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1 UVOD

Vyzrievanie vina je vel'mi dobre znamy vinarsky proces zvysujuci kvalitu vina
a jeho organoleptické vlastnosti. V dosledku extrakcie latok z dreva dochadza k zmene
zlozenia vina a taktiez k chemickym reakcidm vyvolanych procesom mikrooxidacie.
Starnutie vina v drevenych sudoch je zna¢ne ovplyviiované Struktrnymi
charakteristikami dreva, zktorého je dany sud vyrobeny (povrch, poréznost,
priepustnost’) ataktiez jeho chemickym zloZzenim (polyfenoly, taniny, prchavé
zltCeniny). VSetky tieto faktory znacne vplyvaju na fyzikalne, chemické a biochemické

procesy vznikajlice pocas starnutia vina v sude.

V dnesnej dobe je uz vSak vSeobecnym faktom, ze starnutie vina v drevenom sude
ma neodmyslitelny vplyv na vysledny aromaticky profil vina. Aj naprieck mnohym
pozitivam tykajucich sa pouzitia drevenych sudov, mozno najst’ i stranky negativne. Ich
tvar spdsobuje priestorovii naro¢nost vo vinarstve, saniticia je obtiazna a
zaobstardvacia cena moze byt finan¢ne nédkladna. Produkcia dubovych sudov je taktiez
limitovand mnozstvom dostupného materidlu. Vek stromu, ktory je vhodny na vyrobu
$pickového sudu sa pohybuje od 80 do 200 rokov. Z takéhoto jedného stromu je mozné
vyrobit’ priblizne dva sudy o objeme 225 litrov. V dosledku tychto skutocnosti bola
vynajdend nova, jednoduchSia i1 lacnejSia alternativa pouzitia drevenych sudov. Ide
0 pouzitie drevenych chipsov, parketiek, hoblin, kociek alebo enologickych taninov.
Tieto alternativy sudu boli rozSirené vo viacerych krajinach Nového sveta, v USA,
Australii, Chile avSak v Eurdpe boli az do roku 2006 zakazané, dokial’ v oktobri toho
isttho roku Eurdpska tinia neschvalila pouzitie chipsov a ostatnych alternativ sudu.
Europska tnia dovol'ovala pouzitie chipsov, ktorych drevo pochadzalo z rodu Querqus
genus, c¢ize z dubu. Pouzitie drevenych chipsov podporuje farbu, Struktaru, aromu,
komplexnost’ a stabilitu vina vdaka reakciam, ktoré pribiehaji medzi fenolickymi
zlu¢eninami pocas vyzrievania. Studie vSak dokazuju, Ze extrakcia latok pri pouZiti

sudu a chipsov je rozdielna.

Vysledné vino vSak nie je ur€ené len pouzitim dreva, ale vSetkymi technologickymi
postupmi, ktoré boli pri jeho vyrobe vykonané. Je teda na producentovi vina, jeho
presvedceni, financnych moznostiach a skusenostiach, ¢i rozumne zohladni kvalitu
a potencial vina arozhodne sa aplikovat’ ¢i uz dubovy sud, alebo akukol'vek jeho

alternativu.



2 CHARAKTERISTIKA
FENOLICKYCHA ORGANOLEPTICKYCH LATOK

V Cervenom vine je obsiahnuté Siroké spektrum fenolickych zlucenin, ktoré
ovplyviiuji jeho organoleptické vlastnosti. Tieto latky st zodpovedné za pozitivne,
ataktiez negativne chutové vlastnosti vina. Charakteristickou crtou kvalitnych
cervenych vin je ich harmonické telo, plnost, Struktira a zaoblenost' jednotlivych
chutovych zloziek. Na druhej strane horkost, tvrdost, trpkost’ a Stihlost’ tela vina st
defekty, ktorym je treba sa vyhnut', pretoze st nekompatibilné s pozadovanou kvalitou
(Ribérea-Gayon, 2006). V kone¢nom dosledku je vSak celkovy organolepticky vnem
vysledkom vyvazeného pomeru medzi pozitivnymi anegativnymi chutovymi

vlastnostami vina, a to hlavne medzi obsahom taninov a antokyanov

Fenolické latky su hlavnymi zlozkami, podiel'ajicimi sa na oxidacii mustu a vina.
Zucastiiujii sa mnohych biochemickych procesov prave vdaka ich vysokej reaktivite
aroznorodosti. V reakcidch najCastejSie vystupuju ako substraty, oxidacéné cinidla,
katalyzatory a inhibitory. Tieto substraty areakéné produkty su hlavnymi prvkami,

z vel’kej Casti zodpovednymi za r6zne druhy a §tyly vina (Zoecklein et al. 1995).

2.1 Fenolické latky

Primarne delenie fenolickych latok je na latky flavonoidné a neflavonoidné.
Medzi neflavonoidy patria kyselina hydroxybenzoova, hydroxyskoricova, vratane ich
esterov a stilbeny. Mézeme ich najst’ najcastejSie v duzine hrozna bielych mustovych
odrdd. VyznamnejSiu Cast’ vSak tvoria flavonoidy, medzi ktoré patria hlavne antokyany,
flavonoly a flavanoly, obsiahnuté v Supkach a semenach bobul'. Flavonoidy sa mozu
vyskytovat volné alebo polymerizované. Patria sem monomérne flavan-3-oly
(antokyany, katechin, epikatechin) a taktiez oligomérne a polymérne flavan-3-oly,
nazyvané proantokyanidy alebo tiez taniny (triesloviny) (Vilanova et.al., 2014).
Antokyany, patriace medzi ¢ervené pigmenty si zodpovedné za farbu Cerveného vina,
zatial' ¢o flavanoly ovplyviiuji chut' vina, Specidlne jeho adstringenciu a horkost.

Ovplyviiuju taktiez oxidativne hnednutie vina, zakal a zrazeniny.



Vlastnosti fenolickych latok neostavaju pocas zivota vina rovnaké. Postupné
zmeny fenolickych zltcenin, primarne vyluhovanych z bobul’, sa zanli prejavovat’
pocas skladovania a starnutia vina. Pokles adstringentnych toénov pocas starnutia je
sposobeny hlavne v dosledku polymerizaénych procesov fenolickych latok (Boulton,
2001).

2.1.1 Vplyv kvasiniek na obsah fenolickych latok

Kvasinky hraji ve'mi doleziti ulohu pri formovani findlneho fenolického
charakteru vina. Toto formovanie zahffia absorpciu (vdzbu) antokyanov na bunky
kvasni¢nych tiel, premostenie medzi antokyanmi a flavan-3-olmi  pomocou
acetaldehydu a interakcie medzi taninmi arozlicnymi produktmi rozkladu. Bolo
preukazané, ze odroda a mikrobiologia kvasiniek znacne vplyva na vyvoj Specifickych
fenolickych profilov jak v hrozne tak vo vine. Prieskum biochemickych procesov
produkcie fenolickych latok (biosyntéza polyfenolov) v réve vinnej preukazal, ze obsah
konkrétnych antokyanov a ich zloZenie zavisi na danej odrode a ako sa predpokladalo aj
na obrannej schopnosti rastliny proti hubovym napadnutiam (Dietrich, Pour-
Nikfardjam, 2009). Bolo dokazané, ze polyfenoly maju jak pozitivny tak inhibi¢ny
antimikrobidlny efekt. Vysokd hladina polyfenolov inhibuje baktérie mlie¢neho
kvasenia a octové baktérie, zatial' ¢o kvasinky Sacharomyces cerevisiae st schopné
tolerovat’ vac¢sinu polyfenolov. Polyfenolické latky nachadzajiice sa vo vine chrania
bunecné steny pred vplyvom hydrolytickych enzymov na konci §tadia fermentacie,

pripadne spomal’uju autolyzu kvasiniek (Dietrich, Pour-Nikfardjam, 2009).

2.1.2 Vplyv maceracie na extrakciu polyfenolickych latok

Pocas procesu maceracie sa do vina extrahuje nielen vel’ké mnoZzstvo antokyanov
pochadzajucich zo Supiek hrozna, ale aj taniny nachadzajice sa v semenach a strapine.
Extrahované taniny zo strapiny predstavujii zo Sestdesiatich percent pritomnost
epikatechinu a malého mnozstva epigallokatechinu, zatial o samotny katechin sa
vyskytuje vo forme voIného monoméru (Harbertson et. al.,, 2002). Extrakcia

antokyanov dosahuje svoj vrchol na zaciatku procesu fermentécie, zatial' Co extrakcia
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taninov pokracuje pocas celého priebehu kvasenia (Ginjom et. al., 2010). Pocas
fermenta¢ného procesu dochéadza k tvorbe viac ako polovice polymerickych pigmentov,
¢o je viac ako sa tvori pocas zrenia vina. Tento fakt len zdoraziuje dolezitost’ maceracie
pre tvorbu farby vina (Parker, 2007). Vyslednd koncentracia antokyanov vo vine je
vysledkom dynamickej sthry medzi extrakciou latok ztuhej casti do kvapaliny
a oxidativnej degradacii. Bolo taktiez zistené, ze tvorba polymerickych pigmentov
pocas fermentacie nebola vysledkom extrakcie, ale vysledkom kondenza¢nych reakcii

medzi antokyanmi a taninmi (Zanoni, 2010).

2.2 Neflavonoidy

2.2.1 HydroxySkoricové derivaty

Neflavonoidné polyfenolické zluceniny su charakteristické variabilnejSou
Struktarou, avsak ich povod nemusi byt vzdy z hrozna. Medzi dve najvyznamnejsie
skupiny radiace sa medzi neflavonoidy patria hydroxySkoricové derivaty a stilbeny.
Vyskyt hydroxySkoricovych derivatov je V rastlinach prirodzeny. Nachadzaju sa aj
V duZznine hrozna révy vinnej, kde st primarne esterifikované kyselinou vinnou
(Harbetson, 2012). Vo vSeobecnosti su tieto derivaty charakteristické svojimi
antioxidacnymi vlastnostami, nevykazujace zZiadny vplyv na senzoricky profil vina.
Vynimkou moze byt ich oxidacia, kedy dochadza k tvorbe hnedych pigmentov
u bielych mustovych odréd. U Cervenych vin je kyselina hydroxyskoricova dodlezita
z hl'adiska procesu kopigmentacie. Medzi hydroxyskoricové derivaty najviac sa

vyskytujuce Vo vine patri kyselina kaftarova, kutarova a fertarova (Michlovsky, 2015).

2.2.2 Stilbeny

Stilbeny su latky nachadzajice sa v hrozne a vo vine v stopovych mnozstvach,
avSak ich vplyv je nenahraditel'ny, vd’aka ich antikarcinogénnym a kardiovaskuldrnym
uc¢inkom. Medzi najvyznamnejSie latky radené medzi stilbeny patri resveratrol. Tato
latka ma efektivny vplyv na disfunkciu nervovych buniek, smrt’ buniek, a v budicnosti

moze ist’ o potencialny liek na Huntingtonova a Alzheimerovu chorobu. (Reeves, 2012)
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Resveratrol je fytoalexin vyskytujlci sa u roznych rastlinych druhov. Mozno ho
vsak taktiez najst’ v bobuliach hrozna, muste i vine. Syntéza resveratrolu je reakciou na
stres rastliny vyvolany napadnutim révy vinnej patogénom ako je Botrytis cinerea, ale

taktiez UV Zziarenia, pritomnostou tazkych kovov alebo mechanického poskodenia.

(Stecher, 2001)
I OH
HO I —

OH

Obr. 1 Schéma resveratrolu

2.2.3 Kyselina gallova

Obsah kyseliny gallovej nachadzajucej sa vo vine sa pohybuje medzi 10- 100
mg.I"%, v semenach bobul sa tato hodnota pohybuje od 2 do 13 mg.kg™. Zvysenie
obsahu kyseliny gallovej v ¢ervenom vine méze byt docielené fermentaciou rmutu
spolu s celymi strapinami, ale taktiez predlzenim zrenia vina v novom dubovom sude
(Denderz et. al., 2014).

O OH

HO OH
OH

Obr. 2 Schéma kyseliny gallovej
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2.3 Flavonoidy

Flavonoidy st polyfenolick¢ molekuly obsahujiice 15 uhlikovych atomov a su
rozpustné vo vode. K najCastejSie sa vyskytujicim flavonoidom patria antokyany,
katechiny (flavan-3-oly) aflavonoly. U révy vinnej predpokladanou funkciou
glykosidov a acyl-derivatov (flavonoidy esterifikované sacharidmi a neflavonoidmi), je

ochrana vo¢i hmyzu, bylinozravcom a mikrobidlnym patogénom.

Vznik flavonoidov v bobuliach prebieha predovsetkym v Supke, Vv semennach a
V minoritnom mnozstve iV strapine. U ¢ervenych vin predstavuje obsah flavonoidov
viac ako 85% vietkych fenolickych latok (1g.I™). U bielych vin sa tito hodnota
pohybuje do 20% (50 mg.I™) (Michlovsky, 2015). 40 aZ 60 percent flavan-3-olov a ich
polymérov prokyanidinov sa vyskytuje v semennach a strapine a len 15 az 20 percent sa
nachadza v Supkach. (Downey akol., 2003). Obsah flavonolov a antokyanov je
prevladajuci taktiez v Supke. V dosledku pésobenia mnohych faktorov- pH, typ odrody,
obsah oxidu siri¢itého, dizka maceracie a hodnota alkoholu, je vel'mi obtiazne stanovit

presnt hodnotu flavonoidov vo vyslednom vine.

2.3.1 Flavonoly

Flavonoly sa nachadzaju u modrych i bielych odréd v Supkach bobal’ a funguja
ako ochrana proti slneénému ziareniu, UV-A a UV-B Ziareniu. lde o0 zZIté pigmenty
sroznou intenzitou farbiva. V bobuliach sa tieto molekuly vyskytuju vo forme
glykosidov. Kvercetin, myricetin a kaempferol sa vyskytuji u modrych odrod, zatial’ ¢o
myricetin u bielych odréd chyba. Koncentracia flavonolov v bobuliach sa pohybuje
medzi 1- 30 mg/kg u bielych odrdd a 4-78mg/kg u modrych. (Mattivi, 2007)

OH
0
HO OH
OH OH
OH 0]
OH 0
Kvercetin Myricetin
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Kaemferol

Obr. 3 Schéma flavonolov

2.3.2 Antokyany

Antokyany patria do skupiny flavan-3-olov a su hlavné pigmenty nachadzajice
sa vo vine, zodpovedajuce za jeho farbu. Akumuluju sa v buneénych vakuolach

predovsetkym v Supke bobul’. Vyskytujt sa v podobe glykosidov a acylglykosidov.

Antokyany st vo vode rozpustné pigmenty a ich farebnost’ zavisi na zmene pH
daného prostredia. Ich farba sa meni od oranZovej cez cervenu, ruzovu, modra az
fialovi. VolI'né antokyany su nestabilné, a preto je pre zachovanie farby nevyhnutny
proces polymerizacie. Stabilizacia farby prebieha prostrednictvom mechanizmov, ktoré
mozu byt kratkodobé (kopigmentacia) a dlhodobé, rovnako ako vytvaranie novych
pigmentov (Michlovsky, 2015). Pigmentaciu dopliiuje oxidacia a polymerizacia
flavonoidov, ktoré pochadzaju z dubového dreva a hrozna. Mnozstvo antokyanov vo

volnom stave u mladych ervenych dosahuje hodnét od 200- 500 mg.I™.

2.3.3 Flavanoly

Flavanoly m6Zeme najst vo forme monomérnej (katechiny) a taktieZ vo forme
polymérnej (proantokyanidiny). Medzi najvyznamnejSie flavanoly patria katechiny,
epikatechiny aich tlohou je ochrana rastliny vo¢i napadnutiu patogénmi (Manach,

2004).
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3 TANINY

Termin tannin pochadza zo starovekého keltského slova tann, znamenajtci dub,
ktory predstavoval typicky zdroj taninov. Taniny boli vyuzivané ako cinidlo na
spracovanie zvieracich kozi, kvoli ich schopnosti reagovat’ s proteinmi obsiahnutymi

Vv kozi zvierat (Hagerman, 2002).

Komer¢ne pouzivané taniny su polyfenolické zltceniny extrahované bud’ z rastliny
jedného botanického druhu alebo zo zmesi viacerych , zahrhajiice hrozno, quebracho,
dub, gastan, tara, galla a su rozdelované na taniny kondenzované a hydrolyzovateI'né

(Farines et.al., 2008).

3.1 Hydrolyzovatel’né taniny

Medzi hydrolyzovatel'né taniny st radené gallotaniny a ellagitaniny. Gallotaniny
st polyméry D-glukézy a kyseliny gallovej a ellagitaniny polyméry glukozy, kyseliny
ellagovej, gallovej a kyseliny hexahydroxydifénove;.

Tradiénym zdrojom hydrolyzovatelnych taninov je drevo, ktoré sa dostava do
kontaktu svinom pocas jeho zrenia v dubovych sudoch (Jorddo et al. 2005).
Hydrolyzovatel'né taniny nie st stabilné v hydroalkoholovom roztoku a mézu byt’ velmi
lahko hydrolyzované kyselinami, zédsadami alebo enzymaticky, za vzniku kyseliny

gallovej a ellagove;j.

Hydrolyzovatel'né taniny méZu vo vine vystupovat’ ako kopigmenty a vd’aka ich
schopnosti reguldcie oxida¢no-redukéného potencidlu moézu taktiez slizit' ako ochrana
antokyanov pred oxidaciou (Darias-Martin et. al, 2002). V désledku tohto javu moze

mat’ pridavok réznych taninov do vina odlisny vplyv na ich vyslednu farbu.

Meranie hydrolyzovateI'nych taninov je zalozené na ich degradacii v alkoholovo-
kyslom prostredi, v ktorom dochadza k uvolneniu ich prislusnych kyselin- kyseliny
gallovej a kyseliny ellagovej. Tieto kyseliny st nasledné merané bud’ prostrednictvom

kvapalinovej alebo plynovej chromatografie.
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Gallotaniny st predovsetkym extrahované zo stromu Tara (Caesalpinia spinosa),
z halok dubu (Quercus infectoria), zo Skumpy c¢inskej (Rhus semialata) asu
charakteristické svojou krémovou azjemne zltou farbou. Gallotaniny nie st velmi
adstringentného charakteru, na druhej strane su vSak vyzna¢né svojou horkostou
(Hartzfeld et. al, 2002).

Ellagotaniny st komponenty ziskavané hlavne z dreva dubu letného, zimného,
a bieleho (Quercus robur, Quercus petraea a Quercus alba) a taktiez z gastanového

dreva (Castanea sativa). V porovnani s gallotaninmi sa vyznacuju tmavsou farbou.

3.2 Kondenzované taniny

Kondenzované taniny mézeme rozdelit’ na proantokyanidiny a profisetinidiny a su
typické svojou adstringentnou silou a vysokou schopnostou uvoliiovat vo vine
aromatické prekurzory. Profisetinidiny st extrahované zdreva stromu quebracho
a akacie mearnsovej (Acacia mearnsii). Vyznamnejsie st vSak taniny vyskytujuce sa
v semenach, strapine a Supke hrozna, spolo¢ne oznacované ako taniny kondenzované
(proantokyanidiny). Su charakteristické svojim vplyvom na chutové vlastnosti
a Struktiru vina. Medzi najvyznamnejSie proantokyanidiny patria katechin, epikatechin,
epikatechin galat a epigallokatechin (Haslam, 1998). Katechiny st vdaka svojmu
niz§iemu stupiiu polymerizacie charakteristické svojou horkostou a trpkostou.
Proantokyanidiny sa taktieZ vyznaCuji svojimi antioxidaénymi vlastnostami a
antikarcinogénnymi ucinkami. Podiel'aji sa na zniZzovani hladiny cholesterolu v Krvi
ataktiez sluzia ako velmi dobra prevencia pred moZnymi kardiovaskuldrnymi
chorobami. U bielych vin sa ich koncentracia pohybuje v rozmedzi od 10-50 mg.I™,

zatial’ &o u Gervenych vin méze hodnota dosahovat’ az 800 mg.I™.

Aj ked je koncentracia taninov nachadzajicich sa v semenach zvyc¢ajne vySsia
ako koncentracia taninov v Supke, taniny vyskytujice sa v semenach sa pocas extrakcie
do vina etrahuji omnoho pomalsie ako taniny zo Supky. Z tohto dovodu maju taniny
pochadzajuce zo Supky nezamenitel'nti llohu pre zlozenie vina (Weller & Ross, 2008).
Obsah trieslovin je odliSny v zavislosti na danej odrode, exponovani a vyzretosti

hrozna, prirodnych podmienkach, vinohradnickych postupov atd. (Downey et al., 2006).
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Cim mé odroda silnejSiu Supku, tym mé vyssi obsah trieslovin a taktiez vacsi potencial

zrenia.

Triesloviny z hrozna mozno rozdelit na vyzreté a nevyzreté.

Nevyzreté

triesloviny st nerozpustné vo vode a zostanu drsné bez ohl'adu na zrenie vina. Vyzreté

triesloviny sa naopak starnutim vina zjemiuji, harmonizuju a s vo vode rozpustné.

OH OH

@OH OH
HO@.\\ HOQCDJ;\
“/OH OH

OH OH

(-)-Epikatechin (+)-Katechin

<o
OH HO\@O)‘\\\ OH
HO OH “OH

OH OH

(+)-Epikatechin (-)- Epigagallokatechin

Obr. 4 Schéma proantokyanidinov

3.3 Taniny podPla povodu

Enologické taniny bezne pouZivané pri vyrobe bielych i Cervenych vin sit zmesou

prirodnych substancii rastlin réznych botanickych druhov. Na zdklade enologického

kédexu vydaného Medzinarodnym uradom pre révu a vino (O.LV.), by mali byt’ taniny

extrahované z halok vznikajucich na dube (Quercus sp.), z rastliny tara (Caesalpinia
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spinosa), dubového dreva (Quercus sp.), semien hrozna révy vinnej (Vitis vinifera), zo
stromu quebracho (Schinopsis balansea), z gastanu (Castanea sp.) a zo stoniek a listov
niektorych rastlinnych druhov ako je napriklad gambirovnik trpky (Uncaria gambier)
(Navojska et al., 2012).

Tara

Caesalpinia spinosa znama pod pojmom tara, je maly tffiovity krik vyskytujaci
sa v Juznej Amerike, predovsetkym v Peru. Je pestovany hlavne vdaka jeho vysoko
hodnotenému obsahu taninov nachadzajucich sa predovsetkym v luskoch. Taniny
vyrobené z tary obohacuju vino o adstringentné tony, a prave to je jeden z dovodov,
preco su vyuzivané ako enologické aditivum. Hlavnou zlozkou Struktary tychto taninov

je kyselina gallova (53%) (Garro, 1997).

Dub (Quercus sp.)

V stcasnosti zahfia cely rod Quercus sp. 300 az 600 réznych druhov, no len par
Znich st svojimi vlastnostami vhodné na vyrobu sudov, chipsov ¢i komerénych
enologickych taninov. Medzi najznédmejsie typy dubu patria dub franctizsky, americky
a vychodoeuropsky. Francizsky dub je charakterizovany hlavne pestovanim
a vyuzivanim dubu letného (Quercus robur) adubu bielenho (Quercus alba). Pre
vychodné Spojené S$taty je typicky taktiez dub biely (Quercus alba) a dub garyov
(Quercus garryana), pestovany predovsetkym v State Oregon. Dub zimny (Quercus
petraea) a dub letny (Quercus robur) pochadzajici hlavne z lesov Mad’arska, Slovenska

a Rumunska st vyzna¢né pre vychodoslovensky typ dubu (Ostrolucka, 1989).

Quebracho

Pojem quebracho v preklade popisuje vel'mi tvrdé drevo roéznych stromovych
druhov. Etymologicky pdvod tohto slova pochadza zo $panielskeho slova quiebrahacha
alebo quebrar hacha znamenajtci "lamac sekier”. Taniny su extrahované z jadrového
dreva cerveného (Schinopsis lorentzii) a bieleno stromu quebracho (Schinopsis
balansae), ktoré sa vyskytuju v lesoch regionu Chaco v Argentine, ale taktiez v Bolivii
a Paraguaji (Ahnert et, al, 2015).
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3.3.1 Taniny pochadzajuce z hrozna

Taniny zo semien

V hroznach rozoznavame taniny pochadzajuce zo semien, Supiek a taniny
lokalizované v strapine. Taniny semien patria medzi prokyanidiny. Ich stupen
polymerizacia je uz od doby zaméikania zvySeny a nad’alej rastie pocas vyzrievania.
Dochédza tak ku zniZeniu koncentrécie trieslovin pochadzajicich zo semien. Tento
pokles je mensi alebo VACSi v zavislosti na podmienkach vyzrievanie atak isto na
odrode, Vv ktorej je obsah taninov sledovany. Odroda Cabernet sauvignon je
charakteristicka svojim nizkym obsahom koncentracie taninov pochadzajucich zo
semien, zatial' ¢o odrody ako Cabernet franc a Pinot noir su typické svojim vysokym
obsahom tychto trieslovin. Analyticky obsah tychto taninov zahtia katechin, epikatecin
a epikatechin gallat. Taniny pochadzajuce zo semien su vo vine zodpovednu za zvierava

chut’ (Alcalde et.al, 2014).

Taniny zo strapiny

Triesloviny pochéadzajuce zo strapiny st charakterizované ako polymerizované
prokyanidiny, nie su koloidné aich schopnost reaktivity je velmi podobna ako

reaktivita trieslovin pochadzajucich zo semien.

Taniny zo Supky
Triesloviny lokalizované v Supke rozdel'ujeme do troch skupin:

o Triesloviny nachédzajuce sa vo vakuolach vo forme kondenzovanej vrstvy
Vv bunkach v blizkosti epidermy. VonkajSie bunky shrubymi stenami su
nazyvané bunky trieslovin

o Triesloviny tesne naviazané na fosfolipidickii membranu, ktora nereaguje na
pdsobenie ultrazvuku

o Triesloviny za¢lenené v celulozovo-pektinovych stenach (Michlovsky, 2015)
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3.4 Vyroba a vyuzitie enologickych taninov

Komerc¢ne pouzivané enologické taniny sa odliSuju v niekol’kych faktoroch, vratane
botanického pdvodu, metédy ich extrakcie, spracovania a Cistenia. VacSina taninov
dostupnych na trhu su extrahované pomocou vody alebo vodnej pary a st nasledne
vysusené¢ apomleté do praskovej formy. Takto vyrobené taniny su podrobené
hydrolyze, Gprave pH, farbe a vynimkou nie je ani pridavok siri¢itanu. Vyroba taninov
je zvacSa zavfSend vyuzitim procesu lyofilizacie (Zoecklein, 2007). Prave vplyv
pOsobenia roznych teplot pocCas vyroby taninov spdsobuje degradaciu povodnej
Struktiry taninov a tym dochadza k zmene ich koncentracie (Serrano et al., 2009). Je
taktiez zndme, ze rozlicnd teplota skladovanie enologickych taninov, mozZe viest

k zmene ich koncentracia a tiez chemickych vlastnosti.

Vyuzitie enologickych taninov mé vo vinarskom priemysle niekol’ko vyznamov. Ich
pouzitie ma markantny vplyv na stabilizaciu farby a bielkovin, dochddza k zlepSeniu
celkovej Struktiry vina a taktiez k zlepSeniu jeho chutového a aromatického profilu.
Stabilizacia farby je zabezpecena vd’aka schopnosti kondenzovanych taninov spajat’ sa
s antokyanmi, ¢i uz priamo alebo prostrednictvom reakcii s acetaldehydom (Cheynier et
al., 2006). Dalsou velmi dolezitou funkciou pouZitia taninov je ich schopnost
zabezpecit’ ochranu vina pred oxidaciou, vd’aka ¢omu sa zniZuje potreba pouZitia oxidu
siri¢itého. Tento jav je podmieneny schopnostou hydrolyzovatel'nych taninov pdsobit
ako kopigmenty a tiez ich schopnosti chranit’ antokyany pred oxidaciou vd’aka regulacii
oxidaéno-redukéného potencialu (Alvarez et al., 2009). Pouzitie taninov taktiez
podporuje Cistenie vina, zvySuje sa mnozstvo substritu pre proces mikrooxidacie,
dochéddza k obmedzeniu aktivity enzymu lakazy, ktory vznika ¢innostou a pésobenim

Botrytis cinerea.

Pri vyrobe ¢ervenych vin pouzitie taninov na rmut na zaciatku maceracie vedie
K pozitivnemu pdsobenie na polymerizaciu antokyanov a taninov. Pridavok taninov na
zaCiatku alkoholovej fermentacie alebo macerdcie mdze vyrazne zlepSovat’ Struktiru
vina a chranit’ ho pred oxidaciou. Po ukonceni procesu malolaktickej fermentacie, pre
zrenie vina sa pridavok enologickych taninov pouZziva s cielom pozitivneho vplyvu na
Struktdru vina a taktiez ako spominana ochrana pred oxidaciou. Pridavok taninov pred

flaSkovanim sa vyuziva s cielom Upravy senzorickych vlastnosti (Pavlousek, 2010).
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Pouzitie enologickych taninov pri vyrobe vina vsak predstavuje umely pridavok, ktory

neodraza kvalitu hrozna pochadzajucu z vinohradu.

3.4.1 Charakterictické latky taninov rozli¢ného povodu

Sanz, Martinez-Castro a Moreno-Arribas (2008) zistili, ze na zaklade zlozenia
monosacharidov a polyalkoholov v roznych typoch taninov, mozno najst’ jednu alebo
viaceré latky, ktoré svojou pritomnostou charakterizuju dany enologicky tanin.
Charakteristickou latkou pre dubové taniny je quercitol, zatial o triesloviny
pochadzajuce z rastlinnych halok st typické pre svoj obsah pinitolu. Myo-inozitol
a arabitol boli najdené Vv taninoch stromu quebracho. Tieto latky obohatené o muco-
inositol a chiro-inositol boli detekované v taninoch gastanu. U gambrinovnika bola
zistend pritomnost’ bornesitolu. Na zaklade kompozicie monosacharidov je taktiez
mozné zistit povod jednotlivych taninov. Pritomnost’ arabindzy, xylézy, fruktézy
a glukozy bola kvantifikovana v taninoch dubu, stromu quebracho a gaStanu, zatial’ ¢o
Vv taninoch pochadzajticich z hrozna a rastlinnych halok bola najdena len fruktdza
a glukoza. Tieto vysledky tak ukazuju, Ze kvalitativne Stidie monosacharidov
a polyalkoholov, by tak mohli pomoéct urcit a kontrolovat' pravost’ jednotlivych

enologickych taninov.

3.5 Vplyv enologickych taninov na chut’

Harbertson (2010) zistil, Zze za takzvané ,tvrdé* alebo ,jemné* taniny nesie
zodpovednost’ skor pritomnost’ mnozstva taninov nez ich rozlicna chemicka Struktura.
Dalej bolo dokazané, Ze taniny ziskané z hrozna majii vy3§iu schopnost’ vyzrazat
proteiny vyskytujuce sa v slindch, vd’aka ¢omu dochiadza k zvySenému vnimaniu
trpkosti. Komeréne pouzivané taniny sa vSak nemusia v kontakte so slinami nevyhnutne
podielat’ na trpkej chuti vina. Studia dokézala, Ze samotné zloZenie vina malo na
vyslednt adstringenciu vyraznejsi vplyv ako umelo dodané enologické taniny. Prave
zvySenie zloZzitosti polyfenolickej Struktury vina viedlo k zniZeniu celkovej trpkosti
(Rinaldi, 2010). Parker (2007) vykonal pokus pridanim taninov pochadzajucich

Z hrozna do australskeho Shirazu v §tadiu pred a po fermentacii a dokdzal, Ze aj napriek
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vyrazne vyssej koncentracii trieslovin v priebehu starnutia vina, senzoricky vplyv na
jeho trpkost’ bol maly a vyznamne sa neliSil od kontroly po uplynuti jedného roku.
Taniny mensej velkosti senzoricky zvysSuju pocit horkosti, zatial Co vacSie taniny
prinasaju drsnejSiu adstringenciu, to znamend, ze ¢im je vyssi obsah taninov, tym je
celkova trpkost’ vina vicSia. Zistilo sa, Ze pridavok velmi vysokého mnozstva
enologickych taninov, moze mat’ negativny vplyv na senzoricku stranku vina, konkrétne
na zvysSenie horkych a zemitych tonov (Harbertson, 2010). Vo vSeobecnosti je vSak
senzorickd paleta vin oSetrenych pridavkom enologickych taninov charakteristicka
vyraznejSou horkost'ou, takzvanou vysusnostou, celkovo nizSou senzorickou noblesou,

farbou a tiez vonou (Bautista-Ortin, 2005).

3.6 Vplyv taninov na aré6mu vina

Pridavok enologickych taninov do vina ma vplyv nielen na jeho chutovi stranku,
ale aj stranku aromatickt. Pridavok 1 gramu taninov pochadzajtcich zo Supky do vina
zvySuje prchavost esterov. Ak vSak tato hodnota prekro¢i 5-10 gramov na liter
dochadza naopak k poklesu tychto esterov nickedy az o 60% (etylestery, izobutanol,
linalol). Pouzitie taninov do vina pochadzajucich zo semien hrozna preukazuje podobny
vyvoj tykajuci sa prchavosti esterov v zavislosti na mnozstve ich davky, no v nizsej

miere ako tomu je pri pouziti taninov zo Supky (Mitropoulou et.al, 2011).

3.7 Vplyv taninov na farbu vina

Ako uzZ bolo spominané jednou z dolezitych vlastnosti taninov je ich schopnost’
stabilizacie farby vina. AvSak ich priliSné davky mo6Zu mat’ na farbu vina aj negativny
dopad ako je napriklad tvorba hnedych pigmentov. U bielych vin bol zaznamenany
narast intenzity zltohnedej farby oproti kontrolam a taktieZ bola ndjdena negativna

korelacia medzi odtiefiom a trpkost’ou vina (Chira, 2011).
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4 POUZITIE DREVENYCH SUDOV

U vina zrejaceho v sude dochadza vd’aka extrakcii latok vyskytujucich sa v sude
k zvySovaniu komplexnosti aromy, chuti a stabilizacii farby. Treba vSak podotknit, Ze
interné reakcie prebiehajuce vo vine a evaporacia prchavych zlicenin taktiez hraji
dolezita Ulohu. Medzi latky vyluované z dreva do vina patria laktony, ktorych
mnozstvo je vysSie u amerického dubu ako udubu franctzskeho, guajakol a 4-
metylguajakol, vznikajuci pri toastovani dreva, charakteristicky svojou dymovou
aromou, vanilin (Casto pritomny v zelenom dreve), ktorého obsah rastie z dobou lezania
vina v sude anakoniec zlu¢eniny furfurylu, vznikajice pocas procesu toastovania
(Dong-Qing et al., 2015). Kazda z tychto latok ma vsak iny prah vnimania, v zavislosti
na ich koncentracii vo vine a na citlivosti kazdého hodnotitel'a majt rozli¢ny vplyv na
vysledny organolepticky profil vina. Ich koncentracia sa li$i v zavislosti na povode,
oSetreni pouzitého dreva a na dobe extrakcie. Pri lezani vina v sude vSak moze dojst’ aj
k extrakcii latok negativnych, medzi ktoré patria zliCeniny etylfenolov, vznikajlice

dekarboxylaciou fenolovych kyselin za pritomnosti kvasiniek Brettanomyces.

4.1 Pouzitie alternativ drevenych sudov

V nedavnej minulosti boli vynajdené alternativy k zreniu vina v sudoch, ktoré tento
proces zjednodusili ale stale zabezpecovali extrakciu latok z dreva do vina medzi, ktoré
patrilo pouzitic malych kuskov dreva spolo¢ne nazyvanych dubové chipsy. Ich pouzitie
bolo rozsirené v krajinadch ako Chile, Australia ¢i Spojené Staty, no v Eurépe povolené
az od roku 2006. Okrem klasickych chipsov st pouZzivané aj drevené kocky, prasok,

granulaty, drevené Stiepky ¢i Spiraly (Arapitsas et al., 2003).

Taniny vo forme prasku, hoblin, popripade chipsov byvaji najcastejSie pridavané
do rmutu pred zacatim fermentécie, vd’aka ¢omu mozu ¢innost'ou kvasiniek dochadzat’
k reakciam S pridanymi taninmi- K procesu ich zjemiovania. Pridavok taninov pred
alebo pocas fermentacie, taktiez podporuje tvorbu polysacharidov, zlozitych cukrov,

ktoré vysledné vino robia pln§im, dlh§im a organolepticky vyraznejsim (Pizarro, 2013).
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Parketky, Stiepky, Spirdly, popripade chipsy su zvycajne pridavané po ukonceni
fermentacie, kedy nedochadza k zjemnovaniu taninov, ale naopak k extrakcii latok
z dreva vplyvom vysSieho alkoholu. Vysledny aromaticky a chutovy profil vina je
pridavkom taninov po ukonceni fermentacie omnoho vyraznejsi a takzvane drevitejsi,
ako pri pouziti chipsov alebo inych drevenych alternativ pred procesom fermentéacie

(\Vandergrift, 2008).

Do vina mo6zu byt pridavané prirodné chipsy alebo chipsy stredne asilne
toastované. Chipsy so strednym stupiiom opekania (medium toasted) st charakteristické
zvySovanim komplexnosti vina a dodavanim jemne mandl'ovych a karamelovych ténov.
Takzvane silne (heavy) toastované chipsy obohacuji vino 0 dymové az pripalené
aromatické zlozky. Senzoricky vplyv chipsov je zavisly na Struktire vysledného vina,
podobne ako tomu je u vin zrejicich v dubovych sudoch. Senzoricky profil vyslednych
vin je zna¢ne podmieneny velkostou a intenzitou vypélenia chipsov. Cim végsie dané
chipsy alebo iné dubové alternativy st, a ¢im intenzivnej$i je stupeit vypalenia, tym

markantnej$i vplyv na aromatiku maji (Pavlousek, 2010).

4.2 Ziskavanie dubovych chipsov

Vsetky alternativy dubovych sudov vratane chipsov st ziskavané z rovnakych
zdrojov, ktoré st pouzivané na vyrobu klasickych sudov. Drevo ur¢ené na vyrobu sudov
pochaddza z Francuzska, vychodnej Eurdpy alebo Spojenych Statov americkych.
Vybrané stromy sa vyrubu, rozpilia, rozdelia anasledne suSia bud’ v Specidlnych
susiarnach alebo pod holym nebom po dobu aj niekol'kych rokov. Pocas tohto obdobia
dochadza k vyplavovaniu taninov a taktiez k ich zjemnovaniu (Frangipane et al., 2006).
Takto sa drevo prirodzene ocisti a moze byt nasledne spracované ¢i uz na vyrobu sudov
alebo ich alternativ. Vysledna cena produktov vyrobenych prirodnym suSenim dreva

byva spravidla vyssia ako cena vyrobkov z dreva suSeného v peciach.
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4.2.1 Toastovanie chipsov

Dubové chipsy byvaji v mensej alebo vidcSej miere toastované pouzitim
zemného plynu alebo dubového dreva. Toastovanie za pouzitia zemného plynu je
jednoduchsou variantou avSak opekanie chipsov za pouzitia dubového dreva obohacuje
chipsy o takzvanu Specificki dymovi komplexnost. Tento spOsob toastovania je
ekvivalentny toastovaniu dubovych sudov na otvorenom ohni. Ide o kontrolovany
proces, pri ktorom vznikaju rozli¢né aromatické a chutové zlozky ako su vanilin,

taniny, 5-methyl furfural alebo guajakol (Grottaglie et. al, 2014).

4.2.2 Vplyv mikrooxidacie a kalov na zrenie vina s pouZzitim chipsov

Pouzitim drevenych chipsov dochadza pri zreni vina k uvol'iovaniu jednotlivych
aromatickych zlticenin (Amati et al., 1999). Tieto zlufeniny st podmienené druhom
dreva, geografickym poévodom lesa, zktorého bolo drevo vytazené, intenzitou
toastovania, velkostou chipsov a v neposlednej rade dobou kontaktu chipsov s vinom
Spillman, 1999). Medzi najvyznamnejSie aromatické zluc¢eniny ziskavané pouzitim
alternativ sudu patria dubové laktony (cis- atrans-B methyl-y-oktolaktony), vanilin
a niektoré prchavé fenolické latky (Masson, 1996). Chipsy nie st vo vine schopné
zabezpecit’ dostatocné mnozstvo kyslika na indukciu polymerizanych reakcii fenolov
a tak dochadza k nedostato¢nému rozvoju aromatickych zloziek pochadzajucich z dreva
(Del A’ lamo et al., 2010). Z tohto dévodu ma na vyvoj tychto aromatickych zloziek
vel'mi pozitivny vplyv proces mikrooxidacie, ktory podpori jednotlivé chemické reakcie
S nimi stvisiace.

Mikrooxidacia je univerzdlna technika pridavku malého, kontrolovateI'ného
mnozstva kyslika do vina pocas jeho zrenia. Tento proces podporuje stabilitu a intenzitu
farby vina a taktieZ pozitivne vplyva na jeho Struktiru a aromaticky profil. Vina
u ktorych je pri vyrobe aplikovand metdéda mikrooxidacie, su ndsledne charakterizované
ako organolepticky jemnejSie, plnSie, menej herbalne a odrodovo vyraznejsie.
V zavislosti na dizke procesu mikrooxidacie a na mnozstve pridaného kyslika, dochadza
tiez k znizeniu reduktivnych ténov, horkosti ¢i trpkosti (Castel et al., 2001). Prili§
vysoky pridavok kyslika do vina znizuje komplexnost” aromatického profilu a naopak

podporuje proces oxidacie.
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Vino, ktoré je mieSané na kvasni¢nych kaloch azreje v drevenom sude ma
nezamenitelny vysledny organolepticky charakter. Z tohto faktu vyplyva, ze vino
zrejuce s pridavkom chipsov a taktiez mieSané na kaloch, bude podobne vykazovat
Specifické senzorické charakteristiky. PoCas zrenia vina s pritomnost'ou kalov, dochadza
k autolyze kvasni¢nych tiel, ateda k uvolfiovaniu polysacharidov, dusikatych latok,
mastnych a nukleovych kyselin (Leroy et al., 1990). Manoproteiny patria vo vine medzi
najvyznamnejsie polysacharidy, vd’aka ich schopnosti stabilizacie zakalov- vyzraZaniu
bielkovin, vzniku vinného kamena ¢i tvorbe nechcenych prchavych aromatickych latok
(Lubbers et al., 1994). Vdaka ich interakciam s taninmi, dochadza pocas zrenia taktiez
ku znizovani horkosti a adstringencie vina (Escot et al., 2001). Synergicky efekt medzi
kalmi a procesom mikrooxidacie, moze viest ku zniZzovaniu reduktivnych toénov
a stabilizacii farby vina, pretoZze vysSie mnozstvo kyslika je nevyhnutné na
vybalancovanie spotreby kyslika kvasniénymi kalmi. Kaly pritomné vo vine maju
taktiez schopnost’ naviazat’ na svoje bune¢né steny niektoré prchavé tioly (methantiol,
ethantiol) a naopak vylucit' aromatické zluceniny (B-ionone, etyl oktanoat) (Lubbers et
al., 1993).

UZ samotna pritomnost’ kalov pri zreni vytvara vo vine Specificky aromaticky
profil. Pri mieSani vina na kaloch a za pritomnosti dreva moéZu prave kvasnicné tela
spOsobit’ znizenie intenzity aromatickych latok pochadzajtcich z dreva. Bosso (2002)
uvadza, Ze vina zrejuce za pritomnosti drevenych chipsov a mieSanych na kaloch sa

vyznacuju vyraznejSou jemnostou, plnostou a vy$Sou aromatickou perzistenciou.

4.2.3 Metody zist'ovania fenolickych latok

Pred prichodom modernych technologii vo vinarskom priemysle, vinari aj
vyskumnici si boli vedomi, Ze vino nepatri medzi napoje statické. Menilo sa pocas
fermentacie, po fermentacii, ¢i uz v sude, alebo inych nadobach a taktiez aj v priebehu
zrenia vo fTaSi. Producenti vina chceli pochopitelne vediet viac o procesoch
odohravajucich sa pocCas vyroby vina v suvislosti so skvalitnenim ich vyslednych
produktov. V priebehu ¢asu sa tak vyvijali metody sluziace k objasneni tychto procesov.
Medzi sti€asne najpouzivanejSie metddy stanovovania obsahu fenolickych latok patri

spektrofotometricka metdda a kvapalinova (HPLC) metoda.
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4.2.4 Spektrofotometricka metéda

Stcasnd metoda stanovovania farby vina vyuziva zariadenie, spektrofotometer
merajici rozne vinové dizky prostrednictvom viditelného UV spektra (viac vinovych
dizok), v rozmedzi priblizne od 280 az do 700 nanometrov. Tato metdda tieZ zahfiia
takzvané ,,mokré* chemické techniky, vratane zmien pH, pufrovacie roztoky, rdozne
¢inidl4 sluziace k vytvoreniu farebnych zmien (Jacobs, 2006). Vo vine je touto metédou

mozné zistit’ antioxida¢né charakteristiky jednotlivych vin.

27



5 CIELPRACE

Cielom tejto diplomovej prace je prestudovanie literatiry tykajicej sa vyuzitia
enologickych taninov a chipsov pri vyrobe Ccervenych vin. Na teoretickil cast
popisujucu charakteristiku, zlozenie, vyuzitie a vplyv jednotlivych alternativ dubovych
sudov na vino nadvizuje prakticka cast, v Ktorej st porovnavané vina obohatené
0 rozne koncentracie ¢i uz taninov alebo chipsov. Pomocou senzorického a analytického
rozboru je cielom zistit', ktoré koncentracie taninov a chipsov najpozitivnejsie vplyvaju

na vysledny charakter vina.
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6 EXPERIMENTALNA CAST
6.1 Pouzity material

Materidl pouzity pri skiimani vplyvu taninov a chipsov pri vyrobe vina pochadza
Z vini¢nej trate Na Valtické. Jedna sa o odrody ‘Frankovka', '‘Merlot’ ' a zmes "MI’

pozostavajucu z interSpecifickych odrod 'Laurot’, ‘Cerason’.

6.1.1 Odrody

'FRANKOVKA'

Odroda 'Frankovka' patri medzi odrody tradi¢ne pestované v strednej Eurdpe.
Najviac je zastiipena v Rakuskom Burgenlande, Ceskej republike na izemi Moravy, na
Slovensku, v Madarsku v okoli Soporne a Egeru, kde je znama pod pojmom
Kékfrankos. Najdeme ju taktiez v Slovinsku, Chorvatsku a ¢iastocne i v Srbsku. Povod
tejto odrody nie je objasneny, av§ak moderné metddy identifikacie pdvodu zalozené na
analyze DNA znacia, ze jednou z rodicovskych odrdd je "Heunisch'. Na Slovensku tato

odroda patri medzi najrozsirenejsiu a tiez najpopularnej$iu modra odrodu.

Ide 0 neskorsie dozrievajucu odrodu, typick svojim bujnejS$im rastom, vel’kym
okrhlym hladkym listom a stredne velkym az velkym kuzelovito valcovitym
hroznom. Vina z odrody 'Frankovka' st charakteristické svojou rubinovo ¢ervenou
farbou avelmi prijemnym ovocno-korenistym buketom po brusniciach, vi$niach,
suSenych slivkach a Skorici. Chut' je typickd svojou harmoéniou medzi pikantnym

obsahom trieslovin a §t'avnatou ovocnou kyselinou (Hronsky, 2014).

'‘MERLOT'

Ide o stara francuzsku odrodu, ktorej krizenie doposial’ nebolo objasnené. Po
odrode 'Cabernet Sauvignon', je radena medzi druhu svetovo najpestovanejsiu odrodu.
Je vyznamna vo vsetkych vinarskych mocnostiach, ¢i u v starom alebo novom svete.
Vysadba ‘Merlot" u je najvyznamnejsSie vo Francizskom Bordeaux, pri rieke Gironde,
kde tvori zaklad vin z oblasti St. Emilion a Pomerol. Jej nazov pochadza z franctizskeho
slova ,,merle* — drozd, poukazujici na tmavt farbu hrozna. Ide o neskorSiu odrodu,

29



typicku stredne velkym listom a strapcom hrozna, Casto stredne hustého cylindricko-
konického tvaru (Sotolaf, 2006). Vina z odrody ‘Merlot’ st charakteristické rubinovou
az granatovou farbou s buketom Ciernych ribezli, ¢eresni, ¢i kompdtu, ktory pri zreni

byva obohateny o vonu sliviek, fig ¢i tabaku a kavy.

'LAUROT"

‘Laurot’ je odroda, vyslachtend na Morave M. Michlovskym, V. Krausom
a kolektivom. Vznikla krizenim odréd 'Merlan’ (‘Merlot” * x 'Seibel’ 13 666) X
'Fratava’ ('Frankovka' ' X 'Svétovavrinecké'). Ide o prvit modru interSpecifickt odrodu
zapisanu v roku 2004 do Statnej odrodovej knihy. Z morfologického hl'adiska je typicka
malym az stredne velkym listom, zo spodnej strany jemne plstnatym. Hrozna tejto
odrody su rozpoznatelné velkym, hustym, kuZelovito- valcovitym tvarom strapcov
(Sotolaf, 2006). Vino je typické tmavocervenou, rubinovou farbou s chutou

pripominajucou tony Ceresni, visni az vyzretého lesného ovocia.

'CERASON'’

Podobne uako u odrody ‘Laurot’, ide 0 odrodu vyslachteni na Morave M.
Michlovskym, V. Krausom a kolektivom. Vznikol krizenim odréd ‘Merlan’ (‘Merlot’ x
'Seibel 13 666") a ‘Fratava' ('Frankovka' x ‘Svétovavrinecké'). Jeho charakteristikou je
stredne vel’ky, trojlalocnaty list zo spodnej strany plstnaty. Hrozno je taktieZ stredne
vel'ké, husté, kuzelovito- valcovitého tvaru. Jedna sa o odrodu stredne bujného az
bujného charakteru, tvoriacu silné jednoro¢né drevo, vel'mi dobre vyzrievajtce (Sotolat,
2006). Je tiez pomerne odolna voci hubovym ochoreniam, avsak citlivejSia najma na
plesenn Sedd. Vino je typické svojou tmavocervenou farbou, plnostou a ovocnou az

korenistou ardmou.

'KOFRANKA'

Odroda Kofranka je charakterizovand ako modra interSpecifickd mustova
odroda, ktora bola vysl'achtena kolektivom $lachtitel'ov Resistant v roku 1985. VVznikla
krizenim odréd 'Merlan' x 'Fratava', a do Statnej odrodovej knihy Ceskej republiky
bola zapisana v roku 2011. Hrozno tejto odrody je typické svojim stredne velkym,
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kuzelovitym tvarom a malymi gul’atymi modro¢iernymi bobul’ami. Vino z 'Kofranky'
nasledne byva rubinovej farby, s vonou plodov lesného ovocia, suSenej slivky a chutou

plnou zamatovou a extraktivnou (Sedlacek, 2013).

6.1.2 Charakteristika pouzitych taninov a chipsov

Tanenol Extra

Tanenol extra je elagicky tanin ziskavany z dreva dubu, najcastejSie dubu
letného, zimného, bieleho alebo gaStanu a je ureny pre oSetrenie ako bielych tak
cervenych vin v priebehu zrenia vina. Je charakteristicky svojou intenzivnou arémou po
vanilke, karamele, kakau a toastovanom dreve. V chutovom profile prevlada vyrazna
jemnost’ isladkost’. Pocas procesu zrenia obohacuje vino predovsetkym o jemnost,
komplexnost’, stabilitu farby a aromaticki konzistenciu. Elagické taniny st oproti
taninom galickym charakteristické svojou tmavSou farbou. Doporucend davka je

stanovena na 3 az 15 g.hl™.

Nobile Fresh

Nobile fresh st netoastované chipsy vyrobené z dubu zimného (Querqus
petraea) pochadzajuce zo strednej Casti dreva dubu, neobsahujuce koru a bel. Rozmery
chipsov Nobile Fresh sa podl'a vyrobcu pohybuji od 7 do 20 milimetrov, kde najvacsie
zastipenie maju 15 milimetrové chipsy. Medzi hlavné prchavé zluceniny, o ktoré tieto
chipsy vino obohacuju patria vanilin (prejav vanilky) a cis, trans oktalakton (kokos,
dub). Aromaticky profil vina po pouZiti Nobile Fresh chipsov je okrem aromy vanilky,
kokosu adubu obohateny taktiez o buket marhule, zeleného c¢aju ¢i Zeleznika
lekarskeho. V chuti podporuje pouzitie tychto chipsov sviezost’ a plnost’ vina. Podtrhuja
taktiez ovocny charakter vina, chrania fenolické zluc¢eniny a podporuju Struktiru vina.

Odporagané davkovanie je 0,5 az 5 g.I"* (Laffort, 2014).
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6.1.3 Struktira pokusu

Pri pokuse, ktory bol zalozeny dia 14.1. 2016 boli vyuzité dve vina. U prvého
vina iSlo o cuvée dvoch odrod- 'Frankovka' a '‘Merlot’ , kde vinifikdcia prebehla
spolo¢ne. Druhé vino tvorila zmes z inter§pecifickych odrod Cerason a Laurot, kde tak
isto ako u prvého vina prebehla vinifikacia dohoromady. Princip pokusu vychadzal z
pridavkov rozli¢nych koncentracii taninov a chipsov do prvého i druhého modelového
vina aich vplyv na senzoricky profil. Po prebehnuti malolaktickej fermentacie bolo
odobranych 11 vzoriek 0 objeme 2 litre z prvého i druhého vina, a do oboch bol pridany
elagicky tanin Tanenol Extra v koncentraciach 0,05 g.|‘1;0,75 g.I'l; 0,1 g.l'l; 0,125 g.l‘l;
a 0,15 g.I". Nasledne sa zopakoval odber 11 vzoriek z prvého i druhého modelového
vina, taktiez o objeme 2 litre, aboli pridané netoastované chipsy Nobile Fresh
I’ecologie du bois od firmy Laffort v koncentraciach 1 g.1%;2 g.I:3 g.14 gl a5 g.I™.

Po uplynuti troch mesiacov bolo prevedené senzorické hodnotenie.

Graf 1 Znazornenie Struktury pokusu

Frankovka+Merlot
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6.1.4 Technolégia vyroby vina

Hrozna spracované na vyrobu vin pochadzali z vinohradov Mendelovej univerzity
v Lednici, z vini¢nej trate Na Valtické. Odroda '‘Merlot’ a 'Frankovka' boli zbierané
pri cukornatosti 22 stupiiov normalizovaného mustomeru. Nasledne boli hrozna
odstopkované a rmut zakvaseny. Po ukonceni alkoholovej fermentacie doslo k lisovaniu
a sto¢eniu vina do nerezovych nadob. Po prebehnuti malolaktickej fermentacie bolo
odobranych 11 vzoriek o objeme dva litre a zaloZzeny pokus pridanim taninov a chipsov.
Odrody Laurot a Cerason boli zbierané pri 19 stupiioch normalizovaného mustomeru.
Hrozné boli taktiez odstopkované a rmut bol zahriaty na 50°C metodou termoflash,
nasledne vylisovany a zakvaseny. Po ukonceni alkoholovej a malolaktickej fermentacie
bolo odobranych 11 vzoriek 0 objeme dva litre a zalozeny pokus pridanim taninov

a chipsov v roznych koncetntraciach.

6.2 Analytické metody

Meranie zékladnych analytickych parametrov vo vine bolo vykonané na Ustave
Vinohradnictva a vinarstva v Lednici na Morave. Okrem zakladnych analytickych
parametrov, bola vo vine stanovovana antioxida¢na schopnost zahffiajica celkové

polyfenoly, flavanoly, antiradikalovu aktivitu, reduként silu a obsah antokyanov.

Uprava vzoriek vina

Vina boli pred stanovovanim jednotlivych parametrov  odstredené
(3000 x g; 6 min). Vsetky Cervené vina boli 6x zriedené riediacim pufrom o zlozeni: 40

mM kyselina vinnd, 40 mM octan sodny a 12% ethanolu.

Jednotlivé spektrofotometrické stanovenia boli prevedené na automatickom
biochemickom analyzatore MIURA ONE (I.S.E. S.r.l.; Guidonia (RM) — Taliansko).
Jednotlivé metddy boli uspdsobené pouzitému analyzatoru, kde inkubécia prebehla pri

37°C a inkuba¢né doby bolo nevyhnutné prispdsobit’ pracovnym cyklom pristroja.
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Stanovenie zakladnych analytickych parametrov

Medzi zédkladné analytické metdédy stanovované vo vine patria celkové
titrovatelné kyseliny (g.I*), alkohol (% obj.) a zostatkovy cukor (g.1*). VSetky tieto
parametre boli laboratorne stanovené pomocou FT-IR analyzatoru znacky Bruker
ALPHA. Ide o zariadenie pracujice na principe interferencie ziarenia, ktory meria
interferogram modulového zvizku ziarenia po prechode danou vzorkou. Jedna sa
0 pomerne l'ahko ovladatelny pristroj vyuZzivajici matematicki metodu Fourierovej
transformacie (Aspnes, 2002). Okrem troch zakladnych vysSie uvedenych parametrov je
mozné tymto zariadenim taktiez analyzovat’ pH, hustotu, kyselinu jabl¢nd, mlie¢nu,

vinnu, glycerol a obsah fruktozy ¢i sacharozy.

Determinacia celkového obsahu polyfenolov

Celkovy obsah fenolov vo vine bol stanoveny modifikovanou Folin-Ciocalteu
metodou. K 198 ul vody bolo pridanych 12 pl vzorku a 10 pl Folin-Ciocelteu ¢inidla.
Po 36 sekundéch bolo pridanych 30 pl roztoku dekahydratu uhli¢itanu sodného (20%).
Absorbancia pri 700 nm bola merand po 600 sekundach. Koncentracia celkovych
fenolov bola na zaklade kalibracnej krivky za pouzitia kyseliny gallovej ako Standardu
(25-1000 mg.I™). Vysledky st vyjadrené vo forme mg.I™ ekvivalentov kyseliny gallovej
(Waterman, 1994).

Determinacia celkového obsahu flavanolov

Koncentracia celkovych flavanolov bola stanovena pomocou metody zalozZenej
na reakcii s p-dimethylaminocinnamaldehydu (DMACA). Pri tejto metode na rozdiel od
Siroko pouzivanej reakcii S vanilinom nedochadza K interferencii s anthokyaniny.
TaktieZ poskytuje vysSiu citlivost” a selektivnost’. K 240ul ¢inidla (0,1% DMACA a
300 mM HCI v MeOH) bolo pridanych 10 ul vzorku, doba reakcia bola 600 sekund.
Nasledne bola zmerana absorbancia pri 620nm. Koncentracia celkovych flavanolov
bola stanovena na zaklade kalibra¢ni krivky za pouzitia epikatechinu ako standardu (10-

200 mg.I""). Vysledky st vyjadrené vo forme mg.I"" ekvivalentov katechinu (Li, 1996).
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Determinacia reduk¢ne;j sily vo vine (Reducing Power; Pg)

Pre stanovenie reduk¢nej schopnosti vina bola upravena metoda zalozena na
redukcii zelezitych iontov (ferric reducing/antioxidant power; FRAP). K 198 pul
zékladného pufru obsahujiceho 200 mM octanu sodného upraveného kyselinou octovou
na hodnotu pH 3,6 bolo pridanych 12 pl vzorku, 20 pl roztoku 20mM FeClz a 20 pl 10
mM TPTZ (2,4,6-tripyridyl-s-triazin) v40mM HCIL. Po 600 sekundach bola zmerana
absorbancia pri 620 nm. Reduk¢na sila bola vypocitana z kalibragnej Krivky za pouzitia
kyseliny askorbovej ako Standardu (0,1-3mM). Vysledky st vyjadrené vo forme mmol.I

! ekvivalentov kyseliny askorbové. (Pulido et al., 2000).

Determinacia antiradikalovej aktivity (Antiradical Activity; Aar)

Metoda je zaloZzena na deaktivacii komeréne dostupného 2,2-difenyl-p-
pikrylhydrazylového radikdlu (DPPH) prejavujiceho sa ubytkom absorbancie pri
520mn. K 268 ul roztoku DPPH v methanole (300 uM) bolo pridanych 12 pl vzorku,
absorbancia bola nasledne zmerand pri 520 nm po 360 sekundach a od¢itand od
absorbancie meranej v ¢ase 0. Antiradikalova aktivita bola stanovena na zaklade
kalibracnej krivky, za pouzitia Troloxu ako S$tandardu (0,1-3mM). Vysledky su

vyjadrené vo forme mmol.I"'l ekvivalentov Troloxu. (Arnous et al., 2001).

Determinacia celkovych anthokyanov

Meranie bolo prevedené¢ SO, metdodou. Bolo pouzité diferencialne meranie
medzi dvomi ¢inidlami. Objem vzorku 30ul, objem &inidla 220ul. Cinidlo 1 bolo 1,1 M
HCI. Cinidlo 2 bolo 0,1M K3S,0s5 s0,2M kyselinou citrénovou (SOz). Po 600

sekundach inkubacie boli zmerané absorbancie pri 520nm (Zoecklein, 1990).

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

Na stanovenie jednotlivych parametrov vo vine boli pouzit¢ chemikalie:
Folin-Ciocalteu ¢inidlo, 20 percentny roztok dekahydratu uhli¢itanu sodného, kyselina
gallovd, HCI, K3S,05 sKkyselinou citronovou (SO;), 0,1 percentny p-
dimethylaminocinnamaldehydu (DMACA), HCl v MeOH, epikatechin, octan sodny
upraveny Kyselinou octovou, FeCls; TPTZ (2,4,6-tripyridyl-s-triazin), kyselina
askorbova, 2-difenyl-B-pikrylhydrazylovy radikal (DPPH) a Trolox.

6.2.2 Senzoricka analyza

Senzorickd analyza bola uskutocnend na ustave Vinohradnictva a vinarstva
vV Lednici. Zucastnilo sa jej desat’ skusenych degustatorov, ktory na zaklade svojich
empirickych skusenosti a odbornych znalosti individudlne zhodnotili urcené vina.
Hodnotil sa celkovy charakter vina, aromaticky profil, ale taktiez Struktira a mohutnost’
vina, ktora je charakterizovana intenzitou a bohatostou voéne, chute, rovnovéhou,
komplexnostou atelom. Bol pouzity sto bodovy hodnotiaci systém. Degustatori
obdrzali vytlacenu bodovaciu tabul’ku kde si mohli zaznamenévat’ jednotlivé hodnoty.
ISlo oslepu degusticiu kde si hodnotitelia mohli taktiez preskisat’ svoje znalosti

V rozpoznani senzorického profilu vin obohatenych o chipsy ¢i taniny.
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7 VYSLEDKY

7.1 Zakladné analytické parametre vin

Tab. 1 Parametre stanovené pristrojom Alpha

= >
= = ‘< s . N
S| B =z = = = S £ S ©
2| Bq| 3T | 25| | 5| Eg| ig| | Bo| £
R| 2% 52 | S2| 2| | £2| £2| £ 55| 3
> | T = Z = = C 3 o T
S 2 |2 |2 | &
= 5] M g’ 2 -
= =7
=
MI | 12,70 | 6,74 0,0 |3,25| 0,00 | 260 | 0,36 | 3,056 | 6,32 |0,9937
C 13,30 | 6,57 0,8 |3,38| 0,00 | 2,80 | 0,38 | 3,27 | 7,76 |0,9969

Meranie zakladnych analytickych parametrov vin bolo vykonané pomocou

pristroja Alpha Bruker. Alkohol ucuvée 'Frankovky' a '‘Merlot’ (C) je o percento

vyssie ako u 'MI" zmesi, ¢o bolo sposobené vySSou cukornatostou spracovaného

materidlu. Kyseliny st u obidvoch vin pomerne vysoké. U obidvoch vin prebehla

malolakticka fermentacia, po ktorej boli vina obohatené o pridavky taninov a chipsov.

V zévislosti na obsahu zbytkového cukru st obidve vina radené ako vina suché.
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7.2 Vysledky senzorickej analyzy vin

Tab. 2 Senzorické hodnotenie vin pomocou 100 bodového systému

Vzorka Priemer hodnot 100 Vzorka | Priemer hodnot 100 bodovy
C bodovy systém MI systém

Kontrola 84 Kontrola 82,8
Cch2 83,3 Mlcp2 83,5
Ccné 84,4 Mlcnd 82,7
CcnHb 84,5 Ml 46 82,7
Ccu8 82 MIicn8 83,5
Ccnl0 82,5 Micy10 83,9
C+0,1 85,2 MI1+0,1 82,4
C+0,15 83,9 MI1+0,15 82,9
C+0,2 83,4 MI1+0,2 83,7
C+0,25 82,8 MI+0,25 85,7
C+0,3 84,4 MI+0,3 82,5

Graf 2 100 bodovy systém u cuvée 'Frankovka' a 'Merlot’

90
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Prvé hodnotené vino bolo cuvée pozostavajuce z odrod 'Frankovka' a ‘Merlot' .
Varianta, do ktorej bolo pridané najniz§ie mnozstvo taninu- 0,1 gramu na celkovy
objem, sa degustatorom javila ako organolepticky najharmonickejsia, ¢o sa tyka
vzhladu, vone achute vina. NajhorSie hodnotend varianta medzi vinami s réznym
pridavkom taninov a chipsov bola varianta s najvyssim pridavkom chipsov- 10 gramov
na celkovy objem. Vino s pridavkom Styroch a Siestich gramov chipsov bolo hodnotené
ako nepatrne prijemnejSie ako kontrola. VSetky ostatné vina s pridavkom 2 gramov
chipsov, 8 gramov chipsov, 0,15, 0,2 a 0,25 gramov taninov na celkovy objem boli
senzoricky hodnotené horsie ako kontrolna varianta bez pridavku akychkol'vek taninov
¢i chipsov. V désledku nizkych bodovych rozdielov medzi jednotlivymi variantami
s pridavkami chipsov a taninov apre lepSiu vizualizaciu je bodovy systém v grafe

zacinajuci na hodnote 76.

Graf 3100 bodovy systém u zmesi ‘M|’
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Druhym hodnotenym vinom bola zmes 'MI" pozostavajuca z 'Laurotu’
a 'Cerasonu’. Na sto bodovej stupnici bola najpozitivnejSie ohodnotena varianta
s pridavkom 0,25 gramov taninov na celkovy objem vina. Varianta s najvys$Sim

obsahom chipsov 10 gramov na celkovy objem skoncila s druhym najvy$§im poctom
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bodov. Z grafu 1 a 2 vyplyva, ze u Frankovky s ‘Merlotom’ boli vo v§eobecnosti vyssie
hodnotené varianty s nizSim mnozstvom taninov/chipsov, zatial ¢o uzmesi 'MI’
prevladali varianty s pridavkami vysSich koncentracii. V dosledku nizkych bodovych
rozdielov medzi jednotlivymi variantami s pridavkami chipsov a taninov a pre lepSiu

vizualizaciu je bodovy systém v grafe zacinajici na hodnote 76.

7.2.1 Vysledky Struktiry a aromatického profilu vin

Nasledujuce grafy popisuju vyvoj Struktary amohutnosti vina, ktoré st
charakterizované bohatostou, intenzitou vone achute, telom, komplexnostou
arovnovahou jednotlivych vzoriek. Nasledne st uvedené grafy aromatického profilu
vin obohatenych o pridavky chipsov ¢i taninov V rozliénych koncentraciach, ale taktiez

varianty prirodné bez dubovych alternativ.

Graf 4 Struktiira a mohutnost’ vin 'Frankovka' + 'Merlot' s pridavkom chipsov

8

Kontrola CCH2 CCH4 CCH6 CCHS8 CCH10
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Z grafu 3 vyplyva, Ze z hladiska Struktury a mohutnosti vina boli najlepSie
ohodnotené varianty Ccy6 a Ccnl0, ktoré za rovnovahu, komplexnost’, telo a intenzitu

vone, chute dostali najviac bodov. Vdaka kontrolnej variante, ktora bola ohodnotena

40



ako najmenej komplexna s najuzs$im telom a najnizSou intenzitou chute ¢i vone, mozno

jasne vidiet’ ako pridavok chipsov/taninov zvysuje celkovu Strukturu a plnost’ vina.

Graf 5 Struktira a mohutnost’ vin 'Frankovka' + 'Merlot' s pridavkom taninov

8

Kontrola CT0,1 CT0,15 CT0,2 CT0,25 CT0,3
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Medzi variantami Sroznymi koncentraciami taninov v cuvée Frankovka'
a 'Merlot’ bola aromaticky a chutovo najintenzivnej$ie vnimana varianta s druhym
najniz§im pridavkom taninov C+0,15, ktora mala taktiezZ najplnSie a najkomplexnejsie
telo. Varianta C10,2, do ktorej bola pridana davka vyssia iba 0 0,05 g,I™* taninov ako vo
variante C+0,15, sa po kontrolnej variante javila naopak ako najmene;j telnata a chutovo

najmenej intenzivna ¢i komplexna.
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Graf 6 Struktira a mohutnost’ vin ‘M|’ s pridavkom chipsov

Kontrola MICH2 MICH4 MICH6 MICH8 MICH10

® Intenzita a bohatost' vone ' Intenzita a bohatost’ chute © Telo ®Kompexnost ™ Rovnovaha

V strukture a mohutnosti vin MI, obohatenych o pridavky chipsov bola varianta
MIlcyl0  snajvy$Sou  koncentraciou  dubovych  chipsov  klasifikovana  ako
najrovnovaznej$ia, najkomplexnej§ia a telovo najplnsia. Struktirne najmene;
zaujimavou vzorkou bola kontrolna varianta bez akéhokol'vek pridavku chipsov a tiez

varianta Mlcy2 s najniz§im pridavkom chipsov.
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Graf 7 Struktira a mohutnost’ vin ‘M1’ s pridavkom taninov

Kontrola MITO,1 MITO,15 MITO,2 MITO,25 MITO,3
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Z grafu 6 vyplyva, Ze varianta MI10,25 sdruhou najvy$Sou koncentraciou
taninov sa degustatorom javila ako Struktirne najharmonickejSia a najkomplexnejsia.
Najhorsie vyhodnotenymi vzorkami spolu s kontrolnou variantou, skoncili varianty

MI10,2 a MI10,3, ktoré boli sice aromaticky a chutovo pomerne vyrazne, ale taktiez

znacne nekomplexné a neharmonické.
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7.2.2 Aromaticky profil

Graf 8 Aromaticky profil vin 'Frankovka' a 'Merlot’ s pouZitim chipsov-
paprskovy graf
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evive

svoj odrodovy charakter. V nasledujucich vzorkdch sa so zvySovanim koncentracie
chipsov umerne zintenziviiovala aréma kokosu, vanilky, korenitého, dymového
a drevitého tonu. Najsilnejsi drevity, dymovy a vanilkovy buket vykazovali posledné

dve varianty s najvyssimi koncentraciami chipsov.

Graf 9 Aromaticky profil ‘Ml s pouZitim chipsov- paprskovy graf
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Mlc,8 Mg 10
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U kontrolnej varianty spolu s Mlcy2 a Mlcpy4 variantou bol zachovany vyrazny
odrodovy charakter. Pri vyssich koncentraciach chipsov doslo k znizovaniu odrodového
charakteru vin, ale tiez k rastu aromy vanilkového lusku, dreva a dymovych ténov. Tak
isto ako u 'Frankovky' s 'Merlotom’, doslo aj uzmesi 'MI" k najvy$Siemu narastu
drevitych, dymovych ¢i vanilkovych ténov vo variantich s najvys$S§imi koncentraciami

chipsov.

Graf 10 Aromaticky profil Frankovky a 'Merlot' u pouZitim taninov- paprskovy
graf
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Aromaticky profil vina 'Frankovky' a "Merlot’ u sa pouzitim taninov nevyvijal
tak dynamicky ako pri pouziti chipsov. V aréome jednotlivych vin dominoval odrodovy
charakter. Pridavok 0,125 g.I™ sposobil jemné zvysenie vanilkovych tonov a klinceku
a prinajvysSej taninovej koncentracii boli senzoricky detekovatelné predovsetkym

intenzivne dymové tony.
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Graf 11 Aromaticky profil zmesi ‘M|’ pouZitim taninov- paprskovy graf
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Z grafu 15 vyplyva, ze vSetky varianty si aj napriek pouzitiu roznych koncentracii
taninov zachovali svoj vyrazny odrodovy charakter a korenitti vonu. V predposlednej

vzorke sobsahom 0,125 g.I" taninov, boli oproti ostatnym variantim senzoricky
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vyraznejiie dymové tony. V poslednej vzorke sobsahom taninov 0,15 gl bol

intenzivnejsie rozpoznatel'ny vanilkovy lusk.

7.3 Spektrofotometrické stanovovanie

Vo vinach boli merané celkové polyfenoly, flavanoly, antiradikalova aktivita,

reduk¢na sila a obsah antokyanov. Jednotlivé spektrofotometrické stanovenia boli

prevedené na automatickom biochemickom analyzatore MIURA ONE. Metody boli

uspdsobené pouzitému analyzatoru, kde inkubécia prebehla pri 37°C. So snahou

minimalizacie chyb bola vykonana priprava, riedenie a meranie jednotlivych vzoriek

vzdy v dvoch opakovaniach.

Tab. 3 Korelacie medzi jednotlivymi metodami v cuvée 'Frankovka' a Merlot’
S pouzitim chipsov

Prumery | Sm.odch. | Anthocyany (mg/l) [FRAP(mg/H AOx(mg/I- |Folin(mg/I- | Katechiny
Promenna GA) GA) GA)
Anthocyany (mg/l) | 1984594 12,9355 1,000000{ 0497420 -0,579157| -0,730123| 0,474463
FRAP(mg/I-GA) 371,2544( 27,62410 0,497420( 1,000000{ 0,394778| 0,216573| 0,037388
AOx(mg/I-GA) 300,1122| 28,32082 -0,579157| 0,394778| 1,000000| 0,973579| -0,384435
Folin(mg/I-GA) 366,0002( 27,80586 -0,730123| 0,216573| 0,973579| 1,000000| -0,459245
Katechiny 150,7870 7,36386 0,474463( 0,037388| -0,384435| -0,459245| 1,000000

Tab. 4 Korelacie medzi jednotlivymi metédami v cuvée 'Frankovka' a 'Merlot’ s
pouzitim taninov

Prumery | Sm.odch. | Anthocyany (mg/l) [FRAP(mg/l} AOx(mg/I- |Folin(mg/I- | Katechiny
Promennda GA) GA) GA)
Anthocyany (mg/l) | 209,1847( 18,02894 1,000000| -0,725416| 0,251918 0,137031| 0,160803
FRAP(mg/I-GA) 390,3999( 4457173 -0,725416| 1,000000| -0,738487| -0,643522 0,033651
AOX(mg/I-GA) 329,6596( 27,07815 0,251918( -0,738487| 1,000000| 0,990548| 0,248531
Folin(mg/I-GA) 392,6440| 29,79444 0,137031| -0,643522| 0,990548| 1,000000( 0,291841
Katechiny 161,2601|  4,48269 0,160803 0,033651| 0,248531| 0,291841| 1,000000
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V tabulke 3 a4 sa nachadzaju cervené Cisla oznacujuce jednotlivé vyznamné
korelacie. Mozno vidiet, ze uodrody 'Frankovka' a '‘Merlot’ S pouzitim chipsov

existuje medzi polyfenolmi a antiradikalovou aktivitou silne pozitivny linearny vztah.

Tab. 5 Korelacie medzi jednotlivymi metédami v zmesi M| s pouZitim chipsov

Prumery | Sm.odch. |FRAP(mg/l{ Anthocyany (mg/l) [ AOx(mg/I- | Katechiny [Folin(mg/I-
Promenna GA) GA) GA)
FRAP(mg/I-GA) 563,3585| 29,44846( 1,000000 -0,362564| -0,306766| 0,560819( -0,637191
Anthocyany (mg/l) | 419,3581| 28,72401| -0,362564 1,000000{ 0,420994( -0,036093| 0,207593
AOX(mg/I-GA) 534,9453|  9,21907| -0,306766 0,420994| 1,000000| -0,322289| 0,480510
Katechiny 230,3262| 14,02208| 0,560819 -0,036093| -0,322289| 1,000000( -0,863250
Folin(mg/I-GA) 576,9233|  8,50545( -0,637191 0,207593| 0,480510| -0,863250( 1,000000

Z tabulky 5 vyplyva, ze uodrody '‘MI" spouzitim chipsov existuje silne

pozitivny linearny vztah medzi obsahom polyfenolov a obsahom katechinov.

Tab. 6 Korelacie medzi jednotlivymi metodami v zmesi MI s pouZitim taninov

Prumery | Smodch. | Anthocyany (mg/l) [FRAP(mg/l] AOx(mg/I- | Katechiny |Folin(mg/I-
Promenna GA) GA) GA)
Anthocyany (mg/l) | 4331771 14,23112 1,000000{ 0,180862| 0,517025| 0,431121| 0,496694
FRAP(mg/I-GA) 676,2846 48,05453 0,180862( 1,000000 -0,211858| 0,777768| 0,490356
AOx(mg/I-GA) 539,2399( 11,57749 0,517025| -0,211858| 1,000000{ 0,143167 0,717500
Katechiny 257,4998  7,85045 0431121 0,777768 0,143167| 1,000000| 0,640285
Folin(mg/I-GA) 580,7959| 12,03138 0,496694 0,490356 0,717500| 0,640285| 1,000000

Z tabul’ky 6 vyplyva, ze medzi obsahom polyfenolov a antiradikalovou aktivitou

a tiez medzi obsahom katechinov a reduk¢énou silou sa nachadza silny korelacny vztah.
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Tab. 7 MnozZstvo polyfenolov vo vinach

Celkoveé Celkoveé Celkoveé Celkové
Vzorky polyfenoly flavanoly Vzorky polyfenoly flavanoly
- Folin (Katechiny) - Folin (Katechiny)
(mg.l™) GA (mg.1™) (mg.I") GA (mg.I™)

el 340,4 157,6 Kontrola 567,8 2459
CcH2 340,6 145,7 Mlcn2 567,4 2493
CcHé 353,6 154,2 Mlcn4 585,1 218,7
CcHb 387,1 157,6 MIlcn6 575,8 228,9
CcH8 410,3 138,9 MIlcu8 587,9 222.1
Ccnl0 363,9 150,8 Mlcn10 577,6 217,0
C10,1 389,0 162,7 MI+0,1 594 4 261,2
C+10,15 384,3 162,7 MI1+0,15 578,6 2595
C+0,2 426,1 164,4 MI+0,2 595,3 2595
C+10,25 412,2 154,2 MI1+0,25 568,3 251,0
C+0,3 403,8 166,1 MI1+0,3 580,4 268,0

Graf 12 Obsah polyfenolov v cuvée 'Frankovka' a 'Merlot’ s pridavkom chipsov
a taninov v prepoéte na kyselinu gallovi (mg.I™)
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Graf 13 Obsah polyfenolov v zmesi ‘MI" s pridavkom chipsov a taninov v prepocte
na kyselinu gallovi (mg.I™)
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Celkové namerané mnozstvo polyfenolov bolo zna¢ne vyssie u zmesi ‘MI" ako
ucuvée 'Frankovka' a 'Merlot’ . Polyfenoly obsiahnuté v kontrolnych variantach
u obidvoch vin vykazovali nizsie ¢iselné hodnoty ako varianty s pridavkom chipsov ¢i
taninov. NajvysSie namerané mnozstvo polyfenolov bolo detekované vo variantach

MI10,1 a MI+0,2 s pridavkom taninov.

Graf 14 Obsah flavanolov (katechinov) v cuvée 'Frankovka' a ‘Merlot' (mg.I™)

300

250

200

150 — ] ] —

100 —

50 + -




Graf 15 Obsah flavanolov (katechinov) v zmesi ‘M1’ v mg.I*
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Z grafu 9 a 10 vyplyva, ze celkové mnozstvo katechinov bolo vysSie u zmesi
‘MI" ako cuvée Frankovka a Merlot’ . U obidvoch vin bolo vo vSetkych variantach
S pouzitim taninov namerané vy$Sie mnozstvo katechinov v porovnani s kontrolnou
variantou. Véac§ina variant s pouzitim chipsov v zmesi 'MI’ aj cuvée Frankovka'

a 'Merlot’ boli katechinovo chudobnejsie v porovnani s kontrolou.

Tab. 8 Parametre antiradikalovej aktivity vo vinach

AOX AOX AOX AOX

Vzorky | (mM-Trolox) | (mg.I™-GA) | Vzorky | (mM-Trolox) | (mg.I*-GA)
Kontrola 5,12 286,5 Kontrola 8,79 544,2
Cch2 4,84 269,0 Mlch2 8,49 520,5
Ccréd 5,07 283,4 MlcH4 8,74 540,1
CcHb 5,65 320,6 MIlcHb6 8,61 529,8
CcH8 6,05 346,3 MIlcn8 8,78 543,2
Ccnl0 5,25 294,8 Mlcn10 8,64 531,9
C+0,1 5,68 322,6 MI+0,1 8,87 550,4
C10,15 5,60 3175 Mi+0,15 8,65 532,9
C0,2 6,31 363,8 MI+0,2 8,88 551,4
C+0,25 6,08 348,4 MI1+0,25 8,50 521,5
C+0,3 5,94 339,1 MI1+0,3 8,67 534,9
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Graf 16 Hodnoty antiradikalovej aktivity v cuvée 'Frankovka a 'Merlot' s
pouzitim chipsov a taninov v prepocte na kyselinu gallova (mg.l'l)
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Graf 17 Hodnoty antiradikalovej aktivity v zmesi ‘M| s pouzitim chipsov a
taninov v prepocte na kyselinu gallova (mg.l'l)
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Grafy 11 a 12 popisuju hodnoty antiradikalovej aktivity, ktoré boli zna¢ne vysSie
uzmesi ‘MI'. V cuvée 'Frankovka' a '‘Merlot" dosiahla najvyssiu radikalovu aktivitu
varianta C10,2 s pridavkom 0,1 g.I"! taninu. V zmesi ‘MI' hodnoty jednotlivych variant

kolisali s nepatrnymi rozdielmi.
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Tab. 9 Hodnoty redukénej sily vo vinach

Reduk¢na sila | Redukéna Reduk¢na sila | Redukéna
Vzorky FRAP sila Vzorky FRAP sila
(mM-AA) FRAP (mM-AA) FRAP
(mg.I"-GA) (mg.I"-GA)
Kontrola 4,94 406,3 Kontrola 7,10 583,5
Ccn2 4,02 330,4 Mlcp2 7,10 583,5
Ccné 4,43 364,4 Mlcpd 6,15 505,6
CcHb 4,30 353,7 MlcH6 6,86 564,0
Cch8 4,79 393,6 Mlcy8 6,90 566,9
Ccnl0 4,61 379,0 Mlcn10 7,02 576,7
C+0,1 5,19 426,7 MI+0,1 8,40 690,6
C0,15 5,24 430,6 MI+0,15 8,79 7227
C+0,2 3,81 312,8 Mi+0,2 8,34 685,7
C+0,25 4,45 365,4 MI+0,25 8,24 676,9
C+0,3 4,87 400,5 MI+0,3 8,50 698,4
Graf 18 Reduk¢na sila v cuvée 'Frankovka a 'Merlot’ s pouZzitim chipsov a
taninov (GA mg.1?)
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Graf 19 Redukéna sila v zmesi ‘M1’ s pouzitim chipsov a taninov (GA mg.1™)
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Grafy 13 a 14 vyjadrujii hodnoty redukénej sily, ktoré su takmer dvojnasobne
vyssie v zmesi ‘M1’ ako v cuvée. Najvyssie namerané hodnoty redukénej sily boli vo
variantach s réznymi koncentraciami taninov v zmesi '‘MI’. Najniz$iu redukénu silu

vykazovala varianta C10,2 s pridavkom 0,1 g.I"' taninu.

Tab. 10 Obsah antokyanov vo vinach

Vzorka | Antokyany (mg.I") Vzorka Antokyany (mg.I™)
Kontrola 220,8 Kontrola 431,2
Ccn2 194,8 Mlcy2 391,0
Ccnd 203,5 Mlcnd 431,8
Ccnhb 1849 MIcH6 457,2
Ccn8 187,4 MIcy8 425,0
Ccnl0 199,2 Mlcy10 379,9
C+0,1 184,3 MI+0,1 423,2
C+0,15 197,3 MI+0,15 438,6
C+0,2 234,5 MI+0,2 453,5
C+0,25 202,3 MI+0,25 412,7
C+0,3 215,9 MI+0,3 439,9
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Graf 20 Mnoistvo antokyanov v cuvée 'Frankovka' a 'Merlot' (mg.l™)
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Graf 21 Mnozstvo antokyanov v zmesi ‘MI' (mg.I™)
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Mnozstvo antokyanov vzmesi '‘MI" bolo dvojnasobne vys$si ako v cuvée
'Frankovka' a 'Merlot’ . Najvyssie hodnoty antokyanov boli namerané v zmesi ‘M1’ vo
variantach MIcy6 a MI70,2. Vo variante C10,1 s pridavkom 0,05 g.l'1 taninu bol naopak

namerany najnizsi obsah antokyanov.
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8 DISKUSIA

Pomocou senzorickej analyzy bolo skupinou desiatich skusenych degustatorov
organolepticky zhodnotenych dvadsatdva vzoriek vina. Polovicu vin tvorili vzorky
Zzmodrych odréd ‘Frankovka" a ‘Merlot’, adruht polovicu naopak vina zO0
zmesi interSpecifickych odréd 'Laurot’, 'Cerason’ a 'Kofranka' s pridavkami réznych
koncentracii taninov achipsov. Na =zaklade senzorickej analyzy jednotlivych
hodnotitelov a vyuzitia sto bodového systému bolo zistené, ze rozlicné pridavky
taninov mali na vysledny aromaticky a chutovy profil vina vo v§eobecnosti pozitivnejsi
vplyv ako pridavky chipsov. Jednotlivé vzorky ¢i uz s pridavkami taninov alebo chipsov
vSak boli obodované pomerne variabilnym poctom bodov, ¢o mozno prisudzovat
subjektivite a chutovym preferenciam kazdého hodnotitel'a. S ohladom na vysledky
degustatorov bolo taktiez zistené, Zze pre cuvée 'Frankovka' a Merlot" boli
vyhovujicejSie nizSie koncentracie ¢i uz taninov alebo chipsov apre zmes ‘Ml
z interSpecifickych odrod boli pozitivnejSie naopak koncentracie vyssie. Tento jav izko
stvisi s obsahom antokyanov v jednotlivych odrodach. Cuvée 'Frankovka' a 'Merlot’
obsahovali niz§ie mnoZstvo antokyanov a tak kondenzacia antokyanov a taninov viedla
K harmonickej$im variantam S niz§im pridavkom chipsov/taninov. V zmesi ‘MI’
S vys§im obsahom antokyanov vznikli vd’aka tomuto procesu harmonickejSie varianty

s vysS8imi koncentraciami pridavkov taninov alebo chipsov.

Z hladiska Struktiry a mohutnosti vin mozno na zaklade vysledkov senzorickej
analyzy usudzovat, Ze pridavky niZSich koncentracii taninov anaopak vysSich

koncentracii chipsov mali na vino pozitivny vplyv.

Z aromatického hladiska mozno skonStatovat, ze rozne koncentracie chipsov
a taninov mali na buket jednotlivych vin rozdielny vplyv. Pouzitie chipsov v niz§ich
koncentracidch dovol'ovalo variantdm u obidvoch vin si zachovat svoj odrodovy
charakter. Avsak na druhej strane vyssie koncentracie chipsov sposobili vo vine
intenzivne dymové, drevité a vanilkové tony na ukor odrodovej aromatiky. Pouzitim
taninov vo vinach doSlo k zachovaniu odrodového charakteru pri niZSich i vysSich
koncentraciach, s tym ze pri vysSich pridavkoch taninov postupne stupali aj dymové,

drevité ¢i vanilkové tony.
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Na zéklade spektrofotometrickej metody bola vo vinach stanovena ich antioxida¢na
kapacita, zahfnajuca celkové polyfenoly, flavanoly, antiradikalova aktivitu, redukénti
silu a obsah antokyanov. Vo vSeobecnosti sa v ¢ervenych vinach vyskytuje vécSie
mnozstvo fenolickych latok ako vo vinach bielych, ¢o je dané technologiou vyroby
(Balasundram et al., 2006). Na obsah polyfenolov vo vine maju vplyv mnohé faktory
ako napriklad odroda, klimatické podmienky, miesto pestovania, technologicky postup
pri vyrobe vina, teplota, obsah oxidu siri¢itého, hodnota pH a obsah alkoholu (Villano
et al., 2006).

Celkovy obsah polyfenolov bol vyssi v zmesi ‘MI' kde dosiahol 568 mg.I"* a v
cuvée 'Frankovka' a '‘Merlot' vysla tato hodnota 340,4 mg.I™. Steidl (2012) uvadza, ze
u Cervenych vinach sa priemerna hodnota fenolickych latok pohybuje v rozpéti od 600
do 2000 mg.I"™. Nizie namerané hodnoty mohli byt’ spdsobené vhodnymi klimatickymi
podmienkami, ktoré pre révu vinna v roku 2015 nastali, a tak nebola ntitena produkovat’

vysoké mnozstvo polyfenolickych latok sluziacich ako ochranny mechanizmus.

Hodnota celkovych katechinov vo vine 'Frankovka' a ‘Merlot" dosiahla v priemere
158 mg.I™. V jednotlivych variantach s pridavkom taninov a chipsov sa jednotlivé
hodnoty liSili minimalne. Manach a kolektiv (2004) uvadzaji, ze priemerny obsah
katechinov vo vine sa pohybuje okolo hodnoty 300 mg.l™. Vzmesi ‘MI' bolo
v priemere nameranych 244 mg.I"". Michlovsky a Khafizova (2015) udavaji mnozZstvo

katechinov vo vine Laurot 101 mg.1™.

Antiradikalova aktivita (AA) kontrolnej varianty v cuvée 'Frankovka' a "Merlot’
bola rovna hodnote 286 mg.I™. Priemerna hodnota AA vo variantach s pouzitim chipsov
(303 mg.I™) a taninov (338 mg.I™), tak bola v porovnani s kontrolou vyssia. Hodnoty je
mozné porovnat’ s vysledkami Polehniu (2011), ktory udava priemerna AA V ro¢niku
2010 376 mg.™ avrocniku 2011 274 mgl™®. Varianty bez pridavkov taninov
vykazovali priemerné hodnoty 326 mg.1™ a s pridavkom taninov 487 mg.I"". Kontrolna
varianta zmesi ‘MI' vykazovala v priemere 544 mg.I™, 533 mg.I"* (chipsy) a 538 mg.I*
(taniny), z ¢oho vyplyva, Ze hodnota AA bola niz§ia vo variantdch s pridavkom

dubovych alternativ v porovnani s kontrolou.

Hodnoty redukénej sily (RS) v cuvée 'Frankovka' a ‘Merlot’ sa rovnali hodnotam
406 mg.I" (kontrolna varianta), 364 mg.I"* (chipsy) a 387 mg.I™ (taniny), z Goho mozno
vyvodit, ze hodnota RS bola najvyssia v kontrolnej variante. U zmesi '‘MI" boli
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namerané hodnoty 583 mg.l™® (kontrola), 559 mg.I* (chipsy) a 695 mg.I"* (taniny),
Z ¢oho vyplyva, Ze varianty s pridavkami alternativ sudu vykazovali vysSie hodnoty RS
ako kontrolna varianta. Tieto vysledky mozno porovnat’ s hodnotami Kumstu (2008),
ktory uvadza RS v odrode ‘Laurot' (250 mg.I™), ‘Cerason’ (240 mg.I"}) a 'Kofranka’
(250 mg.1™).

Mnozstvo antokyanov vykazovalo v kontrolnej variante v cuvée 'Frankovka'
a 'Merlot' hodnoty 216 mg.I* avzmesi ‘MI' 440 mg.I'. He (2012) uvéadza, Ze
priemerné mnozstvo antokyanov V mladych plnych Cervenych vinach sa v priemere

pohybuje okolo 500 mg.I™.
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9 ZAVER

V stiCasnosti sa v globdlnom meritku vo vinarstvach pouzivaji pridavky
exogénnych taninov po dobu niekolkych desiatok rokov. Niektori vinari povazuju
pridavky alternativ dubovych sudov do vin za nevyhnutnt stcast’ pripravy vin. Ini tento
proces naopak odsudzuju a davaji prednost’ bud’ klasickym dubovym sudom alebo sa
pridavkom taninov vyhybaju uplne. Je vSak dolezit¢ poznamenat, Ze vdaka
vlastnostiam taninov zvySovat’ Struktiru a aromaticky profil jednotlivych vin. Mézu
mat’ na vino pozitivny vplyv v ro¢nikoch s nepriaznivymi klimatickymi podmienkami,
napriklad pri potlaceni oxidativneho enzymu lakéza vznikajicu pri napadnuti hrozna
plesiiou Sedou. Jednotlivé taniny a Chipsy vSak nemaji rovnaké chemické zloZenie a tak
na vino nevplyvaju rovnako. Je tak na vindrovi a jeho preferenciach, ktort exogénnu

alternativu sudu zvoli.

V tejto diplomovej praci bolo popisané ziskavanie, vyroba, chemické zloZenie
a organolepticky vplyv taninov a chipsov na vino. V experimentalnej casti bol zaloZeny
pokus s dvoma vinami- cuvée 'Frankovka' a '‘Merlot’ azmes MI, do ktorych boli
pridané rozne koncentracie dubovych taninov a netoastovanych chipsov. Jednotlivé
koncentrécie boli porovnavané s variantami kontrolnymi, do ktorych neboli pridané ani
taniny ani chipsy. Na zédklade senzorickej analyzy bolo zistené, Ze pridavky taninov
mali na vino nepatrne pozitivnejsi vplyv ako pridavky chipsov. Vo Frankovke
s 'Merlotom’ skoncila najlepSie ohodnotena varianta s najnizS§im pridavkom
taninov(0,05 g.I"") avzmesi 'MI' naopak varianta sdruhym najvy$§im pridavkom
taninov (0,075 g.I"). Taniny pouZité pri pokuse sposobili zvysenie plnosti a Struktary
vin, ale neprebili odrodovy charakter vin. Pouzitie chipsov sice zvysilo plnost
a Struktiru vin, ale vo vySSich koncentraciach prevladali v aréme jednotlivych vin

predovsetkym dymové, vanilkové a drevité tony na tkor harmoénie vina a dreva.

Jednotlivé varianty vin boli premerané aj analyticky. Vo vine cuvée 'Frankovka' a
‘Merlot” bola néjdend pozitivna koreldicia medzi obsahom polyfenolov
a antiradikalovou aktivitou. V zmesi '‘MI' bola najdena korelacia medzi obsahom
katechinov a obsahom polyfenolov. Spektrofotometrickou analyzou bolo zistené, Ze
Vv porovnani s chipsami vykazovali vSetky varianty s taninmi vyss$i obsah polyfenolov,

katechinov, antiradikalovej aktivity a redukénej sily.
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Pouzivanie pridavkom taninov a chipsov do vina mé& na neho nezanedbatelny
vplyv. Je zname, ze zrenie vina v dubovych sudoch vedie k vytvaraniu charakteru vina,
jeho plnosti, Struktary a zjemnovaniu, avSak z finan¢ného, priestorového a ekologického
hl'adiska je mnohokrat dobré zvazit’ pouzivanie menej naro¢nych alternativ sudu ako su
chipsy, taniny alebo parketky. Aj tie dokazu vo vine vel'mi dobre napodobnit’
pritomnost’ sudu a zlepsit’ ¢i uz jeho chut'ové alebo aromatické vlastnosti. Je v§ak vel'mi

dolezité pridavat’ ich do vina s mierou, aby vinu pozitivne prospeli a naopak neuskodili.
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10 SUHRN

Tato diplomova praca sa zaobera pouzitim taninov a chipsov pri vyrobe ¢ervenych
vin. Teoreticka Cast’” sa zaobera rozdelenim a charakteristikou polyfenolickych latok.
Boli popisané rozli¢né druhy taninov a chipsov, ich ziskavanie, vyuzZitie a predovsetkym
ich vplyv na vysledny charakter vina. V experimentalnej Casti bol zalozeny pokus, kde
do dvoch réznych vin ('Frankovka' a ‘Merlot’, zmes'MI’) boli pridané¢ rdzne
koncentracie taninov a chipsov. Pre kazdé vino bolo vytvorenych péat’ variant s taninmi,
pét’ s chipsami a kontrolna varianta. Na zaver boli vina ohodnotené senzoricky vyuzitim
sto bodového systému. Sledovana bola tiez Struktiura, mohutnost’ a aromatickych profil.
V neposlednom rade boli vina skimané aj analyticky, kde sa doraz kladol na zistenie
obsahu polyfenolov, flavanolov, antiradikalovej aktivity, redukénej sily a mnozZstvom
antokyanov. Vysledky boli spracované za pouzitia odpovedajiceho Statistického

vyhodnotenia.

KPacové slova: Cervené vino, taniny, chipsy, alternativy sudu

10 RESUME

The final thesis copes with use of oak tannins and wooden chips during the red
winemaking. The theoretical part is dedicated to characteristics and division of
polyphenolic compounds. In this thesis there are also mentioned different types of
tannins and oak chips, their extraction, usage and their impact on wine. Experimental
part of the final thesis was focused on practical trial with two different red wines and
various additions of either oak tannins or wooden chips. Eleven samples were taken
from each wine. Five samples were enriched with different concentrations of tannins
and another five ones were enriched with chips. One sample from each wine was left
without any oak addition. At the end all wine samples were sensory evaluated, using
100 point system and tasters were also focused on structure and mightiness of the wines.
Wines were accordingly analytically evaluated, where total polyphenols, catechins,

antiradical activity, reducing power and amount of anthocyanins were determined.

Key words: Red wine, tannins, oak chips, oak barrel alternatives
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