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1 UVOD

Rosé vina zaznamenavaji obrovsky rozmach a jsou stale vyhledavanéjSim zbozim. Jesté
pred patnécti lety jsme se s rizovymi viny v Ceské republice skoro nesetkali. D¥ive bylo
na rosé vina pohlizeno jako na produkt podiadné kvality, nebot’ byla ¢asto vyrabéna
nespravnou technologii. Vznikala ze smési bilych a modrych hroznti, nebo slo o kupaz
bilych a cervenych vin. Ale to uz je minulost. Znalosti, technologické moZnosti a
poptavky jsou dnes na tak vysoké irovni, Ze se vyrabi jiz vice nez 2,5 miliont litri rosé
vin ro¢né.

Ceska republika je oblasti s vysokym potencidlem pro produkci $pickovych rosé
vin, ktera mohou uspét na mezinarodnim trhu. Diky chladnéjSimu klimatu ziskdvame
bobule s nizsi cukernatosti, vy$§im aromatickym spektrem a naSe rizova vina dosahuji
pozadované svézesti a ovocnosti. AvSak vyroba kvalitnich rizovych vin je fenoménem
posledniho desetileti, soucasni vinafi se tedy nemiizou opfit o tradici, a proto zkousi
zpracovavat rizné odridy riznymi technologiemi, aby nasli idedlni odridu, vhodnou
technologii a vytvortili $pickové moravské rosé. Dusledkem je velkd rozmanitost
moravskych rizovych vin. Mezi nejpouzivanéjsi patii 'Zweigeltrebe’, 'Frankovka',

'Svatovaviinecké' a 'Rulandské modré'.

Rosé¢ vina se rozsifila hlavné z pfimotskych oblasti, kde byla konzumovana
prevazné v horkych letnich mésicich. To je divod, pro¢ je rizové vino dodnes
povazovano za letni piti. Technologie vyroby je k tomu pfizplisobovana. Obvykly typ
rosé je tedy charakteristicky svézim ovocnym buketem, piijemnou svézi kyselinou,
atraktivni narGzovélou barvou a nejlépe se vychutnd vychlazené. Zaroven, aby
konzumenta vino rychle neunavilo, obsahuje niz§i mnozstvi alkoholu. Vyrobci, ktefi se

od daného stylu vina odliSuji, je jen velmi malo.



2 LITERARNI CAST

2.1 FENOLICKE LATKY V HROZNECH

Pojem fenolické latky =zahrnuje pfiblizné osm tisic pfirozené se vyskytujicich
sekundarnich metabolitii, které maji ve své molekule aromatické jadro s minimalné
jednou hydroxylovou skupinou. (REBECCA, 2003) V hroznech révy vinné se nachazeji
pfevazné ve slupce bobule a v pecickach. Fenolické latky v hroznech se daji rozdélit na
favonoidy a neflavonoidy. Neflavonoidy zahrnuji fenolické kyseliny, které se déli na
hydroxybenzoové kyseliny a hydroxyskoficové kyseliny, ale také dalsi fenolické
derivaty, jako jsou stilbeny. Flavonoidy jsou nejvyznamngjsi fenolické slouceniny
v hroznech a jsou zastoupeny ptevazné anthokyany, flavanoly a flavonoly. (COSME a
kol., in EL RAYESS, 2014)

Syntéza fenold zacina jiz ve fazi pocatku vyvoje hroznu. Velky vliv na tvorbu
fenolickych sloucenin v bobuli ma genetickd informace a okolni prostfedi, hlavné

svétlo, teplota, voda, vyziva, a také ptisobeni patogent. (MICHLOVSKY, 2014a)

Fenolické slouCeniny maji vyznamny vliv na charakter a kvalitu hroznti i vina.
vyznamnému vlivu na barevnost a tfislovity projev, ale také diky jejich schopnosti spolu
reagovat a vytvafet kondenzacni produkty, které¢ zvySuji stabilitu a kulatost vina.

(VIDAL, 2008)

Mnozstvi a slozeni fenolickych latek v bilych a ¢ervenych vinech je rtizné. Je to
dano nejen odliSnym obsahovym sloZenim jednotlivych odrid, jejich vyzranim, ale také

technologiemi, které se pti vyrobé pouzivaji. (STAVEK, 2009)

Fenolickym latkdm je pfipisovan pozitivni U¢inek na lidské zdravi. Maji
antioxida¢ni vlastnosti, které chrani spotiebitele pied kardiovaskularnimi chorobami.
Flavonoidni latky zlepSuji vstiebavani vitamini, minerdlnich latek a plsobi
dalSimi zdroji polyfenoli napoje (kava, pivo, ¢aj, ovocné dzusy), ¢okolada a ovoce.

(MANACH, 2004)



2.1.1 Flavonoidy

Flavonoidni latky v hroznech jsou reprezentovany hlavné anthokyaniny, flavan-3-oly a

flavonoly.
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Obrazek 1: Obecna struktura flavonoidnich latek (VELISEK, 2002)
Flavonoly

Flavonoly jsou Zluté pigmenty a nachazeji se ve slupce bobule modrych i bilych hroznd.
Vyznamnymi flavonoly u révy vinné jsou quercetin, muyricetin, kaempferol a
isorhamnetin. V bobulich se vyskytuji pouze jako 3-glykosidy. Cukr navazany na C3
pozici je b&zn¢ glukoza. (COSME a kol., in EL RAYESS, 2014) Ve slupce jsou
obsazeny v bunéfnych vakuolach a spolecné s anthokyaniny absorbuji UV zafeni.
Chrani tedy vnitini organy bobule pred Skodlivou €asti slune¢niho zafeni. Ze vSech
V zavislosti na odridé a podminkdm stanoviSté. Ve viné se mohou ucastnit
kopigmentacnich reakci s anthokyaniny, castecné tedy ovliviiuji barvu vina. U
¢ervenych vin se koncentrace flavonolti pohybuje kolem 100 mg-l'1 aubilych 1 az 3

mg-I. (MICHLOVSKY, 2015)
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Obrazek 2: Quercetin-3-glucosid (VELISEK, 2002)

Flavanoly

Flavanoly zahrnuji monomery a polymery flavan-3-oli. Oligomery a polymery flavan-
3-ol se bézn¢ oznacuji jako kondenzované tanniny (proanthokyanidiny). Monomery
jsou katechin, epikatechin, gallokatechin a epigallokatechi, zodpovidaji za hoikost vina
a jsou obsazeny v semenech, tfapiné a ve slupce bobule. Béhem zrani hroznt
polymerizuji do formy tanint a hotky chutovy projev se méni v ttislovity (vysusujici,
svirajici). V semenech dochazi k polymerizaci snizkym stupném polymerizace,
vznikaji tedy nizkomolekuldrni slouceniny, které vykazuji stdle hoiké chutové
vlastnosti. Ttislovitost je spojena s flavan-3-oly ze slupek, kde vznikaji taniny s vys$§im
stupném polymerizace. Za mirného pfistupu kysliku slouc¢eniny polymerizuji 1 béhem
zrani vina a drsny vjem se sniZuje. Pronikéni kysliku vede ke vzniku acetaldehydu,
ktery reaguje postupné se dvéma molekulami proanthokyaninu a vznika jedna castice.
Naptiklad ze dvou negativné vnimanych tetramerti se vytvofi piiznivé vnimany
oktamer. Maximum hotkosti je na Grovni tetrameru (4 jednotky). Trpkost se zvySuje az
do velikosti heptameru (7 jednotek), vyssi stupné jsou pftili§ objemné a jsou vnimany
pozitivné ve smyslu plnosti a zakulacenosti. Ve vin¢ se kromé kondenzovanych taninti
mohou vyskytovat také hydrolyzovatelné taniny, které pochazeji ze dieva sudt. Jedna
se o kyselinu gallovou, elagovou a hydroxyskoficové kyseliny vazané na glukézu.

(COSME akol., in EL RAYESS, 2014; POLO a kol., 2009; MICHLOVSKY, 2015)
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Taniny ze semen jsou nepfiznivé, protoze dodavaji vinu hoiky a drsny charakter.
Naopak taniny ze slupek jsou zadouci, prispivaji k extraktu vina a pocitu v ustech.
(HERNANDEZ a kol., 2005) Jedna se o fenolické latky, které jsou schopné tvofit
stabilni komplexy s bilkovinami a sacharidy. Kondenzaci taninii s anthokyaniny dochazi

ke stabilizaci barvy riizovych a Gervenych vin. (STAVEK, 2009)

CH

CH

Obrazek 3: Struktura Flavan-3-olu (THOMSON, 2003)

Anthokyaniny

Anthokyany jsou hlavni slou¢eniny zodpovédné za barvu modrych hroznt. Nachézeji se
ve slupce bobule a u odrud tzv. ,barvitek” také v duzniné. (APETREI a kol., in EL
RAYESS, 2014) Jedna se o rostlinné pigmenty rozpustné¢ ve vod¢. Anthokyany jsou
heteroglykosidy, skladajici se zcukerné slozky a aglykonu (anthokyanidinu).
Anthokyanidiny jsou barevné latky a v hroznech révy vinné se jich nachazi celkem pét
— malvidin, cyanidin, delfinidin, petunidin a peonidin. Jako cukernd sloZka révovych
anthokyanti byla doposud identifikovana pouze glukoza. Anthokyany jsou vzdy
glykosidovany v poloze C3, v piipadé diglykosidu C3 a C5. Vytvafeni glykosidu
napomahd ke zvySeni chemické stability a rozpustnosti molekuly barviv. Hlavni
anthokyanova barviva révy vinné jsou monoglykosidy, malvidin-3-glukosid, cyanidin-
3-glukosid, delfinidin-3-glukosid, petunidin-3-glukosid a peonidin-3-glukosid.
V hroznech se vyskytuji i acylované anthokyaniny fenolickymi kyselinami. Cukerna
slozka je Casto acylovédna (esterifikovana) kyselinou octovou, kumarovou a kavovou.
AvSak bylo prokdzano, Zze acylované anthokyaniny nejsou pfitomny u odridy

'Rulandské modré'. (BALIK, 2010)

12



Anthokyaniny se zacinaji vytvaret asi dva tydny pred viditelnym zbarvenim
bobule. Jejich obsah se béhem dozravani zvySuje, ale po dosazeni zralosti se za¢ne
snizovat. (MICHLOVSKY, 2014a) Rychlost akumulace a mnoZstvi nahromadénych
anthokyaninovych barviv zavisi na odrade, ekologickych podminkéach, urovni
agrotechnickych zasahil a zejména na teploté a sluneénim zateni. (BALIK, 2010) Kazda
odriida révy vinné ma vlastni geneticky zakdédovany vzorec anthokyant, proto slozeni

téchto latek v bobuli se méni podle odrudy. (POLO a kol., 2009)

Z péti anthokyanidint ma v hroznech dominantni postaveni malvidin. Jeho
zastoupeni v hroznech se pohybuje od 50% az po 90%. Ptfevladajicim pigmentem
modrych odrid je malvidin-3-glukosid, ktery se dfive nazyval oenin. Obsah veskerych
anthokyaninl je u kazdé odridy rozdilny. Vysoky obsah barviv ve slupce bobule
najdeme u odriildy Cabernet Moravia (50,6 mg/g suSiny slupek). Stfedni barevnou

kapacitu maji odrudy 'Zweigeltrebe’, 'Svatovaviinecké', 'André' a 'Frankovka' (40,0 —

Cv v

OH
HO 0 O
N

Z
OH
OH
pelargonidin kyanidin peonidin
(Sarlatové gerveny) (fialovy) (fialovy)

delfinidin : petunidin malvidin
(purpurové modry) (purpurové modry) (purpurovy)

Obrazek 4: Strukturni vzorec hlavnich anthokyanidind révy vinné (Velisek, 2002)
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2.1.2 Neflavonoidy

Neflavonoidni latky zahrnuji fenolové kyseliny a dal§i fenolové derivaty jako jsou

stilbeny.

Fenolové kyseliny

Fenolové kyseliny v hroznech se rozd€luji do dvou skupin: hydroxyskoficové a
hydroxybenzoové kyseliny. Hydroxyskoficové kyseliny se nachdzeji ve slupce a
duzning bobule a vyskytuji se predevsim jako estery kyseliny vinné. Predstavuji vétSinu
fenolickych latek u bilych odrid. Jsou to kyselina kumarova, kaftarova, kavova,
ferulova, fertarova a koutarova. (PAVLOUSEK, 2011) Diky tomu, Ze se vyskytuji
pfevazné v duzning, je jejich obsah ve viné do zna¢né miry nezavisly na pouzité
technologii. Kyselina kaftarova, nejvyznamnéjsi hydroxyskoficova kyselina, se ti¢astni
naprosté vétsiny oxidaéné-redukénich reakci v bilych a rosé vinech. (KUMSTA, 2007)
Estery s kyselinou vinnou, zvlast¢ trans-kaftarova a p-kumarova kyselina, snadno
podléhaji oxidaci a jsou zodpovédné za hnédnuti mostu. (MATEICIUCOVA, 2013)
Fenolové kyseliny jsou z hlediska viné neutralni a nepfinasi zadné zmény ani do
chutovych charakteristik. Jsou v8ak prekurzory tékavych fenold, které z nich vznikaji
vlivem mikroorganismt, zejména kvasinek rodu Brettanomyces a nékterych bakterii.
Pokud je koncentrace tékavych fenold nizka, zaznamenavame synergicky efekt ving,
ktera mize byt pfijemna. Vyssi koncentrace jsou pfic¢inou lékarenského tont v bilych

vinech a Zivogisnych tont ve vinech ervenych. (MICHLOVSKY, 2015)

Hydroxybenzoové kyseliny jsou zastoupeny V hroznech hlavné kyselinou
gallovou, ale také kyselinou protokatechovou, vanilovou a syringovou. Kyselina gallova

spole¢né s kyselinou kaftarovou dodava bobulim antiradikalovou aktivitu.

Dal8i skupinou polyfenolli jsou Stilbeny. Nachdzi se v hroznech, viné a
Vv dubovém dievé. Jejich obsah se zvySuje od zaméekéani bobuli a koncentrace se lisi
podle odriidy a stanovisté. Vyssi obsah je naptiklad u odrid 'Rulandské modré' a
'Frankovka'. Produkce stilbenii se zvySuje ptisobenim patogennich organismi. Jsou
uréeny k tomu, aby posilily obranu vuéi plisni §edé a plisni révové. Hlavnim stilbenem
v hroznech je resveratrol, vyskytuje se ve formé trans-resveratrol a cis-resveratrol.

Nachézi se ve slupce bobule a extrahuje se do vina béhem alkoholové fermentace.
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Koncentrace se pohybuji mezi 1 az 12 mg/ u &ervenych vin a do 2 mg-1™" u vin bilych.
(MICHLOVSKY, 2015) Resveratrol je zdravi prosp&ny, ma vyrazny antioxidaéni
efekt. Bylo prokazano, Ze pilisobi protektivné u kardiovaskularnich a nadorovych
onemocnéni. AvSak je potieba pozit az 500mg tohoto polyfenolu denné€, aby jeho
ucinky branily vzniku rakoviny. Je tedy ziejmé, Ze tuto davku nejsme schopni zajistit

pouze pitim vina, ale je tfeba vyuzit i dalii rostlinné zdroje. (VALICEK, 2007)

2.2 TECHNOLOGIE VYROBY ROSE VIN

Rosé vina se vyrdbi z modrych hroznli za pouziti technologie vyroby bilych vin.
Vhodné jsou témét vSechny modré odridy, pouze z tzv. ,barvirek”, kvili vysokému
mnozstvi anthokyanind, nelze ziskat rizové vino. Vina riizové barvy lze také ziskat
ze smési modrych a bilych hrozni nebo z dlouho macerovanych cervenych hroznl
(Tramin cerveny, Rulandské Sedé). Rosé jsou charakteristické svézim ovocnym
buketem, pfijemnou kyselinkou a lehkou pitelnosti, diky niz§imu obsahu alkoholu.
Abychom docilili ovocného lehkého typu rosé, je nutné hrozny sbirat v jakostni
kategorii kabinetni vino nebo pozdni sbér. V Ceské republice jsou nejpouzivangjsimi
odridami 'Zweigeltrebe’, 'Frankovka', 'Svatovaviinecké', 'Rulandské modré', Cabernet
Sauvignon a Merlot. (PAVLOUSEK, 2014) Most lze ziskat vyuzitim nékolika zptisobil

zpracovani hroznti:

- Lisovanim celych hrozni
- Odebranim samotoku
- Pfimym lisovanim rmutu

- Lisovanim macerovaného rmutu

Lisovanim celych hroznii, ziskdme velmi svétle rizové né€kdy az bilé vino. Jedna se
o technologii vhodnou pro vyrobu bilych vin z modrych hroznti. V Ceské republice se
takova vina oznacuji klarety, jinde ve svété je najdeme pod oznacenim blanc de noir,
blush nebo weissherbst. Odebrani samotoku slouzi vétSinou k zahusténi rmutu pro
vyrobu Cerveného vina. Zvysi se pomér slupek a mostu, coz vede ke zvySeni obsahu
fenolickych latek a ziskdme velmi strukturni, robustni a plné Cervené vino. Odebrany
samovolné odteCeny most pouzijeme na vyrobu rosé vina. Touto cestou je také mozné
vyrobit klaret, zalezi na tom, jak dlouho nechdme mos$t odtékat. BarevnéjSich a

komplexnéjSich vin docilime vyuzitim kratké macerace. Pfi maceraci dochazi
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K vyluhovani barviv ze slupek. Barviva se uvoliuji nejen diky naruseni slupek pii
drceni, ale také &innosti enzymil, které jsou pfirozené ptitomny. (STAVEK, 2013)
NaleZeni rmutu ve své technologii vyuziva az 40% vyrobcil, pfic¢emz délka macerace se

pohybuje od 0,5 az 24 hodin. (TOMANKOVA a kol., 2008)

Spravny prubéh kvaseni je zdklad pro vznik kvalitniho rosé. Velmi dilezitym
faktorem je teplota kvaSeni, proto je Zadouci fizend fermentace. RiZovy most je
nejlepsi kvasit v nerezovych, nebo ocelovych nadobéch pii teploté 15 az 20°C. Nékdy
se pouzivaji 1 nizsi teploty a naopak nékteré tradi¢ni oblasti preferuji teploty mezi 20 a
25°C. Doba trvani fermentace zalezi na jeji teploté, ¢im nizsi teplota tim del$i doba
kvaseni. Bézn¢ se jednd o dva az tfi tydny. Pro ziskani svéziho, vysoce ovocného
rizového vina jsou vhodné teploty do 20°C. (BAKKER, 2012) Pii vyssich teplotach je
pribéh kvaSeni bouflivy a vznikajici oxid uhli¢ity s sebou strhavd velké mnozstvi

aromatickych latek, také je nebezpeci vzniku piipaleného aroma. (STAVEK 2009)

Po skonceni alkoholové fermentace se vino sto¢i a zasifi, aby se piedeslo
jable¢no-mlééné fermentaci, ktera je u rosé vin nezddouci. (KONECNY, 2004) Vasné
stoceni z kvasni¢nych kali poméha k zachovani svézesti a ovocitosti vina. Ros¢ vina je
nutné fadné vyskolit. Skolici p¥ipravky se pouZivaji, aby se zabranilo vzniku zakal a
chutovych vad. Pridavat se vSak musi jen v nutném mnozstvi, protoze samy stabilizacni
prosttedky mohou zptsobovat problémy. (JACKSON, 2008) Napiiklad bentonit, ktery
se pouziva pro odstranéni termolabilnich bilkovin, na sebe vaze také anthokyaniny,
¢imz dochazi ke sniZeni barvy. Ke sniZovani barevné intenzity dochazi i pfi pouziti
zelatiny, PVPP, vyziny, kaseinu a vajeéného bilku. (STAVEK, 2013) Kvili poptavce je
vétSinou nutné privést rosé na trh co nejrychleji, proto je nezbytna nékolikanasobna
filtrace. AvSak nespravny postup ¢i technika negativné ovliviiuje barevnost, aromaticky

profil a komplexnost vina.

VétSina rosé vin neni uc¢ena na dlouhodobé skladovani. Nejlepsi jsou jako mlada
a je vhodné je vypit do dvou let od lahvovani. Velmi dilezité je spravné skladovani
téchto vin. Vino se musi uchovédvat v podminkach se stabilni chladnéjsi teplotou.
Klic¢ové je vyvarovat se pfimému zéfeni svétla. Nevhodné zvolené skladovaci podminky
zpusobuji degradaci barvy a vznik neZadoucich aromatickych toni. JestliZze jsou rtiZzova
vina v bezbarvych lahvich vystavena svételnému zareni, tak anthokyaniny podléhaji
fotooxidaci a méni svoje zbarveni z riZové na oranzové az hnédé. Tento proces také

podporuje vyssi teplota béhem skladovani. Dokonce i samotné vysoka teplota vykazuje
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destrukéni aktivitu na anthokyaniny. Vina skladovana ve tmé, ale pii teploté 45°C
ziskala zluté az tmavé hnédé odstiny. Pisobenim svétla se méni i aromaticky profil
vina. Vznikaji slouCeniny, které¢ dodavaji vinu negativni aroma vaiené¢ho kvétaku nebo
zmoklého psa. Vina ztraceji svoji prvotni ovocnost, a naopak se zvyraznuji tony
suSeného nebo vafeného ovoce, které vytvaii dojem nazrélosti vina. Pii vysSSich
teplotdich mize dochazek ke vzniku nezadouciho aroma cibule a dalSich zeleninovych

tont. (BALIK a kol., 2010; STAVEK a kol., 2008)

2.3 PRIPRAVA HROZNU K MACERACI

Zakladem je zdravy material. Nahnilé hrozny nema smysl nakvaset, protoze by se do
mostu uvolnily neZzadouci latky, které by ubrali na kvalité vina. Pro vyrobu leh¢ich typl
ros¢ vin je vhodné, aby hrozny nepiesahly 12% obj. potencionalniho alkoholu.
Produkce plngjsich vin potfebuje mirné vyssi hladinu alkoholu. Nadmérna vyzralost
zpuisobuje nedostatek svézesti a ovocnosti, coz je spojené s rychlym poklesem kyseliny
jablecné. Zvysuje se riziko napadeni houbovymi chorobami. Pfezrdvani hrozni také
zpusobuje degradaci barevnym latek, tvorbé nahnédlych odstinli, coz je zvlasté u rosé
vin nezddouci. Vlastnosti sklizenych odrid a snimi spojené charakteristiky
vyprodukovaného vina jsou zavislé na odrudé, terroir, ro¢niku a klimatickym
podminkdm. Vhodné je hrozny sbirat v noci nebo velmi brzo réno, kdyz jsou
nejchladnéj$i. Nizkd teplota pifi zpracovani a maceraci omezuje nechténou oxidaci.

(MICHLOVSKY, 2014; RIBEREAU-GAYON a kol., 2006)
2.3.1 Odstopkovani a mleti

Utelem odstopkovani je oddé&leni tfapiny od bobule. Pfi zpracovavani hroznii na vyrobu
rosé jsou tfapiny ¢asto zelené a obsahuji tedy velké mnozstvi ,,nezralych* taninti. Pokud
bychom rmut macerovali spole¢né s tfapinami, vino by ziskalo nepfijemnou vegetativni
(,,zelenou*) chut. Odstopkované bobule nasledné pomeleme. Slupka se rozrusi a
Z bobule se uvolni §tava. Odstopkovani a mleti se bézné¢ provadi pomoci jednoho stroje

tzv. mlynkoodstopkovace. Avsak je mozné vyuZzivat zvlast odstopkovac a mlynek.
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2.3.2 Rmut

Rozemletim bobuli ziskame rmut, tedy smés slupek a duzniny. Kvalitni rmut je zaklad
pro uspésSnou maceraci. Rozrusenim slupky bobule se aktivuji fyzikalni a biochemické
procesy a dochazi k postupnému uvoliiovani latek obsazenych ve slupce. Most
odebrany okamzit¢ po mleti, bez pouziti lisovani, se nazyva samotok. Kvasenim
samotoku ziskdme velmi lehka a svétla rosé vina. (MARGALIT, 2004; BAKKER,
2012)

2.4 MACERACE

Macerace, také nakvaseni nebo nalezeni, je technologicky proces, pfi kterém dochazi
Kk uvoliiovani latek obsazenych ve slupce do mostu. Jde o proces, ktery probiha, dokud
jsou slupky v kontaktu s mostem, tedy doba pted lisovanim. Macerace je nezbytna pii
produkci ¢ervenych vin, avSak lze ji vyuzit i pfi vyrobé bilych a razovych vin. U rosé
vin se jednd vzdy o pred-fermentacni maceraci. Macerace béhem kvaSeni nebo i1 po
ukonceni kvaseni se vyuzivd v technologii cervenych vin. Vyjime¢né pak pfii
zpracovavani bilych odrid. (MARGALIT, 2004) Vyluhovanim latek ze slupky se
posiluje extrakt, buket a barva vina. Protoze neni k dispozici jesté zadny alkohol, je

macerace vodni vytazek primarnich aromat obsazenych v hroznech. (STEIDL, 2002)

V technologii rizovych vin hraje macerace zasadni roli, zodpovidéa za charakter
vina. Lze ji zcela vynechat, a to za pouziti technologie pfimého lisovani hroznl nebo
odebranim samotoku hned po drceni. Takovym zplisobem vznikaji vina oznaCovana
Klaret nebo blanc de noir. Abychom docilili barevnégjsiho a strukturnéjsiho vina je nutné
rmut nechat macerovat. Extrakci anthokyanint a tanind podpofime stabilitu vina, a tim
prodlouzime jeho Zivotnost. Délka pfed-fermentacni macerace se pohybuje b&zné
vrozmezi 2 aZz 20 hodin, n€kdy aZ 36 hodin. AvSak musime brat v tvahu, Ze pfili§
dlouhy kontakt slupek miZe mit za nasledek sniZeni atraktivnosti rosé¢ vina. Pfili§

vysoka barva a hruby, tfislovity projev vina. (RIBEREAU-GAYON a kol., 2006)

Priibéh macerace ovliviiuje teplota, pH, Cas, obsah oxidu sifi¢it¢ho a aktivita

enzymu. VSechny faktory jsou popsany v nasledujicich kapitolach.
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2.4.1 Enzymy

Pii maceraci se fenolické a aromatické latky uvolnuji nejen diky naruseni slupky, ale
také ¢innosti enzymu, které jsou pfirozené piitomny. Omezenim nebo zvySenim aktivity

enzymii, je jednim z faktord, jak priib&h macerace ovlivnit. (STAVEK, 2013)

Enzymy jsou bilkoviny, které katalyzuji biochemické piemény latek. Kazdy
enzym ucinkuje jako katalyzator pro nékterou z dil¢ich reakci a je specificky pro urcity
ukol v procesu vinifikace. Mezi vinaisky dilezité enzymy patii proteaza, glykosidaza,
pektindza a oxiddza. (KRATOCHVIL, 2013) Vyskytuji se pfirozené na hroznech a
jejich ¢innost se aktivuje ihned po sbéru, kdy dojde k poruseni celistvosti hroznu. Pro
plnéni svoji funkce potiebuji optimalni pH a teplotu. Rychlost vSech reakci vzrista
s rostouci teplotou. Avsak ptestoupi-li teplota kritickou hodnou, rychlost reakce zacne

klesat. VétSina enzym ztraci aktivitu pii teploté kolem 55-60°C. (PAVLOUSEK 2010)

Hydrolazy (hydrolytické enzymy) katalyzuji hydrolyzu riznych makromolekul
napiiklad proteinli, polysacharidi a ester. Mezi hydrolytické enzymy patii protedza,
pektindza a glykosiddza. Proteazy jsou enzymy, které $tépi bilkoviny. Ve viné miize
dochazet k vyskytu bilkovinovych zakalii, a proto maji tyto enzymy nemaly vyznam.
Ve zralych hroznech je obsah bilkovin vysoky. Aktivitou proteazy se proteiny stanou
rozpustnymi, kvasinky je béhem fermentace 1épe vstiebaji a to poméaha ke stabilizaci
vina. Budouci davka ¢ificich prosttedki se snizuje o 20 aZ 50%. Pektinazy, pektolytické
enzymy, se podileji na hydrolyze pektinovych latek obsazenych v duzniné i ve slupce.
Jejich c¢innosti se zvySuje vylisnost a zlepSuje se odkaleni moStu. Urychluji také
uvolnovani barviv a aromatickych latek. Zralé hrozny obsahuji pektinmetylesterazu
(PME) a polygalakturonazu. Pii napadeni houbou Botrytis cinerea vznika v hroznech i
pektinlydza. VSechny pektolytické enzymy jsou pomérné dost odolné vici oxidu
sifi¢itému. Jejich aktivita se snizuje pii teploté¢ pod 15°C nebo nad 60°C. Optimalni
teplota je 20 az 30°C . Dalsi skupinou jsou glykosidazy. Katalyzuji rozstépeni
glykosidické vazby, ¢imZ napomahaji extrakci aromatickych a fenolickych latek. AvSak
optimalni aktivitu vykazuji pfi pH 5-6, v mostu si udrzi jen ¢ast své aktivity. Pro
zvySeni enzymatické aktivity je mozné vyuzit komercni preparaty. NejCastéji se
pouzivaji pektolytické enzymy s vedlejsi glykosidazou aktivitou. (RIBEREAU-
GAYONa kol., 2006)
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Nezadouci je aktivita oxidacnich enzymi. Tato skupina latek reaguje s fenolickymi
slouceninami a zpusobuje jejich oxidaci. Dochazi k hnédnuti mostu a degradaci
aromatickych latek. Oxidaci se UcCastni dvé oxidazy, tj.tyrozindza pochazejici ze
zdravych hrozna a lakaza, ktera se vyskytuje v hroznech napadenych houbou Botrytis
cinerea. V mostu tyrozinaza oxiduje hydroxyskoficové kyseliny a jejich estery
s kyselinou vinnou (kyselinu kumarovou a kaftarovou) na chinony. Tato oxidac¢ni
reakce probihd velmi rychle. Chinony jsou nestabilni a vstupuji do dalSich reakei.
Mohou kondenzovat s fenolickymi slou¢eninami, napi. s flavonoidy za vzniku
polymert. Tyto polymery jsou zbarveny dozluta az dohnéda dle stupné kondenzace.
Tyrozindza je velmi citliva na oxid sifi¢ity 1 malé mnozstvi ji jiz deaktivuje. Lakaza je
mnohem rezistentn&jsi k oxidu sifi¢itému. (POLO a kol., 2009) U nahnilych modrych
hroznli je tfeba minimalizovat provzdu$néni rmutu a podpofit okamzité zahdjeni
fermentace, aby nedoslo k vysokému poskozeni anthokyanind. (BALIK, 2010) Jednim
zpusobem jak omezit oxidaci je vyuziti antioxidaénich ucinkd oxidu sifi¢itého.
Oxidaéni enzymy zpomalime i pii ochlazeni hrozni a mostu pod 15°C, nebo uplné

zni¢ime nékolikaminutovym ohfevem na 60°C. (MICHLOVSKY, 2014b)

25 LATKY EXTRAHOVANE BEHEM MACERACE DO MOSTU

Bé&hem macerace vSechny latky obsaZené v bobuli difunduji do mosStu. Difuze probiha
po celou dobu macerace, az dokud se koncentrace v pevné a kapalné ¢asti nevyrovnaji.

(GHAMEN a kol., in EL RAYESS, 2014)
2.5.1 Anthokyaninova barviva

Anthokyaninova barviva se zacinaji uvolnovat ihned po rozruSeni celistvosti bobule.
Biochemické procesy probihaji az do vytvofeni koncentrani rovnovéhy pigmenti
VvV tuhé a kapalné fazi. O rychlosti dosazeni koncentra¢ni rovnovéhy rozhoduje stupen
rozmélnéni materidlu, jeho mechanicky pohyb a teplota. Anthokyaniny jsou rozpustné
vyznamné zvySime rychlost extrakce. Vyslednd koncentrace barviv je zavislad na
ptvodnim obsahu v hroznech. Extrakce Ize urychlit mechanickym pohybem, zvySenim

teploty, pfidavkem oxidu sifi¢itého nebo pektolytickych enzymi. Pfi maceraci slupek
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muze ovSem dochazet i ke ztratam barviv, proto z hlediska ochrany proti oxidaci
anthokyanind, je vhodné rmut udrzovat pod 15°C a vyuzit antioxidac¢ni G¢inky oxidu
sifi¢it¢tho. Davka SO, se podle zdravotniho stavu pohybuje od 20 do 50 mg-l‘l.
V neoSetieném rmutu dochdzi k enzymatické oxidaci anthokyaninii na hnédé az

bezbarvé produkty. (BALIK, 2010; STAVEK, 2013)

Koncentrace anthokyaninii v rosé vinech ziskanych pfimym lisovanim se
pohybuje mezi 7 az 50 mg-l’l, maceraci rmutu se miize obsah anthokyaninii zvysit az na
100 mg-l’l. Mnozstvi anthokyaninovych barviv ve vin¢ je zévislé na mnoho faktorech,
jednim z nich je pouzita odriida. Po nalezeni rmutu odrudy 'Frankovka' byl naméfen
obsah barviv 49 mg'I?, u odriidy 'Svatovavtinecké' 69 mg-1™ a u Modrého Portugalu 34
mg-I". (STAVEK, 2009) Pro porovnani intenzity barviv u rosé a &ervenych vin je

uvedena tabulka 1.

Tabulka 1: Porovnani obsahi intenzity barvy anthokyanini v rosé a ¢ervenych vinech
(BLOUIN a PEYNAUD, 2001)

Druh vina Intenzita Anthokyaniny (mg.I™)
Rosé 0,7-21 20-50

Mladé lehké cervené 2,2-5,1 90 - 250

Cervené s potencidlem zrani 6 a vice 350 a vice

Anthokyaniny vyluhované béhem macerace, vstupuji do mnoha reakci, které vedou
K tvorbé sloucenin zodpovédnych za zbarveni vina. Jedna se napiiklad o reakce, které
spotiebovavaji  kyslik.  Anthokyaniny reaguji s acetaldehydem a  vznikaji
pyroanthokyaniny. Tyto slouceniny dosahuji jinych spektralnich charakteristik, coz
ovliviiuje odstin a intenzitu barvy. Timto zplsobem se do vina dostdvaji cihlové
odstiny. (VIDAL, 2008) Rosé vina nemaji na rozdil od ¢ervenych vin dostatek tannind,
které Castecné plsobi jako antioxidanty. Podléhaji tedy sndze oxidaci a barva vina je
nachylngjsi ke zménam k oranzovym odstinim. (MURAT a kol., 2003) Kyslik a vyssi
teplota jsou povazovany za hlavni urychlovace destrukce anthokyaninovych barviv.
Kyslik ptisobi rusivé na anthokyaniny jednak pfimymi oxida¢nimi mechanismy nebo

nepiimo pomoci jiz zoxidovanych slozek prostredi, které reaguji s anthokyaniny za
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vzniku bezbarvych nebo hnédych produktl. Destrukci urychluje pfitomny alkohol a
pisobeni svétla. (BALIK, 2010) Rizova vina vystavena svételnému zafeni podléhaji
fotooxidaci a méni svoje zbarveni z rizové na oranzové az hnédé. Tento proces také
podporuje vyssi teplota béhem skladovani. Destrukéni aktivitu na anthokyaniny
vykazuje i samotna vysoka teplota. Vina skladovana ve tmé, ale pii teploté 45°C ziskala

7luté aZ tmavé hnédé odstiny. (BALIK a kol., 2010)

Monomerni anthokyaniny jsou velmi nestabilni a reaktivni. Béhem zrani a
barevnou stabilitu. Dochazi ke kondenzaénim a kopigmentaénim reakcim.
(BROUILLARD a kol., 2003; SALINAS a kol. 2003) Anthokyaniny maji schopnost
tvofit slabé komplexy s flavonoidy, polysacharidy a mannoproteiny. Tyto d&je
oznacujeme jako kopigmentaci. Spojeni mezi anthokyaninem a kopigmentem je tvofeno
vodikovymi miustky. Reakce probihd predev§im v moStech z ohfivaného rmutu, ale
béhem fermentace vznikajici alkohol vodikové vazby rusi a vino ziskd béznou
barevnost. Vice u¢inna kopigmentace se vyskytuje v pfipadech, kdy je anthokyanin
acylovan derivaty hydroxyskoficovych kyselin. Absence acylovanych anthokyanint
V hroznech odridy 'Rulandské modré' se odrazi ve specifickém zbarveni téchto vin
s minimem fialovych odstint. Dochazi také k samoasociaci, kdy anhtokyaniny
kondenza¢né reaguji mezi sebou. Kondenzac¢ni reakce anthokyanint s tanniny jsou
zodpové€dné za vybarveni starSich cervenych vin. Vyznamnou tulohu maji nizké
koncentrace acetaldehydu, ktery je produktem oxida¢né-redukénich reakci. Spolecné
s kyslikem je acetaldehyd vazebnym prostfednikem mezi flavonoidy a anthokyaniny.
(STAVEK, 2009, BALIK, 2010)

2.5.2 Trisloviny

Ttisloviny pochazeji ze slupek, semen, ptipadné z tfapin. Z téchto organti prichazi rizné
Ttisloviny ze slupek dodavaji jemnost a spole¢né se semeny vytvareji ve viné harmonii.
(MICHLOVSKY, 2014a) Fenoly ze slupek pozitivné pfispivaji k extraktu vina a pocitu
v ustech (angl. ,,mouthfeel). Dostatek tanini zabezpeCuje také stabilitu barvy, tvoii
spolecné s anthokyaniny stabilni komplexy. Diky antioxidacnim vlastnostem snizuji
potiebu oxidu sifi¢itého. (HERNANDEZ a kol., 2005) Extrakce taninti ze slupek za¢ina

thned, ale je postupné snadnéjsi se zvySovanim koncentrace alkoholu. Béhem macerace
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se vyluhuje 50% fenola ze slupky, zatimco 60% fenolti v semenech je extrahovano az
v pritbéhu fermentace. (RIBEREAU-GAYOU, 1998) Fenoly ze semene se do mostu
dostavaji az pifi obsahu alkoholu 7 obj. % a vice, obvykle od 5. dne macerace.
(PAVLOUSEK 2011) Vzhledem k technologii vyroby rosé vin je tedy jasné, Ze v téchto

vinech bude fenolickych latky méné a budou pochazet ze slupky.

Barevné pigmenty, které jsou hlavné monomerni anthokyaniny, jsou
extrahovany rychleji nez monomery a polymery tanint. Po ukonceni fermentace jsou jiz
vSechny anthokyaniny vyluhovdny a barva se dal nezvysuje. AvSak tfisloviny jsou

extrahovany tak dlouho, dokud jsou slupky v kontaktu s vinem. (MARGALIT, 2012)

2.6 FAKTORY OVLIVNUJICI MACERACI

K maceraci jsou v hodné pouze zdravé hrozny, bez znamek hniloby, optimaln¢ vyzralé,
zbavené trapin, listl a tlomkl letorostl. V opaéném piipadé by se do vina dostaly
plisnové, hotké a rostlinné tony. (STEIDL, 2002) Na vyrobu rosé¢ vin miize byt pouzita
jakéakoliv modra odrida. (KURT, 2005) Odriidy maji casto velmi odli$né aroma. Jisté
ale je, Ze odridovy rozdil nebude u rizovych vin tak markantni jako v piipade
¢ervenych vin, z divodu omezeného kontaktu slupek s mostem. Kazdd odrida ma
V sob¢ zakodovany jiny barevny potencial. 'Rulandské modré' a 'Modry Portugal' jsou
mén¢ barevné, naopak intenzivnéjSi odriidy mohou byt Cabernety, '‘André' a
'Svatovaviinecké'. AvSak pouzitd technologie miize barevny potencidl potlacit nebo
podtrhnout a tim zasadné ovlivnit barevnost vysledného vina. Lze ziskat 'Modry
Portugal' intenzivni inkoustové barvy a Cabernet Sauvignon bledé rtzové barvy.

(STAVEK a kol., 2007)
2.6.1 Cas

Délka macerace pii vyrobé rosé vin se bézn¢ pohybuje v rozmezi 2 az 24 hodin. V
Ceské republice pouzivda metodu kratké macerace 40% vyrobcii, priemz délka
macerace se nejéastéji pohybuje V rozmezi 2 az 4 hodiny. (TOMANKOVA, 2008)
Kontakt se slupkami mlZze byt i del$i nez 24 hodin, avSak v takovém ptipad¢ je nutné,
aby proces probihal za nizkych teplot a v inertni atmosféfe. Nefizena, pfiliS dlouha
macerace nepisobi pozitivn€. Vysledkem jsou vina s vysokym podilem tfislovitych

latek, velmi tmavym barevnym odstin a celkovy charakter pfipomina vice cervené vino
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nez ruzové. Abychom maceraci zkratili, je mozné pfidat do rmutu komercni
pektolytické enzymy, které urychli rozlozeni pektynoznich struktur a tim urychli
extrakci latek a zvysi vylisnost. Pro optimalni aktivitu enzymi je nutna teplota nad
10°C. (RIBEREAU-GAYON a kol., 2006; STEIDL, 2002) Aroma riizovych vin
vychazi predevsim ze sloucenin, které vznikaji pii kvaseni, ale barva vina a jeho
stabilita je zéavisla na extrakci anthokyaninii a dal§ich fenolickych latek b&hem
predfermentacni macerace. Rosé¢ vyrabéna piimym lisovanim starnou rychleji.
Aromatické a barevné latky jsou kiehké a skladovanim vina rychle prchaji. Maceraci
rmutu posilime vino o tyto t€kavé a fenolické slouceniny, ¢imz podpofime jejich
stabilitu. Dva parametry, které musi byt fizeny, aby se dosdhlo dostate¢né urovné
fenolickych a aromatickych latek, je délka a teplota macerace. (SALINAS a kol., 2005)
Vime, Ze taniny jsou extrahovany pomaleji, nez anthokyaniny, a proto pii kratké
maceraci se do mos$tu dostane méné taninti v porovnani s anthokyaniny. V tomto
pripadé muze dojit k vy$Sim ztratdm barviv, protoze nejsou stabilizovany polymerizaci
s taniny. Vyhodou delsi macerace je tedy vyssi obsah flavan-3-old, které se mohou
kombinovat s anthokyaniny a vytvafet stabilni komplexy viiéi pH. (GOMEZ — PLAZA
a kol., 2001)

2.6.2 Teplota

Vyssi teplota podporuje degradaci tkang. Cim vyssi teplota tim rychlejsi extrakce latek
do mostu. Extrakci latek zvySime i stfidanim teplot. (KOYAMA a kol., 2007) Pii
teploté¢ kolem 20°C jsou aktivni pektolytické enzymy, které napomahaji uvolnéni
aromatickych prekurzord, anthokyaninti a dal§ich polyfenold. AvsSak aktivni jsou i
oxida¢ni enzymy, které piisobi negativng. Pti delSim nalezeni rmutu bez fizeni teploty je
také riziko nechténého rozkvaseni. (BAKKER, 2012) Zpravidla se tento zptisob vyuziva
pro kratkodobé nalezeni rmutu pfimo v lisu, nejlépe pneumatickém, kde se pomoci
plynu CO, vytvofi inertni prostfedi. Vylouci se zbyte¢ny transport hroznti a eliminuje se
oxidace, protoze rmut je po nalezeni ihned lisovan. (STEIDL, 2002) Teploty nad 20°C
produkuji sice barevn¢ intenzivngj$i mosty, ale kvili vétsi nachylnosti na oxidaci je
barva velmi nestala. Obvykle se vyuziva teplota niz$i. Z hlediska nejvhodnéjsi intenzity
barvy a obsahu anthokyanini je nejoptimalnéjsi teplota macerace 15°C. (SALINAS a

kol., 2005) Idealni teplota macerace pro ziskani siln¢ aromatického vina bez vysokého

obsahu polyfenolt je 10 az 15°C. Obecné by teplota macerace méla byt pod 15°C,
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oddali se tak alkoholova fermentace a snizi se nezadouci aktivita oxidac¢nich enzymu.

(STAVEK, 2013)

Lze také vyuzit extrémni teploty. Termovinifikace, kde se vyuziva vysokych
teplot a kryomacerace, pii niz se rmut podchlazuje. Termovinifikace se stale Castéji
pouzivd ve vinaistvich, kde neni dostatecny prostor pro nékolikadenni maceraci.
(STAVEK, 2013) Pfi termovinifikaci dochazi k zah¥ati rmutu na teplotu 50 az 87°C.
Dojde k roztrhani bun¢k ve slupce bobule, coz urychli extrakci vSech fenolickych latek,
hlavné anthokyaninti, do mostu. Doba macerace se sniZzuje s rostouci teplotou. Pri
teplot¢ 87°C macerujeme jen 2 minuty a néasledné¢ zchladime na teplotu kvaseni, pii
nizsich teplotach trvd macerace i nékolik hodin. Vyhodou je moznost zpracovavat i
hrozny napadené plisni. Teplota nad 60°C totiZ inaktivuje enzymatickou ¢innost, ktera
zpusobuje hnédnuti vina. (BAKKER, 2012) Hrozny se po zchlazeni vylisuji a silné
barevny most se zakvasi. Béhem fermentace dochdzi k Castecné ztraté barvy.

(RIBEREAU — GAYON a kol., 2006)

Dal$i moderni metodou pifi zpracovani hroznl je kryomacerace. Hned po
pomleti dojde k ochlazeni rmutu na teplotu 5°C nebo méné. Rmut se zchladi pomoci
chladiciho média a udrzuje se pfi konstantni teploté¢ né€kolik hodin az dni. Suchy led,
pevna forma oxidu uhli¢itého, je nejpouzivanéjSim chladicim médiem. Pfidanim
suchého ledu do rmutu dochazi k okamzité reakci. Stlateny oxid uhli€ity pfechazi
z pevné formy do plynné a uvoliiovana energie rmut ochlazuje. Oxid uhli¢ity dokonce
vytlacuje kyslik, ¢imz chrani rmut pfed oxidaci. (BAIANO a kol., 2009) Kryomacerace
se vyuZziva v technologii vin, za Ucelem ziskani co nejvétsiho mnozstvi aromatickych
latek a jejich prekurzoru. (PEINADO a kol., 2004) Nizka teplota podporuje uvoliovani
aromatickych latek obsazenych v bobuli. Vino, které vznikne ze rmutu macerovaného
pfi 5°C je bohatsi na mnozstvi esterovych aromatickych latek, nez vino macerované pfi
15°C. Na druhou stranu extrakce anthokyanint a tanint je pii 5°C pomalej$i, a proto je
mozné maceraci prodlouzit i na né€kolik dni. (SALINAS a kol., 2005) Delsi studenou
maceraci slupek se ziskava vyssi mira polyfenolii v podobé hotkosti v dochuti. Ta je ale
patrna pouze v prvnich mésicich zrani vina a ¢asem vyluhované taniny polymerizuji a
vino se zakulacuje. Fenolicka struktura je dileZzita pro pevnost vina a jeho odolnost v

priibéhu zrani.“ (STAVEK, 2014)
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2.6.3 pH

Hodnota pH patii k parametrim kvality hroznti a vina. Méni se v pribéhu zrani
v rozsahu 2,8 az 3,8, n¢kdy 1 vyraznéji v zavislosti na odradé¢, ro¢niku a prubéhu pocasi.
Zmény nastavaji soucasn¢ s akumulaci cukrli a sniZovanim titrovatelnych kyselin.
Kvalita vina mtze byt negativné ovlivnéna jak nizkym tak vysokym pH. Mosty
s vysokou hodnotou pH (nad 3,4) jsou nachylnéjsi na oxidaci, ztraci komplexnost, chut’
a svézest. Vysoké pH je zodpovédné za mikrobialni nestabilitu mosti a vin. Hrozi
rozvoj divokych mlécnych bakterii, a octovych bakterii. Klesa stabilita barvy a taniny se
stavaji nerozpustnymi. Naopak nizké pH (pod 3,0) plisobi negativn¢ na chutovou plnost
a barevnost vin. Optimalni pH mostu pro vyrobu kvalitniho vina je 3,1 az 3,3.

(PAVLOUSEK, 2011)

Intenzita a odstin barvy vina zavisi na odriidé, stupni vyzralosti, technologii a
pH. Strukturdlni rozmanitost anthokyaninii je provazena jejich schopnosti existovat
v riznych forméach v zavislosti na pH roztoku. (STAVEK, 2009) V kyselém mediu jsou
anthokyaniny ¢ervené a s rostoucim pH svoji barvu ztraci. NejvEtsi ztraty nastavaji pfi
pH 3,2 az 3,5. Pii hodnotach pH nad 4 se barva méni z nafialovélé na modrou.
V neutralnich a alkalickém prostfedi blednou az do Zluté barvy. (RIBEREAU —
GAYOUN a kol., 2006)

2.3.7 Oxid siricity

Oxid sifi€ity chrani moSty a vino pfed oxidaci, nezddoucimu rozvoji mikroorganisi,
degradaci barviv a latek aromatického charakteru. (MICHLOVSKY, 2012)

OSetfeni oxidem sifi¢itym ma velky vyznam pii ziskdvani a udrZeni ¢erveného
barviva v mostu a ve ving. Barvivo se u¢inkem oxidu sifi¢itého ¢aste¢né odbarvi a
ptejde do bezbarvé formy. Avsak dalsi reakci, oxidaci SO, na SO3, se barvivo znovu
objevi a zisk4 sytou a intenzivni barvu. (FARKAS, 1972) Pfidanim oxidu sifi¢itého do
rmutu, vyznamné podpoifime extrakci anthokyaninli a dalSich fenolickych sloucenin.
Nejlepsi vysledky jsou pozorovany u vin, kde byl rmut zasifen ihned po pomleti.
Pozdé&jsi zasifeni rmutu, po osmi hodinach, produkuje vina s niZ8i barevnou intenzitou a
niz8im obsahem celkovych polyfenol. SO, plisobi jako inhibitor enzymatické oxidace a
jako antioxidant reaguje schinony Kkyseliny Kkaftarové, které byly enzymaticky

vytvofeny v prvnich fazich vinifikace. Pouzitim oxidu sifi¢it¢ého tedy zpomalujeme
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oxida&ni reakce, nebo se jim miizeme tiplné vyhnout. (GOMEZ — PLAZA a kol., 2001)
Oxid sifi¢ity svym plsobenim inhibuje kvasinky, a tim oddaluje zacatek alkoholové
fermentace. Tento proces je také mozné podpofit zchlazenim suroviny.
(MICHLOVSKY, 2012) Davka SO, se uréuje podle zdravotniho stavu hroznd,
pohybuje se v rozmezi 30 az 50 mg-1™. (STAVEK, 2013) Obsah pod 20 mg-1™ piisobi
sice na oxidativni enzymy, ale mikrobiologicky pfili§ efektivni neni. (STEIDL, 2003)

Tabulka 2: Porovnani barevnych parametri rosé vyrobenych riznymi technikami

zpracovani hroznti (SUDRAUD a kol., 1968)

Vinifikace Anthokyaniny Taniny Intenzita  Anthokyaniny/
(mg-1Y) (mg-1™) barvy taniny
Piimé lisovani 7 100 0,41 14,3

Macerace 12 hodin

bez SO, 26 320 0,52 12,3

s SO, (10 mg-1Y) 100 760 1,53 7.6

2.7 ZDRAVI PROSPESNE LATKY OBSAZENE VE VINE

Utinnou zdravi prosp&snou latkou je sam alkohol. Stiidma konzumace alkoholu snizuje
riziko imrtnosti na srde¢ni infarkt, mozkovou mrtvici, hypertenzi a cévni onemocnéni.
Bylo zjisténo, Ze ze vSech alkoholickych napoj, mé nejlepsi vliv na snizeni amrtnosti
vino. Optimalné¢ bychom méli vypit 20 az 40g alkoholu dennég, coz ve formé vina
odpovida 2 az 4 dcl. U Zen by davka méla byt niZsi, neméla by pfesahnout 30g na den.
Zeny ve srovnani s muzi maji snizenou aktivity alkohol-dehydrogenazy, enzymu, ktery
rozklada alkohol, na pouhych 20-30% aktivity u muzi.. Zena, ktera vypije naprosto
stejné mnozstvi alkoholu jako muz, ma vyssi hladinu alkoholu v krvi, jez tam pietrvava
delsi dobu nez u muze. Po vypiti 0,71 vina je alkohol v krvi Zeny pfitomny téméft o Sest

hodin déle nez u muze. (SAMANEK, 2010)

Rozhodujicim faktorem V pfiznivém ucinku piti stfidmého mnoZstvi alkoholu je
zvySeni ,.hodného“ HDL - cholesterolu. Pozitivni vlastnosti HDL — cholesterolu

spocivaji v tom, zZe umoznuje pienos piebytku cholesterolu z perifernich bunék do jater
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k dalsimu zpracovani. Dale brani oxidaci ,Spatného LDL — cholesterolu, ktera
napomaha snadnéjsimu priniku a ukladani v cevni stén€, nez je tomu bez oxidace. HDL
— cholesterol brani také shlukovani krevnich destiCek, a tim vzniku trombu, které
mohou ucpat koronarni cévy a vyvolat srde¢ni infarkt. Velmi pfiznivé G¢inky vykazuji
fenolické latky obsazené ve ving. Na lidsky organismus maji pozitivni G¢inky jako je
antioxida¢ni a protirakovinovy efekt, zachycovani volnych radikalt, potlacovani
vyskytu korondrnich onemocnéni. Antioxidanty plisobi pfiznivé tim, ze neutralizuji
volné kyslikové radikdly. Hlavnimi latkami ve vin€ s témito Uc¢inky jsou resveratrol,
kvercetin, katechin a epikatechin. Vyzdvihovano je ptiisobeni reveratrolu. Resveratrol je
latka obsazena ve slupce hroznu. Vznikd jako obrana proti plisni Sedé. Do vina se
dostane b&hem macerace hrozni. Cervené vino obsahuje pfiblizné 1,5 az 3,0 mg
resveratrolu na litr vina. Bild vina, kterd se nemaceruji, maji az stokrat niz§i obsah

resveratrolu. (RICHTER, 2010)

2.8 BARVY ROSE VIN

Rosé vina mohou byt naSedla, pomeranéové oranzova, lososové rizova az malinové
ervena. (STAVEK, 2013) Siroka $kala intenzit a barevnych odstintl je pro rizovéa vina
typicka. Na jedné strané jsou vina jasné Cervené barvy a na druhé svétla se zlutym
odstinem. Intenzita barvy je ovlivnéna odriidou a hlavné technologii, vyjadiuje méné ¢i
vice plnou strukturu vina. Barva vina asto dobte poskytuje také informaci o moznych
defektech, véku a vyvoji béhem skladovani. (RIBEREAU — GAYON a kol., 2006)
Niz$i intenzity dosahuji vina z odridy 'Rulandské modré' a ‘Modry Portugal’, naopak
intenzivné&jsi v barvé jsou odriida 'Svatovaviinecké', 'Frankovka', 'Zweigeltrebe' a rizné
Cabernety. Samoziejmé nejvice barviv obsahuji tzv. barvirky, které maji obsazZeny
anthokyaniny nejen ve slupce, ale i v duzning. Jsou to odriady 'Alibernet’, 'Rubinet’,
'Neronet' aj. Z téchto odrid je nemozné vyrobit svétle rizové vino. (BALIK a kol.,
2009)

Vino je nezbytné uchovavat v podminkach se stabilni chladnéjsi teplotou. Je
nutné se vyvarovat pfimému zéafeni svétla. Nevhodné zvolené skladovaci podminky
maji za nésledek degradaci barvy a vznik nezaddoucich aromatickych tona. Jestlize jsou
rizova vina v bezbarvych lahvich po delsi dobu vystavena svételnému zafeni, tak

anthokyaniny podléhaji fotooxidaci a méni svoje zbarveni z rizové na oranzové az
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hnédé. Tento proces také podporuje vyssi teplota béhem skladovani. Destrukéni efekt na
anthokyaniny vykazuje i samotnid vysoka teplota. Vina uskladnénd ve tmé, ale pfi
teploté 45°C ziskala Zluté az tmavé hnédé odstiny. (BALIK a kol., 2010; STAVEK a
kol., 2008)

2.8.1 Klaret

V Ceské republice a na Slovensku oznadeni Klaret znamena bilé vino vyrobené
Z modrych hrozni. Abychom docilili bilé barvy mostu, musime maximaln¢ omezit
kontakt mezi slupkou a duzninou. Pouzivd se pievazné technologie lisovani celych
hroznd. Dal$i moznosti je umistit do lisu rmut a nechat voln¢ odtékat prvni bezbarvy
most bez lisovani. MosSt se musi odebrat pfedtim, nez dojde k jeho zabarveni.

(KOLLAROVA, 2009)

Vyhléaska 323/2004 Sb. Z roku 2012 zni: ,,vino lze oznacit slovy: ,,claret nebo
»Kklaret”, pokud se jednd o bilé vino vyrobené z modrych hrozni bez nakvaseni.
Néktetfi vyrobei vSak stale zastavaji nazor, ze klaret mize byt rizové vino, i pfesto ze
definice je pfesné dana zakonem. Je nutné zminit, Ze pouzivani slova klaret v souvislosti
s bilymi viny ma platnost pouze v Ceské republice a na Slovensku. V zahraniéi se pro
bilé vino zmodrych hroznti pouzivd pojem blanc de noir, blush, vin gris nebo
weissherbst. (STAVEK, 2013) Vyraz ,klaret” je ve svété vyuzivan pro svétle Cervena
vina. Ve Francii je ,,Clairet” tmavé riazové vino z regionu Bordeaux. Velka ¢ast téchto
vin je dovazena do Anglie, kde se nazyvaji ,.Claret“. Ve Spanélsku se pro vina
S barevnym odstinem nékde mezi rosé a svétlym cervenym vinem pouziva termin

,»Clarete®. (ROBINSON, 2006)
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2.9 METODY STANOVENI BARVY A FENOLICKYCH LATEK
RUZOVYCH VIN

2.9.1 Senzoricka analyza

Senzorické hodnoceni potravin patii mezi nejstarsi zptisoby kontroly jakosti. Senzoricka
analyza se zabyva stanovenim organoleptickych vlastnosti vyhradné lidskymi smysly.
Organoleptické hodnoceni je do jisté miry na rozdil od analytickych metod subjektivni.
Avsak chemickou nebo fyzikaln¢ chemickou analyzou stanovime jen vnéjSi podnét,
kdezto senzorickou analyzou stanovime navic soubor faktorti, které urcuji konecny
dojem a postoje spotiebitele. Zakladnimi parametry, které se u vina hodnoti, jsou vzhled
(barva, jiskra), vliné (intenzita, Cistota, komplexnost) a chut’ (intenzita, Cistota, kvalita,
perzistence). Pro evidenci ziskanych vysledkl se vyuziva n¢kolik tabulkovych systémii,
kterymi je vjem vyhodnocen. Jde napiiklad o stobodové, dvacetibodové nebo

pétibodové tabulky. (INGR, 1997; PAVLOUSEK, 2015)

29.2CIE Lab

Vizualni hodnoceni ndm neposkytne pfesné stanoveni barvy. Barvy vnimame kazdy
individudlné. Navzdory subjektivnimu vnimani lze barvy objektivné srovnavat pomoci
pristrojii. Organizace Commission Internationale de 1'Eclairage (CIE) je mezinarodni
komise pro osvétlovani a zabyva se obecnym problémem standardizace barev. CIE
vyvinul rovnomérnou kolorimetrickou soustavu L*a*b*., jenz umoziiuje porovnat barvy
riznych barevnych podnétd. CIE Lab, je odvozen od CIE XYZ, a dnes se jednd o
nejpouzivanéj$i metodou k charakterizaci a rozliSeni barvy vin. LAB je definovany
barevny prostor, ktery je schopen obsahnout celé viditelné spektrum a navic je nezavisly
na zafizeni. Systém LAB vyuziva tfi veli¢iny pro popis barvy. Slozka L* je Luminance
s hodnotami od 0 do 100 % (0 % = cerna, 100 % = bild) a popisuje tedy jas bodu.
Slozky a* a b* potom popisuji barvu bodu. Veli¢ina a*udava Cervenozelenou osu,
respektive procentualni zastoupeni Cervené, ptipadné zelené barvy, veli¢ina b* udava
osu zlutomodrou, tedy obdobné procentudlni obsah zlut¢é nebo modré barvy.

(BECHTOLD, 2007)
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2.9.3 Spektrofotometrické stanoveni anthokyanint

Absorpéni  spektralni analyzou zmeétfime koncentraci anthokyanini ve vzorku.
Spektrofotometrie je metoda stanovovani vlastnosti vzorku, napt. koncentrace urcité
latky v roztoku, na zaklad¢ pohlcovani svétla v riznych vinovych délkach spektra.
Pokud se méfi jen pfi jedné vinové délce, metoda se spiSe oznacuje fotometrie.
Obdobn¢ zatizeni, ktera méti pii jedné nebo jen nékolika presné definovanych vinovych
délkach monochromatického svétla, oznacujeme jako fotometry. Technicky slozitéjsi a
dokonalejsi pristroje, které umoziuji vlnovou délku monochromatického svétla
libovolné nastavit, nebo méfit ¢ast absorpcniho spektra v ur¢itém useku vinovych délek,
se nazyvaji spektrofotometry. Spektrofotometr s proménou vinovou délkou svétla tedy
umoznuje méfeni barevnych kiivek (skutecné barvy) vzorku (zavislost absorbance na
vinové délce). Dale za pouziti faktu ze absorbance je pfimo imérné koncentraci barevné
latky, Ize ji vyuzit pro stanoveni koncentrace neznamého vzorku. U spektrofotometrti se
mefi absorpeni spektrum v celkové Sitce asi 100 nm. Obvykle staci méfit transmitanci
ve viditelné oblasti v intervalech po 10 nm. Pro vlastni stanoveni se voli vlnova délka,

pii niz absorbance dosahne maxima. (DAVIDEK, 1997)
2.9.4 Chromatografické metody stanoveni anthokyanini

Chromatografie se vyuziva k separaci a identifikaci anthokyanii z hroznid a vin.
Papirova chromatografie (PC) a tenkovrstva chromatografie (TLC) patii mezi historicky
pouzivané techniky k separaci anthokyanini. PC a TLC slouzi pro jednoduché
stanoveni diglykosidickych anthokyaninli v ¢ervenych vinech, které jsou v okyselenych
vodnich roztocich pohyblivéj§i nez monoglykosidické anthokyaniny Jako okyseleny
roztok se pouziva 0,2% HCL nebo 1% kyselina octova. Pro kvantitativni a kvalitativni
stanoveni anthokyaninli se vyuZiva vysoce ucinna kapalinova chromatografie (HPLC),
schopnd identifikovat sloZzeni barviv cervenych vin stanovenim jednotlivych
anthokyanint popt. fenolovych sloucenin. HPLC chromatografie pouziva opacny sled’
fazi, nepolarni stacionarni f4zi a mobilni polarni fazi. Stacionarni fazi tvoii C18
polymer navazany polymerni sloupce, které jsou stabilni v $ir§im rozsahu pH. Mobilni
faze je obvykle gradient. Jeho zaklad je tvofen z vody, kyseliny a organickych
modifika- tord. Jako kyselina jsou pouzivany kyselina fosfore¢nd, chloristd, octova a
mravenci, jako modifika- tor byva pouzit methanol nebo acetonitril. Pro pokrocilejsi

separace monomernich anthokyaninti, kondenzovanych struktur barviv a derivata
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pyranoanthokyaninti v Cervenych vinech se vyuziva mikroseparacnich technik, jako
kapilarni kapalinova chromatografie (CLC), nebo kapilarni zonova elektroforéza (CZE).
Frakciovana barviva jsou Casto charakterizovdna metodami hmotnostni spektrometrie s
chemickou ionizaci za atmosférického tlaku nebo ionizaci elektrosprejem (ESI-MS) [4].
UTB ve Zling, Fakulta technologickd 23 V kyselém prostiedi je flavinovy kationt
zbarveny do Cervena a poskytuje charakteristické absorpcni maximum pii 520 nm. Pfi
této hodnoté nedochézi k ovliviiovani jinymi fenolovymi slouceninami pfitomnymi v

rostlinném extraktu. (BALTK, 2010; WELCH, 2008).
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3 CIL PRACE

Cilem této diplomové prace je prostudovat dostupnou literaturu zabyvajici se ptipravou
rosé vin a zaméfit se na technologii s riznymi moznostmi macerace rmutu. Na literarni
¢ast navazuje experimentalni Cast, jejimz cilem je zjistit jaky typ macerace je
nejvhodnéjsi pro vyrobu rosé vin. U pozorovanych vzorkl je zkoumana doba macerace,
vliv oxidu sifi¢it¢tho a hodnocen senzoricky profil vin, barevnostni Skala a obsah

fenolickych latek.
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4 MATERIAL A METODIKA

4.1 POPIS MATERIALU

Pro dany pokus byla pouzita modra mostova odrida "'Rulandské modré'’. Odrada
'Rulandské modré', také 'Pinot noir', 'Pinot nero', 'Spatburgunder' nebo 'Blauer
Burgunder' je velmi stard odrida s ptvodem v Burgundsku ve Francii. Patii do
burgundské rodiny spolecné¢ s odridami ‘Rulandské Sedé’, 'Rulandské bilé¢' a
‘Chardonnay’. Nazev Pinot je odvozen od slova pin = borovice, protoze jeho maly husty

hrozen piipomina §isky jehli¢nani. (PAVLOUSEK, 1999; KRAUS, 2005)

'Rulandské modré' ma stiedné¢ velké, tmavé zelené a mirné tiilalocné listy.
Hrozny jsou malé, valcovité a husté. Bobule jsou malé, kulaté s tenkou slupkou, ktera
snadno podléha hnilobé. Duznina je fidka s kofenitou chuti. Révi vyzrava dobie a
mrazuodolnost je dobrd, odolnost proti houbovym chorobdm stfedni. Plodnost je
pravidelnd a dobrd. Vyzaduje nejlepsi polohy, na hlinité pid¢ dava vina plna a tmavsich

barev, na Stérkovité vina svétlejsi, ale s velmi jemnymi vanémi. (KRAUS, 2008)

Casto se vyuziva pro vyrobu vin blanc de noir. Tvoii zéklad bilych Sumivych
vin v oblasti Champagne a pro vyrobu rosé vin se hodné vyuziva v tdoli feky Loiry.
V Ceské republice je jednou z nejpouzivangjsich odriid pro vyrobu rosé vin, spole¢né
s odrudami 'Frankovka', 'Zweigeltrebe' a 'Svatovaviinecké'. Poskytuje lehka, citelna
vina s niz§im obsahem kyselin a tfislovin. V aroma se objevuji pfedevSim jahody a
treSné, nckdy viné pifechazi az k tropickym ovocnym toniim. Barevné jsou vina
svétlejsi nez napiiklad z odrid 'Frankovka' a 'André’. Odrida ma totiz v genetické
matrici zakédovanou nizkou tvorbu kopigmentovanych antkokyaninl a nizkou tvorbu
esterifikovanych anthokyanint, které jsou zodpovédné za fialovou barvu. Barva rosé
vin se poté jevi oranzovéji nez u ostatnich odriid. Vina z naSi oblasti jsou jemna
komplexni a nestdrnou tak rychle. Velmi casto se pouziva pro vyrobu klareti.

(STAVEK, 2009)
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4.2 POPIS STANOVISTE

Pro pokus byly vyuzity hrozny odridy 'Rulandské modré' z vinaiské oblasti Morava,

podoblast Velkopavlovicka. Vinice se nachazi v obci Hustopece, vini¢ni trat’ Rtuzeny.

Vini¢ni trat’ Rizeny je lokalizovana vychodné od Hustopeci za dalnici D2. Vinice je

exponovana na jihozapad s celkovou vymeérou 2,5 ha, z toho 0,4 ha je osazeno odridou

'Rulandské modré'.. Pozemek je mirné€ svazity s hlinitym podlozim. Réva je vedena na

rynsko-hessenském vedeni se sponem 2,2 x 1m a vySkou kminku 60 cm..

4.3 VLASTNI PRACE
HROZNY EM
MLETI
A B
RMUT BEZ 502 RMUT = 302
MACERACE MACERACE
] ] ] 1
AD| | AS | |a1d |a1g] (a2 |25 BO BS | [B10 |B15 B2 |B25
LISOVANI-ODKALENI
FERMENTACE
KONEC FERMENTACE - SIRENI - ZRANI
0 1 1

iii 0 0 1

Obrazek 5: Schéma pokusu
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Sbér probéhl 7. fijna 2015. Hrozny byly posbirany ru¢né¢ do vinohradnickych
plastovych beden o objemu 30l. Vynos z jednoho kete byl 1,5 kg hroznd. Posbirano
bylo celkem 200kg hrozni. Ihned byly dopraveny do Vinafstvi U Vrbu, které je
situovano 3 km od mista sklizné. Po pfijeti materialu ve vinafstvi, byly hrozny
odstopkovany a pomlety v mlynkoodstopkovaci. Rmut byl rozdélen do dvou variant
(varianta A, varianta B) o hmotnosti 100kg a 100 kg. Varianta A byla ponechana bez
pridavku oxidu sifi¢it¢tho a varianta B byla zasifena. Na 100kg rmutu piislo 20g
pyrosulfidu, tedy davka 100 mg-1™ volného SO,. Obé varianty byly zchlazeny zmrzlymi

PET lahvemi na 13°C, tato teplota byla udrzovéana po celou dobu macerace.

Obrazek 6: Pomleté hrozny rozdélené do dvou variant

Tabulka 3: Analyticky rozbor mostu

ODRUDA DATUM CUKERNATOST TITR. pH
SBERU KYSELINY
Rulandské modré 7.10. 2015 20°NM 6,8 g/l 3,35

Macerace u obou variant zacala 7. 10. v 17:00 hod. a byla ukon¢ena 8. 10. v 18:00 hod.
Vzdy po péti hodinach byl proveden jeden odbér rmutu z kazdé varianty. Prvni odbér
probéhl thned po pomleti, tedy doba macerace byla 0 hodin a posledni vzorek byl ziskan
po 25 hodinidch macerace rmutu. Kazdy vzorek rmutu byl ihned po odbéru rucné
vylisovan. Ziskany most byl umistén do sklenénych nadob a pfirozenou sedimentaci

odkalen.

36



Tabulka 4: Casové intervaly odbéri ze rmutu bez piidavkem SO,

VARIANTA A - RMUT BEZ PRIDAVKU SO,

. ODEBRANE
DATUM CAS DOBA . .
VZORKY . . TEPLOTA MNOZSTVI
ODBERU ODBERU MACERACE
RMUTU
A0 7.10. 17:00 0 hod 13°C
A5 7.10. 22:00 5 hod 7°C
Al0 8.10. 03:00 10 hod 10°C
15 kg
Al5 8.10. 08:00 15 hod 13°C
A20 8.10. 13:00 20 hod 13°C
A25 8.10. 18:00 25 hod 13°C
Tabulka 5: Casové intervaly odbérii ze rmutu s piidavkem SO,
VARIANTA B - RMUT S PRIDAVKEM SO,
. ODEBRANE
DATUM CAS DOBA . ,
VZORKY . . TEPLOTA MNOZSTVI
ODBERU ODBERU MACERACE
RMUTU
BO 7.10. 17:00 0 hod 13°C
B5 7.10. 22:00 5 hod 7°C
B10 8.10. 03:00 10 hod 10°C
15 Kg
B15 8.10. 08:00 15 hod 13°C
B20 8.10. 13:00 20 hod 13°C
B25 8.10. 18:00 25 hod 13°C
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Na obrazku 7 lze pékné vidét prvotni odbarvovaci Gc¢inek oxidu sific¢itého. Vzorky
odebrané z nezasifeného rmutu (prvnich 6 vzorkil zleva) jsou mnohem tmavsi, nez

vzorky ze rmutu s piidavkem oxidu sifi¢itého.

Obrazek 7: Odkalovani vzorku

Odkalovani probihalo ve sklepnich podminkach pfi teplot¢ 16°C. Vzorky byly po 24
hodinach odkalovani stoceny ze sedimentu a nasledné byly naoCkovany ¢istou kulturou
aktivnich suchych vinnych kvasinek. Na vSechny varianty byly pouzity specidlni
kvasinky pro rosé vina Lalvin Rhone 4600. Béhem kvaSeni probihaly zmény V intenzité
barvy vzorkd. Barva u nezasifenych variant prudce klesla a naopak zasifené vzorky
Vv barv¢ silily. Tento vyvoj potvrzuje fakt, Ze ptidavek SO, do rmutu podporuje extrakci
a stabilitu anthokyanini, sice je zprvu obarvi, ale anthokyaniny se b&hem kvaseni znovu
vybarvi. Prubéh kvaseni byl bezproblémovy a teplota neptesahla 18°C . Vzorky byly
zcela prokvaseny. Kvaseni trvalo deset dni. Po dokvaseni bylo vino sto¢eno a zasifeno
davkou 50,0 mg.l. P druhém stodeni bylo zasifeno davkou 20 mg ™.  Dalsi

technologické zasahy neprobihaly.

Na obréazcich 8 a 9 je mozné pozorovat barvu vin po dokvaSeni. Vina vznikla
Z nezasiten¢ho rmutu jsou svétlejsi a odstin barvy je vice oranzovy. Druhd varianta,
vina ze zasifené¢ho rmutu jsou barevné intenzivngjsi. Po pfirozeném vycisténi byla vina

nalahvovéna. Vyslednou barevnost jednotlivych vzorkl Ize pozorovat na obrazku 10.
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Obrazek 10: Hotové vzorky rosé vin
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4.4 SENZORICKE HODNOCENI PRIPRAVENYCH VIN

Senzorickou analyzu provedlo 11 nezavislych degustatorti. Celkovy charakter vina byl
hodnocen 100 bodovym systémem. Dale byl hodnocen aromaticky profil, struktura,
intenzita a atraktivita barvy vina. Vysledky jsou V praci uvedeny jako primér vSech

dil¢ich hodnoceni.

BODOVACI TABULKA
K HODNOGCENI VIN
100 bodovym systémem

A e B 5
. . E
Romise €..coceiinniass -
g
Podpis boednotiteles. .. -
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nbeniia ] T & ] 4 2
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Obrazek 11: Tabulka pro hodnoceni 100 bodovym systémem

Strukiura a mohuinost vina tjrf2||sje|7|s||j0nnjnu
Imtenzila a bobatos vind 1 nejméné £ 10 mejvice
Interrits a bohatost chatd | 1 nejménd x 10 nejvice

Télo 1 nejmént x 10 nejvice
Komplexnost 1 nejménd x 10 nejvice
Bionnoniiba 1 nejménd x 10 nejvice
Potencial zrany 1 nejméné x 10 nejvice
Aromaticky profil vina
Evetmate 1 nejménd x 10 nejvice
tropickd ovoce 1 nejménd x 10 nejvice
citnasovd ovoce 1 nejmént x 10 nejvice
jidrové cvoce 1 nejménd x 10 nefvice
peckové ovoce 1 nejménd x 10 pejvice
droboe ovoce 1 nejméné x 10 mejvice
sufend a kandovineé ovoce | 1 nejménd x 10 nejvice
arammealizonvand 1 nejménd x 10 nejvice
bvlinmé 1 nejment x 10 nejvice
kodenité 1 nejménd x 10 nejvice
laktitone 1 nejménd x 10 nejvice
mrigeralni 3 ostatmi 1 nejméné x 10 mejvice
mbenzyta bany 1 nejménd x 10 nejvice
Emédy odstin 1 nejménd x 10 nejvice
barssndviem | 1 nejménd x 10 nefvice

Obrazek 12: Tabulka pro hodnoceni aromatického profilu, struktura a barevnosti vin
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4.5 POUZITE FYZIKALNE-CHEMICKE METODY

V diplomové praci byl u jednotlivych vzorkli sledovany obsah anthokyanind,

polyfenold, barevnost, redukéni sila a antiradikalova aktivita.
4.5.1 Stanoveni barevnych souradnic systému CIE Lab

Pro stanoveni chromati¢nosti v barevném prostoru byl vyuzit kolorimetr Minolta
s méfici hlavou CR 201. Jako zdroj svételného zareni bylo pouZzito normalizované
svétlo C podle CIE. Méteni bylo provedeno v 10mm kyveté a kalibrace byla provedena

na destilovanou vodu v téze kyveté.
4.5.2 Spektofotometrické stanoveni

Vina byla pted stanovenim jednotlivych parametrti odstfedéna (3000 x g; 6 min). Rosé
vina byla pro spektrofotometricka stanoveni jednotlivych parametrii pouzita nefedéna.
Jednotlivd  spektrofotometrickd stanoveni byla provedena na automatickém
biochemickém analyzatoru MIURA ONE (L.S.E. S.r.l; Guidonia (RM) — Italie).
Jednotlivé metody byly uzptisobeny pouzitému analyzatoru, kdy inkubace probiha pfi

37°C a inkubacni doby je tieba prizpisobit pracovnim cyklim pfistroje.

Stanoveni celkovych fenolii

Celkovy obsah fenold ve viné byl stanoven modifikovanou Folin Ciocalteu metodou. K
198 ul vody bylo pfidano 12 pl vzorku a 10 pl Folin Ciocalteu ¢inidla. Po 36 sekundach
bylo ptidano 30 pl roztoku dekahydratu uhli¢itanu sodného (20%). Absorbance pii 700
nm byla méfena po 600 sekundach. Koncentrace celkovych fenoli byla vypocitana na
zaklad¢ kalibra¢ni kiivky za pouziti kyseliny gallové jako standardu (25-1000 mg.l-1)
Vysledky byly vyjadieny ve formé mg: I ekvivalenti kyseliny gallové. (WATERMAN,
1994)
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Stanoveni celkovych anthokyaninii

Meéfieni bylo provedeno SO, metodou. Bylo pouzito diferencialni méfeni mezi dvéma
&inidly. Objem vzorku 30ul, objem ¢&inidla 220ul. Cinidlo 1 bylo 1,1 M HCI. Cinidlo 2
bylo 0,1M K;S,05 s 0,2M kyselinou citronovou (SO;). Po 600 sekundach inkubace byly
zméieny absorbance pfi 520nm. Vysledky jsou vyjadieny ve formé& mg-1™" ekvivalentu
malvidin-3-glukosidu. (SOMERS, 1997; ZOECKLEIN, 1990)

Vypoéty: Celkové anthokyany (mg.1™") = 166,7 *[A(HCl)s2 — (5/3)*A(SO2)s20]

Stanoveni celkovych flavanolii

Koncentrace celkovych flavanolii byla stanovena pomoci metody zaloZzené na reakci s
p-dimethylaminocinnamaldehydu (DMACA). Pii této metodé na rozdil od Siroce
pouzivané reakci s vanilinem nedochdazi k interferenci s anthokyaniny. Navic poskytuje
vyssi citlivost a selektivnost. K 240ul ¢inidla (0,1% DMACA a 300 mM HCI v MeOH)
bylo ptfidano 10 pl vzorku, doba reakce byla 600 sekund. Poté byla zmétena absorbance
pfi 620nm. Koncentrace celkovych flavanolli byla stanovena na zakladé kalibraéni
kiivky za pouziti epikatechinu jako standardu (10-200 mg.I™"). Vysledky jsou vyjadieny
ve form& mg.I" ekvivalentu katechinu. (LI, 1996)

Stanoveni reduk¢ni sily

Pro stanoveni reduk¢ni schopnosti vina byla upravena metoda zaloZena na redukci
zelezitych iontd (ferric reducing/antioxidant power; FRAP). K 198 ul zékladniho pufru
obsahujiciho 200mM octanu sodného upraveného kyselinou octovou na hodnotu pH 3,6
bylo ptfidano 12p vzorku, 20pul roztoku 20mM FeCl; a 20ul 10mM TPTZ (2,4,6-
tripyridyl-s-triazin) v40mM HCL. Po 600 sekundach byla zmétfena absorbance pii
620 nm. Reduk¢ni sila byla vypocitdna z kalibraéni kiivky za pouziti kyseliny
askorbové jako standardu (0,1-3mM). Vysledky jsou vyjaddieny ve formé mg-l'1
ekvivalentu kyseliny gallové. (PULIDO, 2000)

Stanoveni antiradikdlové aktivity

Metoda je zalozena na deaktivaci komer¢né dostupného  2,2-difenyl-p-
pikrylhydrazylového radikdlu (DPPH) projevujiciho se ubytkem absorbance pii 520 mn.
K 268l roztoku DPPH v methanolu (300 uM) bylo piidano 12 ul vzorku, absorbance
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pfi 520nm byla zmétena po 360 sekundach a odectena od absorbance métené v Case 0.
Antiradikalova aktivita byla stanovena na zaklad¢ kalibra¢ni kiivky, za pouziti Troloxu
jako standardu (0,1-3mM). Vysledky jsou vyjadieny ve form& mg-l™ ekvivalentu
kyseliny gallové. (ARNOUS, 2001)

4.6 POUZITE STATISTICKE METODY

Vzorky analyzovanych vin byly méfeny tfikrat. Odchylky méfeni neptesahly 3%.
(KUMSTA, 2016) V tabulkach a grafech jsou uvadény priméry viech méfeni.
Analytické 1 senzorické parametry jsou vyhodnoceny ve vysledkové c¢asti této

diplomové préce.

Ke zpracovani dat byly vyuZzity dostupné softwary EXCEL (MS OFFICE 2007)
a STATISTICA (StatSoft CR s.r.0) verze 12.0. Sloupcové grafy znazoriiuji pramérné
hodnoty jednotlivych variant. Pro zpracovani vysledki z hodnoceni 100 bodovym
systtmem byl vyuzit krabicovy graf. Srovnani intervalu priméru hodnoceni 100
bodovym systémem ukazalo, Ze mezi vzorky byly statisticky prikazné rozdily.
Statisticky byla vyhodnocena zavislost mezi analyticky méfenymi parametry. Pro

zhodnoceni rozdilnosti mezi variantami byla vyuzita statistickd metoda T-test.

Korelaéni koeficienty

Pro méfeni sily zavislosti dvou Ciselnych proménnych byl vyuZit korela¢ni koeficient.
Korelace je matematicky postup, ktery Ciselné vyjadiuje miru zavislosti dvou velicin.
Korela¢ni koeficient nabyvéa hodnot (-1,1). Cervené oznadené korelace, at’ uz pozitivni
nebo negativni jsou na hladiné p < 0,05 statisticky vyznamné. Kladny korelacni
koeficient vyjadfuje pozitivni korelaci mezi veli¢inami. Kdyz bude stoupat jedna
veli¢ina, bude rist i druha. Zaporny korelacni koeficient vyjadiuje negativni korelaci
(antikorelaci) obou veli¢in. KdyZ bude jedna veli¢ina stoupat, druhd veli¢ina bude
Klesat. V diplomové praci byla vyuzita korelaéni matice pro zji§téni zavislosti mezi

fenolickymi slou¢eninami, antioxidacni kapacitou a barevnosti.

Tabulka 6: Hodnoty korelace v absolutni hodnoté a interpretace zavislosti

Korela¢ni koeficient v absolutni (. .
Interpretace zavislosti

hodnoté
0,01 -0,09 trivialni, Zadna
0,1-0,29 nizka az stiedni
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0,3-0,49 sttedni az podstatna

0,5-0,69 podstatnd az velmi silna
0,7-0,89 velmi silna
0,9-99 témet perfektni

T- test

T - test je metodou matematické statistiky. Pouziva se k porovnani, zda vysledky méteni
z jedné skupiny se vyznamné 1isi od vysledkti méfeni z druhé skupiny. V této praci byl
tento test vyuzit pro srovnani hodnot namétenych u varianty bez pridavku SO, do rmutu

(A) a u varianty s pridavkem SO, do rmutu (B).
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5 VYSLEDKY

Oznaceni vzorkii

Tabulka 7: Oznaceni variant a vzorkua

VARIANTA A VARIANTA B
Doba macerace v hodinach Rmut bez SO, Rmut s SO,
0 A0 BO
5 A5 B5
10 Al0 B10
15 Al5 B15
20 A20 B20
25 A25 B25

5.1 SENZORICKE HODNOCENI

Senzorické hodnoceni probéhlo 15. bfezna 2016 na tstavu Vinohradnictvi a vinafstvi
v Lednici. Hodnoceni se zacastnilo celkem 11 degustatort. Celkovy charakter vina byl
hodnocen 100bodovym tabulkovym systémem. Jednotlivé vysledky byly zprimérovany
a nasledné statisticky vyhodnoceny. Dale byly hodnoceny jednotlivé parametry vina,
jako aromaticky profil, barevnost, struktura a mohutnost vina. U kazdého vzorku
hodnotitelé urcovali intenzitu jednotlivého parametru pomoci stupnice 1 (bez daného
projevu) az 10 (vyrazny projev). Vysledné hodnoty byly zpracovany formou

paprskovych a sloupcovych grafi.
Hodnoceni vin 100 bodovym systémem

Tabulka 8: 100 bodovy systém, primérné hodnoty celkovych bodu

Vzorky A0 A5 Al10 Al15 A20 A25 BO B5 B10 B15 B20 B25

Pocet

bodu

785 748 765 803 754 752 79,7 806 83 857 805 796
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Zgrafu 1 vypliva, ze varianty B byly celkové 1épe vnimany, nez varianty A.
Jednozna¢né nejlepsi ohodnoceni dostala varianta B15 (85,7), tedy macerace 15 hodin
s pfidavkem oxidu sifi¢ittho do rmutu. Délka macerace 15 hodin se ukézala jako
nejlepsi i v piipadé nesifeného rmutu, Al5 (80,3). Nejméné bodu ziskal vzorek A5
(74,8). V grafu lze pozorovat i statisticky prukazné rozdily mezi vzorky. Vzorek A15 je
prikazné statisticky rozdilny ke vzorkim A5, A10, A20, A25. Vzorek B15 vykazuje

statisticky prukazny rozdil ke vSem ostatnim vzorkiim az na vzorek B10.
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Graf 1: Krabicovy graf, prumérné celkové body z hodnoceni 100 bodovym systémem

Struktura a mohutnost vin

nejplnéjsi, nejintenzivnéjsi a nejvyvazengjsi vino byla podle degustatorti varianta B15.
Z celkového pohledu na strukturu a mohutnost vina vychazely ob¢& varianty bez

vyraznych rozdila.
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10

A0 AS Al0 AlS A20 A25

Intenzita a bohatost viiné  m Intenzita a bohatost chuti + Télo mKomplexnost mRovnovaha

Graf 2: Struktura a mohutnost vin u variant bez pfidavku SO, do rmutu

10

BO B5 B10 B15 B20 B25

Intenzita a bohatost vimé  mIntenzita a bohatost chuti ~ Télo mKomplexnost mRovnovaha

Graf 3: Struktura a mohutnost vin u varianty s pfidavkem SO, do rmutu
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Aromaticky profil vin bez pridavku SOz do rmutu

Z grafii 4 az 9 je patrné, Ze ve vinech ptevazovalo jadrové ovoce. Stoupajici délkou
macerace komplexnost aromatického profilu stoupala. U vzorkl s délkou macerace 10,

15, 20 a 25 hodin byla postupné zvySovana intenzita peckového a drobného ovoce.

A0
lg/étnaté
mineralni ostatni tropické ovoce
6
laktatové 4 citrusové ovoce
2
kofenité | ' jadrové ovoce
bylinné i peckové ovoce
karamelizované drobné ovoce

susené a
kandované ovoce

Graf 4: Aromaticky profil u vzorku s délkou macerace 0 hodin

AS
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Graf 5: Aromaticky profil u vzorku s maceraci 5 hodin
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Graf 6: Aromaticky profil u vzorku s maceraci 10 hodin
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Graf 7: Aromaticky profil u vzorku s maceraci 15 hodin
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Graf 8: Aromaticky profil u vzorku s maceraci 20 hodin
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Graf 9: Aromaticky profil u vzorku s maceraci 25 hodin

Aromaticky profil vin s pridavkem SOz do rmutu

Na rozdil od varianty A, kde prevazovalo jadrové ovoce je u variant B dominantni
drobné ovoce, peckové ovoce a laktatové tony. Nejvyssi intenzita drobného ovoce byla

detekovana u vzorku s dobou macerace 10 a 15 hodin.
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Graf 10: Aromaticky profil u vzorku s maceraci 0 hodin
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Graf 11: Aromaticky profil u vzorku s maceraci 5 hodin
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Graf 12: Aromaticky profil u vzorku s maceraci 10 hodin
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Graf 13: Aromaticky profil u vzorku s maceraci 15 hodin
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Graf 14: Aromaticky profil u vzorku s délekou macerace 20 hodin

B25

kvétnaté

minerdlni ostatni_ _tropické ovoce

laktatové , . citrusové ovoce
kofenité ¢ ' jadrové ovoce
bylinné peckové ovoce
karamelizované ‘ drobné ovoce

susené a kandované
ovoce

Graf 15: Aromaticky profil u vzorku s délkou macerace 25 hodin
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Intenzita barvy

Graf 16 a 17 dokazuje, Ze intenzita barvy vin rostla v zavislosti na stoupajici délce
macerace. Atraktivita barvy stoupala az do doby macerace 15 hodin, potom zacala
klesat. Na rozdil od varianty B byla u vSech vzorkd varianty A vnimana, vysoka

intenzita hnédého odstinu.
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Graf 16: Barevnost vzorkl bez piidavku SO, do rmutu
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Graf 17: Barevnost vzorki s ptidavkem SO, do rmutu
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V nasledujicich grafech je porovnana mezi variantami intenzita urc¢it¢ho projevu v zavislosti na
dobé& macerace. Osa Y znazorfiuje intenzitu sledovaného parametru, na ose X je uvedena doba
macerace V hodinach. Z grafu 18 Ize vidét, ze varianta B je barevné intenzivngj$i, nez varianta
A. Z Grafu 19 je zfejmé, Ze atraktivita barvy je vys$8i u varianty B. U obou variant atraktivita
s rostouci dobou macerace stoupala az do hodnoty 15 hodin. Vzorky macerované 20 a 25 hodin

byly vnimany, jako mén¢ atraktivné barevné.
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Graf 18: Srovnani intenzity barvy v zavislosti na délce macerace
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Graf 19: Srovnani atraktivity barvy v zavislosti na délce macerace
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5.2 BAREVNOST VIN

Barevnost vin byla hodnocena pomoci syst¢ému CIE L*a*b*. Slozka L* je Luminance s
hodnotami od 0 do 100 % (0 % = Cerna, 100 % = bild) a popisuje tedy jas. Slozky a* a
b* potom popisuji barvu. Veli¢ina a*udava procentualni zastoupeni ¢ervené a veli¢ina

b* udava procentualni obsah Zluté barvy.

Tabulka 9: Hodnoty barevnych parametr vzorkt u varianty bez ptidavku SO, do rmutu

Vzorky L* a* b*
A0 95,09 3,4 7,3
A5 89,03 9,76 13,43

A10 89,13 11,17 11,84
A15 86,28 14 13,59
A20 82,71 15,65 16,96
A25 81,05 17,31 18,32

Tabulka 10: Hodnoty barevnych parametrii vzorku u varianty s pridavkem SO, do rmutu

Vzorky L* a* b*
BO 93,25 7,81 8,02
B5 74,18 36,81 13,58

B10 81,33 27,17 10,01
B15 71,19 41,42 13,16
B20 59,99 50,6 20,26
B25 55,68 53,74 22,47

Obrazek 13 znazoriuje barvu jednotlivych vzorkl. Prvnich Sest vin zleva jsou vzorky,
které nebyly zasifeny do rmutu. Nésledujicich Sest vin bylo pfipraveno ze rmutu
s ptidavkem oxidu sifi¢itého. Barvy jednotlivych vin lze také pozorovat na obrazcich 14

az 25 v ptiloze.
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Obrazek 13: Barva hodnocenych vin

V grafech 20, 21 a 22 jsou srovnavany hodnoty slozek L*, a*, b*. Osa Y znazoriiuje
procentudlni zastoupeni slozky, na ose X je vyjadiena doba macerace V hodinach.
Z Grafu 20 je patrné, ze jas vzorkd s pfibyvajici dobou macerace klesal. Avsak u
varianty A neni klesajici trend, tak dynamicky jako u varianty B. Celkové€ varianta A je
vyrazné svétlejSi, nez varianta B. Nejvyssi hodnoty L* byly namétfena u vzorku A0
(95,09). Nejnizsi hodnota L* byla zjiSténa u varianty B25 (55,68) Intenzita ¢ervené a
zluté barvy stoupala. Hodnoty parametru b*(Graf 22) nevykazuji mezi variantami
vyrazné rozdily. Intenzita cervené barvy (Graf 21) je zietelné vyssi u vzorkl varianty B.

Nejvyssi hodnota parametru a* byla naméfena u vzorku B25 (53,74).
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Graf 20: Hodnoty parametru L* u zkoumanych vzorka v procentech
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Graf 21: Hodnoty parametru a* u zkoumanych vzorku v procentech
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Graf 22: Hodnoty parametru b*u zkoumanych vzorkd v procentech
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5.3 ANALYTICKE HODNOCENI

Tabulka 11: Vysledky spektofotometrického méteni

Celkové Celkové Celkové Antriradikalova Redukéni
flavanoly fenoly anthokyany aktivita sila
Katechiny Folin Anthokyany AOX FRAP

(mg-l'l) (mg~l'1-GA) (mg-l'l) (mg'l'lGA) (mg~1'1-GA)

A0 5,9 35,2 4,2 21,0 46,5
A5 10,1 48,6 111 35,7 73,1
Al10 10,1 46,5 11,7 33,5 97,6
Al5 11,5 47,5 10,9 34,5 83,3
A20 12,4 50,7 11,8 38,1 81,7
A25 11,3 50,0 7,8 37,3 81,3
BO 19,2 61,0 24,5 49,5 117,2
B5 25,7 77,7 46,3 68,0 1354
B10 28,0 75,1 53,7 65,1 130,2
B15 29,9 80,5 56,8 71,1 1354
B20 28,0 93,6 62,0 85,7 168,6
B25 40,1 111,6 75,2 105,6 204,7

Z grafu 23 je viditelné, Ze nejvyssi obsah fenoll byl naméfen u vzorku B25 (111,6 mg-I"
1). Nejméné celkovych fenolii obsahoval vzorek A0 (35,2 mg-I™). U varianty A nebyli
mezi vzorky vyznamné rozdily. AvSak u varianty B lze pozorovat, Ze obsah fenoli
stoupajici délkou macerace rostl. Celkovy obsah anthokyaninti (Graf 24) u variant A byl
Vv porovnani s variantou B nizky, nejniZ§i obsah byl stanoven u vzorku A0 (4,2 mg:-I™).
Nejvice anthokyaninii obsahoval vzorek B25 (752 mg:l™). Graf 25 vyjadiuje
antiradikdlovou aktivitu vin. Je patrné, ze nejvyssi antiradikalovou aktivitu mél vzorek

cvwr

naméfena u vzorku A0 (21,0 mg-1™).
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Graf 23: Celkovy obsah fenolii vyjadteny v mg-1™" ekvivalentech kyseliny gallové
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Graf 24: Obsah Anthokyanint vyjadfeny v mg: I"* ekvivalentech malvidin-3-glukosidu
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Graf 25: Antiradikalova aktivita vyjadiend v mg-1™" ekvivalentech kyselinny gallové
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Graf 26: Celkovy obsah flavanoli vyjadieny v mg-1™ ekvivalentech katechinu
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T- test

Z nasledujicich grafu je ziejmé, ze mezi variantami byl statisticky prikazny rozdil v

obsahu fenolickych sloucenin.
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Graf 27: T-test, Celkové anthokyaniny (mg-1™)
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Graf 28: T-test, Celkové fenoly (mg-1™)
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Korelaéni matice

Statisticky vyznamné korelace jsou vyznaceny Cervené. V tabulce 12 je viditelné, Ze téméi perfektni souvislost u varianty A byla mezi
antiradikalovou aktivitou a celkovymi fenoly. Vyznamnou korelaci lze pozorovat mezi ¢asem a slozkou a*. Avsak mezi a* a anthokyany

vyznamna korelace neni.

Tabulka 12: Korela¢ni matice pro variantu A

Katechiny Celkové Antirac.lil.(élové Redtxkéni Anthokyany L* a* b* tas
fenoly aktivita sila

Katechiny 1,00 0,96 0,96 0,79 0,80 -0,89 0,93 0,88 0,82
Celkové fenoly 0,96 1,00 1,00 0,78 0,80 -0,88 0,90 0,91 0,76
Antiradikalova aktivita 0,96 1,00 1,00 0,78 0,80 -0,88 0,90 0,91 0,76
Redukeni sila 0,79 0,78 0,78 1,00 0,83 -0,61 0,72 0,58 0,58
Anthokyany 0,80 0,80 0,80 0,83 1,00 -0,47 0,56 0,49 0,35
L* -0,89 -0,88 -0,88 -0,61 -0,47 1,00 -0,98 -0,99 -0,97

a* 0,93 0,90 0,90 0,72 0,56 -0,98 1,00 0,95 0,96

b* 0,88 0,91 0,91 0,58 0,49 -0,99 0,95 1,00 0,92

cas 0,82 0,76 0,76 0,58 0,35 -0,97 0,96 0,92 1,00
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Statisticky vyznamné korelace jsou vyznaceny Cervené. Z korelacni matice (Tabulka 13) vypliva, ze u proménnych varianty B existuje silna
souvislost. Nejsilnéjsi korelaci 1ze pozorovat mezi celkovymi fenoly a antiradikalovou aktivitou. Témét perfektni zavislost byla mezi ¢asem a

antokyaniny. Velmi vyznamna korelace, respektive antikorelace, byla mezi L* a celkovymi fenoly, také mezi L* a a*.

Tabulka 13: Korela¢ni matice pro variantu B

Katechiny (i‘zlnkoolze Ant;rst(il\l/li(ti:wa Rei;il;cm Anthokyany L* a* b* ¢as

Katechiny 1,00 0,92 0,92 0,87 0,94 -0,84 0,82 0,79 0,89
Celkové fenoly 0,92 1,00 1,00 0,98 0,93 -0,96 0,91 0,96 0,94
Antiradikalova aktivita 0,92 1,00 1,00 0,98 0,93 -0,96 0,91 0,96 0,94
Reduk¢ni sila 0,87 0,98 0,98 1,00 0,85 -0,90 0,82 0,96 0,90
Anthokyany 0,94 0,93 0,93 0,85 1,00 -0,93 0,93 0,85 0,95

L* -0,84 -0,96 -0,96 -0,90 -0,93 1,00 -0,99 -0,97 -0,93

a* 0,82 0,91 0,91 0,82 0,93 -0,99 1,00 0,91 0,90

b* 0,79 0,96 0,96 0,96 0,85 -0,97 0,91 1,00 0,90

cas 0,89 0,94 0,94 0,90 0,95 -0,93 0,90 0,90 1,00
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6 DISKUZE

Doba macerace rmutu pii vyrobé rosé vin ma jednoznaéné vyznamny vliv na kvalitu a
obsah fenolickych sloucenin. Pro pokus byla pouzita modra odriida 'Rulandské modré',
které patfi mezi odridy s niz§Sim barevnym potencidlem. Stavek (2009) uvadi, ze
pramérny obsah anthokyanin v Cerveném vin€ z odridy 'Rulandské modré' je 222
mg-1™. Podle Hejduka (2005) je u rosé vin mnoZstvi anthokyanint pétkrat nizsi a b&zné
se pohybuje v rozmezi 50 — 120 mg-I™. Blouin a Peynaud (2001) uvadi rozmezi obsahu
barviv v rosé vinech 20 — 50 mg-I™. V této diplomové praci byly naméfeny hodnoty
obsahu anthokyaninii u vzorki s riiznou délkou macerace Vv rozptylu 4,2 mg-1™ (A0 —
bez SO, do rmutu, 0 hod. macerace) az 75,2 mg:I™ (B25 — s SO, do rmutu, 25 hod.

macerace.

Celkovy obsah fenolt ptibyvajici dobou macerace rostl. Nejvyssi hodnota byla
naméfena u vzorku B25 (111,6 mg:1™") a nejnizsi u vzorku A0 (35,2 mg-l™). Ve
srovnani s hodnotami celkovych fenold, které naméftil Stavek a kol. (2007) u odrid
'Zweigeltrebe’, 'Svatovaviinecké' a 'Frankovka' jsou hodnoty uvedené v této praci az
tiikrat nizsi. Tento rozdil odpovida faktu, ze bobule odridy 'Rulandské modré' jsou
ptirozené chudsi v obsahu falavonoidii a anthokyanind, nez jiné modré mostové odridy.
Stavek a kol. (2007) uvadéji celkovy obsah fenoll u odriidy Frankovka macerované 0
hodin (100 mg-1™), 3 hodiny (198 mg-I™), 6 hodin (231 mg-1™), 9 hodin (249 mg1™) a
24 hodin (325 mg-I™).

Goméz — Plaza a kol. (2001) ve své praci zjistili, Ze pfidavek oxidu sifi¢itého do
rmutu urychli extrakci fenolickych latek do moStu a zabezpeci jejich stabilitu. Toto
tvrzeni vysledky v této praci potvrzuji. U varianty (A) bez pridavku oxidu sifi¢itého do
rmutu byly naméfeny prikazn& nizsi hodnoty fenolickych latek (35,2- 50 mg-1™), nez u
varianty (B) s ptidavkem SO, do rmutu (61 — 111,6 mg-I™).

Daravingas a Cain (1968) uvadi, ze kyslik plsobi rusivé na anthokyaniny jednak
pfimymi oxida¢nimi mechanizmy nebo nepiimo prostiednictvim jiz zoxidovanych
slozek prostiedi, které reagovaly s anthokyaniny za tvorby bezbarvych nebo hnédych
produkti. Tento fakt byl provedenym pokusem potvrzen. Obsah monomernich

anthokyanint byl vyznamné niz$i u variant bez SO, do rmutu, nez u varianty s SO, do
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rmutu. Namétené hodnoty anthokyaninti u vin macerovanych 20 hodin byly u vatianty
A (Bez SO,) 11,8 mg'1™ a u varianty B (s SO,) 62 mg-I*. Degradace barviv u
nezasifenych variant byla prokdzana i senzorickou analyzou a hodnocenim pomoci
parametrt barevnosti CIE L*a* b*. Intenzita hnédého odstinu byla u variant A vysoka a
nejvyssi u vzorku A25. U vzorkl varianty B byl hnédy odstin vnimany minimalné.
varianty A byly naméfeny vyznamné niz$i hodnoty ¢ervené barvy (3,4 az 17,31) a vyssi
hodnoty parametru L*(95,09 az 81,05), nez u varianty B, kde byl naméfen parametr a*

v rozmezi 7,81 az 53,74 a parametr L* v rozmezi 93,25 az 55,68.

Babikova a kol. (2009) zjistili u rosé vina z odridy 'Rulandské modré' obsah
anthokyanint 32,5 mg-I". Tomankova (2010) uvadi obsah anthokyanint 18 mg-I™ a 21
mg-1™ u rosé z odriidy 'Rulandské modré ' v letech 2008 a 2009. Avsak neuvadgji, jakou
technologii bylo vino pfipraveno. Tyto hodnoty by v porovnani s vysledky této prace

odpovidaly technologii kratké macerace s délkou nalezeni rmutu maximalné 4 hodin.

Salinas a kol. (2005) provedli pokus, ve kterém sledovali vliv teploty macerace
rmutu odridy 'Monastrell' na vysledny obsah fenolickych latek v rosé viné. Macerace
trvala 8 hodin a zkoumané teploty byly 5°C, 10°C a 15°C. Ve své praci uvadi obsah
anthokyaninii u varianty macerované pii 15°C 66,74 mg-I*. Varianty macerované pii
niz§ich teplotach obsahovaly méné anthokyanint (5°C 44,31 mg:I™, 10°C 46,57 mg-1™).
V provedeném pokusu macerace probihala pti 13°C a u vzorku B5 (s SOz, 5 hod.
macerace) byly namé&feny hodnoty 46,3 mg- 1™ a u vzorku B10 (s SO2, 10 hod.
macerace) 53,7 mg-1™.

Balik a kol. (2009) provedli experiment, kde sledovali analytické parametry rosé
vin riznych odrid. VSechna vina byla pfipravena jednotnou technologii. Macerace
trvala 10 hodin a probihala pii teplot¢ 11-13°C. Obsah anthokyanini u odrudy
'Frankovka', 'Zweigeltrebe’ a 'Svatovavfinecké' uvadgji 37 mg-1™, 64 mg-I™* a 50 mg-1™.
V této diplomové praci, kde pokus probihal pfi stejné teploté, byly namétfeny hodnoty
anthokyaninii u vzorkd s délkou macerace 10 hodin 11,7 mg-1™ (A10) a 53,7 mg-I™
(B10).

Antiradikalova aktivita a reduk¢ni sila stoupala s rostouci délkou macerace. U
varianty A dosahovala primérna hodnota antiradikalové aktivity 33,4 mg-1™" a redukéni

sily 77,2 mgI™". Primérné hodnoty antiradikilové aktivity u varianty B byly 74,2 mg-1™
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a pramémé hodnoty redukéni sily byly 148,6 mg-1™. Tyto hodnoty Ize porovnat
s vysledky od Babikové a kol. (2009), kde uvadéji Antiradikalovou aktivitu a redukcni
silu u rosé zodridy 'Rulandské modré' v hodnotich 60,7 mg-1* a 54,9 mgI™
Antiradikalova aktivita a celkovy obsah fenoll spolu témér perfektné koreluji. Je tedy

zfejmé, ze ¢im vyssi je obsah celkovych fenold, tim vyssi je antiradikalova aktivita.

Primérny obsah katechint byl u varianty A 10,2 mg-1™ a u varianty B 28,5 mg-I
! Niz§i obsah katechinu u varianty A vypovida o tom, Ze v nezasifeném rmutu dochazi
k rychlejsi oxidaci katechini a jejich nasledné kondenzaci s anthokyaniny, ¢im se

snizuje obsah volnych anthokyaniniti a katechinti. (POLO a kol., 2009)

Z vysledkli hodnoceni vin 100 bodovym systémem vypliva, Ze lepsi celkovy
charakter mé¢ly vzorky varianty B, nez varianty A. Nejvyssi ohodnoceni ziskal vzorek
B15 (85,7 bodl). Celkovy pocet bodl u obou variant stoupal az do doby macerace 15
hodin. Vina s delSi maceraci byla vnimana, jako hor$i nebo stejné slaba jako vzorky bez

macerace.

Ze senzorického hodnoceni barvy vin je patrné, zZe nejvhodnéjsi délka macerace
je 5 az 15 hodin. U vzorkd s maceraci 20 a 25 hodin byla barva vin uz pfili§ intenzivni a
pro rosé vina neatraktivni. Je vSak nutné zminit, Ze macerace probihala pfi teploté 13
°C. Stavek (2009) uvadi, ze v piipad¢ nizSich stupiit macerace (kryomacerace)
nedochazi k tak rychlé extrakci barviv a lze docilit atraktivni barvy i pfi n€kolikadenni
maceraci rmutu. Vzorky, které byly macerovany bez ptidavku oxidu sifi¢itého do
rmutu, nemé¢li v porovnani s druhou variantou tak atraktivni barvu a odstin barvy byl
mnohem vice nahnédly. Pfi¢inou vyraznych hnédych odstini ve vinech je degradace

anthokyanint jiz v mostu.

Vysledky senzorického hodnoceni struktury a mohutnosti vin dokazuji, Ze
zvySujici se doba macerace vede k plngjsim a komplexn&j§im vinim. Ze senzorického
hodnoceni aromatického profilu vypliva, Ze zplisob macerace ma vyznamny vliv viini
vina. U variant A bylo intenzivni jadrové ovoce a stoupajici délkou macerace se
zvySovala intenzita peckového a drobného ovoce. Vzorky varianty B mély vyrazngjsi

aroma, kde ptrevladalo drobné ovoce, peckové ovoce a laktatové tony.
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7 ZAVER

MozZnosti vyroby rosé vin se daji rozd¢lit na tii zadkladni zplsoby zpracovani hroznd.
Jednad se o technologii lisovani celych hrozntli, odebrani samotoku a kratkodobou
maceraci. Prvnim zplisobem se ziskévaji lehkd, velmi svétle rizova vina, ktera se Casto
pouzivaji na vyrobu sekti. Samotok se pouzivd prfevazné v zahrani¢ni. Obecné
nejvyuzivanéjsi technologii je kratka macerace, kterou docilime strukturnéjSich,
plngjsich a barevnéjsich vin. Macerace nebo nalezeni, je technologicky proces, pii
kterém dochazi k uvoliovani latek obsazenych ve slupce do mostu. Jde o proces, ktery
probiha, dokud jsou slupky v kontaktu s mostem, tedy doba pied lisovanim. Zakladem
je zdravy material. Nahnilé hrozny nemd smysl nakvaSet, protoze by se do moStu

uvolnily nezadouci latky, které by ubrali na kvalité¢ vina.

Pokus diplomové prace je zaméfen na dobu macerace a jeji vliv na kvalitu vina,
barevnost a obsah fenolickych latek. Zkoumén je také vliv oxidu sifi¢itého na prub&h
macerace. Cilem bylo zjistit, jaky zplisob macerace je nejvhodnéjsi pro piipravu rosé
vin. Pro pokus byla vyuzita modrda mostova odrida 'Rulandské modré', kterd patii mezi
nejpouzivandjsi odridy pro vyrobu rosé vin v Ceské republice. Z pomletych hrozni
byly vytvofeny dvé¢ varianty. Rmut bez ptidavku SO, a rmut do, kterého byl ptidan oxid
sificity. Z kazdé varianty bylo vyrobeno Sest rosé vin s rliznou délkou macerace rmutu.
Zvolené doby macerace byly 0, 5, 10, 15, 20 a 25 hodin. U zkoumanych vzorka byl

hodnocen senzoricky profil vin, barevnost a obsah fenolickych latek.

Vysledky senzorického hodnoceni jednoznaéné prokazali, ze pfidavek SO, do
rmutu je nezbytny V ptipadé vyroby rosé vin za pouziti macerace. Macerace rmutu
probihala pfi teplot¢ 13°C v neinertnich podminkdch a bez pouziti enologickych
pripravkl. Za takovych podminek bylo zjisténo, ze nejvhodnéjsi macerace je v rozmezi
5 az 15 hodin. Nejlepsich senzoricky hodnocenych vysledkti doséhlo vino, které bylo
macerovano 15 hodin s ptidavkem SO,do rmutu. S pfibyvajici délkou macerace kvalita

vin klesala a lepsich vysledkt dosahlo vino, které bylo vyrobeno bez macerace.

Nejlépe ohodnocené vino obsahovalo 56,8 mg:I™* anthokyanini, 29,9 mg1™

katechinu a 80,5 mg-I™ celkovych fenold. Barevné parametry dosahly hodnot L* 71,19,
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a*41,42 a b*13,16. Z téchto vysledkd je pravdépodobné, ze tmavsi, Cervenéjsi a rosé

vina s vys$sim obsahem fenolickych latek nejsou zddouci.

Pro produkci kvalitnich rosé¢ vin s vyssi zivotnosti je nezbytné vyuziti
technologie naleZzeni rmutu. Nezasifeny rmut ponechany v neinertnich podminkéch neni
vhodné macerovat. Abychom zachovali zdravé ovocné aroma a Cerveny odstin barvy,
bez nahnédlych toéni, je piidavek oxidu sifi¢it¢tho do rmutu nutny. Na zéklade
zvolenych podminek z diplomové prace vypliva, ze nejlepsi doba macerace pii vyrobé

rosé vin z odrady 'Rulandské modré' je 15 hodin s pfidavkem oxidu sifi¢itého do rmutu.
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8 SOUHRN

Diplomova prace se zabyva vlivem macerace rmutu pii vyrob¢ rosé vin. V literarni ¢asti
jsou podrobné popsany fenolické slouceniny obsazené v hroznech révy vinné, moznosti
vyroby rosé vin a faktory ovliviiujici pribéh macerace. Cilem bylo zjistit jaky typ
macerace je nejvhodnéjsi pro vyrobu rosé vin. U pozorovanych vzorkii byla zkoumana
doba macerace a vliv oxidu sifi¢itého. Hodnocen byl senzoricky profil vin, barevnostni
Skala pomoci systému CIE L* a* b* a obsah fenolickych latek. Pokus byl proveden u
modré mostové odriidy 'Rulandské modré'. Z pomletych hroznti byly vytvoreny dvé
varianty. Rmut bez piidavku SO, a rmut s piidavkem oxidu sifi¢itého. Z kazdé varianty
bylo vyrobeno Sest rosé vin s riznou délkou macerace rmutu. Zvolené doby macerace
byly 0, 5, 10, 15, 20 a 25 hodin. Nalezeni rmutu probihalo v neinertnich podminkéch pti
teploté 13°C. Z vysledkl vypliva, ze nejvhodnéjsi doba macerace pro produkci rosé vin
Zz odridy 'Rulandské modré' v danych podminkach je 15 hodin s pouZzitim oxidu

sifi¢itého.

Kli¢ova slova: 'Rulandské modré', macerace, oxid sifi¢ity, rosé vino, anthokyaniny,
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9 RESUME

This thesis deals with the influence of maceration of the mash in rosé winemaking. The
literary section describe the phenolic compounds contained in grapes, the possibility of
producing rosé wines and factors affecting the course of maceration. The aim of the
work was to determine what type of maceration is the most suitable for the production
of rosé wines. For the observed samples were examined maceration time and the
influence of sulfur dioxide. He evaluated the sensory profile of wines colourists range
using the CIE L * a * b * and the content of phenolic compounds. The experiment was
conducted at the blue grape variety 'Pinot Noir'. Of ground grapes were created two
variants. Mash without addition of SO2 and mash with the addition of sulfur dioxide.
For each variant was produced six ros¢ wines with different length of maceration of the
mash. Desired time maceration were 0, 5, 10, 15, 20 and 25 hours. Found mash
conducted in non-inert conditions at 13 ° C. The results implies that the best time
maceration for the production of rosé¢ wines from varieties 'Pinot Noir' is 15 hours with

the use of sulfur dioxide.

Key words: 'Pinot Noir', maceration, sulfur dioxide, rosé¢ wines, anthocyanins
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