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1. UVOD

V nas$i bakaléiské praci s ndzvem ,,VIiv riiznych technik studené macerace na obsahové
probiha mezi zpracovanim hroznt a alkoholovou fermentaci, a to maceraci. Pro vyrobu
bilych vin je macerace velmi zésadni, jelikoz se diky ni do mostu uvoliuji dulezité latky
jako napiiklad latky aromatické, latky dusikaté, fenolické sloucCeniny a dalsi. Délka

macerace zavisi na zvolené technologii a trva zpravidla nékolik dnt az n€kolik tydnt.

V soucasnosti se ptfi vyrobé bilych vin béhem macerace vyuziva stale vice novych
technologii, které vyrazné ovliviiuji vysledny produkt. Mezi vinafi je momentalné velmi
oblibend metoda kryomacerace. Spravnym provedenim macerace mizeme zlepSit
kvalitu vyrobeného vina a zdroven tak miizeme ziskat vino, které je velmi plné

a aromatické, a které podtrhuje odriidovy charakter.

Nase prace se déli na dvé zakladni ¢asti — teoretickou a experimentalni. V teoretické
¢asti se nejdiive budeme vénovat latkdm, které jsou obsazeny v mostu, a nasledné se

blize podivame na rtizné techniky macerace a popiSeme si jejich definici.

V experimentdlni Casti se nejprve pokusime struéné charakterizovat odrtidu 7ramin
cerveny, ze které byla vyrobena vSechna naSe vina. Pot¢ budeme porovnavat vysledna
vina, kterd byla vyrobena nékolika zplisoby macerace, a to klasickou metodou macerace
po dobu 24 hodin, dale maceraci po dobu 48 hodin, kryomaceraci pii teploté pod 5 °C
po dobu 48 hodin, supraextrakci a v posledni fadé kryoselekci. VSechny vyrobené
vzorky vin byly z ro¢niku 2015 a byly ohodnoceny jak senzoricky tak i analyticky.
V zavéru této ¢asti se pokusime vyhodnotit, jaky vliv mély riizné druhy macerace na

vino z hlediska analytickych rozborl a senzorického hodnoceni.



2. CIL PRACE

Cilem nas$i bakalaiské prace je peclivé prostudovani odborné literatury zabyvajici se
vinafskou technologii vyroby vina a odborny popis technologie macerace,
kryomacerace, supraextrakce a kryoselekce. Nasim tukolem je srovnani vyslednych vin
vyrobenych jednotlivymi zptisoby macerace a jejich nasledné vyhodnoceni z hlediska
analytickych rozborii a senzorického hodnoceni. Na zaklad¢ téchto vysledkli se pak
V zavéru nasi prace pokusime vyhodnotit, ktery zpisob macerace byl pro vyrobu vina

nejvhodnéjsi.



3. TEORETICKA CAST

V teoretické Casti nasi prace se budeme vénovat dillezitym latkdm, které jsou obsazeny
V mostu, a struéné se pokusime vymezit jejich vyznam. V nasledujicich podkapitolach

se budeme zabyvat riiznymi technikami macerace a popiSeme si jejich definici.

3.1 SLOZENi MOSTU

3.1.1 VODA

Voda predstavuje zékladni latku v mostu. Jeji podil ¢ini ve vétsin€ ptipadt 70 az 90 %
veskerého obsahu latek. Mnozstvi vody v mostu zdvisi na odridé révy vinné,

klimatickych podminkach daného ro¢niku a stupni vyzralosti hroznt (Farkas, 1988).

3.1.2 SACHARIDY

Mezi nejvyznamngéj$i sacharidy v hroznech patii monosacharidy — glukoéza a fruktoza.
Tyto cukry jsou obsazeny v hroznech témét pravidelnym pomérem, ktery ¢ini (G:F)
0,95 : 1,00. Glukoza a fruktéza jsou redukujici cukry, které se Cinnosti kvasinek

pfemé&nuji na etanol, oxid uhli¢ity (CO;) a energii (Michlovsky, 2014).

Kvasinky rodu Saccharomyces zpracovavaji pfed ostatnimi hex6zami nejdiive glukozu,
proto pii alkoholové fermentaci obsah glukozy klesa rychleji nez obsah fruktdzy. Diky
tomu obsahuji sucha vina pouze fruktozu jako zbytkovy cukr. Mezi dalsi
monosacharidy obsazené v moStu patii pentdozy a tridzy. Mezi tridzy patii
glyceraldehyd, ktery se vyskytuje pouze ve stopovém mnoZstvi, naopak obsah pent6z
predstavuje 0,5-1,0 g/l a do této skupiny patii arabindza, riboza, xyl6za a thamndza

(Michlovsky, 2014).

3.1.3 KYSELINY

Kyseliny predstavuji vedlejsi produkt latkové vymény v hroznech révy vinné a patii
mezi neodmyslitelné slozky mostu i vina. Jsou také dalezitym parametrem pro urceni
terminu sklizné¢ hroznti. Mezi nejvice zastoupené kyseliny patii kyselina vinna

a kyselina jable¢na. Ostatni kyseliny jsou zastoupeny pouze ve stopovém mnozstvi,
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tudiz nijak razantn¢ neovliviluji charakter vina a fadime mezi né Kyselinu citronovou,

Stavelovou, glukonovou a slizovou.

Kyselina vinna je vyjimecnd organickd kyselina, kterd vznika pouze v hroznech révy
vinné jako vedlejsi produkt metabolismu cukrt. Jeji obsah je na poc¢atku zrani hroznt
okolo 15 g/l a odbourava jen velmi zvolna pomoci enzymatickych procesti (Hronsky,
2006). Jeji obsah v mostu ¢ini 3—7 g/l a 2-5 g/l ve vinech, kde se vyznacuje kovovou
ptichuti a agresivitou. Kromé révy vinné se v ptirodé prakticky nevyskytuje. Jestlize jeji
obsah ¢asem klesa i ve vinech (0,5-1,5 g/l), je tento jev spojeny s vysrazenim kyselého
vinanu draselného (vinného kamene), nejprve béhem alkoholového kvaseni, potom
pusobenim chladu, jakoz i pomalym vysrazenim neutrdlniho vinanu vépenatého pii
zrani vina (Michlovsky, 2014). V hroznech je kyselina vinna stabilngjsi nez kyselina
jable¢nd a méni se velmi malo. Jeji obsah je ovlivnén dvéma zplsoby, bud’ vyzivou
révy vinné draslikem a naslednou tvorbou draselnych soli, nebo pfi intenzivnich

srazkach v dobé€ zrani hroznti muze dojit k nafedéni obsahu bobuli (Pavlousek, 2012).

Druhou nejvice zastoupenou kyselinou je Kyselina jableéna. Jeji podil muze
pfedstavovat az 20 g/l, avSak pfi dozravani hroznll je tento podil znaéné proménlivy.
Jeji obsah v hroznech se méni v zavislosti na odridé¢, klimatickych podminkach a na
intenzité odlisténi, které zptsobuje zahfivani bobuli diky slune¢nimu zafeni. Kyselina
jable¢na je zkvasitelna, ¢ehoz mizeme vyuzit ve Spatnych ro¢nicich. Kyselinu mohou
rozkladat napf. nékteré kvasinky rodu Saccharomyces a vSechny druhy rodu
Schizosaccharomyces nebo mize byt zpracovana jable¢no-mlécnou fermentaci na

kyselinu mlé€nou za ¢innosti bakterii (Farkas, 1998; Michlovsky, 2014).

Kyselina citronova se v moStech vyskytuje v desetinasobné men$im mnozstvi nez
kyselina vinna a jable¢na. Jeji obsah se pohybuje od 0,2 g/l do 0,5 g/l v mostech a od
0,05 g/l do 0,5 g/l ve vinech. V hroznech napadenych uslechtilou plisni a v ledovych
vinech mize tato hodnota ptesahnout az 0,6 g/l. Nekteré kmeny bakterii

jable¢no-mlé¢né fermentace jsou schopny tuto kyseliny rozkladat (Michlovsky, 2014).

3.1.4 DUSIKATE SLOUCENINY

Dusik se v bobulich révy vinné vyskytuje jak ve formé organické, tak i anorganické.
Podil dusiku v mostu ¢ini zpravidla 100-1200 mg/l. Mnozstvi dusikatych latek

v hroznech zavisi na riznych faktorech, naptiklad na odrudé¢, podnozi, ro¢niku, zpisobu
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oSetfovani vinice a pudy a dulezité je také to, zda jsou hrozny napadeny houbovymi
chorobami. Mezi hlavni dusikaté slouceniny patii aminokyseliny, bilkoviny
a slouceniny, které obsahuji dusik v amonné form¢. Profil aminokyselin podminuje vini

vina, a to pfedev§im u aromaticky neutralnich odriad (Pavlousek 2011, s. 69).

Asimilovatelny dusik, ktery se sklada z volnych aminokyselin a amonnych iontt, je pro
kvalitu hrozni a vina velmi dualezity. Podil asimilovatelného dusiku v mostu se
pohybuje v intervalu desitek az stovek mg N.I" (Barofi 2010, s. 23). Idealni obsah
asimilovatelného dusiku pro klidny a bezproblémovy prubéh fermentace je 200-250

mg/l.

Dusikaté latky, které nejsou v prubéhu fermentace spotfebovany, zustavaji ve ving, kde
jsou dale soucasti bezcukerného extraktu. V Cervenych vinech se primérné vyskytuje
zpracovani, ktera zahrnuje vyS$$i teplotu macerace, a ta nasledné vyvolava snadné

uvolnovani dusikatych latek ze semen a slupek (Baron 2010, s. 14).

3.1.5 FENOLOVE SLOUCENINY

Fenolové slouceniny jsou zasadni pro barvu vina, maji vliv na organoleptické kvality
vin a maji podil na jevech uchovavani a lezeni vin. Mimo to maji vliv na hotkost,
stahujici pocit v chuti a na pribéh starnuti mostu a vina. Obsah fenolovych sloucenin
v mostu se diky maceraci rapidné zvySuje a pii Setrném zpracovani hrozna se jejich
podil v bilém viné pohybuje v rozsahu do 0,25 g/l a u cervenych vin az do 4,5 g/l
(Michlovsky 2014, s. 132). Koncentrace fenolovych sloucenin ve viné je ovliviiovana
,klimatologii ro¢niku vinifikace, typem a zpusobem vinifikace, charakteristikou odrady,
zdravotnim stavem sklizenych hroznt* (Michlovsky 2014, s. 132). Do této skupiny

patii fenolové Kkyseliny, tfisloviny a flavonoidy.

»Fenolové kyseliny se déli do dvou skupin: hydroxylové derivaty kyseliny benzoové
a derivaty kyseliny skoficové. Hmotnostni mnozstvi fenolovych kyselin je od 0,1 do 0,2
g/l v Cervenych a jen 1 az 10 mg/l ve vinech bilych® (Michlovsky 2014, s. 133). Hlavni
fenolické slouceniny bilych vin jsou hydroxyskotficové kyseliny. ,,JJedna se o bezbarvé
latky, které¢ snadno podléhaji oxidaci a nasledn¢ zloutnou a hnédnou. U bilych mosti

a vin mohou zplsobovat hnédnuti, u Cervenych byvaji dilezité pro kopigmentaci.
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Hydroxybenzoové kyseliny se vyskytuji ve viné¢ minoritné. V hroznech se nachazeji

hlavné ve formé glykosidii a esterd* (Pavlousek 2011, s. 71).

Trisloviny ,,vytvaii stabilni kombinace s proteiny a polysacharidy. Jejich objemné
molekuly vznikaji polymerizaci jednoduchych fenolovych molekul a pak jsou teprve
schopny vytvaiet stabilni kombinace s proteiny* (Stejskal 2015, s. 18). ,,Ve viné se
rozdéluji na 2 skupiny — hydrolyzovatelné a kondenzované. Prvni tvoii kyselina gallova,
elagova a maly podil hydroxiskoficovych kyselin vazanych na glukoézu. Pochazi
zpravidla ze dfeva sudi a nemaji pavod v hroznech. Pro péstitele révy vinné jsou
dilezitéjsi kondenzované taniny slozené =z flavan-3-oli, jako jsou katechin
a epikatechin. Nachazi se ve slupkach bobuli, semenech a trapinach* (Pavlousek 2011,
S. 72). ,,Ze zdravotniho hlediska snizuji katechiny hladinu cholesterolu v krvi, rozsituji
cévy, ale zfejmé také podporuji migrény. Je nutno zdlraznit antioxidacni a ochrannou
¢innost tfislovin v ¢ervenych vinech. Tato dalezita vlastnost vyplyva ze skutecnosti, ze
tiisloviny oxidaci uvoliuji vodik a transformuji se na chinony a melaniny (hnédé
pigmenty slozitych struktur). Jiné slozky vina jsou tak chranény pted ptipadnou
pozd¢jsi oxidaci, ktera by mohla byt osudnéd pro dobré uchovavani vina* (Michlovsky

2014, s. 141-144).

Nejdalezitéjsi skupinu fenolickych latek u révy vinné piedstavuji flavonoidy
a Vvhroznech a ve viné muzeme najit nasledujici zakladni skupiny — antokyany,
flavonoly a flavanoly. K dualezitym flavoniim vina patii kaemferol, quercetin, myricetin
a isorhamnetin. Flavonoly navic plsobi jako ochrana pfed UV zafenim.Tyto zluté
pigmenty muZeme najit ve slupkach bilych 1 modrych hroznd, ale na barvé bilych vin se
nijak nepodili. Antokyanova barviva miZzeme najit pfedev§im u modrych odrid, a to
predevSim ve vakuolach bunék ve slupce, a u n€kterych miZeme najit zbarvenou také
duzninu. Takové odridy nazyvame barviiky. Antokyany se tvoii béhem zrani hroznid
a jejich podil v bobulich zavisi na ro¢niku, péstitelskych podminkach a také na extrakci

béhem vyroby vina (Pavlousek 2011, s. 72).

3.1.6 AROMATICKE LATKY

3.1.6.1 TERPENY

»~Aromatické terpeny zahrnuji monoterpeny, seskviterpeny a aldehydy, které jsou béhem

fermentace redukovany na alkoholy. Monoterpeny se objevuji ve formé jednoduchych
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hydrouhlik®i, aldehydt, alkoholti, kyselin a dokonce 1 esteri. Pravé ncékteré
monoterpenové alkoholy patfi mezi nejvice aromatické. Jejich pfitomnost
v muskatovych hroznech byla poprvé prokazana v roce 1956 Cordonierem* (Klement
2015, s. 19).

Monoterpeny tvoii jednu ze zakladnich aromatickych latek vyskytujicich se u bilych
odrid. Tyto latky se vyrazné podileji na odridovém aromatu a je mozné podle nich
rozliSovat odriidy. Zakladnim projevem monoterpent je muskatové aroma, které je
navic doplnéné o tony ovocné a kvétinové. Pfevazna Cast monoterpent je v hroznech
obsaZena ve vazan¢ formé&. Presto je dostate¢né mnozstvi obsazené také ve volné formé

a muzeme jej senzoricky rozpoznat uz v bobulich (Stejskal 2015, s. 19-20).

3.1.6.2 NORISOPRENOIDY

Norisoprenoidy se diky svétlu pfeménuji béhem zrani z karotenoidti. Tyto aromatické
latky se vyznacuji kvétinovymi a ovocnymi tony, které najdeme u Ryzlinku rynského,
Chardonnay, Rulandského bilého a Rulandského sedého (Pavlousek 2011, s. 76). ,,Mezi
vyznamné norisoprenoidy patii B-damascenon (jablko, kdoule, kvétinové tony), B-ionon
(fialka, malina, dfevitd viin€). Mezi norisoprenoidy patii také sloucenina s ozna¢enim
TDN (1,1,6-trimetyl-1,2-dihydronaftalen). Nejcastéji byva u starSich vin z odrady
Ryzlink rynsky a ve vini pfipomina petrolej“ (Pavlousek 2011, s. 76).

3.1.6.3 METHOXYPYRAZINY

Methoxypyraziny ptedstavuji dalsi skupinu aromatickych latek, které podle Pavlouska
(2011, s. 77) ,,vznikaji jako sekundarni produkt pfi tvorbé a pfeméné aminokyselin.
Typické aroma hlavniho methoxypyrazinu — 2-methoxy-3-iso-butylpyrazin (IBMP) —
predstavuji tony chiestu, zelené papriky a travovité tony:* Tyto aromatické latky se
vyskytuji pfevazné u sauvignonovych a cabernetovych odrid, jako jsou naptiklad
Sauvignon blanc, Cabernet sauvignon, Cabernet moravia, Vah a Nitra. Z Casti se
mohou vyskytovat i u odridy Chardonnay a Ryzlinku rynského. Tvorbu danych latek
ovliviiuyje pfedev§im odrida hrozni, stanovisté, klimatické podminky a agrotechnické
zasahy. Nejvyssi koncentrace pyrazinl je piiblizné 7 dnli po zacatku vybarvovani

bobuli. Jejich obsah se snizuje postupnym vyzravanim hrozna (Pavlousek 2011, s. 77).
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3.1.6.4 VONNE THIOLY

Vonné thioly tvofi zajimavou skupinu aromatickych latek a Pavlousek (2011, s. 77) ve
své publikaci uvadi, ze ,,ovliviiyji chut’ a vini pfedevsim u odridy Sauvignon blanc.
Thioly se vS§ak mohou objevovat i u ,,nesauvignonovych* odrud, jako jsou napt. Tramin,
Ryzlink rynsky, Rulandské Sedé, Rulandské bilé, Sylvanské zelené nebo Scheurebe.
Vonné thioly nejsou v bobulich révy vinné pfitomné v senzoricky aktivni form¢, nybrz
ve formé& nevonnych prekurzori — konjugati cysteinu a glutationu®. Typickym
zastupcem thiola je podle Pavlouska (2011, s. 78) napft. ,,4-merkapto-4-methylpentan-2-
on (4-MMP)“, ktery piedstavuje vini ¢erného rybizu, nebo ,,3-merkaptohexylacetat
(3-MHA)*, ktery piedstavuje tony plodu mucenky, ovoce, angrestu, ¢erného rybizu

a exotickych plodd.
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3.2 DRUHY MACERACE

3.2.1 MACERACE RMUTU

Macerace podle M. Michlovského (2014, s. 51) spociva v ,cilevédomém vytvoteni
kontrolovanych podminek pro fazi styku mostu a slupek. Vhodna nddoba se naplni
odstopkovanymi, mirné¢ rmutovanymi bobulemi; po n¢kolika hodinach se odd¢li
samotok a rmut se vylisuje.” K znaénému rozmachu macerace bobuli doslo v poloviné

80. let 20. stoleti ve Francii.

»Nalezeni drté¢ ve vlastnim mostu podporuje vyluhovani latek ulozenych ve slupce
bobuli. Pro takovy postup musi byt hrozny zralé a zdravé. Teplota drté¢ by neméla
pfesahnout 20 °C. Délku naleZeni je vhodné kontrolovat pfechutnavanim mostu
a sledovanim pH, které postupné stoupa. Procesy se daji urychlit ptidavkem
pektolityckych enzymt v davee 1 g/hl. Mosty z nalezené drt€¢ maji sytéjsi barvu, vice
aromatickych latek, vice tanini a méné kyselin, coz je zplisobeno vlivem stoupajiciho
podilu drasliku (zplsobuje vznik vinanti). Drt’ je nutné chranit pfed oxidaci mirnym
zasifenim (1-3 g/hl) nebo promichat suchym ledem, aby se snizila teplota hmoty*

(Kraus, Foffova, Vurm 2008).

Pouziti macerace je podminéno nékolika faktory. Odviji se napiiklad od odridy révy
vinné a od typu vina, které chceme vyrobit. Vysledné vino ovliviiuje také zdravotni stav
hroznd a jejich vyzralost, ale i pouzité nadoby ¢i doprava hroznl. Pro maceraci nejsou
vhodné predev§im bilé hrozny, které nejsou dostatecné vyzralé, a nemaji dobry
zdravotni stav. V tomto pfipadé miiZze dochazet k tomu, Ze se z hroznl uvoliuji bylinné
tony a vysledné vino je spiSe hotké a trpké. Diky maceraci dochazi vétSinou k lepsi
extrakci aromatickych latek, které se nachazi ve slupce a tésné pod ni. Uspokojivé
moravsky, Sauvignon, Pdlava, Muskat Ottonel, ale téz u odridy Chardonnay a Pinot
blanc), ale pouze v pfipade, Ze byly pouzity zdravé a zralé hrozny (podminkou je
negativni test na lakdzu) a také vhodné zatizeni. Aby vSak byla macerace ucinna, je
nezbytné pouzit studené hrozny a odstranit z nich veSkeré tfapiny, listy a tlomky
letorosttl, které by mohly nepiiznivé ovlivnit chut’ vina. Délka macerace se vétSinou
pohybuje mezi 12-20 hodinami, ale nékdy muze byt kratsi (okolo 6 hodin), nebo

naopak znateln¢ delsi (az 48 hodin). Za kratkou maceraci mizeme povazovat také
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pomalé lisovani rmutu za pouziti nizkych tlakti, podminkou je vSak teplota rmutu pod

20 °C (Pavlousek 2010, s. 97; Michlovsky 2014, s. 51).

3.2.2 KRYOMACERACE

Dalsi ztechnik, ktera je vinafi pfi zpracovani hrozni v dneSni dobé stale vice
pouzivana, se nazyva kryomacerace. Jedna se o studenou maceraci rmutu, ktera spo¢iva
V jeho prudkém podchlazeni pod 5 °C ihned pii odstopkovani a drceni hroznt. Takto
podchlazeny rmut miizeme nechat nalezet n¢kolik hodin az n¢kolik dnti. Podchlazeni se
nejCastéji realizuje pomoci kryomaceracnich nadob, které jsou chlazeny chladicim
médiem (glykol), nebo pomoci pelet stlacené¢ho oxidu uhli¢itého (suchy led). ,,Podstatou
studené macerace pred fermentaci je dostat do rmutu co nejvice latek ulozenych ve
slupce. To se dé&je bez ptitomnosti alkoholu. Jde tedy o extrakci latek rozpustitelnych ve
vodnim roztoku. Do rmutu se dostava vice polyfenoli ze slupky. V ptipadé ervenych
vin tak posiluji vyluhovani tanini a monomert antokyanti, které¢ polymerizuji v procesu
koopigmentace a kondenzace. Ve viné se tak posiluje barva, jeji intenzita a stabilizace®
(Matochova 2013, s. 27-28). Podle R. Steidla (2002, s. 29) ,,prostfednictvi ochlazeni
rmutu na priblizné¢ 5 °C a delSim ponechanim pii této teploté (vice dnii u rmutu
urceného k produkci ¢erveného vina) se dosahne vétsi ovocné chuti ve viné. Problémem
je rozpor mezi Spatnou misitelnosti rmutu a pozadavkem na minimdlni oSetfeni.
Ptidavkem CO; Vv pevné formé jako suchy led béhem odstopkovani a nésledujici dalsi
ochlazeni tekutym CO; Vv cistern¢ je metodou s vyhovujicim mechanickym zatizenim
rmutu (odpadd michéani)“. ,,Vedle technického feSeni intenzivniho zchlazeni sehrava,
Z hlediska kvality vysledného produktu, vyznamnou ulohu také doba plisobeni nizkych
teplot. Ta v zavislosti na konkrétnich podminkach dosahuje né€kolik hodin az nékolik
dnt (je vSak omezena maximalné¢ na 5 dnil). Hlavni G¢inky kryomacerace spocivaji
Vintenzivni extrakci aromatickych latek, monoterpenti a fenolli vyvolané delsi
kontaktni dobou mezi Slupkou, duzninou a mostem. Vedle dosazeni nizkych teplot je
zde jednim ze =zakladnich pfedpokladii poZadavek dobrého zdravotniho stavu
zpracovanych hroznt* (Burg, Zemanek 2014, s. 113). Diky kryomaceraci se ziskavaji
kvalitné€j$i vina neZ prostrednictvim klasické macerace a predevSim se jednd o plnéjsi

vysoce extraktivni vina s vyraznéj§im aromatickym projevem

Kryomaceraci lze provést nékolika zplsoby, a to Spomoci suchého ledu, dile

vstiikovanim kapalného CO,, v chladicim boxu, chlazenim v nerezovém tanku
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s dvojitym plastém, chlazenim pomoci N; a Vv neposledni fad¢ chlazenim pomoci

tepelného vyméniku.

Suchy led podle P. Burga a P. Zemanka (2014, s. 114) ,,pfedstavuje oxid uhlicity (CO,)
Vv pevném skupenstvi. Oznaceni suchy vychazi z jeho fyzikalnich vlastnosti. Po pfidani
k cilovému produktu piechazi CO, z pevné piimo do plynné formy (sublimace), aniz by
predchazel do kapalné faze. Suchy led je dodavan v podobé blokti 0 hmotnosti 1-10 kg,
nebo pelet s primérem 3—10 mm a délkou 10-30 mm*. Jednou z nevyhod suchého ledu
je Spatna uchovatelnost. Suchy led se odpaiuje uz pfti teplotach —78,5 °C, proto se musi
skladovat pii nizkych teplotach v tepeln¢ odizolovanych uzaviratelnych nadobach
0 obsahu 3-350 kg. ,Mnozstvi pfidavaného suchého ledu se fidi konkrétnimi
podminkami a charakterem zpracovaného produktu. Davka 800 g suchého ledu na 100
kg rmutu zpusobi jeho ochlazeni o 1 °C* (Burg, Zemanek 2014, s. 114). Davkovani se
bézn¢ provadi ruéné za pomoci lopatek. Na nasem trhu se cena suchého ledu bézné

pohybuje kolem 30 Kc/kg.

Obr. 1 Pelety suchého ledu

Ucinngjsim prostiedkem pro kryomaceraci je zchlazeni oxidem uhli¢itym v kapalné
formé. ,,Oxid uhlicity je v tomto pfipad€ uchovavan v tlakovych lahvich a ddvkovan ke
zpracovanému produktu pomoci riznych typt davkovacich zatizeni v tlakovém rezimu.

Na rozdil od suchého ledu nevznikaji pii skladovani ztraty, aplikace je zaroveil
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rovnomeérnéjsi a neni Casové omezend. Kapalny CO, ma v porovnani se suchym ledem
0 25% vyssi ucinnost™ (Burg, Zemanek 2014, st. 115). Jednim z jednoduchych a hojné
pouzivanych zafizeni pro davkovani kapalného CO; je davkovaci tryska. Pii
ochlazovani materidlu o extrémné vysokych teplotach je zadouci postupné ochlazovani
tak, aby nedoslo k chladovému popaleni. K tomuto ucelu jsou uréeny aplikaéni trysky

vytvarejici snih (pevné Castice CO»).

Zchlazeni v chladicim boxu probihd v klimatizované mistnosti. Neni v§ak doporuceno
chladit most ani rmut, ale rad¢ji chladit celé neporusené hrozny. U tohoto zptisobu se
totiz nedostavi spravny efekt prudkého zchlazeni pod teplotu 5 °C a kryoextrakce na
bunécné urovni. Vysledky takto zchlazenych hroznt se daji srovnat s enzymatickym
osetfenim rmutu nebo pouzitim suchého ledu. V piipadé neptidani suchého ledu miize
dojit k oxidaci. Takto vyuzivana mistnost musi byt dikladné odizolovana z divodu

unikani chladu a musi obsahovat vykonné klimatiza¢ni jednotky (Stejskal 2015, s. 23).

Dalsi moznosti kryomacerace je chlazeni v nerezovych tancich s dvojitym plastém,
ve kterych je vyuzivana cirkulace chladiciho média (nejcastéji glykolu). Tato metoda je
vSak vice pouzivana pro regulaci teploty u kvasiciho mostu, ktery se diky cirkulaci
promichava. Velkou nevyhodou chladiciho dvouplastového tanku je nerovnomeérné
ochlazeni rmutu, tudiz k ochlazeni dochazi smérem od plasté do stiedu. (Stejskal 2015,

S. 23).

,Parenti (2004) testoval na odridé Sangiovese dvé ruzna chladici média, a to suchy led
(CO; v pevném skupenstvi) a tekuty N,. Obou bylo shodné pouzito ke zchlazeni hroznt
na teplotu -5 °C, 0 °C a 5 °C po dobu 2 dni. Bylo zjisténo, ze pokles teploty studené
macerace vedl ke zvysené extrakci antokyant a ke zvySeni kvality vina az do bodu, kdy

uz vyssi pokles teploty dale nemél vliv na extrakci antokyanti* (Stejskal 2015, s. 23).

Kryomacerace muze byt dale realizovana pomoci tepelnych vyménikua. Principem
chlazeni je proudéni chladiciho média (glykolu) uvnitt tepelného vymeéniku. Tyto
vymeéniky byvaji dodavany v rizném provedeni jako napf. nerezové hadice, nerezové
spiraly nebo nerezové desky. Podle Stejskala (2015, s. 23) mizeme tepelny vymeénik
vyuzit ,,pro zchlazeni rmutu jako prvni krok pfed plnénim do boxpalet a jejich
pfevozem do chladiciho boxu nebo piecerpanim do dvouplastovych nerezovych tanki.
Ptedchlazenim rmutu je dosazeno nizsiho teplotniho gradientu pfti pouziti suchého ledu

nebo dvoupldstovych chlazenych tankli pro dalSi chlazeni. Riziko vSak ptredstavuje
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neSetrnost ke rmutu a moznost snizeni jeho kvality Cerpanim a tfenim vzniklym uvnitt

soustavy*.

3.2.3 SUPRAEXTRAKCE

Supraextrakce je formou studené macerace, ktera odpovida zmrznuti celych hrozni
(v mrazicich boxech pfi teplotach nizSich jak —3 °C) a poté jejich lisovani po
rozmrazeni. M. Michlovsky ve své publikaci (2014, s. 54) uvadi ze ,,zmrazeni
a rozmrazeni slupek a sub-epidermickych vrstev vyvolavaji zmény ultrastruktury pletiv
a nékteré UCinky jsou porovnatelné s ucinky macerace slupek, zejména se 1épe uvoliuji
aromatické latky a jejich prekurzory. Extrakce fenolovych sloucenin ze slupek je
naopak mensi nez pii maceraci slupek a dokonce i v porovnani s okamzitym klasickym
lisovanim celych hroznli. Supraextrakce se projevuje rovnéz zvysenou extrakei cukru ze
rmutu odpovidajici 0,3 az 0,6 potencionalniho obj. % alkoholu. Nehledé¢ na pomalost
a zvySené naklady je supraextrakce technikou, ktera vyrazné prospiva aromatickému

vyjadieni n€kterych velkych bilych odrad* (Michlovsky 2014, s. 54).

Supraextrakce je metodou studenné macerace, kde jsou latky uvoliovany pomoci
rozruseni epidermalnich bunék chladem. Bunky jsou mechaniky rozruseny potrhanim
zmrzlého roztoku a dochédzi k uvolnéni aromatickych latek a polyfenold. Na rozdil od
kryomacerace se uvolni mnohem méné nepolymerizovanych, drsnych fenolii ze semen

a slupek (RIBEREAU — GAYON et al., 2006).

3.24 KRYOSELEKCE

Kryoselekce je formou studené¢ macerace, kterd odpovida celkovému zrmznuti celych
hroznti v mrazicich boxech. Jedna se o vyrobu pfirodné sladkého vina (ledového vina)

Vv uméle vytvotenych podminkéch (mrazici box), kdy se lisuji celé zmrzlé hrozny.

Kryoextrakce predstavuje zvlastni techniku pfipravy hroznl pro vyrobu vina, predevsim
pro vyrobu ledového vina. Kryoextrakci se rozumi fizeny proces, kdy jsou posbirany
a odstopkovany hrozny, které jsou poté umistény do chladiciho zafizeni, které ma
teplotu alespont —7 °C. Zcela zmrzl¢é hrozny se néasledné piedé€laji z chladiciho zatizeni
do lisu, odkud pii lisovani vytékd husty a velmi sladky koncentrovany most, zatimco
ledové krystaly obvykle zistavaji uvnitt lisu. Kryoextrakce je povazovana za techniku,

pomoci které je vyroben nejvyssi stupen koncentrovaného aroma Vv mostu. UspéSna
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kryoextrakce vSak zavisi na pouziti bobuli, které jsou zcela zralé a jsou tak pfipraveny
k vyrobé vina. Takto zralé bobule maji vyssi obsah cukru spolu s vy$$im obsahem
aromatickych latek a zaroven jejich zmrazeni prob¢hne rychleji nez u bobuli, které jeste

zcela nevyzraly. (1)
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4. EXPERIMENTALNI CAST

Cilem nasi experimentalni ¢asti je porovnani vin odridy Tramin cerveny. Tato vina byla
vyrobena nékolika zplsoby macerace, a to klasickou metodou macerace po dobu 24
hodin, dale maceraci po dobu 48 hodin, kryomaceraci pii teploté pod 5 °C po dobu 48

hodin, supraextrakci a v posledni fad¢ kryoselekci.

Na vyrobu vin metodou macerace po dobu 24 a 48 hodin a na kryomaceraci bylo
pouzito 100 kg hroznd, na vina vyrobena pomoci kryoselekce a supraextrakce bylo
pouzito 25 kg hroznt. VSechny vyrobené vzorky vin byly zro¢niku 2015 a byly

ohodnoceny jak senzoricky tak i analyticky.

41 MATERIAL NA VYROBU

Hrozny traminu, které byly pouzity na pokusy, byly sbirany ru¢né¢ do plastovych
vinafskych pfepravek o obsahu 25 kg. Sbér probéhl ve vinatské oblasti Morava v obci
Lednice na vini¢ni trati Hlohovsko. Tato vini¢ni trat’ se nachazi zapadné od obce
Lednice smérem na Mikulov. Zpracovani a nasledna vyroba vina probéhla v prostorach

Skolniho sklepu v Lednici.

411 TRAMIN CERVENY

Tramin cerveny je velmi stara, bil4, sttedné pozdni mostova odriida. V CR se fadi mezi
geneticky nejstar$i péstované odridy a zaroven patii K nejkvalitngj$im odridam na
celém svété. Své jméno ziskal 0d nazvu méstecka Tramin jiz v 11. stoleti, kde byl vsak
pocatkem 20. stoleti péstovan pouze jednim vinafem, ale pochazet mize i z Recka,
Italie nebo Mad’arska. Posledni vyzkumy ukazaly, Ze tato odrida vznikla nejspise
volnym kftizenim s révou lesni. Celkova plocha traminu se pohybuje okolo 8 tisic

hektart na celém svété.

Hrozny traminu jsou stfedné husté, maji kratkou stopku a malé, kulaté, rizové bobule,
velikostné jsou menSi az stfedni. Jejich duZina je bez zbarveni a ma vyraznou
aromatickou chut’, kterou mtizeme rozpoznat i ve vin€. Tato odrida je zvlast' narocna na
stanovisté a vyzaduje urodné plidy bez vyssiho obsahu vépna. Doporucuje se vysoké
vedeni s vétSim mnoZzstvim starého dreva, pti kterém se zlepSuje kvalita sklizné. Tramin
Cerveny je velmi naro¢ny na zelené prace. Ket je velmi husty, tudiz je nutné vylamovat

fazochy.

22



Doporucené zatizeni je 10-12 o¢ek/m?. Odriida ma pomérné nizky vynos, a to 4 az 7
t/ha v zavislosti na ro¢niku a klimatickych podminkach. | v horSich ro¢nicich je obsah
cukru vysoky, a to 20 az 25 °NM, a obsah kyselin je 8-9 g/l. Prakticky kazdoro¢né dava
hrozny pro vyrobu vina S ptivlastkem, které je plné a kotenité. Pro kvalitni vino je
nezbytnd dobra fenolicka zralost hroznii, které vSak mohou mit niz8§i obsah kyselin.
Vin¢ vina Casto pfipominéd ¢ajovou ruzi, tony fialek a pii del§im zrani az viiné medu.
Chut’ vina byva casto plnd, kofenitd s lehkym zbytkovym cukrem (Pavlousek 2007,
S. 74-75).

N
(

—

vina z Moravy
vinaz

Tramin ¢erveny - www.znalecvin.cz

Obr. 2 Tramin ¢erveny
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42 METODIKA PRACE

4.2.1 MACERACE PO DOBU 24 HODIN

K vyrobé¢ vina pomoci metody macerace po dobu 24 hodin bylo pouzito 100 kg hroznd.
Ptiprava pokusu zacala ihned po pfivezeni hroznl z vinice, kdy nejdiive probéhlo
odstopkovani hroznt a nasledné jejich drceni. Béhem tohoto procesu se bobule nejdiive
nadrti pryzovymi mackacimi valci, kdy dojde k naruseni slupky, a poté propadnou nize,
kde se nachazi odstopkovaci htidel, ktera odd€li bobule od tfapiny. Nadrcené bobule
nasledné propadnou nerezovym sitem do kad¢ a tiapiny jsou odvedeny ze sita pry¢. Po
nadrceni a odstopkovani veSkerych hroznti byla nadoba se rmutem piesunuta do

sklepnich prostor, kde se teplota pohybuje piiblizné pti 15 °C.

Rmut byl kvili ochrané proti oxidaci posypan malym mnozstvim disifi¢itanu
draselného a byl ponechan k 24hodinové maceraci. Po uplynuti 24 hodin byl rmut
vylisovan na pneumatickém lisu, ze které¢ho byl most nasledné piecerpan do sklenéného
demizonu. V tomto demiZonu jsme most nechali do druhého dne hrubé gravitaéné
odkalit. Po usazeni hrubych kali byl mos$t pfeCerpan samospadem do demiZzonu

0 objemu 54 litrt.

Po odkaleni probéhla zakladni analytickd méteni, kterd ukdzala, ze most m¢l idedlni
obsah asimilovatelného dusiku, a to 254 mg/l, ale nizky obsah titrovatelnych kyselin a
vysoké pH. Proto byl do mostu pfidan 1 g/l kyseliny vinné a 1 g/l kyseliny jable¢né.

Poté jsme vino zakvasili aktivnimi suchymi kvasinkami Lafort X5.

Kvaseni probihalo bez problémut 11 dni vV rozmezi teplot od 15 °C do 18 °C. Poté bylo
vino stofeno z hrubych kvasni¢nich kali a bylo do n& pfidano 10 ml/hl vySSich
mastnych kyselin. Den po stofeni a pfidani vySSich mastnych kyselin bylo do vina
pfidano 50 mg/l oxidu sifi¢itého. Pfiblizné po meésici doslo k druhému stoceni
z jemnych kvasni¢nich kalli. Ve vin€ byl volny oxid sifi¢ity kontrolovan v mési¢nich

intervalech az do senzorického ohodnoceni a lahvovani.

Analvytické hodnoty moSstu:

e cukernatost — 23,6 °Brix
e pH-351
e titrovatelné kyseliny — 5,5 g

e asimilovatelny dusik — 253,49 mg/I
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4.2.2 MACERACE PO DOBU 48 HODIN

U této metody bylo pouzito 100 kg hrozni jako u metody piedchozi. Hrozny byly
odstopkovany a poté byl rmut v macera¢ni nadob¢ premistén do sklepnich prostor, kde
je stala teplota okolo 15 °C a byl posypan malym mnozstvim disifi¢itanu draselného
proti oxidaci. Zde probé&hla 48 hodinova macerace. Po 48 hodinach byl rmut vylisovan
a most byl ptfeCerpan zlisu do odkalovaci naddoby. Most byl ndsledn¢ ponechan
v odkalovaci nadob¢ piiblizné 24 hodin, aby doslo k odkaleni gravita¢ni sedimentaci.
Odkaleny most byl pak samospaden precerpan do Cisté nadoby (demizonu) a zaroven

byl odebran vzorek tohoto mostu na analyticky rozbor do laboratofe.

Vysledky rozboru ukazaly idealni obsah asimilovatelného dusiku, a to 239 mg/l, ale
nizky obsah titrovatelnych kyselin a vysoké pH. Proto byl most pfikyseleny o 1 g/l
kyseliny vinné a 1 g/l kyseliny jable¢né. Po ptidani kyselin byl most zakvasen 1 litrem
kvasiciho mos$tu z pfedchozi metody macerace po dobu 24 hodin, aby vina méla

podobny charakter.

Fermentace mostu probihala bezproblémové v rozmezi teplot od 15 °C do 18 °C po
dobu 12 dnti. Poté bylo do kvasiciho mostu pfidano 10 ml/hl vyssich mastnych kyselin.
Naésledujici den bylo vino sto¢eno z hrubych kvasni¢nich kalti do sklenéného demizonu
a bylo do né&j ptfidano 80 mg/l oxidu sifi¢itého. Piiblizné po mésici doslo k druhému
stoCeni zjemnych kvasni¢nich kald. Ve viné byl volny oxid sifi¢ity kontrolovan

V mésicnich intervalech az do senzorického ohodnoceni a lahvovani.

Analvticky rozbor mostu:

cukernatost — 22,2 °Brix
pH - 3,53

titrovatelné kyseliny — 5,3 g/l

asimilovatelny dusik — 239 mg/I

4.2.3 KRYOMACERACE PO DOBU 48 HODIN

U této metody macerace bylo pouzito také 100 kg hroznli jako u metod piedchozich.
Hrozny byly nejdiive odstopkovany a poté byly pfemistény do maceracni nadoby do
sklepnich prostor. Pti pfelévani rmutu do maceracni nadoby byly do rmutu postupné

ptisypany pelety suchého ledu z divodu rychlého zchlazeni rmutu pod 5 °C. Do celého
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mnozstvi rmutu pak bylo pfidano ptiblizné 15 kg suchého ledu. Poté byl rmut

macerovan po dobu 48 hodin pii teploté pod 5 °C.

V tomto pfipad¢ na horni vrstvu macerujiciho rmutu nepfisla zadna davka disifi¢itanu
draselného, protoze ochrannou atmosféru proti oxidaci vytvofil pfi sublimaci suché¢ho
ledu unikajici oxid uhlicity. Po 48 hodinové maceraci byl rmut vylisovan. Vylisovany
most byl pfecerpan do odkalovaci nadoby, kde byl ponechan po dobu 24 hodin, aby
doslo k odkaleni gravitacni sedimentaci. Odkaleny most byl pak samospaden precerpan
do cisté nadoby (demizonu) a zaroven byl odebran vzorek tohoto mostu na analyticky

rozbor do laboratofe.

Vysledky rozboru ukazaly idealni mnozstvi asmilovatelného dusiku, a to 244,7 mg/l, ale
opét nizky obsah titrovatelnych kyselin a vysoké pH jako u piedchozich metod. Proto
byl do mostu pied fermentaci piidan 1 g/l kyseliny vinné a 1 g/l kyseliny jable¢né. Po
pfidani kyselin byl most zakvaSen pfiblizn€ 1 litrem kvasiciho moStu z pfedchozi

metody macerace pod dobu 24, aby vina méla podobny charakter.

Fermentace probihala bezproblémové v rozmezi teplot od 15 °C do 18 °C po dobu 12
dnli. Poté bylo do kvasiciho mostu pifiddno 10 ml/hl vysSich mastnych kyselin.
Nasledujici den bylo vino sto¢eno z hrubych kvasni¢nich kalii a bylo do néj pfidano 80
mg/l oxidu sificitého. Pfiblizné¢ po mésici doslo k druhému stoceni zjemnych
kvasni€nich kalt. Ve viné byl volny oxid sifi¢ity kontrolovan v mési¢nich intervalech

az do senzorického ohodnoceni a lahvovani.

Analvyticky rozbor mostu:

e cukernatost — 22,6 °Brix

e pH-3,46

e titrovatelné kyseliny — 5,38 g/l

e asimilovatelny dusik — 244,7 mg/I.

424 SUPRAEXTRAKCE

U této metody bylo pro pokus pouzito piiblizné 25 kg hroznl. Celé neporusené hrozny
byly pfesypany z plastovych piepravek do igelitového pytle, ktery byl umistén do
mraziciho boxu, kde se teplota pohybovala kolem —20 °C. Hrozny byly ponechany

v mrazicim boxu po dobu 48 hodin, aby doslo k jejich celkovému zmrznuti. Po uplynuti
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48 hodin byl igelitovy pytel shrozny vytazen z mraziciho boxu a byl ponechan
v mistnosti pfi teploté¢ od 18 °C do 20 °C po dobu 24 hodin, aby doslo K tplnému

rozmrznuti bobuli.

Po 24 hodindch byly celé rozmrzlé hrozny piesypany do hydrolisu, kde probéhlo
lisovani. Po vylisovani byl most pielit do sklenéného demizonu o objemu 10 litra, kde
byl ponechan 24 hodin, aby doslo k odkaleni gravita¢ni sedimentaci. Odkaleny most byl
pak samospaden piecerpan do Cisté nadoby (demizonu) a zaroven byl odebran vzorek

tohoto mostu na analyticky rozbor do laboratofe.

Vysledky analytického rozboru ukazaly, Zze obsah asimilovatelného dusiku je vice nez
dobry, a to 333 mg/l, ale naopak se ukazalo, ze obsah kyselin je nizky a pH je vysoké.
Do mostu byly proto ptidany 2 g/l kyseliny vinné a 1 g/l kyseliny jable¢né. Poté byl

most zakvaSen 0,5 litrem kvasiciho mostu z jedné z ptedchozich metod macerace.

Fermentace probihala bez problémi po dobu 22 dni vrozmezi teplot od
15 °C do 18 °C. Poté bylo do kvasiciho mostu ptiddno 10 ml/hl vysSich mastnych
kyselin. Nasledujici den bylo vino stoceno z hrubych kvasni¢nich kalii a bylo do n¢j
pfiddino 50 mg/l oxidu sifi¢itého. Pfiblizné po mésici doslo k druhému stoceni
z jemnych kvasni¢nich kalt.

Vysledné vino bylo problémové kvili vyvazovani volného oxidu sificitého, tudiz ke
kontrolam jeho obsahu dochazelo z pocatku kazdy tyden. Po uplynuti 1 mésice byly

intervaly kontroly vzorkti na obsah volného oxidu sifi¢itého prodlouzeny na 14 dnt az

do senzorického ohodnoceni a lahvovani.

Analvyticky rozbor mostu:

e cukernatost — 26,4 °Brix
e pH-3,63
e titrovatelné kyseliny — 5 g/l

e asimilovatelny dusik — 333 mg/I

425 KRYOSELEKCE

Pro tuto metodu bylo pouzito 25 kg hroznti. Celé neporusené hrozny byly nejdiive
z plastovych ptepravek piesypany do igelitového pytle, ktery byl nasledné umistén do
mraziciho boxu, kde se teplota pohybovala okolo —20 °C. Hrozny byly ponechany
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V mrazicim boxu po dobu 48 hodin, aby doslo k GipInému zmrznuti bobuli. Po uplynuti
48 hodin byly hrozny vytaZzeny z mrazicitho boxu a ponechany pftiblizn¢ 2 hodiny

V mistnosti, ve které byla teplota od 18 °C do 20 °C, aby doslo k lehkému rozmrznuti.

Po 2 hodinach byly hrozny piesypany z igelitového pytle do hydrolisu a nésledoval
proces lisovani. Lisovani probihalo postupnym stlatovanim zmrzlych hroznti do
cukernatosti mostu 36,5 °NM. Vylisovany most byl pfeerpan do odkalovaci nadoby,
kde byl nasledné ponechan 24 hodin, aby v nddob¢ doslo k odkaleni mostu gravitaéni
sedimentaci. Odkaleny most byl pak samospaden ptecerpan do ¢isté nadoby (demizonu)

a zaroven byl odebran vzorek tohoto mostu na analyticky rozbor do laboratofe.

Vysledky z laboratofe ukazaly vysoky obsah asimilovatelného dusiku, jehoz hodnota
dosahovala 344,7 mg/l, a vyssi pH. Do mostu byl pted zakvasenim piidan 1 g/l kyseliny
vinné. Po pfidani kyseliny byl most zakvasen 0,5 litrem kvasiciho mosStu zjedné
Z predchozich metod macerace pro zachovani podobného charakteru vSech vyslednych

vin.

Fermentace probihala pozvolné¢ 15 dnii. Po skonceni kvaseni bylo vysledné vino
stoceno z hrubych kvasni¢nich kalt a bylo do néj ptfidano 100 mg/l oxidu sifi¢itého.
Ptiblizné po uplynuti jednoho mésice bylo vino sto¢eno z jemnych kvasni¢nich kali.
Kontrola obsahu volného oxidu sifi¢itého byla provadéna v pravidelnych mési¢nich

intervalech az do senzorického ohodnoceni a lahvovani.

Analyticky rozbor mostu:

e cukernatost - 36,5 °NM

e pH-355

e titrovatelné kyseliny — 6,9 g/l

e asimilovatelny dusik — 344,7 mg/I
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43  ANALYTICKE METODY

431 pH

vvvvvv

ji definuje jako ,,zaporny dekadicky logaritmus aktivity vodikovych kationtd v mosté
nebo ve vin€. Stanovujeme ji na zdkladé¢ méfeni potencidlu sklenéné elektrody, jenz
zavisi od aktivity vodikovych kationtli, vzhledem k referencni kalomelové elektrodé
vhodnym milivoltmetrem (pH-metrem), kalibrovanym tlumivymi roztoky o znamém

pH.“

Hodnota pH se méni béhem zrani hrozni vétSinou od 2,8 do 3,8, nekdy i vyraznéji, coz
zavisi na odridég, pribéhu pocasi a také ro¢niku. Na pH ma velky vliv pfedev§im pomér
obsahu kyseliny vinné a kyseliny jable¢né. Pro kvalitu vina neni dobrd ani nizka
hodnota pH, ani vysokd. Mosty, které maji hodnotu pH vyssi nez 3,4, maji vétsi sklon
k oxidaci, nejsou tak komplexni a ztraci svoji sv€zest a chut, k ¢emuz dochazi
pfedev§im u bilych mosti a vin. MoSty a vina, kterd maji vysoké pH, nejsou
mikrobidlné¢ stabilni a mohou je kontaminovat mlécné bakterie (Lactobacillus,
Pediococcus), octové bakterie ¢i kvasinkami rodu Brettanomyces. Nizké hodnoty pH
(pod 3,0) mohou negativné ovliviiovat barvu cervenych vin a chutovou plnost. Pfi
nizkych hodnotach pH neni ve vétSin€é piipadli mozné aktivovat jable¢no-mlé¢nou

fermentaci (Pavlousek 2011, s. 68).

4.3.2 VESKERE TITROVATELNE KYSELINY A ASIMILOVATELNY
DUSIK

Titrovatelné kyseliny stanovujeme neutralizaci pomoci roztoku hydroxidu sodného
o znamé molarité. Do této skupiny patii zejména hlavni organické kyseliny (kyselina
jable¢nd, kyselina vinna, kyselina citronova — ta V minimalnim mnozstvi) a veskeré
anorganické kyseliny (napf. kyselina fosfore¢na). Celkova acidita naopak ptedstavuje
veskeré organické kyseliny 1 jejich soli. Hodnota celkové kyselosti je proto vzdy o néco

vyssi (Malgic 2015, s. 17).

»Veskerymi titrovatelnymi kyselinami (veskerou kyselosti vina) se rozumi suma
slouceniny titrovatelnych odmérnym alkalickym roztokem do pH 7. Kyselina uhlicita se

do vesker¢ kyselosti nezahrnuje* (Balik 2004, s. 24).
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Postup: Pipetou bylo odebrano 10 ml vzorku (mostu, vina) do 50 ml kadinky a nésledné
bylo pfidano 10 ml destilované vody. Vznikly roztok byl umistén na automaticky
titrator TitroLine EASY a nasledné za stalého michani elektromagnetickym michadlem
titrovan 0,1M NaOH do neutralni hodnoty pH 7. Vysledna spotieba NaOH byla
piepoCitana na obsah vesSkerych titrovatelnych kyselin. Po titraci veSkerych
titrovatelnych kyselin bylo do roztoku pfiddino 5 ml formaldehydu a titrace se

opakovala. Z vysledné spotieby NaOH se spocital obsah asimilovatelného dusiku.

433 SPEKTROFOTOMETRIE — KYSELINA GALLOVA A FLAVONOIDY

,,Pro stanoveni fenolickych latek 1ze vyuzit spektrofotometrii v ultrafialové (200 az 400
nm) a viditelné (400 az 800 nm) Casti svételného spektra. Této metody lze vyuzit
k identifikaci mnoha typu organickych a anorganickych molekul a iontl, k ur¢eni
funkénich skupin organickych molekul, ke kvantitativnimu stanoveni analyti ve smési

nebo k detekci latek vymyvanych z kolony pti HPLC* (Beran 2015, s. 55).

Kyselina gallové patii do skupiny organickych kyselin a mizeme ji najit v rostlinach
jako volnou nebo vazanou do taninti, odkud ji mtizeme ziskat pomoci kyselé hydrolyzy.
Dana kyselina ma antimikrobialni G¢inky a V potraviniach ptsobi jako antioxidant
(Stejskal 2015, s. 34).

Flavonoidy, které jsou jindy oznacovany také jako bioflavonoidy ¢i vitamin P,
predstavuji latky, které patii mezi rostlinné sekundarni metabolity. Tyto latky maji
vyrazné antioxida¢ni vlastnosti a do této skupiny fadime ptiblizn¢ 60 latek, které maji
ve vetsiné piipadt pozitivni vliv na stabilitu vina, ale i na lidsky organismus (Stejskal
2015, s. 34).

434 HPLC

»HPLC je zkratka pro vysokouc¢innou kapalinovou chromatografii, chromatografickou
technologii, ktera slouzi k separaci sloZek vzorku za Gi€elem stanoveni jejich pfitomnosti
a koncentrace ve vzorku, popiipadé k izolaci jednotlivych slozek smési. Vyznamnou
¢asti HPLC aparatury je vysokotlaké cerpadlo, které umoznuje pritok mobilni faze
kolonou mensich rozmérl, v niZ je stacionarni faze vdzana na Castice o velikosti pouze
nékolik mikrometrii. Diky tomu dosahuje HPLC vyss§i G€innost separace latek za kratsi

dobu nez ve srovnani s klasickou chromatografii (Stejskal 2015, s. 35).
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4.4 SENZORICKE HODNOCENI

Po uskutecnéni veskerych analytickych rozborl bylo provedeno senzorické hodnoceni
a porovnani vyslednych vin jednotlivych variant. Degustace byla uskute¢néna
Vv prostorach Zahradnické fakulty Mendelovy univerzity v Lednici na Moraveé.
Hodnotici komise se sklddala ze 4 profesionalnich degustatorti, ktefi disponovali
osvédéenim o absolvovéani vybéru pro senzorickou analyzu dle CSN ISO 8586-1 nebo
CSN ISO 8586-2, a dale &tyfmi studenty bakalaiského studia oboru Vinaistvi
a vinohradnictvi. Vina byla hodnocena stobodovym systémem doplnénym o dalsi
parametry, a to 0 intenzitu viné, chutovou intenzitu, télo, komplexnost a rovnovahu.
Dané parametry byly hodnoceny desetibodovou stupnici (1 = nejhorsi, 10 = nejlepsi).
Degustatorim nebylo dopfedu zndmo, jakou variantu vina maji pravé ve sklenicce.
Varianty vin byly odhaleny az po bodovém ohodnoceni. Degustatofi méli za ukol

srovnat varianty vin a vybrat, které byly aromaticky a chutovée nejptijemné;si.
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5. VYSLEDKY

51 ANALYTICKE VYHODNOCENI VZORKU

Me¢éieny byly zékladni parametry jako cukernatost, titrovatelné kyseliny, pH
a asimilovatelny dusik. Dale byly provedeny rozbory na obsah polyfenolii. VSechny tyto

parametry jednotlivych maceraci byly navzajem porovnany.

V prvnim grafu jsou znazornény hodnoty pH jednotlivych variant maceraci v porovnani
SpH mosStu bez macerace. V druhém grafu nalezneme srovndni obsahu
asimilovatelného dusiku u vSech variant maceraci ve srovnani s obsahem
asimilovatelného dusiku v mos$tu bez macerace. Tteti graf v pofadi ndm udava srovnani
obsahu veskerych titrovatelnych kyselin u vSech variant maceraci ve srovnani

s obsahem vsech titrovatelnych kyselin v mostu bez macerace.
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3,6

3,55

3,5

3,45

hodnota pH

34 - M pred maceraci
’

H po maceraci

3,35 -

3,3

Graf 1: Hodnota pH u vSech variant macerace ve srovnani s pH mos$tu bez macerace

32



M pied maceraci

H po maceraci

Graf 2: Hodnota asimilovatelného dusiku v mg/l u vSech variant macerace ve srovnani

S obsahem asimilovatelného dusiku v moStu bez macerace

(o]

N
N U

o
)

)]

o
%

B Pfed maceraci

v

M Po maceraci

Titrovatelné kyseliny g/I

>
w

Graf 3: Hodnota veSkerych titrovatelnych kyselin v g/l u vSech variant macerace ve

srovnani s obsahem veSkerych titrovatelnych kyselin v mostu bez macerace
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Ve ctvrtém grafu jsou porovnany hodnoty celkovych fenolll za pouziti kyseliny gallové
jako standardu u vSech variant maceraci. V grafu mizeme vidét, Ze mnozstvi fenol
pomalu stoupalo v zavislosti na délce macerace a na teploté macerace. Nejvice fenola
mela varianta kryoselekce a druhd varianta snejvétSim obsahem fenoll je

kryomacerace.
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H Vino

200 -~ N Most

Celkové fenoly mg/I|

150 -~

100 -

Macerace 24 Macerace 48 Kryomacerace Supraextrakce Kryoselekce
hod. hod. 48 hod.

Graf 4: Hodnota celkovych fenolii za pouziti kyseliny gallové v mg/l u vSech variant

macerace vyjadieny jako mg.l™
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V patém grafu jsou znazornény hodnoty antiradikalové aktivity, kterd byla stanovena na
zaklad¢ kalibrac¢ni kiivky za pouziti kyseliny gallové jako standardu (GA;10-300 mg/l)
MiuZeme zde vidét, Ze nejvyssi hodnoty v grafu ma varianta kryomacerace 48 hodin. U

lisovani celych zmrzlych hroznt (kryoselekce) jsou hodnoty nejnizsi.

140

120

100

(0]
o

M Vino

2]
o

B Most

IS
o

antiradikalova aktivita mg/I
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Macerace 24 Macerace 48 Kryomacerace Supraextrakce Kryoselekce
hod. hod. 48 hod.

Graf 5: Hodnota antiradikalové aktivity za pouZziti kyseliny gallové u vSech variant

macerace vyjadieny jako mg.I" ekvivalenti kyseliny gallové
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V Sestém grafu jsou znazornény hodnoty redukcni sily, kterd byla vypocitana
z kalibragni kfivky za pouZiti kyseliny gallové (GA; 10-300 mg.I™"). Nejvyssi hodnoty

byly naméfeny u varianty kryomacerace 48 hodin.
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M Vino

100 - B Most

Redukéni sila mg/I

50 -

Macerace 24 Macerace 48 Kryomacerace Supraextrakce Kryoselekce
hod. hod. 48 hod.

Graf 6: Hodnoty redukéni sily za pouZziti kyseliny gallové u vSech variant macerace

vyjadieny jako mg.I" akvivalenti kyseliny gallové
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V sedmém grafu mame znazornény hodnoty celkovych flavanoli za pouziti
epikatechinu jako standardu (10-200 mg.I™). Nejvyssi podil flavanolti bylo nam&keno
u varianty kryomacerace 48 hodin. Hodnota kryoselekce, u které se lisuji celé¢ zmrzlé

hrozny, je nejnizsi.

35
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H Vino

15 ~ .
B Most

Celkové flavanoly mg/I

Macerace 24 Macerace 48 Kryomacerace Supraextrakce Kryoselekce
hod. hod. 48 hod.

Graf 7: Hodnoty celkovych flavanolii u viech druhii macerace vyjadieny ve formé mg.l™"

akvivalenti katechinu
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5.2 SENZORICKE VYHODNOCENI VZORKU

Dne 18. 2. 2016 prob¢hlo senzorické hodnoceni vyslednych vin stobodovou stupnici.

Priméry vysledki jsou zobrazeny v nasledujicim grafu.

Jako senzoricky nejlepsi byla vyhodnocena varianta kryoselekce, u které dosahovalo
bodové rozpéti od 80 do 92 bodu. Déle nasledovala s primérnym bodovym hodnocenim

84,75 bodu supraextrakce a s primérem 84 bodi macerace po dobu 24 hodin.

100
95
® 92
90 ® 90
88
== 85,88
85
- 84 84 84 84,75
81,13 81
80 80,75 ® 30
® 78 78
75 75
70
Macerace 24 hod. Macerace 48 hod. Kryomacerace 48 Supraextrakce Kryoselekce
hod.

Graf 8: Zobrazeni senzorického hodnoceni vin 100 bodovou stupnici
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Macerace 24 hodin

Velmi pékné vyvazené vino, v chuti piijemné s lehkym zbytkovym cukrem, kotenité, ve

vini je intenzivni kofenitost a ¢ajova raze

Intenzita viiné
10

Rovnavaha Chutova intenzita

Komplexnost Télo

Graf 9: Priméry hodnoceni vina varianty macerace po dobu 24 hodin 10 bodovou stupnici

(1- nejhorsi, 10 — nejlepsi)

39



Macerace 48 hodin

Vino harmonické, v chuti kratsi, méné plné, chybi stiedova plnost, viin¢ malo vyrazna,
zastfena vys$sim obsahem volného oxidu sific¢itého

Intenzita viiné

10
Rovnovaha 4 Chutova intenzita
Komplexnost Télo

Graf 10: Priméry hodnoceni vina varianty macerace po dobu 48 hodin 10 bodovou

stupnici (1- nejhorsi, 10 — nejlepsi)
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Kryomacerace 48 hodin

Vino vyraznéjsi nez u varianty 48 hodin macerace, v chuti lehky zbytkovy cukr, viné

mén¢ vyraznd, zastfend vy$$im obsahem volného oxidu sifi¢itého

Intenzita viiné

Rovnavaha Chutova intenzita

Komplexnost Télo

Graf 11: Priméry hodnoceni vina varianty kryomacerace po dobu 48 hodin 10 bodovou

stupnici (1- nejhorsi, 10 — nejlepsi)
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Supraextrakce
Krasné harmonické vino, plné v chuti, doplnéné vétSim zbytkovym cukrem, ve vini

intenzivni limetové tony

Intenzita viiné
10

Q
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Rovnovaha ( \ Chutovd intenzita
\
oy

Komplexnost

Graf 12: Priméry hodnoceni vina varianty supraextrakce 10 bodovou stupnici (1-

nejhorsi, 10 — nejlepsi)
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Kryoselekce

Vino krasné vyzralé, plnd harmonickd chut’ s vysokym obsahem zbytkového cukru, ve

vini suSené hrozinky a traminovéa kofenitost

Intenzita viiné
10

7 4

-

W=

Komplexnost

Rovnovaha Chutovd intenzita

Graf 13: Priméry hodnoceni vina varianty kryoselekce 10 bodovou stupnici (1- nejhorsi,

10 — nejlepsi)
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Graf ¢. 14 nam zobrazuje porovnani priméri vSech variant maceraci. Nejlepsim vinem

byla vyhodnocena varianta kryoselekce.

Intenzita viiné
10

Rovnovaha Chutova intenzita

= Macerace 24 hod.
= Vlacerace 48 hod.

Kryomacerace 48 hod.

= Supraextrakce

Komplexnost

Kryoselekce

Graf 14: Zobrazeni pruméra hodnoceni v§ech variant macerace a jejich porovnani
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6. DISKUZE

V pribéhu macerace dochazelo podle ocekdvani ke zménam jednotlivych zékladnich
analytickych hodnot, a to u pH, obsahu titrovatelnych kyselin a u obsahu
asimilovatelného dusiku. Bylo napftiklad potvrzeno, ze diky maceraci hodnota pH mirné
stoupa a naopak obsah titrovatelnych kyselin mirn¢ klesa, coz uvadi i Michlovsky
(2014a). Avsak u varianty kryoselekce se obsah titrovatelnych kyselin zvysil, jelikoz se
vylisovany most zakoncentroval kvuli zmrznuti vody, kterda zistala v matolinach.
Nejmensi pokles pH jsme zaznamenali u varianty kryomacerace po dobu 48 hodin. Dle
Kaspara (2013) hodnoty asimilovatelného dusiku v mostu diky maceraci stoupaji. Tento
fakt se potvrdil i pti vlastnim pokusu, a to u vSech variant macerace bez ohledu na
teplotu nebo dobu macerace. Nejvyssi hodnoty asimilovatelného dusiku byly naméteny

u varianty supraextrakce a kryoselekce, a to nad hodnotu 300 mg.I™.

Dle Michlovského (2014a) a KaSpara (2013) mtuzeme diky maceraci ziskat vina v chuti
pIngjsi, harmonictejsi, extraktivni a ve vini aromatictéj$i a mnohem odridovéjsi nez
u vin, ktera jsou lisovana jako celé hrozny nebo ihned po odzrnéni. Takové vina byvaji
vétSinou leh¢iho typu a nejsou urcéena pro dlouholeté lezeni v ldhvi. Je to zplisobeno
del$im kontaktem mezi moStem a slupkou, kde se nachéazi nejvice aromatickych latek.
V tomto ohledu se nas§ vyzkum ztotoziiuje s tvrzenimi obou zminénych autort, kdy byla
vSechna vyslednd vina jednotlivych maceraci hodnocena jako plna a strukturni. Nejlépe
ohodnocenym vinem bylo vino vyrobené variantou kryoselekce, ktera vSak neni vhodna
pro vyrobu suchych bilych vin, ale spiSe vin sladkych. Naopak pro vyrobu suchych
bilych vin nejlépe vychazela varianta macerace po dobu 24 hodin. Vino bylo v chuti
velmi vyvazené, harmonické, plné a viiné byla velmi Cistd, intenzivni, kofenita a mohli
jsme citit také ¢ajovou rtzi. Varianty kryomacerace po dobu 48 hodin a macerace po
dobu 48 hodin byly hodnocené nejhlife ze vSech variant, coz bylo zapfiinéno
zvySenym obsahem volného oxidu sifi¢itého, ktery piekryval aromaticky profil

vyslednych vin.
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7. ZAVER

Macerace je pro vyrobu bilych vin velmi dilezita, jelikoz se v jejim pribéhu do mostu
uvolnuji dalezité latky a jejim spravnym provedenim mizeme vyrazné zlepsit kvalitu
vyrobeného vina. Pfedmétem nas$i bakaldiské prace bylo srovnani rtiznych technik
studené macerace a jejich vlivu na obsahové latky vina. V experimentalni ¢asti jsme se
pokusili porovnat vysledna vina, kterd byla vyrobena jednotlivymi druhy macerace.

Tato vina jsme vyhodnotili z hlediska analytickych rozborti a senzorického hodnoceni.

Pro vyrobu vina byla zhlediska senzorického hodnoceni nejvhodnéjsi metoda
kryoselekce, pomoci které jsme ziskali velmi plné, extraktivni, harmonické a vyzralé
vino, jehoz viing silné pripominala suSené hrozinky a mohli jsme citit také traminovou
kotenitost. Tato metoda je vSak vhodna spiSe pro vyrobu sladkych vin ¢i vin ledovych.
Naopak pro vyrobu suchych vin byla z hlediska senzorického hodnoceni nejvhodné;jsi
metoda macerace po dobu 24 hodin, kdy bylo vysledné vino velmi vyvéazené,
harmonické, plné a viné byla velmi ¢istd, intenzivni, kofenita a mohli jsme citit také
¢ajovou razi.

Z analytickych rozbori nebylo mozné stanovit pouze jeden druh macerace, ktery
bychom mohli povaZovat za nejvhodnéj$i. U rozboru asimilovatelného dusiku nam
nejlépe vychazely metody supraextrakce a kryoselekce, kdy jsme se dostali nad hodnoty
300 mg/l N. Vysledky rozboru titrovatelnych kyselin nam ukazaly, Ze nejmensi pokles
kyselin byl zaznamenan u metody macerace po dobu 24 hodin, naopak u metody
kryoselekce obsah titrovatelnych kyselin jesté vzrostl. Ve sledovani hodnoty pH doslo
K nejmensi zméné u metody kryomacerace po dobu 48 hodin. Z hlediska vyluhovani
fenolickych latek, které podporuji stabilizaci vin a jsou uzite¢nd pro lidsky organismus,
muzeme jednoznacné urcit, Ze jednoznacné nejlépe vysla metoda kryomacerace po dobu
48 hodin. Vina vybranych odrid vyrobena pomoci macerace byvaji extraktngjsi, plngjsi

a aromatictéjsi nez vina vyrobena bez pouZiti macerace.
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8. SOUHRN

Tato bakalafska prace se zabyva vlivem riiznych technik studené macerace na obsahové
latky vina. Prace je rozdé€lena na Cast teoretickou a ¢ast experimentalni. Teoreticka ¢ast
objasnuje definice pojmi, které nasledné usnadnuji orientaci v dané oblasti. V této ¢asti
je zminéno také slozeni mostu, dale se pak jednotlivé podkapitoly vénuji konkrétnim
metodam studené macerace. Experimentalni ¢ast obsahuje popis odridy, ktera byla
zvolena pro pokus. Jednotlivé podkapitoly se dale vénuji metodice vyroby vina
s pomoci jednotlivych druhli macerace, jejich senzorickému zhodnoceni a analytickym

rozboram.

Kli¢ova slova: macerace, kryomacerace, kryoselekce, supraextrakce, vyroba vina,

tramin Cerveny

9. RESUME

This bachelor thesis deals with the influence of various types of cold maceration
technique on substances contained in wine. The thesis is divided into two parts:
theoretical and practical. The theoretical part is about dfinitions of terms which simplify
an orientation in this area, a composition of must and cold maceration techniques. The
practical part contains a description of a wine grape variety, which has been chosen for
the experiment, a technology of wine making, sensory evaluation and analytical

analysis.

Key words: maceration, cryomaceration, cryoselection, supraextraction, wine making,

tramine
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11. SEZNAM OBRAZKU A GRAFU

Obr. 1 Pelety suchého ledu
Obr. 2 Tramin Cerveny
Graf 1: Hodnota pH u vSech variant macerace ve srovnani s pH mostu bez macerace

Graf 2: Hodnota asimilovatelného dusiku v mg/I u vSech variant macerace ve srovnani

s obsahem asimilovatelného dusiku v moS§tu bez macerace

Graf 3: Hodnota veskerych titrovatelnych kyselin v g/l u vSech variant macerace ve

srovnani s obsahem veskerych titrovatelnych kyselin v mostu bez macerace

Graf 4: Hodnota celkovych fenoll za pouziti kyseliny gallové v mg/l u vSech variant

macerace vyjadieny jako mg.I”

Graf 5: Hodnota antiradikalové aktivity za pouziti kyseliny gallové u vSech variant

macerace vyjadieny jako mg.I" ekvivalenti kyseliny gallové

Graf 6: Hodnoty reduk¢ni sily za pouZiti kyseliny gallové u vSech variant macerace

vyjadieny jako mg.I™* akvivalentd kyseliny gallové

Graf 7: Hodnoty celkovych flavanolti u vSech druhti macerace vyjadieny ve formé

mg.I™ akvivalentd katechinu
Graf 8: Zobrazeni senzorického hodnoceni vin 100 bodovou stupnici

Graf 9: Priméry hodnoceni vina varianty macerace po dobu 24 hodin 10 bodovou

stupnici (1- nejhorsi, 10 — nejlepsi)

Graf 10: Priméry hodnoceni vina varianty macerace po dobu 48 hodin 10 bodovou

stupnici (1- nejhorsi, 10 — nejlepsi)

Graf 11: Priméry hodnoceni vina varianty kryomacerace po dobu 48 hodin 10 bodovou

stupnici (1- nejhorsi, 10 — nejlepsi)

Graf 12: Priméry hodnoceni vina varianty supraextrakce 10 bodovou stupnici

(1- nejhorsi, 10 — nejlepsi)

Graf 13: Priméry hodnoceni vina varianty kryoselekce 10 bodovou stupnici

(1- nejhorsi, 10 — nejlepsi)

Graf 14: Zobrazeni primér hodnoceni vSech variant macerace a jejich porovnani
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