodnot.

Tato metodika stanovi destila¢éni metodu pro stanoveni skute¢ného alkoholu
pomoci hydrostatickych vah a celkového alkoholu pomoci vypoétu. Metoda muze
zabezpecit jednodussi a mnohem piesnéjsi kontrolu obsahu alkoholu v % objemovych
ve vinech a zabranit sporiim vyplyvajicim z pouziti méné¢ presnych kontrolnich metod.

Princip rozboru

Podstatou metody je destilace vina po objemovych jednotkdch. Destilace
eliminuje netékavé latky. V obsahu alkoholu jsou zahrnuty homology etanolu spolu
s etanolem a homology etanolu v esterech etylu, protoze se vyskytuji v destilatu.
Nésleduje méteni hustoty ziskaného destilatu. Hustota kapaliny pfi stanovené teploté se
rovna podilu jeji hmotnosti k jejimu objemu. U vina je vyjadiena v g/ml.

Obsah alkoholu ve vin¢ Ize stanovit méfenim hustoty s pouzitim hydrostatickych

vah na zaklad¢ Archimédova zakona, podle n¢hoz je téleso ponofené do kapaliny
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nadlehCovano silou, kterd se rovna tize kapaliny télesem vytlacené. Piistroj se sklada
Z hydrostatickych vah (Densimat) s citlivosti az na paté desetinné misto, kterd mize byt
spojena s elektronickym modulem (Alcomat2), ktery pfijima a zpracovava naméfena
data. Densimat umoziiuje piimo stanovit specifickou hmotnost d,g20 tekutin a hustotu
tekutin pti 20°C (jednoduchym vypoctem). Méfeni je nutno provadét pii teploté 20°C.
Obsah alkoholu v % objemovych se rovna poctu litrii etanolu ve 100 litrech vina pfi
teploté 20°C. Symbolem pro obsah alkoholu v % objemovych je % obj.

Pristroje a pomiicky

Vahy hydrostatické — Alcomat 2 — s citlivosti 1mg

Plovak — objem 20 ml specidlné¢ upraveny pro dané¢ vahy, upevnény na vlakné o
praméru 0,25mm

Odmérny valec s ryskou - Odmérny valec s ryskou. Musi byt mozné zcela ponofit
plovék v objemu valce pod ryskou; z hladiny kapaliny smi vystupovat pouze vlakno.
Vnitini priimér valce musi byt alespon 0 6 mm vétsi nez primér plovaku

Teplomér (sonda) - déleny po stupnich a desetinach stupné od 10 do 40 °C, kalibrovany
S presnosti na 0,05 °C

Zavazi - kalibrovana uznanym metrologickym subjektem vydavajicim osvédceni
Pyknometr — specialni odmérna banka se zatkou 100ml

Chemikalie a roztoky

Neni-li uvedeno jinak, pouzivaji se pii rozboru pouze cinidla uznavané analytické
kvality a voda o Cistoté alespon 3 podle normy ISO 3696:1987.

Roztok pro ¢isténi plovaku- Roztok pro ¢isténi plovaku (hydroxid sodny, 30 % m/V).
Pro ptipravu 100 ml roztoku se odvazi 30 g hydroxidu sodného a objem se doplni 96 %
ethanolem 0 96 % objemovych.

Hydroxid vapenaty- 2M CaOH, navazime 120g oxidu vapenatého a opatrné na néj
nalijeme 60-70°C demineralizovanou vodu a doplnime na objem 1000ml.

Antishauma — koncentrovany silikonovy odpénovaé

Viastni postup

Zapneme hydrostatické vahy a zvolime funkci 1 (Alcoholic Strength by Volume) ze
zékladni nabidky menu. Pfed vlastnim méfenim nechdme vahy 30 minut po zapnuti
kalibrovat.

Mezi jednotlivymi méfenimi ocCistime plovak a odmérny valec destilovanou vodou,

vysuSime mékkym laboratornim papirem, ktery neuvoliiuje vldkna a opldchneme
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roztokem, jehoz hustota ma byt stanovena. Méfeni musi byt provedeno, jakmile se
aparatura ustali, aby se omezily ztraty alkoholu vypatfovanim.

Naplnime specialni banku (pyknometr 80ml) po rysku tak, aby neobsahovala bublinky.
Doporucuje se udrzovat teplota vzorku na hodnoté 20 °C.

Obsah prielijeme do piistroje SUPER DEE a banku tfikrat promyjeme n€kolika ml
destilované vody, rovnéz doplnime do banky pfistroje.

Vzorek je plné alkalizovéan pfidavkem 2M véapenného mléka, aby se piedeslo destilaci
jinych tékavych latek, které by ptsobily rusiveé pii stanoveni hustoty.

Pridame nékolik kapek odpénovace a pridame asi Sml destilované vody do stejné
banky, ve které se vzorek vina odméfoval. Voda slouzi K potlaceni ztraty alkoholu.
Destilace je ukoncena automaticky mechanismem vah po shromazdéni spravného
mnozstvi destilatu, 75ml.

Po najimani 75 ml destilatu doplnime obsah po rysku destilovanou vodou, uzavieme
zatkou a promichame, aby se odstranily bublinky. Nasleduje méteni hustoty.

Naplnime vélec s dvojitymi sténami destilitem pro provedeni méfeni specifické
hmotnosti pii 20°C a ASV, az po rysku (70ml).

Valec umistime na pfistroj Densimat a opatrné do n¢j ponofime teplotni ¢idlo 1 Cisty a
suchy plovak, kterym n¢kolik vtefin krouzivé pohybujeme, aby se vyrovnala teplota
tekutiny a odstranily se pfipadné bublinky, které by mohly nasledné zkreslovat
vysledek.

Plovak opatrné zavésime do zavésu, nesmi se dotykat stén valce.

Po dosaZeni ustalené naméfené hodnoty je na displeji zobrazen vysledek kontrastné
proti pozadi a piistroj vyda kratky akusticky signal. Udaje zlistanou zobrazeny az do
sejmuti plovaku ze zavésu.

Na konci zkousky, vzdy vyjmeme pouzivany plovak, vycistime jej a osusime. Pak jej
zavésime na pfislusné hacky.

Vypocet

Skutecny alkohol

Pouzitim hustoty p20 vypocitejte skuteény obsah alkoholu pomoci tabulky hodnot
obsahu alkoholu v % objemovych pfi teploté 20°C jako funkci hustoty smési voda-
alkohol pii 20°C.

Alcomat 2 provadi meéteni specifické hmotnosti dyono destilatu a zobrazuje v pribehu

6 vtefin zcela automaticky objemovou silu alkoholu v rozsahu od 0,05 do 99,98% obj.,
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podle oficialnich tabulek (ptedpisy EEC 2676/90 a 2870/00 podle mezindrodnich
alkometrickych tabulek, vydanych v ¢isle 22 O.1.M.L v roce 1972).

Celkovy alkohol

Celkovy obsah alkoholu ve viné je sou¢tem skute¢ného alkoholu a mozného alkoholu,
ktery by vznikl prokvasenim cukri.

Celkovy obsah alkoholu vychézi z postupt OIV s piipadnym odkazem na:

-metodu stanoveni skuteéného alkoholu dle SOP-CH-03(OIV-MA- AS312-01A:R2009)
-metodu stanoveni cukrd dle SOP-CH- 30(O1V-MA- AS311-02:R2009)

-metodu 2.(Refraktometrické stanoveni obsahu cukru v hroznovych mostech...)

Pfilohy natizeni Komise (EHS) ¢.2676/90,kde z tabulky Il byl odvozen ptepocitavaci
koeficient 16,83 z cukru na alkohol.

-na metodu OIV-MA- AS2-02:R2009 (Refraktometrické stanoveni obsahu cukru
V hroznovych mostech...), kde je uvedena identickéd tabulka, jako u vySe uvedeného
nafizeni, jen tabulka bohuzel neuvadi sloupec na obj. obsah alkoholu, tudiz z ni nelze
odvodit koeficient.

Samotny vypocet:

X=a+b

X celkovy obsah alkoholu v 0bj.%

a skute¢ny obsah alkoholu v 0bj.%

b mozZny obsah alkoholu

b=c /16,83

c obsah cukru v g.I™

16,83 koeficient vypocitany z hodnot uvedenych v OJ 272, ¢ast 2 tabulka II,

Stanoveni ve§kerych kyselin potenciometrickou titraci — titratorem

Tato metodika stanovi postup pro stanoveni veSkerych kyselin ve viné. Veskerymi
kyselinami ve viné rozumime sumu sloucenin titrovatelnych odmérnym alkalickym
roztokem do pH 7. Kyselina uhli¢ita se do veskeré kyselosti nezahrnuje.

Princip rozboru

Potenciometrické metody jsou zalozené na méfeni potencionalového rozdilu mezi
indikac¢ni a srovnavaci elektrodou pfistroje Titrator Basic Titrino.

Pristroje a pomiicky

Titrator Basic Titrino
Pipeta: 20ml, tiida A
Kadinka: 50ml
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Chemikdlie a roztoky

Hydroxid sodny:0,1M roztok, fa Merck, exspirace 1 mésic

Tlumivy roztok pH 1,68: dodany jako certifikovany referen¢ni material, fa Merck,
exspirace 1 mésic od otevieni

Tlumivy roztok pH 6,86: dodany jako certifikovany referen¢ni material, fa Merck,
exspirace 1 mésic od otevieni

Viastni postup

Pted kazdou sérii vzorka kalibrujeme titrator pomoci certifikovanych tlumivych roztoki
pH 6,86 a pH 1,68.

Vybereme metodu-kalibrace, nastavime teplotu, vlozime tlumivy roztok pH 6,86,
ponofime elektrodu a vyCkame ustaleni.

Vlozime tlumivy roztok pH 1,68, ponoiime elektrodu a opét vyckame ustaleni.

Pipetou odmétime 20ml testovaného vina do titracni kadinky.

Kadinku se vzorkem piivedeme kbodu varu, odstavime a nechame samovolné
vychladnout.

Pfidame 20 ml redestilované pievaiené vody (zbavené COy ).

Do kadinky vlozime michadlo a ponofime do ni elektrodu. Vybereme metodu-kyseliny
a za stalého michani spustime program s titraci 0,1M NaOH.

Vypocet a vyjadieni vysledkii

Po skonceni programu se na displeji objevi hodnota spotieby 0,1M NaOH(A) a z ni
vypoctena hodnota veskerych kyselin vyjadiena v g.l'l, jako kys. vinna (B).
Celkovy obsah kyselin vyjadieny v gramech kyseliny vinné na litr je dan vztahem:
B=0,075*10*A/2
Stanoveni pH potenciometricky

pH vyjadiuje stupen kyselosti vina.
pH je zaporny dekadicky logaritmus koncentrace vodikovych ionti.
Aktivni kyselost neboli pH je stupeni disociace kyselin. Zavisi na slozeni vSech kyselin,
které jsou ve viné pritomny. Kyseliny v moStu a kyseliny ve viné¢ maji rizny stupen
disociace.

Princip rozboru

Zméii se rozdil v potencidlu mezi elektrodami ponofenymi do zkoumané
kapaliny. Jedna z téchto dvou elektrod ma potencial, ktery je funkci pH kapaliny,

zatimco druha mé stabilni a zndmy potencial a piedstavuje referentni elektrodu.
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Kombinovand elektroda v sob&é sdruzuje sklenénou pH elektrodu a referentni
argentchloridovou elektrodu, oddélenou od méteného roztoku prstencovou diafragmou.

Pristroje a pomiicky

pH-metr-Titrator Basic Titrino s kombinovanou elektrodou. Kalibrace (ovéteni) kazdy
den pted pouzitim

Kédinka: 250ml

Teplomér: lihovy,

Elektromagnetick4a michacka

Michadlo

Bunicina

Chemikalie a roztoky

tlumivy roztok pH 1,68:: dodany jako certifikovany referen¢ni material, fa Merck
tlumivy roztok pH 6,86: dodany jako certifikovany referencni material, fa Merck
demineralizovana voda: pfipravena na piistroji AQUA-OSMOTIC

Viastni postup

Pted kazdou sérii vzorkl kalibrujeme pH-metr (titrator) pomoci tlumivych roztoki pH
1,68 a pH 6,86.

Vybereme metodu-kalibrace, nastavime teplotu, vlozime tlumivy roztok pH 6,86,
ponofime elektrodu a vyckame ustaleni.

VloZime tlumivy roztok pH 1,68, ponotime elektrodu a opét vyckame ustaleni.

Do kadinky odlijeme 20-50 ml zkoumaného vina, pfiddme michadlo a kadinku
polozime na elektromagnetickou michacku.

Elektrodu ponotime do zkoumaného vzorku a zapneme elektromagnetickou michacku.
Vybereme metodu-KYSELINY a za stalého michani spustime program a vyckame
ustaleni (20s).

Hodnotu pH odecteme S piesnosti na dvé desetinnd mista na digitalni stupnici.

Vyjadrent vysledkii

Vysledek zaznamename z digitalni stupnice.
Stanoveni relativni hustoty hydrostatickymi vahami a stanoveni extraktu
vypoctem z naméienych hodnot

Tato metodika stanovi metodu pro stanoveni relativni hustoty vina
hydrostatickymi vahami pii 20°C. Princip tohoto stanoveni spociva ve stanoveni

poméru hmotnosti ur€itétho mnozstvi homogenni latky k jejimu objemu pii 20°C.
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Veskery suchy extrakt je suma netékavych ve viné rozpusténych latek zbyvajicich po
odstranéni t€kavych soucasti z vina.

Bezcukernym extraktem rozumime rozdil mezi celkovym suchym extraktem a
celkovym obsahem cukru (vyjadienych jako suma glukdzy + fruktozy + sacharozy).
Zbytkovym extraktem rozumime rozdil mezi bezcukernym extraktem a obsahem
netékavych kyselin vyjadienych jako kyselina vinna.

Metoda se vyuziva ke stanoveni relativni hustoty vina, kterd nasledn¢ slouzi pro
vypocet celkového suchého extraktu, bezcukerného a zbytkového extraktu.

Princip rozboru

Stanoveni relativni hustoty s pouzitim hydrostatickych vah na zaklade
Archimédova zékona, podle néhoz je téleso ponofené do kapaliny nadlehcovano silou,
ktera se rovna tize kapaliny télesem vytlacené.

Hustota kapaliny pii stanovené teploté se rovna podilu jeji hmotnosti k jejimu
objemu p = m/V; u vina je vyjadfena v g.ml™. Pfistroj se sklada z hydrostatickych vah
(DENSIMAT), scitlivosti az na paté desetinné misto, kterd muze byt spojena
s elektronickym modulem (ALCOMAT 2), ktery pfijima a zpracovava namétena data.
Densimat umoziuje pfimo stanovit specifickou hmotnost dagpo tekutin a hustotu tekutin
pii 20°C (jednoduchym vypoctem).

Stanoveni celkového suchého extraktu je zaloZeno na stanoveni relativnich hustot
vina a destilatu s nasledujicim vypoctem hmotnostni koncentrace celkového extraktu
podle tabulky. Celkovy extrakt stanovime v gramech cukru v 1000 ml roztoku, ktery ma
stejnou hodnotu relativni hustoty, jakou ma testované vino zbavené t€kavych soucasti.

Stanoveni bezcukerného a zbytkového extraktu je zaloZena na stanoveni relativni
hustoty vina a destilatu, naslednym vypoctem hmotnostni koncentrace celkového
extraktu podle tabulky. Nasledujicim odectenim obsahu cukrii od celkového extraktu
ziskame bezcukerny extrakt v g.l'l. K vypoctu zbytkového extraktu pouzijeme ziskanou
hodnotu bezcukerného extraktu, od které odecteme mnoZstvi netékavych kyselin
vyjadienych jako kyselina vinna.

Pristroje a pomiicky

Vahy hydrostatické — Densimat a Alcomat 2 — s citlivosti Img
Plovak — objem 20 ml speciadlné upraveny pro dané vahy, upevnény na vldkné o

priméru 0,25mm.
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Odmérny valec s ryskou - Odmérny valec s ryskou. Musi byt mozné zcela ponoftit
plovak v objemu valce pod ryskou; z hladiny kapaliny smi vystupovat pouze vlakno.
Vnitini primér valce musi byt alespon o 6 mm vétsi nez primeér plovaku.

Teplomér (sonda) - déleny po stupnich a desetinach stupné od 10 do 40 °C, kalibrovany
S ptesnosti na 0,05 °C.

Zavazi - kalibrovana uznanym metrologickym subjektem vydévajicim osvédceni.

Viz. SOP-CH- 2 Stanoveni obsahu skute¢ného alkoholu po destilaci hydrostatickymi
vahami a celkového alkoholu vypoctem z vysledku alkoholu a cukru

Viz. SOP-CH- 30 Stanoveni D-fruktozy,D- glukozy a sacharozy enzymaticky

Viz. SOP-CH- 08SZPI Stanoveni volného a veskerého SO,

Viz. SOP-CH- 11 Stanoveni tékavych kyselin po destilaci titratné a stanoveni
netékavych kyselin vypoctem

Chemikdlie a roztoky

Neni-li uvedeno jinak, pouzivaji se pfi rozboru pouze Cinidla uznavané analytické
kvality a voda o Cistoté alespon 3 podle normy ISO 3696:1987.

Roztok pro ¢isténi plovaku- Roztok pro Cisténi plovaku (hydroxid sodny, 30 % m/V).
Pro ptipravu 100 ml roztoku se odvazi 30 g hydroxidu sodné¢ho a objem se doplni 96 %
ethanolem 0 96 % objemovych.

Viastni postup

Zapneme hydrostatické vahy a zvolime funkci 2 (Total dry extract) ze zakladni nabidky
menu. Pristroj ¢ekd na méfeni specifické hmotnosti daného vina nebo mostu (platny
vzorek se specifickou hmotnosti mezi 0,99 a 1,16) s blikajicim hlasenim vyzyvajicim
k vlozeni vzorku. Pfed vlastnim méfenim nechame vahy 30 minut po zapnuti kalibrovat.
Naplnime valec s dvojitymi sténami vinem az po rysku tak, aby neobsahovala bublinky.
Do testovaného vina ponotfime teplotni sondu.

Opatrné do ni ponoifime Ccisty a suchy plovak, kterym nékolik vtefin krouzivé
pohybujeme, aby se vyrovnala teplota tekutiny a odstranily se ptipadné bublinky, které
by mohly nasledné zkreslovat vysledek.

Plovék opatrné zavésime do zaveésu, nesmi se dotykat stén valce.

Po dosazeni ustalené hodnoty vysledku je provedena korekce specifické hmotnosti na
teplotu 20°C, ktera se na displeji objevi Cernymi Cisly proti bilému pozadi, doprovazena
kratkym akustickym signalem. Hodnotu zapiSeme.

Na konci zkousky vzdy vyjmeme pouzivany plovak, vycistime jej a osusime. Pak jej
zavesime na piislusné hacky.
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Postup pro stanoveni relativni hustoty destilatu : viz. SOP-CH- 02
Postup pro stanoveni té¢kavych a neté¢kavych kyselin : viz. SOP-CH- 11
Postup pro stanoveni volného a veskerého SO; : viz. SOP-CH- 08SZPI
Postup pro stanoveni D-fruktozy,D-glukozy a sacharozy enzymaticky: viz. SOP-CH- 30
Vypocet

Relativni hustota vzorku pti 20°C:

daor20 = p ° 10,998203

Korekce na pfitomny oxid sifi¢ity (korigovana hustota vzorku pii 20°C):
p” % (vina) = p 2 — K* ¢ (g/cm®)

Cs ..... hmotnostni koncentrace veskerého oxidu sifi¢itého ve ving v g.I™
K.... korekéni soucinitel, pro oxid sifi¢ity K = 0,0006.

Vypocitame relativni hustotu destilatu dle SOP-CH-02

Vypocitame obsah t€kavych a netékavych kyselin dle SOP-CH- 11
Vypocitame obsah D-fruktozy,D- glukozy a sacharozy dle SOP-CH- 30
Vypocitame relativni hustotu vodného roztoku extraktu vina dle vzorce:

d 20120 = 1,0000 + [( dy— 0,0000086 * V ;) —d 4]

kde, d 2020 ceuveene relativni hustota extraktu pii 20°C

[+ [P relativni hustota vina pii 20°C

Vaooainnn koncentrace tékavych kyselin ve ving jako kyselina octova v meq.I™ .
(o P relativni hustota destilatu pti 20°C

Hodnotu celkového extraktu( E) v g.I™" vyhledej v tabulce &1 dle relativni hustoty
vodného roztoku.

Korekce na ¢tvrté desetinné misto relativni hustoty se stanovi dle tabulky ¢. 2.
Stanovime obsah cukra jako sumu D-glukozy,D-fruktozy a sacharozy(C). Dle
SOP-CH-30

Vypocitame hodnotu bezcukerného extraktu dle vzorce:

BE=E-C (g.I") kde,

BE............ bezcukerny extrakt
E.oooooiin celkovy extrakt
Corrii koncentrace cukri ve ving g.I™”

Vypocitame hodnotu zbytkového extraktu dle vzorce:
ZE =BE — N (g.I"") kde,

ZE ........... zbytkovy extrakt v g.I"*

BE ........... bezcukerny extrakt v g.I™
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N koncentrace netékavych kyselin ve ving jako kyselina vinna v g.I™
Stanoveni D-fruktézy, D-glukézy a sacharézy enzymaticky-analytickou komer¢ni
soupravou MEGAZY ME se spektrofotometrickou detekci

Sacharoza, D-fruktéza a D-glukdza se nachéazeji ve vétSin€ rostlinnych produkti.
Ve ving jsou pfitomny ve vyznamnych mnozstvich. Ve vinafském primyslu je obsah D-
stadiu vyroby vina. Pii vyrobé vina je dovoleno piidavat sachar6zu jen v nékolika
piipadech: napt. pfi vyrobé Sampanského. Jako vzorky ptichazeji v ivahu vina bila 1
cervena.

Princip rozboru

Stanoveni  sachar6zy, D-glukdozy a  D-fruktézy enzymatickou metodou
spektrofotometricky pomoci soupravy Megazyme. Souprava je pro D-glukozu a D-
fruktézu specificka.

Koncentrace D-glukézy se stanovuje pted a po enzymatické hydrolyze sacharozy za
pomoci B-fruktosidazi. Obsah D-frukt6zy ve vzorku se stanovuje nésledné po stanoveni
D-glukdzy po izomerizaci za pomoci fosfo glukéz izomerazy (PGI).

Pristroje a pomiicky

Spektrofotometr Helios Gamma

Kadinky

Odmérné banky 100 ml, tfida A

Automaticka pipeta 0,1 —1 ml, 0,02 ml, 2 ml
Ultrazvukova lazen

Jednorazové plastové kyvety

Jednorazové plastové Spicky k automatickym pipetam
stopky

Filtraéni papir

Polypropylenové zkumavky se zatkou

Chemikdlie a roztoky

Souprava na stanoveni sachar6zy, D-gluk6zy a D-fruktozy:

Lahvi¢ka 1: Imiodazolovy pufr (25 ml; 2 M; pH 7,6), chlorid hofe¢naty (100mM) a azid
sodny(0,02% w/v) jako konzervant. Pouziti pfimo. Stabilni po dobu 2 let pii 4°C.
Lahvicka 2: NADP+ (150 mg(,ATP (440 mg). Rozpustit ve 12 ml destil. vody, rozd¢lit
na alikvotni davky a uchovat v polypropylenovych zkumavkach pii —20°C.

Stabilni po dobu 2 let pti —20°C.
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Lahvicka 3: Hexakinaza (425 U/ml), suspenze glukézo-6- fosfat dehydrogenazy (212
U/ml),2,25 ml. Pouziti pfimo. Stabilni po dobu 2 let pti 4°C.

Lahvicka 4: Suspenze fosfogluk6zo izomerazy (2,25 ml; 1000 U/ml). Pouziti piimo.
Stabilni po dobu 2 let pti 4°C.

Lahvi¢ka 5: Standardni roztok D-glukozy a D-fruktézy (5 ml; 0,2 mg.ml™ kazdého
cukru). Stabilni po dobu 2 let pti 4°C.

Lahvicka 6: B-fruktosidaza(4000U) v pufru citratu sodného (pH 4,6), lyofilizovany
prasek. Rozpustit ve 20 ml destil vody, rozdélit na alikvotni davky a uchovat
v polypropylenovych zkumavkach pii —20°C. Stabilni po dobu 2 let pii —20°C.
Demineralizovana voda: pfipravena na piistroji AQUA OSMO

Hydroxid sodny (NaOH, 100 mM) — rozpustit 4 g NaOH / 11 dest vody, (1 mé&sic)
Polyvinylpyrolidin

Carrez | — 3,6 g hexakyanozeleznatanu draselného / 100 ml dest vody (vzdy Cerstvy)
Carrez Il — 7,2 g siranu zine¢natého / 100 ml dest vody (vzdy Cerstvy)

Viastni postup

Spektrofotometr piipravime k méfeni:

Vinova délka 340 nm

Kyveta draha svétla 1,00 cm(sklenéna nebo plastova)

Teplota 25°C

Odecitama proti vzduchu (bez kyvety v draze svétla) nebo proti vodé.

Pipetaz do kyvet Sachar6za D-gluk6za/D- fruktoza
Blank Vzorek Blank Vzorek

Roztok 6 0,20ml 0,20ml - -

Roztok vzorku - 0,10ml - 0,10 ml

Promichame, inkubujeme 5 min roztok 6 pred pipetovanim zahiejeme na
25-30°C.Pak ptidame:

Roztok 1 0,10ml 0,10ml 0,10ml 0,10ml
Roztok 2 0,10ml 0,10ml 0,10ml 0,10ml
Dest voda 2,00ml 1,90ml 2,20ml 2,10ml

Promichame, odecteme absorbance roztokl (A1) po asi 3 min.
Reakci odstartujeme piidavkem:
Suspenze 3 0,02ml 0,02ml 0,02 ml 0,02ml
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Promichame, vyc¢kdme skonceni reakce (asi 5 min) a odecteme absorbanci roztokil
(A2). Nezastavi-li se reakce po 5 min, pokracujeme Vv odecitani absorbanci ve 2 min.
intervalech, dokud se po dobu 2 min. absorbce neméni.
Suspenze 4 - - 0,02mi 0,02mi
Promichame, ode¢teme absorbance roztokt (A3) na konci reakce (po 8 — 10 min).
Vypocet
Stanovime rozdil absorbanci (A2 — A2) a (A3-A2) pro slepé vzorky a vzorky a
vypocitame hodnoty D A p_giukszy, D A bD-sacharszy @ D A pofruktszy -
Stanoveni volné D-glukdzy:
D A p-glukezy = (A2-Al) vzorku — (A2-Al) plank (z€ vzorku D-glukézy/D- fruktozy)
Stanoveni sacharézy:
Rozdil mezi D A p-celkové glukozy (z€ vzorku sachardzy) a D A p.giukezy
(ze vzorku D-gluko6zy/D- fruktdzy) dava D A p-sacharozy -
D A p-celkové glukozy = (A2-AL) vzorku — (A2-Al) plank (ze vzorku sacharozy)
Stanoveni volné D-fruktozy:
Stanovime rozdil absorbanci (A3-A2) pro slepy vzorek i vzorek (D-glukozy/ D-fruktozy
vzorek). Odecteme rozdil absorbanci slepého vzorku od rozdilu
Absorbanci vzorku. Vysledkem je D A p_frkiozy -
Hodnoty D A p.giukszy sD A D-frukiszy @ D A sacharszy by mély byt zpravidla min
0,100 jednotek absorbance, aby se docililo dostate¢né piesnych vysledkii.
Koncentrace D-glukozy,sachardzy a D-fruktozy se vypocte:
C=(V*MW/e*d*v)*DA (/)
Kde:
V - kone¢ny objem (ml)
MW - molekulova hmotnost dané latky (g.mol™)
e - extink¢ni koeficient NADH pii 340 nm
= 6300 (1* mol ** cm™)
d - draha svétla (cm)
v - objem vzorku (ml)
Pro D-glukozu z toho vyplyva:
C=(2,42*180,16/6300*1*0,1) * D A p-glukézy
=0,6920 * D A p.glukézy (o)
Pro D-frukt6zu z toho vyplyva:
C=(2,44*180,16/6300*1*0,1) * D A p-fruktozy
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=0,6978 * D A p-frukiszy (9/1)

Pro sacharézu z toho vyplyva:
C=(2,42*342,3/6300*1*0,1)* D A p-sacharozy
= 1,315 * D A p-sachareey (9/1)

Stanoveni tékavych Kyselin po destilaci titracné a stanoveni netékavych Kkyselin
vypoctem z naméienych hodnot

Tato metodika popisuje stanoveni obsahu tékavych kyselin ve vin¢. Tékavymi
kyselinami se rozumi soubor mastnych kyselin tvofenych zejména kyselinou octovou,
které se vyskytuji ve vin¢ volné nebo ve formé soli.

Netékave kyseliny stanovime vypoctem z hodnot tékavych a veskerych kyselin.

Princip rozboru

Tékavymi kyselinami se ve vin¢ rozumi podil kyselin, pfedchézejici destilaci vina
vodni parou do destilatu, mimo kyseliny uhli¢ité a sifi¢ité.

Tekaveé kyseliny se stanovi titraci destilatu ziskaného destilaci vina vodni parou
roztokem louhu. Oxid uhli¢ity se z vina odstrani pted analyzou.

Od obsahu tékavych kyselin se odecte obsah volné a vazané kyseliny sifiCité
destilované za téchto podminek.
Pristroje a pomiicky

Destilacni ptistroj GIBERTINI

Titracni baiika: 250 ml, vyznacena objemova stupnice

Byreta: 25ml a 50ml, tfida A

Pipeta: 20 ml, tfida A

Davkovag: VD10

Ptistroje a pomicky pouZité ke stanoveni veSkerych kyselin uvedené¢ v SOP-CH- 31
Stanoveni veskerych kyselin potenciometrickou titraci — titratorem.

Chemikdalie a roztoky

Hydroxid sodny: 0,1 mol.I", NaOH p.a., exspirace 1 mésic

Fenolftalein: 1% roztok v neutrdlnim alkoholu, 1g fenolftaleinu rozpust' v malém
mnozstvi alkoholu a doplnime do 100ml odmérné baiky. Exspirace 1 rok

Jod: roztok 0,01 mol.I™, 100 ml 0,1 mol.I™* (25,382g.1™) roztoku jodu dopli do 1000ml
odmérné banky destilovanou vodou. Faktor ur¢ime dle SOP-CH- 18, exspirace 1 mésic
Kyselina octova: CH3COOH , 99,7%, 0,1 mol.I", odmé&Fime 5,75 ml kyseliny octové a

doplnime do 1000ml demineralizovanou vodou. Vzdy Cerstva
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Kyselina L-mlé¢na cCista: C3HgOs, 80% 1,0 mol.I"?, odméfime 93,85ml kyseliny mlécné
a doplnime do 1000ml demineralizovanou vodou. Vzdy Cerstva

Skrob rozpustny p.a.: (CeH1oOs)n, 5 g.I'1 , 5g skrobu rozpustime vV menSim mnoZzstvi
demineralizované vody a smichame s asi 500 ml vody, za stalého michani piivedeme
K varu a vafime po dobu 10 minut, po zchladnuti doplnime na jeden litr. Skladujeme pti
teploté 1-10°C v lednicce, exspirace: 10 dni.

Kyselina vinna: krystalicka

Kyselina chlorovodikova: roztok HCI fedény Y4 (obj./obj.). Exspirace %2 roku
Tetraboritan sodny: 50 g Na,B;07.10 H,0 na 1000 ml deminer. vody. Exspirace % roku
Jodid draselny: krystalicky

Demineralizovana voda: pfipravend na pftistroji AQUA OSMOTIC

Viastni postup

Do destilacni banky odpipetujeme 20 ml zkouseného vina zbaveného CO; (filtraci),
pfidame 0,5 g kyseliny vinné, zapneme destilacni aparaturu a zachytneme alesponi 250
ml destilatu.

Ziskany destilat titrujeme 0,1 moll™ roztokem NaOH na dvé kapky roztoku
fenolftaleinu do trvalého slabého riizového zabarveni (spotieba V).

Pridame Ctyfi kapky zfedéné HCL, krystalek Kl, 2 ml skrobového mazu a titrujeme
volny oxid sifi¢ity 0,01 mol.™ roztokem jodu do modrého zabarveni (spotieba V).
Postupné ptidame asi 20 ml tetraboritanu sodného - titrovany roztok se zbarvi
svétleriizove a titrujeme vazany oxid sificity opét jodem do tmavomodrého zbarveni

(spotieba V3, ktera odpovida SO, vazaného na acetaldehyd.)

Tekavé kyseliny:
X =5.(V1-2. V,/10 — 2.V3/20) kde,
), GO meq.I t8kavych kyselin vyjadienych na dvé desetinnd mista jako kyselina

octova s korekci na oxid sificity

Vi ..... spotfeba v ml 0,1 M NaOH pfi titraci

V5 ..... spotfeba v ml 0,01 M Jodu pii titraci

V3 ..... spotfeba v ml 0,01 M Jodu pii titraci

Vino s pfidavkem kys. sorbové

96%kys.sorbové se destiluje s vodni parou, je tedy nutné odecist obsah Kys. sorbové od
obsahu ték. kyselin (100mg kys. sorbové obsahuje 0,89meq kys. octové). Obsah kys.

sorbové stanovime v mg.I™.
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Netékavé kyseliny:

Y=A—-(1,25.X ") kde,

Y= g.l'1 netékavé kyseliny vyjadifené na jedno desetinné misto jako kyselina vinna
A= g.l'1 veskeré kyseliny jako kyselina vinna

X "= g.I" t&kavé kyseliny jako kyselina octova

prepodet tékavych kyselin uvedenych v meq.I™ na g.I";

X (g.1") = 0,06 . X (meq.I™)

4.4 Hodnoceni vzorki fitrovanych vin z hlediska mikrobialni stability

Alkoholové kvaSeni ve ving zajist'uji kvasinky rodu sacharomyces, které zkvasuji
cukr na etanol. Jestlize tyto kvasinky zlistanou ve vin€ i po nalahvovani mtze dojit k
druhotnému kvaseni a ke vzniku kvasni¢ného zakalu.

Princip metody

Tato metoda se uziva ke zjisténi ucinnosti filtra¢nich zatizeni. Mikroorganismy
zachycené ve filtrovaném vin€ se pfenesou na Zivny agar, kde se kultivuji. Jejich
mnozstvi se pak piepocita na jednotku plochy.

Pristroje a pomiicky

Petriho misky

Pipety: 1ml, tfida A

Pinzeta

Biologicky termostat: S nastavenou inkubacni teplotou 25° (pro kultivaci kvasinek a
plisni) nebo 37°C (pro kultivaci bakterii)

Vodni lazen

Chemikdlie a roztoky

Chlorid sodny: NaCl p.a.

Demineralizovana voda

Zivny agar pro stanoveni kvasinek a plisni, fa Agro-la, v pevném stavu

Zivny agar pro stanoveni koliformnich bakterii, fa Agrola, v pevném stavu

Laboratorni vybaveni

Viastni postup

Ptipravime si vysterilované Petriho misky

Z lahvi pipetujeme sterilnimi pipetami 1ml vina.

Ihned do téchto misek nalijeme rozehtaty agar (ktery rozehiejeme ve vodni lazni) o

teploté 40-50°C. Krouzivym pohybem promichame a nechame zatuhnout.
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Petriho misky uzavieme a fadné popiseme fixou.
Premistime do biologického termostatu a nechame inkubovat pfi teploté 25°C po dobu
peti dnit u kvasinek a plisni, pii teploté 37°C po dobu dvou dnti u bakterii.

Vyjadreni vysledku

Vysledek zjistime na plochu 20cm?
Piepocteme na 1dm? plochy
Vyhodnoceni: 0-500 jedincti ............... vyhovujici

nad 500 jedincti ............... nevyhovujici

4.5 Metody senzorického hodnoceni

Senzorické hodnoceni vin bylo provedeno za interni degustacni komise slozené z
6 ¢lent. VSichni ¢lenové degustacni komise vlastni degustacni zkousky pro hodnoceni
vin a jsou to lidé z vinafské praxe. Tato komise hodnotila konkrétni vzorky bez

oznaceni a degustaci posuzovala nésledné parametry:

o Intenzita viiné - pfedstavuje soubor chutové aromatickych vjemi vina.

o Intenzita chuti - zna¢i prvotni dojem, ktery ziskavame pii styku vina s ustni
dutinou. V obecné roving plati, Ze ¢im je intenzita chuté vina siln&jsi a delsi, tim
je vino lepsi. Naopak plytka a kratk4 chut’ znac¢i vino méné¢ kvalitni.

o Barva - zékladni rozdéleni na Cervené, bilé a rizové vino je tfeba dale rozlisit
odstinem a hloubkou barvy. Pro bila vina plati: ¢im je vino star$i, tim je tmavsi.
Naopak pro ¢ervena vina plati: ¢im je vino starsi, tim je svétlej$i. Rizova vina se
jako mladé projevuji svétle rizovou barvou, ktera se béhem vyzravani postupné
méni na barvu lososovou.

. Kyselost - je souhrn vSech kyselin ve ving a je velmi dilezita pro zdravi a kvalitu
vina. Velké mnozstvi kyselin plisobi neptiznive, vino je drsné, trpké, ostré. Ptilis
nizkd kyselost ¢ini vino fadnim, nevyraznym, plochym. Pfi harmonii kyselin a
ostatnich slozek vina je vino svézi a ma dlouhou dochut’.

. Télo - vztahuje se na latky vytvaiejici celkovy extrakt vina a soucasné i1 na
alkohol a dalsi t¢kavé latky. T¢€lo vina je vztaZzeno nejen na obsahové latky, ale i
na jejich strukturu a na mnohovrstevnatost dojmi, které se vytvareji pfi
prevalovani vina v dutin€ Ustni. Pfi tom hraje roli i hmatovy pocit jazyka, na ktery

pusobi viskozita vina.

50



Svézest — je posuzovana ve vin¢ s dostateCnym, piipadné¢ 1 o néco vysSim
obsahem kyselin, nékdy i se zbytky oxidu uhli¢itého a jsou to pievazné vina
mlada.

Rovnovaha - zna¢i pomér vSech znakd chuté vina — tedy Cistotu chuté a intenzitu
chuté. Oba tyto faktory by mély byt v idedlnim ptipadé ve vzdjemném souladu a
vzajemn¢ nepievladat.

Potencial zrani — timto parametrem se hodnoti Zivotnost vina. Jestli vino ma

predpoklady pro archivaci nebo ne.

Tabulka 1. Prazdna degusta¢ni tabulka pro hodnoceni vzorki

Intenzita | 1 4 1 5 |3 a|5]6|7|8]09]10
vune
Intenzita | 5| 4 | 5 34|56 |7 |89 10
chuté
Barva 0|1|2|3|4|5|6|7|8]9]10
Kyselost |0 | 1|2 |3 |4|5|6|7|8|9]10
Télo 0|l1l2|3|4|5|6|7|8|9]|10
Svézest |0 | 1|2 |3|4|5|6|7|8]9]|10
Rovnovdha | 0 |1 |2 |3 |4 |5 |6 |7]|8]9(10
Potencional | |y | 5 1 3 |4 | 5|6 |7 |8]09]10
zrani
intenzita vuné
10
4 4 4 8 * : b4
potencial zrani intenzita chuté
6
4
rovnovaha 0 barva
svézest kyselost
télo

Graf 1. ukazka grafu pro senzorické hodnoceni
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4.6 Sledovani vykonnosti filtracnich zarizeni

V delsim casovém horizontu tzn. nékolik hodin, byla sledovéna vykonnost
cros-flow filtrti. Pro stanoveni vykonnosti filtri se vychazelo ze zndmého objemu tankd,
pficemz byla méfena doba potiebna pro filtraci vin. Vykonost filtri byla vyrazné
snizovana V dusledku vin v rizném stupni vyvoje a zakaleni zejména mlada vina typu
svatomartinského. Pfi filtraci pfedfiltrovanych vin a vin s jemnym stupném zakaleni se
vykonost filtri téméi neméni. Na nésledujicim grafu mizeme vidét rozdil mezi témito
stupni filtrovanych vin. Z toho vyplyva, ze ¢im vice mélo vino kalovych ¢astic, tim se

snizoval vykon filtru.

4.7 Stanoveni nakladu na filtraci

Pro stanoveni nakladovosti na provoz filtracnich zatizeni bude pouzit pocitacovy
program AGROTEKIS - , Ekonomické hodnoceni stroji®, vychazejici z metodiky,
kterou uvadi (ABRHAM, 2002). Jako podklady pro tuto analyzu budou slouzit data
zjisténa z evidencénich udaju vinaiského provozu, vlastniho méfeni a udaji od prodejcti
téchto zafizeni.

Néklady na provoz filtranich zafizeni tvofi dvé primarni slozky, fixni
a variabilni. Pro ur€eni fixnich naklada je vychozi ro€ni ¢asovy horizont a pro sledovani
variabilnich ndkladd je vychozi vyjadreni na jednotku mnoZstvi prace (hodina apod.)

Obe¢ dvé slozky pak lze povazovat za proménné ve funkci ¢asu nasazeni f(t).

Celkové provozni naklady
Celkové provozni naklady rNs(t) se stanovi podle vzorce:
N s (t) = rN ¢ () + jN, ().rW(t)  (K&rok™)
kde: rN(t) — roéni naklady fixni (K&.rok™)
iNy (t) — jednotkové variabilni naklady (K&h™)

W (t) — rocni vyuziti stroje nebo zafizeni (ha.rok™)

Celkové jednotkové naklady
Celkové jednotkové naklady jNs(t) se stanovi podle vzorce:
. _INf(D)
kde: rN(t) — roéni naklady fixni (K&.rok™)
jiNy (t) — jednotkové variabilni naklady (K&.ha™)

+jN, (K&.ha™)

W (t) — rocni vyuziti stroje (ha.rok™)
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Fixni naklady
Fixni ndklady predstavuji takové naklady, které ziistavaji neménné v prabchu
ur¢itého ¢asového obdobi a jsou tedy nezdvislé na rocnim vyuziti zafizeni. Jedna

se napt. 0 ndklady na amortizaci, leasingové poplatky, ndjemné, mzdy pracovnikl apod.

Naklady na amortizaci rNj; (t)

Néklady na amortizaci jsou v danové terminologii odpisy hmotného majetku.
Odpisovani znamend snizovani potfizovaci ceny dlouhodobého majetku o odpisy, které
se tak stavaji soucasti nakladi. Majetek se odepisuje v zavislosti na ¢ase nebo podle
vykont. Mize byt pouzito vice zplisobu odepisovani - podle rozlozeni odpisti v dobé
pfedpokladané Zivotnosti se pouziva bud’to odepisovani linearni (v kazdém roce stejné)
nebo zrychlené (v prvnich letech vétsi odpisy nez v pozdéjsich letech). (SYNEK,
KISLINGEROVA, 2010)

Néklady na amortizaci lze vypocitat:
—ca® 5 ol

N,(t)=C o0 (Ké.rok™)

kde: C- pofizovaci cena stroje  (K¢)

a (t) — ro¢ni odpisova sazba v procentech za rok

Naklady na ziroceni kapitalu rN ,, (t)

Roc¢ni naklady na zuroceni vlastniho kapitdlu jsou fiktivni naklady dané uslymi
prilezitostmi. Jedna se o zapocitani uSlého zisku z jiné formy investovani finan¢nich
prostiedkli, nez za které byl stroj potizen. Nejcastéji se uvazuji ve vysi uroku z vkladu
u banky. Pfitom je kazdym rokem pocitano se stfedni hodnotou (na poc¢atku a na konci
roku) tohoto kapitdlu nasobené¢ho jeho zlrofenim. Tyto ndklady vSak nepatii
do nékladti uznavanych pro dang, nybrz jsou soucasti tzv. uslého zisku. Jejich zapocteni
je vhodné k tvorbé€ podnikatelské strategie se stroji.

Naklady na zuroc€eni kapitalu v roce t se zjednoduSen¢ stanovi podle vzorce:
Nay () = 2 (ZC 1 + ZC ). o (Kerok™),
kde: ZC i, — zustatkova cena na po¢atku roku t

ZC  — zustatkova cena na konci roku t

Zu — zlroceni kapitalu

Naklady na uskladnéni zarizeni rN
Roc¢ni naklady na uskladnéni zatizeni vyjadiuji alikvotni ¢ast nadkladl spojenych
s vystavbou vinaiskych hal nebo jinych prostor pro uskladnéni technologickych
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zatizeni. Naklady na uskladnéni se vypocitaji podle plochy potfebné pro uskladnéni
zafizeni a ro¢nich nakladd na jednotku skladovaci plochy rNp%:

N ¢ = PgotN ?  (K&.rok™),

kde: P« — plocha potiebna pro skladovani (m?)

rNm? — roéni naklady na jednotku skladovaci plochy (K&.rok™.m™)

Celkové ro¢ni naklady fixni rN ¢
Vypocitaji se podle nasledujiciho vztahu jako soucet jednotlivych slozek:

INg=IN,(t) +rN 4 () +INy  (K&rok™)

Variabilni naklady
Variabilni ndklady jsou slozeny z néakladi na elektrickou energii, ndkladt
na opravy, osobnich nakladl obsluhy a nakladi na pomocny material. Jsou konstantni

a rostou pfimo umérné¢ s poctem vykontl.

Naklady na elektrickou energii jN
Pro ucely vypoctu téchto nékladl je vhodné vyuzit normativnich ukazateli nebo
udajii uvadénych vyrobci ve vztahu ke konkrétnim typim zatizeni. Celkové ndklady

na elektrickou energii Ize jednoduse vypocitat dle vztahu:
iN e =Qpn.Cip (KEh™),
kde: Qpn- spotfeba energie na mérnou jednotku (kWh.h™)

Cyp- cena elektrické energie (K&.kWh™)

Niklady na opravy a udrZovani jN, (t)

Objektivni stanoveni nakladi na opravy a udrZovani strojii v provozuschopném
stavu je zpravidla nejvétSim problémem pii vypoctu provoznich nakladii strojd.
Vyrobce tyto udaje zpravidla nemé k dispozici, nebo je alesponi neposkytuje uzivateli.
Lze je ziskat jen podrobnéjSim sledovanim vybraného zatizeni v provozu. Vychodiskem
pro stanoveni vySe téchto nakladi jsou podrobnéjsi kalkulace provoznich néklada

zafizeni, které se zpracovavaji v nékterych evropskych zemich.

Naklady na pomocny material jNpm
Jednotkové naklady na pomocny materidl, podobn¢ jako naklady mzdové, patii
spiSe k hodnoceni pracovniho procesu nez stroje samotného. Tyto naklady ptedstavuji

naklady na spotiebu filtra¢nich vlozek, sanacnich piipravki apod. Tento material musi
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byt bezprostfedné spojen s principem prace stroje. Kalkulaci jednotkovych néklada

na pomocny material 1ze spocitat ze vztahu:
iN pm=Cpm. Qom  (K&ha™; K&.t; Ke.h™),
kde:  Cpm - cena jednotky pomocného materialu (Kekg™h Ke.I™)
Qpm - spotfeba pomocného materidlu na jednotku vykonnosti stroje

(kg.I"; kg.tt; kg.h™)

Celkové jednotkové naklady variabilni jN , (t)

Vypocitaji se podle nasledujiciho vztahu jako soucet jednotlivych polozek:

iNV=jNo () +jN e+ N pm  (K&.rok™)
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5 VYSLEDKY
5.1 Vysledky laboratornich rozbori hodnocenych vin

Vina, ktera byla pouzita ke srovnani filtrti, jsou uvedeny v nasledujici tabulce.
V prvni ¢asti tabulky jsou uvedeny vina, ktera byla filtrovdna na filtru znacky
BUCHER FM 80i. V druhé ¢asti tabulky pak nasleduji vina, ktera byla filtrovana pies
filtr PALL oenoflow XL-10A.

10 000

7 500
S (Gisté vino)
o
|_
o
B 5000

(kalné vino)
2500
0
1 2 3 4 5 6

CAS (h)

Graf 2. vykon filtru na zavislosti zakaleni vina

Vsechna vina byla stabilni od bilkovin a pfipravena k néasledné filtraci. Tyto vina
totiz byla ur¢ena pro okamzité uvedeni na trh. Na nasledujicim grafu je zndzornén
filtrace Cistého ptipraveného vina a kalné mladé vino nebo vino k zastaveni fermentace.
Pritok pfipraven¢ho vina je témét konstantni. Zatimco kalné vino razantné sniZuje

pratok filtru a je potteba filtraci pferusit a provadét chemickeé Cisténi filtru.

V nasledujici tabulce jsou uvedeny odrudy véetné jejich celkovych chemickych
rozbord. Celkové chemické rozbory vin byly provedeny pied filtraci téchto vin a po

filtraci. Ve vysledném srovnani hodnot pted filtraci a po filtraci se naméfené hodnoty
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nijak neménily a byly v mezich normy nepiesnosti méteni. V této tabulce také mizeme

vidét hodnoty vSech vin, které jsou z hlediska vinafského zdkona v normé.

Tabulka 2. Laboratorni analyza sledovanych vin

volny a extrakt tékavé
rotnik ivod Alkohol H Kyseliny | veskery | Cukr bezcukerny | k sel;/n relativni
puv (@%o0bj.) | P @ | S0 | @) | y 3(’ |.1)y hustota
Miiller Thurgau 2014 | Madarsko | 11,36 | 3,41 5,6 38/147 | 43 20,9 0,42 0,99412
Cabernet Sauvignon rosé¢ | 2014 | Spanélsko 11,02 | 3,48 48 27/101 | 115 20,3 0,44 0,99764
Frankovka 2014 | Rumunsko | 13,58 34 5 25/122 59 29 0,46 0,99583
Stolni bilé vino 2014 | Spanglsko | 10,43 | 3,39 52 29/115 | 16,8 20,2 0,41 1,0003
Stolni razové vino 2014 Spanélsko 10,73 | 3,37 49 31/117 | 171 19,1 0,47 0,99963
Stolni ¢ervené vino 2014 §panélsko 10,56 | 3,35 51 32/110 17,3 22,4 0,49 1,0042

Nasledujici tabulka zobrazuje limitni hodnoty pro mnozstvi veskerého oxidu

sifi¢itého ve ving.

Mnozstvi veSkerého SO; je dano zakonem ¢. 152/05 takto :

kategorie vina povoleny max. obsah v mg.I"* podle obsahu zb. cukru
do5g.l* nad 5 g.I"
bila 200 250
stolni vino a kabinet
¢ervena 150 200
bila 200 300
pozdni sbér
cervena 150 300
bila 200 350
vybér z hrozni
¢ervena 150 350
ledové, slamové 400

1. Cervena vina s obsahem cukru do 2 g.I" mizou obsahovat max. 100 mg.1™.

2. Bila a rizova vina s obsahem cukru do 2 g.I"™ miizou obsahovat max.
Biovi 150 mg.I"*
iovina o

3. U ostatnich vin plati hranice 5 g.I"" a hodnoty max. mnozstvi veskerého
S0, jsou snizeny 0 30 mg.I™ (pf. pozdni sbér s cukrem vétsim nez 5 g.I*
miize mit max. 270 mg.I™?).
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5.2 Vysledky hodnoceni vzorkii fitrovanych vin z hlediska mikrobialni stability

Jeden zhlavnich parametrti, ktery byl sledovan u cross-flow filtri byla
mikrobidlni stabilita. Vzorky pro toto hodnoceni byly odebirany béhem filtrace.
Ptivadénim filtrovaného vina do nadoby byl promichavan celkovy objem
vyfiltrovaného vina a tim se vzorek stal objektivnim.

Tento parametr byl provadén metodou pielivu vzorku vina ve sterilizované
Petriho misce agarem. Nasledné se nechal 5 dni kultivovat v biologickém termostatu.
Po ukoncené inkubace byl proveden soucet poc¢tu kolonii kvasinek. Pokus byl provadén
ze smésného vzorku, a proto bylo provadéno jen jedno hodnoceni od daného vzorku
vina.

Nutno Fici, ze zadna filtrace tzn., Ze ani ta cross-flow filtrace neni stoprocentni.

Proto negativni vysledek mikrobidlni stability se toleruje do 500 ks kvasinek na
1000 ml vina. I pfes tuto skutec¢nost jsou vzorky z filtru Pall mikrobidln¢ stabilné;jsi nez
vzorky z filtru Bucher. V zavislosti na poctu kolonii pfed filtraci je nutno dodat, ze

vzorky pro filtr Bucher byly infikovanéjsi, tzn. obsahovaly vétsi mnozstvi kvasinek.

521 BUCHER
U tohoto zafizeni se neprojevila zadna propustnost filtracnich membran. I pies
vyskyt kvasinek u vzorki pied filtraci se po mikrobidlnim vySetfeni vina neprojevil

Zadny pozitivni vysledek.

Tabulka 3. Géinnost filtrace filtrem BUCHER

Vzorek Priumérny pocet kvasinek na 1l vina
Miiller Thurgau 2014 pied filtraci 860

Miiller Thurgau 2014po filtraci 10

Cabernet Sauvignon rosé 2014 pted filtraci | 220

Cabernet Sauvignon rosé 2014 po filtraci 2

Frankovka 2014 pted filtraci 5000

Frankovka 2014 po filtraci 20
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5.2.2 PALL
Toto filtra¢ni zafizeni bylo ve filtraci taktéz velmi uspésné. I pres velky napor

kvasinek v danych vzorcich si Gi¢innost filtrace byla velmi vysoka “(témét 100%)".

Tabulka 4. u€innost filtrace filtrem PALL

Vzorek Priimérny pocet kvasinek na 1 [ vina
Stolni bil¢ vino 2014 pted filtraci 34

Stolni bilé vino 2014 po filtraci 0

Stolni rizové vino 2014 pred filtraci 22

Stolni razové vino 2014 po filtraci 0

Stolni ¢ervené vino 2014 pied filtraci 70

Stolni ¢ervené vino 2014 po filtraci 0

Obr. 9 kultivace vzorKku vin na Zivném médiu
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5.3 Vysledky senzorického hodnoceni vin

Dalsi hlavni sledovany parametr bylo senzorické hodnoceni vzorkt pied a po
filtraci. Jejich porovnani a vliv filtrace k celkovému pohledu na vino. Vzorky byly
odebrany piimo z velkoobjemovych nadob pied filtraci a ihned po filtraci. Po filtraci
dochdzi k naruSeni celkového senzorického charakteru vin, a proto byly vzorky
degustovany s mésicnim zpozdénim. Vino se vydychalo po zasahu filtrem a tim se
zvysila objektivnost vzorki.

Ze senzorického hodnoceni vzorki vyplyva, ze filtrace méla hlavné pozitivni vliv
na svézest, potencidl zrani a v n¢kterych ptipadech i na intenzitu vin¢ ¢i intenzitu chuté.

Ostatni parametry byly individudlni u konkrétnich vzorki.
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Tabulka 5. hodnoceni ¢leni degusta¢ni komise Miiller Thurgau 2014

barva intenzita viné | intenzita chuté kyselost télo svézest rovnovaha potencial zrani
MT 2014

pied po pred po pred po pred po pied po pied po pred po pied po

filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci
Slen 1 6 5 7 6 4 5 6 4 7 2 0 6 5 5 0 7
&len 2 5 4 5 6 4 5 5 1 6 2 1 4 2 4 0 7
¢&len 3 3 3 6 5 5 4 2 2 6 3 3 4 2 4 1 5
&len4 3 3 6 5 5 4 3 2 6 1 2 2 3 4 1 6
&len 5 3 2 6 5 6 4 4 2 5 2 3 4 3 3 2 6
&len 6 4 1 6 3 6 2 4 1 6 2 3 4 3 4 2 5
Primér 4 3 6 5 5 4 4 2 6 2 2 4 3 4 1 6

Miiller Thurgau 2014
. . [e] W
Intenzita vune
L4 /4 4 * b )4
potencidl zrani intenzita chuté
/4
rovnovaha barva
W W
sveézest kyselost
télo
W 4 - M
—pfted filtraci ——po filtraci

Graf 3. Miiller Thurgau

Miiller Thurgau mél pied filtraci lehce intenzivnéjsi buket, téz pak po
strance chuti bylo vino plnéjsi, télnatéjsi s vyraznéjsimi kyselinami.

Po filtraci naopak vino v téchto parametrech ztracelo, ale naopak vino ziskalo na
svézesti, rovnovaze a i potencialu zrani.

Vino Miiller Thurgau i pfes své parametry patii mezi Stihlej$i vina. Vino pifed
filtraci bylo vyrazngjsi, plngjsi, intenzivnéjsi v chuti, ale také pocitové kyselejsi.
Naopak po filtraci se vino zdalo byti svézejsi, vyvazenéjsi a i potencial zrani se zvysil,

coz znamena, ze filtrace vino omladila.
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Tabulka 6. hodnoceni ¢lenii degusta¢ni komise — Cabernet Sauvignon rosé 2014

barva intenzita ving | intenzita chuté kyselost télo svézest rovnovaha potencial zrani
CSG rosé
2014 pred po pred po pred po pred po pred po pred po pred po pred po
filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci
¢len 1 8 8 8 7 7 6 6 7 8 7 5 9 5 7 4 6
¢len 2 7 6 8 6 5 7 6 6 8 6 6 8 4 6 4 5
¢len 3 8 7 8 6 6 6 4 6 7 6 4 7 4 8 3 3
Clen 4 6 7 8 6 6 6 5 4 6 7 5 8 3 5 3 3
¢len S 6 7 8 6 6 6 4 6 6 5 5 8 4 5 2 4
¢len 6 7 7 8 5 6 5 5 7 7 5 5 8 4 5 2 3
Priamér 7 7 8 6 6 6 5 6 7 6 5 8 4 6 3 4

Cabernet Sauvignon rosé 2014

intenzita vané

10
potencial zrani 8 intenzita chuté
6
rovnovaha 0 barva
sveézest kyselost

telo

—pied filtraci ——po filtraci

Graf 4. Cabernet Sauvignon rosé

Cabernet Sauvignon rosé mél pied filtraci téZ intenzivnéjsi buket, jinak bylo vino mirné
pInéjsi a nazralejsi. Naopak kyselost u tohoto vzorku byla hodnocena jako niZsi.

Po filtraci si vino uchovalo barevny odstin 1 intenzitu chuti a opét ziskalo svézest a bylo
vyrovnangj$i nez nefiltrovany vzorek.

Vzorek Cabernet Sauvignon rosé si po filtraci zachovalo intenzitu chuti a barvu.
Naopak mirn¢ ztratilo v buketu a v té€lnatosti. Sv€zest a rovnovaha se projevila vice u
filtrovaného vzorku. Potencidl zrani uz u vzorku pied filtraci nemél vysoké hodnoty a

po filtraci také vino bylo nazralé.
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Tabulka 7. hodnoceni degusta¢ni komise — Frankovka 2014

svezest

Iz

Z>

télo

——pfed filtraci

—po filtrac

'
kyselost

Graf 5. Frankovka

Frankovka byla pted filtraci t€lnatéjsi, jinak vino vykazovalo niz§i hodnoty u vsech
sledovanych parametrt.

Filtrace vinu zachovala jeho barevny odstin, mirn€ zvysila vjem kyselé chuti, ale jinak

op¢t vino osvézila a dokonce zvysila intenzitu viing a chuti.

Vino po filtraci jenom ziskalo. Intenzita viing€ i1 chuti se zdala byt vyssi. Téz vino bylo

vyrovnanéjsi a svézejsi. Jediny parametr, ktery se snizil, bylo té€lo vina. Osobn¢ jsem ale

presvédcen, Ze vino télo naopak ziska zranim zpét.

barva intenzita viné | intenzita chuté kyselost télo svézest rovnovéaha potencidl zrani
FR 2014
pred po pted po pied po pied po pied po pied po pied po pred po
filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci
¢len 1 9 9 8 8 6 7 6 8 9 7 5 8 6 8 6 8
¢len 2 6 7 5 7 5 5 6 7 8 6 5 8 5 5 6 6
¢len 3 9 8 6 7 5 5 5 7 7 8 3 7 5 7 3 7
¢len 4 8 8 6 7 5 7 5 6 8 5 4 6 4 5 4 7
¢len 5 9 8 6 7 5 7 7 7 8 5 4 6 5 5 5 7
¢len 6 7 8 5 6 4 5 7 7 8 5 3 7 5 6 6 7
Primér 8 8 6 7 5 6 6 7 8 6 4 7 5 6 5 7
. . o W
Intenzita vune
*r 14 14 8 . . W
potencidl zrani intenzita chuté
14
rovnovaha barva




Tabulka 8. hodnoceni degusta¢ni komise — stolni bilé vino 2014

barva intenzita viné | intenzita chuté kyselost tlo svézest rovnovaha potencial zrani
stolni bilé
vino 2014
pied po pred po pred po pred po pied po pied po pred po pred po
filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci
&en 1 7 5 7 5 4 4 4 2 8 6 4 7 5 6 1 6
&len 2 7 5 5 4 3 4 5 2 6 5 4 7 4 6 2 5
&len 3 4 4 5 4 3 4 4 1 6 7 2 5 4 7 2 4
Clen 4 5 4 5 4 3 4 5 2 5 4 2 6 6 5 3 7
Elen 5 4 3 4 3 3 4 3 2 5 4 2 5 3 6 1 4
&en 6 3 3 4 4 2 4 3 3 6 4 4 6 2 6 3 4
Primér 5 4 5 4 3 4 4 2 6 5 3 6 4 6 2 5

Stolni bilé vino 2014

intenzita vané

10
8

potencidl zrani

sveézest

N

X

intenzita chuté

télo

g
A

barva

kyselost

—pfted filtraci ——po filtraci

Graf 6. stolni bilé vino

U stolniho bilého vina miizeme sledovat, Zze vino pted filtraci bylo velmi Stihlé.

Kyselost byla diky zbytkovému cukru hodnocena na nizkych hodnotach. Vino navic

ptisobilo unaveng.

Vzorek po filtraci byl opét osvézen. Byl vyvazengjsi a zvysil se i potencial pro zrani.

Z malého vina ani filtrace neudéla vino velkym. OvSem zvySeni sv€Zesti a rovnovahy

vino znovu osvézilo. Otazkou zlstava, na jak dlouho si vino tuto svézest zachova. Po

filtraci se totiz vino zdalo byt jesté méné kyselé.
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Tabulka 9. hodnoceni ¢lenii degustaéni komise - stolni riZové vino 2014

stolni barva intenzita viiné | intenzita chuté kyselost télo svézest rovnovaha potencidl zrani
rizové

vino 2014 | pred po pred po pred po pred po pred po pred po pred po pred po

filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci
&en 1 8 8 8 6 8 6 4 3 7 6 5 6 6 7 2 5
&len 2 7 7 7 5 7 5 6 4 5 8 4 6 5 5 3 4
&len 3 7 6 5 5 6 4 5 4 5 7 3 4 4 4 3 4
¢len 4 6 5 7 4 6 3 5 2 6 6 4 5 7 4 4 4
¢len 5 7 8 7 5 4 3 4 6 6 7 5 5 5 5 2 3
&len 6 7 8 8 5 5 3 6 5 7 8 3 4 3 5 4 4
Primér 7 7 7 5 6 4 5 4 6 7 4 5 5 5 3 4

Stolni razové vino 2014

intenzita vané
10

8
6

/
S N
rovnovaha barva
\ a

a\ /}/

svézest kyselost

potencidl zrani intenzita chuté

télo

—pfted filtraci ——po filtraci

Graf 7. stolni rizové vino

Stolni rizové vino pted filtraci bylo vyrazné intenzivnéjsi ve vini a chuti. Potencial
zrani ovSem jiZ u tohoto vzorku byl nizky. I kdyZ vino vykazovalo vyssi kyselost.

Po filtraci si vino zachovalo barevny odstin, snizily se intenzity viin¢ a chuté. Nepatrné
se vino osvéZilo.

Tento vzorek nevykazoval velké parametry pted filtraci. Po filtraci ovSem neprobéhly
zadné vyrazné zmény. OvSem opét se u tohoto vzorku potvrzuje, Ze filtrace vino mirné

osveézuje.
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Tabulka 10. hodnoceni degusta¢ni komise - stolni ¢ervené vino 2014

télo

—pfred filtraci ——po filtraci

tolni barva intenzita viné | intenzita chuté kyselost télo svézest rovnovaha potencial zrani
stolni
Cervené
vino 2014 | pied po pred po pred po pred po pred po pred po pred po pred po
filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci | filtraci
dlen 1 9 9 9 7 8 8 4 4 7 6 4 6 4 7 3 5
&len 2 9 9 8 7 7 8 4 5 8 5 3 6 5 6 4 5
¢&len 3 9 9 8 7 8 8 5 5 7 5 3 6 4 6 5 4
&len 4 9 9 8 7 8 7 3 5 7 4 2 6 4 5 5 4
&len's 10 9 7 7 9 9 4 6 7 5 3 6 3 6 2 6
&len 6 8 9 8 7 8 8 4 5 6 5 3 6 4 6 5 6
Primér 9 9 8 7 8 8 4 5 7 5 3 6 4 6 4 5
r v r r
Stolni Cervené vino 2014
M . [s] W
Intenzita vune
7 /4 14 8 . . W
potencidl zrani intenzita chuté
Q)
A N
rovnovaha 0 barva
ol
sveézest kyselost

Graf 8. stolni ¢ervené vino

Cervené stolni vino bylo ze vSech posuzovanych stolnich vin nejvyraznéjsi. Vino pred

filtraci vykazovalo vyssi hodnotu téla nez po filtraci, ale také piisobilo unavené.

Vino po filtraci neztratilo na barevném odstinu a ani na intenzité chuti. Filtraci ziskalo

vEtsi svézest a vyvazenost.

Po filtraci tohoto vzorku se vino zvyraznilo v rovnovaze, svézesti a v potencialu zrani.

Znovu se ukazuje, ze vino ztratilo v hodnot¢ t¢la.




5.4 Celkové zhodnoceni filtrovanych vin

Z vysledkt senzorického hodnoceni filtrovanych vin vyplyva, ze filtrace méla ve
vetsing vzorkll pozitivni vliv na rovnovahu, svézest a potencial zrani. Diky témto
parametriim se vintim prodlouzila Zivotnost. Naopak negativni vliv filtrace byl jak na
intenzitu viné tak i intenzitu chuté. Osobn¢ se domnivam, ze tento negativni vliv je
docasny a po delsim Casovém horizontu se intenzita viné a chuté vrati na pivodni

hodnoty.

5.5 Hodnoceni nakladi na cross-flow filtraci

Utinnost filtrace je jednim hlavnim parametrem, ktery se u filtraénich zafizeni
sleduje. Vedle G¢innosti je dalezita znalost nakladt na samotnou filtraci.
Cross-flow filtr PALL

Pofizovaci cena filtru byla v roce1998 byla 1 903 000 K¢. Dal§imi investicemi do
filtra¢niho zafizeni byly vymény filtracnich moduld. Tyto vymény se provadéji
Vv zavislosti na snizovani vykonu filtru. Zpravidla se jednd o interval 5 let. Vykonnost
naseho cross-flow filtru se pohybuje kolem hodnoty 7000 l.hod™ (v zavislosti na
pfipravenosti vina pro filtraci). Filtr je béhem roku vyuzivan v rozmezi od 300 do 700
hodin. Uskladnéni tohoto zatizeni se da vyjadtit hodnotou 200 Ké&.rok™.m?.

Ptikon tohoto filtru je 14 kW. Na zéaklad¢ vyuctovani energetické spolecnosti byla
urCena primérna cena elektrické energie ve vysi 4,80 K&kWh™. PH vypoctech je
zohlednéno zatizeni motoru, které se pohybuje vrozmezi 70% vykonnosti
elektromotoru. Naklady spojené s vyuzivanim tohoto filtru jsou uvedeny v nasledujici
tabulce.

Tabulka 11. Provozni naklady — Cross-Flow fitr PALL

Uskladnéni stroje (K&.rok™) 200
Roéni odpis (K&.rok™) 190 300

Rozsah Mnozstvi Fixni Variabilni naklady Provozni Celkové Naklady na
nasazeni | vyfiltrovaného | naklady Energie | Opravy naklady provozni vyrobu 1000

(h.rok™) produktu (odpis+ | (ken?) | (K& (K&.h™h) naklady litr
(Lrok™ | uskladné&ni) (K&.rok™) | (K&.10001™M)

(K&.hh)

300 1950 000 635,3 47,0 38 720,3 216 090 0,11

500 3250000 381,2 47,0 51,9 480,1 240 050 0,08

700 4 550 000 272,4 47,0 86,5 405,9 284 130 0,06
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Cross-flow filtr BUCHER

Potizovaci cena tohoto filtru byla v roce1999 byla 2 750 000 K¢. Tento filtr se
vyuziva k filtraci mladych vin vyrobenych z tuzemskych hrozni. Proto jsou u tohoto
filtru vice namahéany filtracni moduly, které je potfeba meénit v kratSich casovych
intervalech (3 roky). Celkova vyména modulli u tohoto filtru se pohybuje kolem
1200 000 K¢&. Vykonnost tohoto cross-flow filtru je nizsi a pohybuje se kolem hodnoty
5000 I.hod™ (v zavislosti na pripravenosti vina pro filtraci). Diky niz$i vykonnosti je
filtr béhem roku vyuzivan. Hodnoty nasazeni filtru za rok jsou 500-900 hodin.
Uskladnéni tohoto stroje miiZzeme vyjadfit hodnotou 200 K&.rok™.m™.

Ptikon tohoto filtru je 12 kW. Na zéklad¢ vyuctovani energetické spolecnosti byla

uréena pramérna cena elektrické energie ve vysi 4,80 K&kWh™. Pii vypoétech je

zohlednéno zatiZeni motoru, které se pohybuje vrozmezi 70% vykonnosti
elektromotoru.
Tabulka 12. Provozni naklady — Cross-Flow filtr BUCHER
Uskladnéni stroje (K&.rok™) 200
Roéni odpis (K&.rok™) 275 000
Rozsah MnozZstvi Fixni Variabilni naklady Provozni Celkové Néklady na
nasazeni | vyfiltrovaného | naklady Energie | Opravy naklady provozni vyrobu 1000
(hrok™) | produktu (odpis+ | (ken?) | (ken?) | (Keh?) néklady litrt
(L.rok™ | uskladngni) (K&rok™) | (K&.10001%)
(K&.h™)
500 2 250 000 550,6 26,9 163,2 740,7 370 350 0,17
700 3150 000 3934 26,9 209,9 631,1 441 770 0,14
900 4 050 000 306,1 26,9 293,8 626,8 564 120 0,13

Po spocitani néklada, které jsou tvoteny pofizovaci cenou a provoznimi naklady

zatizeni PALL, se cena na 1 litr vyfiltrovaného vina pohybuje kolem 0,08 K¢ pii 500

provoznich hodinach ro¢né. Druhy filtr pifi stejném ro¢nim vytizeni 500 provoznich

hodin se cena filtrace pohybuje kolem 0,17 K¢/litr.

Porovnani ndklada na provoz obou filtra¢nich zatizeni je 35% ve prospéch filtru

PALL.
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6 DISKUZE

Diplomova prace na téma ,Hodnoceni cross-flow filtracnich modull ve
vinafskych technologii“ pojedndva o srovnani mezi dvéma filtraCnimi zafizenimi
Vjedné spolecnosti cross-flow filtru PALL oenoflow XL-10A a cross-flow filtru
BUCHER FM 80i.

Jak uvadi (PAVLOUSEK, 2012) navzdory pesimistickym nazoriim z minulosti je
dnes cross-flow filtrace zakladni filtra¢ni technologii pouZzivanou ve vinafstvi, ktera
pfedev§im pozitivné prispiva ke kvalit€¢ vina. Ztéto diplomové prace vyplyva, ze
cross-flow filtry nezanechavaji vinu negativni vlastnosti. Mnohdy jsou jedinou moznou
variantou, kdy je mozné vina chranit pfed spontdnnim bakteridlnim napadenim (napf.
rod Brettanomyces) nebo také potlaceni rozmnozovani octovych bakterii (rodu
Acetobacter a Gluconobaster).

Cross-flow filtry jsou opravdu vyuzivany pfi nejmodernéjSimu stylu vyroby vin.
Tato filtrace jak uvadi (BALIK, 1996) nezabezpeluje oSetfeni vin na bilkovinovou
stabilitu. (NEVIDAL, 2012) také poukazuje na témét konstantni pritok filtré. S tim
muzeme pocitat, pokud se filtr nezanasi velkymi necistotami (kvasnice, bentonit, PVPP
apod.) Mensi castice dokaze zpétnym proplachem odsttelit a je schopny filtrovat bez
vétsich vykonnostnich zmén dal. Je si proto potieba velky pozor na cefené vino
bentonitem. Polypropylénové a polyetersulfonové filtraéni moduly se mohou zbytky
bentonitu poSkozovat a poSkozeni ne nevratné. Kapilara v modulu se stava neucinnou a
propousti necistoty do filtrovaného vina. Tim se ucinnost filtrace snizuje. Poté je nutné
jednotlivé prasklé kapildry zaslepit. Tim se sniZuje vykon a pfi vice takto zaslepenych
kapilar je potfeba vyménit cely modul. VEasnym proplachem vody nebo diky
chemickému oplachu se daji filtracni moduly zregenerovat. OvSem pii neSetrném
zachazeni 1ze moduly nevratné poskodit. Proto i cross-flow filtrace ma své uskali a je
potieba byt stile ve stiehu. Zvlasté u zatfizeni, kterd nejsou vybaveny turbidimetrem a
¢idly které hlidaji cistotu filtrovaného vina.

Zahiivani vina u cross-flow filtrii na, které poukazuje (STAVEK, 2012) se jiz
stdva minulosti, diky modernimu konstrukénimu a elektronickému feSeni. Filtry byly
osazeny redukénimi CcCerpadly, které snizuji tlak. Ukonceni cyklu filtrace je
determinovano pfili§ nizkym pritokem kapaliny nebo pfili§ vysokou koncentraci

pevnych ¢astic v okruhu coz zabraiuje chodu naprazdno a tim padem zahtivani vina.
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Velkéd inovace opé€t pfichazi ze zahranici, kdy se syntetické moduly nahrazuji
modernimi keramickymi moduly. Tyto keramické moduly jsou ,,témé“ neznicitelné.
Daji se sestavovat v riznych porozitach podobné jako u synteticky vyrabénych moduld.
Snaseji obsah bentonitu az do 3%. Po ukonceni filtrace dochazi k chemickému c¢isténi
sanita¢ni kapalinou za vysoké teploty, coZ je umoznéno typem membrany a pouzitim
NaOH a kyseliny citronové jakozto neutralizacni latky. Pro zesileni sanita¢ni a
regeneraCni reakce je pouzivan peroxid vodiku. Diky takto dostupnym sanitacnim
prostiedkim se snizuji néklady na sanitaci zafizeni. AvSak snad jedinym uskalim
takovych filtra je stfidani nizké a vysoké teploty vody (az 80°C), ktera je pro sanitaci
potieba a pfi Spatné obsluze by mohlo dojit k teplotnimu Soku a keramické membrany
by mohly popraskat. Dalsi vyuziti keramickych cross-flow filtri je i v oblasti kalt. Pfi
pofizeni vétsi porovitosti keramickych modull 1ze timto zptisobem Setfit filtraci kalt
pres vakuovy filtr a tak vznikaji mens$i ztraty. U takovych filtri uvadi (DELLA
TOFFOLA, 2016) toleranci vuci bentonitu az 4% nebo (1000NTU). Podminkou je Ze
filtrat musi byt tekuty a i tak silné kalné vino lze pies filtr zpracovat. Takovéto
multifunk¢ni zatizeni sebou nese jedinou nevyhodu, kterou je vysoka pofizovaci cena.

(STAVEK, 2012) déle poukazuje na to Ze, tzv. velka vina nelze pfipravit pomoci
cross-flow filtraci. Technologie ovSem v tomto odvétvi tak rychle pokrocila, Ze uz lze
velké vino vyrobit i diky modernim Setrnym cross-flow filtriim.

Cross-flow filtr je vyhodny nejen z technologického pohledu, ale je také
zajimavy 1 z ekonomického hlediska. Prvni vyhodou je jednoduchost ovladani a za
minimalni ptiplatky jsou filtry vybavovany nejmodernégj$i technologii. Ovladani filtru je
pro obsluhu velice jednoduché. Pti zakoupeni pln¢ automatizovaného stroje obsluha jen
pfipoji hadice na nadobu, z které bude vino filtrovano a do které bude filtrovéno.
Nastavenim objem1 tanka filtr hlida pritok a zobrazi prfedpokladany cas, za ktery bude
vino vyfiltrovano. Tim se mtze obsluha vénovat jinym utkontim. Po spocitani néklada,
které jsou tvoreny pofizovaci cenou a provoznimi naklady zafizeni PALL, se cena na
1 litr vyfiltrovaného vina pohybuje kolem 0,08 K¢ pti 500 provoznich hodinach ro¢né.
Druhy filtr pfi stejném ro¢nim vytizeni 500 provoznich hodin se cena filtrace pohybuje
kolem 0,17 K¢/litr.

Pro vinafskou praxi jsou tyto typy filtrii pro moderni zplsob vyrabénych vin
nevhodnéjsim feSenim. Jedna se o pohled ze stran technologie, kdy vino méa zachované

parametry a neni zapotiebi vice filtraci jak uvadi STEIDL (2002).
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Z ekonomického hlediska se tyto filtry vyplati zejména velkym vinafskym
podnikim. STEIDL (2002) také poukazuje na velkou nevyhodu a to na vysokou
pofizovaci cenu téchto zafizeni. Malé podniky si takovou vykonnou filtraci nemohou
dovolit, ovSem v dneSni dob¢ existuji malé filtry, které jsou cenové dostupnéjsi a
dokonce Ize na né€ uplatnit i dotace z EU, ale i tak se tato navratnost investice v malych

podnicich prodluzuje na dlouhou dobu a to az n¢kolik desitek let.
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7 ZAVER

V této diplomové praci s nazvem ,,Hodnoceni cross-flow filtracnich modula ve
vinafskych technologii“ byly specifikovany kalové Castice, vyznam filtrace a filtra¢ni
materialy ¢i filtraéni principy. Zaroven byl pfedstaven struény piehled a veskeré
dostupné filtracni prostiedky pro filtraci vina.

SoucCasné bylo v praci provedeno srovnani dvou konkurencnich filtracnich
zafizeni. Toto srovnavani bylo provadéno na jiz pripravenych vinech pro expedici, tudiz
vykony filtrii nebyly nijak omezovany. Vykony filtri jsou omezovéany pfi filtraci
kalnych vin, mladych vin, kterd obsahuji zbytky CO; nebo u vin ktera byla cefena
pomoci bentonitu. U takovychto vin vykon prudce klesa a je potieba zvysit frekvenci
mezi zpétnym proplachem. Proto srovnani bylo provedeno jen po strance mikrobidlni
stability a po strance senzorického hodnoceni.

V dalsi ¢asti byl predstaven provoz, v kterém probehlo srovnani dvou rtiznych
zafizeni a jejich zatizeni béhem roku. Specifikace vin, kterd prochéazeji pres jednotliva
filtra¢ni zafizeni. Tyto vina byla pouZita ke srovnani parametrti.

Pomoci grafu a tabulek je znazornéno hodnoceni interni degusta¢ni komise, ktera
se vyjadfovala k vzorkim pted filtraci a po filtraci. Z danych graft vyplyva, ze
cross-flow filtrace méla k danym vinim pozitivni vliv. Nasleduje porovnani
jednotlivych vzorkt a vliv filtrace na dané vino.

V zavéru prace jsou zhodnoceny vysledky a jednotlivd srovnavana zafizeni.
Z téchto vysledkt vyplyva, ze cross-flow filtrace je opravdu velmi ucinna vaci
mikrobiologickym organismiim. Je ale nutné dbat na sterilitu nadob, do kterych je
filtrace provadéna. Ze senzorickych vysledkt vyplyva, ze filtrace pomoci cross-flow
filtrd prispiva 1 k harmonizaci filtrovanych vin. Konkrétné stolni cervené vino,
Frankovka a Cabernet Sauvignon rosé vykazovaly vys$i hodnoty u svézesti, potencialu
zrani a svéZzesti. Naopak u odridy Miiller Thurgau byla v chuti pocitové zvySena
kyselost.

Z ekonomického hlediska je tato filtrace vyhodna pro velké a stfedni podniky. Pro
malé vinafstvi jsou pofizovaci naklady vysoké, sice lze dosdhnout na dotacni tituly

z EU, ale navratnost filtrace je potrad dlouha.
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8 SOUHRN

Diplomova prace na téma Hodnoceni cross-flow filtracnich modulii ve vinaiskych
technologii, popisuje porovnani dvou riznych vyrobct tangencialni filtranich zafizeni.
Porovnani spociva v senzorickém hodnoceni vin pied a po filtraci.

Soucasti porovnani je také mikrobidlni stabilita filtrovanych vin. Tato mikrobialni
stabilita byla provadéna v laboratornich podminkach metodou pielivu vzorku zivnou
pudou (agarem). Filtrované vzorky nevykazovali zadnych pozitivnich vysledkd.
Utinnost obou filtra¢nich zafizeni, které byly v této praci porovnavany, se pohybuje nad
hranici 99%. V literarni ¢asti se prace zabyva problematikou filtrace vina a zafizenimi,
které filtraci provadéji. Prace je doplnénd o tabulkovy ptehled v nakladovosti
filtrovaného vina v objemu na 1 litr. V zavéru prace je provedeno doporuceni pro nakup
cross-flow filtrd.

Klicova slova: vinafstvi, filtrace vina, tangencialni filtrace, cross-flow,

mikrobialni stabilita.

9 SUMMARY

Thesis on Evaluation cross-flow filtration modules in winemaking technology,
describes a comparison of two different producers tangential filtration equipment.
Comparison based on sensory evaluation of wine before and after filtration.

Part of the comparison is also microbial stability of filtered wine. The microbial
stability was carried out in the laboratory using a sample overflow nutrient medium
(agar). Filtered samples did not show any positive results. The efficacy of the two
filtration devices which have been compared in this work, is above the level of 99%. In
the literary part of the work deals with the filtration of wine and devices that carry
filtration. The work is supplemented by a tabular overview of the cost of filtered wine in
volume to 1 liter. The conclusion made recommendations for the purchase of cross-flow
filters.

Keywords: winery, wine filtration, tangential filtration, cross-flow, microbial

stability.
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