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1 UvoD

Vino patii k nejuslechtilejsSim napojiim, jaké ma clovék moznost konzumovat a diky
mnohasetletym zkuSenostem také vyrabét. S vyvojem civilizace se vyvijela i vyroba
vin. Jednim z vrcholli vinafstvi je bezesporu Sumivé vino, které v sobé snoubi lehkost,
svézest, ovocné aroma a jemny kvasny buket. To vSe je zavrSeno fetizky drobnych
bublinek, jez dotvati celkovy dojem z tohoto napoje. Je dobfe rozpoznatelné od jinych
typlt vin podle silnosténné lahve a typického korkového uzavéru ve tvaru hiibku,

ktery je k hrdlu pfipevnén draténym kosickem - agrafou.

Sumivé vino se zadalo cilené vyrabét v 17. stoleti v Anglii a poté ve Francii, kde ho
proslavil pfedstaveny hautvillerského opatstvi, dom Pierre Perignon. Pravé dom

Perignon poslal 29. zafi 1694 jednomu ze svych zdkaznikii dopis, ve kterém uvedl:

,Pane, poslal jsem starostovi Quentinovi Sestadvacet lahvi nejlepsiho vina na svété.”

Champagne se brzy stalo velmi oblibenym napojem a rozsifilo se do ostatnich ¢asti
svéta. K ndm se vyroba Sumivych vin dostala brzy po jejim objeveni, ovSem zdjem o né
vzrostl az koncem 19. stoleti. Od té doby poptavka po tomto Sumivém moku rok

od roku roste.

Sumivé vino je vyrabéno osvédéenymi metodami a je vysledkem dokonalé souhry
technologicky postup a také vybér vhodného kmene kvasinek. Velice zalezi na kvalité

a optimalni zralosti sklizenych hroznii.

Idedlni podminky jsou v severnéjsich vinohradnickych oblastech, mezi které se fadi
naptiklad francouzska oblast Champagne, ale i Ceska republika. Proto je mozné
i v naSich podminkach produkovat Spi¢kova Sumiva vina, kterd jsou schopna

dosahovat uspéchti na mezinarodnich vystavach.
Prevazna cast vinic na naSem tizemi lezi mezi 48. a 49. stupném severni $irky. Vinice
jsou situované zejména na jizni stranu mirné zvinéného terénu a ptida obsahuje vysoké

procento vapniku. Tim jsou vytvofeny podminky pro vyrobu vynikajici zdkladni



suroviny, ktera spolu s technologii a péstovanymi odridami tvofi zdklad charakterové

vyhranénych c¢eskych a moravskych vin.

Diky témto podminkdm vznika zdkladni kvalitativni rozdil mezi Sumivymi viny
ze severnéjsich oblasti, do kterych patti i Ceska republika, a viny z jiznich oblasti
s vysokym extraktem a nizkym obsahem kyselin a buketnich latek. Vina nasi oblasti
se vyznacuji svéZzesti, lehkosti a vysokou harmonic¢nosti kyselin s ostatnimi latkami.
Kromé biogennich prvka je dtlezity obsah vapniku, ktery pfispiva ke zjemnéni chuti

a harmonic¢nosti vina.

Pravé sekundarni fermentace s kvasinkami a ndslednd autolyza téchto kvasinek hraje
nepostradatelnou roli pfi vyrobé Sumivych vin. Az na malé rozdily probihaji

biochemické procesy velice podobné jako pfi vyrobé tichych vin.

Samotné perleni Sumivych vin je produktem sekundarni fermentace, zatimco nékteré
jedinecné senzorické vlastnosti Sumivych vin jsou dany zranim vina v pfitomnosti
kvasnicovych kalt. I kdyz je vyroba téchto vin niz$i ve srovnani s tichymi viny
(4,4 miliont hektolitr(i, coz je 1,6 % z celkové produkce vina na svété), je ekonomicky
dopad pro enologicky primysl velmi dulezity, protoZe zekonomického hlediska
k relativné vysoké pridané hodnoté nejvice pfispivaji Sumiva vina (napfiklad v roce

2005, kdy prodeje u Sumivého vina byly pfiblizné v hodnoté 2500 milionti eur). [1]



2 CILPRACE

Cilem disertacni prace je porovnat senzorické a analytické vlastnosti vin pied
a po sekundarni fermentace a posoudit vliv vychozi suroviny na hlavni kvalitativni
parametry Sumivych vin s ndvrhem optimalni kvality zdkladniho vina, které
je zakladni surovinou pro vyrobu sumivého vina pomoci sekundarni fermentace

v lahvi za pomoci imobilizovanych a klasickych kvasinek.

Nejprve budou vsechna vina hodnocena senzoricky. Senzoricky vijem bude hodnocen
stobodovou stupnici a také pomoci profilu mohutnosti a aromatického profilu. Tato
hodnoceni budou srovndna na zdkladé pramérnych hodnot hodnoceni podle
kategorizacnich kritérii — pfed a po sekundarni fermentaci, podle typu vina (zakladni
vino, vina vyrobend imobilizovanymi kvasinkami a vina vyrobena klasickymi
kvasinkami), podle cukernatosti mostu (17, 19, 21 °NM), dle ro¢niku (2010 a 2011)
a dle odriidy Tramin Cerveny (TC), Rulandské bilé (RB), Rulandské modré (RM),
Ryzlink rynsky (RR), Sauvignon (SG).

Dale budou vina podrobena analytickému stanoveni. Pro tuto praci bude cilem
stanovit aminokyseliny, volatilni a fenolické latky u zdkladniho vina, Sumivého vina
vyrobeného imobilizovanymi a klasickymi kvasinkami. VSechny tyto stanovené
analytické hodnoty budou srovndny a zhodnoceny dle vySe uvedenych

kategorizacnich kritérii.

Hlavnim cilem je mezi sebou porovnat a statisticky vyhodnotit vliv obsahu
aminokyselin, volatilnich a fenolickych latek na hodnoceni stobodovou stupnici, profil
mohutnosti a aromaticky profil. Dle tohoto vzajemného porovnani analytického
a senzorického hodnoceni analyzovat vliv aminokyselin, volatilnich a fenolickych latek

na senzoricky projev a vyslednou jakost Sumivych vin.



3 LITERARNI PREHLED

3.1 Technologie vyroby Ssumivych vin

Vino vykazujici pretlak oxidu uhlic¢itého mtze byt vyrobeno rtznymi technologiemi,
ale ne vSechny technologie vedou kvyrobé Sumivého nebo perlivého vina

(dale je uvadéno jen Sumivé vino) pomoci sekundarni fermentace.

Rozdéleni Sumivych vin podle zptisobu vyroby:
1. Sekundarni fermentace (v lahvi nebo v tanku):
*  Méthode Champenoise (Sampariskd metoda) neboli tradi¢ni metoda
*  Transfer metod / metoda preneseni
*  Charmat metod / metoda kvaseni v tanku
»  Kontinualni neboli rusky zptisob
2. Pouze primarni fermentace (sekundarni fermentace neprobiha a vznikly oxid
uhliéity pochdazi z primarni fermentace):
*  Meéthode Rural / historicka metoda
*  Méthode Dioise / Asti Spumante metoda
3. Pouze dosyceni vina pomoci exogenniho oxidu uhli¢itého (primarni fermentace
bez jimani oxidu uhliéitého; sekundarni fermentace neprobiha):

*  Metoda karbonizace [2]

3.1.1 Tradiéni metoda kvaseni v lahvi

,Méthode Champenoise” ¢i ,Méthode Traditionnelle”, tedy tradi¢ni metoda, ktera
se pouziva k vyrobé Champagne (Sumivych vin) zahrnuje nékolik rtiznych kroki:
prvnim je alkoholové kvaSeni mostti vydanych z rtznych odrtd (Pinot noir, Pinot
Meunier, Chardonnay), michani nékolika rliznych zakladnich tichych vin
(assemblage), nasledné druhym krokem je fermentace v 1dhvi (sekunddrni fermentace).
Sekundarni fermentace trva pfiblizné 6 tydnd; pak kvasinky umiraji a usazuji
se na vnitini strané lahve. Lahve se ukladaji ke zrani na del$i obdobi (minimalné

9 mésicti v EU, v Champagne 15 mésicti), nékdy az na 3 roky nebo i déle. BéEhem tohoto



zrani na kalech vznikd velmi vyhleddavana "toastova chut", kterd pochdzi z rozpadu
mrtvych kvasinek. Kromé téchto zmén ve viini a chuti mtize vino ziskat krémovou
texturu, coZ je chutové velmi pifjemny pocit na patte. Cim déle sumivé vino zraje, tim
bohatsi chut ma. Nejlepsi a nejdrazsi sekty zraji 5 a vice let. VétSina komercnich stylt
Sumivych vin zastdva na kalech pfiblizné 1-3 roky. Autolyza kvasinek v Sumivych
vinech zac¢ind 2 az 4 mésice po ukonceni druhého kvaseni. [3, 4] Nékteré zdroje
uvadéji, Ze autolyza kvasinek zacina teprve po tfech az deviti mésicich. Doba pred
zahdjenim autolyzy se znac¢né lisi v zavislosti na zdkladnim slozZeni vina a kmenu

kvasinek. [5]

Pravé diky sekundarni fermentaci v 1ahvi a nasledné autolyze vznikaji velka Sumiva
vina. Cim déle leZi vino na kalech, tim sofistikovan&ji vlastnosti lze u né&j ocekavat.
To je také prfi¢ina uzasné komplikovanych Sumivych vin, ktera byla na kalech
mimofaddné dlouho. Procesem autolyzy kvasni¢nich kali jsou zdsadné ovlivnény

organoleptické vlastnosti Sumivych vin.

3.2 Autolyza kvasinek

Pfi dlouhodobéjsim kontaktu kali s vinem nastane autolyza kvasnic, ktera vede
k uvolnéni mnoha latek majicich velky vliv na stabilitu a na senzorické vlastnosti vin.
Z organoleptického hlediska nékolik studii ukazuje, Ze zrani vina na vinnych kalech
obecné vedlo k dobfe vyvazenému a hladkému vinu a ke zméné aromatické intenzity
vin. Autolyza probihd na konci stacionarni faze rtistu a je obvykle spojena s buné¢nou

smrti. [3]

U vin dochazi k autolyze béhem skladovani na kalech, a to s periodickym michdanim
(batonnage) nebo bez néj. U vin jsou podminky pfi autolytickém procesu ne tuplné
priznivé — nizké pH (3,0 - 3,5) a nizka teplota (¢asto méné nez 15 °C). Tyto podminky
jsou velmi odlisné od optimdlnich podminek pro autolyzu (pH 5,0 a teplota 45 °C).
Pokles autolytického procesu je kompenzovan délkou doby zrani vina na kalech
v fadu nékolika mésicti nebo let. Autolyza za kyselych podminek mutize probihat

v ramci dvou kategorii: proteolyzy a degradaci bunécné stény. [6]



3.2.1 Proteolyza

Kvasinkova bunka obsahuje Sirokou fadu hydrolytickych enzymt a enzymu
zapojenych do autolyzy, z nichz byly nejvice studovany protedzy. Za pouziti
specifickych inhibitor(i protedzy se ukdzalo, Ze protedza byla hlavnim enzymem
zapojenym do proteolyzy v priibéhu autolyzy, coz vedlo k uvolnéni 85 % celkového

dusiku. Tento enzym je endopeptiddza, ktera produkuje vysoky pomér peptidii. [7]

Z biochemického hlediska se autolyza sklada z péti fazi:

* Rozlozeni membranového systému burky (napf. lysozomy, cytoplazmatickou
membranu a dals$i organely), které umoZnuje uvolnovani hydrolytickych
enzymi v cytoplazmé.

* Inaktivace specifickych inhibitori téchto enzymii ptsobenim protedz nebo
alternativné proteolyticka aktivace téchto enzym.

* Enzymatickd degradace intracelularnich makromolekul, coz vede
k nahromadéni produkti degradace v prostoru, ktery je omezen bunécnou
sténou.

* ZvySeni poréznosti bunééné stény, coz umoznuje uvoliovani autolytickych
produktt do extracelularniho prosttfedi.

+ Dalsi autolytické degradace latek v extracelularnim prostfedi enzymy kvasinek.

[3, 6]

3.2.2 Degradace bunécné stény

Dtlezitym fenoménem pfi zrani vina na kvasnicich je bunécna sténa kvasinek
Saccharomyces cerevisize. Bunécné stény Saccharomyces cerevisize maji elastickou
strukturu, kterd poskytuje osmotickou a fyzickou ochranu a urcuje tvar bunky. Vnitini
vrstva stény je z velké casti zodpovédnd za mechanickou pevnost stény

a také poskytuje pfipojovaci mista pro proteiny, které tvofi vnéjsi vrstvy stény. [8]

Bunécna sténa S. cerevisiae se sklada, jak ukazuje Obr. 1, z vnéjsi vrstvy mannoproteind.
Tyto mannoproteiny jsou spojeny s matrix amorfnich beta-1,3-glukanti, které pokryvaji

vnitini vrstvu vlaknitych beta-1,3-glukand. Vnitini vrstva



je spojena s malym mnoZstvim chitinu. Beta-1,6-glukany funguji pravdépodobné jako
pojivo téchto dvou vrstev. Obsah glukand se zvysuje s rostoucim mnozstvim cukrti

v mostu. [3]

Oligosacharid

Mannoprotein 0 L
Bunécna stena
Chitin
~ Glukan
~ Periplasmatické | Periplazmaticky
enzymy } prostor

Plazmaticka membrana

Integralni protein

Obr. 1: Schematické zndzornéni bunécné stény kvasinek [9]

Proteiny bunécné stény mohou byt:
* volné spojeny bud nekovalentné, nebo prostfednictvim disulfidovych mustki
s jinymi slozkami bunécéné stény,
* navazany kovalentné navazany na (3-1,3-glukan:
* navazany pfimo pfes alkalicky citlivou vazbu
* nepfimo pomoci 3-1,6-glukanového zbytku
* kovalentné ukotveny k chitinu pomoci 3-1,6-glukanového zbytku

prostfednictvim glykosylfosfatidylinositol zbytkii.

U Saccharomyces cerevisiae tvoii bunécna sténa 15 az 30% suché hmotnosti bunky.
Bunécné stény S. cerevisiaze se skladaji hlavné z glukanti (s B-1,3 a B-1,6 vazbami),
chitinu a proteinu, jez jsou vzajemné spojeny kovalentnimi a nekovalentnimi vazbami.
B-1,3-glukan, jenZ je hlavni soucasti bunééné stény, tvoii pruznou mikrofibrilarni
polysacharidovou kostru obklopujici buriku, do které jsou dalsi sténové prvky
kovalentné ukotveny. Chitin je casto zesitovany s [-1,3-glukanem mikrofibrilarni
patefi na jeho vnitini strané a v mensi mife na kratkych postrannich fetézcich s

B-1,6-glukanem. [10]



Exo-B-1,3 a endo-B-1,3 glukanazové aktivity byly zjistény v periplazmatickych
a sténovych frakcich S. cerevisize. Zadnd mannandzovd aktivita nebyla zjisténa
v extraktech S. cerevisine. To je v souladu se zjisténim, Ze manan spiSe nez mandza
se uvolnuje jako hlavni produkt v prabéhu autolyzy bunécénych stén

S. cerevisiae. [11, 12]

Glukany tvoii asi 60 % susSiny bunécné stény S. cerevisinze. Mannoproteiny tvori 25 — 50
% bunécné stény S. cerevisiae. Chitin je linedrni polymer N-acethylglukosaminu
a v bunééné sténé kvasinek S. cerevisiae se vyskytuje asi v 1 - 2 %. Bunécna sténa
obsahuje také endo- a exo-beta-glukandzu, kterd je zapojend do jeji autolyzy béhem
zrani vina na kalech. Razné druhy kvasinek uvoliiuji do vina béhem zrani na kalech
rozdilnd mnozstvi polysacharidt a tim i mannoproteinti. Uvolnéné mnozstvi se mtize

lisit az desetinasobné. [6]

R

Prekurzory

Lepsich vlastnosti TND
aroma .
perleni Vitispiran Terpenové alkoholy
T / T & Vyssi alkoholy
Lipidy Peptidy

Aminokyseliny

Mannoproteiny

Glykosidazy
Proteazy Glukanazy Peptidazy

Obr. 2: Autolyza kvasinek a jeji produkty [13]

Autolyza je proces, pii kterém dochdzi predev$im cinnosti enzyma k uvolnovani
urcitych latek z rozkladajicich se bunék kvasinek. Jak ukazuje Obr. 2, jedna
se o uvolnovani proteinti, mannoproteind, peptidti, nukleovych kyselin, aminokyselin,
nukleotidi a nukleosid{i, volnych mastnych kyselin a tékavych sloucenin. Béhem
ni je bunéénd sténa degradovana, a to ve tfech krocich.
* V prvni fazi jsou glukany hydrolyzovany glukanazou, ¢imz jsou uvolnény
mannoproteiny.

* Ve druhém kroku jsou glukany hydrolyzovany rozpustnou glukanazou.



* Ve tfetim kroku jsou mannoproteiny hydrolyzovany protedzou dostupnou
z proteolyzy. Béhem proteolyzy bunécné stény jsou uvolnény téz peptidy

a nukleové kyseliny. [3, 14]

Diky probihajici autolyze dochazi po ukonceni fermentace k uvoliiovani jednoduchych
dusikatych sloucenin. Dalsi potfebné Ziviny se uvolnuji rozlozenim mannoproteinti
bakteridlni beta-glukosiddzou. Uvolnéni polysacharidt se lisi podle kmene kvasinek,

fyziologického stavu kvasnic, teploty a doby trvani skladovani na kalech. [15, 16]

3.2.3 Autolyza a sumivd vina

Pravé sekunddrni fermentace s kvasinkami a nasledna autolyza téchto kvasinek hraje
nepostradatelnou roli pfi vyrobé Sumivych vin. AZ na malé rozdily probihaji
biochemické procesy velice podobné jako pfi vyrobé tichych vin. Vlastni transport
zivin je ovlivnén stafim kvasinkové kultury a na ném zavisi vnitrobunécné zastoupeni
aminokyselin, aktivita klicovych enzymi a tvorba dtlezitych latek pro zajisténi ristu.

[3]

Pfi vyrobé Sumivych vin tradi¢ni metodou probiha autolyza za velmi specifickych
podminek. Hodnota pH se pohybuje v rozmezi 3 az 3,5 a teplota je obecné nizka, mezi
10 a 15 °C, koncentrace etanolu je kolem 11 — 12 % a tlak CO: je vysoky. Tyto podminky
jsou velmi odlisné od optimdlnich podminek popsanych pro autolyzu a jsou

zodpovédné za dlouhou dobu trvani autolytického procesu. [17]

Kontakt s kvasinkami v priibéhu zrani trva minimalné 9 mésicti, ale miize pokracovat
po dobu 3 let a vice, v zavislosti na pozadovanych vlastnostech vina. Pro tvorbu bublin
a stabilitu pény je optimalni doba dozravani asi 18 mésicti. Tyto vlastnosti se zobrazuji
hlavné v korelaci s hromadénim polysacharidt. Dalsi zrani mtize vést k hydrolyze
polysacharidti. [18]

Je tieba poznamenat, ze kvalitu a mnozstvi kvasinek v autolyzatu ovliviiuje mnoho
faktort. Mezi dtlezité faktory patii kvasinkovy kmen, jeho populace a podminky
riistu, skladovaci teplota, obsah etanolu, pH vina a délka trvani kontaktu s kvasinkami.

Jak jiz bylo zminéno, jednd se o uvolilovani proteinti, mannoproteinti, peptidd,



nukleovych kyselin, aminokyselin, nukleotidt a nukleosidti, volnych mastnych kyselin
a tékavych sloucenin. Tyto a ostatni slozky autolyzatu hraji dilezitou roli u aroma

a kvality Sumivého vina, coz ukazuje Obr. 3. [3]

LeZeni vina na kalech podporuje uvolnovani vazanych aromatickych sloucenin
vznikajicich reakci s cukry béhem dozrdvani hroznti. Aromatické latky se diky této
vazbé dostavaji do netékavé formy. Enzymy uvolnéné pfi autolyze bunéénych stén
kvasinek hydrolyzuji tyto glykosidy a aromatické latky dostavaji tékavou formu.
Castym zdmérem aplikace zrani vina na kalech je zvysSeni jeho plnosti a vylepseni
struktury. Toho je docileno uvolnénim polysacharidd, nukleovych kyselin
a aminokyselin z buné€k kvasinek. Dochdzi tak ke sniZeni tfislovitosti vina, jeho
zakulaceni a prodlouzeni celkové perzistence s komplexnéjsSim aroma. Jev je umocnén

¢astym michanim kald, kdy je uvolnovano vice polysacharidti a mannoproteinti. [3, 9]

Pivod Typ sloudeniny Dokazane nebo mozne
dopady na Sumive vino

— Ntﬂdeosid}-' } _
Nuklstidy Chutova latka

Aminokyseliny Prekurzory aroma
Peptidy Kvalita pény
Bunéény obsah ——  Lroteiny — Sladka a nahoikla chut
Proteiny I: Sladka a nahofkla chut
) Kvalita pény
—  Lipidy —— Kuvalita pény
Glukany — Kuyalita pény
Bunécna sténa 4|:
Mannoproteiny ——————— Zvyseni plnosti chuti

Obr. 3: Pavod rliznych sloucenin uvolnénych béhem autolyzy kvasinek a jejich

prokazané nebo potencidlni dopady na sekt [3]
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+—— Aminokyseliny

Bunécéna sténa

Vakuola

Plazmaticka membrina

Lipidy O{} o Polysacharidy
o 1t 1 <

Kulovita télesa

Proteiny a peptidy

Ribonukleotid

Obr. 4: Schematické znazornéni morfologickych a biochemickych zmén v kvasinkach v

priibéhu autolyzy u Sumivého vina [3]

Ihned po sekundarni fermentaci (a), mezi 3 a 6 mésici (b) a mezi 9 a 12 mésici (c).
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3.2.3.1 Autofagie a Sumivd vina

Bylo prokdzano, Zze autofagie muze hrat roli pfi uvolnovani latek z kvasinek
v Sumivych vinech béhem sekundarni fermentace. Autofagie je vSudypfitomny proces
v eukaryotickych burikdch, ktery zahrnuje hromadnou degradaci cytoplasmy a organel
ve vakuoldch nebo lysozomu. U S. cerevisine se proces autofagie spousti
pfi podminkach hladovéni a je povazovan za adaptivni odpovéd, kterd umoznuje

preziti bunék v diisledku recyklace stavebnich blokt. [17]

Autofagie je samodegradativni proces, ktery je dilezity pro vyvazeni zdroji energie
v kritickych casech ve vyvoji a v reakci na stres zivin. Autofagie také hraje roli
pfi odstranovani a uklidu Spatné slozenych nebo akumulovanych proteind,
odstrafiovani poskozenych organel jako jsou mitochondrie, endoplazmatického
retikula a peroxisomt, stejné jako odstranéni intraceluldrnich patogent. Proto

je autofagie obecné chapana jako mechanismus pfeziti. [19]

Strukturdlni pozorovani odhalila, Ze kvasinkové bunky v procesu kvaseni jsou
podlouhlé, vejcité a predstavuji velkou vakuolu obsahujici fadu kulovych téles, ktera
se nachdzi zejména na okrajich vakuoly. Nicméné po procesu autolyzy je objem bunék
mnohem mensi vzhledem k solubilizaci cytoplasmatického obsahu. Pozorovani bun€k,
které zraly s vinem po dobu 12 mésicti, ukazuje pfitomnost vice sférickych téles. Tyto
kulové organy (Obr. 4) mohou byt povazovany za meziprodukty pii procesu autofagie.

[20]

3.2.4 Zmény v zastoupeni jednotlivych sloZek vina po autolyjze kvasnic

Béhem autolyzy kvasniénich kalti dochdzi ke zméné, tedy k nartistu ¢i poklesu nebo
k tvorbé novych slozek ¢i fixaci jiz zastoupenych sloZzek v Sumivém vinu. Tyto
jednotlivé frakce po autolyze kvasnicnich kalti zdsadné ovliviiuji organolepticky vjem
Sumivych vin. Mezi slouceniny, které jsou ovlivnény béhem autolyzy, patfi:

* Aminokyseliny a dusikaté slouceniny

» Polyfenoly (jejich fixace)

» Tékavé (volatilni) latky

» Polysacharidy

* Nukleové kyseliny

» Lipidy
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3.3 Aminokyseliny

Aminokyseliny jsou vétSinou bezbarvé krystalické latky dobfe rozpustné ve vodé.
Molekuly aminokyselin obsahuji jednu kyselou karboxylovou skupinu COOH a jednu
bazickou skupinu NH: [21] Pfi uréité hodnoté pH, kterou oznacujeme jako
isoelektricky bod, se hodnoty kladného a zaporného ndboje v molekule aminokyseliny
vyrovnaji. Vysledkem je nulovy ndboj molekuly. Isoelektricky bod u neutralnich
aminokyselin se pohybuje v rozmezi pH 4,8 az 6,3. U kyselych aminodikarboxylovych
kyselin pfi pH 2,7 az 3,2 a u bazickych diaminokarboxylovych kyselin pfi
pH 7,6 az 10,8. V isoelektrickém bodé ma aminokyselina nejmensi rozpustnost ve vodé.

[22]

Aminokyseliny se v pfirodé nachazeji volné nebo véazané. Napf. v kvasnicich
a — alanin se naléza jako volny, vazané jsou zejména jako zakladni stavebni kameny
peptidit nebo bilkovin. Aminokyseliny jsou béznymi soucdstmi Zzivocisné tkané
arostlinnych pletiv. Aminokyseliny maji molekuldrni hmotnost pod 200 g.mol!
a ve viné a mostu jich bylo identifikovano 32. Aminokyseliny pfispivaji k acidobazické
vyrovnavaci kapacité (pufrovaci kapacit€) mostu a vina. Tyto slouceniny jsou velmi
uzitecné vzhledem ke svym antioxidaénim, antimikrobidlnim, emulgacnim

a povrchoveé aktivnim vlastnostem. [22-24]

Aminokyseliny se rozdéluji podle nékolika hledisek. Prvnim kritériem je rozdéleni
na aminokyseliny kédované a nekdédované (nestandardni). Kédované aminokyseliny
jsou bud vazané, zabudované do molekul proteinti podle genetického kdédu
uchovavaného v DNA, nebo volné, které tvofi aminokyselinovou hotovost, tzv. pool.
Nekodované aminokyseliny jsou casto jednoduché derivaty zdkladnich dvaceti
aminokyselin, jiné maji neobvyklou strukturu. Byvaji dtlezitymi slozkami biologicky
aktivnich polypeptidd, jsou napf. nervovymi medidtory nebo meziprodukty rtiznych
metabolickych pochodti. Biologicky vyznam vétSiny nestandardnich aminokyselin

neni pfesné zndm, ale jejich toxicita svéd¢i o jejich roli v ochrané organismu. [25]

Mikrobidlni  katabolismus aminokyselin produkuje chutové latky duilezité

pro potraviny jako je syr, vino a fermentované uzeniny. Aminokyseliny s rozvétvenym
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fetézcem (leucin, izoleucin, valin) se pfevedou na sloucdeniny, které pfispivaji
k pfichutim jako je slad, ovocnost nebo pot, katabolismus aromatickych aminokyselin
(fenylalanin, tyrosin, tryptofan) produkuje kvétinové, chemické nebo fekalni viné;
asparagova kyselina je katabolizovdana do maslovych chuti a sirnaté aminokyseliny
(metionin, cystein) jsou prevedeny na slouceniny, které pfispivaji k aromatim

vafeného zeli, masitych a ¢esnekovych vini a chuti. [26]

3.3.1 Aminokyseliny ve viné

V bobulich révy vinné se muize dusik vyskytovat v anorganické a organické formé.
Hlavnimi dusikatymi sloudeninami byvaji aminokyseliny, bilkoviny a slouceniny
obsahujici dusik vamonné formé. Slozeni a obsah dusikatych latek piimo ptisobi
na kvalitu vina — maji vliv na ¢innost kvasinek a tvorbu aromatickych latek ve viné.
Aminokyseliny jsou dtlezitymi prekurzory aromatickych latek; profil aminokyselin
podminiuje viini vina, zejména u aromaticky neutralnich odrtid. Mnozstvi dusikatych
latek v hroznech ovliviiuje odrtida, podnoz, rocnik, oSetfovani vinice, napadeni
houbovymi chorobami, hnojeni a oSetfovani plidy ve vinici. Minimalni hodnota

asimilovatelného dusiku pro uspésné kvaseni mosta ¢ini 150 — 200 mg-1. [27]

Aminokyseliny ve viné jsou volné nebo vazané ve formé peptidii a proteinti
(pti kvaseni také ve sténdch kvasni¢nich bunék). Primarné pochazi z hrozni (nejvice je
jich obsazeno ve slupkach) a vznikaji i pfi autolyze kvasinek. Z celkového obsahu
dusikatych latek v mostu, ktery kolisa od 305 do 1600 mg-1", pfipad4 na aminokyseliny
od 170 do 1120 mg-1-'. Obsah a diverzita aminokyselin jsou zavislé na klimatickych
faktorech, odrtid€, typu a zptisobu vinifikace, coz jsou faktory ¢asto urcujici mnozstvi

dusikatych sloucenin ve viné. [21, 28, 29]

V tabulce (Tab. 1) jsou uvedeny aminokyseliny, které byly stanoveny v hroznech a viné

véetné strukturniho vzorce.
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Tab. 1: Aminokyseliny v hroznech a viné [30]

Aminokyselina Strukturni vzorec Aminokyselina  Strukturni vzorec
N NH,
Alanin CHy— CH i NH,;—(CH)5— CH
COOH B COOH
2 NHﬂ
= NH;— C—NH— (CH,);— CH _ _ &
Arginin 2 ‘[ 23 _ Methionin CHi— $—(CHa)—CH
, COOH Liad
N—H - COOH
,.-" 2 /NH'J
Asparagova HOOC—(H,— CH
i g .\!H L CH.\ ‘—"(_'H
kyselina N oo Ornitin S (ETOR
e COOH
g 7 NH,
Asparaci NHy—C—CH;—CH ] i i
PAs I . Fenylalanin CHy—CH
o COOH 2 \C{'J{JH
NH,
Citrulin NH;— 1— NH—(CH;)»—CH [ " ]— COOH
0 cooH | Prolin |
NH, H
_ ' HO)
Cystein HS—CH,—CH
COOH Hydroxyprolin COOH
NH; 3 - ’
g |
Glutamova HOOC— CHy— CHy— CH H
kyselina COOH TR
/ NH; Serin HO—CH,—CH
Glutamin NH;— C—CH;—CH,—C 5\ COOH
MHa
O COOH _ _ -
P NH. Treonin C'Hi— CHOH— CH
Glycin CHy COl rfq [:1
COOH T
NH; C ﬁ CH.—CH
o P Tryptofan | :
Histidin "Hy—CH N \t“.{ WOH
NH Neoon |
NH, " NH;
Isoleucin CHy—CHy—CH—CH Tyrosin ¢ )—{} CH,— {‘Ei
by  OOH g, COOH
NH, NH;
Leucin CHy—CH—CHy~CH Valin CHy—CH—CH
COOH COOH

CH;

CH;

Nékteré aminokyseliny se pfi kvaseni spotfebuji ipIné (arginin, fenylalanin a histidin).

Aminokyseliny jako kyselina glutamova, leucin, izoleucin, valin, serin, lyzin, tyrozin

a tryptofan se sice pfi kvaseni spottebuji, ale pfi autolyze kvasinek jejich obsah stoupne
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na vyssi, nez byl v ptivodnim mosté. Obsah kyseliny asparagové a glutamové je
v mosté velmi vysoky a kvasenim klesa. Zajimavé je, Ze vina vyrobena v atmosfére CO2
v porovnani s viny vyrobenymi za béznych podminek vykazuji mensi obsahy kyseliny
asparagové, serinu, alaninu, valinu, tyrozinu, lyzinu a histidinu a podstatné vice

treoninu. [13, 20, 31]

Hlavnimi zastupci aminokyselin ve viné jsou prolin, arginin a glutamin, které spolu
tvori asi 80 % vsSech aminokyselin vina. Nejvice se vyskytuje prolin, pfi¢emz se jeho
mnozstvi zvySuje v prubéhu dozravani hroznti. Kvasinky ho neasimiluji bez

pfitomnosti kysliku. Naopak sirné aminokyseliny jako cystin nebo cystein se vyskytuji

vvvvv

Aminokyseliny jsou velmi dutlezitymi prekurzory ,aromatickych esterd” a velmi
vyrazné ovliviiuji aromatické tony bilych a rtizovych vin. Velmi dutlezita je také

pfeména aminokyselin na vyssi alkoholy.

Existuji aminokyseliny, které mohou zptisobovat hofkou chut vina (leucin, izoleucin,
fenylalanin, tyrosin a tryptofan), sladkou chut (glycin, alanin, treonin a prolin) anebo

také kyselou chut (kyseliny asparagova a glutamova). [21]

3.3.2 Dusikaté latky v Sumivych vinech

3.3.2.1 Aminokyseliny

U vin Champagne bylo identifikovano nasledujicich 23 aminokyselin: alanin, arginin,
asparagin, kyselina asparagova, beta-alanin, citrulin, cystein, kyselina
gamaaminomaselnd, kyselina glutamova, glutamin, glycin, histidin, leucin, izoleucin,

lyzin, metionin, ornitin, fenylalanin, prolin, serin, treonin, tyrozin a valin. [33, 34]

Aminokyseliny jsou prekurzory Sirokého spektra aromatickych latek (vyssich alkoholti
a nasledné také esterti). Vétsina studii provedenych na transformacich, které se konaji
v pribéhu zrani Sumivych vin vypracovanych tradicni metodou, se zaméfila
na analyzu sloudenin uvolnénych kvasinkami do vina. Mezi nimi byly dusikaté

slouceniny povazovany za nejlepsi ukazatele proteolytické aktivity kvasinek. [35, 36]
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Zvysena koncentrace rozkladnych produktt proteinti, jako jsou aminokyseliny, byla
obvykle povazovéana za charakteristickou pro autolyzu kvasinek. Jak jiz bylo zminéno
diive, zvySeni obsahu aminokyselin ve viné muze nastat i v nepfitomnosti
autolytického procesu. V priitbéhu sekundarniho kvaseni vlahvi vyuziji kvasinky
aminokyseliny pfitomné ve viné.Po skonceni sekunddrni fermentace, kdy jsou
vSechny cukry spotfebovany, kvasinky uvolnuji aminokyseliny zpét do vina. Tento
pohyb aminokyselin z intracelularntho do okolniho prostfedi probiha pasivné
a v konecném dusledku se zvysi koncentrace aminokyselin ve viné. Tato koncentrace
aminokyselin zlistdva ve viné relativné stabilni, obvykle po dobu 3-4 mésicti. Po této
dobé se znovu koncentrace aminokyselin ve viné zaéind zvysovat. Tento nartst je
pri¢itan autolytickému procesu, kdy jsou bunécné proteiny degradovany,
solubilizovany a pfechdzeji do vina. S pokrac¢ovanim autolytického procesu se vino
stdva bohatsi na obsah aminokyselin. Nékteré z téchto aminokyselin podstoupi
transformaci v disledku dekarboxylace a deaminace. Nejen aminokyseliny, ale i jiné
dusikaté slouceniny jsou ziskdvané v pribéhu autolyzy - polypeptidy, peptidy

a nukleové kyseliny. [3, 4]
3.3.2.2 Aminokyseliny a vyssi alkoholy

Velmi dtlezita je také preména aminokyselin na vyssi alkoholy, o kterych je zndmo,
ze jsou hlavni slozkou sekundarniho aroma vina. Bylo zjiSténo, Ze vyssi alkoholy
nevznikaji z cukru kvasenim jako etanol, ale Ze jsou Stépnymi produkty aminokyselin,
které se v priibéhu fermentace opét deaminuji, pficemz uvolnény NHs je vyuzivan
na vystavbu kvasinek. Pfi tomto metabolickém procesu vznikaji jednosytné
viceuhlikaté alkoholy za soucasného uvolnovani oxidu uhli¢itého. Koncentrace vyssich
alkoholti ve viné je determinovana mnozstvim dusiku v mostu, ¢imz se vysvétluje
dtileZitost obsahu aminokyselin v mostu ve spojeni s tvorbou vyssich alkoholi.
Pfi experimentech s aminokyselinami bylo dokazano, Ze hlavni vliv na tvorbu vyssich
alkoholli vina ma pravé zdroj aminokyselin pro kvasinky. Tento faktor je dokonce

vvvvv

aminokyselin v hroznovém mostu jsou s ohledem na svij tésny vztah k organoleptické
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kvalité vina velmi zajimavym technologickym parametrem, jehoz diisledna kontrola

miize v budoucnu sehrat vyznamnou roli ve vyrobnim procesu. [37-40]
3.3.2.3 Peptidy

Peptidy vznikaji spojenim urcitym poctem aminokyselin pomoci peptidické
vazby. Oligopeptidy obsahuji maximalné ctyfi aminokyseliny. Polypeptidy maji
vysokou polarni hmotnost (pod 10 000 g.mol') a mohou byt separovany pouhou
filtraci (ultrafiltraci, mikrofiltraci, nanofiltraci) a reprezentuji majoritniho dusikatého
zastupce ve viné. Dusik ve formé oligopeptidii neni v mostu ¢i viné lehce stanovitelny.
Nékteré malé peptidy maji také pfijemné senzorické vlastnosti (zajimavou sladkou

zastupcem je tripeptid glutation. [27, 30, 41]

Peptidy jsou vétsinou produktem autolyzy. Bylo pozorovano, ze vysokomolekularni
peptidy pfevazné hydrofobni povahy jsou uvoltiovany v prvnich krocich procesu. Tyto
velké peptidy jsou hydrolyzovany v krocich nasledujicich po autolyze, coz vede
k tvorbé méné hydrofobnich peptidii o nizké molekulové hmotnosti a volnych
aminokyselin. Koncentrace celkovych aminokyselin se zvysuje pfed spojenim volnych
aminokyselin, které prokazuji, Ze prvni peptidy jsou uvolnény, a které jsou pozdéji
hydrolyzovany na aminokyseliny. Kone¢na koncentrace peptidu v Sumivych vinech
muze byt ovlivnéna rliznymi proménnymi jako je teplota, doba zrdni vina ¢i pouZity

kmen kvasinek v druhé fermentaci. [5, 28, 42, 43]

Pii studiu slozeni aminokyselin v peptidech pfitomnych v Sumivych vinech bylo
prokazano, ze jak serin, tak treonin jsou pfitomny ve vysoké koncentraci,
coz prokazuje, ze peptidy pfitomné v Sumivych vinech pochdzeji z autolyzy, protoze
tyto dvé aminokyseliny jsou zapojeny do glykosidickych vazeb mezi proteiny

a mannany bunécné stény. [8, 31]
3.3.2.4 Proteiny

Proteiny jsou makromolekuly vzniklé spojenim velkého mnozstvi aminokyselin.
Proteiny obsahuji zpravidla vice jak sto aminokyselinovych zbytkd. Tyto obii

molekuly, makromolekuly, nedializuji (neprochdzeji membranou). Molekula bilkovin
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muze byt tvofena jednim nebo vice polypeptidovymi fetézci, které jsou navzijem
spojeny napt. vodikovymi vazbami. [22] Jejich molarni hmotnost je nad 10 000 g.mol~
ajejich struktura obsahuje krom peptidické vazby i postranni vazby, které vytvari

tfirozmérné struktury: sférickou, helix, apod. [27, 30]

Hrozny a nasledné vino obsahuji mnoho proteini s Sirokym rozsahem moldrni
hmotnosti (30 000 — 150 000 g.mol! ). Nékteré nestabilni proteiny jsou zodpovédné
za zékaly v bilych vinech (termolabilni bilkovina). Jiné proteiny se spojuji s frakcemi
sachariddi, napf. s mannoproteiny ¢i isolektiny. Toto spojeni se velmi ¢asto projevuje

u Sumivych vin. [44]

3.3.3 Dusikaté latky a zrani sumivijch vin

3.3.3.1 Aminokyseliny

LeZeni na kalech se vyuzivd u mnoha specidlnich vin. Jednim z pfikladti mtize byt
vyroba sektti klasickou metodou se zranim v lahvi. V takovém pfipadé je vino
ponechdno mnoho mésicti v kontaktu se svymi kaly. Uvolnéné aminokyseliny jsou

prekurzory aromatickych sloucenin, jako jsou vyssi alkoholy, laktony ¢i polyamidy.

Mezi tiemi a deviti mésici po sekundarni fermentaci nebyly pozorovany zadné rozdily
v koncentraci volnych aminokyselin bez ohledu na zvolenou mostovou odridu.
Po deviti mésicich se koncentrace volnych aminokyselin zvysila, coz oznacuje zacatek

autolyzy. [45]

Dlouhym zranim v ldhvi dochdzi k uvolnéni siry rozkladem aminokyselin, jako jsou
cystein a metionin. Diky tomu maji starsi sekty aroma spojené s obsahem uvolnéné
siry, naptiklad praZenych ofechti ¢i kdvy. Aminokyseliny podléhaji sekundarnim
a tercidlnim reakcim s tuky a dochdzi tak k dalSimu vyvoji chuti a aroma. Byly
sledovany rozdily v obsahu volnych aminokyselin v zavislosti na kmenu kvasinek
acasu zrani a zjiStény vyznamné rozdily v obsahu aminokyselin. Vyjimkou byly
glutamin a methionin, které nejsou vyznamné ovlivnény dobou zrani na kalech.
Koncentrace kyseliny asparagové, glutaminu, histidinu, treoninu, argininu,

ethanolaminu, methioninu, leucinu a tryptofanu nebyly vyznamné ovlivnény
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pouzitym kmenem kvasinek. Rozdily mezi zdkladnimi viny a viny po 20 dnech
sekundarni fermentace pomoci kvasinek ukazaly, Ze doslo ke snizeni obsahu
aminokyselin -  kyseliny asparagové, asparaginu + serinu, histidinu, gama-
aminomadselné kyseliny, tyrosinu, valinu, isoleucinu, tryptofanu a lysinu. Mezi 20 a 365
dny zrani v 1ahvi existuji vyznamné rozdily v zastoupeni jednotlivych aminokyselin.
U kyseliny asparagové, asparaginu + serinu, histidinu, treoninu, alaninu, argininu,
tyrosinu, valinu, isoleucinu, leucinu, lysinu, tryptofanu se jejich obsah zvysoval,
zatimco u kyseliny glutamové, kyseliny gama-aminomadselné a ethanolaminu se jejich

obsah naopak snizoval. [46]
3.3.3.2 Proteiny

V priibéhu zrani vina s kvasinkami se ustali pokles obsahu bilkovin, protoze proteiny
jsou hydrolyzovany na slouceniny s nizsi molekulovou hmotnosti. Z tohoto déivodu
maji Sumiva vina nizs$i hodnoty proteinti, nez jsou obvykle pfitomny v zakladnim viné.
Peptidy a aminokyseliny jsou obecné povazovany za hlavni slouceniny, které
se uvolniuji do vina v pribéhu autolyzy. Peptidy jsou nejprve uvolnény do média a pak

jsou degradovany na aminokyseliny. [5]

Z tohoto dtivodu néktefi autofi studovali roli protedzové aktivity u kvasinek autolyzy
a jeji vztah na pénivost a dalsi senzorické vlastnosti. [7, 36] Nékolik rtiznych druhti
protedz je davano do souvislosti s proteolytickou aktivitou v prabéhu autolyzy
v Sumivych vinech. [36, 47] Proteaza A je hlavnim enzymem ucastnicim se procesu
autolyzy, ale za pomoci jinych protedz. Protedza pfedstavuje nejvétsi aktivitu ve viné
s rozmezim pH 3 az 3,5. [7] Protedzy jsou zodpovédné za 60 % dusiku uvolnéného
v prubéhu autolyzy ve vin€, coz naznacuje, ze dalsi kyselé protedzy mohou byt také

zapojeny do proteolytického procesu. [7]
3.3.3.3 Peptidy

Obsah peptida kolisa v pribéhu zrani a dosahuje maxima po 12 - 15 mésicich zrani
s kvasnicemi a pak klesa, jelikoz jsou peptidy ndsledné degradovany. Rozdéleni
volnych aminokyselin je velmi odliSné od rozdéleni aminokyselin u peptid

a proteinu. [5, 16]
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Povaha peptidii se také méni tim, Ze nartstaji s asem zrani. Studie aminokyselinového
slozeni peptidii pritomnych u Sumivych vin ukazaly, Ze peptidy pochazeji z kvasinek.
Ve skutecnosti se proteiny z rtiznych mosti od sebe lisi. Jelikoz tyto proteiny jsou
substraty kvasinkovych protedz, ocekavali bychom, Ze ziskame rtizné peptidy ve viné.
Nicméné aminokyselinové slozeni peptidid z rlznych odrtid pro Sumiva vina

se stejnym kvasinkami v priibéhu 26 mésict zrani bylo stejné. [35, 48]

Skutecnost, Ze treonin a serin maji hlavni zastoupeni v peptidech u Sumivého vina,
svym vyskytem potvrzuji pavod peptidi z kvasinek, protoze tyto aminokyseliny
se nenachdazeji v zdkladnich vinech mezi hlavnimi aminokyselinami. treonin a serin
jsou zapojeny do glykosidickych vazeb mezi proteiny a mannany v bunécné

sténé. [8, 49, 50]

Vyvoj obsahu bilkovin v pribéhu autolyzy je také zavisly na kmenu kvasinek. Pfi
srovnani dvou rtaznych kment kvasinek se zjistilo, Ze obsah proteinu ztstal stabilni
v priibéhu prvnich deviti mésici u prvniho kmene, zatimco u jinych kmenti se velmi
snizil hned na konci sekundarni fermentace. Dalsi studie ukazaly, ze hladiny proteint
a polypeptidti v prabéhu prvnich tii mésict stouply a poté se snizily. To bylo pficitano
protedzové aktivité. Obsah proteinu a peptidu se pak po Sesti mésicich opét zvysil.
Koncentrace proteinu byla oznacdena jako stabilni po dobu 90 dnt po druhotném

kvaseni a ndsledné se mirné zvysila o 8 — 13 %. [14, 45, 51]

3.3.4 Vliv aminokyselin na kvalitu Sumivého vina

Obohaceni vina aminokyselinami muize zlepSit aromaticky potencial Sumivych vin.
Aminokyseliny jsou prekurzory né€kterych aromatickych sloucenin deaminacénich nebo
dekarboxylac¢nich reakci. [4] Uvolnovani aminokyselin a oligopeptidi pfi autolyze
kvasinek je casto spojovano s rozvojem ,toasty viné”, kterd mutze byt zdrojem
tékavych thiolt, jako je mnapfiklad: 2-benzenemetanthiol, furanmetanthiol
a ethyl-3-merkaptopropionat. Tyto slouceniny nartstaji na koncentraci prahové
hodnoty v pribéhu zrani, ale zejména po degorzovani. [52] Kromé toho mohou byt
aminokyseliny prekurzory pro jiné vyznamné aroma, jako je stolon (z treoninu), etoxy-

5-butyrolakton (od kyseliny glutamové), benzaldehyd (od fenylalaninu) a vitispiran
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(od methioninu). Koncentrace sloucenin, jako je napfiklad 2,6,6-Trimethyl-10-
methyliden-1-oxaspiro[4,5]dec-8-en (vitispiran) a 1,2-dihydro-1,1,6-
trimethylnaphthalene (TDN) se v priibéhu zrani také zvysuji. [53] Lakton, 3-hydroxy-
4,5-dimethyl-2(5H)-furanon, tzv. sotolon, se pomalu zvySuje u Sumivych vin
v prubéhu zrani. Sotolon pochdzi z treoninu, ktery je pfeménén na a-ketobutyrické
kyseliny, které pak reaguji s acetaldehydem. Koncentrace sotolonu vysoce koreluje
s koncentraci cukru a derivati, napf.: hydroxymethylfurfuralu. Sotolon mtize byt
vytvofen Maillardovou reakci v dusledku kondenzace molekul, jako jsou

butan-2,3-dion (diacetyl) a hydroxyacetaldehyd. [54, 55]

Nékteré peptidy jsou sladké a horké chuti, povrchové aktivni vlastnosti peptidii maji
dilezitou roli ve viné zpohledu stability pény. Moreno — Arribas [5] uved],
ze hydrofobicita u peptidti by mohla korespondovat s vlastnostmi pény u sumivého
vina. Rizné studie se pokusily urcit slouceniny ve viné, které maji vliv na kvalitu pény.
Pozitivni korelace byla mezi vlastnostmi pény a vétSinou volnych aminokyselin
a proteinti. Nicméné nebyla nalezena zadna souvislost mezi vlastnostmi pény

a koncentraci peptida ve viné. [56, 57]
3.3.4.1 Mechanismus Maillardovy reakce

Maillardova reakce je obecné soubor chemickych reakci redukujicich sacharidt
(fruktéza, glukdza, maltdza, xyldéza) a aminosloucenin (aminokyseliny a bilkoviny).
V pribéhu reakci vznikd fada reaktivnich karbonylovych sloucenin, které reaguji
vzdjemné a také s piitomnymi aminoslouceninami (tzv. neenzymatické hnédnuti
potravin). Tato reakce je obecné monitorovdna v potravinafstvi ztoho dtvodu,
ze nékteré  produkty = Maillardovy reakce jsou toxické (. napiiklad

hydroxmethylfurfural a nitrosamin). [58, 59]

Diky Maillardové reakci vznikaji z aminokyselin (theoninu) pfislusné aldehydy
(2-ketobutyrickd kyselina). Nékteré aldehydy jsou tepelné nestabilni a mohou
prechazet az v akrolein nebo methanethiol, coz miize vést knegativnimu aroma

vafeného kvétaku nebo mokrého psa. [55, 59]

Maillardova reakce je ¢asto spojovana s aroma susenych plodi. Bylo také zjisténo,

ze MR je zodpovédna za celou fadu aromat, které vznikaji po degorzovani sumivych
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vin. Tento fakt mtizeme vysvétlit reakci cukri z dozdze a aminokyselin, které se
uvolnily (a modifikovaly) béhem autolyzy, lezeni vina na kvasnicich. Jiz vime,
ze nékteré vedlejsi produkty Maillardovy reakce jsou zodpovédné za pecené-

pfipalené-vanilkové aroma po degorzovani. [41]

3.4 Fenolické latky

Fenolické slouceniny pfedstavuji velmi obsdhlou a rtiznorodou skupinu sekundarnich
metabolitti, kterd je jednou z nejpocetnéjsich skupin latek v rostlinné fisi. [60] Svym
vyznamem jsou fenolické latky diilezitymi slouceninami ve vinohradnictvi i vinafstvi.
U bilych i éervenych mostovych odrtid existuje vyznamny rozdil ve slozeni a obsahu

fenolickych latek v hroznech. [61]

vvvvvv

na enologické aspekty vina. Tyto slouceniny pochézeji z riznych ¢asti vinnych hroznti
ajsou extrahovany do vina béhem zpracovani hroznti a zrdni vina. Fenolické
slouceniny maji pfimou vazbu na vyslednou jakost vina. Pfispivaji k organoleptickym
vlastnostem vina a také k barvé vina. Fenolické slouceniny také ptisobi jako

antioxidanty. [9]

V hroznech jsou fenolické latky jako monomerni a polymerni molekuly. Nachdzi se
ve §tavé, semenech i ve slupce. Jejich mnozstvi je zdvislé na odrtadé, ale také
na podminkach prosttedi a stupni zralosti hroznii. [62] VétSina fenolickych sloucenin je
vazana v podobé esteri nebo glykosidti, jako volné slouceniny se vyskytuji méné.
Fenolické slouceniny maji jednu nebo vice hydroxylovych skupin pfipojenych
na benzenovy kruh. [63] Z biochemického hlediska vychazi syntéza polyfenol
z aminokyseliny fenylalaninu, respektive tyrosinu a pres hydroxyskoficové kyseliny
vede k flavonoidnim latkam. Pouze kyselina gallova se syntetizuje pfimo z kyseliny
sikimové. Ve viné bylo dosud popsano pies 200 fenolickych latek a dalsi jsou stale
nachdzeny. [64] Fenolické latky, tfisloviny a barviva se nachéazeji v hroznech ve velké
rozmanitosti a jejich kvalitativni slozeni je velmi zavislé na zptisobu a rychlosti
zpracovani hroznti, na velikosti tlaku pfi lisovani, na druhu vina a jeho uloZeni

v sudech ¢ v nerezovych nadobach. Z hroznti pfechdzeji do vina fenolkarbonové
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kyseliny — gallova, protokachetovd, vanilinovd, kumarova, kdvova a ferulova. Déle pak

flavanoidy katechin, epikatechin, quercetin, kaemforol a flavandioly. [65]

Polyfenoly jsou v hroznech révy vinné v celkovém obsahu 0,1-2,5 g-I'. Jednoduché
fenolickeé latky se pfi jejich zpracovani vazi na cukr a uvolnuji se teprve béhem kvaseni
a skladovani. Z fenolickych kyselin obsahuji hroznové mosty kyselinu
p-hydroxybenzoovou, vanilovou, gallovou, syringovou, salicylovou, p-kumarovou,
kdvovou a felurovou. Jsou volné, ale i vazané v ritiznych slouceninach, zejména

s anthokyany, katechyny a s kyselinou vinnou. [20]

3.4.1 Rozdéleni fenolickych sloucenin

Fenolické latky se vyznacuji vyraznou proménlivosti ve struktufe a obsahuji alespor
jednu hydroxy skupinu a benzenové jadro. Dle chemické struktury lze fenolické latky
rozdélit do nékolika skupin. Latky polyfenolické povahy, které jsou obsazeny ve ving,
muzeme prehledné rozdélit na dvé velké skupiny: flavonoidy (antokyany, flavan-3-oly,

flavonoly a dihydroflavonoly) a neflavonoidy (hydigdbenzoové a hydroxyskicové

kyseliny, stilbeny a aromatické fenoly). [66]

Neflavonoidy se ziskavaji ze slupek a duzniny hroznti a maji jedno (jsou to fenolické
kyseliny jako hydroxyskoficova, benzoovd) nebo dvé fenolickd jadra pevné spojena
dohromady (stilbeny). Tyto latky neovliviuji chut ani aroma, ale jsou prekurzory
negativnich volatilnich fenoltl s nezddouci viini a nazloutlou nebo hnédou barvou,

pokud dojde k oxidaci. [67]

Jiné rozdéleni mutze byt podle pocétu hydroxylovych skupin. Fenoly délime
na jednosytné a vicesytné (polyfenoly). Zakladni pfehled skupin fenolovych sloucenin
udava Tab. 2. [68]
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Tab. 2: Hlavni typy fenolovych sloucenin [68]

Pocet atomu C

Lakladni typ skeletu

Skupina fenolovych sloucenin

6 Cs jednoduché fenoly, benzochinony,
benzoové kyseliny
7 Cs-Cy benzoové kyseliny
8 Cs-Co acctofenony. fenyloctove kyseliny
0 Cs-Cs tenylpropanoidy. fenylpropeny.
chromony. isochromeny. skoficové
kyseliny, kumariny
10 Cg-Cy naftochinony
13 Cs-C1-Cs xantiny
14 Cg-C2-Cg antrachinony. stilbeny. diarylethan-
oidy
14 C5-C1-Cs-C1. Cg=(C1)2-Ce. hydrolizovatelné tanniny (dimery)
Cr-(Ceh-Cy
15 CeC3-Cs flavonoidy, pterokarpany. diaryl-
propanoidy
16 Cg-Cs-Cy diarylbutanoidy
16 Ce-Cip gingerony
17 Cs-C5-Cs diarylpentanoidy
18 Cg-(C3)-Cs. Cg-C3-Cs-C3 lignany. neolignany
18 Cs-Cs-Cs terfenylchinony
19 Cs-C7-Cs diarylheptanoidy. kurkuminoidy
28 (Cs-C2-Cs)a bianthrony
30 (Cg-C3-Cg)a biflavonoidy
N (Ce-Can lignin
N (Ce-C3-Ce)y kondenzované tanniny. flavolany
N (Ce-C-C1-Cop. (C1-C-Ce-Cyly hiydrolyzované tanniny

3.4.2 Neflavonoidni latky

Neflavonoidni fenolické latky jsou ve viné rozdéleny na hydroxybenzoové kyseliny
a hydroxyskoficové kyseliny, tékavé fenoly, stilbeny a rtzné slouceniny
(napf. lignany a kumariny). [20]

Jedna se o jednoduché latky uloZené zejména v tfapinach hroznt, kdy pfi mleti
hroznt dochézi k jejich uvolfiovani do mostu. [69] Tyto latky maji sviij ptivod nejen
v hroznech, ale také v technologii vyroby vina — dostanou se do néj pouZzivanim

dubovych sudli nebo taninti. [34]
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3.4.2.1 Hydroxyskofticové kyseliny

Mezi hydroxyskoficové kyseliny (Tab. 3) patfi, kyselina kaftarova, kterd prevazuje
(az do 50 % celkovych hydroxyskoticovych kyselin). Dalsimi dalezitymi latkami jsou
estery kyseliny vinné p-kumarov4, ferulové, koutarova, kaftarova a fertarova kyselina.

120, 64]

Koncentrace derivatt hydroxyskoficovych kyselin ve viné zavisi na mnoha faktorech,
jako jsou odrtida, péstebni podminky, klima atd. [20] U révy vinné jsou zastoupeny jak
ve slupkach, tak i v duzniné bobule. Mohou se vyskytovat ve vazané i volné formé,
také mohou byt esterifikovany, a to jak kyselinou vinnou, tak i etanolem. Tyto derivaty

snadno podléhaji oxidaci, a tim zptisobuji hnédnuti bilych mostt a vin. [34]
Tab. 3: Derivaty hydroxyskoficovych kyselin ve viné [20]

Hydroxyskofticové kyseliny

COOR;g
P
Ry Ry

OH
kyselina R: R: Rs
kavova OH H H
kaftarova OH H Kyselina vinna
p-kumarova H H H
p-koutarova H H Kyselina vinna
ferulova OCH:s H H
fertarova OCH:s H Kyselina vinna
sinapinova OCHs OCHs H

26



3.4.2.2 Hydroxybenzoové kyseliny

Hydroxybenzoové kyseliny jsou charakteristické pfitomnosti karboxylové skupiny
substituované na fenol. [64] Nejcastéjsi derivaty nalezené ve viné (Tab. 4) jsou kyselina
gallovd, kyselina gentisova, kyselina p-hydroxybenzoova, kyselina protokatechuova,
kyselina syringovda, kyselina salicylova a kyselina vanilinovd. Hydroxybenzoové

kyseliny 1ze ve viné nalézt pfedevsim ve volné formé. [20]

Kyselina gallova je nejvyznamnéjsi hydroxybenzoova kyselina, jez se nachazi pfimo

v pevnych ¢astech bobule. [70]
Tab. 4. Derivaty hydroxybenzovych kyselin ve viné [20]

Hydroxybenzoové kyseliny

COOH
Ry
R; R>
Rs

kyselina Ri Ra Rs R4
galova H OH OH OH
gentisova OH H H OH
p-hydroxybenzoova H H OH H
protokatechuova H OH OH H
salycilova OH H H H
siringova H OCHs OH OCHs
vanilova H OCHs H H

3.4.2.3 Stilbeny

Stilbeny jsou dalsi polyfenoly pfitomné ve slupkach hroznti, viné a dfevu. Rostliny je
produkuji jako obrannou reakci na poranéni, nemoci a stres. Vyskytuji se jako volné

nebo vazané glykosidy piedevsim ve slupkach bobuli révy vinné. [71] Hlavni
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predstavitel této skupiny je resveratrol (3, 4',5 -trihydroxystilben), ktery se vyskytuje
ve dvou isomernich konfiguracich cis a trans (Obr. 5) a pfevazné v glykosidované
formé. Resveratrol fadime mezi fytoalexiny, které tvofi rostlina jako odpoveéd
na stresovou situaci. Resveratrol mda antibakteridlni a antifungalni vlastnosti. Byl
nalezen ve vice nez 72 rostlinnych druzich. Jeho obsah v bobulich je jednak zavisly
na oblasti péstovani — vice je obsaZen v hroznech z vinic v chladnéjSich a vlh¢ich
polohéach, dalsi vliv ma odrida a technologie vyroby vina. V cervenych vinech
se pohybuje v rozmezi 0,2 — 13 mg-l" a v bilych vinech je jeho koncentrace nizsi
0,1 — 0,8 mg-1". Vice tohoto stilbenu budou obsahovat vina nefiltrovana a nakvasena
delsi dobu, méné zfejmé vina Sumiva diky specifické technologii vyroby (brzky sbér
hroznu). [20, 64, 72]

V hroznech pfevazuje Trans-resveratrol, ktery je dtlezitym kvalitativnim parametrem
vina, protoze podle studii ma pfiznivé ucinky na lidské zdravi, predevsim jako
prevence nadorovych a srde¢nich onemocnéni, ma vyznamnou antioxidacni aktivitu

a pusobi pozitivné na tvorbu krevnich desticek. [62]

OH HO N
HO X O O
O OH O

OH OH

trans-resveratrol cis-resveratrol
Obr. 5: Resveratrol (3, 4, 5-trihydroxystilben) [64]

3.4.3 Flavonoidni latky

Existuji ¢tyfi hlavni skupiny flavonoidt: katechiny, flavonoly, antokyany a tfisloviny
(taniny). Tato pocetnad skupina latek ma vliv na celkovou plnost vina, jeho barvu
achut. [6] Struktura je tvofena dvéma molekulami fenolu spojenymi molekulou
pyranu. Vyskytuji se i jako latky volné, ale castéji jako glykosidy, acylované glykosidy

nebo polymery. Nékteré flavonoidy funguji jako pfirodni barviva, jiné ovliviiuji chut
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nebo maji dilezité biologické ucinky. [68] Podstatny obsah je v ¢ervenych vinech (az 85

% polyfenoltl), ve vinech bilych je to méné nez 20 % vsech polyfenolti. [65]
3.4.3.1 Flavonoly

Flavanoly jsou zchemického hlediska 3-hydroxyflavanoidy. Mezi nejrozsifené;jsi
flavonoly (Obr. 6) v prirodé patii kaemferol (5, 7, 4 ' hydroxyflavone), kvercetin
(5,7, 3, 4" hydroxyflavone), a myricetin (5, 7, 3 ', 4', 5 'hydroxyflavone). [64]

/J\F

/“x/ E
HO\\.—//PH\/ \/

\//
j\g C\\\/ﬂ\\\r “oH

HO. O o
\‘/R\I‘:”/ ! %\/ \\'OH
R\r/\\\ “oH
OH O
2

Obr. 6: Nejrozsifenéjsi flavanoly [64]
A - kaemferol (5, 7, 4' hydroxyflavon), B - kvercetin (5, 7, 3', 4' hydroxyflavon), C -
myricetin (5,7, 3, 4', 5' hydroxyflavon).

Vyznamna je koncentrace glykosidii, predevsim rutinu. U éervenych vin se vyskytuji
jako kopigmenty doprovazejici antokyany. Flavonoly jsou spolecné s flavony
dilezitymi zlutymi barvivy. [20] Syntéza flavonoltt v bobulich révy je stimulovana
svételnym zafenim, proto na oslunénych castech kefti maji hrozny vyssi obsah téchto

latek. [73]
3.4.3.2 Antokyaniny

Antokyany neboli antokyaniny jsou glykosidy rtiznych aglykonti, které se nazyvaji

antokyanidiny (Obr. 7). Antokyanidiny jsou nejpocetnéjsi skupinou rostlinnych
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barviv. Bylo identifikovano vice nez 300 riznych antokyanti. Struktura antokyanidinti

je odvozena od flavyliového kationu, ktery je odvozen od 2-fenyl-chromenylu. [64]

V potravinach se nejvice vyskytuje 6 zdkladnich antokyanidinti (pelargonidin,
kyanidin, peonidin, delfinidin, petunidin a malvidin) — 1isi se od sebe poétem a pozici
hydroxylovych a methoxylovych skupin. Zikladnimi antokyaniny jsou 3-O-
monoglukosidy a 3-O-glykosid. V révé se antokyanidiny vyskytuji hlavné u modrych
mostovych odriid ve slupkach bobuli, s vyjimkou barvifek, které obsahuji antokyaniny
i v duzniné. Ve vinech jsou tyto slou¢eniny mnohem stabilnéjsi ve formé glykosidu

(antokyanin) nez ve formé aglykonu (antokyanidin). [6]

Distribuce a koncentrace antokyanti v hroznu zavisi na odrtidé, zralosti, klimatickych
podminkach, péstitelské oblasti a vynosu. Obsah antokyanti ve viné zavisi na mnozstvi
antokyanu v hroznu (odrtida) a na zvolené technologii vyroby vina. Barva antokyanti
zavisi na pH prostfedi, v kyselém nebo neutrdlnim prostfedi jsou cervené, v zasaditém

modré. [20]

Delfinidin (purpurové modry) petunidin (purpurové modry) malvidin (purpurovy)

Obr. 7: Zakladni antokyanidiny [64]

Pii vyrobé Sumivych vin se antokyanova barviva berou v potaz pouze u modrych
mostovych odrid, ve kterych se vyskytuji. Vzhledem k Setrnému zpracovani a zvlasté
lisovanim celych hrozna se snazime jejich extrakci uplné zamezit ¢ ji maximalné
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potlaéit (blanc de noirs). Toto neplati pro vyrobu rtizovych Sumivych vin metodou
naleZeni ¢i nakvaseni slupek, kde je rtizovy odstin zadouci. [2] U rtizovych Sumivych
vin vyrobenych pifidanim malého mnoZzstvi cerveného vina v expedi¢nim likéru
do bilého Sumivého vina (blanc de noirs) pochdzi jejich rtiZzovo-oranzové zbarveni
Castetné z anthokyaninového obsahu cerveného vina, ale mtize také pochazet
z pyranoantokyaninti. Jedna se o cykloadi¢ni produkty mezi acetaldehydem, kyselinou
pyrohroznovou a fenolickymi latkami jako je 4 — vinylfenol, 4 — vinylguaiacol

a 4 — vinylcatechol. [65]
3.4.3.3 Katechiny (Flavan-3-oly)

Katechiny se nachdazeji nejen v bobulich révy (slupka a semena), ale také v listech,
stoncich i dfevé. [20] Tyto katechiny neboli flavan-3-oly se nachdazeji v semenech a jsou
znamy svoji hofkosti. Tato hofkost ve vinech je primarné zptisobena flavan-3-oly.
Zakladnimi jednotkami, které se vyskytuji v hroznech a viné, jsou (+) - katechin
a (-) - epikatechin (Obr. 8). V bilém viné se koncentrace pohybuje v rozmezi
od 10 do 50 mgl?, zatimco u cervenych vin mohou dosahnout az 800 mg1'. Bylo
prokazano, ze koncentrace ethanolu ma vliv na vnimani hotkosti z katechinti. Vyssi
koncentrace alkoholu zvysi horkost, zatimco kyselost nema zadny vliv na vnimani

hotkosti. [61]
OH OH
OH OH

HO 0 m“‘\

‘s
/,
“

OH OH

(+)- Katechin (-)- Epikatechin

Obr. 8: Flavan-3-oly (katechiny) [65]

Katechiny maji silné antioxida¢ni ti¢inky a ve viné se nachdazeji v hojném mnozstvi. [65]
Pro kvalitu vina jsou vyznamné z hlediska senzorickych vlastnosti. Flavan-3-oly

mohou byt tfislovité i horké, pricemz hotké tony chuti jsou odvozeny
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od nizkomolekularnich sloucenin s niz§im stupném polymerizace a tfislovité tony
od vysokomolekuldrnich sloucenin s vys$sim stupném polymerizace. [70] Hoiké tony

pochazeji z flavan-3-olti semen a trpké tony ze slupek. [20]

U Sumivych vin se snazime extrakci katechinti pfedchdazet ¢i ji uplné€ zamezit Setrnym
zpracovanim hroznd bez naleZeni rmutu nebo lisovanim celych hroznti pfi nizkych

tlacich. [2]

Taniny jsou latky vyznacujici se trpkou chuti, ktera vznika interakci s proteiny slin.
Vyrazné ovliviiuji chutové vlastnosti potravin, a to zadoucim i nezddoucim zptisobem.
Tanin je spolecny nazev pro nékolik tfid fenolickych sloucenin. Taniny lze rozdélit

do dvou dil¢ich kategorii:
- hydrolizovatelné taniny
- kondenzované taniny [68]

Kondenzované taniny (Proanthokyanidiny) jsou nejhojnéjsi tfidou fenolickych latek
nalezenou v hroznech a viné, zatimco hydrolyzovatelné taniny nalezené ve viné jsou
neflavonoidy pochazejici z dubovych sudi. Kondenzované taniny jsou polymery

flavan-3-ol podjednotek a jsou heterogenni smési riaznych polymert. [65]

Vyskytuji se zejména v semenech, slupce a tfapindch révy vinné. Obsah tanint
v hroznech je v korelaci s obsahem antokyanti — tzn. Ze vysoky obsah antokyanti

v bobulich znamena také vysoky obsah taninti. [70]

Nékteré odrtdy, napfiklad "Pinot noir", neprodukuji zadné kondenzované taniny
ve slupce. To muze také castecné vysvétlit Spatnou intenzitu barvy typickou pro "Pinot

noir" a také vhodnost této odriidy pro produkci Sumivych vin. [65]

3.4.4 Fenolické latky a sumivad vina

Obsah a druh fenolickych latek u Sumivych vin se méni s celou fadou faktora véetné
druhu, odriidy, roéniho obdobi, rtistovych podminek a postupli zpracovani. [74, 75]

Klima, ptida, biologie a agrotechnika jsou nejdtilezitéjsi faktory, které ovliviiuji syntézu
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a koncentraci fenolickych latek v plodech. Pomér mezi velikosti slupky a semen

k velikosti bobule ma dtilezitou tilohu pro extrakci fenolickych latek do vina. [70]

Fenoly a od nich odvozené slouceniny ve viné jsou velmi dtlezité, nebot pfispivaji
k organoleptickym vlastnostem, zejména barvé [76], sviravosti a hotkosti [77], a jsou
také zapojeny do biochemickych a farmakologickych ucinki véetné antimikrobialnich,
antikarcinogennich a antioxidac¢nich vlastnosti. Mnoho fenolickych latek se nachazi
pravé ve slupce bobuli a jsou zodpovédné za barvu Sumivého vina. U téchto latek
dochézi vlivem stresovych faktort k sekunddrni metabolizaci a tim maji také vliv

na senzorické vlastnosti vina stejné jako na intenzitu a odstin barvy. [78-80]

I kdyzZ vétsina fenolickych latek obsazenych ve viné pochézi z hroznti, nejde o jediny
jejich zdroj. Do vina se fenolické latky uvoliuji rovnéz z dfevénych nadob a stopové

mnozstvi produkuji také samotné kvasinky. [65]

Mnoho studii zkoumajicich fenolické sloZzeni bylo zaméfeno na cervena vina, méné
informaci je k dispozici ohledné bilych vin a také jen nékolik malo studii popisuje
obsah fenold u Sumivych vin (Cava). [81, 82] V literatufe existuje jen malo informaci
o fenolickych sloudenindch u Champagne. Hlavni fenolické latky pfitomné v bilém
viné jsou hydroxyskoficové kyseliny, zejména kyselina kaftarova. Celkovy obsah
fenolickych latek je u bilych vin niz$i a pohybuje se v rozmezi 50 az 350 mgl"
ekvivalentu kyseliny gallové, nez je obsazeno v cervenych vinech

(800 mg'l* az 4 mg-17). [83]

V Sumivych vinech se nachdzi pfedevSim hydroxyskoficové kyseliny, zejména
kaftarova a tyrosol, ktery vznika z tyrosinu béhem fermentace. [84, 85] Daéle se zde
nachazi i flavonoidy: katechin a v mens$im mnozstvi quercetin-3-glukuronid. Pfi
vyrobé sumivych vin z modrych hroznti nejsou fenolické latky v kone¢ném viné pftilis
odlisné od bilych. [67, 72, 86]

I kdyZz vétsina Sumivych vin je vyrobena z hroznii riznych bilych mostovych odrtad
(blanc de blancs) nebo z hrozniti modrych mostovych odrtd vinifikovanych jako bilé

vino (blanc de noirs), mlize sekunddrni fermentace zptsobit vyznamné rozdily

v koncentraci fenolickych sloucenin mezi zdkladnim vinem a Sumivym vinem. To
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znamend, ze sekunddrni fermentace posiluje a zvySuje tvorbu volnych

hydroxyskoticovych kyselin skrze esterifikované formy s kyselinou vinnou. [85, 87]

Pii vyrobé rtizovych Sumivych vin musi probéhnout alespori kratka macerace
na rmutu (se slupkou), az do dosazeni pozadovaného nartizovélé nebo razové barvy.
To znamenad, ze barva rtizovych Sumivych vin poukazuje na skutecnost, Ze na rozdil
od bilych Sumivych vin rizova Sumiva vina stejné jako ¢ervend Sumiva vina obsahuji
¢ervend barviva - antokyany. [6]

3.4.4.1 Fixace polyfenolii u sumivych vin

Role zrani vin na kalech a jeji vliv na fenolické sloucdeniny je zejména v dtisledku
schopnosti téchto kalti absorbovat fenolické slouceniny. Kaly znacné limituji
koncentraci fenolickych sloucenin tim, Ze s nimi reaguji uvolnéné polysacharidy
z kvasinkovych bunék. Proto vina Skolend na svych kalech maji celkové nizsi obsah
fenolickych latek, pfedevsim téch reaktivnich. Sviravost chuti je tedy vyrazné nizsi
a mnohem lépe zakomponovéana do vina. Bild vina nejsou po zrani na kvasnicich tolik
nachylnd na oxidaci diky reakcim mezi mannoproteiny a derivaty kyseliny kavové

a dal$imi oxidovatelnymi fenolickymi slouc¢eninami. [3]

Kvasinkovy kal také uvoliiuje enzymy (po autolyze), které mohou upravovat frakce
fenolickych sloucenin. Jednim z nejzajimavéjSich ucéinka pfi zrani vin na kalech je
uvolnovani mannoproteinti autolyzy kvasinek. Mannoproteiny mohou spolupracovat
s fenolickymi slouceninami a tim zlepSovat stabilitu barvy a snizovat sviravost vina.
Polysacharidy uvoliiované pfi starnuti na kalech mohou piisobit jako ochranné koloidy
v soucinnosti s tfislovinami a antokyany a tim branit jejich agregaci a srdzeni
(vysrdzeni sedimentu v lahvi). Afinita kalti s kyslikem a jeho potencidlni spotfeba jsou
mnohem vyssi nez u polyfenolti zastoupenych ve viné. To md za nasledek vétsi
stabilitu barevnych pigmentti a mensi degradaci antokyant kyslikem u vina zrajiciho

na kalech. [88-90]

Véhlasna vinafstvi produkujici Sumiva vina maji fadu opatfeni, aby se zabranilo
extrakci a oxidaci fenolickych sloucenin, které maji vliv na perleni Sumivych vin

abarevné zmény — zhnédnuti. V oblasti Champagne a Cava regionech je obvykla
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sklizeni hroznti do malych beden o nosnosti maximalné 20 — 40 kg, aby se zabranilo
prasknuti (poskozeni) slupky bobule, protoze rozdrceni hroznt zvySuje tvorbu
chinonu v pfitomnosti polyfenoloxiddzy. Extrémnimu drceni hroznt je tfeba se
vyhnout; most se extrahuje po Setrném lisovani dnes jiz za pomoci pneumatického lisu.
Most se sifi bezprostfedné po lisovani, protoZze to usnadnuje proces usazovani
pri odkaleni a udrzuje blokovanou polyfenoloxidazu. Po alkoholovém kvaseni ztistava
vino v plnych nddrzich, kde je chranéno pred ucinky kysliku. Sedimentace, staceni,
Skoleni, stabilizace vina a nasledna filtrace snizi koncentraci fenolickych latek. Pokud
se Skoleni provadi pomoci chemickych ¢inidel, snizeni koncentrace fenolickych latek
zavisi na chemické povaze pouzité latky. Behem vinifikace se pfiblizné o 20 % snizi
koncentrace fenolickych latek, pfedevsim hydroxyskoficovych kyselin. Pfi prechodu
zmostu na vino se vétSina zastoupenych fenolickych sloudenin vyrazné meéni
svyjimkou kyseliny gallové, kyseliny syringové, trans-ferulové kyseliny
a prokyanidinu B2, ktefi nepfedstavuji vyznamné rozdily mezi mostem a vinem. [91,

92]
3.4.4.2 Barevné zmény béhem procesu zrani

Hroznové fenolické latky, které ztstavaji ve viné po procesu vyroby, formuji svoji
barvu. Je mnoho faktord, jako napfiklad odrida, klima a technologie vyroby, které
modifikuji koncentraci a typ fenolu ve viné. Kromé toho kbarvé vina pfispivaji
i fenolické slouceniny v kombinaci s dalsimi slozkami, jako jsou cukry a proteiny, jez se
nachazeji ve viné a snadno oxiduji, coz vede k hnédému zbarveni. Proto je Setrné
zpracovani hroznt jednim z nejdtlezitéjSich aspektti pfi vyrobé zdkladnich vin pro
vyrobu Sumivych vin. Divodem je to, ze zhnédnuti modifikuje zlutou barvu, ktera je
charakteristickd u téchto vin, a ¢im vyssi je stupen oxidace, tim vyssi je hnédnuti, coz

nekdy vede az k nezadouci nahnédlé barvé. [93, 94]

Pfi zrani Sumivych vin, které jsou kontaktu s kaly, se pfedpoklada stabilizace barvy,
protoze fenolické slouceniny se vazi s polysacharidy vylucovanymi béhem sekundarni

fermentace a s mannoproteiny pochdzejicimi z bunéénych stén pfi autolyze. Absorpce
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fenolickych sloucenin v bunéénych sténach nebo jejich spojeni s makromolekulami

miiZe zabranit jejich oxidaci a mtZe stabilizovat barvu vina. [95, 96]

Diky pfidani oxidu sifi¢itého, ktery blokuje enzym polyfenoloxidazu, je tedy oxidace
fenolickych sloudenin diisledkem neenzymatické reakce, ktera upfednostiiuje chinony
pred oxidem sific¢itym. Tyto chinony zvané primarni chinony jsou zluté barvy, nékdy
se sklony k nahnédlé nebo cihlové barvé. Chinony jsou velmi nestabilnim oxidacnim
¢inidlem a silné elektrofilni latkou (postradajici elektrony), které mohou hrat roli
v reakcich pfi agregaci nukleofilnich molekul a redukcnich reakei oxidu. O-chinon
kaftarové kyseliny je hojné zastoupeny u bilych vin, a to ze dvou divodu: kyselina
kaftarova je nejrozsifenéjSim hydroxyskoficovym derivatem a hlavnim substratem
polyfenoloxidazy. O-chinon kaftarové kyseliny mtze byt pouzit pro pfenos nukleofilni
molekuly, jako je napfiklad glutation, coz vede k 2-S-glutationylkaftarové kyseliné.
Kyselina 2-S-glutationylkaftarova (2-SGC) je bezbarva sloucenina. Z tohoto déivodu
muze glutation pomoci pfedchdzet neenzymatickému hnédnuti, tim Ze blokuje
O-chinon kaftarové kyseliny. To je mozné za predpokladu, Ze je glutationu vice nez
kyseliny kaftarové. Nicméné se muze stat, ze kyselina 2-SGC mitize sama o sobé
oxidovat v dtsledku vazané oxidacni reakce O-chinonu kaftarové kyseliny, ¢imz
vznikd o-chinon odvozeny od kyseliny 2-SGC. O-chinon kaftarové kyseliny mtize také
vyvolat tento typ reakci s flavonoidy. Na jedné strané budou reakce pfi agregaci
umoznujici chinonu odvozenému od kaftarové kyseliny, aby se navazal na uhliku
6 nebo 8 nukleofilniho kruhu nebo na druhé strané mtize dojit k oxidaci, ktera vede k
tvorbé flavonoidniho chininu a regeneraci kyseliny kaftarové. Oba produkty vznikajici
pfi kopulacni reakci mezi O-chinonem kaftarové kyseliny a flavonoidy nebo
o-chinonem odvozenym od kyseliny 2-SGC iniciuji vznik polymerti s nahnédlou

barvou. [97-102]
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3.5 Volatilni latky a aroma

Pro vyrobu Sumivych vin je typickd sekunddrni fermentace a obdobi starnuti nebo také
zrani vina. Dochdzi k autolyze kvasinek a uvoliiovanti jejich latek do okolniho roztoku.
Diky autolyze a enzymatickym reakcim béhem zrani dochazi k rozsiteni senzorického
profilu Sumivych vin. To ma dutlezity vyznam pro ziskani typického aroma a chuti

Sumivych vin.
3.5.1 Aromatické latky

Celkové aroma vina je vzdy urc¢ovano vzajemnym pusobenim fady aromatickych latek.
Nékteré odrtidy pottebuji pro tvorbu typického odrtidového aroma velké mnozstvi
téchto latek vyskytujicich se u pfislusné odrtdy v urcitém pomeéru a naopak existuje
mnoho odrid révy vinné, jez maji pouze nékolik aromatickych latek, které tvori

vyrazné aroma, tzv. ,impact aroma“.

Fischer [103] uvadi nasledujici definici aromatické latky: Pod aromatickou latkou se
rozumi chemicka latka, kterd vyprchava z vodnéalkoholového roztoku vina a mtiZe se
pomoci své plynné faze dostat do naseho nosu. Vypafovat se mohou velmi malé
molekuly majici molekularni hmotnost mensi nez 300 g.mol. Vétsina aromatickych
latek je lipofilni a rozpousti se velmi tézko a pouze v malé mife ve vodé, zatimco
rozpustnost v etanolu je podstatné lepsi. Ne vSechny jednotlivé chemické slouceniny
prispivaji stejnym zptisobem k aromatu vina. Pro aromatické ovlivnéni bilych vi, je

znamo vice nez 680 rtiznych sloucenin. [104]

V bobulich se aromatické latky vyskytuji ve dvou formach: vdzané a volné. V bobulich
révy vinné je nizké mnozstvi aromatickych latek k dispozici v t€kavé, tudiz cichové
vnimatelné formé. [105] Ve formé vazané jako tzv. glykosidy jsou slouceniny netékavé,
tudiz cichové nevnimatelné. K jejich uvolnéni dojde odstépenim molekuly cukru
a aromatické latky se tak stavaji ¢ichové aktivnimi. K odstépeni dochdzi zpracovanim
hroznti (odzrnéni, mleti) a postupné v dalSich technologickych krocich vyroby vina.
Ve formé vazané, nejcastéji ve vazbé s cukry, se vyskytuje podstatné vétsi mnozstvi

aromatickych latek. [106]
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Tabulka (Tab. 5) ukazuje odridu a chemické slouceniny, které jsou typické pro danou
odrtidu a podili se na senzorickém profilu vin.
Tab. 5: Aroma a jeho chemické slozeni charakteristické pro danou odradu [107]
Odriada Chemické slouceniny
Rulandskeé bilé 2-fenylacetaldehyd, 4-vinylfenol,
2-methyltetrahydrothiophen,
3-methylbutyl acetat, $3-damascenon, f-
ionon, 4vinyl-2-methoxyfenol, linalool
Ryzlink rynsky 3-merkaptohexylacetat,
3-methyl-1-butanol,
2-fenylethanol, 3-methyl-1-butanol acetat,

2-fenylethyl acetat, cis-3-hexenol

Tramin cerveny 3-methylbutanol, 2-fenylethanol,
3-ethylfenol,
3-hydroxy-4,5-dimethyl-2-furan

Sauvignon 4-merkapto-4-methylpentan-2-on,
3-merkaptohexanol,
3-isobutyl-2-methoxypyrazin,
3-izopropyl-2-methoxypyrazin

Rulandské modré 2-fenyletanol, 3-methyl-1-butanol,

3-methylbutyl acetat, benzaldehyd

3.5.2 Charakteristika volatilnich latek

Volatilni organické slouceniny (nebo také tékavé), které se nachazi ve vin€, jsou mozna
nejvice charakterizujicim rysem vin, a to jak pro degustatora, tak i pro védce. Jsou

zodpovédné za tzv. buket vina.
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Podle vzniku téchto latek je rozdélujeme:
1. Primarni aroma - obsahuje latky, které jsou obsazeny v hroznech a ptes cely
proces vinifikace se dostanou az do hotového vina;
2. sekundarni aroma - obsahuje latky, které vznikaji ¢innosti kvasinek béhem
fermentace; a
3. tercialni aroma - obsahuje latky, které vznikaji béhem zrani vina v lahvi nebo

dfevénych sudech. [108, 109]

Existuje vice druhti klasifikace volatilnich latek, napfiklad pomoci chemické skupiny
(aldehydy, estery, ketony, terpeny, alkoholy a dalsi), senzorického hodnoceni (ovocné,
mlécné, chemické, kvétinové aroma a dalsi), i kdyz nejpouzivanéjsi zptisob klasifikace

je uveden vyse. [110]

Vysledkem sofistikovanych analytickych postupti pomoci plynové chromatografie
bylo zjisténo vice nez 400 volatilnich sloucenin. Tyto technologie také umoziiuji
rozliSeni volatilnich latek z ptivodnich hroznt, a tim je mozno odvozeni primarniho
aroma hotovych vin. Problémem je, ze i nékteré z téchto latek mohou byt produkovany

béhem fermentace nebo skladovani. [30, 109]

Jakmile jsou tyto volatilni latky urceny, a pokud mozno i kvantifikovany, je mozné
jejich pritomnost ve viné pfifadit urcité chuti, pfipadné uréit konkrétni slouceninu
zodpovédnou za dané aroma jakéhokoli vina. [109]

Koncentrace téchto volatilnich latek ma Siroké rozmezi, kdy se nejvyssi koncentrace
pohybuji kolem stovky mg-I"! a nejniZsi pouze kolem ng-1". Vliv jednotlivych sloucenin
v aromatickém profilu mtize byt rlizny. Vétsina volatilnich latek nemusi mit vyznamny
vliv na chuf, i kdyz nékteré latky vyskytujici se pouze ve stopach mohou mit vliv

vyznamny. [110]

3.5.3 Primarni aroma

Primdrni aroma je tvofeno latkami, které se bez velkych zmén dostavaji z hroznt
do hotového vina. Nejvyssi obsah aromatickych latek je ve slupce hroznu a tésné

pod jejim povrchem. U hrozntt mluvime pfedevSim o primdrnim, hroznovém nebo
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odriidovém aroma, které je tvofeno aromatickymi latkami vyskytujicimi se
v neposkozenych burikach bobuli. Aromaticky profil bobuli je dan celou fadou faktord,
které ovliviiuji chemické slozeni hroznt, jako napi. podnebi, agrotechnika ve vinici
a pudni podminky. Tvorba téchto latek také zavisi na teploté, zrani hroznti a jejich

zdravotnim stavu. [111]

Bobule révy vinné obsahuji dva typy aromatickych latek. Loscos Deosdad [112] déli
tyto latky podle formy, ve které se vyskytuji, na:
1. Aromatické latky — volné aromatické molekuly: jsou typické pro odrady
a dodavaji vinu jeho odrtdovy charakter - methoxypyraziny, odrtidové thioly
a monoterpeny;
2. aromatické prekurzory — jsou rovnéz typickymi pro odrtidu, ale navenek
se projevuji az po kvaseni mostu v mladém viné - nenasycené mastné kyseliny,
fenolové kyseliny, S-cystein konjugaty, prekurzory dimethylsulfidu,

karotenoidy a glykokonjugaty.

Aromatické latky a jejich prekurzory se vytvareji ve vinici pfi zrani a maji rozhodujici
vliv na aromaticky profil bobuli. Pro optimalni nacasovani sklizné je velice dtlezité
sledovat aromatickou zralost bobuli. Déje se tak pozorovanim zbarveni slupky
a hodnocenim chutovych vlastnosti bobule. Lze konstatovat, ze neni pravidlem, Ze se

zvysujici se cukernatosti se zvysuje i kvalita aromatické zralosti hrozna. [111]

Mezi volatilni latky, které tvofi primdarni aroma, patii pfedevsim terpeny. Ty se
vyskytuji pfedevsim u muskatovych odrtid révy vinné, pfipadné mohou byt v nizsim
mnozstvi pfitomny i u jinych odriid napfiklad Ryzlink rynsky. Existuje i nékolik jinych
druhti aroma, které prechdzeji do vina stejnym zptisobem béhem fermentace. Tvori
tzv. odridové aroma vina. Napfiklad norizoprenoidy nebo pyraziny, jmenovité
2-methoxy-3-isobutylyrazin, nejvice se vyskytuji v odrtidé Cabernet Sauvignon,

ale byly detekovany i v jinych odrtadach, avsak v malém mnozstvi. [109, 113]
3.5.3.1 Terpeny

Terpeny a jejich derivaty (obecné nazyvané terpenoidy) jsou Siroce rozsifené v prirodé
a vyskytuji se v rliznych mnozstvich a formach v hroznech. Volné terpeny prechazeji
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pfes fermentaci do vina v podstaté nezménéné podobé. Vznikaji v bobulich
a nachazeji se v jejich slupce. Terpeny patfi mezi vyznamnou skupinu aromatickych
latek a jsou charakteristické kvétinovym, muskatovym a ovocnym aroma. Terpeny

jsou slozeny ze dvou, tfi, ¢tyf nebo Sesti isoprenovych jednotek. [114]

Terpeny se skladaji z Sirokého rozsahu latek, které se odvozuji ze zakladni struktury

linedrniho pétiuhlikatého fetézce isoprenu (CsHs): CH2=C(CH3)CH=CHo>.

Existuje mnoho terpent, které maji zakladni vzorec CioHie se dvéma dvojnymi

vazbami, ale jsou zde i slouceniny s cyklickou strukturou (monocyklické terpeny).
Zastoupeni a vyskyt v hroznech ¢i viné

V bobulich révy vinné jsou monoterpeny ulozeny ve slupce bobule. Vétsina odrtd
obsahuje volné a vazané glykosidické terpeny, ovSem mnohem hojnéji se vyskytuji
vazané formy terpenti. Podle Ribéreau — Gayon [30] je mozno v hroznech identifikovat
okolo 50 rozdilnych terpenickych sloucenin, ale pouze Sest jich ma vliv na chut
a aroma vina. Pfevladaji monoterpenické alkoholy jako linalool, geraniol, citronellol,
ho-trienol, nerol a a-terpineol, které se vyskytuji u muskatovych odriad. Monoterpeny
a terpenické slouceniny viibec vytvari osu pro senzorické vyjadfeni aromatu vina.

[115]

V hroznech se nachazi tii formy:

1. volatilni jsou volné monoterpeny alkoholt nebo oxidt,

2. nevolatilni latky a komplexy, které tvoii s glykosidy,

3. terpeny ve formé di- ¢i tri-old, jejichZ forma je nevolatilni a nejsou pro aroma

dtilezité.

Nejvice je jich pfitomno ve slupkach hroznti. Jejich obsah se lisi v zavislosti na odrtdé
¢i klonu Vitis Vinifera a jak jiz bylo zminéno vyse, nejvice se nachazi v muskatovych
odrtidach. [109]
Terpeny se fadi mezi volatilni latky, pokud jsou v hroznech pfitomny jako volné

molekuly nebo nearomatické glykosidické prekurzory a to ve formé vdzané i volné.

V podstaté jsou témito prekurzory glykosidy slozené z disacharidu a terpenu,
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napiiklad a-L-arabinofuranosyl-p-D-glucopypyranosid, «a-L-rhamnopyranosyl-f3-D-
glucopypyranosid, [-D-apiosyl-f-D-glucopypyranosid pro geraniol, nerol a linalool,
které se nejvice vyskytuji. Hydrolyza, ktera uvolnuje volatilni aromatické latky,
probiha ve dvou krocich (Obr. 9). Nejdfive dochazi k rozstépeni glykosidickych vazeb
za uvolnéni specifického cukru v zavislosti na substratu a enzymu. V dal$im kroku
dochézi k uvolnéni terpenu z glukosiddzy vzniklé v prvnim kroku cinnosti (3-D-

glukosidazy. [108, 116]
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Obr. 9: Enzymatickd hydrolyza glykosid terpenti [117]

Kromé hydrolyzy glykosidt a jinych aromatickych latek jsou kvasinky Saccharomyces
schopny provadét biotransformaci terpent (Obr. 10).

Senzoricky viem

Terpeny jsou slozité latky, které maji tendenci mit kvétinové aroma (Tab. 6). Prahové
hodnoty jsou ve vinech vysoké, ale pro uréenti jejich skutecného podilu na chuti vina je
nutno znét jejich kumulativni nebo dokonce synergicky téinek. Cichovy prah viemu
téchto latek je velmi nizky, pouze nékolik mikrogramt na litr. Nejvice aromatické jsou

citronellol a linalool. [118]
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geraniol citronellol 1 - Redukce geranioli na citronellol,
2. -CH,OH 2 - izomerace geraniolu,
3 — izomerace nerolu na linaleol,
H,0H 4 — izomerace linaloolu na a-terpineol,
I 5 — izomerace nerolu na a-terpineol,

6 — hydratace a-terpineol na terpin hyvdrat,
7 — izomerace nerolu na geraniol.

4 tarpirl hydrat
OH
nerol linalool a-terpineol
“‘ I
HOH 4
—_— |
5
Obr. 10: Biotransformace terpenti kvasinkami [119]
Tab. 6: Pfehled zdkladnich aromatickych terpent [30]
Sloucenina Char. aroma Prah vjemu [ug-1-1]
Linalool Raze 50
Nerol Kvétinova/raze 400
a-Terpineol Konvalinka, Setik 400
Geraniol Raze 130
Citronellol Citrénova trava 18
Ho-trienol Lipa 110
Linalool Ruaze 50
Linalool oxidy Citrusové-pomerancové, drevité, borovicové

Linalool ma docela nizkou prahovou turoven v hroznech, ale jakakoliv jeho zména
nebo prfitomnost jeho oxidi zvysuje prahovou uroven terpenickych latek, zejména
trans-isomerti, a proto je senzoricky méné dulezity s ohledem na své oxidy.

[30, 109, 113]

Monoterpenické polyoly (dioly a thioly) pfitomné v hroznech v koncentraci az od
jednoho miligramu na litr nejsou pfili§ vonné. Avsak mohou tvofit jiné monoterpeny,
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které vonné jsou, naptiklad hydrolyzou pfi kyselém pH pro vytvofeni ho-trienolu.

[118]
3.5.3.2 Derivaty Ciz norisoprenoidii

Norisoprenoidy jsou produkty chemického nebo enzymatického odbouravani rtiznych
karotenoidti v hroznech, které u nékterych odriid béhem dozravani ubyvaji, zatimco
obsah norisoprenoidia se casem zvysuje. Vyskytuji se ve formé glykosilovych

prekurzorti. [118]

Terpeny se 40 atomy uhliku vytvareji oxidativni degradaci karotenoidt derivaty
s 9, 10, 11 nebo 13 atomy uhliku. Pravé norisoprenoidni derivaty s 13 atomy uhliku

maji zajimavé vonné vlastnosti.

Z chemického hlediska se dé€li na dvé skupiny: megastigmany a ne-megastigmany.

Kazda skupina obsahuje velky pocet tékavych sloucenin.

(0]
9
B-damascenon B-ionon
N o
OH
TDN Vitispiran Actinidol

Obr. 11: Chemicka struktura zdkladnich C13 norisoprenoidti [30]

Megastigmany jsou oxidované Ci3 norisoprenoidy. Mezi tyto slouceniny patii

predevsim 3-damascenon a (3-ionon.

Ne-magastigmatickou skupinu tvofi TDN (1,1,6-trimethyl-1,2-dihydronaftalen), ktery
je nejdtlezitéjsi, dale actinidol (1-[(2S,7aR)-4,4,7a-trimethyl-2,5,6,7-tetrahydro-1-
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benzofuran-2-yl] etanol) a vitispiran (2,6,6-Trimethyl-10-methyliden-1-
oxaspiro[4,5]dec-8-en). Nékteré z ne-magastigmatickych Ci13 norisoprenoidt vznikaji
z megastigmanti chemickou modifikaci v kyselych podminkdch. Chemicka struktura

zdkladnich C13 norisoprenoidi je uvedena na obrazku Obr. 11. [118, 120]
Zastoupeni a vyskyt v hroznech ¢i viné

Nejvétsi cast karotenoidii je ulozena v pevnych castech bobule: v duziné a predevsim
ve slupce, kterd je na obsah karotenoidt nejbohatsi. U nékterych odrtid v priabéhu
dozravani silné ubyva koncentrace karotenoida (napf. luteinu, 3-karotenu), zatimco se
souCasn€é  zvySuje  obsah  norisoprenoidii. Mezi  norisoprenoidy  patii
napf. 8-damascenon, ionon a -ionon, které se vytvareji z karotenoidti, a uvoliuji se z

¢asti uz v bobulich a potom hlavné ve viné. [109]
Senzoricky vjem

Prokdzalo se, zZe obsah PB-damascenonu vzroste v pribéhu sekundéarni fermentace.
[120] Norisoprenoidy vyrazné zvysuji aromaticky projev napf. u odrid Ryzlink
rynsky, Chardonnay (pB-damascenon zodpovida za charakteristické aroma této
odrady). U B-iononu je aroma popsano jako fialka, malina, dfevitd viné,
u [B-damascenonu je typické aroma jablka, kdoule, kvétinové tony, nékdy raze. Hrozny
odridy Chardonnay, jsou typické svym aroma norisoprenoidi, z nichz
8 — damascenon zodpovida za charakteristické aroma této odrtidy po tropickych

plodech a kvétech. [121]

Dal$imi oxidovanymi C13 norisoprenoidy zjisténymi ve vinech jsou 3-oxo-a-Ionol
(tabak), 3-hydroxy-p-damascon (¢aj a tabak) a 3-damascon (tabak a ovoce). I pres jejich
relativné vysoké koncentrace neni jejich vliv na aroma pf#ili$ vyrazny. [30]

vvvvvv

Nejdtlezitéjsi ne-megastigman 1,1,6-trimethyl-1,2-dihydronaftalen (TDN) ma
charakteristickou petrolejovou viini. TDN se vyskytuje hlavné ve vinech z teplych
oblasti nebo z nadmérné oslunénych hroznti. V extrémnich pfipadech se projevi uz Sest
mésictt po sklizni. Za takovych podminek lze mluvit o negativnim ovlivnéni
aromatického charakteru odriady. Tvorbu TDN v hroznech mtize podporovat

nadmérné odlisténi. [30] Obecné se TDN nevyskytuje v hroznech a mladych vinech,
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ale spiSe je spojovan s tercidlnim buketem vznikajicim béhem starnuti vina v lahvich,

kdy dosahuje koncentrace 200 pg-l", zatimco jeho prah vnimani je fadové 20 ug-1-. [30]

Actinidoly a vitispiran maji viini pfipominajici kafr. Je mozné, Ze vitispiran je vytvaren

béhem starnuti vina v 1dhvi a pfispiva k vadam aroma ve vinech. [30]
3.5.3.3 Pyraziny

Methoxypyraziny jsou dusikaté heterocyklické slouceniny, které jsou tvofeny
samotnymi rostlinami jako doprovodné produkty metabolismu aminokyselin.
Methoxy-alkyl-pyraziny jsou dobfe znamé latky obsazené v rostlinach s dtlezitymi

chutovymi a pachovymi vlastnostmi, s vysokou intenzitou a nizkou prahovou

hodnotou. Obecna struktura viz Obr. 12.[109, 122]

1
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Obr. 12: Strukturni vzorec pyrazinu [109]
Zastoupeni a vyskyt v hroznech ¢i viné

Metabolické pyraziny mtzeme velmi dobfe senzoricky vnimat dtkladnym
rozkousanim duzniny i slupky bobule a v pribéhu zrani pozorovat zménu
koptivového neboli travovitého charakteru. Methoxypyraziny jsou typické predevsim

pro odriady Sauvignon a Cabernet Sauvignon. [123]

vvvvvv

methoxypyrazin (IBMP), ktery pfedstavuje aroma kopfiv, zeleného pfepre, papriky
a chiestu. Dal$im dtilezitym methoxypyrazinem je 3-izopropyl -2methoxypyrazin,
ktery dava vinu zemité aroma. [124]

Tyto aromatické latky maji velmi nizky prah vnimani (2 mg-1?), a proto maji zfetelny

vliv na aromatiku odridy Sauvignon blanc. Methoxypyraziny jsou ve vyznamnych
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koncentracich nalezeny v odridé Semillon, Cabernet-Franc a Merlot. Stopova mnozstvi

byla nalezena i u odrtid Ryzlink rynsky a Chardonnay. [109]
Senzoricky vjem

Podle Ribéreau — Gayon [30] byl 2-methoxy-3-isobutyl-pyrazin [pfesnéji feceno
2-methoxy-3-(2-methylprop-1-yl) pyrazin] poprvé identifikovan v hroznech a ve viné
ve Francii kolem roku 1975. Ribéreau — Gayon [30] se vSak domnivaji, Ze koncentrace
téchto pyrazind jsou podstatné vyssi nez jejich rozpoznavaci prah, kdy jejich
pfitomnost je vice patrnd u nezralych hroznd. Aroma 2-methoxy-3-isobutyl pyrazinu je
popisovano jako zelend paprika, ve skutecnosti je pro néj charakteristické aroma stejné
jako pro ostatni methoxypyraziny - zelenost, zemitost a hraskovost. Ostatni
methoxypyraziny maji mnohem mensi vliv na chut kone¢ného produktu. V sumivych

vinech jsou tyto latky spiSe nezadouci, proto se v nich pfili$ nevyskytuji. [109]
3.5.3.4 Vonné thioly

Vonné thioly se vyskytuji u mnoha odrtid révy vinné, nejenom u Sauvignonu blanc,
se kterym jsou vSak velmi tzce spojené. Vonné thioly se v hroznech vyskytuji
v netékavé formé vazané na prekurzory. Nelze proto jednoduchou senzorickou
metodou hodnotit aromatickou zralost vonnych thioltt béhem zrani hroznd. Teprve
béhem macerace pied kvasenim a pfi kvaseni dochdzi k uvoliiovani vonnych thiolt.

[123, 124]
3.5.3.5 Tékavé fenoly

Tékavé fenoly jsou chemické slouceniny zodpovédné za vznik nezadoucich aromat ve
viné. Jedna se o lékdrnické a plastové aroma, jejichz koncentrace nezadoucim
zplisobem snizuje kvalitu vina. Tékavé fenoly jsou pritomny jak v bilych,
tak i v modrych odrtidach, jejich koncentrace je vSak zavisla na odridé€, pocasi, oblasti,

zpusobu zpracovani a zejména na agrotechnice ve vinici. [125]

3.5.4 Sekundarni aroma

Sekundarni aroma vznikd pfi zpracovani hroznti, kvaseni mostu a dotvari aroma vina

vazbami vznikajicich sloZzek se slozkami primdrniho aroma. Ma nejdilezitéjsi
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zastoupeni v celkovém buketu vina. Jeho charakter je determinovan jiz vychozi
surovinou. Takto vznikajici latky jsou velmi tékavé a pfi kvaseni za vyssich teplot jich
velka cast unikne. Je tedy tfeba klast diraz na pomalé kvaseni vina pii nizké teploté,

kdy je vétsi pravdépodobnost udrzeni téchto latek ve viné. [72, 109]

Jelikoz Sumiva vina vznikaji druhotnym kvasenim, sekunddrni aroma ovliviiuje
i nasledné kvaseni vina v lahvi ¢i tanku dle zvolené technologie. Rychlost kvaseni
se zvySuje pii vysoké hodnoté pH, vysokém mnozstvi zivin a nizkém tlaku oxidu
uhlicitého. Do urcitého stupné je to mozné ovlivnit technologii. Pokud sekundarni
fermentace probiha pfi 12 °C az 15 °C, lze ocekavat, ze potrva dva az Sest tydnd.

[126]

Z pilevaziné casti vytvaii sekundarni aroma vySsi alkoholy (izobutanol,
isoamylalkohol, n-hexylalkohol, izooktanol, geraniol atd.), tékavé Kkyseliny
(k. octovd, k. mravendi, k. propionova atd.), karbonylové slouceniny (formaldehyd,
acetaldehyd, aceton, diacetyl, vanili, atd.), estery (octan metylnaty, octan etylnaty,

mravencan metylnaty atd.), acetaty apod. [67, 116]
3.5.4.1 Aldehydy

Aldehydy spolu s ketony patfi do skupiny karbonylovych sloucenin. Nenasycené
aldehydy vznikaji pfevazné pti kvaseni a jejich prekurzory jsou 2-ketokyseliny. Tvorba

prevazné casti nasycenych aldehydi souvisi s biosyntézou aminokyselin. [127]

Nenasycené aldehydy jsou spojeny s oxidaci vina. Pfi oxidac¢nich pochodech, na tirovni
enzymatické ¢i chemické, dochdzi k rozstépeni nenasycenych mastnych kyselin.
Koneénymi produkty téchto procesti jsou trans-2-nonenal, oktanal, trans-2-trans-4-
nonadienal, trans-2-hexenal, hexanal, hexanol a trans-2-undecenal. Rychlost oxidace se
zvysSuje s poctem dvojnych vazeb v molekule mastné kyseliny, teplotou, tcinkem

zafivé energie, plisobenim lipoxygenazy a kationty tézkych kovti. [127]

Nasycené aldehydy koresponduji s alkoholy, které vznikaji v pribéhu kvaseni.
U téchto aldehydid se ostré Stiplavé aroma zeslabuje se stoupajicim poctem uhlikii

v molekule. Urcity vliv na zvyseni obsahu aldehydd mitize mit degradace aminokyselin
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Streckerovou reakci. Uvedenou reakci se zvySuje obsah zejména 2-methylpropanalu

a 3-methylbutanalu. [128]
Zastoupeni a vyskyt v hroznech ¢i viné

Kromé acetaldehydu (ethanal) se ve viné vétsina aldehydti vyskytuje ve velmi malém
mnozstvi. U acetaldehydu se uvadi mnozstvi okolo 0,1 g-1"" a ¢asto pfedstavuje vice nez
90 % vsech aldehydti vyskytujicich se ve viné. Nékteré aldehydy mohou byt pfitomny
v hroznech a béhem vinifikace jsou oxidovany na odpovidajici alkoholy. Acetaldehyd
je sam o sobé pfitomen jako vedlejsi produkt fermentace, a to v rtiznych mnozstvich,
v zavislosti na pritomnosti oxidu sifi¢itého, s kterym tvori vazby. [30, 113] Muze
dochazet také ke kombinaci acetaldehydu s nadbytkem alkoholu, kdy dojde

k vytvofeni acetalti. Pouze volny acetaldehyd ma vliv na chut vina. [109]

Vysledkem enzymatické oxidace linolové a linolenové kyseliny vznikd hexanal a dva
hexenaly [(trans) (E)-hex-2-enal a cis (Z)-hex-3-enal], tzv. ,listové aldehydy”. Béhem
fermentace jsou tyto aldehydy transformovany na odpovidajici alkoholy, které maji pii

nizké koncentraci travnaté aroma. [109]
Senzoricky vjem

Pokud jsou v Sumivém viné pfitomny vyssi aldehydy, maji velmi silné aroma,
predevsim ovocné (Tab. 7), zejména nonen-2-al, ktery se vyskytuje ve dvou

stereoizomerech, E (trans) a Z (cis). [122]

S ohledem na acetaldehyd je senzoricky vyznam téchto alkyl aldehyda povazovana
za nizky. Acetaldehyd v mnoZstvi nad jeho prahovou trovni a ve volné formé se
obvykle povazuje za neutralni ("plochost”), pfi vysokych koncentracich,

je charakterizovan jako stiplavy, drazdivy. [109]

Nékolik aromatickych aldehydti (nebo derivatti benzenu) je diilezitych pfedevsim pro
chut vina. Souviseji vSak spiSe s tercidlnim aroma vina, jelikoZz se projevi az béhem
zrani vina, a to predevsim v dubovych sudech. Naptiklad sem patii aldehydy s aroma
vanilky nebo skofice. Benzaldehyd (hofké mandle) je potencidlni vada vina,

ale charakteristickd pouze pro nékteré odrady révy vinné. 2-Furfural a (5-
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hydroxymethyl)-2-furfuraldehyd (aroma mandli) vznikaji také pfi zrani vina, ale jde

spiSe o zrani v lahvi, proto je jejich vyskyt v Sumivych vinech castéjsi. [109, 113]

Tab. 7: Pfehled zakladnich aromatickych aldehydt [109]

Sloucenina Char. aroma

Ethanal (acetaldehyd) Stiplavé, drazdivé, plochost/ovocna
Propanal (propaldehyd) Ovocna vuné/Cerstva zelena chut
Butanal (butyraldehyd) Ovocng, zelend viiné/chut kakaova

2-methyl-propanal (iso butyraldehyd) Pfezrdlé, ovocné, sladové

Pentanal (valeraldehyd) Vuné suseného ovoce, orechové
3-methyl-butanal (isovaleraldehyd) Ovocna viné/chut broskve, syr, slad
Hexanal (caproaldehyd) Bylinné, nezralého ovoce

Heptanal (oenanthic aldehyd) Fermentacni, ovocna viiné
(E)-hex-2enal (pouze v hroznech) Zelena, mastna, ovocna chuft

3.5.4.2 Ketony

Ze skupiny ketoni maji zvlasté dtlezity vliv na chutové vlastnosti Sumivych vin
vicindlni diketony, a to diacetyl a 2,3-pentandion, jejichz tvorba souvisi
s metabolismem valinu a isoleucinu, pfi kterém jako meziprodukty vznikaji
2-acetomlécnd a 2-acetohydroxymadselna kyselina, z nichZ se naslednou oxidacni

dekarboxylaci vytvofi zminéné ketony. [127, 128]

Diacetyl (buta-2,3-dion) mtize dosdhnout mnozstvi, kdy produkuje sladké, maslové
nebo karamelové aroma, i kdyZ pfi vyssi koncentraci mtize byt povazovan za negativni
slouceninu vina. Nekvalitni Sumivd vina obsahuji okolo 2 mgl' diacetylu.
Dle nékterych autorti neohrozuje chutové vlastnosti, pokud je jeho koncentrace pod
0,8 mg-l'. Acetoin (3-hydroxybutan-2-on nebo acetyl methyl carbinol v nékteré
literatufe) ma podobné mirné mlé¢né aroma a miiZze byt pfitomen ve viné. [30, 109, 113,

127, 128]
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3.5.4.3 Alkoholy

Kromé vody patfi ethanol (ethyl alkohol) mezi nejvyznamnéjsi slozky vina. Souvisi
s kvalitativni a obchodni hodnotou vina, ale i dal$ich kvasenych ndpoji. Vznika hlavné
béhem alkoholové fermentace, avsak stopové mnozstvi jsou schopny vytvaret i hrozny

pomoci alkoholdehydrogenazy, ktera funguje jako indikator zralosti. [30]

Ethanol podporuje aromaticky projev vina. Jeho pfitomnost ve viné mu dodava na
plnosti a extraktivnosti. Vyznam ethanolu spociva v jeho schopnosti rozpoustét
nékteré aromatické latky, coz se projevi v konecném aromatickém projevu. Mize se
vsak projevovat i negativné, jelikoz reaguje i s kyselinou vinnou, jablecnou a mlé¢nou.
Ethanol mutze také reagovat s aldehydy, zejména ethanalem, pokud je pfitomen.
Reaguje rovnéz s SO2 za vzniku acetalu: diethoxyethanu. Casté jsou i reakce ethanoulu
se sirovodikem, ktery vznikd kvasenim nebo je poztstatkem rezidui nékterych
vinafskych postfikii. Pfi této reakci vznika ethanthiol se svym velmi nepfijemnym
zapachem. [30, 72]

Vyssi alkoholy a produkty alkoholového kvaseni

Jedna se o latky vzniklé pfi kvaseni béhem odbouravani cukru. Vyssi alkoholy mohou
byt vedlejsimi produkty pfi syntéze aminokyselin ¢i pfi mnozeni kvasinek a jsou také

znamy pod souhrnnym ndzvem pfiboudliny.
K jejich vytvareni dochazi pomoci Ehrlichovy reakce (Obr. 13).

Tato reakce je zptisobena ¢innosti FAD+ dehydrogenazy, ktera oxiduje aminokyseliny
na iminokyseliny. Tyto jsou hydrolyzovany na a-ketoacid, ktery se vystavi plisobeni
dekarboxyldzy s koenzymem thiamin pyrofosfatem (TPP). Prostfednictvim této reakce

prechazi leucin na isoamyl alkohol a isoleucin. [30, 116]

Profil vyssich alkoholti zavisi nejen na kmeni kvasinek, ale pfimo i na koncentraci
inokula. Propojeni mezi estery a vyssimi alkoholy souvisi s aromatickou kvalitou vina.

Nejvétsi ¢ast vyssich alkoholil je tvofena stépnymi produkty bilkovin. [110]
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Dehydrogenaza

R—CH—COOH + H,0 R—C=NH
NH, FAD* FADH, (|3=0
OH
1
R—C=N—H = R—C=0  + NHj
COOH COOH
Dekarboxyla
ekar DX} aZa 0
|
R—C—COOH = R—C—H + CO,
0 TPP
‘|?|’ ADH
R—C—H R— CH,OH
NADH NAD*

Obr. 13: Syntéza vyssich alkoholt podle Ehrlicha [30]

Do této skupiny fadime jednosytné alkoholy a jejich estery, které maji vliv na chut
aaroma vina (Tab. 8). Mezi hlavni alkoholy patfi isobutyl (methyl-2-propanol-1)
amyl alkoholy, CsH110H, patfi tfi hlavni izomery — pentan-1-ol (normalni amyl),
3-methyl-butan-1-ol (isoamyl) a 2-methyl-butan-1-ol (opticky aktivni amylalkohol).
[109] Pfi nizkych koncentracich (méné nez 300 mg-1") pfispivaji k aromatické slozitosti
vina. Pfi vyssich (400 mg-1") jsou nezadouci, jelikoz prekryvaji aromaticky vjem vina,

predevsim ovocny vjem esterti. [116]
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Tab. 8: Prehled zakladnich alkoholi [109]

Sloucenina

Char. aroma

Propan-1-ol (propyl alkohol)
Butan-1-ol (butyl alkohol)
2-Methyl-propan-1-ol (isobutyl alkohol)
Pentan-1-ol (pentyl nebo amyl alkohol)
2-Methyl butan-1-o0l

3-Methyl butan-1-o0l (isoamyl alkohol)
Hexan-1-ol

Hex-3-en-1-ol (cis)

Hex-3-en-1-ol (trans)

Hex-2-en-ol

Octen-1-en-3-o0l

Octan-1-o0l

2-Fenyl ethan-1-o0l

Ovocna, alkoholicka viiné
Alkoholické

Ovocné

Priboudlina

Pronikavé, zemité, ovocné
Ovocné - vinné

Ovocné

Bylinné

Bylinné

Bylinné

Houbovité

Zelené, kokosovy orech

Kvétinové, drevité

Mnozstvi vyssich alkoholti u vina se lisi v zavislosti na fermenta¢nich podminkach,
zejména druzich kvasinek. Obecné plati, ze faktory, které zvysuji rychlost fermentace
(kvasnicna biomasa, oxygenace, vysoka teplota a pritomnost kal v suspenzi), také
zvysuji tvorbu vyssich alkoholt. [30]

> Izobutylalkohol vznika z valinu

» Isoamylalkohol vznika z leucinu a tvofi podstatnou ¢ast pfiboudlin

» Amylalkohol vznika z izoleucinu

» n-propylalkohol vznika z a-aminobutanové kyseliny
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Dalsi skupinou jsou vicesytné alkoholové slouceniny, které se vyznacuji pfitomnosti
vyssitho poctu hydroxylovych skupin tzv. polyoly. Mezi hlavni patii glycerol
a 2,3-butandiol, dal$imi jsou pak mezoinizitol, manitol, sorbitol, erytritol a arabitol.
Glycerol a 2,3-butandiol vznikaji pfi alkoholovém kvaseni jako vedlejsi produkty.
Glycerol dava vinu plnost a t€lo. 2,3-butandiol vznikd pfi anaerobnim odbourdvani
sacharidt jako vedlejsi produkt a také ¢innosti mlécnych bakterii. Dalsi polyoly jsou

prirozenou soucasti mostu. [30]

Béhem sekundarni fermentace vzrtistd pocet linedrnich a rozvétvenych alkoholda.
Koncentrace jednoduchych terpen alkoholi a oxidt linaloolu vzriistd s ohledem
na pouzitou odridu, kdy u odriady Ryzlink rynsky byl dle studii zaznamenan vyssi

vzrust. [120]
3.5.4.4 Estery

Jak jiz bylo zminéno, estery vSeho druhu jsou povazovany za zvlasté dalezité,
predevsim pro chut vina. Tvofi obvykle sekundarni aroma vyplyvajici z fermentace
anékdy i terciarni aroma spojené se starnutim, kdy muize dojit k prestavbé alkoholu-

kyselin. [109]

Estery jsou vysledkem kombinace organickych alkoholti R1OH s kyselinou R2COOH
[napf. R1-O-C (= O)-Rz2] (Obr. 14). R1 a Rz jsou obvykle alkyl nebo nékdy aryl radikaly
pfitomnych jednoduchych esterti ve vinech, ale mohou byt pfitomny i nékteré estery

di-kyselin. [30, 109]

O O

” 2 H+ ”
R-C—OH + H—O0—R R-C—0--R® + H,0

kyselina alkohol ester

Obr. 14: Esterifikace alkoholu [30]
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Zastoupeni a vyskyt ve viné

Ve vinech rozeznavame dva druhy esterti: neutralni estery a kyselé estery.
1. Neutrdlni estery jsou vysledkem enzymatického procesu. Patfi sem acetaty,
butyraty, oxanoaty a ostatni estery;
2. kyselé estery vznikaji chemickou esterifikaci alkoholi s vinnymi kyselinami

pfi nizkém pH.

Estery se do vina dostavaji tfemi zptisoby:
1. Pochdzeji pfimo z hroznti ve velmi malych davkach;
2. vytvarii se jako vedlejsi produkt fermentacniho procesu (neutralni estery);

3. vznikaji vyzravanim vina, velmi pomalou esterifikaci (kyselé estery)

Neutralni estery obecné nazyvame tékavymi - volatilnimi fytosteroly a kyselé estery,
vétsSinou estery kyseliny vinné a kyseliny mlécné, nazyvadme netékavymi -
nevolatilnimi estery. Nejpodstatnéjsi skupinou jsou volatilni estery, tedy vedlejsi
produkty fermentace, nakolik nejvyraznéji ovliviuji vyslednou aromatiku a tim
ikvalitu vysledného vina. Koncentrace volatilnich esterit ve vinech je nizka
a organolepticky se daji popsat jako ovocné kromé ethylacetatu, ktery miva nejvyssi

koncentraci a jeho aroma je z hlediska kvality posuzovano negativné. [30]

Ve viné existuje celd fada raznych alkoholli a kyselin, takze pocet moznych esterti je
také velmi vysoky. Ethylacetaty jsou nejbéznéjsi z dtvodu velkého mnozstvi

pritomného ethanolu a skutec¢nosti, Ze primdrni alkoholy jsou nejvice reaktivni. [109]

Kromé ethylacetatu, jehoz obsah ve viné byva nejvyssi, je ze senzorického hlediska

dilezity 3-methylbutyl-acetat a dale ethylestery mastnych kyselin Cs, Csa C1o.

Ze 163 Cetnych ester(i se 109 povazuje za nestdlé, ale pouze 59 z nich je zatim popsano.
[129] Mezi nejvyznamnéjsi patii piedevsim diethyl sukcinat, ethyl laktat, ethyl-3-
hydroxy butyrat, ethyl decanat, ethyl octanat, methyl-2-hydroxy 2-methylbutyrat,
isoamyl lactat, ethyl phenyl acetat a ethyl hexanat. Tyto tdaje, které se tykaji velkého
mnozstvi vina, jsou zajimavé v tom, ze ukazuji v praméru vyssi obsah esterti (nizsi C

estery) pfi pouZziti nizSich teplot pfi vinifikaci. [109, 116]
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.Velmi malo estert je pfitomno v hroznech. Vonné molekuly, jako jsou methyl
antranilat, jsou odpovédné za lis¢i aroma v hroznech a vinech odrtdy Vitis labrusca.

V pektinech se nachazi také methoxy skupiny, které uvolfiuji methanol hydrolyzou.

Estery ve viné maji dva odliSné ptivody: enzymova esterifikace béhem procesu
fermentace a chemicka esterifikace pfi dlouhodobém starnuti. Stejné estery mohou byt

syntetizovany v obou smérech. [30]
Senzoricky vjem

Ve vinech bylo identifikovdno vice nez 20 esterti, které maji vyraznou ovocnou nebo

kvétinovou vuni (Tab. 9).

Tab. 9: Prehled zakladnich estert [109]

Sloucenina Char. aroma Sloucenina Char. aroma
hexanat Ananas, merurika pentanat Ovocné -jablko
> | heptanat Kvétinové aroma heptanat Ovocné — merurika
=
7]
= | octanat Rybizova chut =, | pyruvat Zeleninové/karamel
=
e
decanat Ovocné — pomeranc benzoat Ovocné i kvétinova
2-methyl-
pentyl acetat Ovocné - jablko Ovocné - jablko
propyl octanat
-
>
g 3-methyl butyl
o
2 | propanat Ovocné — banan =. | malonat Ovocné/aromatické
(isoamyl acetat) A
Hexyl acetat Ovocné —jablko malat Ovocné/bylinné tony

Nejvétsi vyznam tedy maji estery octové kyseliny zalozené na bazi ethyl-acetatu
a estery terpenovych alkoholli linaloolu, geraniolu a terpenolu, které maji ovocnou
jahodovou a ovocno-kvétinovou viini. Mnozstvi esterti zavisi nejen na chemickém

slozeni, ale i na stafi, jak je zminéno dale. Uplatiiuje se také vliv kvasinek. [127]

Vzijemny pomér celkovych alkoholt k celkovym esterim mitize byt do urcité miry

ukazatelem vyrovnanosti chufovych vlastnosti Sumivych vin. Pfi poméru okolo
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4:1az 48 :1 je aroma Sumivého vina vyvazené. Pokud se uvedeny pomér zméni,
at vlivem nizkého obsahu esterti nebo vysokého obsahu alkoholti, zvyrazni se tim
nezadouci chutové zabarveni vina ve sméru vyssich alkoholi (medicindlni prichut),

pfipadné je chuf vysoce ovocn4, jelikoz ji tvofi vysoké koncentraci esterti. [128]
Starnuti vina

Tvorba estert pokracuje po celou dobu procesu starnuti diky pfitomnosti mnoha
rtiznych kyselin ve viné spolu s velkym mnozstvim ethanolu. Vyzkum esterifikacnich
mechanismtt ve viné [76] ukdzal, Ze za normadlnich sklepnich podminek se Zzadna
z kyselin nedostane do teoreticky pfedpovézené rovnovahy. Obsah esteru predstavuje
priblizné 30 % z teoretického limitu po jednom roce, 50 % po 2 nebo 3 letech a 80 %
po 50 letech. Celkova koncentrace esterti (vzniklych chemickou nebo enzymatickou
reakci) se u vin fidi sloZzenim a stafim. Koncentrace se pohybuje od 2 nebo 3 mmol-1"
u mladych vin aZ do 9 nebo 10 mmol‘l! u starych vin, z éehoZz pfiblizné 10 % z kyselin

je esterifikovano. [30]

Ethyl-laktat je zvlastni pfipad. Jeho tvorba je spojena s jable¢no-mléénym kvasenim
anelze vyloudit zapojeni esterdz bakterii. Koncentrace ethyl-laktatu se zvysSuje
v prubéhu starnuti pomoci chemickych reakci. Ve Francii bylo v Sumivych vinech
pozorovano jeho zvyseni a po dvou letech lezeni na kalech dochazelo ke sniZeni. [30,

113]
3.5.4.5 Lactony

Lactony jsou tvofeny vnitini esterifika¢ni reakci mezi kyselinou a alkoholem ve stejné
molekule. Tato reakce produkuje kyslikovy heterocyklus. U tékavych lactonti
vznikajicich pfi kvaseni je pravdépodobné ovlivnéni aroma vina (Tab. 10). Nejzndmé&jsi

je y-butyrolacton (Obr. 15) pfitomny ve viné v koncentracich v fadu mg-I-.
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COOH COOH (i
CH, CH, (l“—-——
C

ﬁ:H2 ; ; CH, i H,
H,0  CO,#NH, | H,0 | 0

CH—NH, CH,OH CH,

COOH CH,
Glutamové kyselina v-Hydroxymaselna kyselina v-Butyrolacton

Obr. 15: Vznik y-butyrolactonu [30]

Tato sloucenina je vysledkem lactonizace z <vy-hydroxymadselné kyseliny podle
Ehrlichovy reakce (Obr. 13). Nezda se, Ze hraje hlavni roli v organoleptickych
vlastnostech vina. Lactony mohou pochézet z hroznd, jako je tomu v pfipadé odridy

Ryzlink rynsky, kde pfispivaji odriidovému aroma vina. [30]

Tab. 10: Pfehled nékterych aromatickych lactonti [109]

Sloucenina Char. aroma

v-methyloktalacton Jadra kokosu

v-dekalacton Broskve, moruse

Y-jasminlacton Broskve, nektarinky

Sotolon Vlassky orech

Y-butyrolacton Meloun, spalend uméla hmota, syr

3.5.4.6 Kyseliny

Montedoro a Bertuccioli [129] identifikovali a sepsali 116 kyselin nachdzejicich se
ve ving, ale z nich jen asi 14 jsou tékavé kapalné latky, zatimco zbytek jako kyselina
hydroxy-benzoova jsou obecné krystalické pevné latky s vyssim bodem tani. Nékteré
kyseliny mohou mit rozpoznatelnou vini, coz miize byt zptisobeno nizsi teplotou

varu. [109]
Mastné kyseliny

Pokud se v Sumivych vinech vyskytuje nadmérné mnozstvi mastnych kyselin, vede to

k senzorickym odchylkam a to ve viini i chuti. Pfi druhotném kvaseni dochdzi u téchto
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kyselin ke kvantitativnim zméndm, na rozdil od ostatnich kyselin, u kterych se obsah
prilis neméni. Druhotnad fermentace vede ke zvySeni mnozstvi alifatickych kyselin
s kratkym fetézcem a snizovani mnozstvi mastnych kyselin se stfedné dlouhym
fetézcem. Mastné kyseliny se vice syntetizuji kvasinkami pfi nizsi teploté. Zvyseni

koncentrace je zvlast patrné u hexanové, oktanové a dodekanové kyseliny. [109, 120]

Mastné kyseliny, pfedevsim C4 az C12, maji nepiijemny zapach. Lojovy charakter viiné
prevladda u vyssich mastnych kyselin. Koncentrace téchto kyselin se pohybuje

od 2 do 10 mg-1. [127]

Z nizsich mastnych kyselin se v Sumivych vinech vyskytuje pfedevsim kyselina octova
a mravendci. Podstatnou dast tvori kyselina octova. Minimalni mnozstvi vznika pfi

pH 3 az 3,5, naopak pfi vysokém pH se mnozstvi zvysuje.

Z vysSich mastnych kyselin prevlada kyselina propionova a maselna. Tyto kyseliny

se vazi pfevazné na vady vina, ve zdravych je pouze stopové mnozstvi. [72, 127]
3.5.4.7 Slouceniny siry

Vyznamny podil na tvorbé aroma vina maji slouceniny obsahujici siru. Jejich vliv
na senzorické vlastnosti je skutecné rtiznorody. Mohou totiz ptisobit negativné a tvofit
nekteré defekty v aroma vina (napf. sirka), zatimco dalsi, pfiznivé, mohou zdtraznit
typické znaky nékterych odrtad. Z celkového mnozstvi volatilnich latek pfipada
na organické slouceniny obsahujici siru asi 10 %.

Ve vinech byly nalezeny rtizné slouceniny siry, od jednoduchych alkyl thiolti nebo
v poslednich letech a bylo zjiSténo, Ze maji nizké prahové hodnoty spojené
s intenzivnim aroma. [109, 127]

Slouceniny siry nachdzejici se ve viné jsou fazeny do péti skupin podle struktury,
a to na thioly, sulfidy, polysulfidy, thioestery a heterocyklické slouceniny. Néktefi
autorfi je ovsem rozdeéluji do dvou skupin podle jejich t€kavosti na ty, které maji bod

varu pod 90 °C a ty, které maji bod varu nad 90 °C.
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Tyto slouceniny siry mohou byt rozdéleny na jednoduché alkyl thioly, kde je -OH
(hydroxyl-) skupina v alkoholu nahrazena -SH (mercapto-) skupinou, kterd se
vztahuje i na urdcité terpen-thioly. Kromé toho mohou byt mercapto- skupiny
pfitomny také v alkyl alkoholech, ketonech, aldehydech a esterech. Ostatni
slouceniny mohou mit —S— skupinu (thio-), jak v jednoduchych thioesterech nebo
sulfidech, tak v alkoholech, aldehydech, ketonech a esterech. Dalsi slozitost muize

prijit v podobé disulfidii (-S-S-) nebo dokonce trisulfidti (-S-S-S-). [109]

Enzymatickd aktivita -lyazy se podili na uvolfiovani thiold do vonné podoby.
K tomuto procesu dochdzi v priibéhu macerace hroznti nebo béhem kvaseni. Délka
macerace, teplota pfi ni, pouzity kmen kvasinek, teplota kvaseni a zptlisob vyroby

rozhoduje o projevu vonnych thiolt ve viné. [130]
Zastoupeni a vyskyt ve viné

Nékteré mercapto slouceniny (oznacované jako 4MMP, A3MM, 3MM, 4MMPOH
a 3HMB) vykazuji odrtidovy charakter. [109] Jsou zvlasté typické pro Sauvignon. Jejich
pfitomnost se popisuje i v alsaskych vinech vyrobenych z hroznt odrtid Tramin
cerveny, Ryzlink rynsky a Muskat. Sirné thioly vcetné sirovodiku jsou c¢asto pfitomny

a spolecné s dalsimi thio slouceniny pfispivaji k chuti vina. [109, 118]
Senzoricky vjem

Slouceniny siry typu thiol a thio- jsou obvykle spojeny s vadami vina. Déli se na
"lehké" slouceniny siry (nizky bod varu), jako je dimethyl sulfid, a "tézké" slouceniny
(s vyssim bodem varu) jako methionol, které jsou odpovédné za redukci viné (tvofi se
béhem starnuti v lahvi). Tyto slouceniny maji velmi nizky prah vnimavosti, a proto
i pfi sebemensim zvySeni jejich koncentrace jsou ve viné lehce rozeznatelné. Jedna se
predevsim o 4-mercapto-4-methyl-pentan-2-on (4MMP), ktery mtize dosdhnout trovné

znacné prevysujici svou prahovou hodnotu.

Mezi dalsi slouceniny siry fadime 3-mercaptohexan-1-yl-acetat, jenz je spojovan

s ovocnou tropickou a citrusovou chuti mucenky a hroznti, a dokonce s ptfichuti
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cerného rybizu. [30, 109] Vonné thioly vyskytujici se ve viné maji velmi nizkou

koncentraci (v pg-l?"), pfi¢emz jejich aromaticka skala je velmi Siroka (Tab. 11).

Tab. 11: Pfehled vonnych thioli [130]

Sloucenina Char. aroma
Methanthiol Hnijici voda
Ethanthiol Cibule, guma, zemni plyn

4MMP (4-mercapto-4-methyl-pentan-2-on) Sauvignon blanc, ¢erny rybiz

Mercaptohexanol Cerny rybiz, grep, granatové jablko
Thiofen-2-thiol Spélend guma, prazena kava
2-furanmethanthiol Spélena guma, prazena kava

3.5.4.8 Volatilni fenolické latky

Jak je uvedeno v kapitole fenolické latky, fenolické a polyfenolické slouceniny se
vyskytuji v hroznech, mostech a vinech v rtiznych podobach a ovliviiuji nejen barvu,

ale i aromatické slozeni vin.
Zastoupeni a vyskyt v hroznech ¢i viné

Malo tékavé fenoly a fenolové derivaty pochazeji z hroznti. Acetovanillon, ktery ma
lehce vanilkovou vini, je jedind vyjimka. Methylanthranildt vznika v malych
mnozstvich v nékolika odrtdach révy V. vinifera, jako je napfiklad Rulandské modré,
Ryzlink rynsky a Sylvanské zelené, ale je typicky predevsim pro révu V. labrusca.
Dalsim dtilezitym fenolem je 2-fenylethanol, ktery je typicky u odrad V. rotundifolia.
2-fenylethanol a jiné tékavé derivaty fenolu (vanilin, zingeron) se vyskytuji jako
netékavé konjugaty v nékolika odrtidach V. vinifera. Jejich uvolnéni enzymatickou nebo
kyselou hydrolyzou by mohlo mit vliv na aromaticky profil vina. [65] Ackoli mohou
prispivat k odriidovému aroma, vyznamnéjsi vliv maji fenolické latky vznikajici béhem

fermentace nebo po ni.
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Estery derivati hydroxyskoficovych kyselin, zejména kumarova a ferulova kyselina,
jsou zvlasté dulezité. Hydroxyskoficové kyseliny mohou byt metabolizovany
na tékavé fenoly rdznymi mikroorganismy. Dva typy fenold jsou povazovany
za dulezité vinylfenoly (4-vinylguaiacol, 4-vinylfenol) a ethylfenoly (4-ethylfenol,
4-ethylguaiacol).

Vinylfenoly jsou tvofeny enzymatickou dekarboxylaci kvasinkami v priabéhu
fermentace, selektivné, ze dvou skoficovych kyselin (p-kumarové, ferulové). Existuji
rozdily v obsahu skoficovych kyselin s ohledem na odriidu a podminky zrani.

Koncentrace jsou vys$si u prezralych hroznti péstovanych v horkém podnebi. [109, 113]
Senzoricky vjem

Vinylfenoly a ethylfenoly mohou poskytnout vinu pikantni, farmaceutické, kofenité
(hfebicek), koutové, fenolické ¢i zivocisné viuné. Negativni aroma je casto detekovano,

pokud obsah ethylfenolti prekroci 400 pg-1' a 725 pg-l' u vinylfenolt. [65]

3.5.5 Tercialni aroma

Vyroba Sumivych vin metodou sur lie zahrnuje dva hlavni odlisné kvasné kroky.
Prvnim krokem je podobné jako u vétsiny bilych tichych vin fermentace, ktera vede
k vyrobé zdkladniho vina. U sekundarni fermentace se toto zdkladni vino smisi
s kombinaci kvasinek, sachar6zy a bentonit neboli tirdznim likérem a nasledné se plni
do lahvi a necha se fermentovat a vyzravat na kalech. Na konci obdobi vyzravani
na kalech jsou kvasinkové burnky odstranény degorzovanim z lahvi. V priibéhu tohoto
procesu zrani probihd degradace buiiky za ptisobeni vlastnich enzym buriky. Jedna se
o velmi pomaly proces, ktery je pozorovan pouze po bunécné smrti. Jeho tc¢inkem je

obohatit vino jak rozpustnymi nizkomolekularnimi slouceninami, tak i koloidy. [16]

Béhem lezeni na kalech ziskaji Sumiva vina své charakteristické aroma a chut, které
jsou vysledkem autolyzy kvasinek s uvolnénym bunéénym obsahem a jeho
rozkladnymi produkty ve viné. [131] Autolytické a enzymatické reakce dodavaji
vinim zrajicim na kalech komplexnéjsi volatilni profil. Pfiprava zakladniho vina,

sekundarni fermentace, autolyza z kalti a doba zrani v kontaktu s témito vinnymi kaly
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jsou nejdtlezitéjsimi faktory, které ovliviiuji senzorickou kvalitu Sumivych vin.

[132-135]

K autolyze kvasinek dochazi béhem tohoto dlouhodobého styku. Autolyza je pomala,
spojend s bunéénou smrti, a zahrnuje hydrolytické enzymy, které ptlisobi na uvolnéni
cytoplazmatické (peptidy, mastné kyseliny, nukleotidy, aminokyseliny) a bunécné
stény (mannoproteiny), pficemz se uvolnuji dané latky do vina. Nizka teplota starnuti
zpuisobuje nizkou umrtnost a nizky vynos enzymatické reakce. [3] Nékolik autorti
zminuje vyménu dusikatych latek a cukerné slozky mezi kvasni¢nou biomasou
a prostfedim autolyzy jako marker(i autolyzy: aminokyseliny pfedstavuji prekurzory

aroma a mannoproteiny vazebné slouceniny. [132-135]

Tercidrni aroma vznika dtsledkem nékolika enzymatickych a chemickych reakci, které
probihaji v prabéhu starnuti vina. V zavislosti na druhu stdrnuti je mozné rozlisSovat
mezi oxidaénim buketem (v dfevénych sudech) a reduktivnim buketem (v lahvich).
Béhem téchto procesti nékteré aromatické slouceniny zvysuji ¢i snizuji koncentraci.
S ohledem na typ a technologii vina se v souvislosti s Sumivymi viny hovofi

o reduktivnim buketu. [136]
3.5.5.1 Zmeény v koncentraci terpenii a vyssich alkoholii

V priibéhu autolyzy jsou také produkovany terpenické alkoholy a vys$si alkoholy.
Béhem prvnich tf{ mésict zrani doslo k nartstu téchto identifikovanych sloucenin:
geraniol, a-terpineol, citronelal, linalool a farnesol. Tyto slouceniny maji nizkou
hladinu vnimani v rozmezi 100 az 300 pgl?'. Farnesol vyznamné pfispiva ke kvalité
aromatiky Sumivého vina a nerolidol pfipomind typickou toastovou viini
v Champagne. Rychld tvorba vyssich alkoholli isoamylalkoholu a 2-fenylethanolu

(vliiné rtize) byla také pozorovana v priibéhu autolyzy Sumivého vina. [137, 138]

Béhem starnuti probihaji u terpenti velmi komplexni reakce, kdy dochazi k:
1. sniZeni koncentrace alkoholi monoterpenti (linalool, geraniol a citronellol),
2. zvySeni koncentrace izomerti oxidu linaloolu, oxidt nerolu, trimenolu, a-

terpineolu, hydroxylinaloolu a hydroxycitronellolu. [139]
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Linalool je jednim z hlavnich terpenti v odridé Ryzlink rynsky a postupné u néj
dochazi ke snizovani koncentrace, zatimco obsah jeho oxidli se zvysSuje. Linalool ma
kvétinové aroma rtize, zatimco a-terpineol ma kvétinové aroma a oxidy linaloolu maji
zatuchle borovicovy vjem. Napfiklad Ryzlink rynsky s obsahem linaloolu 400 pg1?!
(nebo 0,4 mg-1") obsahuje po 3 letech starnuti pouze 50 pg-l?, coz je pod jeho hranici
smyslového vnimani (100 pg-1?). Tento pokles koncentrace je tidajné patrny v aroma
vina. Avsak dochazi ke zvyseni obsahu oxidt1 linaloolu, které maji mnohem vyssi prah

vnimani nez linalool sdm. Aroma je také ovlivnéno narastem v a-terpineolu. [109, 139]
3.5.5.2 Zmeény v koncentraci aldehydii

Vétsina aldehydti béhem starnuti vymizi, zlistava jich zhruba deset. I kdyZz nejsou
detekovany pomoci GC, pouze furfural byl identifikovan a kvantifikovan, hraji

dulezitou roli v buketu sumivého vina (Tab. 12). [140]

Tab. 12: Zastoupeni aldehydt v tercidlnim aroma [109]

Tercialni aroma — aldehydy Charakteristické aroma
Octanal (capryl aldehyd) Zelené, mastné, pomerancoveé
Nonanal (pelargonaldehyd) Mydlova, kovova vineé
(E)-non-2-en-al (trans 2-nonenal) Drevéné, papirové
(Z)-non-2-en-al (cis 2-nonenal) Mastné, zluklé, lepenka
Decanal Mydlové, citrusové
Dodecanal Mydlové
Phenyl-ethyl-aldehyd Kvétinova, raze, medova viiné
Furfural Mandle

Benzaldehyd Horké mandle

v s

Zastoupeni 3-metylbutanalu je v Sumivych vinech nejhojnéjsi, coz pfedstavuje asi 40 %
z celkového poctu aldehydi a mtize byt vytvofen prostfednictvim mechanismu

zahrnujictho oxidaci isoamylalkoholu. Vétsina z identifikovanych aldehydd je
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zastoupena na urovni blizici se nebo vétsi, nez je trovenn vnimani. Aldehydy jsou
popsany jako majici travnaty zapach, ktery negativné ovliviiuje organoleptické
vlastnosti, i kdyz vétSina z nich zmizela v priibéhu zrani. Nevytvari vsak pouze

tercialni aroma, ale i sekundarni. [138, 141]
3.5.5.3 Zmeény v koncentraci esterii

Hlavni skupinou tékavych latek uvolnovanych béhem autolyzy jsou estery, jak
kvalitativné, tak kvantitativné. Estery s kratkym fetézcem (C3-C4) a se stfedné
dlouhym fetézcem (C6-C12) s charakteristickou ovocnou vini se objevi na zacatku
autolyzy kvasinek a pak se snizi. Estery s dlouhym fetézcem byly zjiStény rovnéz

u Sumivého vina po delSim leZzeni na kalech. [137, 138]

Béhem starnuti dochazi ke zméndm v obsahu, a to predevsim v:
1. poklesu koncentrace alkylacetatti, napt. ethyl-acetatu a ovocnych esterti jako
isoamylu a isobutylacetatu,
2. zvySeni mono- a dikarboxylovych ethyl esterti z riznych kyselin, napf. diethyl

sukcinatu, ethylhexanoatu a ethyl-laktatu. [109]

Tyto zmény byly mnohokrat studovany a vzhledem k dobé starnuti mohou a jsou
pouzivany k urceni ,stafi a zralosti” Sumivého vina. Pravé ethyl estery, u kterych

dochazi ke zvysovani koncentrace, se zdaji byt typické pfi zrani vina. [110]

Za hlavni slozku aromatického profilu Sumivych vin bychom mohli oznacit skupinu
ethyl estert mastnych kyselin (zejména ethyl hexanoat, ethyl oktanoat, a ethyl
dekanoat). Dal$imi charakteristickymi estery byly ethyl-9-decenoat, ethyl laktat
a diethyl sukcinat. Ethyl-9-decenoat byl nalezen u vétSiny vzorkd Sumivych vin ihned
po fermentaci, zatimco ethyl laktat a diethyl sukcinat jsou postfermentacni tékavé latky
vzniklé pfi zrani s kaly z druhé fermentace. Koncentrace diethyl sukcinatu se zvysuje
v prubéhu zrani. Diethyl sukcinat je povaZzovan za hlavni ukazatel vyvoje Sumivych

vin béhem skladovani. [53, 138]

Diethyl sukcinit se svym ovocnym nebo kvétinovy aroma, mtze byt dobrym

ukazatelem starnuti v priitbéhu celého obdobi. V priibéhu starnuti v kontaktu s kaly se
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obsah acetat ester(i sniZzuje, coz ma za nasledek snizeni svézesti. Podle nékterych
autort ma starnuti v kontaktu s kaly po dobu 18 mésicli vliv na smyslovy profil
Sumivych vin ve smyslu obohaceni maslovym ¢i vanilkovym aroma u bilych odrid.

[110, 142]

Riizni autofi spojuji kvalitu Sumivych vin s koncentraci esterti, jako jsou napiiklad
isoamyl kaproat, oktyl acetat, fenylethyl-acetat, fenylethyl kaprinat, ethyl-linoleat
a diethylsukcinat. [137, 143]

3.5.5.4 Zmeény v koncentraci ostatnich sloucenin

Obsah nékterych odrtidovych sloucenin jako naptiklad thiolti, norisoprenoidd, lactonti

a furand se v prubéhu starnuti zvysuje.

Lactony je také obtizné identifikovat a kvantifikovat kviili nizké koncentraci, ale
mohou byt detekovany olfaktometrickou analyzou vzhledem ke svému
charakteristickému a zddoucimu aroma, které je opét popisovano jako ovocné,
kvétinové a karamelové. Furany vznikaji degradaci cukrii a jejich aroma je popsano

jako toastové, po suSeném ovoci nebo karamelové. [110]

Norisoprenoidy, jmenovité vitispiran a TDN podobné jako diethyl sukcinat, se podle
mnohych studii ukazaly byt dobrym prostfedkem pro urceni stafi Sumivého vina.

Jejich koncentrace se v zavislosti na ¢ase zvysuje. [110, 144]

3.5.6 Volatilni latky a aroma Sumivych vin

3.5.6.1 Slozky aromatického profilu sumivych vin

Kazda slozka aromatického profilu se prezentuje vice nebo méné vyraznym
smyslovym projevem. V zakladnich vinech a vinech vyrobenych metodou Charmat
bez lezeni na kalech prevladaji obecné ovocné a flordlni tény. Vina, ktera zrdla
na kalech, jsou navic, podle délky doby stravené v kontaktu s autolyzaty, obohacena
otony kvasnicné, toastové, maslové, krémové, susenkové, ofiskové nebo
chlebovinkové. Nejcastéji se jako slozky aromatického profilu vyskytuji estery
a v mnohem mens$i mife terpeny. Je nesporné, ze sekundarni fermentace a nasledné

zrani na kalech vyrazné zméni aromaticky profil Sumivych vin. [53]
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Po druhotném kvaseni zraje vino na kvasinkovych kalech. Starnuti na kalech trva po
dobu alespon deviti mésicti, ale miize trvat i tfi ¢i vice let, v zavislosti na pravnich
predpisech dané zemé a pouzité technologii. Na aroma je kladen nejvyssi dliraz
producenty kvalitnich Sumivych vin jako napfiklad Champagne. [145] Producenti
Spanélské Cavy tyto viiné empiricky popisuji jako kvasni¢né, nasladlé nebo toastové.
Toto oznaceni muze pramenit z ndrdstu citrusovo-jablecnych tént v cervenych
(blanc de noirs) a vanilkovomaslovych tonti v bilych vinech (blanc de blancs), ktera

stravila 18 mésicti na kalech po skonceni sekundarni fermentace. [146]

Tab. 13: Sloudeniny pfispivajici k viini Sumivého vina [147]
Estery isoamyl kaproat
oktyl acetat
fenylethylacetat
fenylethyl kaproat
ethyl linoleat
diethyl-sukcinat
Terpenové slouceniny linalool
a-terpenol
nerolidol
farnesol
Vyssi alkoholy isoamyl alkohol
fenylethylalkohol
Dalsi tékavé slouceniny methyl 2-etoxy-2-furan
dimethyl-4,5-tetrahydrofurane-2-3-dion
1,1,6-trimethyl-1,2-dihydronaftalen

vitispiran

Mnoho tékavych latek uvolnénych béhem autolyzy kvasinek ma nizkou koncentraci,
kterd je pod drovni prahového vnimani. Tabulka (Tab. 13) ukazuje slouceniny, které

nejvice pfispivaji k charakteristické viini Sumivého vina. [147]
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Francioli [53] nedavno charakterizoval t€kavé slouceniny uvolriované béhem autolyzy.
Objevené acetaty se snizuji v priibéhu zrani, zatimco diethylsukcinat, vitispiran a TDN
se priibéhu casu zvysuji. Uvolnéni hexanolu a 2-fenyletanolu bylo prokazano
v prubéhu autolyzy. Slouceniny jako vitispiran, TDN a diethylsukcinat mohou byt
dobrymi znakem zrani a mohou ndm pomoci rozliSovat mezi mladymi a nalezelymi
Sumivymi viny. Byl také studovan ptivod post-fermentacnich vini pfi zrani v 1ahvi
v kontaktu s kaly. Riu-Aumatell [138] ziskal podobné vysledky, kde nékteré
vysokomolekuldrni acetaty a ethyl a isoamyl estery jsou typické aroma slouceniny pro
mladd Sumivd vina a naproti tomu vitispiran, diethyl sukcindt, TDN, hexenol

a ethylacetat jsou typické aroma slouceniny pfi dlouhém zrani na kalech. [138, 148]
3.5.6.2 Zmeény aroma béhem procesu zrani na kvasnicnich kalech

Vyvoji aromatického profilu béhem lezeni na kalech se vénovala fada studii s raznymi
vysledky a interpretacemi jejich autorti. V nékterych aspektech se jejich nazory obecné
setkaly a mtizeme je popsat nasledovné:

1. zvySeni diethyl-sukcinatu a jinych ethylesterti organickych kyselin;
snizeni acetatti (zejména 2-fenylethyl, hexyl a isoamyl acetaty);

zmény v obsahu ethylesterti mastnych kyselin;

=W N

zvysenti sirnych a dusikatych slouéenin. [6]

Vétsina studii se shoduje, Ze autolyza kvasinek hraje dilezitou roli ve vyvoji
aromatickych vlastnosti. Sumivé vino vyrobené pomoci tradi¢ni metody zrani
na kalech zahrnuje dlouhou dobu kontaktu mezi kaly a vinem (mésice ¢i roky). Béhem
tohoto obdobi mohou byt rizné slouceniny, jako jsou lipidy, sacharidy, aminokyseliny,

peptidy a tékavé latek, uvolnény béhem procesu autolyzy. [135, 149]

Tabulka (Tab. 14) ukazuje tékavy profil zakladnich vin a jejich porovnani se Sumivymi

viny.
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Tab. 14: Obsah volatilnich latek pfed a po sek. fermentaci a jejich senzoricky vjem [6]

Volatilni (tékavé) latky [mg-1"']
Ethyl isobutyrat
Isobutylacetat

Ethyl butirat

Ethyl isovalerate
Isoamylacetat
Ethylhexanoat
Hexylacetat
cis-3-hexenyl acetat
Ethyllaktat

Hexanol
cis-3-hexenol

Ethyl oktanoat
Furfural

Octyl acetat
Benzaldehyd
Linalool

Kyselina isomaselna
Kyselina maselna
Ethyl-dekanoat
Diethylsukcinat
Isoamyl oktanoat
Kyselina isovalerova
Methionol
Citronellol
2-fenylethylacetat
$-Damascenon
Hexanova
Benzylalkohol
Isoamyl dekanoat
2-fenyletanol
Dihalogenoktanové kyseliny
g-Decalacton
4-Vinylguayacol
4-Vinylfenol

Acetal (1,1-diethoxyetan)
Diacetyl

Acetoin (3-hydroxybutanoate)
Acetaldehyd

Ethyl acetat
Isobutanol
Isoamylalkohol
vitispiran

TDN

Zakl. vino

0,03
0,054
0,41
nd
3.086
0,868
0,312
0,029
7,532
0,938
0,217
1.170
nd
0,009
0,083
0,004
0,563
0,06
0,261
nd
0,036
0,074
3,249
0,004
0,255
0,129
6,262
nd
0,042
12,936
8,691
0,002
0,148
0,05
nd
nd
nd
47,206
43,944
20,5
149,222
nd
nd
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Po sek. fer.

nd
nd
0,498
0,033
0,155
0,876
nd
nd
81,29
1,268
0,315
1,049
0,576
nd
nd
0,005
nd
nd
0,066
8,113
nd
nd
3,469
nd
nd
0,065
6,162
0,104
nd
18,89
6,331
nd
nd
nd
0,724
0,017
3,754
33,222
32,583
18,186
19,808
0,123
0,066

Popis vliné

sladka, guma
ovoce, jablko, banan
jablko

ovoce

banan

jable¢na slupka, ovoce
ovoce, bylinky
banan

ovoce

pryskyfice, kvétina
trava

ovoce, tuk

chléb, mandle, sladky
ovoce

mandle, karamel
kvétiny, levandule
zlukly, maslo, syr
zlukly, syr, pot
hrozny

vino, ovoce

pot, kyselina, zlukly
sladkd, brambory

ruze

jablko, riize, med
pot

med, kofeni, rtize,
pot, syr

pot, tuk

koteni, peprny
skordpka mandle
ovoce, smetana
maslo

maslo, smetana
Stiplavy, rozpoustédlo
ananas

vino, rozpoustédlo,
whisky, slad, spaleny
kafr

petrolej



U Sumivych vin je zajimavé sledovat a srovnavat senzoricky profil a aroma sloucenin u
zdkladnich vin a vin po sekundarni fermentaci s riznou dobou zrani na kalech,
abychom mohli porovnat parametry kvality a popis spravného senzorického vyvoje

téchto specialnich vin. [150]

Tento proces hraje velmi dtlezitou roli pfi zméné aroma u Sumivych vin. Kaly se
skladaji hlavné z kvasinkovych bunék, pficemz vnéjsi ¢ast kvasinek je v neustalém
kontaktu s vinem. Tato bunécna sténa tvori mezi 25 a 50 % z objemu bunék a je
strukturovana ve vnitfni siti rozvétvenych glukand a ve vnéjsi vrstvé mannoproteinti.
[132, 151] Tyto sloudeniny davaji burice fyzikalné-chemické vlastnosti, které umoznuji
kvasinkdm a kaltim interakci s jinymi slouceninami. Sorpéni kapacita na povrchu
kvasinek a kali s nékolika organickymi latkami byla prokdzana na modelu vina
obsahujicitho estery, vyssi alkoholy a B-ionon, coz vedlo k ziskdni zvySené retence
v roztoku. Kvasinky by mohly ptisobit jako lipofilni matrice, kterd by mohla udrzet
velké mnozstvi aroma. Tato lipofilni matrice by v pribéhu zrani a denaturace

bunécnych stén mohla uvolnit aromatické slouceniny do vinného média. [152]

Kvasni¢éni kaly mohou do vina vydat nejen rtizné skupiny tékavych sloucenin, ale
mohou také opravit nékteré tékavé slouceniny, jez mohou vést k slozité rovnovaze

vuni, které ovlivnuji jejich kvalitu a pfispét ke zrani vina. [3]

Mezi hlavni skupinu sloucenin pozorovanych kvantitativné i kvalitativné béhem
obdobi autolyzy byly estery. Ovocné viné jsou detekovany na zacatku kvasinkové
autolyzy, a to zejména kvtli uvolnéni ethylesterti. ZvySeni mastnych estert s dlouhym
fetézcem (C14, C16, C18) bylo rychlejsi nez u mastnych estert s kratkym fetézcem.
Mnozstvi acetatovych esterti (hexyl acetat, fenylethyl-acetat, oktyl acetat atd.)
se sniZuje po zrani s vinnymi kaly a nékteré z téchto estertt neni mozné nasledné zjistit
v Sumivém viné. Podle literatury se zastoupeni téchto acetdtovych esterti snizi
v prubéhu vyroby. [138] Pokles nékterych pozorovanych esteri miize byt zptisoben
hydrolyzacni aktivitou esterdz uvolnénych kvasinkami béhem priibéhu fermentace.

[153]
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Chalier [134] uvadi, Ze nékteré kvasné kaly vylucuji mannoproteiny, které by mohly
byt v interakci s tékavymi slouceninami, coz vede k smyslovym zméndm ve viné.
Terpeny, jako je citronellol, laktony, jako je decalacton a C13-norisoprenoidy, jako je
damascenon, jsou popsany pii zrani na kalech u Sumivych vin. Pfitomnost téchto latek
je u vin zadouci, a to z dtivodu kvétinovych a ovocnych tonti, které poskytuji. [153]
Enzymaticka aktivita kalti pravdépodobné zptisobuje uvoliiovani nékolika sloucenin
z jejich glykosidickych prekurzorti. Benzylalkohol byl nalezen v odriidé Macabeo a ve
formé glukopyranosidu v hroznech Chardonnay, a proto potencidl viiné
finalizovaného sumivého vina rtiznych zakladnich vin by mohl hrat dtlezitou alohu.
Jak jiz bylo popsdno, enzymaticka aktivita kvasinkovych kali miize zptsobit
uvolniovani téchto tékavych sloucenin béhem kvaseni, starnuti nebo finalizace vina.

[6, 154]

Slouceniny, jako je TDN a vitispiran nejsou zjistény v zakladnim vin€, ale jsou vSak
zjistény v Sumivém viné. Naproti tomu zvySené mnozstvi sloucenin, jako je furfural,
benzylalkohol, acetal, diacetyl a acetoin jsou identifikovany v Sumivém vinu oproti
vinu zdkladnimu. TDN a vitispiran hraji diilezitou roli pfi odradovém charakteru vina.
Jejich vyskyt je zplisoben degradaci karotenoidti v pfitomnosti kysliku nebo

pusobenim slunce. [53, 110]

Charakteristickd viiné Sumivych vin se ziskdva hlavné béhem procesu zrani pfi
vyskytu kvasinek — autolyzy a fyzikalné-chemické zmény. Isoamyl a hexyl acetaty,
ethyl-dekanoat, 2-fenylethyl acetat a vitispiran jsou markery mladych Sumivych vin

(<9 mésict). [138]

Kvasinky obsahuji enzymy a soucasné se podileji na tvorbé a degradaci esterti. Kromé
toho nékteré estery, zejména estery s dlouhym fetézcem, mohou byt absorbovany
bunéénymi sténami. Vyskyt 2,6,6-Trimethyl-10-methyliden-1-oxaspiro [4,5] dec-8-en
(vitispiran) a 1,2-dihydro-1,1,6-trimethylnaphthalene (TDN) byl potvrzen u Sumivych
vin, kterd zrala na kvasni¢nich kalech (> 20 mésicti), zatimco diethyl sukcinat mtize byt
pfitomny ihned po sekundarni fermentaci a také po celé obdobi zrani na kalech.

Vitispirany mohou pochézet z hydrolyzy glykosidicky vazanych prekurzort, které
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jsou odvozené od jejich obsahu. TDN mtize vznikat pfimou degradaci kalti s vyuzitim

neaktivnich kvasinek béhem kvaseni vina jako produkt karotenoida. [6]

Furany jsou slouceniny odvozené od degradace cukru. Jsou c¢astecné zodpovédné za
kvasnicovy a toastovy ton nazralého vina. Maillardova reakce je vyhradné odpovédna
za tvorbu furfuralu a jeho kvasnicové aroma. Tato sloucenina mtiZze byt vnimana jako
chléb, mandle, sladka chut nebo syr ¢i stiplavost. Viné nékterych Sumivych vin je

spojovana v souvislosti s oxidaci aldehyd. [58, 155-157]

Sirné slouceniny hraji dtlezitou roli u aroma Sumivych vin. Smyslovy vyznam je
hlavné u 2-methyl-3-furanthiol a 2-furanu methanthiolu vytvofeného Maillardovou
reakci. Pritomnost téchto tékavych thiolt byla u nékterych vin také pozorovana.
2 furfurylthiol ma silné aroma prazené kavy a bylo prokdzano, ze pfispiva k aroma

prazené kavy nékterych vin, jako je Champagne. [52, 158]

Aromatické slouceniny obsahujici siru maji rtizné senzorické vlastnosti v zavislosti na
poloze atomu siry v molekuldch a jejich koncentraci. Tyto slouceniny mohou byt
nalezeny v mnoha potravinach jako je kava, maso, mucenka, cibule, Sunka nebo vino.
Vétsina z nich se projevuje negativnim smyslovym vjemem jako je zeli, shnilé vejce,
sirnd viing, cesnek, cibule a guma. Nicméné nékteré slouceniny siry mohou pfipominat
pozitivni viini, jako jsou jahody, mucenka, grapefruit ¢i kruSpanek. Navzdory jejich
smyslovému vyznamu a nizké hladiné téchto latek ve vinech je jejich analytické
stanoveni velmi obtizné. Nicméné nékteré slouceniny obsahujici siru jsou popsany
v Sumivych vinech (4-merkapto-4-methyl-2-pentanonu, 3- mercaptohexanol, 2-methyl-

3-furanthiol, a 2-methyl -3-furanmethanethiol). [52, 157, 159]
3.5.6.3 Vliv svétla na aroma sumivého vina

Studii na vyvoj aromatického profilu hotovych Sumivych vin (finalizovanych
Sumivych vin po degorzovani) béhem zrani v ldhvich je méné. Predmétem zkoumani
bylo zjistit u¢inek expozice fluorescemiho s¥tla na vino. Znamy je efekt
vystaveni Sumivého a tichého vina fluorescen¢nim zatrivkam. Pokus se dé€lal v zelenych

i bilych lahvich. [160] S rostoucim casem vystaveni svétlu byl v bilych ldhvich
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pozorovan pokles intenzity citrusovych aromat a nartist intenzity aromat podobnych

varenému zel€i kukurici, mokrému psovivihké viné & séji. [6, 161]

3.6 Polysacharidy

Cinnost glukanazy a proteazy vede k uvolnéni polysacharidti béhem autolyzy
u Sumivych vin. Jde o rozpad glukanti a uvoliiovani mannoproteinti z bunécné stény.
[135] Tyto makromolekuly obsahuji hlavné glukézu (74 %) a mandzu (26 %). Pomér
mandzy ke glukéze se zvySuje béhem autolyzy zifejmé kvili mannoproteinu
uvolnénému po degradaci glukanu. Ve vinech se koncentrace polysacharidt velmi lisi.
Uroveii polysacharidii se u $umivého vina zvysila z 366 mgl' u zékladniho vina

na 602 mg-1"'po deviti mésicich zrani. [3]

V priibéhu zrani Sumivych vin v kontaktu s kvasinkami se koncentrace polysacharidi
obsahujicich glukézu a mandzu se ve své struktufe zvysSuje tfi- nebo ¢tyfnasobné.
Pozorované rozdily v mnozstvi mannoproteinu a dalSich polysacharidi uvolnénych
v prubéhu autolyzy do vina kvasinkami zavisi na n€kolika proménnych, jako je

naptiklad kmen kvasinek, teplota a doba zrani. [151]

Mannoproteiny z bunécné stény kvasinek hraji klicovou roli pii stabilité vina
a v organoleptickych vlastnostech sektu. U mannoproteint bylo prokazano, ze snizuji
tvorbu zdkalu. Pfitomnosti mannoproteini velikost castic proteind poklesne
a v dusledku toho se zdkal snizuje. Mannoproteiny maji schopnost také zabranit
vysrazeni vinného kamene. Mannoproteiny maji vliv na rychlost rtstu krystald,
jelikoz se vazi na rtistovych mistech krystalu, a tim blokuji riist krystalové mfizky.

[162, 163]

Také byl zkouman ucinek koloidd, tedy makromolekul, na kvalitu pény. Latky, které
se vysrazi vethanolu, byly nalezeny mezi sloufeninami pfitomnymi v péné.
To naznacuje pritomnost makromolekul. Pro kvalitu pény sumivych vin jsou diilezité
neutrdlni polysacharidy. Pro dobrou a stabilni pénu se zd4 byt optimdalni doba zrani
18 mésicti, protoze po 18 meésicich dojde ke snizeni kvality pény. Tento jev je
doprovazen zvySenim monomernich sloucenin jako je fruktéza, coz je s nejvétsi
pravdépodobnosti dtisledek hydrolyzy rostlinnych slozek enzymy kvasinek
uvolnénymi pfi autolyze. [18, 45, 57, 164]
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Mannoproteiny prispivaji k pocitu plnosti vina v tustech. Byl definovan index
k vyhodnoceni téla (plnosti chuti) vina. Ten ukdzal, Ze mannoproteiny zvysuji index
plnosti chuti. Mannoproteiny maji také vliv na intenzitu a pfetrvavani (perzistenci)

viini vina. [165, 166]
3.7 Lipidy

Lipidy, které se uvoliuji pfi autolyze a jsou pfitomny v nizSich mnozstvich, jsou
dilezitou soucasti Sumivého vina, protoZe jsou velkym zdrojem chutovych latek a také
ovliviiuji stabilitu pény, coz miize hrat diilezitou roli pfi senzorickém charakteru
konecného vina. V priitbéhu sekundarni fermentace se obsah lipidd zvysuje. Béhem
zrani se koncentrace polarnich lipidi snizuje, zatimco koncentrace neutralnich lipid
(§. mono-, di- a triglyceridy) se zvySuje. Koncentrace triacylglycerolt,
1,3- diacylglycerolii, 2-monoacylglyceroldi, volnych mastnych kyselin, esteri sterolu
asteroly se zvysi po dvou dnech autolyzy a potom se snizi, pravdépodobné
v daisledku hydrolytickych enzymt kvasinek. Zadny z fosfolipidii nebyl uvolnén
do média, coz miize znamenat, ze veskeré fosfolipidy jsou degradovany. [167, 168]

V kvasinkovych burikach jsou lipidy vétSinou spojeny s plazmatickou membranou
a bunécnou sténou. Malé mnozstvi je také v cytoplazmé. V pribéhu autolyzy jsou
lipidy degradovany na mastné kyseliny. Tyto mastné kyseliny jsou nasycené a skladaji
se z 8 az 16 atomt uhliku. Po uvolnéni mohou byt tyto mastné kyseliny zapojeny
do tvorby esterti, aldehydti a jinych tékavych sloucenin. Mastné kyseliny a ostatni
mastné kyseliny odvozené od tékavych sloucenin mohou mit vyznamny dopad

na chut Sumivych vin. [169]

Zajimavy je vliv mastnych kyselin (volnych a vazanych jako ethylestery) na pénéni
Sumivého vina. Volné mastné kyseliny Cs, Cio a Ci2 negativné souvisely s kvalitou
pény, zatimco ethylestery hexanové, oktanové a dekanové kyseliny pozitivné ovlivnily
kvalitu pény. Hodnota kvality pény byla pfimo timérna poméru esterifikovanych
a neesterifikovanych mastnych kyselin. Nebyl pozorovan zadny vliv na dobu stability
pény. Kromé toho linolenova a palmitolejova kyselina byly nejlepsimi ukazateli

stability pény. [170]
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3.8 Nukleové kyseliny

RNA tvofi 5 az 15 % a DNA 0,1 az 1,5 % suché hmotnosti bunék. Byla prokdzana ztrata
nukleovych kyselin v kvasinkovych burikach a zvySeni koncentrace nukleovych
kyselin v Sumivém ving, ke kterému doslo pfedevsim v prvnich 10 az 15 mésicich zrani
na kalech. Na konci 15. mésice skladovani se koncentrace nukleovych kyselin
v kvasinkovych bunkach snizila o 16 % oproti ptivodni hodnoté. Toto pomalé
uvoliiovani nebo degradace nukleové kyseliny je z divodu nepfiznivych podminek
pro proces autolyzy u Sumivého vina. Rychlé uvolnovani nukleovych kyselin bylo
pozorovano u celkové koncentrace nukleovych kyselin u sektu zrajiciho na kalech po
dobu 5 mésicti pti teploté 21 °C. Koncentrace se zvySovala ze 130 pg.ml! na 340 pg-1?
béhem 80 dnti. Po uplynuti této doby doslo k relativné malému uvolnéni nukleovych

kyselin do vina (dale 4 % za 50 dnt1). [3, 171]

Nizka hladina DNA detekované v autolyzatu odpovida aktivit¢ DNazy. Degradace
DNA vyzaduje nékolik aktivnich enzymi a vede ke vzniku oligonukleotidu,
nukleotidu a degradacnich produktii nukleosidu. Pfevaha deoxyribonukleotidii
v autolyzatu ukazuje, Ze endo- a exonukledzy jsou primdrné zapojeny do procesu
degradace. V prubéhu autolyzy bylo degradovano az 55 % z celkové DNA, kterd
uvolnuje 3'-5'deoxyribonukleotidy. I za optimélnich podminek autolyzy jsou nékteré
¢asti DNA odolné vidi autolytické degradaci. Pfedpoklada se, ze pfitomnost ethanolu

a nizsi pH a teplota mohou mit za nasledek mnohem nizsi degradaci DNA. [168, 172]

Vice nez 95 % z celkového obsahu nukleovych kyselin v burikdch kvasinek pfipada na
RNA. Degradace RNA je klicovou reakci autolyzy kvasinek a az 95 % bunécéné RNA
muze byt degradovano. [173] Nukleotidy, zejména 5'-nukleotidy, jako jsou 5'-GMP
(guanosin-5'-monofosfat) a 5-IMP (inosin 5'-monofosfat), mohou byt dtlezitymi
aromatiza¢nimi ¢inidly. Tyto slouceniny maji malou nebo zadnou pfichut nebo aroma,
pokud se vyskytuji samy, ale mohou zlepsit chut a pocit v tstech v kombinaci s jinymi
slouceninami. Ribonukleotidy byly zjiStény pouze u kvasinek autolyzatu ve studii
o Champagne. Maximalni koncentrace celkovych nukleotidd byla velmi nizka,

s maximalné asi 3 mgl' u vina zrajictho na kvasinkdch 9 let. U mladych vin je
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zatimco  koncentrace 5-GMP se pozvolna zvySuje. Prahové hodnoty
u nejreprezentativnéjsich nukleotidit v Champagne byly vyssi nez koncentrace
nalezené v jinych Sumivych vinech. Koncentrace nukleotidovych monofosfatti se
pohybovaly v rozmezi od 50 pgl! do 500 pgl!. Nukleotidy jsou u vina pfitomny
v komplexni smési s organickymi kyselinami, fenolickymi slouceninami, peptidy atd.

[172-174]
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4 METODIKA

4.1 Material

4.1.1 Stanovisté

Pokus bude proveden ve vinicich v k. . Velké Némcice, trat Punty u odrtad Tramin
erveny (TC), Rulandské bilé (RB), Rulandské modré (RM), Ryzlink rynsky (RR),
Sauvignon (SG). Experimentalni vinice jsou vysazeny v nékolika blocich, ve sponu
2,2 x 0,9 m, s opérnou konstrukci z ocelovych sloupkii o vysce 2,0 m. Tento spon
odpovidd poctu priblizné 5000 kefti na 1 ha plochy. Vodici drat je ulozeny ve vysSce
0,9 m, prvni dvojduti ve vySce 1,30 m, druhé dvojdrati 1,60 m a treti 1,90 m
nad povrchem terénu. Kefe jsou zapéstovany na stfednim vedeni vrcholového typu
sjednim tazném. Jedna se o produkéni vinice staré 7 — 9 let. Vinice je vysazena
na pozemku v trati Punty s nadmoifskou vyskou 186 m. n. m. Oblast je

charakterizovana jako tepld, podoblast suchd, okrsek teply a suchy s mirnou zimou.

4.1.2 Schéma pokusu

Pokus této disertacni prace je proveden u ¢tyf bilych a jedné cervené mostové odridy,
které jsou bézné péstovanymi odrtidami v Ceské republice. A to Rulandské bilé,
Ryzlink rynsky, Tramin ¢erveny, Sauvignon a Rulandské modré. Hrozny byly sklizeny
pri tzv. technologické zralosti, kdyz obsahovaly 170, 190 a 210 g-I' cukru (cukernatost
17, 19, 21 °NM) a 8 az 11 gl! kyselin. Takto zpracované hrozny obsahuji tedy vice
kyselin a maji niz$i pH. Kyseliny a pH jsou dtlezité vlastnosti ovliviiujici svézest
pozadovanou u Sumivych vin. Vinice byla oSetfovana zplisobem integrované

produkce hroznti.

Schéma pokusu zndazorfiuje rozdéleni sclenénim pokusu dle odridy, rocniku,

cukernatosti mostu a typu vina (Graf 1).
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Ryzink rynsky
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kvasinky kvasinky kvasinky kvasinky kvasinky kvasinky

Graf 1: Schéma pokusu

Toto schéma znazornuje celkem 15 variant zkoumanych typt vin. Téchto 15 variant je
pro jednu odriidu. Pokud vezmeme v potaz vSech pét porovnavanych odrtd (Ryzlink
rynsky, Rulandské bilé, Rulandské modré, Sauvignon a Tramin cerveny), bylo v souctu

analyticky a senzoricky hodnoceno celkem 90 vzork vin.

4.1.3 Odrudova skladba

4.1.3.1 Ryzlink rynsky

Ryzlink rynsky (zkratka RR, nejcastéji nazyvany pouze Riesling) je starobyla, velmi
cenénd mostova odriida révy vinné urcena k vyrobé kvalitnich bilych vin. Predpoklada
se, ze pochazi z izemi dneSniho Némecka, konkrétné z idoli feky Ryn. Kromé nazvu
"Ryzlink" tato odriida nema nic spole¢ného s odrtidou Ryzlink vlassky. Dle poslednich
genetickych vyzkumt lze v rodokmenu odridy Ryzlink rynsky objevit odridu

Heunisch weiss, ktera ma sviij ptivod ve starofimské kolonii Panonie.
Dnes se RR péstuje po celém svété a je fazen mezi nejkvalitnéjsi odriidy pro vyrobu
bilych vin. Nejvice jsou cenény vyssi kvalitativni tfidy pfivlastkovych vin.
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Tradi¢nimi oblastmi péstovani jsou kromé Némecka jesté Francie, hlavné oblast

Alsaska a Moselle, Rakousko, Lucembursko, Australie Moldavie, Novy Zéland.

Vina Ryzlinku rynského maji zelenozlutou barvu a s pfibyvajici zralosti se objevuiji
zlatavé odstiny, u bobulovych vybért az jantarové. Podle ptidniho typu a ro¢niku
maji vina Sirokou skalu vini. MtZze se jednat o viiné ovocné — broskev, rtize,
nezralé jablko, citronova ktira, kdoule a nékdy i merurnka, pfipadné ananas. Mohou
byt i kofenité, minerdlni, zemité ¢i koufové. Pfi zrani vina se objevuje med,
marcipan, mandle a hrozinky. Z pfili§ horkych lokalit, kde se bobule opaluji az do
hnédava, mize zavanét petrolejem a kerosinem. V chuti hraje velkou tulohu
kyselina a jeji zralost. Od ,,ocelové” kyseliny v nezralych rocnicich pfes pfijemné
fiznou az po svéze zralou, kterd je nezbytnou soucasti velkych vin vybornych

ro¢niki a soucasné oporou tvorby buketu a chutovych latek lahvové zralosti.

Odrtda Ryzlink rynsky je typickou odriidou, ktera se hojné vyuziva pfi vyrobé

kvalitnich Sumivych vin v némeckych vinarskych oblastech Mosely a Poryni.
4.1.3.2 Rulandské bilé

Rulandské bilé (zkratka RB, mezindrodné pouzivany nazev Pinot Blanc) je starobyla
mostova odritida pochdzejici pravdépodobné z oblasti Burgundska, vznikla spontanni
pupenovou mutaci odrady Rulandské sedé (Pinot Gris), selektovana dale v Alsasku
v 19. stoleti Slechtitelem Christianem Oberlinem. V Alsasku se nicméné odrtda
prokazatelné péstuje jiz od 14. stoleti. O faktu, Ze se jedna o mutaci odridy Rulandské
Sedé, se lze presvédcit na ojedinélych kefich révy, na kterych se mohou soucasné
vyvijet bilé i Sedé hrozny. Celd skupina odrad Pinot, tzv. burgundskych odrtid, zfejmé

pochézi z Burgundska a je dnes rozsifena po celém svété.

K tradi¢nim oblastem péstovani odriady Rulandské bilé patfi samoziejmé Francie,
odrtida je zde péstovana v Alsasku, v Burgundsku a v oblasti Champagne. Dale ji
najdeme v Italii, v Némecku, v Rakousku, ve évycarsku, v Ceské republice a na

Slovensku.
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Pfi dobré vyzralosti hroznti je jejich kyselina zrald, coz zvysuje pfitazlivost, a pri
fizeném kvaseni se v nich zachovavaji i jemné kvétinové viné. Ve zralém viné se
objevuje viiné hrusek, chlebové kurky i liskovych ofiskti. Vino je plné, elegantni,
nepostrada nikdy kyseliny a ma dlouhy odchod. LeZenim se takova vina jesté vice
zaplnuji a ziskavaji na viskozité.

Odrtida Rulandské bilé je jednou z pavodnich odrid péstovanych v oblasti
Champagne a je to také odriida, kterd se ve velkém zastoupeni pouZziva pro vyrobu

Sumivych vin z vinafské oblasti Morava.
4.1.3.3 Rulandské modré

Rulandské modré (zkr. RM, mezindrodné pouzivany nazev Pinot Noir) je starobyla,
stfedné pozdni mostova odrtida pochdzejici pravdépodobné z oblasti Burgundska.
Odruada je tradi¢né pouzivdna k vyrobé cervenych vin a rosé, ale je tézZ jednou ze tfi
odrid povolenych k vyrobé francouzskych klasickych Sumivych vin v oblasti

Champagne.

Pavodni vlasti odriidy je pravdépodobné francouzské Burgundsko. Odriidu zde
péstovali patrné jiz Rimané, v dile ,De re rustica” popisuje Columella (1. stol. n. 1.)
odridu, ktera se da povazovat za dnesni Rulandské modré. Zaznamy o existenci
odrtidy jsou dolozeny jiz ve 4. stoleti v Burgundsku, v 7. stoleti v Poryni a v 9. stoleti
v okoli Bodamského jezera, kam ji mimochodem nechal prevézt Karel Veliky roku
881n.1. Z odrady RM se vyrdbéla vynikajici cervend vina, ktera Burgundsko

proslavila.

V soucasné dobé tvori odrtida kromé Burgundska zdklad také dalsi velké francouzské
vinarské oblasti, a to Champagne, je totiz jednou ze tii odrtid, povolenych k vyrobé
sveétoznamych Sampanskych vin. Péstuje se ale i v jinych oblastech Francie, napfiklad v
Alsasku tvori témét 8 % veskeré plochy vinic. Z Francie odrtida pronikla do Némecka,
zejména do jihozdpadni oblasti Badensko-Wiirttembersko. Odriada je péstovana
v podstaté po celém svété, roku 2005 byla vysazena na cca 60000 hektarech vinic.
Najdeme ji naptiklad na Novém Zélandu, v Australii, v Jihoafrické republice, v Chile,
v Italii, ve évycarsku, v Rakousku, na Slovensku atd.
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Do Cech dal odriidu piivézt cisaf Karel IV. z Francie. Traduje se, Ze prvni sazenice
vénoval ndkladnikiim (majitelim) hor vini¢nich v Mélniku za pomoc pfi potirani
lapkt na fece Labi. Jeden z mélnickych méstanti povolal vinafe i s rodinami
z Burgundska, aby zavedli péstovani odriidy v Mélniku tak, jak se péstovala
v Burgundsku. Na jedné z mélnickych vinic byl do kamene opérné terasy vytesan
napis Chambertin 1348, tedy letopoCet a misto, odkud mohla byt réva do Cech

dovezena.

Vina maji mnoho variant podle svétovych oblasti, kde se tato odrtida péstuje, ale
ipodle toho, jak s nimi vinaf zachdzi. VétS§inou to jsou vina cervend s rubinovou

barvou.

Pro vyrobu Sumivych vin se modré mostové hrozny této odrtidy zpracovavaji velmi
Setrné, vétsinou se lisuji celé hrozny a ziskava se bily most a nasledné i vino se stejnym
barevnym odstinem. Sumivé vino je ve vini typické svoji jahodovou a tfestiovou
ovocnosti spojenou s pfijemnou krémovosti. Chut je taktéz krémové smetanova,

ovocita s pfijemnou strukturou a planosti bez vyraznych kyselin.
4.1.3.4 Sauvignon

Sauvignon (zkratka Sg) je starobyla francouzska odriida révy vinné pochézejici patrné
z regionu Bordeaux ¢i z vinafskych oblasti na Loife. Pravdépodobné vznikla

spontannim kfiZzenim odrtid Chenin Blanc a Tramin.

Francie je ostatné tradicni oblasti péstovani této odriidy. Dale je péstovana
ve vinai'skych oblastech takika celého svéta, roku 2007 byla vysazena mimo jiné
na Novém Zélandu (povéstnd jsou zejména vina z oblasti Marlborough), v Jihoafrické

republice, v Australii, v Chile, v Italii, v Rakousku, v Némecku, na Slovensku a u nas.

Na nase tizemi se odriida dostala pravdépodobné s habany v 16. stoleti. V Ceské
republice se odriida péstuje hlavné ve Znojemské a Mikulovské podoblasti na 5 %

veskeré plochy vinic CR.

V zavislosti na stanovisti, roéniku, dobé sbéru, klonu a na technologii tvorby vina se

vyvijeji rizné typy vina. V méné pfiznivych rocnicich, v severnéjsich oblastech a pri
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vyssi vlhkosti vznikaji travnaté, koptfivové, paprikové tony ve vini i chuti. Pfi vyssim
slunecnim svitu a lepsi vyzralosti hroznti se zacinaji objevovat ovocné tony. Napfed
¢ernorybizové, angrestové, kiwi s naznakem citronu, pozdéji u mékcich a kulatéjSich
vin broskve, nektarinky a meloun. U sladkych vybérti merurika, pomerance, ananas
a tropické ovoce. Z vyssich sklizni a horsich ro¢niki mohou byt vina Sauvignonu lehka
a tvrda, ale vétSinou se setkdvame s viny plnymi, c¢asto i s minerdlni pfichuti
(na kiemicitych ptidach), nebo télnatymi z ptid hlinitych. Intenzita aromatickych latek,
kterou vnimdme v mladych vinech soucasné se svézZesti mladého vina, je pro
milovniky Sauvignonu velmi sviidnd. Zrdnim Sauvignon ztrdci mladistvé tény

a nartista plnost a barevny ton.

Odrtidu Sauvignon v Sumivém provedeni nejvice proslavila vina z Nového Zélandu,
kde hrozny zraji pti nizsich teplotach, ale za vyssiho poctu slunecnich dni. Pravé takto
zrozena vina davaji tomuto novému stylu Sumivych vin nezaménitelny aromaticky

a chutovy charakter.
4.1.3.5 Tramin Cerveny

Tramin (zkratka TR) stoji geneticky velmi blizko k volné rostouci lesni réve, z niz mohl
vzniknout nahodilym kfiZzenim s nékterou davnou kulturni odriidou péstovanou
Rimany.

Hrozny jsou malé, kratce kénické, s malymi, mirné ovalnymi bobulemi, které maji
velmi tlustou slupku, v niz je uloZeno mnoho kofenitych, aromatickych latek. Barva
slupky je cervend az Sedocervend. Zrani hroznu je stfedni az pozdni a dosahuje se

vysoka koncentrace cukru v bobulich, ale kyseliny mohou az prilis§ poklesnout.

Vina Traminu maji intenzivnéj$i barvu nez vétSina ostatnich bilych vin - jsou
zelenozlutd az zlatozlutd. Pro vino Traminu je pfiznacnd bohatost omamujici viiné
a kofenitosti, které jsou u vyssich stupnti predikatnich vin podbarveny sladce
medovymi tény hrozinek. Pochdzi-li vino z pfiméfené velké sklizné a vyzralych
hroznti, pak chutna zcela jinak nez vSechna ostatni bild vina. Jeho zdkladni viini lze
prirovnat k vini cajové ruze, kterou doprovazeji dalsi odstiny vini: skofice, kvéty

pomerance, citrusovych plodd, ¢aje nebo lonicery.
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Vétsina vin Traminu byva s mensim ¢i vétsim zbytkem cukru, ktery podporuje typické
aroma a chuf. Vina Traminu maji dlouhou perzistenci a neslouzi k béznému piti,
ale vyzaduji odpovidajici rozpolozeni mysli a dostatek casu k vychutnavani vsech

zazitkd, které mohou pfinést.

Tramin cerveny neni typickou odriidou, kterd je bézné vyuzivana k produkci
Sumivych vin, ale je to odrtda, ktera napiiklad se Sauvignonem a muskatovymi
odriidami tvoii zvlastni skupiny, ze kterych se mohou vyradbét aromatickd Sumiva

vina.

4.1.4 Charakteristika rocniku

4,1.4.1 Rocnik 2010

Rok 2010 jako celek byl z teplotniho hlediska v mezich dlouhodobého priiméru
stanoveného za obdobi 1961 az 2000. Pomérné chladné byly pfedevsim zimni mésice
na pocatku roku, nebezpecim pro vinohrady byla nahla ochlazeni, ktera nastala béhem
nékolika hodin, zejména v lednu. K vyraznému zpomaleni vegetace doslo na jate, kdy
az do konce kvétna byly teplotni sumy v porovnani s pfedchozimi lety nizsi. V ¢ervnu
nastal obrat a rozdil v teplotnich sumdach se zacal zmensovat. V prvni poloviné
Cervence se sumy teplot pohybovaly nad dlouhodobym primérem. Nepfiznivym
jevem pro dozravani hroznt bylo silné ochlazeni na konci srpna a pocatku zafi.
V prvni poloviné listopadu bylo zaznamendano vyraznéjsi , pozdni babi léto”, to vSak
jiz byla vétSina turody sklizena. Z hlediska srdzek patfil rok 2010 k tém
s nadprimérnymi tthrny. Kromé pomérné vysokého poctu dnti se srazkami se zejména
v jarnich mésicich projevila jejich Skodlivost i nevhodnym nacasovanim vzhledem
k ristovym fazim révy vinné. Za cely rok naprSelo na jednotlivych lokalitdch od
cca 600 mm do vice nez 800 mm srdzek. Od pocatku roku do konce dubna se srazky
pohybovaly vétSinou v mezich normalu. Zna¢né mnozstvi srazek spadlo v kvétnu a az
do poloviny cervna se vyskytovalo obdobi s nadnormalnimi thrny srazek, kdy
jednorazové naprselo 40 a vice milimetra srazek. To znacné komplikovalo oSetfovani
vinic v obdobi silného infekéniho tlaku vyvolaného pravé témito desti. Poté

nasledovalo pfiblizné jednomési¢ni obdobi s nizS§imi uhrny srazek. Od poloviny
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cervence se odchylky od normalu zacaly opét zvySovat, od srpna do konce vegetace se
jiz nezvySovaly. Z pohledu ochrany révy vinné se jednalo o vyskyt nejvyznamnéjsich
patogenti (padli révové, plisen révova, Seda hniloba), a to pfevazné v intenzité stredni
az siln€j$i, zejména v neoSetfenych lokalitach. Soucasné se vyskytly silné projevy
vrcholové chlordzy zpusobené dlouhodobym podmacenim kefi v celém okrese

Breclav, zejména v mésici cervnu. [175]
4.1.4.2 Rocnik 2011

Pfezimovani keii révy vinné neprobéhlo v roce 2010/2011 zcela optimalné. Vlivem
nizkych teplot pocatkem roku (az -20 °C) doslo k lokdlnimu poskozeni nékterych
odrtd révy vinné. Poskozeni kefti se pohybovalo v priméru od 10 % do 50 %,
zasadnim zplisobem se vSak neprojevilo na sklizni a celkovém vynosu hroznti. Réva
zapocala fenofazi raseni kolem 10. dubna. Nasledna kratsi, ale tepla perioda uspisila
vegetaci. Pocatkem kvétna se objevila typickd perioda chladného proudéni suchého
ledového vzduchu od severovychodu. Nejkritic¢téjsi situace byla ve vinafské oblasti
Cechy, konkrétné 3. 5. 2011, kdy teplota poklesla misty na -3 aZ -8 °C. Rasici réva zde
byla poskozena z80 — 100 %. Dalsi jarni mrazy byly zaznamenany dne 5. 5. 2011
ve vinarské oblasti Morava, kdy teploty lokalné poklesly az na -2 °C. Zde poskozeni
nebylo tak silné. Réva zacala kvést pocatkem cervna, kveteni probihalo pfiblizné po
dobu 3 tydnti. Nasledny prtibéh vegetace byl pro révu ptiznivy, coz mélo za nasledek
nizsi pocet postrikii proti chorobam. Vzhledem k tomu, ze se jednalo o pomérné suchy
rok, nebyla problematika ochrany (zejména peronospory) extrémné ndrocna. Sklizen
hroznti révy vinné byla zahdjena diky vybornému pocasi uz v prvnim zafijovém
tydnu. V diisledku vlivu suchého roéniku se projevil rychly pokles kyselin v hroznech,
fada odrtid musela byt posbirana o nékolik dnia dfive. Vétsina hroznti révy tak byla
sklizena do konce fijna v =zavislosti na zpracovatelské kapacité vinafskych

podnikd. [176]
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4.1.5 Varianty pokusu dle typu vina

1. Zakladni vino — bez sekundarni fermentace

2. Imobilizované kvasinky — Cremanti — Saccharomyces cerevisiae Killer (dfive
Saccharomyces bayanus).

3. Kilasické kvasinky — Champagne IOC 18 — 2007 — Saccharomyces cerevisiae Killer

(dtivéjsi Bayanus).
4.1.6 Zakladni vino

Hrozny odrtid Rulandské bilé, Ryzlink rynsky, Tramin -cderveny, Sauvignon
a Rulandské modré byly sklizeny pfi tzv. technologické zralosti, kdyz dosahovaly
cukernatosti mostu 17, 19, 21 °NM. Z jednotlivych variant byl vyroben mikrovzorek
vina o objemu 15 | standardni technologii pro vyrobu bilych tichych vin. U téchto
vzorkli bylo provedeno klasické Skoleni a kiemelinova filtrace (pfiprava pro
sekundarni fermentaci). VSechny mikrovzorky byly upraveny tirdZnim likérem na
hodnotu 24 gl! zbytkového cukru. Od kazdé varianty bude ponechdn vzorek

zdkladniho vina pro analytické a senzorické hodnoceni.

4.1.7 Imobilizované kvasinky

Cremanti® jsou vybrané Ccisté kvasinky druhu Saccharomyces cerevisiae Killer
(Saccharomyces bayanus) pro Sumivé vino. Jsou imobilizované dle patentované
technologie MLC® pro fermentaci Sumivého vina bez zakaleni. Cremanti® se davkuji
do kazdé lahve pted nebo po pfidani cuvée. Diky promyslené imobiliza¢ni technologii
muzeme vyrobit Sumivé vino v souladu s tradi¢nim zptisobem kvaseni v 1dhvi bez
potfebného setfasani kalti. Pro imobilizaci se vylucné pouziva zdkonem povoleny
alginat. Buniky kvasinek se ulozi do alginatu a ackoliv jsou vysoce aktivni, presto
nemohou béhem fermentace nebo skladovani prostoupit do Sumivého vina. Pouziti
Cremanti® je povoleno v souladu s platnymi zakony a normami. Cistota a kvalita je

ovéfena specializovanou laboratofi.

Pouzitim preparatu Cremanti® snizite ndklady béhem celého procesu vyroby

Sumivého vina tradi¢nim kvaSenim v lahvi. Docili se vylepSeni procesu setfasani,
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uspora prostoru a dosazeni vysoké flexibility co se tyce dostupnosti cerstvé
vykvaseného a doposud nezpracovaného Sumivého vina. Cremanti® zarucuji velmi
dobré nastartovani kvaseni zdkladového vina i pfi nizkych teplotach. Vedle svych
vynikajicich organoleptickych vlastnosti je dal$i vyhodou rychlé prokvaseni.
Specidlnim imobilizaénim procesem zlistava Sumivé vino bez kvasného zakalu
(masky) béhem celého procesu kvasSeni a béhem doby skladovani — za podminky,
ze byl pouzit vhodny zdklad vina. Kompletni kvasny metabolismus probiha uvnitf

imobiliza¢nich kulicek.

Minimalni davkovani je 1,75 g Cremanti® na lahev o obsahu 0,75 litrti. Cremanti® se
pridavaji do ladhve Cdistého a sterilné filtrovaného cuvée pfi dodrzeni vsech
hygienickych opatfeni sterilniho pInéni. Lahev se uzavie korunkovym uzavérem a
polozi se ke kvaseni. Po dobé uskladnéni se ldhev ponofi pfimo bez setfdsani
do mrazici 1lazné. Po 6 sekundach klesnou kulicky do hrdla lahve a usadi se na zatce.
Po odkaleni a pfidani tirazového likéru se proces dokonci obvyklym zptisobem, tedy

degorzovanim.

4.1.8 Kilasické kvasinky I0C 18 — 2007

Champagne kvasinky jsou z produkce ,Intitut oenologique de Chamapagne” pod
dovoluje vyrabét velmi jemna vina, ktera si plné zachovavaji vlastnosti odridy
i zvlastnosti pudniho slozeni a klimatického vlivu lokality — terroir. Tyto kvasinky se
vyznacuji rychlym a pravidelnym zkvaSovanim cukrti. Doporuceny jsou pro Sumiva
vina, bézné kvaseni ¢i kvaseni za nizkych teplot. Doporucené davkovani pro vyrobu
Sumivych vin kvasenych v Idhvi je 10 — 20 g-hl-.
Charakteristika:

* Vysoka konverze alkoholu, z 16 g cukru produkuje 1 % alkoholu

* Nizka produkce tékavych kyselin

* Vysoka odolnost viici alkoholu (vice nez 15 % objemovych)

* Obsahuje aktivni killer faktor

* Dobra produkce glycerolu (6 g-17)
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e Odolnost vici oxidu sificitému

* Velmi nizkd produkce oxidu sific¢itého

* Velmi nizka tvorba pény

e Rizené, pravidelné kvaseni v rozmezi od 10 do 30 °C
e Zivotaschopné kvasinky > 20 milionti bunék-g-!

e Cistota — méné neZ 10 divokych kvasinek na milién bunék

4.2 Metody - analytické hodnoceni

* Analytické stanoveni zdkladnich hodnot v mostu — pH, titrovatelnych kyselin
a refrakce v mostu.

* Analytické stanoveni v zdkladnim viné pomoci analzatoru vina
ALPHA - alkohol, pH, zbytkovy cukr a titrovatelné kyseliny.

* Stanoveni obsahu volnych aminokyselin pomoci kapalinové
chromatografie - HPLC.

+ Stanoveni jednotlivych fenolickych sloucenin pomoci kapalinové
chromatografie HPLC.

* Stanoveni volatilnich latek pomoci plynové chromatografie — GC.

4.2.1 Analytické stanoveni zdkladnich hodnot v mostu

4.2.1.1 Stanoveni pH

Princip: Hodnota pH je zaporny dekadicky logaritmus aktivity vodikovych kationti
v mostu nebo viné. Stanovujeme ji na zdkladé méfeni potencidlu sklenéné elektrody,
jenz zavisi na aktivité vodikovych kationti, vzhledem k referenéni kalomelové
elektrodé vhodnym milivoltmetrem (pH-metrem) kalibrovanym tlumivymi roztoky
0 znamém pH.

Pristroje a pomuicky: pH-metr

Chemikalie a roztoky: Tlumivé roztoky o zndmém pH, blizkém oblasti méfeni.

Postup: Provedeme pfipravu tlumivych roztokti a kalibraci pH-metru pii teploté

laboratofe podle typu pfistroje a doporuceni vyrobce. Ve vzorku vina nebo mostu
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v mnozstvi 20-50 ml o teploté laboratofe zméfime hodnotu pH, s pfesnosti na dvé
desetinna mista, po ustaleni rucicky analogové stupnice nebo po ustaleni hodnoty na

digitalni stupnici. [177]
4.2.1.2 Stanoveni veskerych titrovatelnych kyselin

Princip: VeSkerymi titrovatelnymi kyselinami (veSkerou kyselosti vina) se rozumi
suma sloucenin titrovatelnych odmérnym alkalickym roztokem do pH 7. Kyselina

uhliéitd se do veskeré kyselosti nezahrnuje.

Pfistroje a pomticky: 25 ml byreta, 10 ml pipeta, 50 ml kddinka, pH-metr, magneticka

michacka, odsavaci barika, vodni vyvéva.
Chemikalie a roztoky: 0,1 mol‘l"! roztok NaOH

Postup: Oxid uhlic¢ity odstranime za stdlého tfepani asi z 50 ml testovaného vina
v odsavaci bance zapojené na vodni vyvévu. pH-metr kalibrujeme pfi 20 °C podle
navodu k prfistroji na standardni tlumivy roztok o pH 7. Pipetou odméfime 10 ml
pfipraveného vina do titra¢ni kadinky, pfiddme 10 ml destilované vody a do smési
ponofime kombinovanou elektrodu pro méfeni pH. Za stalého michani pfiddvame

z byrety 0,1 moll"! roztok NaOH do pH rovnajici se hodnoté 7 pri 20 °C.
Vyhodnoceni:

x=a-f-0,75 [gl'] veskeré titrovatelné kyseliny vyjadfené na jedno desetinné misto

jako kyselina vinna

a ... spotfeba 0,1 mol‘l" roztoku NaOH v ml

f ... faktor 0,1 mol‘l"! roztoku NaOH [177]

4.2.1.3 Stanoveni cukernatosti mostu refraktometrem

Princip: Obsah cukru v mostu stanovime na zakladé méfeni indexu lomu svétla Abbé
refraktometrem jako rozpustnou suSinu moStu vyjadfenou v hmotnostnich

% sacharozy.

Piistroje a pomtcky: Abbé refraktometr, piipadné refraktometr méfici s presnosti

0,1 rozpustné susiny nebo index lomu na ¢tyfi desetinna mista, kalibrovany piti 20 °C.
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Postup: Zkouseny most temperujeme na 20 °C a filtrujeme (20 — 25 ml) pfes slozenou
suchou gazu do 25 ml suché kadinky (prvni podily filtratu se nejimaji). Odméfime
teplotu filtratu tésné pfed méfenim s presnosti na 0,5 °C. Stanovime hmotnostni
% rozpustné susiny filtratu s pfesnosti na 0,1 %. Méfeni nékolikrat opakujeme.
Provedeme korekci jednotlivych vysledkti podle tabulky korekénich hodnot
koncentrace rozpustné susiny meéfené refraktometricky vyjadfené v hmotnostnich

% sachardzy podle teploty méteni. [177]

4.2.2 Stanoveni zdkladnich analytickijch hodnot v zdkladnim viné

U zdkladniho vina byly analyzatoru vina ALPHA stanoveny nasledujici analytické

hodnoty: alkohol, zbytkovy cukr, titrovatelné kyseliny a pH.
4.2.2.1 ALPHA Analyzator vina

ALPHA FT-IR-Wine Analyzer analyzuje vzorek vina s vyuZitim tzv. ATR postupu
méfeni. Ten umoziuje méfeni bez ptipravy vzorku a zarucéuje piesné a opakovatelné
vysledky analyzy. Méfeni je mozné provadét ruéné nebo pfi vyssim mnozstvi vzorkt
postup plné automatizovat s volitelnym automatickym davkovacem. Rucni méfeni
vzorku je opravdu jednoduché a s pritvodcem trva jen nékolik krokt. Po injekci vzorku
do pruatokové bunky se stiskne tlacitko méfeni. Méfeni a analyza se je pak zcela
automatickda za méné ne? pét minut. Cisténi buriky se provadi jednoduchym
vstiikovanim vody. Vysledek analyzy se zobrazi na displeji, a navic je vytvorena
podrobnd zprava méfeni. ALPHA analyzator vina je dodavan s vicebodovou kalibraci.
Kalibrace je zaloZena na vice nez 1700 vinech ze vSech vyznamnych vinafskych oblasti
v celém svété. Tato databaze muze byt rozSifena spektrem vin a referencénimi
hodnotami, aby co nejlépe odpovidala specifickym potfebam. Je také mozné vytvofit si
vlastni kalibrace. Se startérem kalibrace je mozno analyzovat nasledujici vinafské
parametry: alkohol, hustotu, fruktézu, glukoézu, sacharézu, veskery cukr, kyseliny

celkem, pH, glycerol, kyselinu octovou, citronovou, mlécnou, jable¢nou a vinnou. [178]
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4.2.3 Chromatografie

Chromatografie je metoda slouzici k analyze a separaci slozitych smési.
Chromatografie se velmi Siroce uplatiiuje ve vSech védeckych odvétvich vcetné
lékatstvi. V ramci lékafskych véd je velmi Sirokd skala chemickych (biochemickych
a dalsich) problémt, které jsou feSeny za pomoci né€kterého z mnoha rtiznych typt
chromatografickych technik. Chromatografie je separa¢ni a soucasné analyticka
fyzikalné-chemickd metoda pro separaci a analyzu smési latek, jejimz zakladnim

principem je rozd€lovani slozek smési mezi mobilni a staciondrni fazi.

4.2.4 Plynovd chromatografie - GC

Plynova chromatografie (Gas Chromatography, GC) nese své jméno podle skupenstvi
mobilni faze, kterou je v nasem pfipadé plyn. Plynova chromatografie je jednou
z nejranéjsich a nejcastéji pouzivanych separacnich metod. Plynova chromatografie je
metoda uréend k déleni a stanoveni plynti, kapalin i pevnych latek s bodem varu do
cca 400 °C. Metoda je zalozena na rozdélovani slozek mezi dvé faze, fazi pohyblivou —
mobilni a fazi nepohyblivou — staciondrni. V plynové chromatografii je mobilni fazi

nosny plyn. Stacionarni faze je umisténa v chromatografické koloné.

Princip separace latek plynovou chromatografii spociva v tom, Ze kolonou se
staciondrni fazi prochazi stale nosny plyn. Aby vzorek mohl byt transportovan, musi
se preménit na plyn. Vzorek se vnese do vyhfivaného bloku — nastfikové komory
(injektoru), kde se odpafi a ve formé par je unasen nosnym plynem do kolony. Slozky
ze vzorku se sorbuji na zacatku kolony ve stacionarni fazi a pak desorbuji cerstvym
nosnym plynem. Nosny plyn unasi slozky vzorku postupné ke konci kolony a délici
proces se neustdle opakuje. V koloné jsou slozky separovany na zakladé rtizné
schopnosti poutat se na staciondrni fazi. Kazda slozka ze vzorku postupuje kolonou
svou vlastni rychlosti. Latky postupné vychazeji z kolony v pofadi rostoucich hodnot
distribu¢nich konstant a vstupuji do detektoru. Detektor indikuje okamzitou
koncentraci separovanych latek v nosném plynu. Signal detektoru je vhodné upraven
a plynule se registruje. Vysledny graficky zdznam zavislosti signdlu detektoru na case
se nazyva chromatogram. [179]
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4.2.4.1 Stanovené volatilni latky

Tab. 15: Skupiny latek a jednotlivé slouceniny stanovované u vzorkt vin

Skupina latek Sloucenina Skupina latek Sloucenina
Vyssi alkoholy Isoamylalkohol Estery - ethyl Ethyl isobutyrat
Isobutylalkohol Ethyl butyrat
2-Fenylethanol Ethyl isovalerat
1-Hexanol Ethyl hexanoat
cis-3-Hexen-1-ol Ethyl oktanoat
Benzylalkohol Ethyl dekanoat
Alkoholy - polyoly  2,3-Butandiol Ethyl laktat
Propandiol Diethyl sukcinat
Aldehydy Benzaldehyd Diethylmalat
Furfural Monoethyl sukcinat
Mastné kyseliny Maselna kys. Lactony Gama-butyrolakton
Isomaselna kys.  Estery - amyl Isoamyl acetat
Isovalerova kys. Terpeny Linalool
Hexanova kys. Alfa-Terpineol
Oktanova kys. C13 norisoprenoidy Beta-Damascenon
Fenoly 4-Vinylguaiacol  Gjrné slou¢eniny Methionol
4-Vinylfenol 2-Methyltetrathiophen-
Ketony Acetoin S-on

4.24.2 GC-MS stanoveni jednotlivijch volatilnich sloucenin

Pfiprava vzorku

Koncentrace

jednotlivych  volatilnich

latek ve viné byla

stanovena dosud

nepublikovanou metodou extrakce methyl-t-butyletherem. Do 25ml odmérné banky
bylo odpipetovano 20 ml vina, 50 pl roztoku 2-nonanolu (500 mg-1") a cyklopentanonu
(25 gl') v ethanolu slouziciho jako vnitini standard a 5 ml nasyceného roztoku
(NHa4)2SOs. Poté byla barka diikladné promichana a bylo pfidano 0,75 ml extrakéniho
rozpoustédla, kterym byl MTBE spfidavkem 1% neohexanu. Po dikladném
protfepani a oddéleni fazi byla vrchni organickd vrstva i s podilem vzniklé emulze
odebrana do mikrozkumavky, odstfedéna a cira organicka faze byla vysuSena
bezvodym siranem hofec¢natym. Takto upraveny extrakt byl dale pouzit k GC-MS

analyze.
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GC-MS Analyza

Instrumentace: Shimadzu GC-17A
Autosampler: AOC - 5000
Detektor: QP-5050A

Software: GCsolution

Podminky separace:
* Kolona: DB-WAX 30 m x 0,25 mm; 0,25 um stacionarni faze
(polyethylenglykol)
*  Objem nastfiku vzorku: 1 pl split pomér 1:5
*  Priitok nosného plynu He: 1 ml'min (linedrni rychlost plynu 36 cm-s™)

* Teplota nastfikového prostoru: 180 °C

Pocatecni teplota kolonového prostoru 45 °C byla udrzovana 3,5 minuty, poté
nasledoval gradient teploty:
e do 90°C 012°Cmin!drzeno 0,75min
*+ do 120°C o 3 °C'min?!
* do 252°C o 6 °C:min’. Kone¢na teplota byla drzena 5 min.
Celkova délka analyzy byla 45 minut.
Detektor pracoval ve SCAN modu s intervalem 0,25 s v rozmezi 14-264.

Napéti detektoru 1,5 kV.

Jednotlivé latky byly identifikovany na zakladé MS spektra a retencéniho casu.
Kvantifikace byla provedena porovnanim plochy peaku vzorku a vnéjsiho standardu

s korekci na vnitini standard. [179]

4.3 Kapalinova chromatografie - HPLC

Dalsi metodou chromatografie, kterou zname, je technika HPLC. Mobilni fazi je

v tomto pripadé kapalina. Staciondrni fazi je film pfislusné latky zakotveny na
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povrchu nosi¢e nebo pevny adsorbent. Pfistroj, na kterém se provadi HPLC

analyzy, se nazyva kapalinovy chromatograf.

4.3.1 Stanoveni obsahu wvolnych aminokyselin a nékterych jejich
derivatii

Pfed samotnou analyzou obsahu volnych aminokyselin byly vzorky napoje zfedény
litnocitratovym pufrem a alikvotni podil byl filtrovan pfes 0,45um filtr. Kazdy vzorek
byl fedén ve dvojnasobném opakovani. Obsah volnych aminokyselin byl analyzovan
pomoci iontové vyménné kapalinové chromatografie s postkolonovou ninhydrinovou
derivatizaci a fotometrickou detekci (AAA 400, Ingos, Praha, CR). Stanovovany byly
aminokyseliny a jejich derivaty (dale uvadény jako aminokyseliny): treonin, serin,
kyselina asparagovd, kyselina glutamova, prolin, glycin, alanin, valin, metionin,
izoleucin, leucin, tyrozin, fenylalanin, beta-alanin, kyselina beta-aminomaselna,
kyselina gama-aminomaselnd, ornitin, lyzin, histidin, arginin, kyselina amino-adipova.
Vysledky byly prepocteny na miligramy aminokyselin a jejich derivat na litr
dodaného vzorku. [180]

4.3.2 Stanoveni fenolii

4.3.2.1 Chemikalie

Acetonitril (ACN) a methanol (MeOH) byly HPLC supergradienty ¢istoty. Catechin,
epicatechin, kys. vanilovd, kys. protokatechuova, kys. 4-hydroxybenzoovd, kys.
gallova, kys. syringova, kys. p-kumarova, trans-resveratrol, kys. kavova, kys. ferulova,
piceatannol, rutin, myricetin, quercetin, kaemferol, isorhamnetin,
p-dimethylaminocinnamaldehyd (DMACA), Folin-Ciocalteu reagent, 2,2-difenyl-3-
pikrylhydrazylovy radikal (DPPH), 24,6-tripyridyl-s-triazin (TPTZ) a kyselina
chlorista pochazely od Sigma Chemical Co. (St. Louis, MO). Malvidin -3,5-diglukosid
pochdzel od Indofine Chemical Company. Inc. (Hillsborough, NJ). Ostatni pouzité
chemikalie byly p.a. kvality od lokdlnich dodavateld (Lachema, Penta).
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4.4 Spektrofotometricka stanoveni

Uprava vzorku

Vina byla pfed stanovenim jednotlivych parametri zbavena oxidu uhlicitého
vakuovou filtraci pres fritu 54, odstfedéna (3000 x g; 6 min) a pouzita k dalSim

analyzam.

4.4.1 Stanoveni celkovijch flavanolii

Koncentrace celkovych flavanolit byla stanovena pomoci metody zaloZené na reakci
s p-dimethylaminocinnamaldehydu (DMACA) (D). Pfi této metodé na rozdil od Siroce
pouzivané reakci s vanilinem nedochazi k interferenci s anthokyaniny. Navic
poskytuje vyssi citlivost a selektivnost. Do 1,5 ml eppendorfky s 980 pl roztoku ¢inidla
(0,1 % DMACA a 300 mM HCI v MeOH) bylo pfidano 20 ul vzorku, protfepano
a nechdno reagovat 12 minut pfi laboratorni teploté. Poté byla zméfena absorbance pfi
640 mn proti slepému pokusu pfipravenému stelnym zptisobem, kdy vzorek byl
nahrazen fedicim pufrem. Koncentrace celkovych flavanoli byla vypocitana
z kalibra¢ni kfivky za pouziti catechinu jako standard (10-200 mg-1"). Vysledky jsou

vyjadreny ve formé mg-l! ekvivalentti catechinu.[181, 182]

4.4.2 Stanoveni antiradikdlové aktivity (Antiradical Activity; Aar)

Metoda je zaloZzena na deaktivaci komeréné dostupného 2,2-difenyl-f3-
pikrylhydrazylového radikalu (DPPH) projevujictho se ubytkem absorbance pri
515 mn (F). K 980 ul roztoku DPPH v methanolu (150 uM) bylo pfidano 20 ul vzorku,
prottepano a po 30 minutdch zméfena absorbance pfi 515 nm v porovnani
s demineralizovanou vodou. K stanoveni antiradikalové aktivity byl pouzit rozdil
absorbaci slepého pokusu (fedici pufr) a vzorku. Antiradikdlova aktivita byla
vypoditana z kalibrac¢ni kfivky za pouziti kyseliny gallové jako standard (10-100 mg-17).
Vysledky jsou vyjadfeny ve formé mgl' antiradikdlovych ekvivalentti kyseliny
gallové. [181, 182]
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4.4.3 HPLC stanoveni jednotlivich fenolickijch sloucenin

Koncentrace jednotlivych fenolickych latek byla stanovena dosud nepublikovanou
metodou s pfimym ndstfikem vzorku. Vina byla odstfedéna (3000 x g; 6 min). Vzorky

vina byly 2x zfedény 50 mM HClOx.

Instrumentace: Bindrni vysokotlaky systém Shimadzu LC-10A

Systém controler: SCL-10Avp

2 pumpy: LC-10ADvp

Kolonovy termostat s manudlnim nastfikovym ventilem Rheodyne: CTO-10ACvp
DAD detektor: SPD-M10Avp

Software: LCsolution

Podminky separace:
* Kolona: Alltech Alltima C18 3 um; 3 x 150 mm + pfedkolona 3 x 7.5 mm
* Teplota separace: 60 °C
*  Objem nastfiku vzorku: 20 ul
* Priitok mobilni faze: 0.6 ml-min
Mobilni faze A: 15 mM HClO4
*  Mobilni faze B: 15 mM HCIO4, 10% MeOH, 50% ACN

Gradientovy program:
0,00 min 2% B, 20,00 min 26% B, 30,00 min 45% B, 35,00 min 70% B, 37,00 min 100% B
38,00 min 100% B, 38,01 min 0% B, 39,99 min 0% B, 40,00 min 2% B, 45,00 min 2% B

Celkova doba mezi dvéma vzorky 45 minut. Data v rozmezi 200-520 nm byla

zaznamenavana 41 minut.

Stanoveni jednotlivych slozek na zdkladé kalibra¢nich kfivek standardti:
* 200 nm: catechin; epicatechin
* 260 nm: kys. vanilova; kys.protokatechuova; kys. 4-hydroxybenzoova

e 280 nm: kys. gallova; kys. syringova; cis-piceid; cis-resveratrol
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¢ 310nm: kys. p-kumarova a jeji derivaty; trans-piceid; trans-resveratrol

* 322nm: kys. kdvova a jeji derivaty; kys. ferulova a jeji derivaty; piceatannol

Derivaty hydroxyskoficovych kyselin byly kalibrovany zdkladnimi kyselinami, od
kterych jsou odvozeny. [181, 182]

4,5 Senzorické hodnoceni

Senzorické hodnoceni bylo provedeno na systému hodnoceni vin pod nazvem ELWIS.
Na tomto systému se hodnotila vina pomoci stobodové stupnice a dale se u vin

hodnotil profil mohutnosti a aromaticky profil.

4.5.1 Systém pro hodnoceni vin — ELWIS

Systém ELWIS (Electronic Wine System) je origindlni systém vyvinuty Narodnim
vinafskym centrem Ceské republiky pro registraci a hodnoceni vin. Poprvé byl pouzit

v roce 2008 a od té doby se stale vyviji a vylepsuje. Sestava ze dvou ¢éasti:
1. On-line aplikace pro registraci vin pro soutéze.

2. Systém pro hodnoceni vin, ktery navazuje na on-line registraci. Tento systém
sestava z originalniho software, serveru, WikFi sité a 45 netbookt1 pro jednotlivé
hodnotitele vina. Systém ELWIS pouziva stobodovy systém mezinarodni unie
enologti dle rezoluce OIV (mezindrodni organizace pro révu a vino) pro
hodnoceni vin z roku 2009. Systém umoznuje import vin a pfihlasovatela
z on-line aplikace, sefazeni vin k oznaceni ¢isly vzorkti, zafazeni do komisi,
vlastni hodnoceni vin a nasledné pfipravu tiskovych vystupu. Volitelné 1ze také
u jednotlivych vin pouzit funkci tvorby aromatického profilu vina a profilu

mohutnosti a struktury vina.
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Obr. 16: Uzivatelské prostfeni pii hodnoceni na systému ELWIS

Obé casti systému na sebe navazuji, ale mohou fungovat také samostatné. Vyhody
systému:

* Systém vyraznym zptisobem zefektiviiuje organizaci soutéze vin.

* Degustator neni zatéZovan sc¢itanim bodti a miize se sousttedit pouze
na hodnoceni vina.

* Jsou vylouceny pifipadné chyby pfi s¢itani bodii a pfi ruénim prepisu
do pocitace.

* Degustator ma po uzavieni hodnoceni kazdého vzorku okamzitou zpétnou
vazbu, tedy srovnani svého hodnoceni s hodnocenim ostatnich ¢lenti
komise a celkovym vysledkem.

* Je vyloucena jakdkoliv manipulace s vysledky — po uzavfeni vzorku jiz

nelze hodnoceni ménit a vysledky jsou ihned ¢lentim komise znamy.
4.5.2 Hodnoceni stobodovou stupnici dle OIV
1. VZHLED /oko

Rozliseni z vnéjsku viditelnych rozdilti smyslovymi dojmy z viditelnych
svételnych paprsk.
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2. VUNE/ nos

Vjem vnimany ¢ichovym orgdnem, je-li stimulovan nékterymi t€kavymi
latkami.

3. CHUT/ Gsta

Celé spektrum vjemii vinimanych sty (mouthfeel)

Tab. 16: Degustacni tabulka stobodového hodnoceni pro Sumiva vina [183]

Komise: Hodnotitel: Vzorek: Kategorie: Roé¢nik:
Vino Sumivé Vynikajici | Velmi dobré | Dobré | Uspokojivé | Nedostatecné | Poznamky
Vzhled Cirost 5 4 3 2 1
Barva 10 8 6 4 2
Perleni 10 8 6 4 2
Viané Intenzita |7 6 5 4 3
Jemnost 7 6 5 4 3
Kvalita 14 12 10 6
Chut Intenzita |7 6 5 4 3
Jemnost 7 6 5 4 3
Koalita 14 12 10 8 6
Perzistence | 7 6 5 4 3
Celkovy dojem 12 11 10 9 8
Vyfazeno Podpis Body celkem

Dle degustacniho listku stobodového systému hodnoceni pro Sumiva vina byla vina
hodnocena dle jednotlivych kritérii viiné a chuti. U vzhledu bylo hodnoceno pouze
perleni. Cirost a barva byly hodnoceny, ale vZdy v kategorii vynikajici, a proto nejsou

v praci dale prezentovany a diskutovany.
4521 Cirost
Mira zakaleni — tento deskriptor umoznuje posoudit intenzitu zakaleni vina.

4.5.2.2 Barva

Urcéeni celého spektra viditelnych vlastnosti produktu - teto deskriptor hodnoti
intenzitu, hlavni barvu produktu, jeji nuance (sekundarni barvy), viskozitu a nebere

v tvahu dirost.
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4.5.2.3 Perleni

Perleni tvofené tim, jak plyn unika z kapaliny.

Tti deskriptory se pouZzivaji k ohodnoceni Sumivosti ve smyslu vzhledu a chuti:
— jemnost bublinek (= rozmér bublinek),

— hojnost bublinek (= kvantita bublinek),

— perzistence bublinek (= délka casu, kdy jsou bublinky vnimatelné).

Jemné bublinky, ne prilis prudké, pravidelné a perzistentni jsou hodnoceny pozitivneé.
Naopak velké bubliny, agresivni, nepravidelné a ne prili§ perzistentni jsou hodnoceny
negativneé.

Pfi vizualnim hodnoceni je hodnocen krouzek z pény, coz je péna, ktera se tvoii
na hladiné vina. Pozitivni hodnoceni ma krouzek pény tvoreny 3-4 vrstvami bublinek.

Bublinky musi byt jemné, malé a pénovy krouzek musi vydrzet dlouho.
4.5.2.4 Pozitivni intenzita viiné ¢i chuti

Stupen (velikostni) celého spektra kvalitativnich viini vhimanych ¢ichem a chuti. Tento
deskriptor hodnoti vliv spektra ¢ichovych (olfaktorickych) a chutovych (gustativnich)

vjemd, které prispivaji ke zvyseni kvalitativniho vjemu vnimaného ve vini a chuti.
4.5.2.5 Cistota viiné a chuti

Vynikajici ¢istota viiné a chuti znamend, Ze viné a chuf vina jsou ryzi, tedy bez
jakychkoli chybnych a nevhodnych pfipachti ¢i prichuti.

4.5.2.6 Kwoalita viiné ¢i chuti

Spektrum vlastnosti a charakteristik vina, které je schopné uspokojit (viini a chuti) nase
predpokladané nebo vyjadfené potieby. Tento deskriptor umoznuje celkové

ohodnoceni produktu na cichové a chutové turovni. Degustator muze vyjadrit

smysluplnym zptisobem své osobni preference a kulturni odkaz.
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Viné - tento deskriptor bere v tivahu predevsim komplexitu (plnost), kterd odpovida
bohatosti aromatické palety vnimanim nékolika rtiznych a ménicich se viini spojenou

s jemnosti (finesou) vuni.

Chut - tento deskriptor bere v tvahu pfedevsim bohatost (plnost), ktera odpovida
celkovému pocitu v ustech a spojuje aromata (komplexitu), strukturu (kyseliny,

ttisloviny, alkohol), potahujici elementy (tucnost), zbytkové cukry, hotkost (trpkost).
4.5.2.7 Perzistence

Perzistence je posouzeni délky zbytkového chutové-cichového viemu korespondujiciho
s vjemem vnimanym, kdyZ je produkt v ustech; je méfena délka casu. Tento deskriptor
je roven jednomu c¢asovému méfeni. To je pocitano v sekundach (kaudaliich) a zaéind,
jakmile produkt opustil tsta. Poéitani se provadi Zvykanim a decentné pootevienymi

rty a vyvinutim malého podtlaku v tstech, ktery umozni vzduchu proniknout dovnitf.
4.5.2.8 Celkovy dojem nebo celkové zhodnoceni

Celkovy dojem odpovida celkovému posouzeni produktu. Tento deskriptor umoznuje
degustatorovi vyjadfit dojem, ktery produkt zanechal jako celek. To dava mozZnost
klasifikovat vySe nebo niZe. V zdvislosti na typu soutéze a informaci podanych
degustatorm tento deskriptor také umoznuje analyzu slozité otdzky typicnosti

a odhadu potencialu vina vyvijet se v case.

4.5.3 Profil mohutnosti a aromaticky profil

Tento nesoutézni systém hodnoceni a grafického vyjadfeni charakteristickych
vlastnosti vin byl vyvinut ve spolupraci Narodniho vinafského centra ve Valticich
a Zahradnické fakulty Lednice Mendelovy univerzity v Brné dle Metodiky Narodniho

vinafského centra, o.p.s. Autofi: J. Balik, P. Krska, M. Babisz.

Graf profilu struktury a mohutnosti vina znazorniuje strukturu a mohutnost vina
pomoci Sesti hodnocenych parametri. Viné i chut byly bodové ocenény jak za svou
intenzitu, tak pestrost. V parametru ,télo vina” se hodnotitelé sousttedili na plnost
a extraktivnost vina. Méné bodti za komplexnost znaci, ze vino bylo z pohledu své
chutové stavby netplné, v harmonii degustatofi hodnotili stupen vyvazenosti vjemu
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av potencidlu zrani schopnost vina dal$iho lezeni na lahvi. Celkova mohutnost vina
byla vyjadfena plochou, kterou jednotlivé parametry vina na grafu vymezily, a jeji

hodnota byla vyjadfena v procentech z maximalné mozné plochy.
Podrobnéjsi popis jednotlivych parametri:

* intenzita a bohatost viiné (nizka, jednoducha X vysoka, bohatd)
* intenzita a bohatost chuti (nizka, jednoducha X vysoka, bohatd)
* télo (prazdné X extraktivni vino)

* komplexnost (netplna X plné strukturovana)

* rovnovaha (nevyvazenost vjemt X vyvazenost)

* potencial zrani (nizky X vysoky)

K01/2: Ing. Kamil Prokes
Hodnoceni vina | Prenied | Tnfo ]| Strukturaa mohutnost vina | Degustator | Odhlasit

Struktura a mohutnost vina - Vzorek ¢.: 2
intenzita a bohatost viiné 7
A |
nizk3, jednoducha vysoka, bohatd
intenzita a bohatost chuti 8
| |
nizk3, jednoducha vysoka, bohatd
télo 7
A |
prazdné extraktivni vino
komplexnost 7
A |
nedplnd plné strukturavanz
rovnovaha 6
| |
nevyvaZenost viemd wyvaZenost
potencial zrani 7

nizky wysoky

[ Odeslat vyplnény profil |

Obr. 17: Hodnoceni profilu mohutnosti

Sitovy graf aromatického profilu je zaméfen na popis charakteristickych vlastnosti
viné a aroma vina. Vybér jednotlivych hodnocenych znakti se méni podle toho, zda se
jedna o bilé, rizové, cervené nebo Sumivé vino. Nékteré z aromatickych slozek byly
vyrazné a dosahly na grafu vysokych hodnot, jiné mohou zcela chybét. Jejich spojenim

vznikl aromaticky profil charakteristicky pro kazdé hodnocené vino. Podle tvaru
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aromatického profilu 1ze také vysledovat, kterd vina si byla aromaticky blizka

¢i naopak vzdalena.
Aromaticky profil pro Sumiva vina

* kvétnaté (kvetouci stromy, luéni kvéty, rtize, fialka, pivorka)
* bylinné (listy rybizu, mata, paprika, seno)

* tropické ovoce (bandn, ananas, mango, li¢i, zIuty meloun)

* citrusové ovoce (grapefruit, limeta, pomeran¢, mandarinka)
* jadrové ovoce (zelené jablko, hruska)

* peckové ovoce (broskev, merurika, tfesSné, visné)

* drobné ovoce (angrest, rybiz, jahoda, malina)

* varené a suSené ovoce (kompot, rozinky, povidla)

* pecené a karamelizované (med, bisciut, prazené ofisky, karamel, toast)
* autolyzatové (maslo, brioska, drozdji)

» kofenité (bily pepf, vanilka, kofeni)

* barikové (dfevité, pryskyficné, kour)

* mineralni a ostatni (pazourek, zemitost, petrolej)

K01/2: Ing. Kamil Prokes
Hodnoceni vina | Prehled | Info ]| Aromaticky profil vina | Degustator | Odhigsit
e T T e e e e

Aromaticky profil vina - Sumiva vina - Vzorek ¢.: 2

kvétnaté (kvetouci stromy, luéni kvity, rize, fialka, pivoika) T vafené a susené ovoce (kompot, rozinky, povidla) 4
. | ; O |

bylinné (iisty rybizu, mata, pasriks, s=no) 1 pecené a karamelizované (med, bisciut, prazené ofitky, 7

karamel, toust)

—) |

tropické ovoce (banin, anznas, mango, ligi, 2luty meloun) 0 autolyzatove (ma:lo, briogka, droidi) 8
T — ]
citrusové ovoce (grapefruit, limsta, pomerané, mandarinka) 0 koFenité (bily pepf, vanilka, kafeni) 0
& 2 B

jadrové ovoce [zelené jzblko, hruska} 0 barikové (dievits, pryskyficng, kouf) 0
Er =

peckové ovoce (broskev, meruiiks, tre2né, ving) 0 mineralni a ostatni [pazourek, zemitost, petrolej) 6
i N |

drobné ovoce (angreét, rybiz; jahoda, malina) 2

)

[ Odeslat vypinény aroma profil |

Obr. 18: Hodnoceni aromatického profilu
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4.6 Statistické vyhodnoceni

Analytické i senzorické parametry byly statisticky vyhodnoceny a zpracovany do grafti

a tabulek a jsou prezentovany ve vysledkové ¢asti této disertacni prace.

Ke zpracovani dat ve vysledkové casti byly pouzity komeréné dostupné softwary
EXCEL (MS OFFICE 2007) a STATISTICA (StatSoft CR s.r.0.) verze 12.0. Z d@ivodu
velkého mnozstvi dat a grafti jsou pfedevsim v pfipadech neparametrickych korelaci,

sloupcovych graf(i a grafii s histogramy uvedeny jen priikazné vysledky.

Srovnavaci grafy znazornuji pramérné hodnoty jednotlivych variant. Jako srovnavaci
znak prukaznosti vlivu faktort byl vybran interval smérodatné chyby praméru. Pro
lepsi prehlednost nékterych grafi (aminokyseliny, fenolické a volatilni latky) je pro osu

y zvolena logaritmicka stupnice.

Ovéfeni normality dat — pfi ovéfeni nedoslo k potvrzeni normality dat a byly zvoleny
neparametrické testy — tyto testy nemaji zadné predpoklady o rozlozeni dat.

Pro korelacni srovnani byl zvolen Spearmantiv koeficient.

4.6.1 Korelacni koeficienty

Nejcastéji pouzivanym méfenim sily zavislosti dvou diselnych proménnych patii
korela¢ni koeficient. Korelace je matematicky postup, ktery ciselné vyjadiuje zjisténi
o souvislostech dvou veli¢in a porovnava, do jaké miry je uspofadani analyzovanych
dat podle veliciny X stejné jako podle veli¢iny Y. Je vhodny i pro monoténni
zavislost — nevyzaduje linearitu. Je to pomér kovariance obou proménnych k soucinu

jejich smérodatnych odchylek. Korelacni koeficient nabyva hodnot z intervalu <-1, 1 >.
Spearmantiv korelacni koeficient

Spearmantiv korelaéni koeficient sleduje vyznamnost korelace mezi dvéma znaky
(%, y). Pro oba znaky urc¢ime podle velikosti poradi (i) a z part pofadi (ix, iy) vypocteme
Spearmantv koeficient korelace (rs) dle vztahu:
6 (i, =iy)?
i=1
° nn? -1
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Ve statistice je Spearmantv koeficient pofadové korelace bezrozmérné ¢islo, které
udava statistickou zavislost (korelaci) mezi dvéma veli¢inami. Je pojmenovan
po jednom ze zakladatelt faktorové analyzy Charlesi Spearmanovi a znaci se feckymi
p P s

pismeny = nebo

Vsechny cervené oznacené korelace, at uz pozitivni ¢i negativni, jsou na hladiné
a = 0,05 statisticky vyznamné. Kladny korelacni koeficient vyjadfuje pozitivni korelaci
mezi veli¢inami, zdporny korelaéni koeficient vyjadfuje negativni korelaci obou
veli¢in. Pokud je hodnota korela¢niho koeficientu rovna nule, korela¢ni zavislost mezi

veli¢inami neexistuje.

Tab. 17: Hodnoty korelace v absolutni hodnoté a interpretace miry zavislosti

Hodnota korelace v abs. hodnoté Interpretace zavislosti
0,01 - 0,09 trivialni, zadna
0,10 - 0,29 nizka az stfredni
0,30 -0,49 stfedni az podstatna
0,50 - 0,69 podstatna az velmi silna
0,70 - 0,89 velmi silna
0,90 -0,99 témér perfektni
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5 VYSLEDKOVA CAST

5.1 Zakladni analytické hodnoceni

U mostt a zakladnich vin bylo provedeno stanoveni zakladnich analytickych hodnot.

5.1.1 Zakladni analytické hodnoty stanovené v mostu

Tab. 18: Zakladni analytické hodnoty stanovené v mostu

Oznaceni  Datum pH Titrovatelné Refrakce Cukernatost

% g X ) o .
)g Fg vzorku sbéru kysel_llny [°Rf] [°PNM]
© O (1]
RR RR-10-17 21.9.2010 3,07 14,83 18,1 16,7
RR RR-10-19 1.10.2010 3,11 14,00 19,9 18,8
RR RR-10-21 10.10.2010 3,21 11,98 21,6 20,7
RB RB-10-17 15.9.2010 3,25 13,39 18,5 17,2
RB RB-10-19 21.9.2010 3,28 12,50 20,0 18,9
RB RB-10-21 1.10.2010 3,31 10,59 22,0 21,2
- RM  RM-10-17 15.9.2010 3,27 12,78 18,2 16,8
S RM RM-10-19 21.9.2010 3,29 12,68 20,3 19,2
o RM RM-10-21 1.10.2010 3,36 10,60 21,7 20,9
SG SG-10-17 15.9.2010 3,36 13,55 18,3 16,9
SG SG-10-19 21.9.2010 3,48 12,35 19,9 18,8
SG SG-10-21 1.10.2010 3,49 10,64 21,6 20,7
TR TR-10-17 15.9.2010 3,34 11,41 18,4 17,0
TR TR-10-19 21.9.2010 3,44 10,48 20,2 19,1
TR TR-10-21 1.10.2010 3,04 10,15 21,6 20,8
RR RR-11-17 16.9.2011 3,21 8,26 18,3 16,9
RR RR-11-19 2492011 3,31 7,92 20,3 19,2
RR RR-11-21 30.9.2011 3,39 7,66 21,7 20,9
RB RB-11-17 8.9.2011 3,19 7,89 18,3 16,9
RB RB-11-19 16.9.2011 3,26 7,61 19,9 18,8
RB RB-11-21 2492011 3,33 7,23 21,7 20,9
— RM RM-11-17 8.9.2011 3,25 8,11 18,3 16,9
§ RM RM-11-19 16.9.2011 3,31 7,65 18,7 17,4
RM RM-11-21 2492011 3,38 7,12 21,9 21,1
SG SG-11-17 8.9.2011 3,2 7,94 18,4 17,0
SG SG-11-19 16.9.2011 3,29 7,56 20,3 19,2
SG SG-11-21 2492011 3,38 6,98 21,8 21,0
TR TR-11-17 8.9.2011 3,28 7,01 18,4 17,1
TR TR-11-19 16.9.2011 3,36 6,89 20,1 19,0
TR TR-11-21 2492011 3,45 6,52 22,1 21,3
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Tabulka (Tab. 18) zobrazuje odriidu, datum sbéru hroznti a zdkladni analytické

hodnoty - titrovatelné kyseliny, refrakce a cukernatost stanovené v mostu.

5.1.2 Zakladni analytické hodnoty stanovené v zdkladnim viné

Tab. 19: Zakladni analytické hodnoty stanovené v zakladnim viné

Oznaceni Alkohol pH Titrovatelné Zbytkovy cukr

o]
§§ E [obj. %] kyseliny [g11]
M O [g1]
RR  RR-10-17 9,82 3,00 11,20 1,58
RR  RR-10-19 10,43 2,70 13,00 0,07
RR  RR-10-21 11,00 3,02 8,50 0,63
RB  RB-10-17 10,60 3,03 8,57 0,65
RB  RB-10-19 11,20 3,02 8,19 0,39
RB  RB-10-21 12,10 3,33 7,51 1,47
RM RM-10-17 10,10 3,05 8,51 0,52
E RM RM-10-19 10,97 3,04 9,27 0,25
“ RM RM-10-21 11,80 2,98 8,20 1,23
SG  SG-10-17 10,10 3,06 8,23 0,32
SG  SG-10-19 13,77 3,39 7,57 0,10
SG  SG-10-21 12,33 3,03 7,59 1,41
TR  TR-10-17 10,10 3,11 7,39 0,75
TR  TR-10-19 10,83 3,13 7,56 1,45
TR  TR-10-21 11,90 3,08 7,30 1,74
RR  RR-11-17 11,10 3,18 6,39 2,04
RR  RR-11-19 11,40 3,22 6,33 2,85
RR  RR-11-21 11,87 3,20 6,31 2,58
RB  RB-11-17 11,50 3,13 6,06 1,07
RB  RB-11-19 11,93 3,15 6,57 1,84
RB  RB-11-21 12,57 3,19 6,14 1,47
RM RM-11-17 11,40 3,17 6,14 1,55
g RM RM-11-19 12,13 3,21 5,80 1,20
“ RM RM-11-21 12,00 3,17 6,20 6,11
SG  SG-11-17 10,87 3,12 6,39 2,09
SG  SG-11-19 11,20 3,12 6,38 3,29
SG  SG-11-21 12,10 3,15 6,36 2,33
TR  TR-11-17 10,60 3,18 6,57 3,97
TR  TR-11-19 11,10 3,15 5,95 2,47
TR  TR-11-21 11,53 3,17 5,84 6,67
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Tabulka (Tab. 19) znazorniuje zakladni analytické hodnoty — alkohol, pH, titrovatelné

kyseliny a zbytkovy cukr stanovené v zakladnim viné pfed sekundarni fermentaci.

5.2 Senzorické hodnoceni vin

Senzorické hodnoceni vin probihalo na pocitacovém systém ELWIS. Mezinarodni
stobodovou stupnici O.I.V. se hodnotila jednotliva kritéria — vzhled (¢irost a barva),
viné (intenzita, Cistota a harmonie), chut (intenzita, cistota, harmonie a perzistence)
a celkovy dojem. Tato jednotlivd kritéria ndm davaji celkové bodové hodnoceni

v rozmezi 42 — 100 bodt.
Dale se pak hodnotil profil mohutnosti a aromaticky profil vin.

U profilu mohutnosti se hodnotila intenzita a bohatost viin€, intenzita a bohatost chuti,

télo, komplexnost, rovnovaha a potencidl zrani.

U aromatického profilu se hodnotily nasledujici profily: kvétnaté (kvetouci stromy,
luéni kvéty, rlize, fialka, pivorika), bylinné (listy rybizu, mata, paprika, seno), tropické
ovoce (bandn, ananas, mango, li¢i, Zluty meloun), citrusové ovoce (grapefruit, limeta,
pomeran¢, mandarinka), jadrové ovoce (zelené jablko, hruska), peckové ovoce
(broskev, merunka, tfesné, visné), drobné ovoce (angrest, rybiz, jahoda, malina),
vafené a suSené ovoce (kompot, rozinky, povidla), pe¢ené a karamelizované (med,
bisciut, prazené ofisky, karamel, toast), autolyzatové (maslo, brioska, drozdi), kofenité
(bily pept, vanilka, kofeni), barikové (dfevité, pryskyti¢né, kouf), minerdlni a ostatni

(pazourek, zemitost, petrolej).
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5.2.1 Bodové hodnoceni vin stobodovou stupnici

83,2

830 | —
828
82,6 |
824 —
—$
822
——
= 820}
E 81,8 |
b= 1
g 816
3
S siap
81,2 |
81,0 |
80,8
80,6 -
80,4 . .
17 19 21

Cukernatost moStu [°PNM]

Graf 2: Porovnani bodového hodnoceni kategorizovano dle cukernatosti mostu

Graf 2 srovnava primérné bodové hodnoceni vin, kterd jsou kategorizovana dle

cukernatosti mostu. Toto srovnani priimérného hodnoceni ukdzalo, Ze varianta

19 °NM byla hodnocena s 82,29 body jako nelep$i. Za ni nasledovala varianta 21 °NM

s 82,11 body a poté varianta 17 °NM s 81,49 body.

85

84}

83 i

82 %
=

81

9 F

Hodnoceni [body]

78 |

v

Z&K. v. Imobil. kv.

Typ vina

Klasické kv.

ERC ukernatost mostu: 17 °NM
Eukernalost mostu: 19 °NM
nlukernatost mostu: 21 °NM

Graf 3: Porovnani bodového hodnoceni kategorizovano dle cukernatosti a seskupeno

dle typu vina
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Graf 3 srovnava primérné bodové hodnoceni vin, kterd jsou kategorizovana dle
cukernatosti mostu a seskupena dle typu vina. Grafické srovnani ukdzalo, Ze i kdyz
zakladni vino pfi cukernatosti 21 °NM bylo s 81,76 body hodnoceno jako nejlepsi,
naopak v ostatnich dvou variantach byla ohodnocena nelépe vina pfi cukernatosti
19 °NM u imobilizovanych kvasinek 81,68 bodu a klasickych kvasinek 84,00 bodti. Na
rozdil od varianty 21 °NM je u variant 17 a 19 °NM vidét také stoupajici tendence

hodnoceni od zdkladniho vina az po vino vyrobené klasickymi kvasinkami.

84

82

81

80 .

Hodnoceni [body]

79

78

7 1'7 1'9 2'1 ﬂDFed sek ferm.
IEF’O sek .ferm.

Cukernatost mostu [°NM]

Graf 4: Porovnani bodového hodnoceni kategorizovano dle pfed a po sekundarni

fermentaci a seskupeno dle cukernatosti mostu

Graf 4 srovnava prumérné bodové hodnoceni vin, ktera jsou kategorizovana dle pred
a po sekundarni fermentaci a seskupena dle cukernatosti mostu. V grafu je znatelny
rozdil mezi hodnocenim zdkladnich vin vSech tfi cukernatosti mostu a vinem po
sekundarni fermentaci (bez rozliSeni na imobilizované a klasické kvasinky). Jako
nelépe hodnocena byla s 82,84 body skupina vin po sekundarni fermentaci

s cukernatosti mostu 19 °NM.
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Graf 5: Porovnani bodového hodnoceni kategorizovano dle pfed a po sekundarni

fermentaci

Graf 5 srovnava prumérné bodové hodnoceni vin, ktera jsou kategorizovana dle pred
apo sekundarni fermentaci. Na grafu vidime statisticky priikazny rozdil mezi
hodnocenim zdkladniho vina s80,89 body a vinem po sekundarni fermentaci

s 82,50 body.

84,5

84,0

83,5} I ]
83,0 ]

825} ]

Hodnoceni [body]

82,0 ]
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1

81,0

EHimobil. kv.

80,5 EEKlasické kv.
Typ vina

Graf 6: Porovnani bodového hodnoceni kategorizovano dle imobilizované a klasické

kvasinky
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Graf 6 srovnava pramérné bodové hodnoceni vin, kterd jsou kategorizovana
dle imobilizované a klasické kvasinky. Graf ukazuje statisticky priikazny rozdil mezi
hodnocenim vin s imobilizovanymi kvasinkami s 81,44 body a viny s klasickymi

kvasinkami hodnocenymi 83,56 body.
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Graf 7: Porovnani bodového hodnoceni kategorizovano dle typu vina

Graf 7 srovnava prumérné bodové hodnoceni vin, ktera jsou kategorizovana dle typu
vina. Statisticky priikazny rozdil je mezi viny s klasickymi kvasinkami hodnocenymi
83,56 body a zakladnimi viny a viny s imobilizovanymi kvasinkami. Vina vyrobena
imobilizovanymi kvasinkami jsou hodnocena priimérné jen o 0,55 bodt lépe nez vina

zakladni.

Graf 8 srovnava prumérné bodové hodnoceni vin, ktera jsou kategorizovana dle typu
vina a seskupena dle ro¢niku vina. Na tomto grafu jsou nazorné zobrazeny rozdily
mezi roéniky 2010 a 2011. U obou rocniktl je nejlépe hodnocena tfeti varianta
s klasickymi kvasinkami, u roéniku 2011 je to o 0,48 bodu vice nez u ro¢niku 2010.
Uroéniku 2011 je zdkladni vino s82,07 body hodnoceno lépe nez varianta
s imobilizovanymi kvasinkami hodnocena 81,44 body. Stejné hodnoceni 81,44 bodt ma
tato varianta i v rocniku 2010 a naopak hiife hodnoceno je vino zékladni se 70,71 body.
U rocniku 2010 se sekundarni fermentace odrazila na vys$$im bodovém hodnoceni
v obou variantach, zatimco u roéniku 2011 tomu tak nebylo.
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Graf 8: Porovnani bodového hodnoceni kategorizovano dle typu vina a seskupeno dle

ro¢niku vina
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Graf 9: Porovnani bodového hodnoceni kategorizovano dle typu vina a seskupeno dle

odrady

Graf 9 srovnava prumérné bodové hodnoceni vin, ktera jsou kategorizovana dle typu
vina a seskupena dle odrtidy. Pfi hodnoceni vSech variant napfi¢ odriidami je v grafu
znatelna dominance vin vyrobenych pomoci klasickych kvasinek. U odrtid Rulandské

bilé a Tramin cerveny byla lépe hodnocena zdkladni vina nez vina vyrobena
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imobilizovanymi kvasinkami, u odrtd Ryzlink rynsky, Rulandské modré a Sauvignon

tomu bylo naopak.

5.2.2 Bodové hodnoceni dle jednotlivijch kritérii stobodové stupnice
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Graf 10: Porovnani bodového hodnoceni kategorizovano dle imobilizované a klasické

kvasinky a seskupeno dle hodnoticich kritérii

Graf 10 ukazuje hodnoceni rozdélené na jednotliva hodnotici kritéria vzhledu, viné,
chuti a celkového dojmu. Kromé cirosti a barvy jsou vina vyrobena klasickymi
kvasinkami hodnocena ve vSech ostatnich kritériich lépe. Nejvétsi rozdily v hodnoceni
jsou u perleni a kvality viiné. Soucet jednotlivych hodnoticich kritérii nam dava

celkové bodové hodnoceni, které miizeme porovnat v grafu (Graf 6).

Krabicovy graf (Graf 11) srovnava hodnoceni perleni mezi Sumivymi viny vyrobenymi
imobilizovanymi a klasickymi kvasinkami. Srovnani intervalu smérodatné chyby
priméru hodnoceni perleni ukazalo, zZe hodnoceni bylo prokazatelné vyssi u vin
vyrobenych pomoci klasickych kvasinek nez u vin vyrobenych imobilizovanymi

kvasinkami.
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Graf 11: Krabicovy graf hodnoceni perleni kategorizovano dle typu vina

5.2.3 Profil mohutnosti vin
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Graf 12: Porovnani hodnoceni profilu mohutnosti kategorizovano dle ro¢niku

a seskupeno dle hodnoticich kritérii

Hodnoceni profilu mohutnosti (Graf 12) kategorizovano dle ro¢niku je z pohledu
ro¢niku 2011 ve vSech kritériich lepsi, kromé potencialu zrani, ktery je lépe hodnoceny

v ro¢niku 2010.
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Graf 13: Porovnani hodnoceni profilu mohutnosti kategorizovano dle cukernatosti

a seskupeno dle hodnoticich kritérii

V grafu (Graf 13) je porovnani profilu mohutnosti dle cukernatosti mostu. Intenzita
a bohatost viiné a potencial zrani je nelépe hodnoceny pfi cukernatosti 19 °NM.
Pfi cukernatosti 21 °NM je nelépe hodnocena intenzita a bohatost chuti a rovnovaha.
Télo a komplexnost vina je téméf stejné hodnoceno jak u cukernatosti mostu 19 °NM,
tak i u 21 °NM. Z vysledk 1ze vyvodit, Ze vino pfi cukernatosti 21 °NM je chufové
intenzivni a bohaté, v rovnovaze, ale je jiz na svém vrcholu a nepfedpokladd se u néj

velky potencidl v dal$im zrani na rozdil od vin pfi cukernatosti mostu 19 °NM.

Graf 14 zndzornuje hodnoceni profilu mohutnosti, ktery je kategorizovany dle pred
a po sekundarni fermentaci. Z grafu je patrné, ze vina po sekunddrni fermentaci, tedy
vina vyrobena imobilizovanymi a klasickymi kvasinkami, jsou ve vSech parametrech

profilu mohutnosti hodnocena lépe.
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Graf 14: Porovnani hodnoceni profilu mohutnosti kategorizovano dle pfed a po

sekundarni fermentaci a seskupeno dle hodnoticich kritérii
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Graf 15: Porovnani hodnoceni profilu mohutnosti kategorizovano dle typu vina

a seskupeno dle hodnoticich kritérii

Graf 15 znazornuje hodnoceni profilu mohutnosti, tak jako pfedchozi graf, ale tento

graf je kategorizovan dle typu vina (zdkladni vino, imobilizované kvasinky, klasické

kvasinky).

V tomto grafickém znazornéni miizeme vidét jednoznacnou dominanci

v hodnoceni profilu mohutnosti u vin vyrobenych pomoci klasickych kvasinek.
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5.2.4 Aromaticky profil vin
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Graf 16: Porovnani hodnoceni aromatického profilu kategorizovano dle ro¢niku

a seskupeno dle hodnoticich kritérii

Graf 16 znazorniuje hodnoceni jednotlivych kritérii aromatického profilu, které je
kategorizovano dle ro¢niku. V tomto zobrazeni jsou pro ro¢nik 2010 pfevladajici viiné
jako bylinna (listy rybizu, mata, paprika, seno), citrusové ovoce (grapefruit, limeta,
pomeran¢, mandarinka), jadrové ovoce (zelené jablko, hruska) a minerdlni a ostatni
(pazourek, zemitost, petrolej). U ro¢niku 2011 jsou dominantni kategorie vini kvétnaté
(kvetouci stromy, luéni kvéty, rtize, fialka, pivorka), tropické ovoce (banan, ananas,
mango, lici, zluty meloun), peckové ovoce (broskev, merurika, tfesné, visné) a korenité

(bily pepf, vanilka, kofenti).

U grafického znazornéni aromatického profilu (Graf 17), ktery je kategorizovan na vina
pred a po sekunddrni fermentaci je mozné vidét znatelné vyssi hodnoceni po

sekundarni fermentaci u viiné peckového ovoce, drobného ovoce a autolyzatové.
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Graf 18: Porovnani hodnoceni aromatického profilu kategorizovano dle typu vina

a seskupeno dle hodnoticich kritérii

V grafu (Graf 18) je zndzornéno srovnani dle typu vina. U vin vyrobenych pomoci

klasickych kvasinek je dominantni viiné peckového ovoce a autolyzatova, dale pak

viné tropického ovoce a drobného ovoce. U vin vyrobenych imobilizovanymi

kvasinkami je mirné dominantni pouze viiné mineralni a ostatni. U zakladnich vin jsou
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lehce dominantni viné jako citrusové ovoce, kvétnaté, jadrové ovoce a pecené
a karamelizované. Jiz v pfedchozim grafu byl =znatelny narGist vhodnoceni
u aromatického profilu autolyzatové. V grafu (Graf 18) je zndzornén tento nartst
s rozdélenim na vina vyrobend imobilizovanymi a klasickymi kvasinkami ve prospéch

vin vyrobenych klasickymi kvasinkami.
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Aromaticky profil

Graf 19: Porovnani hodnoceni aromatického profilu kategorizovano dle odrtid a

seskupeno dle hodnoticich kritérii

Porovnani aromatického profilu kategorizovaného dle odrid znazornuje Graf 19.
U odriidy Tramin cerveny je dominantni viiné tropického ovoce, kofenita a kvétnata,
uodridy Sauvignon bylinnd vin€, u odrtidy Rulandské modré viiné peckového
ovoce, drobného ovoce, u odrtidy Rulandské bilé autolyzatova viiné a u odrtdy

Ryzlink rynsky viiné citrusového ovoce, jddrového ovoce a minerdlni a ostatni viiné.
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Graf 20: Porovnani hodnoceni aromatického profilu kategorizovano dle cukernatosti

mostu a seskupeno dle hodnoticich kritérii

V grafu (Graf 20) je zfejmé, Ze pii cukernatosti mostu 17 °NM dominovaly viiné
citrusového ovoce a mineralni a ostatni, pfi 19 °NM vtné kvétnaté, tropické ovoce,
jadrové ovoce, peckové ovoce a pii 21 °NM vuné bylinné, drobné ovoce, varené

a suSené ovoce, pecené a karamelizované a autolyzatové.
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Graf 21: Krabicovy graf hodnoceni aromatického profilu kategorizovano dle typu vina
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U zndzornéni krabicového grafu (Graf 21) aromatického profilu, ktery je kategorizovan
dle typu vina, je mozné sledovat prokazatelny rozdil mezi viny vyrobenymi
imobilizovanymi kvasinkami a viny vyrobenymi pomoci klasickych kvasinek,
a to u aromatického profilu tropického ovoce, autolyzatového aroma a vyrazny rozdil
je u peckového ovoce. U aromatického profilu drobné ovoce je prokazatelny rozdil
v obsahu mezi zdkladnimi viny a viny vyrobenymi imobilizovanymi kvasinkami a je

také mezi zdkladnimi viny a viny vyrobenymi klasickymi kvasinkami.

5.2.5 Zavislost autolyzdtového aroma na perleni

Tab. 20: Korela¢ni matice perleni a aromaticky profil autolyzatové

AP - autolyzatové
Proménna (méaslo, brioSka, drozdi)
Perleni 0,260230

Tato korelacni matice (Tab. 20) znazornuje stfedni pozitivni statisticky vyznamnou
korelaci mezi hodnocenim aromatického profilu autolyzatové a perlenim. Nasledné

grafické vyjadieni zavislosti je zobrazeno v bodovém grafu s histogramy (Graf 22).
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Graf 22: Bodovy graf s histogramy zobrazujici zavislost AP - autolyzatové proti perleni
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5.3 Aminokyseliny

5.3.1 Obsah jednotlivych aminokyselin

Pfi analyze byly vzhledem k finan¢ni narocnosti stanoveny pouze u odriady Rulandské
bilé tyto volné aminokyseliny: treonin, serin, asparagova kyselina, glutamova kyselina,
prolin, glycin, alanin, valin, metionin, izoleucin, leucin, tyrozin, fenylalanin,
beta-alanin, beta-aminomadselna kyselina, gama-aminomadselna kyselina, ornitin, lyzin,
histidin, arginin, aminoadipova kyselina. Aminokyselina prolin neni zahrnuta do
grafického znazornéni, protoze jeji obsah je nékolika nasobné vyssi nez obsahy
ostatnich zastoupenych kyselin. Z divodti lepsi pfehlednosti je u nasledujicich grafti

zvolena logaritmicka stupnice.

5.3.1.1 Porovnani obsahu aminokyselin dle pred a po sekunddrni fermentaci
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Graf 23: Porovnani priimérného obsahu aminokyselin kategorizovano dle pfed a po

sekunddarni fermentaci.

Graf 23 srovnava pramérny obsah jednotlivych aminokyselin, které jsou
kategorizovany dle kritéria pfed a po sekundarni fermentaci. Z tohoto srovnani je
patrné, Ze nariist je patrny u vSech zastoupenych aminokyselin kromé prolinu

(neni zobrazen) a ornitinu, jejichz obsah se sekundarni fermentaci nemeéni.
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Tab. 21: Porovnani pramérného obsahu aminokyselin dle jednotlivych variant pokusu

Popisné statistiky Celkové hodnoty zobrazujici | g . . @ % Cukernatost mostu Rocnik
vechna méfeni SO |& T E § o z 17 19 21 2010 | 2011
_ SRl R e e

Proménnd - Aminokyseliny B g g = 4 g z £ o = Y 5 g B B g

[mg-17] )% g é’ < 'g 8 & 8 ;;‘; 6 & = :% :% )% )% :%

2 k= = °C N 8 N é E B -3 e = 8

A g T £ | & ¥/ A A - - A

= = &

Treonin 14,623 | 3,8954 | 37,641 | 11,943 | 10,500 | 16,684 | 10,500 | 11,185 | 22,184 | 10,404 | 9,219 | 24,246 | 12,145 | 17,100
Serin 18,791 | 4,2631 | 55,871 | 17,123 | 14,260 | 21,057 | 14,260 | 14,893 | 27,220 | 11,837 | 10,583 | 33,954 | 13,800 | 23,783
Kyselina asparagova 33,909 | 11,031 | 97,633 | 21,762 | 28,425 | 36,650 | 28,425 | 29,897 | 43,404 | 25,603 | 25,194 | 50,929 | 31,468 | 36,349
Kyselina glutamova 65,380 | 23,142 | 164,25 | 46,736 | 45,859 | 75,140 | 45,859 | 49,209 | 101,07 | 53,695 | 44,560 | 97,884 | 62,094 | 68,665
Prolin 747,46 | 572,27 1 1092,1 | 182,70 | 813,23 | 714,57 | 813,23 | 731,26 | 697,87 | 647,63 | 767,55 | 827,19 | 730,16 | 764,75
Glycin 20,028 | 4,9753 | 70,389 | 15,313 | 14,069 | 23,008 | 14,069 | 16,492 | 29,524 | 15,943 | 14,411 | 29,731 | 19,505 | 20,551
Alanin 79,158 | 19,614 | 195,21 | 57,358 | 58,110 | 89,681 | 58,110 | 62,723 | 116,64 | 60,218 | 51,420 | 125,83 | 65,474 | 92,841
Valin 23,297 | 8,5670 | 70,439 | 16,016 | 16,497 | 26,696 | 16,497 | 17,850 | 35,542 | 18,591 | 16,426 | 34,873 | 22,153 | 24,440
Metionin 7,7171 | 3,6564 | 24,690 | 4,8860 | 6,0003 | 8,5755 | 6,0003 | 5,9968 | 11,154 | 6,1598 | 6,4281 | 10,563 | 8,3358 | 7,0984
Izoleucin 14,409 | 6,1546 | 44,544 | 9,5149 | 10,246 | 16,490 | 10,246 | 11,052 | 21,929 | 11,601 | 11,182 | 20,444 | 14,282 | 14,536
Leucin 36,218 | 16,424 | 116,75 | 23,968 | 25,575 | 41,540 | 25,575 | 29,353 | 53,727 | 29,627 | 29,354 | 49,672 | 39,014 | 33,422
Tyrozin 19,074 | 5,5806 | 76,300 | 15,844 | 13,372 | 21,924 | 13,372 | 14,545 | 29,303 | 15,182 | 13,487 | 28,551 | 20,152 | 17,995
Fenylalanin 24,475 | 10,922 | 87,478 | 18,102 | 16,529 | 28,448 | 16,529 | 19,214 | 37,683 | 20,256 | 19,115 | 34,054 | 26,605 | 22,345
beta-alanin 6,7129 | 0,0000 | 14,812 | 3,3913 | 5,0537 | 7,5424 | 5,0537 | 7,3284 | 7,7564 | 5,4249 | 6,3295 | 8,3842 | 6,5055 | 6,9202
Kyselina betaaminomaselna 3,9982 | 1,5288 | 11,398 | 2,2274 | 3,0513 | 4,4717 | 3,0513 | 3,7226 | 5,2207 | 3,4585 | 3,3216 | 5,2145 | 3,6362 | 4,3602
Kyselina gama-aminomaselna 35,931 | 10,653 | 106,39 | 32,965 | 32,256 | 37,769 | 32,256 | 32,423 | 43,115 | 23,824 | 18,330 | 65,639 | 25,313 | 46,550
Ornitin 19,867 | 0,0000 | 43,042 | 13,286 | 19,524 | 20,039 | 19,524 | 17,172 | 22,906 | 26,780 | 13,766 | 19,056 | 22,149 | 17,586
Lyzin 50,786 | 28,977 | 143,73 | 27,763 | 36,016 | 58,171 | 36,016 | 43,268 | 73,074 | 46,441 | 41,096 | 64,822 | 55,741 | 45,831
Histidin 15,277 | 7,4213 | 52,536 | 10,556 | 11,157 | 17,337 | 11,157 | 12,260 | 22,414 | 12,761 | 11,219 | 21,853 | 16,082 | 14,473
Arginin 34,765 | 7,2276 | 87,271 | 23,215 | 23,305 | 40,496 | 23,305 | 27,428 | 53,563 | 29,715 | 26,208 | 48,373 | 27,506 | 42,025
Kyselina aminoadipova 1,6943 | 0,0000 | 4,965 |1,1151 | 1,3016 | 1,8906 | 1,3016 | 1,4512 | 2,3301 | 1,5545 | 1,1418 | 2,3865 | 1,7195 | 1,6690
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Tabulka Tab. 21 zobrazuje primérné hodnoty ze vSech méfeni, minimum, maximum
a smérodatnou odchylku ztéchto méfenych hodnot. Dale tato tabulka zobrazuje
primérné hodnoty dle jednotlivych variant pokusu (cukernatost mostu 17, 19,
21 °NM), rocniku (2010 a 2011), odrady (RR, RB, RM,SG, T(VZ), pfed a po sekundarni
fermentaci a podle typu vina (zdkladni vino, imobilizované kvasinky, klasické
kvasinky). Pro lepsi pfehlednost a porovnani slouzily uvedené hodnoty v této tabulce

jako podklady k tvorbé grafi.
5.3.1.2 Porovndini obsahu aminokyselin dle typu vina
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Graf 24: Porovnani priimérného obsahu aminokyselin v zdkladnim vin€, viné
fermentovaném imobilizovanymi kvasinkami a ve viné fermentovaném klasickymi

kvasinkami

Graf 24 srovnava primérny obsah jednotlivych aminokyselin v zdkladnim viné, viné
fermentovaném imobilizovanymi kvasinkami a ve viné fermentovaném klasickymi
kvasinkami. V grafu mtzeme u tfeti varianty, kde byly pozity klasické kvasinky,
sledovat u vétSiny aminokyselin trend v jejich nartistu. Pravé u této varianty vin
s klasickymi kvasinkami je u aminokyselin alanin, glutamova kyselina, lyzin, arginin,

fenylalanin, valin, glycin jejich primérné zastoupeni oproti zadkladnimu vinu a vinu
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vyrobenému pomoci imobilizovanych kvasinek témét dvojnasobné. Pfesné zastoupeni

jednotlivych aminokyselin viz tabulka Tab. 21.

5.3.1.3 Porovndni obsahu aminokyselin dle cukernatosti mostu
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Graf 25: Porovnani primérného obsahu aminokyselin dle cukernatosti mostu.

Graf 25 srovnava pramérny obsah aminokyselin, které jsou kategorizovany dle
cukernatosti mostu. Pfi tomto rozdéleni je znatelnd dominance vin vyrobenych
z mostt, které méla cukernatost 21 °NM, mimo ornitinu. V grafu neni znatelny trend
v tom, Ze by vina pfi cukernatosti mostu 17 °NM méli nejnizsi zastoupeni, pti 19 °NM
vyssi a pfi 21 °NM nejvyssi. Vétsina aminokyselin ma pfi cukernatosti 19 °NM stejny
obsah jako pfi 17 °NM nebo néktera z nich dokonce i nizsi pramérny obsah (alanin,

glutamova kyselina, gama-aminomaselna kyselina, lyzin, arginin).

Graf 26 srovnava primeérny obsah aminokyselin podle ro¢niku. V tomto pfipadé
porovnani roc¢niku 2010 a 2011. U roc¢niku 2011 byl vyss$i pramérny obsah vétSiny
aminokyselin kromé lyzinu, leucinu, fenylalaninu, tyrozinu, ornitinu, histidinu

a metioninu. U téchto aminokyselin byl primérny obsah vyssi v ro¢niku 2010.
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5.3.1.4 Porovndini obsahu aminokyselin dle rocniku
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Graf 26: Porovnani priimérného obsahu aminokyselin dle roéniku

5.3.2 Vliv roéniku, cukernatosti, sekunddrni fermentace a typu kvasinek

Tab. 22: Korela¢ni matice ro¢niku, sekundarni fermentace a typu kvasinek s vybranymi

aminokyselinami
Proménnéa Lyzin | Arginin | Kyselina beta-aminomaselna
Roénik -0,032125 | 0,331954 0,524702
Cukernatost mostu 0,262296 @ 0,262296 0,209837
Pred nebo po sekundarni fermentaci 0,545173 | 0,408880 0,318018
Imobilizované nebo klasické kvasinky 0,603282 0,537708 0,340985

Korela¢ni matice (Tab. 22) ukazuje statisticky vyznamné korelace mezi kyselinou beta-
aminomaselnou a ro¢nikem a dalsi korelace mezi variantami pfed a po sekundarni
fermentaci a lyzinem a také mezi viny vyrobenymi imobilizovanymi a klasickymi
kvasinkami a lyzinem a argininem. Tyto uvedené korela¢ni zavislosti jsou podstatné

az velmi silné.

U ostatnich zastoupenych aminokyselin se zadna statisticky vyznamna korelace
s ro¢nikem, cukernatosti mostu, variantami pfed a po sekunddrni fermentaci a mezi

imobilizovanymi a klasickymi kvasinkami nepotvrdila.
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5.3.3 Aminokyseliny a jejich korelacni zavislost

Tab. 23: Korela¢ni matice zavislosti jednotlivych aminokyselin - ¢ast L.

Treonin Serin Kyselina Kyselina Prolin Glycin Alanin Valin Metionin I1zoleucin Leucin Tyrozin

Proménna asparagova | glutamova

Treonin 1,000000 0,952528 0,843137  0,929825 0,085655 0,867905 0,898865 0,944272 0,779154,  0,931889 0,841073 0,890609
Serin 0,952528 1,000000 0,816305  0,890609 0,178535 0,867905 0,890609 0,907121 0,739938  0,931889 0,847265 0,874097
Kyselina asparagova 0,843137 0,816305 1,000000  0,805986 0,184727 0,917441 0,663571 0,824561 0,826625  0,818369 0,839009 0,936017
Kyselina glutamova 0,929825 0,890609 0,805986  1,000000  -0,027864 0,816305 0,931889 0,954592 0,750258  0,936017 0,810114 0,843137
Prolin 0,085655 0,178535 0,184727  -0,027864 1,000000 0,036120 0,005160  -0,141383 0,273478  -0,089783 0,166151 0,025800
Glycin 0,867905 0,867905 0,917441  0,816305 0,036120 1,000000 0,739938 0,874097 0,775026  0,886481 0,867905 0,977296
Alanin 0,898865 0,890609 0,663571  0,931889 0,005160 0,739938 1,000000 0,880289 0,609907,  0,874097 0,696594 0,727554
Valin 0,944272 0,907121 0,824561  0,954592  -0,141383 0,874097 0,880289 1,000000 0,768834  0,983488 0,845201 0,911249
Metionin 0,779154 0,739938 0,826625  0,750258 0,273478 0,775026 0,609907 0,768834 1,000000  0,781218 0,919505 0,826625
Izoleucin 0,931889 0,931889 0,818369  0,936017  -0,089783 0,886481 0,874097 0,983488 0,781218 1,000000 0,886481 0,913313
Leucin 0,841073 0,847265 0,839009  0,810114 0,166151 0,867905 0,696594 0,845201 0,919505  0,886481 1,000000 0,909185
Tyrozin 0,890609 0,874097 0,936017  0,843137 0,025800 0,977296 0,727554 0,911249 0,826625  0,913313 0,909185 1,000000
Fenylalanin 0,839009 0,830753 0,892673  0,795666 0,122807 0,929825 0,665635 0,845201 0,894737,  0,867905 0,975232 0,958720
Beta-alanin 0,550052 0,541796 0,696594  0,345717 0,386997 0,688338 0,320949 0,409701 0,587203  0,426213 0,597523 0,657379
Kyselina beta-aminoméselna 0,880289 0,849329 0,820433  0,764706  -0,089783 0,927761 0,748194 0,861713 0,667699  0,861713 0,772962 0,894737
Kyselina gama-aminomaselna 0,644995 0,673891 0,704850  0,552116 0,327141 0,665635 0,570691 0,560372 0,680083  0,568627 0,636739 0,667699
Ornitin -0,236326  -0,263158 0,031992 -0,087718  -0,244582  -0,065015  -0,188854 -0,135191 -0,275542 -0,195046 -0,271414  -0,044376
Lyzin 0,711042 0,686275 0,415893  0,762642  -0,211558 0,589267 0,830753 0,746130 0,562436,  0,742002 0,667699 0,597523
Histidin 0,888545 0,907121 0,735810  0,855521  -0,011352 0,849329 0,826625 0,905057 0,810114  0,923633 0,898865 0,869969
Arginin 0,859649 0,849329 0,589267  0,828689  -0,120743 0,739938 0,923633 0,853457 0,595459  0,849329 0,700722 0,727554
Kyselina aminoadipova 0,859649 0,830753 0,933953  0,884417 0,023736 0,936017 0,754386 0,898865 0,777090  0,882353 0,849329 0,946336
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Tab. 24: Korela¢ni matice zavislosti jednotlivych aminokyselin - ¢ast II.

Fenylalanin Beta-alanin Kyselina Kyselina Ornitin Lyzin Histidin Arginin Kyselina
Proménna beta-aminomaselna gama-aminomaselna aminoadipova
Treonin 0,839009 0,550052 0,880289 0,644995 -0,236326 = 0,711042 0,888545 0,859649 0,859649
Serin 0,830753 0,541796 0,849329 0,673891 -0,263158 = 0,686275 0,907121 0,849329 0,830753
Kyselina asparagova 0,892673 0,696594 0,820433 0,704850 0,031992 0,415893 0,735810 0,589267 0,933953
Kyselina glutamova 0,795666 0,345717 0,764706 0,552116 -0,087719 = 0,762642 0,855521 0,828689 0,884417
Prolin 0,122807 0,386997 -0,089783 0,327141 -0,244582 = -0,211558 @ -0,011352 @ -0,120743 0,023736
Glycin 0,929825 0,688338 0,927761 0,665635 -0,065015 = 0,589267 0,849329 0,739938 0,936017
Alanin 0,665635 0,320949 0,748194 0,570691 -0,188854 = 0,830753 0,826625 0,923633 0,754386
Valin 0,845201 0,409701 0,861713 0,560372 -0,135191 = 0,746130 0,905057 0,853457 0,898865
Metionin 0,894737 0,587203 0,667699 0,680083 -0,275542 = 0,562436 0,810114 0,595459 0,777090
Izoleucin 0,867905 0,426213 0,861713 0,568627 -0,195046 = 0,742002 0,923633 0,849329 0,882353
Leucin 0,975232 0,597523 0,772962 0,636739 -0,271414 = 0,667699 0,898865 0,700722 0,849329
Tyrozin 0,958720 0,657379 0,894737 0,667699 -0,044376 = 0,597523 0,869969 0,727554 0,946336
Fenylalanin 1,000000 0,682147 0,828689 0,671827 -0,174407 = 0,628483 0,886481 0,678019 0,902993
Beta-alanin 0,682147 1,000000 0,692466 0,603715 -0,151703 = 0,236326 0,525284 0,358101 0,578947
Kyselina beta-aminomaselna 0,828689 0,692466 1,000000 0,599587 -0,236326 = 0,609907 0,834881 0,799794 0,834881
Kyselina gama-aminoméselna 0,671827 0,603715 0,599587 1,000000 -0,071207 = 0,438596 0,684211 0,566563 0,568627
Ornitin -0,174407 -0,151703 -0,236326 -0,071207 1,000000 @ -0,302374 @ -0,306502 @ -0,310630 0,027864
Lyzin 0,628483 0,236326 0,609907 0,438596 -0,302374 = 1,000000 0,834881 0,882353 0,570691
Histidin 0,886481 0,525284 0,834881 0,684211 -0,306502 = 0,834881 1,000000 0,859649 0,793602
Arginin 0,678019 0,358101 0,799794 0,566563 -0,310630 = 0,882353 0,859649 1,000000 0,671827
Kyselina aminoadipova 0,902993 0,578947 0,834881 0,568627 0,027864 0,570691 0,793602 0,671827 1,000000
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Korela¢ni matice v tabulce (Tab. 23 a Tab. 24) ukazuje velké zastoupeni pozitivnich
statisticky vyznamnych korelaci mezi jednotlivymi aminokyselinami. Hodnoty
korelaci mezi jednotlivymi aminokyselinami se pohybuji v absolutni hodnoté od 0,51
do 0,98, coz lze interpretovat jako podstatnou, velmi silnou az téméf perfekini

zavislost.

Vyjimku tvofi aminokyselina prolin, jehoz zastoupeni v rtiznych typech vin se neménti,
protoZe jej kvasinky neasimiluji, a ornitin, ktery vznika hydrolyzou argininu. U téchto
dvou aminokyselin neni zadna pozitivni ani negativni statisticky vyznamna korelace

ve spojeni s ostatnimi aminokyselinami.

5.3.4 Srovndni senzorického a analytického hodnoceni vin -

aminokyseliny
5.3.4.1 Hodnoceni stobodovou stupnici

Vétsina zastoupenych jednotlivych aminokyselin nema pozitivni ani negativni
statisticky vyznamnou korelaci na hodnoceni pomoci stobodové stupnice kromé
pozitivnich statisticky vyznamnych korelaci aminokyselin glycinu, beta-alaninu

a metioninu na perleni, coZ je vyjadfeno v tabulce Tab. 25.

Tab. 25: Korela¢ni matice hodnoceni stobodovou stupnici s vybranymi

aminokyselinami
Glycin Beta-alanin | Metionin Kyselina Lyzin Arginin
Proménna gama-aminomaselna
Perleni 0,721362 0,558308 0,731682 0,112328 0,439773 0,428116
Cistota vané -0,139060 | -0,280212 @ 0,075281 0,044959 -0,407771  -0,212250
Pozitivni intenzita viné | 0,311307 0,274497 0,224015 0,379668 0,600528 @ 0,464857
Kvalita viiné -0,104664 @ -0,303630 | 0,167877 0,045596 -0,321246  -0,155442
Cistota chuti -0,130770 = -0,092496 | 0,049969 0,044653 -0,390183  -0,267919
Pozitivni intenzita chuti 0,298244 0,406696 0,176235 0,245060 0,593359 | 0,486992
Kvalita chuti -0,241398 = -0,435771 | 0,021945 0,047026 -0,312459  -0,214228
Perzistence -0,176795 | 0,003138 @ 0,087874 0,016738 -0,391250 -0,389157
Celkovy dojem 0,318932 = 0,282453 | 0,245973 0,350200 0,602427 = 0,418989
Body celkem 0,180032 = 0,075531 = 0,247285 0,482154 0,153130  0,329023

Z ostatnich aminokyselin ma statisticky vyznamnou korelaci lyzin, ktery ma pozitivni
podstatnou az velmi silnou zavislost na pozitivni intenzité viin€, chuti a celkovém

dojmu. Ddle arginin, ktery ma stfedni az podstatny vliv na pozitivni intenzitu chuti,
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a kyselina gama-aminomaselnd, kterd ma stfedni az podstatny vliv na celkové bodové

hodnoceni.

Tab. 26: Korelacni matice znazornujici perleni v zavislosti na pouziti imobilizovanych

a klasickych kvasinek
Imobilizované nebo klasické
Proménna kvasinky
Perleni 0,595184

Korela¢ni matice (Tab. 26) ukazuje statisticky vyznamnou korelaci mezi hodnocenim
perleni a mezi klasickymi kvasinkami. Jedna o velmi silny pozitivni vliv klasickych

kvasinek na hodnoceni perleni ve stobodové stupnici.
5.3.4.2 Hodnoceni profilu mohutnosti

Tab. 27: Korela¢ni matice profilu mohutnosti a aminokyselin arginin a lyzin

Proménna Arginin | Lyzin

PM - intenzita a bohatost viiné 0,352335 0,415548
PM - intenzita a bohatost chuti 0,509825 0,597726
PM - télo 0,470470 0,466325
PM - komplexnost 0,334197 0,385930
PM - rovnovaha 0,347021 0,297150
PM - potencial zrani -0,401679 = -0,319470

Podstatnad az velmi silnd zavislost (Tab. 27) aminokyselin arginin a lyzin s pozitivni
podstatnou az velmi silnou zavislosti na profilu mohutnosti v intenzité a bohatosti
chuti. Arginin ma také stfedni az podstatnou zavislost na téle vina v profilu

mohutnosti.

Tab. 28: Korela¢ni matice profilu mohutnosti s kyselinou glutamovou, alaninem,

valinem, prolinem

Proménna Kyselina glutamova | Alanin | Valin | Prolin

PM - intenzita a bohatost viiné 0,268396 0,274614 0,353371 -0,593787
PM - intenzita a bohatost chuti 0,416754 0,461221 0,450880 -0,505689
PM - télo 0,343008 0,426947 0,405185 | -0,447672
PM - komplexnost 0,279359 0,322815 0,320746 = -0,470772
PM - rovnovaha 0,335592 0,359489 0,347021 -0,321046
PM - potencial zrani -0,497416 -0,477644 | -0,478685 @ 0,252870

V tabulce (Tab. 28) vidime negativni statisticky vyznamnou korelaci mezi potencialem

zrani a kyselinou glutamovou, alaninem a valinem, kde jsou zavislosti stfedni az
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podstatné. Tato korelacni matice také zndzornuje negativni statisticky vyznamnou
korelaci mezi obsahem prolinu, intenzitou a bohatosti viing, intenzitou a bohatosti
chuti a komplexnosti. V tabulce je mozné vidét stfedni az podstatnou negativni
zavislost komplexnosti vina na obsahu prolinu a podstatnou az velmi silnou negativni

zavislost na intenzité a bohatosti viuné i chuti.
5.3.4.3 Hodnoceni aromatického profilu

Tab. 29: Korelacni matice s vlivem ro¢niku, cukernatosti mostu, sekundarni fermentace

a typu kvasinek na aromaticky profil

Roc¢nik Cukernatost | Pfed nebo po sekundarni | Imobilizované nebo
Proménnéa mostu fermentaci klasické kvasinky
AP - kvétnaté 0,633421 -0,157786 0,056936 0,096561
AP - bylinné -0,129167 0,158196 -0,057084 -0,072804
AP - tropické ovoce 0,161796 -0,052842 0,034322 0,875190
AP - citrusové ovoce -0,107751 = -0,824800 -0,102859 -0,048622
AP - jadrové ovoce -0,354470 = -0,578847 -0,022786 -0,072548
AP - peckové ovoce 0,300451 0,243127 0,512158 0,872103
AP - drobné ovoce 0,236559 0,026339 0,593057 0,266476
AP - varené a susSené ovoce -0,161374 0,625867 0,114109 0,266476
AP - pecené a karamelizované | -0,140004 0,211038 0,022846 0,072675
AP - autolyzatové -0,257529 = -0,013142 0,751165 0,678302
AP - kofenité 0,423788 -0,279479 0,242036 -0,173595
AP - barikové -0,099015 0,148216 0,011669 -0,523692
AP - mineralni a ostatni -0,659007 = -0,258012 0,229175 -0,292770

Korela¢ni matice v tabulce (Tab. 29) zndzorniuje statisticky vyznamné korelace mezi
aromatickym profilem a rocnikem, cukernatosti mostu, variantami pfed a po
sekundarni fermentaci a také mezi viny vyrobenymi imobilizovanymi a klasickymi
kvasinkami. Mezi aromatickym profilem kvétnaté a rocnikem je pozitivni a mezi
ronikem a aromatickym profilem minerdlni a ostatni je negativni statisticky
vyznamna korelace, obé podstatné az velmi silné. Mezi cukernatosti mostu
a aromatickym profilem citrusové je velmi silna a mezi jddrovym ovocem je podstatna
az velmi silnd negativni a mezi cukernatosti mostu a vafenym a susenym ovocem je
podstatna az velmi silnd pozitivni statisticky vyznamnd korelace. Z pohledu rozdéleni
vin pfed a po sekunddrni fermentaci jsou ve prospéch vina po sekundarni fermentaci
pozitivni statisticky vyznamné korelace s peckovym ovocem (podstatna az velmi
silnd), drobnym ovocem (podstatnd az velmi silnd) a s autolyzatovym aromatickym
profilem (velmi silnd). Nasledné rozdéleni na vina vyrobena imobilizovanymi

a klasickymi kvasinkami ukazuje pozitivni statisticky vyznamné korelace mezi viny
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s klasickymi kvasinkami a topickym, peckovym ovocem (velmi silnd) a autolyzatovym

aromatickym profilem (podstatna az velmi silna).

Tab. 30: Korelacni matice aromatického profilu a kyseliny beta-aminomaselné, kyseliny

glutamové, alaninu, argininu a prolinu

Kyselina Kyselina Alanin Arginin Prolin
beta-aminomaselna | glutamova

Proménna

AP - kvétnaté 0,542164 0,247285 0,257631 @ 0,307295 @ -0,285567
AP - bylinné 0,001037 0,151454 0,205397 @ 0,030083 @ 0,050831
AP - tropické ovoce 0,106032 0,099795 @ 0,134099 @ 0,155929 -0,217261
AP - citrusové ovoce -0,236765 -0,541028 | -0,564912 | -0,412261 0,114229
AP - jadrové ovoce -0,306420 -0,395447 @ -0,545551  -0,410975 -0,009317
AP - peckové ovoce 0,409515 0,361945 | 0,444675  0,581180 | -0,112720
AP - drobné ovoce 0,306738 0,246634 @ 0,332645 0,521248 @ 0,017617
AP - vafené a suSené ovoce -0,062209 0,220842 | 0,162780 @ 0,086056 @ -0,203216
AP - pecené a karamelizované -0,253248 -0,228338 | -0,209656 | -0,221073  -0,576034
AP - autolyzatové 0,602487 0,571431 0,505178 @ 0,476193 @ -0,303000
AP - kofenité 0,401090 0,118337 0,205258 @ 0,360248 @ -0,582262
AP - barikové 0,141016 0,214175 0,168583 @ 0,018025 @ -0,354130
AP - minerdlni a ostatni -0,249880 -0,138475 | -0,205110  -0,193657 -0,267579

Tabulka (Tab. 30) znazornuje korelacni matici, ze které jsou znatelné vzajemné
pozitivni statisticky vyznamné korelace s podstatnou az velmi silnou zavislosti mezi
kyselinou beta-aminomadselnou a kvétnatou vini aromatického profilu (kvetouci
stromy, luéni kvéty, rize, fialka, pivorika). Dal$i zndzornéna pozitivné statisticky
vyznamna korelace je mezi viini peckového ovoce (broskev, merurika, tfesné, visné)
a argininem a viini drobného ovoce (angrest, rybiz, jahoda, malina) a argininem (obé

podstatné az velmi silné).

Negativni statisticky vyznamna korelace je mezi citrusovou viini aromatického profilu
(grapefruit, limeta, pomeran¢, mandarinka) a kyselinou glutamovou a alaninem (obé
podstatné az velmi silné). TaktéZ negativni statisticky vyznamnd korelace je u viiné
jadrového ovoce aromatického profilu (zelené jablko, hruska) s alaninem (podstatna az
velmi silnd). Dalsi negativni statisticky vyznamné korelace jsou mezi pecenou
a karamelizovanou viini (med, bisciut, prazené orisky, karamel, toast) a prolinem
amezi prolinem a kofenitou vini (bily pepf, vanilka, kofeni). Obé zavislosti lze

hodnotit jako podstatné az velmi silné.

Statisticky vyznamné korelace aminokyselin na autolyzatovy aromaticky profil jsou
komplexné znazornény v nasledujici tabulce.
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Tab. 31: Korela¢ni matice aromatického profilu autolyzatové a vybranych aminokyselin

Proménna AP - autolyzatové
Treonin 0,572467
Serin 0,471017
Kyselina asparagova 0,606628
Kyselina glutamova 0,571431
Glycin 0,548657
Alanin 0,505178
Valin 0,534164
Tyrozin 0,547622
Fenylalanin 0,485510
Beta-alanin 0,557974
Kyselina beta-aminomaselna 0,602487
Arginin 0,476193
Kyselina aminoadipova 0,612839

Tabulka (Tab. 31) ukazuje korelaéni matici autolyzatového aromatického profilu
(maslo, brioska, drozdji) a statisticky vyznamnych korelaci s aminokyselinami. VSechny
znazornéné korelaéni zavislosti jsou pozitivni, vrozmezi od 0,471017 u serinu
do0,612839 u kyseliny aminoadipové. Korelacni zavislosti autolyzatového
aromatického profilu jsou stfedni az podstatnd u serinu, fenylalaninu a argininu.

Vsechny ostatni korelacni zavislosti jsou podstatné az velmi silné.

Mezi ostatnimi slozkami aromatického profilu — bylinné (listy rybizu, mata, paprika,
seno), tropické ovoce (bandn, ananas, mango, li¢i, zluty meloun), citrusové ovoce
(grapefruit, limeta, pomeran¢, mandarinka), jaddrové ovoce (zelené jablko, hruska),
peckové ovoce (broskev, merurika, tfesn€, visné), drobné ovoce (angrest, rybiz, jahoda,
malina), vafené a suSené ovoce (kompot, rozinky, povidla), barikové (dfevité,
pryskyfi¢né, kouf), mineralni a ostatni (pazourek, zemitost, petrolej) a jednotlivymi

aminokyselinami nebyly nalezeny statisticky vyznamné korelace.

5.4 Fenolické latky

5.4.1 Porovndni obsahu fenolickyjch latek

Tab. 32: Porovnani pramérného obsahu fenolickych latek dle jednotlivych variant

pokusu
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Prumér 3,6844 | 0,6370 | 6,7905 | 7,8324 | 0,4938 | 0,3146
Celkove hodnoty | n\pinimnum | 0,1000 | 0,2900 | 1,2951 | 1,8086 | 0,1615 | 0,0777
zobrazuji vSechny -
méfend Maximum | 12,400 | 1,0500 | 17,230 | 14,770 | 1,4548 | 1,4861
Sm.odch. | 2,5203 | 0,2039 | 4,9204 | 3,4847 | 0,2747 | 0,3159
Cukernatost | 17 | Pramér | 33700 | 0,6443 | 7,7003 | 6,6936 | 0,4914 | 0,2548
mostu 19 Prumér 3,4533 | 0,6237 | 6,5562 | 7,8567 | 0,4755 | 0,3187
["NM] 21 Pramér | 42300 | 0,6430 | 6,1150 | 8,9468 | 0,5145 | 0,3704
N 2010 Prumér 1,9000 | 0,5024 | 2,7045 | 6,0388 | 0,2760 | 0,1729
ocni
2011 Prumér 5,4689 | 0,7716 | 10,876 | 9,6259 | 0,7116 | 0,4563
RR Pramér 2,4722 | 0,6417 | 6,4565 | 9,0548 | 0,3894 | 0,2482
RB Prumér 4,1722 | 0,6944 | 7,0240 | 10,086 | 0,6834 | 0,2659
Odrada RM Prumér 5,0111 | 0,6444 | 7,6514 | 6,1927 | 0,5105 | 0,6334
SG Prumér 4,3222 | 0,7311 | 6,0293 | 8,1053 | 0,4580 | 0,2540
TC Prumér 2,4444 | 0,4733 | 6,7911 | 5,7223 | 0,4277 | 0,1716
Pred sekundarni fermentaci 40133 | 0,6720 | 7,0514 | 8,1424 | 0,5211 | 0,3350
Po sekundarni fermentaci 3,5200 | 0,6195 | 6,6600 | 7,6774 | 0,4801 | 0,3044
Zakladni vino 4,0133 | 0,6720 | 7,0514 | 8,1424 | 0,5211 0,3350
Imobilizované kvasinky 3,2200 | 0,6290 | 6,8110 | 7,7254 | 0,4883 | 0,3126
Klasické kvasinky 3,8200 | 0,6100 | 6,5090 | 7,6293 | 0,4720 | 0,2962

Tabulka (Tab. 32) zobrazuje primérny obsah fenolickych latek vSech méfenych hodnot

(pramér, minimum, maximum a smérodatnou odchylku) a pramérné obsahy

dle jednotlivych variant pokusu (cukernatost mostu 17, 19, 21 °NM), roc¢niku (2010

a2011), odrady (RR, RB, RM,SG, TC), pred a po sekundarni fermentaci a podle typu

vina (zdkladni vino, imobilizované kvasinky, klasické kvasinky).
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5.4.1.1 Porovndni obsahu fenolickych latek dle pfed a po sekunddrni

fermentaci
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Graf 27: Porovnani primeérného obsahu fenolickych latek ve vinech pfed a po

sekundéarni fermentaci

Graf 27 znadzornuje primérny obsah fenolickych latek u vin pfed a po sekundarni
fermentaci. Z grafického znazornéni je patrné, Ze obsah u jednotlivych skupin
fenolickych latek mirné klesa u varianty po sekundarni fermentaci oproti varianté pred
sekundarni fermentaci. Nejvétsi pokles je u hydroxyskoficovych kyselin, flavanol

a hydroxybenzoovych kyselin.
5.4.1.2 Porovnani obsahu fenolickych latek dle typu vina

V grafickém znazornéni (Graf 28), které je kategorizovano dle typu vina, miizeme tak
jako u predchoziho grafu (Graf 27) sledovat pokles obsahu fenolickych latek u vin
s probéhlou sekundarni fermentaci, kromé flavanolt. U hydroxybenzoovych kyselin,
hydroxyskoficovych kyselin, DPPH Troloxu flavan-3-olti a stilbenti je znatelny trend
v poklesu obsahu mezi zdkladnimi viny a viny vyrobenymi imobilizovanymi
kvasinkami a také pokles mezi viny vyrobenymi imobilizovanymi kvasinkami a viny
vyrobenymi pomoci klasickych kvasinek. U flavanold je taktéZz znatelny pokles mezi

zdkladnimi viny a viny vyrobenymi imobilizovanymi kvasinkami, ale naopak je tu
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oproti ostatnim skupindm fenolickych latek znatelny nartist flavanolt mezi viny
vyrobenymi imobilizovanymi kvasinkami a viny vyrobenymi pomoci klasickych

kvasinek.
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DPPH Trolox Hydroxyskoficové kys. Stilbeny

Fenoické latky

Graf 28: Porovnani priimérného obsahu fenolickych latek v zakladnim viné, viné
fermentovaném imobilizovanymi kvasinkami a ve viné fermentovaném klasickymi

kvasinkami

V nasledujicim grafickém zndzornéni (Graf 29) mtzeme sledovat, ze obsah DPPH
Troloxu a flavan-3-olti se v zavislosti na cukernatosti mostu néjak zasadné neméni.
U flavonolii, hydroxyskoficovych kyselin a stilbenti je znatelny nartist obsahu téchto
fenolickych latek v zavislosti na zvysujici se cukernatosti od 17 °NM do 21 °NM.
Naopak u hydroxybenzoovych kyselin je trend opacny, tedy se zvysujici se

cukernatosti mostu jejich obsah klesa.
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5.4.1.3 Porovndini obsahu fenolickych latek dle cukernatosti mostu
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Graf 29: Porovnani priimérného obsahu fenolickych latek kategorizovano dle
cukernatosti mostu
5.4.1.4 Porovnani obsahu fenolickych latek dle rocniku
) rH
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Graf 30: Porovnani priimérného obsahu fenolickych latek kategorizovano dle ro¢niku

V grafickém porovnani obsahu fenolickych latek dle ro¢niku (Graf 30) je znazornén

statisticky priikazny rozdil u vSech porovnavanych skupin fenolickych latek mezi
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rocniky. Rozdily u rocénikti 2010 a 2011 jsou nejmarkantné€jsi u hydroxybenzoovych

kyselin, hydroxyskoticovych kyselin a flavanolt.

5.4.1.5 Porovnani obsahu fenolickych latek dle odrid
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Graf 31: Porovnani priimérného obsahu fenolickych latek kategorizovano dle odrad

Obsah fenolickych latek zobrazuje Graf 31, ktery je kategorizovany dle odrtid. Nejvétsi
zastoupenti flavanolti ma odrtida Rulandské modré a nejmensi odriida Tramin cerveny.
Z pohledu flavonold je statisticky priitkazny rozdil mezi odriidami Sauvignon a Tramin
Cerveny a také mezi odriidami Sauvignon a Ryzlink rynsky. Z pohledu DPPH Troloxu
je nevyssi zastoupeni u odridy Sauvignon a nejnizsi u odriidy Tramin cerveny.
UDPPH Troloxu je statisticky priikazny rozdil mezi odridou Tramin cderveny
a odrtidami Ryzlink rynsky, Rulandskeé bilé a Sauvignon. U hydroxybezoovych kyselin
ma nejvyssi zastoupeni odriida Rulandské modré a nejnizsi odrtida Sauvignon a neni
zde statisticky priitkazny rozdil. Odriida Rulandské bilé ma nejvétsi zastoupeni
u hydroxyskoficovych kyselin a naopak nejmensi zastoupeni je u odriidy Rulandské
modré. Statisticky priikazny rozdil je mezi Rulandskym bilym a Rulandskym modrym
a Traminem cerveny, ale také mezi Ryzlinkem rynskym a Traminem cervenym. Obsah
flavan-3-olti je nevyssi u odridy Rulandské bilé a nejnizsi u odrtdy Ryzlink rynsky

u kterych je také mozné sledovat statisticky priitkazny rozdil vjejich zastoupeni.
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Stilbeny jsou dominantni u odrtidy Rulandské modré a naopak submisivni obsah
stilbenti je u odrtidy Tramin cerveny. Jako statisticky vyznamné rozdily je mozné
interpretovat mezi odrtidou Rulandské modré a odrtidami Ryzlink rynsky, Sauvignon

a Tramin cerveny.

5.4.2 Vliv rocniku, cukernatosti, sekunddarni fermentace a typu kvasinek

na fenolické latky

Tab. 33: Korela¢ni matice s vlivem ro¢niku, cukernatosti, sekundarni fermentace a typu

kvasinek na skupiny fenolickych latek

Flavanoly DPPH Hydroxybenzoové | Hydroxyskoficové | Flavan-3-oly | Stilbeny
Proménna Trolox kys. kys.
Ro¢nik 0,758331 | 0,655902 0,806202 0,493986 0,851537 0,616306
Cukernatost mostu 0,155405 0,000262 -0,159764 0,293860 0,077525 0,173907
Pred nebo po sekundarni fermentaci -0,038129 -0,120259 -0,043549 -0,074397 -0,027218 -0,056251
Imobilisované nebo klasické kvasinky 0,040882 -0,125763 -0,039810 -0,068096 -0,030905 -0,085906

Korela¢ni matice v tabulce (Tab. 33) ukazuje pozitivni statisticky vyznamné korelace
mezi viemi skupinami fenolickych latek a ro¢niky 2010 a 2011. Rocnik 2011 vykazuje
velmi silné korelacni zavislosti s flavanoly, hydroxybenzoovymi kyselinami
a flavan-3-oly. Jako podstatnou az velmi silnou mutizeme hodnotit zavislost mezi
rocnikem a DPPH Troloxem a stilbeny. Zavislost hydroxyskoficovych kyselin
a ro¢niku ma stfedni az podstatnou korelacni zavislost. Pozitivni statisticky vyznamna
korelace se stiedni zavislosti je také u cukernatosti mostu a hydroxyskoficovych
kyselin. U ostatnich skupin fenolickych latek nebyly prokazany pozitivni ¢i negativni
statisticky vyznamné korelace s cukernatosti mostu. Taktéz pti hodnoceni faktoru pted
a po sekundarni fermentaci a viny vyrobenymi imobilizovanymi a klasickymi
kvasinkami nebyly prokazany pozitivni nebo negativni statisticky vyznamné korelace

s jednotlivymi skupinami fenolickych latek.

5.4.3 Fenolické latky a jejich korelacni zdvislost

Tabulka (Tab. 34) skorelaéni matici zndzornuje pozitivni statisticky vyznamné
korelace u jednotlivych skupin fenolickych latek. V korela¢ni matici jsou patrné jen

pozitivni statisticky vyznamné korelace, které jsou v rozmezi od hodnoty 0,466321,
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tedy stfedni aZ podstatna zavislost mezi hydroxyskoficovymi a hydroxybenzoovymi

kyselinami az po 0,848717, tedy velmi silna zavislost mezi flavan-3-oly a flavanoly.

Tab. 34: Korela¢ni matice se vzdjemnymi zavislostmi mezi fenolickymi latkami

Flavanoly| DPPH Hydroxybenzoové | Hydroxyskoficové | Flavan-3-oly | Stilbeny
Proménna Trolox kys. kys.
Flavanoly 1,000000 0,784778 0,716415 0,591715 0,848717 0,710617
DPPH Trolox 0,784778 = 1,000000 0,709896 0,665379 0,652262 | 0,732195
Hydroxybenzoové kys. | 0,716415 | 0,709896 1,000000 0,466321 0,769684 | 0,663053
Hydroxyskoficové kys. [ 0,591715 0,665379 0,466321 1,000000 0,623575 0,788550
Flavan-3-oly 0,848717 | 0,652262 0,769684 0,623575 1,000000 | 0,662411
Stilbeny 0,710617 @ 0,732195 0,663053 0,788550 0,662411 1,000000

5.4.4 Srovndni senzorického a analytického hodnoceni vin — fenolické
latky
5.4.4.1 Hodnoceni stobodovou stupnici

Tab. 35: Korela¢ni matice zavislosti hodnoceni stobodovou stupnici a obsahu

fenolickych latek
Flavanoly DPPH Hydroxybenzoové | Hydroxyskoficové | Flavan-3-oly | Stilbeny
Proménna Trolox kys. kys.
Perleni -0,191929  -0,291132 -0,171029 -0,260103 -0,285967 | -0,277552
Cistota viing 0,061854 @ 0,140818 0,065622 0,165621 0,081764 @ 0,121964
Pozitivni intenzita viné 0,092809 @ 0,039523 0,036987 0,156599 0,116087 @ 0,115655
Kvalita viné 0,152307 @ 0,177472 0,096284 0,192097 0,128978 @ 0,155061
Cistota chuti 0,274819 | 0,256540 0,155020 0,266273 0,203438 @ 0,221565
Pozitivni intenzita chuti 0,127247 = 0,044006 0,027018 0,071203 0,090366 @ 0,125980
Kvalita chuti 0,242447 | 0,244103 0,154222 0,261588 0,212763 | 0,204060
Perzistence 0,298571 | 0,309328 0,203261 0,282576 0,251950 | 0,208263
Celkovy dojem 0,206385 @ 0,073536 0,075491 0,086867 0,146667 @ 0,093812
Body celkem 0,389364 = 0,236868 0,261267 0,322582 0,344187 | 0,293700

V korelac¢ni matici (Tab. 35) jsou znatelné negativni statisticky vyznamné korelace mezi
perlenim a DPPH Troloxem, hydroxyskoficovymi kyselinami, flavan-3-oly a stilbeny
na stfedni tirovni zavislosti. Perleni spolu s flavanoly a hydroxybezoovymi kyselinami
nemaji statisticky vyznamné korelace. Také u éistoty viing, pozitivni intenzity viné,
kvality viné, pozitivni intenzity chuti a celkového dojmu nejsou pozitivni ani
negativni statisticky vyznamné korelace. Naopak cistota chuti pozitivné statisticky
vyznamné koreluje na stfedni urovni zavislosti s flavanoly, DPPH Troloxem,
hydroxyskoficovymi kyselinami a stilbeny. Taktéz kvalita chuti vykazuje pozitivni
statisticky vyznamné korelace na stfedni udrovni zavislosti s flavanoly, DPPH

Troloxem, hydroxyskoficovymi kyselinami a flavan-3-oly. Perzistence je taktéZ na
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stfedni trovni zavislosti pozitivni statisticky vyznamné korelace se vSemi skupinami
fenolickych latek vyjma hydroxybenzoovych kyselin. Celkové bodové hodnoceni je
v pozitivni statisticky vyznamné korelaci se vSemi skupinami fenolickych latek pri

vyjadreni stfedni az podstatné zavislosti.
5.4.4.2 Hodnoceni profilu mohutnosti

Tab. 36: Korela¢ni matice zavislosti profilu mohutnosti a fenolickych latek

Flavanoly DPPH Hydroxybenzoové | Hydroxyskoficové | Flavan-3-oly | Stilbeny
Proménna Trolox kys. kys.
PM - intenzita a bohatost viné 0,203038 = 0,127834 0,200309 0,354567 0,239589 | 0,237098
PM - intenzita a bohatost chuti 0,345006 0,157116 0,212499 0,276209 0,304995 | 0,203107
PM - télo 0,464092 0,317493 0,320225 0,444070 0,438663 | 0,339029
PM - komplexnost 0,430752 | 0,276564 0,316325 0,392863 0,408815 | 0,341917
PM - rovnovaha 0,516361 0,391302 0,426185 0,430887 0,516853 | 0,358044
PM - potencidl zrani -0,164867  -0,047451 -0,145844 0,088429 -0,160138  0,062606

Korela¢ni matice s profilem mohutnosti a jednotlivymi skupinami fenolickych latek
(Tab. 36) znazorniuje jen pozitivni statisticky vyznamné korelace. U intenzity
abohatosti viiné to jsou stfedni az podstatné zavislosti na hydroxyskoficovych
kyselinach, flavan-3-olech a stilbenech a u intenzity a bohatosti chuti to jsou také
stfedni az podstatné zavislosti, ale na flavanolech, hydroxybenzoovych kyselinach,
hydroxyskoficovych kyselindch a flavan-3-olech. Profil mohutnosti vyjadfeny télem,
komplexnosti a rovnovahou vina je se vSemi skupinami fenolickych latek ve stfedni
az podstatné zavislosti a rovnovaha je s flavanoly a flavan-3-oly v podstatné az velmi
silné pozitivni zavislosti. Naopak vSechny skupiny fenolickych latek nejsou v pozitivni

ani v negativni statisticky vyznamné korelaci s potencidlem zrani.
5.4.4.3 Hodnoceni aromatického profilu

Vliv jednotlivych skupin fenolickych latek na aromaticky profil vin je zndzornény
v korela¢ni matici tabulky (Tab. 37). Aromaticky profil bylinné je v negativni statisticky
vyznamné korelaci s hydroxybenzoovymi kyselinami (stfedni zavislost). Aromaticky
profil citrusové ovoce je negativné statisticky vyznamné korelovan se vSemi méfenymi
skupinami fenolickych latek (stfedni, podstatnd az velmi silna zavislost), taktéz
jadrové ovoce negativné statisticky vyznamné koreluje se stfedni az podstatnou

zavislosti, ale vyjma hydroxyskofticovych kyselin.
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Tab. 37: Korela¢ni matice zavislosti aromatického profilu a fenolickych latek

Flavanoly DPPH Hydroxybenzoové | Hydroxyskoficové | Flavan-3-oly | Stilbeny

Proménna Trolox kys. kys.

AP - kvétnaté 0,030629 @ -0,095493 0,146812 0,037939 0,199349 0,036868
AP - bylinné -0,171432 | -0,121306 -0,287208 -0,049154 -0,211084 | -0,127956
AP - tropické ovoce 0,013461  -0,136664 0,095012 -0,096679 0,098140 | -0,146958
AP - citrusové ovoce -0,657473 | -0,394518 -0,491033 -0,347378 -0,585813 | -0,449406
AP - jadrové ovoce -0,454937 | -0,232683 -0,312518 -0,123574 -0,403638 @ -0,326102
AP - peckové ovoce 0,214541 | 0,021539 0,015241 0,022977 0,095450 0,071731
AP - drobné ovoce 0,239540 = 0,138617 -0,029902 -0,016810 0,095608 0,154925
AP - varené a suSené ovoce 0,332785  0,154250 0,212493 0,118014 0,224232 0,188809
AP - pec¢ené a karamelizované 0,263670 = 0,185296 0,243509 0,103964 0,217974 0,190641
AP - autolyzatové 0,022687 @ -0,088140 0,012091 0,057858 0,111159 | -0,044638
AP - korenité 0,097586 @ -0,058183 0,084375 -0,087486 0,204885 | -0,104904
AP - barikové 0,161837 @ 0,032060 0,010936 -0,013613 0,076692 0,118784
AP - mineralni a ostatni -0,401439 ' -0,255280 -0,239475 -0,108843 -0,315475 | -0,199325

Peckové ovoce a drobné ovoce pozitivné statisticky vyznamné koreluji s flavanoly

(stfedni zavislost). Vafené a suSené ovoce a pecené a karamelizované ovoce pfi stredni

zavislosti pozitivné statisticky vyznamné koreluje s flavanoly, hydroxybenzoovymi

kyselinami a flavan-3-oly. Minerdlni a ostatni jsou s flavanoly, DPPH Troloxem,

hydroxybenzoovymi kyselinami a flavan-3-oly v negativni statisticky vyznamné

korelaci vyjadfené stfedni az podstatnou zavislosti.

Aromaticky profil kvétnaté, tropické ovoce, autolyzatové, korenité a barikové

a vSechny méfené skupiny fenolickych latek spolu nemaji pozitivni ani negativni

statisticky vyznamné korelace.
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5.5 Volatilni latky

5.5.1 Porovnani obsahu volatilnich latek

Tab. 38: Porovnani obsahu volatilnich latek vSech méfenych vzorki a vin pred a po

sekunddrni fermentaci

Popisné statistiky Celkové hodnoty zobrazujici vSsechna méfeni Pfed Po
o sekundarni | sekundarni
Volatilni litky [mg:1"] Pramér | Minimum | Maximum | Sm.odch. fermentaci | fermentaci
Isoamylalkohol 165,54 83,100 267,50 35,082 162,31 167,16
Isobutylalkohol 24,524 8,0000 45,600 8,9491 24,050 24,762
2-Fenylethanol 22,132 10,600 35,800 6,4801 20,593 22,902
1-Hexanol 1,6160 0,9660 2,763 0,3893 1,6529 1,5975
cis-3-Hexen-1-o0l 0,0464 0,0120 0,101 0,0184 0,0464 0,0464
Benzylalkohol 0,4515 0,0210 1,242 0,2740 0,4471 0,4537
2,3-Butandiol 465,86 151,90 1361,7 174,77 449,95 473,82
Propandiol 14,213 6,7000 162,60 16,645 18,417 12,112
Benzaldehyd 1,0916 0,0000 7,0000 1,6909 1,7667 0,7541
Furfural 0,1408 0,0000 1,5790 0,1849 0,1592 0,1315
Maselna kys. 1,8860 1,4900 2,5100 0,2202 1,8240 1,9170
Isomaselna kys. 2,5402 0,6900 5,1000 1,0354 2,1713 2,7247
Isovalerova kys. 1,1087 0,3200 2,6900 0,4668 0,9233 1,2013
Hexanova kys. 4,2966 2,9100 6,2500 0,7845 4,4090 4,2403
Oktanova kys. 3,8742 1,9800 7,3900 1,0870 4,6103 3,5062
Ethyl isobutyrat 0,2344 0,0550 0,4690 0,1058 0,2225 0,2403
Ethyl butyrat 0,2291 0,1530 0,3380 0,0397 0,2155 0,2359
Ethyl isovalerat 0,0162 0,0060 0,0430 0,0092 0,0157 0,0164
Ethyl hexanoat 0,6055 0,4120 0,9160 0,1130 0,6083 0,6041
Ethyl oktanoat 0,6710 0,3870 1,0340 0,1598 0,7474 0,6328
Ethyl dekanoat 0,0341 0,0120 0,0880 0,0164 0,0495 0,0264
Ethyl laktat 317,04 28,130 675,85 169,04 331,46 309,83
Diethyl sukcinat 6,3792 3,1300 15,290 2,1933 6,3093 6,4142
Diethylmalat 21,041 3,2500 173,29 27,708 22,362 20,381
Monoethyl sukcinat 29,108 17,280 57,340 8,2614 30,870 28,228
Gama-butyrolakton 9,8068 4,1000 25,980 3,6180 9,2313 10,0945
Isoamyl acetat 0,0879 0,0200 0,2100 0,0391 0,0697 0,0970
Linalool 0,0524 0,0000 0,2010 0,0474 0,0429 0,0572
Alfa-Terpineol 0,1031 0,0000 0,2400 0,0630 0,1091 0,1000
Beta-Damascenon 0,0018 0,0000 0,0060 0,0017 0,0031 0,0012
Methionol 2,4043 1,0600 3,8500 0,6679 2,1573 2,5278
2-Methyltetrathiophen-3-on 0,0993 0,0000 0,3600 0,0943 0,0490 0,1245
4-Vinylguaiacol 0,0227 0,0000 0,0900 0,0186 0,0221 0,0230
4-Vinylfenol 0,0533 0,0000 0,2060 0,0380 0,0547 0,0527
Acetoin 9,3844 0,0000 122,30 15,845 7,8633 10,145
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Tabulka (Tab. 38) zobrazuje primérného obsahu volatilnich latek vSech hodnot
(primeér, minimum, maximum a smérodatnou odchylku) a priimérné obsahy pied a po
sekundarni fermentaci. U nulovych hodnot ve sloupci minimum se nejedna o nulovy
obsah dané volatilni latky, nybrz obsah této latky ve zkoumaném vzorku byl pod

detekénimi schopnostmi plynového chromatografu.

5.5.1.1 Porovnani volatilnich latek pred a po sekunddrni fermentaci
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Graf 32: Porovnani priamérného obsahu vybranych volatilnich latek kategorizovano

pred a po sekundarni fermentaci

V tomto grafickém zndzornéni (Graf 32) jsou zastoupeny vybrané volatilni latky,
u kterych je statisticky vyznamny rozdil. Oktanova kyselina, ethyl oktanoat, ethyl
dekanoat a beta-damascenon vykazovaly prokazatelné vyssi zastoupeni pfed
sekundarni fermentaci nez po sekundarni fermentaci. Naopak prokazatelné vyssi
zastoupeni po sekundarni fermentaci se ukdzalo ve prospéch isoamyl acetatu

a 2-methyltetrathiophen-3-onu.
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Tab. 39: Porovnani pramérného obsahu volatilnich latek dle typu vina a cukernatosti

mostu
Popisné statistiky Cukernatost mostu
Zéakladni | Imobilizované | Klasické
; . . 17 °NM | 19 °NM | 21 °NM
Volatilni latky [mg-1"] vino kvasinky kvasinky — — —
Pramér | Primér | Pramér
Isoamylalkohol 162,31 163,30 171,01 157,59 163,88 175,15
Isobutylalkohol 24,050 24,500 25,023 25,803 22,510 25,260
2-Fenylethanol 20,593 21,597 24,207 20,320 21,937 24,140
1-Hexanol 1,6529 1,6241 1,5710 1,6209 1,6119 1,6152
cis-3-Hexen-1-ol 0,0464 0,0461 0,0466 0,0407 0,0455 0,0529
Benzylalkohol 0,4471 0,4515 0,4558 0,4779 0,4276 0,4488
2,3-Butandiol 449,95 468,92 478,71 362,00 508,70 526,89
Propandiol 18,417 15,240 8,9833 10,797 18,083 13,760
Benzaldehyd 1,7667 1,4640 0,0442 1,5801 0,9874 0,7075
Furfural 0,1592 0,1510 0,1121 0,0847 0,1876 0,1499
Maselna kys. 1,8240 1,9020 1,9320 1,8860 1,9157 1,8563
Isomaselna kys. 2,1713 2,4047 3,0447 3,0200 2,6403 1,9603
Isovalerova kys. 0,9233 1,1140 1,2887 1,3093 1,1517 0,8650
Hexanova kys. 4,4090 4,2493 4,2313 4,2523 4,3423 4,2950
Oktanova kys. 4,6103 3,5967 3,4157 3,9910 3,8947 3,7370
Ethyl isobutyrat 0,2225 0,2477 0,2329 0,2722 0,2517 0,1792
Ethyl butyrat 0,2155 0,2372 0,2345 0,2127 0,2380 0,2365
Ethyl isovalerat 0,0157 0,0177 0,0151 0,0190 0,0173 0,0122
Ethyl hexanoat 0,6083 0,6317 0,5765 0,5540 0,6253 0,6372
Ethyl oktanoat 0,7474 0,6550 0,6105 0,6423 0,6819 0,6887
Ethyl dekanoat 0,0495 0,0246 0,0282 0,0343 0,0353 0,0327
Ethyl laktat 331,46 340,77 278,89 360,51 322,86 267,76
Diethyl sukcinat 6,3093 7,4677 5,3607 6,0280 6,6370 6,4727
Diethylmalat 22,362 24,900 15,861 10,725 29,505 22,893
Monoethyl sukcinat 30,870 32,842 23,613 28,208 29,481 29,636
Gama-butyrolakton 9,2313 10,819 9,3697 9,0130 10,130 10,277
Isoamyl acetat 0,0697 0,0753 0,1187 0,0847 0,0800 0,0990
Linalool 0,0429 0,0427 0,0717 0,0602 0,0481 0,0490
Alfa-Terpineol 0,1091 0,1084 0,0916 0,1318 0,0916 0,0858
Beta-Damascenon 0,0031 0,0021 0,0002 0,0018 0,0019 0,0018
Methionol 2,1573 2,4973 2,5583 2,5167 2,3203 2,3760
2-Methyltetrathiophen-3-on 0,0490 0,0700 0,1790 0,1207 0,0943 0,0830
4-Vinylguaiacol 0,0221 0,0217 0,0242 0,0162 0,0241 0,0277
4-Vinylfenol 0,0547 0,0486 0,0567 0,0423 0,0549 0,0628
Acetoin 7,8633 9,5633 10,727 5,9833 9,7467 | 12,4233

Tabulka (Tab. 39) zobrazuje primérny obsah volatilnich latek dle jednotlivych variant
pokusu podle typu vina (zdkladni vino, imobilizované kvasinky, klasické kvasinky)

a cukernatosti mostu (17, 19, 21 °NM).
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5.5.1.2 Porovndni volatilnich latek dle typu vina

50,0000 F
&
® I8l z4kladni vino
& [E]Imobilizované kvasinky
5,0000 f
’ . aufl . @& i B I Klasické kvasinky
E % % @ @ i ==
= 0,5000 f &
£
= &
L
]
= 0,0500
[&)
2
°
S
§ 0,0050
: ﬂ ﬁ
©
12
o
0,0005 . : . . . . . . . t +
' O S . . . > > S S S S N N
<& 6‘\* N ’@\S? b\‘s"’ é\o'b é\o'b < \@\'3’ &S S S
Q@Q 1/,2} 6®<\ @’\OA 004 \0\(5 &&‘F \,90 \6\3 <<\*\’0 \><\ é\&o \(\ex\
. A\ .
g S & Q,'@* Q}‘\* & & i i \‘\\OQ
A A P &
W
B
v
Volatilni latky

Graf 33: Porovnani priimérného obsahu vybranych volatilnich latek kategorizovano

dle typu vina

Graf 33 porovnava primérné obsahy vybranych volatilnich latek, u kterych je
prokazatelny rozdil. Srovnani je kategorizovano dle typu vina (zdkladni vino,
imobilizované kvasinky, klasické kvasinky). Propandiol, benzaldehyd, diethyl
sukcinat, monoethyl sukcinat a beta-damascenon maji prokazatelné nizsi zastoupeni
uvina vyrobeného klasickymi kvasinkami oproti vinim vyrobenym pomoci
imobilizovanych kvasinek a zdkladnimu vinu. Beta-Damascenon nebyl viibec
detekovan ve vinech vyrobenych klasickymi kvasinkami. Naopak prokazatelné vyssi
zastoupeni isoamyl acetdtu, linaloolu a 2-Methyltetrathiophen-3-onu je u vin
vyrobenych pomoci klasickych kvasinek. U isomdaselné a isovalerové kyseliny je
vzestupna tendence vobsahu od zakladniho vina pfes vina s imobilizovanymi
kvasinkami az po vina vyrobena pomoci klasickych kvasinek. U téchto dvou vyse
zminénych kyselin je prokazatelny rozdil v obsahu jen mezi zdkladnim vinem a vinem
vyrobenym klasickymi kvasinkami. U oktanové kyseliny, ethyl oktanoatu a ethyl
dekanoatu je taktéz prokazatelny rozdil, ale v nizSim obsahu, a to opét jen mezi
zdkladnim vinem a vinem vyrobenym klasickymi kvasinkami.
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5.5.1.3 Porovnani obsahu volatilnich latek dle cukernatosti mostu
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Graf 34: Porovnani priimeérného obsahu vybranych volatilnich latek kategorizovano

dle cukernatosti mostu

Graf 34 porovnava vybrané volatilni latky kategorizované dle cukernatosti mostu,
u kterych je prokazatelny rozdil vjejich obsahu. U 2,3-butandiolu je prokazatelny
rozdil v niz§im obsahu mezi cukernatosti mostu 17 °®NM a cukernatostmi 19 a 21 °NM.
Naopak u isomdselnd kyseliny, isovalerové Kkyseliny a ethyl isobutyratu je
prokazatelné nizsi obsah pfi cukernatosti mostu 21 °NM a cukernatostmi 17 a 19 °NM.
U ethyl butyratu a ethyl hexanoatu je se zvysujici se cukernatosti mostu i zvysujici se
obsah téchto volatilnich sloucenin a je mezi cukernatostmi 17 °NM a 21 °NM
prokazatelny rozdil vjejich zastoupeni. Naopak u zastoupeni ethyl isovaleratu
a alfa-terpineolu se jejich obsah se zvysujici se cukernatosti snizuje. Je tu také jen
prokazatelny rozdil mezi cukernatostmi 17 °NM a 21 °NM. Obsah diethylmalatu je
nejnizsi pfi cukernatosti mostu 17 °NM a nejvyssi pfi 19 °NM. Prokazatelny rozdil
v obsahu je vSak mezi cukernatostmi 17 °NM a 21 °NM. U ostatnich volatilnich latek,
které nejsou zobrazeny v grafu, nebyl zjistén prokazatelny rozdil v jejich primérném

obsahu v zavislosti na cukernatosti mostu 17, 19 a 21 °NM.
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Tab. 40: Porovnani pramérného obsahu volatilnich latek dle typu vina a cukernatosti

mostu
Popisné statistiky Rocnik Odruda
2010 2011 RR RB RM SG TC

Volatilni latky [mg-1"] — — — — — — —
Primér | Priimér | Primér | Pramér | Primér | Primér | Pramér

Isoamylalkohol 163,08 | 168,00 | 151,17 | 198,29 | 182,40 | 156,69 | 139,15
Isobutylalkohol 21,151 | 27,898 | 21,561 | 34,244 | 24,722 | 22,622 | 19,472
2-Fenylethanol 21,249 | 23,016 | 21,411 | 28,706 | 19,361 | 24,550 | 16,633
1-Hexanol 1,4155 | 1,8165 | 1,6277 | 1,7651 | 1,4991 | 1,7931 | 1,3949
cis-3-Hexen-1-ol 0,0356 | 0,0571 | 0,0424 | 0,0472 | 0,0461 | 0,0503 | 0,0459
Benzylalkohol 0,4956 | 0,4073 | 0,4784 | 0,2371 | 0,7044 | 0,4851 | 0,3523
2,3-Butandiol 416,10 | 515,63 | 389,98 | 402,28 | 425,86 | 622,59 | 488,61
Propandiol 12,198 | 16,229 | 12,100 | 10,222 | 11,550 | 24,917 | 12,278
Benzaldehyd 1,9250 | 0,2583 | 0,9660 | 1,3106 | 1,2572 | 0,5318 | 1,3925
Furfural 0,0959 | 0,1856 | 0,1367 | 0,1734 | 0,0531 | 0,2031 | 0,1375
Maselna kys. 1,9391 | 1,8329 | 1,7894 | 1,8039 | 1,8039 | 1,9861 | 2,0467
Isoméaselna kys. 2,8647 | 2,2158 | 2,8622 | 2,4367 | 2,4972 | 2,2011 | 2,7039
Isovalerova kys. 1,3322 | 0,8851 | 1,1689 | 1,0539 | 1,1456 | 1,0372 | 1,1378
Hexanova kys. 4,6424 | 3,9507 | 4,4350 | 4,1939 | 4,2239 | 4,4022 | 4,2278
Oktanova kys. 4,5324 | 3,2160 | 4,1367 | 3,6361 | 3,7744 | 3,8900 | 3,9339
Ethyl isobutyrat 0,2889 | 0,1798 | 0,2785 | 0,2316 | 0,2329 | 0,2067 | 0,2221
Ethyl butyrat 0,2262 | 0,2319 | 0,2154 | 0,2231 | 0,2163 | 0,2643 | 0,2263
Ethyl isovalerat 0,0223 | 0,0100 | 0,0193 | 0,0152 | 0,0162 | 0,0151 | 0,0149
Ethyl hexanoat 0,6464 | 0,5646 | 0,5917 | 0,6109 | 0,5787 | 0,6509 | 0,5952
Ethyl oktanoat 0,7750 | 0,5669 | 0,6670 | 0,6586 | 0,6424 | 0,6819 | 0,7049
Ethyl dekanoat 0,0416 | 0,0266 | 0,0361 | 0,0308 | 0,0357 | 0,0351 | 0,0328
Ethyl laktat 419,39 | 214,69 | 281,44 | 273,22 | 392,92 | 288,11 | 349,54
Diethyl sukcinat 7,1451 | 5,6133 | 6,6139 | 7,6800 | 6,0494 | 5,8539 | 5,6989
Diethylmalat 28,959 | 13,123 | 39,328 | 13,786 | 18,438 | 21,237 | 12,417
Monoethyl sukcinat 31,564 | 26,653 | 30,422 | 33,840 | 27,205 | 26,704 | 27,372
Gama-butyrolakton 7,5907 | 12,023 | 9,0956 | 10,309 | 7,7189 | 12,278 | 9,6322
Isoamyl acetat 0,0678 | 0,1080 | 0,0722 | 0,0911 | 0,0983 | 0,1000 | 0,0778
Linalool 0,0176 | 0,0872 | 0,0359 | 0,0574 | 0,0346 | 0,0429 | 0,0911
Alfa-Terpineol 0,0495 | 0,1566 | 0,0848 | 0,1054 | 0,0920 | 0,1014 | 0,1317
Beta-Damascenon 0,0017 | 0,0020 | 0,0024 | 0,0017 | 0,0015 | 0,0016 | 0,0019
Methionol 2,2091 | 2,5996 | 2,3456 | 2,6244 | 2,4944 | 2,2428 | 2,3144
2-Methyltetrathiophen-3-on 0,1013 | 0,0973 | 0,0744 | 0,1100 | 0,0961 | 0,1172 | 0,0989
4-Vinylguaiacol 0,0151 | 0,0302 | 0,0209 | 0,0365 | 0,0099 | 0,0181 | 0,0279
4-Vinylfenol 0,0324 | 0,0743 | 0,0517 | 0,0815 | 0,0355 | 0,0477 | 0,0504
Acetoin 4,3378 | 14,431 | 10472 | 14,044 | 3,4722 | 11,967 | 6,9667

Tabulka (Tab. 40) zobrazuje priimeérny obsah volatilnich latek roc¢niku (2010 a 2011)
a odrady (RR, RB, RM,SG, TC).
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5.5.1.4 Porovnani obsahu volatilnich latek dle rocniku
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Graf 35: Porovnani priamérného obsahu vybranych volatilnich latek kategorizovano

dle ro¢niku

Graf 35 zobrazuje zastoupeni vybranych volatilnich latek dle roéniku 2010 a 2011.
U roéniku 2010 je prokazatelné vyssi obsah benzaldehydu, kyseliny izomdaselné,
isovalerové, hexanové, oktanové, ethyl isobutyratu, isovaleratu, hexanoatu, oktanoatu,
dekanoatu, laktatu, diethyl sukcinatu, diethyl maldtu a monoethyl sukcinatu nez
u rocniku 2011. Naopak prokazatelné nizsi zastoupeni v roéniku 2010 nez v ro¢niku
2011 je u isobutylalkoholu, 1-hexanolu, cis-3-Hexen-1-olu, gama-butyrolaktonu,
isoamyl acetatu, linaloolu, alfa-terpineolu, methionolu, 4-vinylguaiacolu, 4-vinylfenolu
a acetoinu. U ostatnich volatilnich latek, které nejsou zobrazeny v grafu, nebyl zjistén

prokazatelny rozdil jejich pramérného obsahu v zavislosti na ro¢niku 2010 a 2011.
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5.5.1.5 Porovnani obsahu volatilnich latek dle odriid
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Graf 36: Porovnani priimérného obsahu vybranych volatilnich latek kategorizovano

dle odrud, ¢ast 1.

Graf 36 porovnava prumérné obsahy vybranych volatilnich latek, u kterych je
statisticky prukazny rozdil, jez jsou kategorizovdny dle odrtid (Ryzlink rynsky,
Rulandské bilé, Rulandské modré, Sauvignon a Tramin cerveny). Primérné zastoupeni
2,3-butandiolu je prokazatelné vyssi u odrtidy Sauvignon nez u odrtid Ryzlink rynsky,
Rulandské bilé a Rulandské modré. Mezi odriidami Sauvignon a Tramin éerveny neni
prokazatelny rozdil v jejich zastoupeni. Obsah isoamylalkoholu je prokazatelné vyssi
u odridy Rulandské bilé nez u odrtid Ryzlink rynsky, Sauvignon a Tramin cerveny.
Prokazatelné vys$si obsah je také u odrtidy Rulandské modré nez u odrtid Sauvignon
a Tramin cerveny. Isobutylalkohol je nejvice zastoupen u odridy Rulandské bilé
a pravé toto zastoupeni je prokazatelné vyssi nez u ostatnich odrtd Ryzlink rynsky,
Rulandské modré, Sauvignon a Tramin cerveny. Nejvyssi primérny obsah
2-fenylethanolu je u odrtidy Rulandské bilé a nasledné u odridy Sauvignon. Mezi
témito dvéma odrtidami neni prokazatelny rozdil v jejich obsahu. Prokazatelny rozdil

je mezi odridou Rulandské bilé a odrtidami Ryzlink rynsky, Rulandské modré
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a Tramin cderveny a také mezi odriidou Sauvignon a odrtidami Rulandské modré
a Tramin cerveny. U gama-butyrolaktonu existuji dva prokazatelné rozdily v zavislosti
na odrtidé: mezi odriidou Sauvignon, kterd je zastoupena nejvice, a odriidou
Rulandské modré, ktera je zastoupena nejméné, a také mezi odrtidami Rulandské bilé
a Rulandské modré. U acetoinu je prtikazny rozdil jen mezi odriadami Rulandské bilé
a Rulandské modré. Primérné zastoupeni maselné kyseliny je nejvyssi u odridy
Tramin cerveny a nasledné u Sauvignonu. Prtikazny rozdil v primérném obsahu
muzeme sledovat mezi odriidou Tramin derveny a odrtidami Ryzlink rynsky,
Rulandské bilé a Rulandské modré. V piipadé 1-hexanolu je prokazatelny rozdil

v primérném zastoupeni jasné zfetelny jen mezi odriidami Sauvignon a Tramin

Cerveny.
2,5000
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[E]0drada: RB
0,7500 Bl Odrada: RM
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Volatilni latky

Graf 37: Porovnani priimérného obsahu vybranych volatilnich latek kategorizovano

dle odrud cast 1.

Grafické znazornéni (Graf 37) casti II. porovnani priimérného obsahu vybranych
volatilnich latek, které je kategorizovano dle odriid ukazuje zastoupené odridy
a vybrané volatilni latky, u kterych je statisticky priitkazny rozdil. U benzylalkoholu
je prikazny rozdil v zastoupeni mezi Rulandskym bilym a odriadami Ryzlink rynsky,

Rulandské modré, Sauvignon a Tramin cerveny a také mezi odrtidou Rulandské
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modré a odridou Tramin cerveny. Zastoupeni furfuralu je nejvyssi u odridy
Sauvignon, ale priikazné rozdily v obsahu jsou jen mezi odriadou Rulandské modré
a odridami Ryzlink rynsky a Rulandské bilé. Ethyl butyrat je nejvice zastoupen
u odridy Sauvignon a prokazatelné rozdily v obsahu jsou mezi odriidou Sauvignon
a odrtidami Ryzlink rynsky, Rulandské modré a Tramin cerveny. U linaloolu je
priikkazny rozdil mezi odriidou Tramin cerveny a odrtidami Rulandské modré
a Ryzlink rynsky. 4-Vinylguaiacol vykazuje priikazné rozdily mezi odrtadou
Rulandské bilé a odrtidami Rulandské modré a Sauvignon a také mezi odrtidou
Rulandské modré a odrtidami Ryzlink rynsky a Tramin cerveny. 4-Vinylfenol ma
pritkazny rozdil v obsahu jen mezi odriidami Rulandské bilé s nejvyssim zastoupenim

a Rulandské modré s nejnizsim zastoupenim.

5.5.2 Vliv rocniku, cukernatosti, sekunddarni fermentace a typu kvasinek

na volatilni latky

Korela¢ni matice v tabulce (Tab. 41) ukazuje vliv ro¢niku, cukernatosti, sekunddrni
fermentace a typu kvasinek na volatilni latky (¢im je vyssi pozitivni statisticky
vyznamna korelace, tim vyssi obsah volatilnich latek je zastoupeny v ro¢niku 2011 a
¢im je vysSsi negativni statisticky vyznamna korelace, tim vyssi obsah volatilnich latek
je zastoupeny v rocniku 2010). Pozitivni statisticky vyznamné korelace mtizeme
sledovat mezi rocnikem 2011 a jednotlivymi volatilnimi latkami. U linaloolu a alfa-
terpineolu se jednd o velmi silnou zavislost. 1-Hexanol, cis-3-hexen-1-ol, gama-
butyrolakton, isoamyl acetdt a 4-vinylfenol vykazuji podstatnou az velmi silnou
zavislost, isobutylalkohol, 2,3-butandiol, methionol, 4-vinylguaiacol a acetoin vykazuji
stfedni az podstatnou zavislost a furfural ma nizkou az stfedni korela¢ni zavislost na
ro¢niku 2011. Mezi roénikem 2010 a volatilnimi latkami mtizeme také sledovat
statisticky vyznamné korelace. Oktanova kys., ethyl isovalerat, ethyl oktanoat a ethyl
laktat maji s ro¢nikem 2010 podstatnou az velmi silnou zavislost; benzaldehyd,
isovalerova kys., hexanova kys., ethyl isobutyrat, ethyl hexanoat, ethyl dekanoat
a diethyl sukcinat maji stfedni az podstatnou zavislost a maselna kys., isomaselna kys.,
diethylmalat a monoethyl sukcinat vykazuji nizkou az stfedni zavislost. U ostatnich

volatilnich latek a roéniku nejsou statisticky vyznamné korela¢ni zavislosti.
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Tab. 41: Korela¢ni matice s vlivem ro¢niku, cukernatosti, sekundarni fermentace a typu

kvasinek na volatilni latky

Rocénik Cukernatost Pred nebo po Imobilizované nebo
Proménnéa mostu sekundarni fermentaci klasické kvasinky
Isoamylalkohol 0,092811 0,186742 0,092543 0,139075
Isobutylalkohol 0,390074 -0,041907 0,039015 0,051074
2-Fenylethanol 0,171945 0,237306 0,171034 0,226829
1-Hexanol 0,591517 -0,026977 -0,066233 -0,077789
(E)-3-Hexen-1-ol 0,619150 0,255475 0,031769 0,039042
Benzylalkohol -0,156967 -0,018858 0,078481 0,098479
2,3-Butandiol 0,402459 0,477719 0,155144 0,137763
Propandiol 0,008555 0,270059 -0,204161 -0,494541
Benzaldehyd -0,346118 -0,089713 -0,371657 -0,654746
Furfural 0,284962 0,243621 0,022304 -0,082521
Maselna kys. -0,216479 -0,060519 0,205106 0,213782
Isomaselna kys. -0,283138 -0,419059 0,250866 0,341009
Isovalerova kys. -0,412395 -0,357065 0,294481 0,378547
Hexanova kys. -0,415742 0,024883 -0,115684 -0,104769
Oktanova kys. -0,627892 -0,066267 -0,499032 -0,480106
Ethyl isobutyrat -0,375115 -0,357792 0,115232 0,063386
Ethyl butyrat 0,070153 0,273475 0,268143 0,211917
Ethyl isovalerat -0,599779 -0,231557 0,054567 -0,022053
Ethyl hexanoat -0,354143 0,344421 -0,003176 -0,109743
Ethyl oktanoat -0,673209 0,102671 -0,349764 -0,372181
Ethyl dekanoat -0,445098 -0,021229 -0,677278 -0,533338
Ethyl laktat -0,541034 -0,273956 -0,125204 -0,223408
Diethyl sukcinat -0,334042 0,056312 -0,033117 -0,260871
Diethylmalat -0,283136 0,460701 -0,079387 -0,222886
Monoethyl sukcinat -0,272442 0,061025 -0,185538 -0,413292
Gama-butyrolakton 0,662500 0,135407 0,185085 0,072811
Isoamyl acetat 0,525948 0,140925 0,329702 0,512692
Linalool 0,829458 -0,163462 0,136571 0,235239
Alfa-Terpineol 0,858854 -0,292566 -0,064874 -0,107912
Beta-Damascenon 0,088771 0,000811 -0,539639 -0,725893
Methionol 0,315673 -0,092464 0,260870 0,243077
2-Methyltetrathiophen-3-on 0,035698 -0,147956 0,429883 0,619283
4-Vinylguaiacol 0,388265 0,276560 -0,078095 -0,116391
4-Vinylfenol 0,594604 0,248596 -0,093920 -0,095352
Acetoin 0,395466 0,226676 -0,135117 -0,143412

Korelaéni zavislosti obsahu volatilnich latek a cukernatosti mostu jsou vyjadreny tak,
Ze ¢Iim je vyssi obsah volatilnich latek a cukernatost mostu, tim je vyssi pozitivni
statisticky vyznamna korelace, a naopak, ¢im je vyssi obsah volatilnich latek a nizsi
cukernatost mostu, tim je vyssi negativni statisticky vyznamnd korelace. Pfi vyssi
cukernatosti je vyssi koncentrace 2,3-butandiolu, diethylmaldtu a ethyl hexanoatu,
jez vykazuji stfedni aZz podstatnou zavislost a 2-fenylethanolu, cis-3-hexen-1-olu,
propandiolu, furfuralu, ethyl butyratu, 4-vinylguaiacolu, 4-vinylfenolu a acetoinu
snizkou az stfedni zavislosti pozitivnich statisticky vyznamnych korelaci mezi
cukernatosti mostu a uvedenymi volatilnimi latkami. Naopak pfi vyssi cukernatosti
mostu  jsou negativni statisticky vyznamné korelace obsahu u isomaselné kys.,
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isovalerové kys. a ethyl isobutyratu se stfedni az podstatnou zavislosti a u ethyl
isovaleratu, ethyl laktatu a alfa-terpineolu s nizkou az stfedni zavislosti. U ostatnich

volatilnich latek a cukernatosti mostu nejsou statisticky vyznamné korela¢ni zavislosti.

Korelac¢ni zavislosti obsahu volatilnich latek na pfed nebo po sekundarni fermentaci
jsou interpretovany tak, Ze pozitivni statisticky vyznamnd korelace vyjadfuje vyssi
zastoupeni dané volatilni latky po sekunddrni fermentaci a negativni statisticky
vyznamna korelace vyjadfuje vyssi zastoupeni dané volatilni latky pfed sekundarni
fermentaci. Pozitivni statisticky vyznamné korelace predstavuji isoamyl acetat
a 2-methyltetrathiophen-3-on se stfedni az podstatnou zavislosti a isomdselna kys.,
isovalerova kys., ethyl butyrat a methionol snizkou az stfedni zavislosti na jejich
zastoupeni po sekundarni fermentaci. Negativni statisticky vyznamné korelace u ethyl
dekanoatu a beta-damascenonu s podstatnou az velmi silnou zavislosti
a u benzaldehydu, oktanové kys. a ethyl oktanoatu se stfedni az podstatnou zavislosti
na jejich zastoupeni pfed sekunddrni fermentaci. U ostatnich volatilnich latek
avzavislosti na sekunddrni fermentaci nejsou statisticky vyznamné korelacni

zavislosti.

Korelaé¢ni zavislosti obsahu volatilnich latek na druhu kvasinek (imobilizovanych nebo
klasickych) jsou interpretovany tak, Ze pozitivni statisticky vyznamna korelace
vyjadfuje vy$si zastoupeni dané volatilni latky pfi pouziti klasickych kvasinek
anegativni statisticky vyznamna korelace vyjadfuje vyssi zastoupeni dané volatilni
latky pfi pouziti imobilizovanych kvasinek. Pozitivni statisticky vyznamné korelace
predstavuji 2-methyltetrathiophen-3-on a isoamyl acetat s podstatnou az velmi silnou
zavislosti, isomaselnd kys. a isovalerova kys. se stfedni aZ podstatnou zavislosti
a 2-fenylethanol, maselna kys., ethyl butyrat, linalool a methionol s nizkou az stfedni
zavislosti na jejich zastoupeni pfi pouziti klasickych kvasinek. Negativni statisticky
vyznamné korelace u beta-damascenonu s velmi silnou zavislosti, u benzaldehydu
a ethyl dekanoatu s podstatnou az velmi silnou zavislosti, u propandiolu, oktanové
kys., monoethyl sukcinatu se stfedni az podstatnou zavislosti a u ethyl oktanoatu,
ethyl laktatu, diethyl sukcindtu a diethylmaldtu s nizkou az stfedni zavislosti na jejich
zastoupeni pfi pouziti imobilizovanych kvasinek. U ostatnich volatilnich latek
v zavislosti na pouzitém druhu kvasinek nejsou statisticky vyznamné korelacni

zavislosti.
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5.5.3 Volatilni latky a jejich korelacni zdavislost

Tab. 42: Korela¢ni matice zavislosti jednotlivych volatilnich latek — ¢ast I.

H = = g - z g 2 s E £ g £ g g H g

5 = 5 $ o g 2 g s g % £ S 3 8 = B =

SNna4 =3 ] e T i o} @ S o] E e o ] ) = £ £ £

Proménna k4] ] & = w o N a o T b k4] ] I o i i i
Isoamylalkohol 1,000000 = 0,612004 = 0,773294  0,350049 0,251958 -0,226315 0,091049 -0,119969 -0,041057 0,172539 -0,373992 -0,244152  -0,151831 -0,160978 -0,333827 -0,324895 -0,269829 -0,294036
Isobutylalkohol 0,612004 | 1,000000 0527597 0,378190  0,158913  -0,397511  -0,103664 -0,211761 0,049547 0221374 -0,273804 0,066811 A -0,066109 -0,399288 -0,466037 -0,050136 -0,211810 -0,332754
2-Fenylethanol 0,773294 | 0,527597 = 1,000000 ~0,497549 = 0,321969 | -0,334159 | 0,324229 | -0,021974 -0,185780 0,367233 -0,255157 -0,300414 | -0,252666 -0,261416 -0,448067 -0,401027 -0,038466 -0,345735
1-Hexanol 0,350049 | 0,378190 = 0497549  1,000000 = 0,676159 | -0,209847 | 0,438305 @ 0,179880 @ -0,194973 = 0,299472  -0,230278 -0,511457 | -0,588226 -0,211304 -0,474921 -0,567540 0,006360 = -0,640433
(E)-3-Hexen-1-ol 0,251958 | 0,158913  0,321969  0,676159  1,000000 = -0,022478 = 0,700961 = 0,145957 -0,345978 0,296627 -0,072833 -0,557620  -0,583012 -0,019420 -0,397388 -0,733017 0,103800 -0,690025
Benzylalkohol -0,226315  -0,397511  -0,334159  -0,209847  -0,022478 = 1,000000  -0,047390 -0,103616 -0,282079 -0,578810  0,148083 -0,008894 0,068191 0404184 0281165 0,004882 0,057668  0,183012
2,3-Butandiol 0,091049 = -0,103664 0,324229  0,438305  0,700961 = -0,047390 = 1,000000 0,444915 -0,363733 0,442150 0,075201 -0,553608  -0,528825 -0,211009 -0,453623 -0,665004 0,395915 -0,537575
Propandiol -0,119969 -0,211761 -0,021974 0,179880 = 0,145957 = -0,103616 0,444915 1,000000 0,392038 0,319978  -0,056850 -0,451533 -0,406920 -0,135353 0,042754 -0,188681 0,152354 -0,035720
Benzaldehyd -0,041057  0,049547  -0,185780 -0,194973 -0,345978 -0,282079 -0,363733 0,392038  1,000000 = 0,196049 & -0,096604 -0,008092 -0,013367 0,096741 = 0,385926 = 0,241463  -0,204518  0,266085
Furfural 0172539 | 0221374 = 0,367233  0,299472  0,296627 @ -0,578810 | 0,442150 @ 0,319978 = 0,196049 = 1,000000 -0,235758 -0,258987 | -0,355318 -0,424358  -0,407270 -0,278612 -0,002189  -0,405630
Méselna kys. -0,373992  -0,273804 -0,255157  -0,230278  -0,072833 = 0,148083 = 0,075201 -0,056850 -0,096604 -0,235758 = 1,000000 0,181344 0,133785 0,514624 0,284917  0,005073  0,470676 0,049357
Isomaselna kys. -0,244152  0,066811 = -0,300414 -0,511457  -0,557620  -0,008894 -0,553608 -0,451533 -0,008092 -0,258987 = 0,181344  1,000000  0,924259 -0,063453 0,069705 = 0,826374  -0,183858 = 0,594193
Isovalerova kys. -0,151831 -0,066109 -0,252666  -0,588226 -0,583012 0,068191 -0,528825 -0,406920 -0,013367 | -0,355318 | 0,133785 0924259  1,000000 0,000930 = 0,131879 = 0,822388  -0,145294  0,736160
Hexanové kys. -0,160978  -0,399288 = -0,261416  -0,211304 -0,019420 = 0,404184 -0,211009 -0,135353 0,096741 | -0,424358 | 0,514624  -0,063453 0,000930 1,000000 = 0,744234 -0,061983 0,243746  0,144285
Oktanova kys. -0,333827  -0,466037 -0,448067 -0,474921  -0,397388  0,281165 -0,453623 0,042754 0,385926 -0,407270 = 0,284917 = 0,069705 0,131879  0,744234 1,000000 = 0,232122 | -0,035523 = 0,460669
Ethyl isobutyrat -0,324895  -0,050136 -0,401027 -0,567540  -0,733017 = 0,004882 -0,665004 -0,188681 0,241463 -0,278612 0,005073 = 0,826374 0,822388 -0,061983 0,232122  1,000000 = -0,111735  0,838209
Ethyl butyrat -0,269829  -0,211810 -0,038466 0,006360 ~ 0,103800 = 0,057668 = 0,395915 0,152354 -0,204518 -0,002189 0,470676 -0,183858 -0,145294 0,243746 -0,035523 -0,111735 1,000000 -0,042439
Ethyl isovalerat -0,294036 = -0,332754  -0,345735  -0,640433  -0,690025 0,183012 -0,537575 -0,035720 0,266085 -0,405630 = 0,049357 = 0,594193 = 0,736160 0,144285 0,460669  0,838209 = -0,042439 = 1,000000
Ethyl hexanoat -0,115217 -0,437041 -0,131805 -0,163179 0,089898 0,337106  0,109878 0,163737  0,113447 @ -0,124338 = 0,459860  -0,269603 -0,181188 0,792329  0,555449 -0,161626 0,457571  0,085201
Ethyl oktanoat -0,205194 -0,477164 -0,300138  -0,454531 -0,277817 = 0,256365 -0,297683 0,090848  0,390201 | -0,346302 = 0,343655 -0,083994 0,019913  0,804745 0,923453 0072716 0,079173  0,362685
Ethyl dekanoat -0,187661 -0,282112  -0,333535  -0,271383  -0,275803 0,272727 -0,381808 0,013864  0,227346 | -0,431799 = 0,076763 -0,014893 0,039885 0519935 0,848163  0,147815 -0,167468 0,357376
Ethyl laktat -0,141518  -0,222730 -0,393133  -0,468658 -0,640159 0,074571 -0,409229 0,174208  0,476547 @ -0,253855 0,156813 = 0,226123 0,286195 0,068523 = 0,402656 = 0,385164  -0,110398  0,454912
Diethyl sukcinat -0,025893  0,077539  -0,008726 -0,301560 -0,598087 -0,286399 -0,315912 0,328814  0,483095 & 0,037600  -0,076283 0,146990 0,151806 -0,214422 0,132306 = 0,482790 = 0,068673  0,493014
Diethylmalat -0,137008 -0,570976 -0,132349 = 0,016665 = 0,132213  0,408780 = 0,229611 0,403729 = 0,084543 @ -0,034654 = 0,025373 -0,478698 -0,345063 0,421538  0,338038 -0,228336 0,204159 = 0,091293
Monoethyl sukcinat 0,001984 = 0,109179 = 0,006487 -0,250624 -0,536132 -0,321282 -0,325655 0,374488 = 0,595246  0,121410 -0,152498 0,107373  0,081865 -0,237937 = 0,147559 = 0,404279 -0,121500  0,400380
Gama-butyrolakton -0,057259  0,370122 = 0274932 | 0,455989 @ 0,474034 | -0,229680 0,534266 = 0,217486  -0,197787 0,430382  0,183783 | -0,174107  -0,336053 -0,309913 -0,512834 -0,253471 0,432503 @ -0,414894
Isoamyl acetat 0,254545 | 0,295817 = 0,332716 = 0,281876 = 0,392202 = 0,006326 = 0,355733  -0,313108 -0,665420 -0,033896 -0,084629 -0,080093  -0,053414 -0,264700 -0,565895 -0,267882 0,218925  -0,361350
Linalool 0,016845 = 0417571 0117832 0,382671 0,481994 -0,214904 = 0,300136 -0,263300 -0,413164 0,209953 0,041758 -0,020052  -0,194351 -0,391480 -0,601166 -0,299245 0,035733 -0,591822
Alfa-Terpineol -0,094903  0,400002 = -0,018305 0,420646 = 0,368173 = -0,177846 0,140930 -0,043149 -0,134786 0,192461 -0,110658 -0,101946 -0,276564 -0,447512 -0,489557 -0,181165 -0,065088 -0,443395
Beta-Damascenon -0,231624  -0,033258 -0,280972 -0,079630  -0,168116 -0,133780 -0,200600 0,354582  0,573395 = 0,188823  -0,166302 -0,095316 -0,181408 -0,029322 0,308676  0,154890 -0,153883 = 0,128219
Methionol 0,271269 | 0553015  0,284001 0,064935 -0,140104 -0,226132  -0,013040 -0,130721 -0,097039 0224424 -0,257748 0275695  0,146761 -0,720943 -0,632525 0,170851 -0,175654 -0,107204
2-Methyltetrathiophen-3-on 0,030260 = 0,100535 -0,009205 -0,174518 -0,206251 0,204860 -0,169322 -0,547420  -0,518783  -0,321264 0,209741  0,472223 = 0,442200 -0,028275  -0,196950 0,256797  0,039038  0,054713
4-Vinylguaiacol 0,005710 | 0,152528 0,227759 0,291894  0,390469 = -0,338528 = 0,383756 = 0,124491 0,041952 0,737209 -0,007706 -0,279841  -0,434607 -0,055051 -0,205897 -0,347812 0,149975 -0,508086
4-Vinylfenol 0,097311 | 0,203360  0,291852  0,380906  0,507796  -0,228791 = 0,420829 = 0,046172 -0,146468 0,602661 -0,108186 -0,309068  -0,446368 -0,126783 -0,321918 -0,396304 0,108335 -0,554535
Acetoin 0317071 | 0254975 0422962 0,391019  0,385493  -0,429861 = 0,351032 = 0,203633  0,092197 = 0,690312 -0,139339 -0,393239 | -0,489699 -0,137443 -0,259912 -0,483509 -0,021438 -0,605472

155




Tab. 43: Korela¢ni matice zavislosti jednotlivych volatilnich latek — ¢ast II.
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) g ® X @ £ £ K] = s £ 3 2 = B 8 -
s S = = = > g & g 3 K 3 2 = = 2 3
o 2 = 3 2 5 3 5 & g g & 2 3 = S s e
Proménna i} i} i} i} a [a) S U] 2 3 < 0 S & < < <
Isoamylalkohol -0,115217 -0,205194 -0,187661 -0,141518 -0,025893 -0,137008 0,001984 -0,057259 0,254545 0,016845 -0,094903 -0,231624 0,271269 0,030260 0,005710 0,097311 0,317071
Isobutylalkohol -0,437041 -0,477164 -0,282112 -0,222730 0,077539 -0,570976 0,109179 0,370122 0,295817 0,417571  0,400002 -0,033258 0,553015 0,100535 0,152528 0,203360 0,254975
2-Phenylethanol -0,131805 -0,300138 -0,333535 -0,393133/ -0,008726 -0,132349 0,006487 0,274932 0,332716 0,117832 -0,018305 -0,280972 0,284001 -0,009205 0,227759 0,291852 0,422962
1-Hexanol -0,163179 -0,454531 -0,271383 -0,468658 -0,301560 0,016665 -0,250624 0,455989 0,281876 0,382671  0,420646 -0,079630 0,064935 -0,174518 0,291894 0,380906 0,391019
(E)-3-Hexen-1-ol 0,089898 -0,277817 -0,275803 -0,640159 -0,598087 0,132213 -0,536132 0,474034 0,392202 0,481994 0,368173 -0,168116 -0,140104 -0,206251 0,390469 0,507796 0,385493
Benzylalkohol 0,337106 0,256365 0,272727 0,074571 -0,286399 0,408780 -0,321282 -0,229680 0,006326 -0,214904 -0,177846 -0,133780 -0,226132 0,204860 -0,338528 -0,228791 -0,429861
2,3-Butandiol 0,109878 -0,297683 -0,381808 -0,409229 -0,315912 0,229611 -0,325655 0,534266 0,355733 0,300136 0,140930 -0,200600 -0,013040 -0,169322 0,383756 0,420829 0,351032
Propandiol 0,163737 0,090848 0,013864 0,174208 0,328814 0,403729 0,374488 0,217486 -0,313108 -0,263300 -0,043149 0,354582 -0,130721 -0,547420 0,124491 0,046172 0,203633
Benzaldehyd 0,113447 0,390201 0,227346 0,476547  0,483095 0,084543 0,595246 -0,197787 -0,665420 -0,413164 -0,134786 0,573395 -0,097039 -0,518783 0,041952 -0,146468 0,092197
Furfural -0,124338 -0,346302 -0,431799 -0,253855 0,037600 -0,034654 0,121410 0,430382 -0,033896 0,209953 0,192461 0,188823 0,224424 -0,321264 0,737209 0,602661 0,690312
Maselna kys. 0,459860 0,343655 0,076763 0,156813 -0,076283 0,025373 -0,152498 0,183783 -0,084629 0,041758 -0,110658 -0,166302 -0,257748 0,209741 -0,007706 -0,108186 -0,139339
Isomaselna kys. -0,269603 -0,083994 -0,014893 0,226123  0,146990 -0,478698 0,107373 -0,174107 -0,080093 -0,020052 -0,101946 -0,095316 0,275695 0,472223 -0,279841 -0,309068 -0,393239
Isovalerova kys. -0,181188 0,019913 0,039885 0,286195 0,151806 -0,345063 0,081865 -0,336053 -0,053414 -0,194351 -0,276564 -0,181408 0,146761 0,442200 -0,434607 -0,446368 -0,489699
Hexanova kys. 0,792329 0,804745 0,519935 0,068523 -0,214422 0,421538 -0,237937 -0,309913 -0,264700 -0,391480 -0,447512 -0,029322 -0,720943 -0,028275 -0,055051 -0,126783 -0,137443
Oktanova kys. 0,555449  0,923453 | 0,848163 0,402656 0,132306 0,338038 0,147559 -0,512834 -0,565895 -0,601166 -0,489557 0,308676 | -0,632525 -0,196950) -0,205897 -0,321918) -0,259912
Ethy! isobutyrat -0,161626 0,072716 0,147815 0,385164 0,482790 -0,228336 0,404279 -0,253471 -0,267882 -0,299245 -0,181165 0,154890 0,170851 0,256797  -0,347812 -0,396304 -0,483509
Ethyl butyrat 0,457571 0,079173 -0,167468 -0,110398 0,068673 0,204159 -0,121500 0,432503 0,218925 0,035733 -0,065088 -0,153883 -0,175654 0,039038 0,149975 0,108335 -0,021438
Ethyl isovalerat 0,085201 0,362685 0,357376 0,454912 0,493014 0,091293 0,400380 -0,414894 -0,361350 -0,591822 -0,443395 0,128219 -0,107204 0,054713 -0,508086 -0,554535 -0,605472
Ethyl hexanoat 1,000000 0,714559 0,326599 0,024761 -0,041354 0,649371 -0,096975 -0,067958 -0,300959 -0,441016 -0,469866 0,023610 -0,628969 -0,121992 0,152614 0,043999 -0,020164
Ethyl oktanoat 0,714559 1,000000 0,737435 0,339963 0,110853 0,454227 0,102905 -0,486175 -0,541743 -0,640361 -0,598588 0,194541 -0,695545 -0,250019 -0,159850 -0,301793 -0,206252
Ethyl dekanoat 0,326599  0,737435  1,000000 0,291030 0,034527 0,270966 0,061221 -0,476193 -0,411616 -0,491393 -0,356243 0,308340 -0,515403 -0,211306 -0,289421 -0,332357 -0,260780
Ethyl laktat 0,024761 0,339963 0,291030 1,000000 0,484238 0,024629 0,418458 -0,473848 -0,454646 -0,444315 -0,275647 0,180711 0,007685 -0,030167 -0,495823 -0,632041 -0,305754
Diethyl sukcinat -0,041354 0,110853 0,034527 0,484238 1,000000 0,016958 0,913541 -0,043407 -0,389815 -0,406203 -0,186074 0,319660 0,307101 -0,101934 -0,139065 -0,266739 -0,170252
Diethylmalat 0,649371 0,454227 0,270966 0,024629 0,016958 1,000000 -0,014825 -0,171827 -0,335290 -0,613021 -0,492147 0,128399 -0,523109 -0,380039 0,058031 0,000799 -0,078074
Monoethyl sukcinat -0,096975 0,102905 0,061221 0,418458 0,913541 -0,014825 1,000000 -0,046780 -0,466723 -0,359897 -0,118054 0,453095 0,307596 -0,187978 -0,018274 -0,130189 -0,024538
Gama-butyrolakton -0,067958 -0,486175 -0,476193 -0,473848 -0,043407 -0,171827 -0,046780 1,000000 0,318352 0,585653 0,578500 0,069934 0,358863 -0,025588 0,546418 0,567342 0,328815
Isoamyl acetat -0,300959 -0,541743| -0,411616  -0,454646 -0,389815 -0,335290 -0,466723 0,318352| 1,000000 0,590409 | 0,347980 -0,500647  0,270416 0,369046  0,005603 0,217724 0,086409
Linalool -0,441016 -0,640361 -0,491393| -0,444315, -0,406203 -0,613021 -0,359897  0,585653  0,590409 1,000000 0,864048 -0,097421 0,399834 0,264960 0,321249 0,461899 0,286120
Alfa-Terpineol -0,469866 -0,598588 -0,356243 -0,275647 -0,186074 -0,492147 -0,118054 0,578500 0,347980 0,864048 1,000000 0,203021 0,382003 0,036918 0,267439 0,407168 0,236687
Beta-Damascenon 0,023610 0,194541 0,308340 0,180711 0,319660 0,128399 0,453095 0,069934 -0,500647 -0,097421 0,203021 1,000000 -0,023773 -0,438747 0,186453 0,172608 0,138765
Methionol -0,628969 -0,695545 -0,515403 0,007685 0,307101 -0,523109 0,307596 0,358863 0,270416 0,399834 0,382003 -0,023773 1,000000 0,301515 0,052825 0,113805 0,074614
2-Methyltetrathiophen-3-on | -0,121992 -0,250019 -0,211306 -0,030167 -0,101934 -0,380039 -0,187978 -0,025588 0,369046 0,264960 0,036918 -0,438747 0,301515 1,000000 -0,173260 -0,086437 -0,220985
4-Vinylguaiacol 0,152614 -0,159850 -0,289421 -0,495823 -0,139065 0,058031 -0,018274 0,546418 0,005603 0,321249 0,267439 0,186453 0,052825 -0,173260 1,000000 0,868291 0,713355
4-Vinylfenol 0,043999 -0,301793 -0,332357 -0,632041 -0,266739 0,000799 -0,130189 0,567342 0,217724 0,461899 0,407168 0,172608 0,113805 -0,086437 0,868291 1,000000 0,705295
Acetoin -0,020164 -0,206252 -0,260780 -0,305754 -0,170252 -0,078074 -0,024538 0,328815 0,086409 0,286120 0,236687 0,138765 0,074614 -0,220985 0,713355 0,705295 1,000000
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Tabulky (Tab. 42 a Tab. 43) zobrazuji korelacni matici se vzdjemnymi korelacemi mezi
jednotlivymi volatilnimi latkami, ve kterych je ziejmé velké zastoupeni pozitivnich
i negativnich statisticky vyznamnych korelaci. Pozitivni korelace se pohubuji
v rozmezi od 0,21 do 0,92, tedy od nizké az po témét perfekini zdvislost, a negativni
korelace v rozmezi od - 0,21 do - 0,69, tedy od nizké az po podstatnou az velmi silnou

zavislost, a jedna velmi silnd negativni u methionolu a hexanové kys.

Témért perfekini pozitivni zavislost je mezi isomaselnou kys. a isovalerovou kys., mezi
oktanovou kys. a ethyl oktanodtem a také mezi diethyl sukcindtem a monoethyl
sukcinatem. Jako velmi silnou pozitivni korelaéni zavislost mtizeme interpretovat
vztah:

» isoamylalkoholu a 2-fenylethanolu;

¢ 2 3-butandiolu a cis-3-hexen-1-olu;

* ethyl isobutyrat a cis-3-hexen-1-olu;

» ethylisobutyratu a isomaselné kys.;

» ethylisobutyratu a isovalerové kys.;

* ethylisovaleratu a ethyl isobutyratu;

* ethyl hexanoatu a hexanové kys.;

+ ethyl oktanoatu a hexanové kys.;

+ ethyl oktanoatu a oktanové kys.;

* ethyl oktanoatu a ethyl hexanoatu;

* ethyl dekanoatu a oktanové kys.;

» ethyl dekanoatu a ethyl oktanoatu;

* linaloolu a alfa-terpineolu;

» furfuralu a 4-vinylguaiacoluy;

* 4-vinylguaiacolu a 4-vinylfenolu;

* 4-vinylguaiacol a acetoinu;

* 4-vinylfenol a acetoinu.

157



5.5.4 Srovndni senzorického a analytického hodnoceni vin — volatilni latky

5.5.4.1 Hodnoceni stobodovou stupnici

Tab. 44: Korela¢ni matice volatilnich latek a hodnoceni stobodovou stupnici

. Cistota | " oZtvAI Kvalita Cistota (PeEiil Kvalita ) Celkovy Body
Perleni P intenzita o . intenzita h Perzistence .
R vané A vané chuti - chuti dojem celkem

Proménna viné chuti

Isoamylalkohol 0,132446 | -0,029077 0,104359 -0,017828 @ 0,023643 @ 0,173878 | -0,020318 0,032051 = 0,214224 @ 0,232871
Isobutylalkohol 0,044456 0,001475 0,085628 -0,012447 -0,059398 0,063068 @ -0,056526 0,015376 = 0,099716 @ 0,112956
2-Fenylethanol 0,185320 | -0,086248 0,180609 -0,064808 @ 0,015885 0,168330 | -0,060992 0,073420 @ 0,285743 @ 0,284546
1-Hexanol -0,207599 | 0,052668  -0,054694 0,038655 | 0,163304 0,008338 | 0,136204  0,221338 @ 0,069697 @ 0,098368
(E)-3-Hexen-1-ol -0,080389  0,052195 0,117541 0,073613 | 0,119145 0,080288 | 0,135601 @ 0,170214  0,184230 @ 0,320179
Benzylalkohol 0,053874 -0,042943 0,086592 -0,047022 -0,085108 0,074982 -0,086925 -0,198387 @ 0,118379 @ -0,001928
2,3-Butandiol 0,066113 | -0,074619 0,115100 -0,061192 @ -0,017943 0,106118 | 0,022432  0,072714  0,222830 @ 0,240824
Propandiol -0,340444  0,077474 -0,350571 0,027592 @ 0,025647 -0,287509 @ 0,062377 0,154926 = -0,310738 -0,380122
Benzaldehyd -0,454578  0,160181 -0,457506 0,140320 0,009871 -0,405636 0,109426 0,082330 @ -0,512553 -0,589737
Furfural -0,021860 0,007277  -0,027654 -0,048598 | 0,057997 @ -0,014996 0,107701  0,113921 -0,019712 0,072410
Maselna kys. 0,142020 -0,133299 0,164766 -0,176259 -0,168195 0,128691 -0,191952 -0,142839 @ 0,175654 @ 0,044225
Isoméaselna kys. 0,373584  -0,128928 0,277302 -0,126870 -0,276592 0,207114 -0,294974 -0,345710 @ 0,172227 | 0,040356
Isovalerova kys. 0,423480  -0,170484 0,329136 -0,131652 -0,307870 0,260119 @ -0,327304 -0,357347 @ 0,231055 @ 0,076371
Hexanova kys. -0,178323 0,085320 -0,029092 0,112559 | 0,131372 -0,035425 | 0,143704 @ 0,090439 @ -0,054891 -0,017923
Oktanova kys. -0,424188 0,374248 @ -0,404466 0,357149 @ 0,310751 @ -0,416214 @ 0,371788 0,247265 | -0,470450 @ -0,307365
Ethyl isobutyréat 0,165210  -0,113669 0,101275 -0,101971 @ -0,226001 0,081028 | -0,248277 -0,299439 @ -0,027110 -0,175885
Ethyl butyrat 0,132621 | -0,238733 0,246036 -0,148781 @ -0,169947 0,208263 | -0,182235 -0,059216 @ 0,268435 @ 0,143985
Ethyl isovalerat 0,075603 -0,087215 0,010872 | -0,076278 -0,195247 0,021470 @ -0,208412 -0,260674 @ -0,065700 -0,245986
Ethyl hexanoéat -0,132917  0,012487 @ 0,062102 0,019768 | 0,067849 @ 0,050282 | 0,044283 @ 0,050914 @ 0,014007 @ 0,036801
Ethyl oktanoat -0,318341 0,267035  -0,277749 0,267456 & 0,223431 @ -0,308740 @ 0,250691 0,168072 = -0,336081 -0,210568
Ethyl dekanoat -0,525960| 0,567706 | -0,561128 0,542422 | 0,495949 | -0,507534 | 0,549986 | 0,403971 | -0,543540 | -0,263309
Ethyl laktat -0,087696 -0,026323 -0,329519 -0,066925 @ -0,100636 -0,176785 | -0,078249 -0,105022 @ -0,244372 -0,429111
Diethyl sukcinat -0,076402 -0,149307 -0,206186 -0,149909 @ -0,154613 -0,106077 | -0,187595 -0,095042 @ -0,248758 @ -0,407504
Diethylmalat -0,243890 0,019718 -0,157675 -0,020826 A 0,097072 -0,032186 A 0,075912 @ 0,089905 @ -0,099962 -0,144685
Monoethyl sukcinat -0,184512 -0,004881 -0,307140 -0,015457 -0,047977 -0,228101 | -0,063039 -0,012141 -0,383825 -0,461395
Gama-butyrolakton -0,000657 | -0,098682 0,218791 -0,093439 | -0,104313 0,144038 | -0,095200 0,026920 @ 0,194454 @ 0,178365
Isoamyl acetat 0,397684 -0,167023 0,375477  -0,114868 0,008613 @ 0,388903 @ -0,048288 0,027007 @ 0,494911 | 0,587758
Linalool 0,140973 -0,042543 0,233558 | -0,018050 -0,007030 0,155492 @ 0,003929 0,047547 0,233272 | 0,339622
Alfa-Terpineol -0,136338  0,010123 -0,020514 0,034321 | 0,026349 -0,046446 @ 0,069823 @ 0,096012 @ -0,016986 0,034894
Beta-Damascenon -0,618200 0,352685  -0,515899 0,340895 @ 0,241201 @ -0,488973 @ 0,341838 0,315078 | -0,584311 @ -0,457271
Methionol 0,284213  -0,202949 0,127017 -0,214672 -0,242404 @ 0,203830 @ -0,278499 -0,218201 @ 0,182998 | 0,079027
2-Methyltetrathiophen-3-on 0,556828 | -0,278002| 0,492359 | -0,195041 -0,233158 @ 0,448370 @ -0,286136 -0,289370 & 0,432725 | 0,400103
4-Vinylguaiacol -0,122718 0,145148 0,027402 0,104017 | 0,194666 -0,061223 @ 0,237483 @ 0,188891 @ -0,050727 0,159724
4-Vinylfenol -0,091266 0,169283 0,056009 @ 0,164779 @ 0,249043 -0,038704 @ 0,263310 0,249433 = -0,013847 0,274140
Acetoin -0,114351  0,136666  -0,092317 0,086012 | 0,204207  -0,151970 | 0,272634  0,234302 _ -0,076478 _0,044438

158



Tabulka (Tab. 44) zobrazuje korelaéni matici s korelacemi mezi jednotlivymi
volatilnimi latkami a hodnoceni pomoci stobodové stupnice. Pozitivni statisticky
vyznamna korelace je u perleni a 2-methyltetrathiophen-3-onu s podstatnou az velmi
silnou zavislosti, u isomaselné kys., isovalerové kys. a isoamyl acetatu se stfedni az
podstatnou zavislosti a u methionolu s nizkou az stfedni zavislosti. Naopak negativni
statisticky vyznamné korelace jsou u perleni s beta-damascenonem a ethyl dekanoatem
s podstatnou az velmi silnou zavislosti, s propandiolem, benzaldehydem, oktanovou
kys. a ethyl oktanoatem se stfedni az podstatnou zavislosti a s 1-hexanolem

a diethylmalatem s nizkou az stfedni zavislosti.

Cistota viné a pozitivni statisticky vyznamné korelace s ethyl dekanoatem
s podstatnou az velmi silnou zavislosti, oktanovou kys. a beta-damascenonem se
stfedni az podstatnou zavislosti a ethyl oktanoat s nizkou az stfedni zavislosti.
Negativni statisticky vyznamné korelace distoty viiné jsou s nizkou az stfedni

zavislosti u ethyl butyratu a 2-methyltetrathiophen-3-onu.

Hodnoceni pozitivni intenzity viné a pozitivni statisticky vyznamné korelace jsou
u 2-methyltetrathiophen-3-onu, isoamyl acetdtu a isovalerové Kkys. se stfedni
az podstatnou zavislosti, a gama-butyrolaktonu, linaloolu, ethyl butyratu a isomaselné
kys. s nizkou az stfedni zavislosti. Pozitivni intenzita viiné a negativni statisticky
vyznamné korelace s ethyl dekanoatem a beta-damascenonem pfi podstatné az velmi
silné zavislosti, s propandiolem, benzaldehydem, oktanovou kys., ethyl laktatem
a monoethyl sukcinitem pfi stfedni az podstatné zavislosti a s ethyl oktanoatem pii

nizké az stfedni zdvislosti.

Kvalita vliné je v podstatné az velmi silné zavislosti s ethyl dekanoatem a ve stfedni az
podstatné zavislosti s oktanovou kys. a beta-damascenonem pii pozitivni statistické
zavislosti. Pfi negativni statistické korelaci je kvalita viiné v nizké az stfedni zavislosti

s methionolem.

Pozitivni statisticky vyznamné korelace mezi cistotou chuti a ethyl dekanoatem
a oktanovou kys. pfi stfedni az podstatné zavislosti a ethyl oktanoatem, beta-

damascenonem, a 4-vinylfenolem pfi nizké az stfedni zavislosti. Cistota chuti
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anegativni statisticky vyznamné korelace jsou u isovalerové kys. se stfedni az
podstatnou zavislosti a u isomadselné kys. ethyl isobutyrdatu, methionolu

a 2-methyltetrathiophen-3-onu s nizkou az stfedni zavislosti.

Najdeme zde pozitivni statisticky vyznamné korelace hodnoceni pozitivni intenzity
chuti a 2-methyltetrathiophen-3-onu a isoamyl acetat se stiedni az podstatnou
zavislosti a isovalerové kys. a ethyl butyratu s nizkou az stfedni zavislosti. Negativni
statisticky vyznamné korelace jsou u hodnoceni pozitivni intenzity chuti a ethyl
dekanoatu s podstatnou az velmi silnou zavislosti, beta-damascenonu se stiedni az
podstatnou zavislosti a propandiolu, benzaldehydu, oktanové kys., ethyl oktanoatu

a monoethyl sukcinatu s nizkou az stfedni zavislosti.

Kvalita chuti s pozitivnimi statisticky vyznamnymi korelacemi je pfi podstatné az
velmi silné korelaci s ethyl dekanoatem, pfi stfedni az podstatné zavislosti na oktanové
kys. a beta-damascenonu a pifi nizké az stfedni zdvislosti na ethyl oktanoatu,
4-vinylguaiacolu, 4-vinylfenolu a acetoinu. Negativni statisticky vyznamné korelace
mezi kvalitou chuti a isovalerovou kys. se stfedni az podstatnou zavislosti a také mezi
kvalitou chuti a 2 isomaselnou kys., ethyl isobutyrdtem, ethyl isovaleratem,

methionoeml a 2-methyltetrathiophen-3-onem s nizkou az stfedni zavislosti.

MiZeme si také vSimnout pozitivnich statisticky vyznamnych korelaci mezi perzistenci
a ethyl dekanoatem a beta-damascenonem se stfedni az podstatnou zavislosti a také
mezi perzistenci a 1-hexanolem, oktanovou kys., ethyl isobutyratem, 4-vinylfenolem
a acetoinem s nizkou az stfedni zavislosti. Isomaselna kys. a isovalerova kys. vykazuji
sttedni az podstatnou zavislost pfi negativni korelaci a ethyl isobutyrat, ethyl
isovalerat, methionol a 2-methyltetrathiophen-3-on vykazuji negativni korelace

s nizkou az stfedni zavislosti.

Pozitivni statisticky ~vyznamné korelace mezi celkovym dojmem spolu
s 2-methyltetrathiophen-3-onem a isoamyl acetatem vykazuji stifedni az podstatnou
zavislost a s 2 isoamylalkoholem, 2-fenylethanolem, 2,3-butandiolem, isovalerovou
kys., ethyl butyratem a linaloolem vykazuji nizkou az stfedni zavislost. Negativni

statisticky vyznamné korelace mezi celkovym dojmem spolu s benzaldehydem, beta-
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damascenonem a ethyl dekanodtem vykazuji podstatnou az velmi silnou zavislost,
s propandiolem, monoethyl sukcinatem, ethyl oktanoatem a oktanovou kys. vykazuji
sttedni az podstatnou zavislost a s ethyl laktdtem a diethyl sukcinatem vykazuji

nizkou az stfedni zavislost.

Celkové bodové hodnoceni — body celkem — mad pozitivni statisticky vyznamné
korelace s isoamyl acetdtem (podstatna az velmi silna zavislost), cis-3-hexen-1-olem,
2-methyltetrathiophen-3-onem a linaloolem (stfedni az podstatnou zavislost)
a isoamylalkoholem, 2-fenylethanolem, 2,3-butandiolem, ethyl isovaleratem
a 4-vinylfenolem (nizkd az stfedni zavislost). Body celkem maji také negativni
statisticky vyznamné korelace s benzaldehydem (podstatna az velmi silna zavislost),
s beta-damascenonem, propandiolem, monoethyl sukcindtem, oktanovou kys., ethyl
laktatem a diethyl sukcindtem (stfedni az podstatnou zavislost) a téz s ethyl

dekanoatem a ethyl oktanoatem (nizka az sttedni zavislost).
5.5.4.2 Hodnocent profilu mohutnosti

Korela¢ni matice profilu mohutnosti a volatilnach latek v tabulce (Tab. 45) zobrazuje
Cervené zvyraznéné statisticky vyznamné korelace. U intenzity a bohatosti viiné jsou
pozitivni statisticky vyznamné korelace s isoamyl acetdtem (stfedni az podstatna
zavislost) a 2-fenylethanolem, cis-3-hexen-1-olem, 2-methyltetrathiophen-3-onem
a 4-vinylfenolem (nizka az stfedni zavislost). Negativni statisticky vyznamné korelace
intenzity a bohatosti viiné pfi podstatné az velmi silné zavislosti na benzaldehydu
a monoethyl sukcinatu, pfi stfedni az podstatné zavislosti na propandiolu, ethyl
laktatu, diethyl sukcinatu a beta-damascenonu a pfi nizké az stfedni zavislosti na ethyl

isovaleratu.

Pozitivni korelacni interakce jsou také mezi intenzitou a bohatosti chuti a s isoamyl
acetatem (podstatna az velmi silna zavislost), s isoamylalkoholem, 2-fenylethanolem,
cis-3-hexen-1-olem a 2-methyltetrathiophen-3-onem (stfedni az podstatna zavislost)
a 2,3-butandiolem, linaloolem a 4-vinylfenolem (nizka az stfedni zavislost). Negativni
statisticky vyznamné korelace intenzity a bohatosti viiné s benzaldehydem (podstatna

az velmi silna zavislost), s propandiolem, oktanovou kys., ethyl isovaleratem, ethyl
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dekanoatem, ethyl laktatem, diethyl sukcinatem, monoethyl sukcindtem a beta-
damascenonem (stfedni az podstatnd zavislost) a s ethyl isobutyratem a ethyl

oktanoatem (nizka az stfedni zavislost).

Tab. 45: Korela¢ni matice volatilnich latek a profilu mohutnosti

PM - PM - -
intenzita a | intenzita a PM - t&lo PM - PM - potencial
bohatost bohatost komplexnost | rovnovaha -
Proménna vuné chuti zrani
Isoamylalkohol 0,150330 0,305031 0,414862 0,388939 0,403049 @ 0,023876
Isobutylalkohol 0,041232 0,149187 0,226024 0,242258 0,285210 @ -0,045694
2-Fenylethanol 0,232625 0,385235 0,407582 0,410839 0,485771 @ -0,027798
1-Hexanol 0,065837 0,141142 0,226850 0,223656 0,316328 | -0,341784
(E)-3-Hexen-1-ol 0,264815 0,325356 0,345709 0,363101 0,367872 | -0,323020
Benzylalkohol 0,087287 -0,094219 @ -0,124265 -0,070234 -0,183587 = 0,213918
2,3-Butandiol 0,166835 0,290231 0,227657 0,250632 0,228699 | -0,403968
Propandiol -0,420897 | -0,332685 | -0,282894 -0,284821 -0,255186 | -0,233224
Benzaldehyd -0,507331 | -0,546449 @ -0,453241 -0,547657 -0,441740 @ -0,073350
Furfural 0,043867 0,182327 0,196283 0,202003 0,206680 @ -0,157714
Méaselna kys. 0,050358 -0,003389 @ -0,117381 -0,149609 -0,227143 | -0,172429
Isoméselné kys. 0,117533 0,006210 | -0,093589 -0,077884 -0,176633 = 0,390340
Isovalerova kys. 0,108980 0,007966 | -0,072989 -0,063810 -0,166140  0,481502
Hexanova kys. 0,080783 -0,086390 @ -0,028534 -0,100398 -0,171402 = 0,006582
Oktanova kys. -0,182573 = -0,351438 | -0,302521 -0,348958 -0,392353 | 0,167171
Ethyl isobutyrat -0,144744 @ -0,248338 | -0,257459 -0,230112 -0,286839 | 0,462106
Ethyl butyrat 0,009551 0,019859 0,098788 0,035184 0,049206 @ -0,184175
Ethyl isovalerat -0,236576 | -0,328815 | -0,334129 -0,318305 -0,364869 | 0,496164
Ethyl hexanoat 0,073268 -0,038859 = 0,050091 -0,034738 -0,088675 0,022160
Ethyl oktanoat -0,105427 @ -0,263145 | -0,231332 -0,287242 -0,325868 = 0,086909
Ethyl dekanoat -0,150507 @ -0,300392 | -0,272120 -0,262679 -0,313030 = 0,148795
Ethyl laktat -0,364539 | -0,374492 | -0,399389 -0,437257 -0,414692 = 0,048523
Diethyl sukcinat -0,487915 | -0,324068 | -0,261644 -0,289532 -0,190578 @ 0,119621
Diethylmalat -0,042868 @ -0,107241 @ -0,026279 -0,079278 -0,104774  -0,010547
Monoethyl sukcinat -0,518171 | -0,370485 | -0,283781 -0,328425 -0,211675 | 0,107461
Gama-butyrolakton 0,061786 0,145297 0,160790 0,170918 0,221482 @ -0,188586
Isoamyl acetat 0,341411 0,519890 0,476906 0,550349 0,503874 @ -0,059691
Linalool 0,203065 0,292664 | 0,233550 0,266158 0,338820 @ -0,198961
Alfa-Terpineol -0,076944 @ -0,002769 | 0,003327 0,026559 0,179832  -0,149694
Beta-Damascenon -0,384806 | -0,431180 | -0,326184 -0,382947 -0,279370 | 0,078914
Methionol -0,024315 0,127836 0,062289 0,101918 0,160002  0,010668
2-Methyltetrathiophen-3-on 0,281321 0,350484 | 0,267980 0,266896 0,154065 @ 0,101896
4-Vinylguaiacol 0,190372 0,181127 0,258731 0,214862 0,218414 @ -0,156828
4-Vinylfenol 0,294172 0,291048 0,402694 0,365997 0,390818 @ -0,064933
Acetoin 0,094334 0,174218 0,239333 0,214509 0,252588 = -0,202390

Pozitivni statisticky vyznamné korelace téla a isoamylalkoholu, 2-fenylethanolu, cis-3-
hexen-1-olu, isoamyl acetatu a 4-vinylfenolu vykazuji stfedni az podstatnou zavislost
a isobutylalkoholu, 1-hexanolu, 2,3-butandiolu, linaloolu, 2-methyltetrathiophen-3-
onu, 4-vinylguaiacolu a acetoinu vykazuji nizkou az stfedni zavislost. Negativni
statisticky vyznamné korelace téla a benzaldehydu, oktanovou kys., ethyl isovaleratu,

ethyl laktdtu a beta-damascenonu vykazuji stfedni az podstatnou zavislost
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a propandiolu, ethyl isobutyratu, ethyl oktanoatu, ethyl dekanoatu, diethyl sukcinatu

a monoethyl sukcinatu vykazuji nizkou az stfedni zavislost.

Pozitivni statisticky vyznamné korelace komplexnosti spolu s isoamyl acetatem
vykazuji podstatnou az velmi silnou zavislost, s isoamylalkoholem, 2-fenylethanolem,
cis-3-hexen-1-olem a 4-vinylfenolem vykazuji stfedni az podstatnou zavislost
a isobutylalkoholem, 1-hexanolem, 2,3-butandiolem, linaloolem,
2-methyltetrathiophen-3-onem, 4-vinylguaiacolem a acetoinem vykazuji nizkou az
stfedni zavislost. Negativni statisticky vyznamné korelace mezi komplexnosti spolu
s benzaldehydem vykazuji podstatnou az velmi silnou zavislost, s oktanovou kys.,
ethyl isovaleratem, ethyl laktatem, monoethyl sukcinatem a beta-damascenonem
vykazuji stfedni az podstatnou zavislost a s propandiolem, ethyl isobutyratem, ethyl
oktanoatem, ethyl dekanodtem a diethyl sukcinatem vykazuji nizkou az stfedni

zavislost.

Pozitivni statisticky vyznamné korelace mezi rovnovdhou a isoamyl acetatem
(podstatna az velmi silnd zavislost), isoamylalkoholem, 2-fenylethanolem,
1-hexanolem, cis-3-hexen-1-olem, linaloolem a 4-vinylfenolem (stfedni az podstatna
zavislost) a isobutylalkoholem, 2,3-butandiolem, gama-butyrolaktonem,
2-methyltetrathiophen-3-onem, 4-vinylguaiacolem a acetoinem (nizka az stfedni
zavislost).  Negativni  statisticky =~ vyznamné korelace mezi rovnovahou
a benzaldehydem, oktanovou kys., ethyl isovalerdtem, ethyl oktanodtem, ethyl
dekanoatem a ethyl laktdtem (stfedni az podstatnd zavislost) a s propandiolem,
maselnou kys., ethyl isobutyrdtem, monoethyl sukcindtem a beta-damascenonem

(nizka az stredni zavislost).

Potencidl zrani vykazuje pozitivni statisticky vyznamné korelace s isomaselnou kys.,
isovalerovou kys., ethyl isobutyratem a ethyl isovaleratem pfi stfedni az podstatné
zavislosti a s benzylalkoholem pfi nizké az stfedni zavislosti. Negativni statisticky
vyznamné korelace potencidlu zrani a 1-hexanolu, cis-3-hexen-1-olu a 2,3-butandiolu

pfi stfedni az podstatné zavislosti a propandiolu pfi nizké az stfedni zavislosti.
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5.5.4.3 Hodnoceni aromatického profilu

Korela¢ni matice v tabulkdch (Tab. 46 a Tab. 47) zobrazuji cervené zvyraznéné
pozitivni a negativni statisticky vyznamné korelace mezi aromatickym profilem

a volatilnimi latkami.

Kvétnaté aroma vykazuje pozitivni statisticky vyznamné korelace s 2,3-butandiolem,
maselnou kys., gama-butyrolaktonem, linaloolem a alfa-terpineolem (stfedni az
podstatna zavislost) a cis-3-hexen-1-olem, ethyl butyratem a 4-vinylguaiacolem (nizka
az sttedni zavislost). Negativni statisticky vyznamné korelace jsou u kvétnatého aroma
a isoamylalkoholu a ethyl isovaleratu (stfedni az podstatnda zavislost)
a 2-fenylethanolu, benzaldehydu, isovalerové kys., ethyl isobutyratu, ethyl laktatu,

diethyl sukcinatu, a monoethyl sukcindtu (nizkd az sttedni zavislost).

Aromaticky profil bylinné je s propandiolem a ethyl butyratem (stfedni aZz podstatna
zavislost) a 2,3-butandiolem (nizkd az stfedni zavislost) v pozitivni statisticky
vyznamné korelaci a s isoamylalkoholem (stfedni az podstatnd zavislost) v negativni

statisticky vyznamné korelaci.

Tropické ovoce vykazuje pozitivni statisticky vyznamné korelace s linaloolem pri
stfedni az podstatné zavislosti a s 2,3-butandiolem, maselnou kys. a isoamyl acetatem
pfi nizké az stfedni zavislosti. Naopak negativni statisticky vyznamné korelace s ethyl
isovaleratem, diethyl sukcindtem a monoethyl sukcindtem pfi stfedni az podstatné
zavislosti a s benzaldehydem, ethyl isobutyratem, diethylmaldtem a beta-

damascenonem pfi nizké az stfedni zavislosti.

Pozitivni statisticky vyznamné korelace jsou mezi citrusovym ovocem a s ethyl
isovaleratem (podstatnd az velmi silnd zavislost), isomdaselnou kys., isovalerovou kys.,
oktanovou kys., ethyl isobutyratem, ethyl oktanoatem, ethyl dekanoatem, ethyl
laktatem (stfedni aZ podstatna zavislost) a s benzaldehydem a diethyl sukcinatem
(nizka az stfedni). Negativni statisticky vyznamné korelace jsou u citrusového ovoce
s cis-3-hexen-1-olem a 2,3-butandiolem (podstatnd az velmi silnd zavislost),
isoamylalkoholem, 2-fenylethanolem, 1-hexanolem, gama-butyrolaktonem, isoamyl

acetatem, linaloolem a 4-vinylfenolem (stfedni az podstatna zavislost)
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a s isobutylalkoholem, furfuralem, alfa-terpineolem, 4-vinylguaiacolem a acetoinem

(nizka az stredni zavislost).

Tab. 46: Korela¢ni matice volatilnich latek a aromatického profilu — éast L.

AP - AP - AP - AP - AP - AP - AP -
kvétnaté bylinné tropické | citrusové | jadrové peckové drobné

Proménna ovoce ovoce ovoce ovoce ovoce
Isoamylalkohol -0,431069 | -0,308373 | -0,126471 | -0,419355 0,144982 0,124112 @ 0,170571
Isobutylalkohol -0,168021  -0,175144 | -0,091009 | -0,236722 0,029759 | 0,035385 | -0,002486
2-Fenylethanol -0,237083 | -0,005752 | -0,050642 | -0,370375 0,201813 0,073652 @ 0,047461
1-Hexanol 0,074842  -0,048405 -0,054758 -0,475691 -0,108447 -0,085475 -0,053321
(E)-3-Hexen-1-ol 0,280279 @ -0,057016 0,181488 @ -0,584290  -0,422265 0,051925 @ 0,061711
Benzylalkohol -0,015365 | -0,038005 | -0,069180 | 0,137024 -0,042286 0,313789 | 0,392135
2,3-Butandiol 0,317136 = 0,217001 & 0,235408 @ -0,510440  -0,377633 0,131245 @ 0,130901
Propandiol 0,105261 @ 0,306387 @ -0,183653 -0,020486 -0,066867 -0,507589 @ -0,032478
Benzaldehyd -0,235836 | 0,075484 | -0,263841 | 0,231690 @ 0,156698 | -0,646875  -0,138138
Furfural 0,049622  0,038552 ' 0,044476 -0,294879  -0,070506 -0,196336 -0,186044
Maselna kys. 0,417589 @ 0,197816 @ 0,243030 @ 0,169854 @ -0,115151 0,105376 @ 0,083609
Isomaselna kys. -0,095648 | 0,012719 | -0,016387 | 0,438204 0,223403 @ 0,301883 | 0,017449
Isovalerova kys. -0,223229 | -0,007018 | -0,089309 | 0,441716 0,263855 0,337573 | 0,173178
Hexanova kys. 0,057039 @ 0,048884 @ -0,005266 0,206737 | 0,080823 @ -0,061420 0,111357
Oktanova kys. -0,004288 | 0,145739 | -0,139464 | 0,479371 @ 0,160875 | -0,329641 | -0,050870
Ethyl isobutyrat -0,251893 | 0,019407 | -0,265593 | 0,521366 @ 0,326951 0,038764 @ 0,035082
Ethyl butyrat 0,215371 ' 0,317724 @ -0,006240 -0,063011 -0,092466 0,146897 @ 0,163088
Ethyl isovaleréat -0,310494 | 0,124455 | -0,351180 | 0,522760 0,353109 -0,037616 0,158652
Ethyl hexanoat 0,045726 = 0,099320 @ -0,086729 -0,010389  0,026195 @ -0,120050 0,112377
Ethyl oktanoat -0,013104  0,131276 | -0,049236 | 0,349862 @ 0,189404 | -0,335261 | -0,032780
Ethyl dekanoat -0,024180  0,113562 | -0,140655 | 0,356405 @ 0,064803 | -0,277509 | -0,011517
Ethyl laktat -0,231711 | 0,032253 | -0,184688 | 0,355439 0,182656 -0,191382 0,050566
Diethyl sukcinat -0,290459 | 0,155081 | -0,344110 | 0,236086 & 0,302044 | -0,347018 @ -0,139634
Diethylmalat -0,146785 | 0,000025 | -0,283994 | -0,143660 0,065408 -0,143642 0,127502
Monoethyl sukcinat -0,277728 | 0,070356 | -0,308277 | 0,201672 @ 0,257615 | -0,452778 | -0,220385
Gama-butyrolakton 0,407178 @ 0,166702 @ 0,037742 -0,307727  -0,232064 0,045472 @ -0,008389
Isoamyl acetat 0,023062  -0,067178 0,248397 @ -0,452805 | -0,315650 0,554933 @ 0,223126
Linalool 0,403225 ' -0,125211 0,402404 -0,351185 -0,472366 0,240561 @ -0,086564
Alfa-Terpineol 0,322834  -0,107488 0,178792 -0,253873  -0,438058  -0,042768  -0,144520
Beta-Damascenon 0,045591 = 0,048128 @ -0,245913 0,144471  -0,096715 -0,513592 -0,159754
Methionol -0,117759 | -0,108372 | -0,043194 | -0,161711 0,041993 | 0,228673 | -0,014800
2-Methyltetrathiophen-3-on -0,052734 | -0,135665 | 0,162164 | 0,039434 -0,014611 0,620234 & 0,190894
4-Vinylguaiacol 0,235101 @ -0,027102 0,169368 @ -0,290990  -0,156750 -0,129371 -0,240727
4-Vinylfenol 0,185539 @ -0,139399 0,127116 -0,411268 -0,215142 -0,025667 @ -0,101427
Acetoin 0,086423 @ -0,004818 0,090873  -0,290490 -0,074107 -0,148167 -0,186639

Pozitivni statisticky vyznamné korelace vykazuje aromaticky profil jadrové ovoce
s ethyl isobutyratem, ethyl isovaleratem, diethyl sukcindtem pfi stfedni az podstatné
zavislosti a s isomaselnou kys., isovalerovou kys. a monoethyl sukcindtem pfi nizké az
stfedni zavislosti. Negativni statisticky vyznamné korelace vykazuje aromaticky profil
jadrové ovoce s cis-3-hexen-1-olem 2,3-butandiolem isoamy!l acetatem, linaloolem, alfa-
terpineolem pfi stfedni az podstatné =zavislosti a s gama-butyrolaktonem

a 4-vinylfenolem pfi nizké az stfedni zavislosti.
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Pozitivni statisticky vyznamné korelace vykazuje peckové ovoce a isoamyl acetat
a 2-methyltetrathiophen-3-on (podstatnd az velmi silna zavislost), benzylalkohol,
isomaselna kys., isovalerova kys. (stfedni az podstatna zavislost) a linalool a methionol
(nizka az stfedni zavislost). Negativni statisticky vyznamné korelace vykazuje peckové
ovoce a propandiol, benzaldehyd a beta-damascenon (podstatnd az velmi silna
zavislost), oktanova kys., ethyl oktanoat, diethyl sukcinat, monoethyl sukcinat (stfedni

az podstatna zavislost) a ethyl dekanoat (nizka az stfedni zavislost).

Drobné ovoce je sbenzylalkoholem (stfedni az podstatna zavislost) a s isoamyl
acetatem (nizka az stfedni zavislost) v pozitivnich statisticky vyznamnych korelacich
a s monoethyl sukcindtem a 4-vinylguaiacolem (nizka aZz stfedni zavislost)

v negativnich statisticky vyznamnych korelacich.

Pozitivni statisticky vyznamné korelace jsou mezi vafenym a suSenym ovocem
s 2,3-butandiolem (podstatna az velmi silna zdvislost), 2-fenylethanolem a isoamyl
acetatem (stfedni az podstatna zavislost) a isoamylalkoholem, 1-hexanolem, cis-3-
hexen-1-olem a diethylmaldtem (nizka az stfedni). Negativni statisticky vyznamné
korelace jsou u vafeného a suseného ovoce s ethyl isobutyratem (podstatnd az velmi
silnd zavislost), benzaldehydem, isomadselnou kys. isovalerovou kys. ethyl
isovaleratem, ethyl laktatem, diethyl sukcinatem, monoethyl sukcindtem a beta-
damascenonem (stfedni az podstatna zavislost) a s oktanovou kys. a ethyl dekanoatem

(nizka az stredni zavisost).

Pozitivni statisticky vyznamné korelace vykazuje pecené a karamelizované ovoce
a isoamylalkohol, 1-hexanol, cis-3-hexen-1-ol a 2,3-butandiol (stfedni aZ podstatna
zavislost) a 2-fenylethanol, furfural a diethylmalat (nizka az stfedni zavislost).
Negativni statisticky vyznamné korelace vykazuje pecené a karamelizované ovoce
aisomaselna kys., isovalerova kys., ethyl isobutyrat a ethyl isovalerat (stfedni az
podstatnd zavislost) a oktanova kys., ethyl dekanoat a beta-damascenon (nizka az

stfedni zavislost).

Autolyzatové aroma sisoamylalkoholem vykazuji stfedni az podstatnou pozitivni

korelaéni zavislost a s 2-fenylethanolem, furfuralem, isoamyl acetatem
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a 2-methyltetrathiophen-3-onem vykazuji nizkou az stfedni pozitivni korelacni
zavislost. Negativni statisticky vyznamné korelace mezi autolyzadtovym aroma spolu
s ethyl dekanoatem a beta-damascenonem vykazuji stfedni az podstatnou zavislost

a s oktanovou kys. vykazuji nizkou az stfedni zavislost.

Tab. 47: Korela¢ni matice volatilnich latek a aromatického profilu — ¢ast II.

AP - vafené | AP - pecené a AP - AP - AP - AP -

a susené karamelizované | autolyzatové | kofenité barikové | minerélni a
Proménna ovoce ostatni
Isoamylalkohol 0,263616 0,364283 0,358301 | -0,332088 | -0,064686 @ 0,216905
Isobutylalkohol -0,107354 0,085047 0,122217 | -0,196847 | -0,243702 | 0,007336
2-Fenylethanol 0,245317 0,248130 0,296373 | -0,236188 | -0,061995 | 0,062406
1-Hexanol 0,217527 0,331878 -0,075548 | 0,028614 0,057342 @ -0,252449
(E)-3-Hexen-1-ol 0,435368 0,407561 0,075006 0,168279 | 0,247852 = -0,313015
Benzylalkohol 0,004718 -0,080571 -0,148407 | -0,116511 0,343889 = -0,007972
2,3-Butandiol 0,536991 0,399979 0,054133 0,334778 | 0,275114 | -0,334555
Propandiol 0,012772 0,197320 -0,171032 | 0,184390 @ 0,142449 @ -0,169705
Benzaldehyd -0,360902 -0,114788 -0,130889 | -0,105885 -0,207922  0,151531
Furfural 0,090483 0,216065 0,217717 0,144408 | -0,112399  -0,053320
Maselna kys. -0,041750 -0,113203 -0,053927 | 0,241515 0,278727 @ -0,267542
Isomaselna kys. -0,461824 -0,387944 0,075361 | -0,224222 | -0,222111 | 0,160812
Isovalerova kys. -0,355473 -0,336890 0,142615 | -0,305691 | -0,134014 @ 0,206933
Hexanova kys. -0,004900 -0,086096 -0,031573 | -0,057221 0,178512 0,036838
Oktanova kys. -0,282167 -0,283026 -0,271032 | -0,052451 0,035646 0,149647
Ethyl isobutyrat -0,552242 -0,399836 -0,039403 | -0,266462 -0,206636  0,208785
Ethyl butyrat 0,196758 0,096973 0,009513 0,177992 | 0,156113 @ -0,288531
Ethyl isovaleréat -0,437500 -0,364665 -0,097558 | -0,311067  -0,055910  0,283959
Ethyl hexanoat 0,112752 0,102920 0,069309 | -0,024262 0,276725 @ -0,032601
Ethyl oktanoat -0,101924 -0,138881 -0,131697 | -0,045031 0,107568 0,138120
Ethyl dekanoét -0,210628 -0,260220 -0,444965 | -0,083434 0,046836 0,096974
Ethyl laktat -0,338673 -0,059335 -0,047556 | 0,035345 @ 0,054996 0,201142
Diethyl sukcinat -0,374126 -0,141898 -0,034976 | -0,086083 -0,262996  0,198301
Diethylmalat 0,244344 0,220847 -0,069954 | -0,098617 0,221517 0,137858
Monoethyl sukcinat -0,410835 -0,192736 -0,114213 | -0,074148 -0,297612  0,166213
Gama-butyrolakton 0,004771 0,033507 -0,050111 | 0,201861 0,004667 @ -0,416976
Isoamyl acetat 0,362342 0,155584 0,259920 0,042836 | 0,073945 @ -0,197272
Linalool 0,135516 0,011854 0,056596 0,342485 | -0,007359 = -0,430767
Alfa-Terpineol -0,105216 -0,075043 -0,133988 | 0,280826 @ -0,033852  -0,421790
Beta-Damascenon -0,329015 -0,260844 -0,365390 | 0,051745 -0,286328 @ 0,062412
Methionol -0,114585 0,016522 0,148734 | -0,024694 | -0,254104 | 0,060992
2-Methyltetrathiophen-3-on -0,017834 -0,096117 0,218937 | -0,081924 0,111159 @ -0,156106
4-Vinylguaiacol 0,090705 0,069596 0,112054 0,203221 | -0,113960  -0,217241
4-Vinylfenol 0,156805 0,122994 0,066591 0,152026 | -0,132681  -0,197297
Acetoin 0,149320 0,191106 0,125935 0,120972 | -0,118163  -0,128151

Pozitivni statisticky vyznamné korelace vykazuje kofenité aroma a 2,3-butandiol
a linalool (stfedni az podstatna zavislost) a maselna kys. a alfa-terpineol (nizka az
stfedni zavislost). Negativni statisticky vyznamné korelace vykazuje kofenité aroma
a isoamylalkohol, isovalerova kys. a ethyl isovalerat (stfedni az podstatna zavislost)

a 2-fenylethanol, isomaselna kys. a ethyl isobutyrat (nizka az sttedni zavislost).
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Pozitivni statisticky vyznamné korelace vykazuje barikové aroma s benzylalkoholem
pfi stfedni az podstatné zavislosti a s cis-3-hexen-1-olem, 2,3-butandiolem, maselnou
kys., ethyl hexanodtem a diethylmalat pfi nizké az stfedni zavislosti. Negativni
statisticky vyznamné korelace vykazuje barikové aroma s isobutylalkoholem,
benzaldehydem, isomaselnou kys., diethyl sukcindtem, monoethyl sukcinatem, beta-

damascenonem a methionolem pfi nizké az stiedni zavislosti.

Mineralni a ostatni aroma s isoamylalkoholem, ethyl isobutyratem a ethyl isovaleratem
vykazuji nizkou az stfedni pozitivni korelacni zdvislost. Negativni statisticky
vyznamné korelace mezi minerdlni a ostatnim aroma spolu s cis-3-hexen-1-olem,
2,3-butandiolem, gama-butyrolaktonem, linaloolem a alfa-terpineolem vykazuji stfedni
az podstatnou zavislost a sl-hexanolem, maselnou kys., ethyl butyratem

a 4-vinylguaiacokem vykazuji nizkou az stfedni zavislost.
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6 DISKUSE

Mnoho studii se zaméfenim na Sumiva vina se vénovalo porovnani obsahu
aminokyselin [29, 32, 41, 46, 149], fenolickych latek [64, 184-187] a volatilnich latek [32,
138, 142, 150, 156, 188] hlavné ve spojitosti s dobou zrani po sekundarni fermentaci.
Velice malo studii bylo zaméfeno na porovnani téchto latek v zavislosti na pouziti
imobilizovanych kvasinek a klasickych kvasinek se zakladnim vinem, tedy vinem jako
kontrolou bez sekundarni fermentace. Vysledky prace jsou také zajimavé z pohledu
srovnani zastoupeni aminokyselin, fenolickych latek a volatilnich latek na senzoricky
profil vin a jejich vliv na hodnoceni vin, profil mohutnosti a aromaticky profil. Na toto

srovnani nebyla doposud publikovana zadna studie.

6.1 Aminokyseliny

Bozdogan a Canbas [46] zjistili vyznamné rozdily v obsahu aminokyselin béhem zrani
vina na kalech (¢asovy faktor) a také v zavislosti na kmenu kvasinek. Vyjimkou byly
glutamin a methionin, které nejsou vyznamné ovlivnény starnutim. Kyselina
asparagova, glutamin, histidin, treonin, arginin, ethanolamin, methionin, leucin
a tryptofan nebyly vyznamné ovlivnény pouzitym kmenem kvasinek. Rozdily mezi
zdkladnimi viny a viny po 20 dnech po sekundarni fermentaci ukazuji snizeni obsahu
kyseliny asparagové, asparaginu, serinu, histidinu, kyseliny gama-aminomaselné,
tyrosinu, valinu, isoleucinu, tryptofanu a lysinu. Mezi 20 a 365 dny zrani v lahvi
existuji vyznamné rozdily u kyseliny asparagové, asparaginu, serinu, histidinu,
treoninu, alaninu, argininu, tyrosinu, valinu, isoleucinu, leucinu, lysinu, tryptofanu,
jejichz obsah se zvysil, a u kyseliny glutamové, kyseliny gama-aminomaselné

a ethanolaminu, jejichZ obsah se snizil. [46]

6.1.1 Obsah jednotlivych aminokyselin

Z grafu (Graf 23) je zfejmé, Ze se prumérné zastoupeni vSech analyzovanych
aminokyselin po sekundarni fermentaci zvySilo. Nicméné graf (Graf 24) ukazuje
zasadni rozdily mezi imobilizovanymi kvasinkami a klasickymi kvasinkami pravé ve
prospéch vyssiho zastoupeni jednotlivych aminokyselin u vin vyrobenych pomoci
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klasickych kvasinek. Bozdogan a Canbas [46] ve své studii uvadéji, ze nebyly
pozorovany zadné vyznamné rozdily mezi pouzitim imobilizovanych a klasickych
volnych kvasinek v pripadech volnych aminokyselin a aminokyselin v peptidech. Vétsi
rozdily byly v této studii sledovany mezi kmeny kvasinek a mezi ro¢niky. Vliv roéniku
na zastoupeni jednotlivych aminokyselin je patrny v grafu (Graf 26), ktery ukazuje
u vétsiny aminokyselin vy$$i zastoupeni vroéniku 2011. Porovnani obsahu
aminokyselin dle cukernatosti mostu (Graf 25) ukazuje vyssi zastoupeni aminokyselin
vyjma ornitinu ve prospéch vyssi cukernatosti, v tomto ptipadé 21 °NM. Cukernatosti
mostu 17 °NM a 19 °NM maji pfiblizné stejné obsahy aminokyselin. Lze tedy
konstatovat, ze obsah aminokyselin je zavisly na mnoha faktorech, které jeho obsah jak

negativné, tak i pozitivné ovliviiuji, coz potvrzuje i Desportes et al. [189]

6.1.2 Vliv rocniku, cukernatosti, sekunddrni fermentace a typu kvasinek

na aminokyseliny

Vliv ro¢niku na obsah aminokyselin byl prokazatelné stanoven pfi podstatné az velmi
silné zavislosti na kyseliné beta-aminomaselné (Tab. 22). Sekundarni fermentace méla
podstatny az velmi silny vliv na obsah lyzinu a klasické kvasinky podstatny az velmi

silny vliv taktéZ na obsah lyzinu a také na argininu.

6.1.3 Srovnani senzorického a analytického hodnoceni v zdvislosti na

aminokyselindch

Martinez la Puente et al. [190] ve své studii uvadéji, Ze aminokyseliny s nepoldrnimi
postrannimi fetézci vice vysoce koreluji s perlenim nez aminokyseliny s polarnimi
postrannimi fetézci a také Ze celkovy obsah aminokyselin je velice pozitivni v korelaci
s perlenim Sumivych vin (éim vice aminokyselin je ve viné pfitomno, tim lepsi je
perleni). Tabulka (Tab. 25) zndzorniuje podstatné az velmi silné zavislosti aminokyselin
glycinu, beta-alaninu a metioninu, coz také potvrzuje vyse zminéna studie. [190]
Z ostatnich aminokyselin maji statisticky vyznamnou korelaci lyzin, ktery ma pozitivni
podstatnou az velmi silnou zavislost na pozitivni intenzité viin€, chuti a celkovém

dojmu. Dale arginin, ktery ma stfedni az podstatny vliv na pozitivni intenzitu chuti,
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a kyselina gama-aminomaselnd, kterd ma stfedni az podstatny vliv na celkové bodové

hodnoceni.

Zajimavé je srovnani perleni v zavislosti na typu kasinek (imobilizované a klasické
kvasinky), coz zndzornuje korela¢ni matice v tabulce (Tab. 26). Vzijemny korelacni
vztah mezi perlenim a klasickymi kvasinkami je charakterizovan podstatnou az velmi
silnou zavislosti. Tento vtah tedy ukazuje, Ze vina vyrobenda klasickymi kvasinkami
byla v perleni statisticky priikazné 1épe hodnocena, coz zndzornuje i graf hodnoceni

stobodovou stupnici (Graf 10).

Pfi hodnoceni profilu mohutnosti byly prokdzany statisticky vyznamné korelace
argininu s télem vina se stfedni az podstatnou zavislosti a také argininu a lyzinu
s pozitivni intenzitou a bohatosti chuti s podstatnou az velmi silnou zavislosti.
Naopak negativni statisticky vyznamné korelace a tedy negativni ovlivnéni profilu
mohutnosti byly zaznamendny u prolinu s intenzitou a bohatosti viin€, intenzitou
a bohatosti chuti a komplexnosti s negativni podstatnou az velmi silnou zavislosti.
Na potencidl zrani ma negativni vliv vyssi obsah kyseliny glutamové, alaninu a valinu

se stfedni az podstatnou zavislosti.

Pripis-Nicolau et al. [191] uvadéji, Ze nékteré aminokyseliny mohou mit specificky

senzoricky projev (Tab. 48).

Tab. 48: Aminokyseliny a jejich moZny senzoricky projev [191]

Aminokyselina Senzoricky projev

Cystein Popcorn, toast, liskovy ofech
Methionin Brambory, zeli

Valin Syr

Leucin Kukufiény Skrob

Isoleucin Ovocité aroma

Fenylalanin Kvétinové aroma
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Tabulka (Tab. 29) ukazuje, Ze u aromatického profilu byly zjistény pozitivni statisticky
vyznamné korelace u vin po sekunddrni fermentaci s peckovym a drobnym ovocem
pfi podstatné az velmi silné zavislosti a sautolyzatovym aroma pfi velmi silné
zavislosti. TaktéZz pozitivni statisticky vyznamné korelace byly zjistény u vin, ktera
byla vyrobena pomoci klasickych kvasinek spolu s tropickym a peckovym ovocem
a autolyzatovym aroma (podstatnd az velmi silna zavislost). Z vyse zminéného
vyplyva, Ze k autolyzatovému aroma zasadné pfispiva sekundarni fermentace a také
sekundarni fermentace, ktera je uskute¢niovana pomoci klasickych kvasinek. Zajimavé
je téz aroma tropického ovoce, které je dominantni u vin vyrobenych klasickymi

kvasinkami.

Vzijemné pozitivni statisticky vyznamné korelace (Tab. 30) s podstatnou az velmi
silnou zavislosti jsou mezi kyselinou beta-aminomaselnou a kvétnatou viini, dale mezi
viini peckového ovoce a argininem a viini drobného ovoce a argininem (obé podstatné
az velmi silné zavislosti). Negativni statisticky vyznamna korelace je mezi citrusovou
vlni aromatického profilu a kyselinou glutamovou a alaninem (obé podstatné az velmi
silné). TaktéZ negativni statisticky vyznamna korelace je u viné jadrového ovoce
s alaninem (podstatnad az velmi silnd zavislost). Dal$i negativni statisticky vyznamné
korelace jsou mezi pecenou a karamelizovanou vini a prolinem a také mezi prolinem

a kofenitou viini. Obé zavislosti 1ze hodnotit jako podstatné az velmi silné.

Interakce mezi autolyzatovym aromatickym profilem a aminokyselinami v tabulce
(Tab. 31) ukazaly, Ze treonin, serin, kyselina asparagovd, kyselina glutamova, glycin
alanin, valin, tyrozin, fenylalanin, beta-alanin, kyselina beta-aminomaselnd, arginin
a kyselina aminoadipova jsou aminokyseliny podilejici se na aroma masla, briosky,
drozdi, které je pravé pro Sumiva vina tak typické. Jednotlivé zastupce zodpovédné
za autolyzatové aroma bychom tézko stanovovali, ale mutzeme konstatovat,

Ze se zfejmé jedna o senzoricky synergicky efekt vySe zminénych aminokyselin.

6.2 Fenolické latky

Pfi zrani Sumivych vin, kterd jsou kontaktu s kaly, se pfedpoklada stabilizace barvy,

protoze fenolické slouceniny se vazi s polysacharidy vylu¢ovanymi béhem sekundarni
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fermentace a s mannoproteiny pochdzejicimi z bunécnych stén pfi autolyze. Absorpce
fenolickych sloucenin v bunéénych sténach nebo jejich spojeni s makromolekulami

miiZe zabranit jejich oxidaci a mtZe stabilizovat barvu vina. [95, 96]

6.2.1 Obsah jednotlivych fenolickych latek

Pozo-Bayon et al. [185] uvadéji, ze u Sumivych vin bylo zjisténo pomoci HPLC tficet
dva fenolickych sloucenin s nizkou molekulovou hmotnosti. V ramci této zavérecné
prace bylo stanovovano 22 fenolickych latek (nebyly stanovovany antokyaniny), které

byly nasledné roztazeny do 6 skupin.

Z grafického zndzornéni (Graf 27) je patrné, Ze obsah ujednotlivych skupin
fenolickych latek mirné klesa u varianty po sekundarni fermentaci oproti varianté pred

sekundarni fermentaci. Nicméné nejedna se o statisticky priikazny pokles.

Taktéz v grafickém znazornéni (Graf 28), které je kategorizovano dle typu vina (dle
pouzitych kvasinek), miizeme tak jako u grafu (Graf 27) sledovat pokles obsahu

fenolickych latek u vin s probéhlou sekundarni fermentaci, vyjma skupiny flavanoli.

Z téchto dvou grafickych srovnani je patrné, Ze samotnd sekundarni fermentace nema
vyznamny vliv na zménu obsahu fenolickych latek mezi zdkladnim vinem a viny
po sekundarni fermentaci, ale ani mezi viny vyrobenymi imobilizovanymi kvasinkami
aviny vyrobenymi klasickymi kvasinkami. Tuto tezi ve své studii potvrzuje

i Pozo-Bayon et al. [185]

V nasledujicim grafickém znazornéni (Graf 29) mtizeme sledovat, ze obsah DPPH
Troloxu a flavan-3-olti se v zavislosti na cukernatosti mostu néjak zdsadné neméni.
U flavonolti, hydroxyskoficovych kyselin a stilbenti je znatelny nartist obsahu téchto
fenolickych latek v zavislosti na zvysujici se cukernatosti od 17 °NM do 21 °NM.
Naopak u hydroxybenzoovych kyselin je trend opacny, tedy se zvySujici se
cukernatosti mostu jejich obsah klesd. Tedy ani cukernatost mostu nema statisticky

pritkazny rozdil na priimérny obsah jednotlivych fenolickych latek.

V grafickém porovnani obsahu fenolickych latek dle ro¢niku (Graf 30) je znazornén

statisticky priitkazny rozdil u vSech porovnavanych skupin fenolickych latek mezi
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rocniky. Rozdily mezi rocniky 2010 a 2011 jsou nejmarkantnéjsi u hydroxybenzoovych
kyselin, hydroxyskoficovych kyselin a flavanoli. Tyto rozdily, a tedy vyssi obsah
vroce 2011, se odrazeji od charakteru roc¢nikli, které jsou popsany v kapitole

4.1.4 Charakteristika rocniku.

Reynolds [6] ve své knize interpretuje zastoupeni jednotlivych fenolickych latek
uodrad typickych pro Champagne (Chardonnay a Pinot noir) a Cava (Macabeo,
Xarello, Parellada, Garnacha, Trepat a Monastrell). Obsahové nejvice zastoupenou
skupinou fenolickych latek jsou hydroxyskoficové kyseliny nezdvisle na zvolené
odrtidé. Taktéz bylo prokazano, Ze neni rozdil v obsahu fenolickych latek u Sumivych
vin vyrobenych z bilych mostovych odrtid (blanc de blancs) a bilych vin vyrobenych

z modrych mostovych odriid (blanc de noirs). [6]

Ve vysledkové casti je v grafu (Graf 31) zobrazeno zastoupeni fenolickych latek, které
jsou kategorizovany dle odrtid. Je zde mozno sledovat mnoho statisticky prikaznych
rozdilti v obsahu jednotlivych skupin fenolickych latek v zavislosti na odrtidé vyjma
odridovych rozdild u hydroxybenzoovych kyselin. Pozo-Bayon et al. [185] pozoruiji,
Ze nejvétsi rozdily nalezené u nizkomolekuldrnich fenolickych sloucenin v Sumivém
viné byly mezi odrtidami, ze kterych byly vyrobeny, zatimco doba zrani nijak

podstatné neovlivnila fenolické slozeni.

6.2.2 Vliv rocniku, cukernatosti, sekunddrni fermentace a typu kvasinek

na fenolické latky

Korela¢ni matice v tabulce (Tab. 33) znazornuje podstatné az velmi silné zavislosti
jednotlivych aminokyselin na ro¢niku 2011 a také stfedni az podstatnou korelac¢ni
zavislost hydroxyskoficovych kyselin na ro¢niku 2011. Tyto korelacni zavislosti
potvrzuji vysledky, které jiz byly diskutovany v kapitole 6.2.1 Obsah jednotlivych
fenolickych latek.
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6.2.3 Srovndni senzorického a analytického hodnoceni fenolickych latek

Martinez la Puente et al. [190] popisuji, ze celkovy obsah fenold by nemél mit vliv na
perleni a ani celkové hydroxyskoficové kyseliny a celkové flavonoly dle této studie

nemé€ly zadny vliv na perleni Sumivych vin.

V korelaéni matici (Tab. 35) jsou znatelné negativni statisticky vyznamné korelace mezi
perlenim a DPPH Troloxem, hydroxyskoficovymi kyselinami, flavan-3-oly a stilbeny
na stfedni urovni zavislosti. Mizeme tedy konstatovat, ze pokud je obsah téchto
korelujicich fenolickych latek vys$si, hodnoceni perleni je niz$i. Perleni spolu
s flavonoly (coz potvrzuji ve své studii i Martinez la Puente et al. [190])

a hydroxybezoovymi kyselinami nemaji statisticky vyznamné korelace.

Také u cistoty viné, pozitivni intenzity viné, kvality viiné, pozitivni intenzity chuti
a celkového dojmu nejsou pozitivni ani negativni statisticky vyznamné korelace. Lze
tedy konstatovat, ze v tomto pripadé obsah fenolickych latek neovliviiuje hodnoceni

vuné vina, pozitivni intenzity chuti a celkovy dojem.

Naopak cistota chuti pozitivné statisticky vyznamné koreluje na stfedni trovni
zavislosti s flavanoly, DPPH Troloxem, hydroxyskoficovymi kyselinami a stilbeny.
Taktéz kvalita chuti vykazuje pozitivni statisticky vyznamné korelace na stfedni
urovni zavislosti s flavanoly, DPPH Troloxem, hydroxyskoficovymi kyselinami
a flavan-3-oly. Perzistence je taktéz na stfedni tirovni zavislosti pozitivni statisticky
vyznamné korelace se vSemi skupinami fenolickych latek vyjma hydroxybenzoovych
kyselin. Celkové bodové hodnoceni je v pozitivni statisticky vyznamné korelaci se
vSemi skupinami fenolickych latek pfi vyjadfeni stfedni az podstatné zavislosti.
Z téchto korelacnich zavislosti je jasné zfetelné, Ze nékteré skupiny fenolickych latek
mohou negativné ovliviiovat perleni, ale naopak také mohou pfispivat k pozitivnimu
hodnoceni jinych kritérii stobodové stupnice (Cistota chuti, kvalita chuti, perzistence

a celkové bodové hodnoceni).

Tabulka (Tab. 36) s korela¢ni matici mezi profilem mohutnosti a jednotlivymi
skupinami fenolickych latek zndzornuje jen pozitivni statisticky vyznamné korelace.

To tedy znamend, Ze vys$si obsah jednotlivych skupin fenolickych latek pfispiva
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k pozitivnéjsimu hodnoceni jednotlivych slozek profilu mohutnosti vyjma potencialu
zrani. Sila zavislosti mezi jednotlivymi skupinami fenolickych latek a hodnoticimi
kritérii profilu mohutnosti je odvisla od absolutni hodnoty korelaci a v tomto pripadé
je vrozmezi od 0,21 (nizkd az stfedni zavislost) do 0,51 (podstatna az velmi silnd

zavislost).

Intenzita a bohatost viiné jsou charakterizovany stfedni az podstatnou zavislosti
na hydroxyskoficovych kyselinach, flavan-3-olech a stilbenech a mezi intenzitou
a bohatosti chuti jsou také stfedni az podstatné zavislosti, ale na flavanolech,
hydroxybenzoovych kyselind¢h, hydroxyskoficovych kyselinach a flavan-3-olech.
Profil mohutnosti vyjadfeny télem, komplexnosti a rovnovahou vina je se vSemi
skupinami fenolickych latek vestfedni az podstatné zavislosti a rovnovaha
je s flavanoly a flavan-3-oly v podstatné az velmi silné pozitivni zavislosti. Naopak
vSechny skupiny fenolickych latek nejsou v pozitivni ani v negativni statisticky

vyznamné korelaci s potencialem zrani.

Vliv jednotlivych skupin fenolickych latek na aromaticky profil vin je znazornény
v korelacni matici tabulky (Tab. 37). Aromaticky profil bylinné je v negativni statisticky
vyznamné korelaci s hydroxybenzoovymi kyselinami (stfedni zavislost). Aromaticky
profil citrusové ovoce je negativné statisticky vyznamné korelovan se vSemi méfenymi
skupinami fenolickych latek (stfedni, podstatna az velmi silnd zavislost), taktéz
jadrové ovoce se stfedni az podstatnou zavislosti, ale vyjma hydroxyskoficovych
kyselin. Peckové ovoce a drobné ovoce pozitivné statisticky vyznamné koreluji
s flavanoly (stfedni zavislost). Vafené a suSené ovoce a pecené a karamelizované ovoce
pri  stfedni zavislosti pozitivné statisticky vyznamné koreluje s flavanoly,
hydroxybenzoovymi kyselinami a flavan-3-oly. Minerdlni a ostatni jsou s flavanoly,
DPPH Troloxem, hydroxybenzoovymi kyselinami a flavan-3-oly v negativni statisticky

vyznamné korelaci vyjadrené stfedni az podstatnou zavislosti.

Vysledky muzZeme interpretovat tak, Ze vyssi obsah vétSiny fenolickych latek ma
negativni vliv na aroma bylinné, citrusového ovoce, jadrového ovoce a mineralni
a ostatni. Naopak vyssi obsah flavonolti ma pozitivni vliv na aroma peckového ovoce,

drobného ovoce, vafeného a suseného ovoce a peceného a karamelizovaného ovoce.

176



Hydroxybenzoové kyseliy a flavan-3-oly maji pozitivni vliv na aroma vafeného
a suseného ovoce a peceného a karamelizovaného ovoce. Aromaticky profil kvétnaté,
tropické ovoce, autolyzatové, kofenité a barikové a vSechny méfené skupiny

fenolickych latek spolu nemaji pozitivni ani negativni statisticky vyznamné korelace.

6.3 Volatilni latky

Francioli [53] neddvno charakterizoval tékavé slouceniny uvolniované béhem autolyzy
u Sumivych vin. Objevené acetaty se snizuji v priitbéhu zrani, zatimco diethylsukcinat,
vitispiran a TDN se prtbéhu casu zvysuji. Uvolnéni hexanolu a 2-fenyletanolu bylo
prokazano v prubéhu autolyzy. Slouceniny jako vitispiran, TDN a diethylsukcinat
mohou byt dobrym znakem zrani a mohou ndm pomoci rozliSovat mezi mladymi a
nalezelymi Sumivymi viny. Byl také studovan ptivod post-fermentacnich vini pfi zrani
v lahvi v kontaktu s kaly. Riu-Aumatell [138] ziskal podobné vysledky, kde nékteré
vysokomolekuldrni acetaty a ethyl a isoamyl estery jsou typické aroma slouceniny pro
mladd Sumivd vina a naproti tomu vitispiran, diethyl sukcindt, TDN, hexenol

a ethylacetat jsou typické aroma slouceniny pii dlouhém zrani na kalech. [138, 148]

Zastoupeni jednotlivych volatilnich latek pfed a po sekunddrni fermentaci a jejich
senzoricky vjem zobrazuje tabulka (Tab. 14). Nékteré volatilni latky, které jsou
uvedeny ve vySe zminéné tabulce a jez jsou povazovany za hlavni markery zrani
Sumivych vin, nebyly detekovany (napf. vitispiran a TDN), jelikoZ jejich zastoupeni

bylo pod detekénimi schopnostmi plynového chromatografu.

6.3.1 Obsah jednotlivych volatilnich latek

Torrens et al. [142] uvadéji, ze mnoZstvi acetdtovych esteri (hexylacetat,
fenylethylacetat, oktyl acetat aj.) se snizuje az kbodu, kdy uz nejsou
detekovatelné. Podle literatury se tyto slouceniny snizuji béhem vyroby Sumivych vin
a mohou byt také pouzity jako markery zrani Sumivych vin. [138] Tato skutecnost
potvrzuje ztratu svézich a ovocnych deskriptorti mezi zdkladnim a Sumivym vinem.

Nicméné nejhojnéjsimi estery na pfi zrani Sumivych vin byly ethyllaktat a diethyl-

sukcinat. [142] Tyto dvé slouceniny byly dfive popsany jako tékavé slouceniny, které
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zvysuji své mnozstvi pii zrani vin na kalech. [138] Stejné vysledky byly ziskdny v této
studii, kde bylo publikovano, Ze tvorba téchto dvou estert by mohla byt podpofena

pritomnosti kald a delsi dobou kontaktu s nimi. [192]

Porovnani primérného obsahu vybranych volatilnich latek, které je kategorizovano
pfed a po sekundarni fermentaci, znazornuje graf (Graf 32). Pfed sekunddrni
fermentaci nez po sekundarni fermentaci vykazovaly prokazatelné vyssi zastoupeni
oktanova kyselina, ethyl oktanoat, ethyl dekanoat a beta-damascenon. Naopak
prokazatelné vyssi zastoupeni po sekundarni fermentaci se ukdzalo ve prospéch

isoamyl acetatu a 2-methyltetrathiophen-3-onu.

Graf (Graf 33) porovnava priimérné obsahy vybranych volatilnich latek v zavislosti na
typu vina (typu pouzitych kvasinek), u kterych je prokazatelny rozdil. Propandiol,
benzaldehyd, diethyl sukcindt, monoethyl sukcindt a beta-damascenon maji
prokazatelné nizsi zastoupeni u vina vyrobeného klasickymi kvasinkami oproti vinim
vyrobenym pomoci imobilizovanych kvasinek a zdkladnimu vinu. Beta-Damascenon
nebyl viibec detekovan ve vinech vyrobenych klasickymi kvasinkami. Naopak
prokazatelné vyssi zastoupeni isoamyl acetatu, linaloolu a 2-methyltetrathiophen-3-
onu je u vin vyrobenych pomoci klasickych kvasinek. U isomadselné a isovalerové
kyseliny je vzestupnd tendence vobsahu od zdkladniho vina pfes vina
s imobilizovanymi kvasinkami aZ vina vyrobena pomoci klasickych kvasinek. U téchto
dvou vySe zminénych kyselin je prokazatelny rozdil v obsahu jen mezi zdkladnim
vinem a vinem vyrobenym klasickymi kvasinkami. U oktanové kyseliny, ethyl
oktanoatu a ethyl dekanodtu je taktéz prokazatelny rozdil, ale vnizsim obsahu,

a to zase jen mezi zdkladnim vinem a vinem vyrobenym klasickymi kvasinkami.

Grafické znazornéni (Graf 34) porovnava vybrané volatilni latky kategorizované dle
cukernatosti mostu, u kterych je prokazatelny rozdil v jejich obsahu. U 2,3-butandiolu
je prokazatelny rozdil vniz§im obsahu mezi cukernatosti mostu 17 °NM
a cukernatostmi 19 a 21 °NM. Naopak u isomaselné kyseliny, isovalerové kyseliny
a ethyl isobutyratu je prokazatelné nizsi obsah pfi cukernatosti mostu 21 °NM oproti

cukernatosti 17 a 19 °NM. U ethyl butyratu, ethyl hexanoadtu je se zvySujici se
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cukernatosti mostu i zvySujici se obsah téchto volatilnich sloucenin a je mezi
cukernatostmi 17 °NM a 21 °NM prokazatelny rozdil v jejich zastoupeni. Naopak
u zastoupeni ethyl isovaleratu a alfa-terpineolu se jejich obsah se zvysujici cukernatosti
snizuje. Je tu také jen prokazatelny rozdil mezi cukernatostmi 17 °NM a 21 °NM.
Obsah diethylmalatu je nejnizsi pfi cukernatosti mostu 17 °NM a nejvyssi pti 19 °NM.
Prokazatelny rozdil vobsahu je vSak mezi cukernatostmi 17 °NM a 21 °NM.
U ostatnich volatilnich latek, které nejsou zobrazeny v grafu, nebyl zjistény
prokazatelny rozdil v jejich pramérném obsahu v zdvislosti na cukernatosti mostu

17,19 a 21 °NM.

Nékteré hlavni odrtidové slouceniny zvySily u Sumivych vin sv(ij obsah
(benzylalkohol, 2-fenylethanol, linalool, vitispiran a TDN). TDN a vitispiran pochazeji
z degradace karotenoidu v pritomnosti kysliku, vysokych teplot nebo diky sluneénimu
zafeni. [193] Tyto slouceniny mohou zvysit své mnozstvi v pritbéhu starnuti, i kdyz
toto nemtize byt stanoveno senzorickou analyzou. 2-Fenylethanol a benzylalkohol
nemohou zvysit své mnoZzstvi v priitbéhu zrdni a jsou spojeny s metabolismem
kvasinek. Benzylalkohol byl nalezen v hroznech jako glukopyranosid. [154] Beta-
Damascenon snizuje svij obsah pfi zrani Sumivych vin. V literatufe se uvadi,
ze nékteré mannoproteiny vylucované kvasinkami by mohly interagovat s tékavymi
slouceninami v koncentracich, pfi kterych by mohly tyto mannoproteiny zptisobit

senzorické zmény ve viné. [134]

Grafické znazornéni (Graf 35) zobrazuje zastoupeni vybranych volatilnich latek dle
rocniku 2010 a 2011. U rocniku 2010 je prokazatelné vyssi obsah benzaldehydu,
kyseliny isomaselné, isovalerové, hexanové, oktanové, ethyl isobutyratu, isovaleratu,
hexanoatu, oktanodtu, dekanoatu, laktatu, diethyl sukcinatu, diethyl malatu
a monoethyl sukcindtu nez u ro¢niku 2011. Naopak prokazatelné nizsi zastoupeni
v rocniku 2010 nez v roéniku 2011 je u isobutylalkoholu, 1-hexanolu, cis-3-Hexen-1-olu,
gama-butyrolaktonu, isoamyl acetatu, linaloolu, alfa-terpineolu, methionoluy,
4-vinylguaiacolu, 4-vinylfenolu a acetoinu. U ostatnich volatilnich latek, které nejsou
zobrazeny v grafu, nebyl zjistén prokazatelny rozdil vjejich primérném obsahu
v zavislosti na ro¢niku 2010 a 2011.
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Grafy (Graf 36 a Graf 37) porovnavaji primérné obsahy vybranych volatilnich latek,
u kterych je statisticky prtikazny rozdil, jez jsou kategorizovany dle odrtd (Ryzlink
rynsky, Rulandské bilé¢, Rulandské modré, Sauvignon a Tramin cerveny). Primérné
zastoupeni 2,3-butandiolu je prokazatelné vyssi u odriidy Sauvignon nez u odrtd
Ryzlink rynsky, Rulandské bilé a Rulandské modré. Mezi odrtidami Sauvignon
a Tramin Cerveny neni prokazatelny rozdil v jejich zastoupeni. Obsah isoamylalkoholu
je prokazatelné vyssi u odrtidy Rulandské bilé nez u odrid Ryzlink rynsky, Sauvignon
a Tramin cerveny. Prokazatelné vyssi obsah je také u odriidy Rulandské modré nez
u odrtid Sauvignon a Tramin éerveny. Isobutylalkohol je nejvice zastoupen u odriidy
Rulandské bilé a pravé toto zastoupeni je prokazatelné vyssi nez u ostatnich odrtd
Ryzlink rynsky, Rulandské modré, Sauvignon a Tramin cerveny. Nejvyssi pramérny
obsah 2-fenylethanolu je u odridy Rulandské bilé a néasledné u odriady Sauvignon.
Mezi témito dvéma odriidami neni prokazatelny rozdil v jejich obsahu. Prokazatelny
rozdil je mezi odridou Rulandské bilé a odrtidami Ryzlink rynsky, Rulandské modré
a Tramin cerveny a také mezi odrtidou Sauvignon a odrtidami Rulandské modré
a Tramin cerveny. U gama-butyrolaktonu existuji dva prokazatelné rozdily v zavislosti
na odrtdé: mezi odrtidou Sauvignon, kterd je zastoupena nejvice, a odrtidou
Rulandské modré, ktera je zastoupena nejméné, a také mezi odriidami Rulandské bilé
a Rulandské modré. U acetoinu je prikazny rozdil jen mezi odrtidami Rulandské bilé
a Rulandské modré. Primérné zastoupeni maselné kyseliny je nejvyssi u odrtdy
Tramin cderveny a nasledné u Sauvignonu. Priikazny rozdil v primérném obsahu
muzeme sledovat mezi odriidou Tramin cerveny a odrtidami Ryzlink rynsky,
Rulandské bilé a Rulandské modré. V piipadé 1-hexanolu je prokazatelny rozdil
v prumérném zastoupeni jasné zretelny jen mezi odriddami Sauvignon a Tramin
cerveny. U benzylalkoholu je priikazny rozdil v zastoupeni mezi Rulandskym bilym
a odrtidami Ryzlink rynsky, Rulandské modré, Sauvignon a Tramin cerveny a také
mezi odriidou Rulandské modré a odrtidou Tramin Cerveny. Zastoupeni furfuralu je
nejvyssi u odriady Sauvignon, ale prikazné rozdily v obsahu jsou jen mezi odrtidou
Rulandské modré a odrtidami Ryzlink rynsky a Rulandské bilé. Ethyl butyrat je nejvice

zastoupen u odrtdy Sauvignon a prokazatelné rozdily v obsahu jsou mezi odréidou
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Sauvignon a odriadami Ryzlink rynsky, Rulandské modré a Tramin cderveny.
U linaloolu je priitkazny rozdil mezi odrtidou Tramin cerveny a odriidami Rulandské
modré a Ryzlink rynsky. 4-Vinylguaiacol vykazuje pritkazné rozdily mezi odrtidou
Rulandské bilé a odrtidami Rulandské modré a Sauvignon a také mezi odrtidou
Rulandské modré a odrtidami Ryzlink rynsky a Tramin cerveny. 4-Vinylfenol ma
pritkazny rozdil v obsahu jen mezi odriidami Rulandské bilé s nejvyssim zastoupenim

a Rulandské modré s nejnizsim zastoupenim.

6.3.2 Vliv rocniku, cukernatosti, sekundarni fermentace a typu kvasinek

na volatilni latky

Korela¢ni matice v tabulce (Tab. 41) ukazuje vliv roéniku, cukernatosti, sekundarni
fermentace a typu kvasinek na volatilni latky. Vliv roéniku 2011 je prtikazny na vyssi
obsah linaloolu, alfa-terpineolu, 1-hexanolu, cis-3-hexen-1-olu, gama-butyrolaktonu,
isoamyl acetatu, 4-vinylfenolu, isobutylalkoholu, 2,3-butandiolu, methionolu,
4-vinylguaiacolu, acetoinu a furfuralu. Ro¢nik 2010 ma vliv na vyssi obsah oktanové
kys., ethyl isovaleratu, ethyl oktanoatu, ethyl laktatu, benzaldehydu, isovalerové kys.,
hexanové kys., ethyl isobutyratu, ethyl hexanoatu, ethyl dekanoatu, diethyl sukcinatu,
maselné kys., isomaselné kys., diethylmalatu a monoethyl sukcinatu. U ostatnich

volatilnich latek a ro¢niku nejsou statisticky vyznamné korela¢ni zavislosti.

Pfi vyssi cukernatosti mostu je vyssi koncentrace 2,3-butandiolu, diethylmalatu, ethyl
hexanoatu, 2-fenylethanolu, cis-3-hexen-1-olu, propandiolu, furfuralu, ethyl butyratu,
4-vinylguaiacolu, 4-vinylfenolu a acetoinu. Naopak pfi vyssi cukernatosti mostu je
nizsi obsah isomaselné kys., isovalerové kys., ethyl isobutyratu, ethyl isovaleratu, ethyl
laktatu a alfa-terpineolu. U ostatnich volatilnich latek a cukernatosti mostu nejsou

statisticky vyznamné korelac¢ni zavislosti.

Po sekundarni fermentaci maji prokazatelné vyssi zastoupeni isoamyl acetat,
2-methyltetrathiophen-3-on, isomaselna kys., isovalerovd kys. ethyl butyrat,
methionol. Naopak prokazatelné nizsi zastoupeni po sekundarni fermentaci vykazuji

ethyl dekanoat, beta-damascenon, benzaldehyd, oktanova kys. a ethyl oktanoat.
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U ostatnich volatilnich latek v zavislosti na sekundarni fermentaci nejsou statisticky

vyznamné korelacni zavislosti.

Klasické kvasinky maji prokazatelny vliv na vyssi zastoupeni 2-methyltetrathiophen-
3-onu, isoamyl acetatu, isomaselné kys., isovalerové kys. a 2-fenylethanolu, maselné
kys., ethyl butyratu, linaloolu a methionolu. Naopak prokazatelné nizsi zastoupeni
u vin vyrobenych klasickymi kvasnkami je u beta-damascenonu, benzaldehydu, ethyl
dekanoatu, propandiolu, oktanové kys., monoethyl sukcindtu a u ethyl oktanoatu,
ethyl laktatu, diethyl sukcindtu a diethylmaldtu. U ostatnich volatilnich latek
v zavislosti na pouZzitém druhu kvasinek nejsou statisticky vyznamné korelaéni

zavislosti.

6.3.3 Srovndani senzorického a analytického hodnoceni volatilnich latek

Zastoupeni jednotlivych volatilnich latek ma vliv na aromaticky vjem, ktery citime
[156], ale jak prokazuji vysledky, jsou zde i zavislosti (pozitivni i negativni)
na hodnoceni stobodovou stupnici a také je zde priikazny vliv (pozitivni i negativni)
na profil mohutnosti. Vzhledem k tomu, ze se v pfipadé volatilnich latek jedna o velké
mnozstvi sloucenin, budou v této kapitole diskutovany pouze vysledky, které maji

stfedni az velmi silnou korelacni zavislost.
Hodnoceni stobodovou stupnici (Tab. 44)

Pozitivni vliv na perleni je prokazatelny u 2-methyltetrathiophen-3-onu, isomaselné
kys., isovalerové kys. a isoamyl acetatu. Naopak negativni statisticky vyznamné
korelace jsou u perleni s beta-damascenonem, ethyl dekanoatem, propandiolem,

benzaldehydem, oktanové kys. a ethyl oktanoatem.

Cistota viiné je pozitivné ovlivnéna ethyl dekanoatem, oktanovou kys. a beta-

damascenonem.
Na vys$si hodnoceni pozitivni intenzity viiné ma vliv 2-methyltetrathiophen-3-on,
isoamyl acetat a isovalerova kys. Naopak pokud byla pozitivni intenzita viné

hodnocena nizko, byl vyssi obsah ethyl dekanoatu, beta-damascenonu, propandiolu,

benzaldehydu, oktanovou kys. a ethyl laktatu.
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Kvalita viiné je v pozitivni zavislosti s ethyl dekanoatem, oktanovou kys. a beta-

damascenonem.

Pozitivni ¢istota chuti ma zavislost na ethyl dekanoatu a oktanové kys., a negativni

projev na ¢istotu chuti byl stanoven u isovalerové kys.

Pozitivni hodnoceni pozitivni intenzity chuti je ovlivnéno 2-methyltetrathiophen-3-
onem a isoamyl acetatem. Negativni hodnoceni pozitivni intenzity chuti je zavislé na

obsahu ethyl dekanoatu a beta-damascenonu.

Kvalita chuti s obsahem ethyl dekanoatu, oktanové kys. a beta-damascenonu vykazuji

pozitivni zavislost. Negativni zavislost je mezi kvalitou chuti a isovalerovou kys.

Pozitivni statisticky vyznamné korelace jsou mezi perzistenci a ethyl dekanoatem
a beta-damascenonem. Isomaselna kys. a isovalerova kys. vykazuji negativni korelace

s perzistenci.

Hodnoceni  celkového dojmu  vykazuje  pozitivni  zavislost  spolu
s 2-methyltetrathiophen-3-onem, isoamyl acetatem. Naopak negativni zavislost
s benzaldehydem, beta-damascenonem, ethyl dekanoatem, propandiolem, monoethyl

sukcinatem, ethyl oktanodtem a oktanovou kys.

Na celkové bodové hodnoceni - body celkem ma pozitivni vliv isoamyl acetat,
cis-3-hexen-1-o0l, 2-methyltetrathiophen-3-on a linalool. Negativni vliv ma
benzaldehyd, beta-damascenon, propandiol, monoethyl sukcinat, oktanova kys., ethyl

laktat a diethyl sukcinat.
Hodnoceni profilu mohutnosti (Tab. 45)

U intenzity a bohatosti viiné jsou pozitivni zavislosti s isoamyl acetdtem. Negativni
zavislosti jsou sbenzaldehydem, monoethyl sukcinatem, propandiolem, ethyl

laktatem, diethyl sukcinatem a beta-damascenonem.

Pozitivni vliv je mezi intenzitou a bohatosti chuti a isoamyl acetdtem,
isoamylalkoholem, 2-fenylethanolem, cis-3-hexen-1-olem a 2-methyltetrathiophen-3-

onem. Negativni vliv je mezi intenzitou a bohatosti chuti a benzaldehydem,
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propandiolem, oktanovou kys., ethyl isovaleratem, ethyl dekanoatem, ethyl laktatem,

diethyl sukcinatem, monoethyl sukcinatem a beta-damascenonem.

Télo je v pozitivni zavislosti spolu s isoamylalkoholem, 2-fenylethanolem, cis-3-hexen-
1-olem, isoamyl acetatem a 4-vinylfenolem. Negativni zdvislost je mezi télem spolu
s benzaldehydem, oktanovou kys. ethyl isovaleratem, ethyl laktatem a beta-

damascenonem.

Pozitivni zavislost je mezi komplexnosti a isoamyl acetatem, isoamylalkoholem,
2-fenylethanolem, cis-3-hexen-1-olem a 4-vinylfenolem. Negativni zavislost je mezi
komplexnosti a benzaldehydem, oktanovou kys., ethyl isovaleratem, ethyl laktatem,

monoethyl sukcinatem a beta-damascenonem.

Pozitivni vliv na rovnovahu je charakterizovan isoamyl acetatem, isoamylalkoholem,
2-fenylethanolem, 1-hexanolem, cis-3-hexen-1-olem, linaloolem a 4-vinylfenolem
anaopak negativni vliv benzaldehydem, oktanovou kys., ethyl isovalerdtem, ethyl

oktanoatem, ethyl dekanoatem a ethyl laktatem.

Potencidl zrani je v pozitivni zavislosti na isomaselné kys., isovalerové kys., ethyl
isobutyratu a ethyl isovaleratu a negativni zavislosti na 1-hexanolu, cis-3-hexen-1-olu

a 2,3-butandiolu.
Hodnoceni aromatického profilu (Tab. 46 a Tab. 47)

Hodnoceni aromatického profilu je srovnano s jiz publikovanymi senzorickymi vjemy
jednotlivych volatilnich latek (v zavorce). Zvysledkti je zfejmé, Ze interakce
jednotlivych volatilnich latek se skupinou aromat aromatického profilu je zalezitosti

synergie téchto sloucenin.

Kvétnaté aroma vykazuje pozitivni statisticky vyznamné korelace s 2,3-butandiolem
(alkoholové), maselnou kys. (zlukly, naklddany syr, pot), gama-butyrolaktonem
(meloun, spalena umeéla hmota, syr), linaloolem (kvétiny, levandule)
a alfa-terpineolem (lilie). Negativni statisticky vyznamné korelace jsou u kvétnatého
aroma a isoamylalkoholu (whisky, slad, spaleny) a ethyl isovaleratu (ovoce, sladky).

[67, 142, 194]
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Aromaticky profil bylinné je s propandiolem (alkohol) a ethyl butyratem (jablko,
ovoce, sladky) v pozitivni statisticky vyznamné korelaci a sisoamylalkoholem

(whisky, slad, spaleny) v negativni statisticky vyznamné korelaci. [6, 121, 195]

Tropické ovoce vykazuje pozitivni statisticky vyznamné korelace s linaloolem
(kvétiny, levandule). Naopak negativni statisticky vyznamné korelace s ethyl
isovaleratem (ovoce), diethyl sukcinatem (vino, ovoce, sladky, kvétiny) a monoethyl

sukcinatem (ovoce, kvétiny). [6, 109, 142, 194]

Pozitivni statisticky vyznamné korelace jsou mezi citrusovym ovocem a ethyl
isovaleratem (ovoce, sladky), isomaselnou kys. (zlukly, maslo, syr), isovalerovou kys.
(pot, kyselina, zlukly), oktanovou kys. (nazlukly, syr), ethyl isobutyratem (sladky,
guma, ovocny), ethyl oktanoatem (ovoce, sladky, tuk), ethyl dekanoatem (hrozny),
ethyl laktatem (ovoce, syr). Negativni statisticky vyznamné korelace jsou u citrusového
ovoce s cis-3-hexen-1-olem (zelena trava, zeleninovy) a 2,3-butandiolem (alkoholovy),
isoamylalkoholem (whisky, slad, spaleny), 2-fenylethanolem (med, kotfeni, rtize),
1-hexanolem (dfevnaty; sladky, travnaty, kvétinovy), gama-butyrolaktonem (meloun,
spalend uméla hmota, syr), isoamyl acetatem (banan), linaloolem (kvétiny, levandule)

a 4-vinylfenolem (skofapka mandle). [6, 109, 142, 196, 197]

Pozitivni statisticky vyznamné korelace vykazuje aromaticky profil jadrové ovoce
s ethyl isobutyratem (sladky, guma), ethyl isovaleratem (ovoce, sladky), diethyl
sukcinatem (vino, ovoce, sladky, kvétiny). Negativni statisticky vyznamné korelace
vykazuje aromaticky profil jadrové ovoce s cis-3-hexen-1-olem (zelend trava,
zeleninovy), 2,3-butandiolem (alkoholovy), isoamylacetatem (bandn)linaloolem

(kvétiny, levandule) a alfa-terpineolem (lilie). [6, 109, 196, 197]

Pozitivni statisticky vyznamné korelace vykazuje peckové ovoce a isoamyl acetat
(bandan), 2-methyltetrathiophen-3-on (sirnaté, bobulové ovoce), benzylalkohol (kvétiny,
ovocné drevo), isomdselna kys. (zlukly, maslo, syr), isovalerova kys. (pot, kyselina,
zlukly). Negativni statisticky vyznamné korelace vykazuje peckové ovoce a propandiol
(alkohol), benzaldehyd (mandle, karamel) a beta-damascenon (tropické plody a kvéty).
[6, 121, 142, 195]
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Drobné ovoce ma zavislost na benzylalkoholu (kvétiny, ovocné dfevo) v pozitivnich

statisticky vyznamnych korelacich. [107]

Pozitivni statisticky vyznamné korelace jsou mezi vafenym a suSenym ovocem
s 2,3-butandiolem (alkoholovy), 2-fenylethanolem (med, kofeni, rfize) a isoamyl
acetatem (bandn). Negativni statisticky vyznamné korelace jsou u vafeného a suseného
ovoce s ethyl isobutyratem (sladky, guma, ovoce), benzaldehydem (mandle, karamel),
isomaselnou kys. (zlukly, maslo, syr), isovalerovou kys. (pot, kyselina, Zlukly), ethyl
isovaleratem (ovoce, sladky), ethyl laktatem (ovoce, syr, sladky, kvétiny), diethyl
sukcinatem (vino, ovoce) a beta-damascenonem (tropické plody a kvéty). [6, 121, 142,

195]

Pozitivni statisticky vyznamné korelace vykazuje pecené a karamelizované ovoce
a isoamylalkohol (whisky, slad, spaleny), 1-hexanol (dfevnaty, sladky, travnaty,
kvétinovy), cis-3-hexen-1-0l (zelena trava, zeleninovy) a 2,3-butandiol (alkoholovy).
Negativni statisticky vyznamné korelace vykazuje pecené a karamelizované ovoce
aisomaselna kys. (zlukly, maslo, syr), isovalerova kys. (pot, kyselina, zlukly), ethyl

isobutyrat (sladkay, guma, ovoce) a ethyl isovalerat (ovoce, sladky). [6, 109, 142, 194]

Autolyzatové aroma s isoamylalkoholem (whisky, slad, spaleny), 2-fenylethanolem
(med, kofeni, rtize), furfuralem (chléb, mandle, sladky, karamel) a isoamyl acetdtem
(banan) vykazuji pozitivni korela¢ni zavislost. Negativni statisticky vyznamné korelace
nalezeny mezi autolyzdtovym aroma spolu sethyl dekanodtem (hrozny) a beta-

damascenonem (tropické plody a kvéty). [6, 121, 142, 198]

Pozitivni statisticky vyznamné korelace vykazuje kotenité aroma a 2,3-butandiol
(alkoholovy) a linalool (kvétiny, levandule). Negativni statisticky vyznamné korelace
vykazuje kofenité aroma a isoamylalkohol (whisky, slad, spaleny), isovalerova kys.

(pot, zlukly) a ethyl isovalerat (ovoce, sladky). [6, 109, 196, 197]

Pozitivni statisticky vyznamné korelace vykazuje barikové aroma s benzylalkoholem

(kvétiny, ovocné dfevo). [107]

Mineralni a ostatni aroma tvori pouze negativni statisticky vyznamné korelace s cis-3-

hexen-1-olem (zelend trdva, zeleninovy), 2,3-butandiolem (alkoholovy), gama-
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butyrolaktonem (meloun, spalend uméla hmota, syr), linaloolem (kvétiny, levandule)

a alfa-terpineolem (lilie). [6, 109, 196, 197]

6.4 Senzorické hodnoceni

Souhrnné srovnani pramérného hodnoceni (Graf 2) ukazalo, ze varianta 19 °NM byla
hodnocena s 82,29 body jako nelepsi, dale pak varianta 21 °NM s 82,11 body a nasledné
varianta 17 °NM s 81,49 body. Srovnani hodnoceni dle cukernatosti mostu (Graf 3)
ukdzalo, Ze nejlepsi hodnocenou variantou je vino pfi 19 °NM vyrobené klasickymi
kvasinkami, coz nasledné potvrzuje i graf (Graf 4). Hellman [199] ve své studii
o zralosti hrozni uvadi, Ze hrozny pro vyrobu Sumivého vina jsou sklizeny
pfi 18° az 20° Brix.

Grafické znazornéni (Graf 5) znazorniuje hodnoceni vin, ktera jsou kategorizovana dle
pred a po sekundarni fermentaci. V grafu je patrny pozitivni statisticky prikazny
rozdil u vin po sekundarni fermentaci. Pokud srovname pouze vina vyrobend
imobilizovanymi a klasickymi kvasinkami (Graf 6), je zde patrny vétsi pozitivni

statisticky vyznamny rozdil u vin vyrobenych klasickymi kvasinkami.

Velice zajimava je interakce mezi perlenim a Sumivymi viny vyrobenymi
imobilizovanymi a klasickymi kvasinkami (Graf 11). Srovnani intervalu smérodatné
chyby praméru hodnoceni perleni ukdzalo, ze hodnoceni bylo prokazatelné vyssi u vin
vyrobenych pomoci klasickych kvasinek nez u vin vyrobenych imobilizovanymi

kvasinkami.

Pii hodnoceni jednotlivych kritérii profilu mohutnosti (Graf 12) je hodnoceni vin
roc¢niku 2011 lepsi. V tomto hodnoceni se ziejmé odrazi charakter rocniku viz. kapitola

4.1.4 Charakteristika rocniku.

V grafu (Graf 13) je porovnani profilu mohutnosti dle cukernatosti mostu. Intenzita
a bohatost viiné a potencidl zrani je nejlépe hodnoceny pfi cukernatosti 19 °NM. Pti
cukernatosti 21 °NM je nejlépe hodnocena intenzita a bohatost chuti a rovnovaha. Télo
a komplexnost vina je témét stejné hodnoceno jak pfi cukernatosti mostu 19 °NM, tak

pri 21°NM. Zvysledkti lze vyvodit, Ze vino pfi cukernatosti 21 °NM je chufové
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intenzivni a bohaté, v rovnovaze, ale je jiz na svém vrcholu a nepfedpoklada se u néj

velky potencial v dal$im zrani, na rozdil od vin pii cukernatosti mostu 19 °NM.

Graf 14 znazornuje hodnoceni profilu mohutnosti, ktery je kategorizovany dle pred
a po sekundarni fermentaci. Z grafu je patrné, Ze vina po sekundarni fermentaci, tedy
vina vyrobend imobilizovanymi a klasickymi kvasinkami, jsou ve vSech parametrech
profilu mohutnosti hodnocena lépe. Graf 15 znazornuje hodnoceni profilu mohutnosti,
tak jako pfedchozi graf, ale tento graf je kategorizovan dle typu vina (zdkladni vino,
imobilizované kvasinky, klasické kvasinky). V tomto grafickém znazornéni miizeme
vidét jednoznacnou dominanci v hodnoceni profilu mohutnosti u vin vyrobenych

pomoci klasickych kvasinek.

Graf 16 znazornuje hodnoceni jednotlivych kritérii aromatického profilu, které je
kategorizovano dle ro¢niku. V tomto zobrazeni jsou pro ro¢nik 2010 prevladajici viiné
jako bylinna, citrusové ovoce, jadrové ovoce a mineralni a ostatni. U ro¢niku 2011 jsou

dominantni kategorie viini kvétnaté, tropické ovoce, peckové ovoce a kofenité.

U grafického znazornéni aromatického profilu (Graf 17), ktery je kategorizovany na
vina pfed a po sekundarni fermentaci, je mozné vidét znatelné vyssi hodnoceni po

sekundarni fermentaci u viiné peckového ovoce, drobného ovoce a autolyzatové.

U nasledujictho grafu (Graf 18) je zndzornéno srovnani dle typu vina. U vin
vyrobenych pomoci klasickych kvasinek je dominantni viné peckového ovoce
a autolyzatova, dale pak viiné tropického ovoce a drobného ovoce. U vin vyrobenych
imobilizovanymi kvasinkami je mirné dominantni pouze viné minerdlni a ostatni.
U zdakladnich vin jsou lehce dominantni viiné jako citrusové ovoce, kvétnaté, jadrové
ovoce a pecené a karamelizované. Jiz v predchozim grafu byl znatelny naréist
v hodnoceni u aromatického profilu autolyzatové. V grafu (Graf 18) je znazornén tento
narust s rozdélenim na vina vyrobena imobilizovanymi a klasickymi kvasinkami ve

prospéch vin vyrobenych klasickymi kvasinkami.

Porovnani aromatického profilu kategorizovaného dle odrid znazornuje Graf 19.
U odrtidy Tramin cerveny je dominantni viiné tropického ovoce, kofenita a kvétnata,

uodridy Sauvignon bylinnd ving€, u odridy Rulandské modré viiné peckového
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ovoce, drobného ovoce, u odrtidy Rulandské bilé autolyzatova viiné a u odrtdy

Ryzlink rynsky viiné citrusového ovoce, jddrového ovoce a minerdlni a ostatni viiné.

V grafu (Graf 20) je zfejmé, Ze pii cukernatosti mostu 17 °NM dominovaly viiné
citrusového ovoce a minerdlni a ostatni, pfi 19 °NM vtiné kvétnaté, tropického ovoce,
jadrového ovoce, peckového ovoce a pfi 21 °NM vuné bylinné, drobného ovoce,

vafeného a suseného ovoce, pecené a karamelizované a autolyzatové.

V zndzornéni krabicového grafu (Graf 21) aromatického profilu, ktery je kategorizovan
dle typu vina, je mozné sledovat prokazatelny rozdil mezi viny vyrobenymi
imobilizovanymi kvasinkami a mezi viny vyrobenymi pomoci klasickych kvasinek,
a to u aromatického profilu tropického ovoce, autolyzatového aroma a vyrazny rozdil
je u peckového ovoce. U aromatického profilu drobné ovoce je prokazatelny rozdil
mezi zdkladnimi viny a viny vyrobenymi imobilizovanymi kvasinkami a je také

prokzatelny rozdil mezi zdkladnimi viny a viny vyrobenymi klasickymi kvasinkami.

Tato korelacni matice (Tab. 20) znazornuje stfedni pozitivni statisticky vyznamnou
korelaci mezi hodnocenim aromatického profilu autolyzatové a perlenim. Nasledné

grafické vyjadieni zavislosti je zobrazeno v bodovém grafu s histogramy (Graf 22).
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7 ZAVER

V porovnani s ostatnimi svétovymi oblastmi, kde se vyrabi Sumivé vino, je Ceska
republika velmi blizka francouzské Champagni. LeZi ve stejné zemépisné Sifce a pudy,
na kterych se péstuje réva vinna, obsahuji v obou pripadech vysoké procento vapniku.
Co se tyka technologie, dokdzou cesti vinafi vyprodukovat kvalitni surovinu a vyrobit
z ni prvotfidni Sumivé vino. Vétsina producenti pouziva klasickou metodu kvaseni
v lahvich, ve vétsich podnicich je moZné se setkat s metodou Charmat. V Ceské
republice je produkce Sumivych vin spiSe okrajovou zdlezitosti, protoze jasné prevlada
vyroba tichych vin. Pfesto maji ¢eskd Sumiva vina Spickovou kvalitu a ziskavaji

ocenéni na mezinarodnich soutézich.

Jak nastinila tato prace, problematika vyroby Sumivych vin je velice komplikovana
a zaslouzila by si rozsdhlej$i a dlouhodobéjsi charakter sledovani. Z analytického
hlediska je prekvapivy vysoky nartst aminokyselin po sekundarni fermentaci, ale jen
u varianty s klasickymi kvasinkami. Naopak u fenolickych latek neméla fermentace
zdsadni vliv na prokazatelné zmény v obsahu téchto latek. Volatilni latky vykazovaly
zmény spojené se sekundarni fermentaci. Nékteré z nich byly charakteristické svym
nartistem a nékteré naopak svym poklesem po sekundarni fermentaci. U aminokyselin,
fenolickych i volatilnich latek jsou zajimavé vzajemné zavilosti s hodnocenim, profilem

mohutnosti a aromatickym profilem.

V praci byl nalezen statisticky priikazny vliv aminokyselin treonin, serin, kyselina
asparagova, kyselina glutamova, glycin alanin, valin, tyrozin, fenylalanin, beta-alanin,
kyselina beta-aminomaselnd, arginin a kyselina aminoadipova na aromaticky profil

autolyzatové, ktery je charakterizovan jako aroma masla, briosky a drozdi.

U fenolickych latek nebyl prokazan rozdil v jejich obsahu pfed sekundarni fermentaci
a po sekundarni fermentaci. Nejvétsi vliv obsah fenolickych latek ma rocnik, odrada
a cukernatost mostu. Byl také prokdzan negativni vliv fenolickych latek (DPPH

Troloxu, hydroxyskoficovych kyselin, flavan-3-olti s stilbenti) na perleni Sumivych vin.

U volatilnich latek byly potvrzeny hypotézy, které popisuji to, ze ne€které volatilni
latky jsou zastoupeny pouze u zdkladniho vina nebo se jejich koncentrace
po sekundarni fermentaci snizuje a jiné zase naopak jsou zastoupeny az u vin
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po sekundarni fermentaci nebo se jejich zastoupeni o sekunddarni fermentaci zvysuje.
Obsah jednotlivych volatilnich latek je zavisly na sekundarni fermentaci, odrid€,

ro¢niku i cukernatosti mostu.

Z hodnoceni imobilizovanych a klasickych kvasinek jak pfi senzorickém, tak i pfi
analytickém hodnoceni vyplyva jednoznacny zavér pravé pro pouziti klasickych
kvasinek. Nicméné ne kazdy vyrobce se chce zaméfit na produkci vysoce kvalitnich
Sumivych vin, ale jde mu spiSe o to, aby vysledna cena vyrobku byla co nejnizsi,
a v tomto pfipadé lze doporucit imobilizované kvasinky. Pfi pouziti imobilizovanych
kvasinek odpada tzv. remuage, tedy setfdsani kalt do hrdla ldhve, coz je fyzicky
i ekonomicky ndroény ukon pfi vyrobé Sumivych vin vyrobenych klasickou
technologii v 1ahvi. I kdyZ jsou u vin pozity imobilizované kvasinky, stale se jedna

o klasickou metodu kvasenim v 1ahvi a takto je mozné Sumivé vino i oznacdit.

Z pohledu cukernatosti mostu se zda byt nejlepsi varianta pfi 19 °NM. Tato varianta
byla v primeéru nejen dobfe hodnocena senzoricky, ale i vysledky analytického
stanoveni naznacuji, ze pravé tato cukernatost bude vyhovujici, coz potvrzuji jak

vyrobci sektti v Ceské republice, také ve Francii v oblasti Champagne.

Odrtidové slozeni Sumivych vin je zalezitosti tradice a také senzorického sladéni viiné
a chuté. Pro Sumiva vina klasického Champagne stylu se jako nejlepsi jevi odrtdy
Rulandské bilé a Rulandské modré. Pro tzv. némecky styl Sumivych vin, tedy vin
svyraznou svézesti a kyselinou, se ndramné hodi odriida Ryzlink rynsky.
Pro aromatické odridy, vyjma muskatovych odriid, které jsou typické pro italské Asti,
se hodi i Sauvignon, jez je typicky pro Sumiva vina z Nového Zélandu. Své zdkazniky
si najde Sumivé vino z aromatické odrtidy Tramin cerveny, které je odlisné a hlavné

typické svym aroma raze a kofenitosti.

V souhrnném hledisku byl senzoricky lépe hodnocen roc¢nik 2011, i kdyz je tfeba si
vSimnout niz$tho hodnoceni u vin vyrobenych imobilizovanymi kvasinkami.
Z analytického pohledu mél ro¢nik zasadni vliv na obsah aminokyselin, fenolickych
a volatilnich latek. Bohuzel nebo moznda bohudik nejsme schopni klimaticky charakter
daného ro¢niku nijak zasadné ovlivnit, a proto bude ro¢nik vzdy osudem vina. To je na

viné tak krasné!
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8 SOUHRN

Porovnani analytickych a senzorickych vlastnosti vin pred

a po sekundarni fermentaci

Disertacni prace byla zaméfena na senzorické a analytické hodnoceni vin pied
sekundarni fermentaci (zdkladni vino) a po sekunddrni fermentaci s pomoci

imobilizovanych a klasickych kvasinek.

V teoretické casti je podrobné popsan proces autolyzy kvasinek a nasledné obecna
problematika aminokyselin, fenolickych a volatilnich latek. Pozornost je dale vénovana
predevsim problematice vlivu aminokyselin, fenolickych a volatilnich latek
na analytické slozeni a zastoupeni jednotlivych latek s vlivem senzorickych vjemi
u Sumivych vin.

Senzoricky vjem byl hodnocen stobodovou stupnici a také pomoci profilu mohutnosti
a aromatického profilu. Tato hodnoceni byla srovnana na zékladé priimérnych hodnot
hodnoceni podle kategorizacnich kritérii — pfed a po sekundarni fermentaci, podle
typu vina (zakladni vino, vina vyrobend imobilizovanymi kvasinkami a vina vyrobena
klasickymi kvasinkami), podle cukernatosti mostu (17, 19 a 21 °NM), dle rocniku
(2010 a 2011) a dle odridy (Ryzlink rynsky, Rulandské bilé, Rulandské modré,

Sauvignon a Tramin cerveny).

Pro tuto praci bylo cilem stanovit aminokyseliny, volatilni a fenolické latky
u zdkladniho vina, Sumivého vina vyrobeného imobilizovanymi kvasinkami
a Sumivého vina vyrobeného klasickymi kvasinkami. VSechny tyto stanovené
analytické hodnoty budou srovndny a zhodnoceny dle vySe uvedenych
kategorizacnich kritérii. Nasledné byla data statisticky zpracovana a hodnocena
z hlediska jednotlivych ovliviiujicich faktort a jejich vzdjemnych interakci pomoci

grafického zndzornéni a vzajemné zavislosti také pomoci Spearmenovych korelaci.

Hlavnim cilem je mezi sebou porovnat a statisticky vyhodnotit vliv obsahu
aminokyselin, volatilnich a fenolickych latek na hodnoceni stobodovou stupnici, profil

mohutnosti a aromaticky profil. Dle tohoto vzdjemného porovnani analytického
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a senzorického hodnoceni byl analyzovan vliv aminokyselin, volatilnich a fenolickych

latek na senzoricky projev a vyslednou jakost Sumivych vin.

V praci byl nalezen statisticky priikazny vliv aminokyselin treonin, serin, kyselina
asparagova, kyselina glutamova, glycin alanin, valin, tyrozin, fenylalanin, beta-alanin,
kyselina beta-aminomdselnd, arginin a kyselina aminoadipovad na aromaticky profil

autolyzatové, ktery je charakterizovan jako aroma masla, briosky a drozdi.

U fenolickych latek nebyl prokazan rozdil v jejich obsahu pfed sekundarni fermentaci
a po sekundarni fermentaci. Nejvétsi vliv obsah fenolickych latek ma roc¢nik, odrtda
a cukernatost mostu. Byl také prokazan negativni vliv fenolickych latek (DPPH

Troloxu, hydroxyskoticovych kyselin, flavan-3-old s stilbenti) na perleni Sumivych vin.

U volatilnich latek byly potvrzeny hypotézy, které popisuji to, ze ne€které volatilni
latky jsou zastoupeny pouze u zdkladniho vina nebo se jejich koncentrace
po sekundarni fermentaci snizuje a jiné zase naopak jsou zastoupeny az u vin
po sekundarni fermentaci nebo se jejich zastoupeni o sekunddrni fermentaci zvysuje.
Obsah jednotlivych volatilnich latek je zavisly na sekunddrni fermentaci, odriid€,

ro¢niku i cukernatosti mostu.

U senzorického hodnoceni mtizeme nalézt pozitivni statisticky vyznamnou korelaci

mezi perlenim a autolyzatovym aroma u Sumivych vin.

Klic¢ova slova:

Sumiva vina, imobilizované kvasinky, klasické kvasinky, aromaticky profil, profil

mohutnosti, aminokyseliny, fenolické latky, volatilni latky
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9 SUMMARY

Comparison of analytical and sensory characteristics of wine before
and after secondary fermentation

This thesis is focused on sensory and analytical evaluation of wines before secondary
fermentation (base wine) and after secondary fermentation using immobilized and

classic yeast.

The theoretical part is described in detail in the process of autolysis of yeast followed
by general issues of amino acids, phenolic and volatile conpounds. Attention is also
paid to the issue of the influence of amino acids, phenolic and volatile compounds on
the composition and analysis of individual components with the influence of sensory

perception for sparkling wines.

Sensory perception will be evaluated by the hundred-point scale, and using a profile of
strength and flavor profile. These evaluations will be compared on the basis of
weighted average evaluation by categorization criteria - before and after the secondary
fermentation, depending on the type of wine (base wine, wines produced by
immobilized yeast and wines produced by classic yeast), according to the sugar
content of musts (17, 19 and 21 ° NM) according to the year (2010 and 2011) and
according to the variety (Riesling, Pinot Blanc, Pinot Noir, Sauvignon and

Gewurztraminer).

For this work, the aim was to determine the amino acids and volatile phenolic
substances at the base wine, sparkling wine produced by immobilized yeast and
sparkling wine produced by classic yeast. All these analytical values will be compared
and evaluated according to the above categorization criteria. Subsequently, the data
was statistically processed and evaluated in terms of the various influencing factors
and their interactions using the graphical representation and interdependence also

used Spearmenovych correlations.
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The work found a statistically significant effect of amino acids threonine, serine,
aspartic acid, glutamic acid, glycine, alanine, valine, tyrosine, phenylalanine, beta-
alanine, beta-aminobutyric acid, arginine and aminoadipic acid to aromatic profile

autolyzatové, which is characterized as flavoring butter, brioche and yeast.

For phenolics there was no evidence of a difference in their content before and after
secondary fermentation. The biggest factors that impact the content of phenolic
compounds is the vintage, the grape variety and the sugar content of the must. It was
also found to be a negative effect of phenolic compounds (DPPH Trolox,

hydroxycinnamic acids, flavan-3-ols with stilbenes) to sparkle sparkling wines.

For volatile substances, the hypothesis was confirmed that certain volatile substances
are present only in the base wine, or that their concentration after secondary
fermentation decreases and the others in turn are represented only by the wine after
secondary fermentation or that their representation increases after secondary
fermentation. The content of individual volatile compounds depends on the secondary

fermentation, variety, vintage and sugar content of the must.

The main objective is to compare among themselves and statistically evaluate the effect
of amino acids, volatile and phenolic compounds on the evaluation of the hundred-
point scale, the profile of strength and aroma profile. According to this inter-
comparison of analytical and sensory evaluation we analyzed the effect of amino acids
and volatile phenolic substances on sensory manifestation and the resulting quality of

sparkling wines.

In the sensory evaluation we found a positive statistically significant correlation

between effervescence and autolysis aroma in sparkling wine.

Keywords:

sparkling wines, immobilized yeast, the classical yeast, aroma profile, profile

cardinality, amino acids, phenolic compounds, volatile compounds
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