Ceska zemédélska univerzita v Praze
Fakulta agrobiologie, potravinovych a ptrirodnich zdrojti

Katedra chemie

Ceska zemédélska
univerzita v Praze

Zména obsahu resveratrolu pri vyrobé vina

Diplomova prace

Autor prace: Bc. Vanda Zindrova

Obor studia: Vyziva a potraviny

Vedouci prace: Ing. Matyas Orsak, Ph.D.
Konzultant: Ing. Radomira Stralkova, Ph.D.

© 2021 €ZU v Praze



s

Cestné prohlaseni

Prohlasuji, Ze svou diplomovou praci "Zména obsahu resveratrolu pfi vyrobé vina"
jsem vypracovala samostatné pod vedenim vedouciho diplomové prace a s pouzitim odborné
literatury a dalSich informacnich zdroju, které jsou citovany v prdci a uvedeny v seznamu
literatury na konci prace. Jako autorka uvedené diplomové prace ddle prohlasuji, Zze jsem

v souvislosti s jejim vytvorfenim neporusil autorska prava tretich osob.

V Praze dne 26.4.2021




Podékovani

Vysledky v této praci byly podpofeny dotaénim titulem MZe CR 51834/2017-MZE-
17253/6.2.12 Narodni program konzervace a vyuzivani genetickych zdroji rostlin
a agrobiodiverzity/Réva vinna, pracovisté Vyzkumny astav rostlinné vyroby, v.v.i./Vyzkumna
stanice vinarska KarlStejn. Dékuji mému vedoucimu prace Ing. Matyasi Orsakovi, Ph.D. za
vedeni, odborné rady, vstficny a pfijemny pfistup pfi zpracovani této diplomové prace. Dale
chci podékovat za spolupraci Mgr. Zdénku BeneSovi, vedoucimu stanice, Ing. Tomasi Koubkovi,
sklepmistrovi a Ing. Radomire Stralkové, Ph.D., kuratorovi sbirky révy vinné. V neposledni radé
bych chtéla podékovat své rodiné (hlavné mamce), pfiteli a kamaradkdm za veSkerou

podporu.



Zména obsahu resveratrolu pri vyrobeé vina

Souhrn

V teoretické ¢asti tato prace shrnuje stru¢nou charakteristiku révy vinné. Z poéatku se
zabyva historii péstovani révy vinné, kterd sahd do ddvné minulosti, dale se vénuje popisu
jednotlivych ¢asti hroznu ¢i latkovému slozZeni vina. V dalSich ¢astech nabizi charakteristiku a
udaje o biologickych Ucincich stilbenu resveratrolu (3,4,5-trihydroxystilben). Tato latka byla
vroce 1940 poprvé izolovdna zrostliny Kychavice velkokvété rostouci hlavné v Ciné
a Japonsku. Pro jeji biologické ucinky je od 80. let minulého stoleti ¢astym tématem rlznych
studii po celém svété, nebot vykazuje antioxidacni, protirakovinné ¢i protizanétlivé vlastnosti
a ma vliv na kardiovaskularni soustavu. Nachazi se v desitkach rostlinnych druzich. Prikladné
prace charakterizuje proces technologie vyroby vina a stru¢né popisuje pouzitou chemickou
metodu HPLC, kterda byla pouZita ke stanoveni obsahu resveratrolu ze vzorka.

Predmétem praktické ¢asti této diplomové prace bylo stanoveni obsahu polyfenolu
resveratrolu v pribéhu vyroby vina metodou HPLC, dale porovnat zmény obsahu resveratrolu
u bilych a modrych odrad révy vinné v prabéhu vyroby (vinifikace). V metodice se tato prace
také zabyva srovndnim obsahi resveratrolu u jednotlivych odrid. Bylo zjisténo, Ze u vSech
stanovovanych odrld révy vinné se obsah trans-resveratrolu v pribéhu vinifikace zvysuje.
Byly porovndany obsahy trans-resveratrolu u modrych a bilych odrid révy vinné. Modré odrldy
vykazovaly vyssi koncentraci trans-resveratrolu nez odrudy bilé. MnoZstvi trans-resveratrolu
je zavislé na odrldé. Kméfeni byly pouzity tfi modré odrldy (Cabernet Cortis,
Svatovavfinecké, Rulandské modré) a tfi bilé odrldy révy vinné (Solaris, Sylvanské zelené,
Rulandské bilé), které byly odebirany ve Vyzkumné vinarské stanici Karlstejn. Zjisténé hodnoty

byly ndsledné vyhodnoceny v programu Statistica 12.

Klicova slova: HPLC, kvaseni, réva vinna, stilbenoidy, technologie



Change in the content of resveratrol during wine production

Summary

In the theoretical part this thesis summarizes brief characteristics of grapevine. At the
beginning it deals with the history of grapevine growing, which dates back to ancient history.
Then, it focuses on the description of individual parts of grapes and the substance composition
of wine. In the following parts the work offers characteristics and data on the biological effects
of stilbene resveratrol (3,4',5-trihydroxystilbene). This substance was first isolated back in
1940 from the Veratrum grandiflorum growing primarily in China and Japan. Since the 1980s,
it has been a frequent topic of various studies around the world due to its biological effects,
as it shows antioxidant, anti-cancer, and anti-inflammatory signs, as well as an effect on the
cardiovascular system. It can be found in dozens of plant species. For example, resveratrol is
included in legumes, coffee, tea, chocolate, or red wine. The last section of the theoretical
part characterizes the process of wine production technology and briefly describes the
chemical HLPC method used to determine the content of resveratrol from samples.

The subject of the practical part of this diploma thesis was to determine the content
of polyphenol resveratrol during wine production by the HPLC method, then to compare
changes in the content of resveratrol in white and blue grapevine varieties during production
(vinification). In the methodology, this work also focuses on the comparison of resveratrol
contents in individual varieties. It has been found out that in all determined varieties of
grapevine the content of trans-resveratrol increases during vinification. The contents of trans-
resveratrol in blue and white varieties of grapevine were then compared. The blue varieties
showed a higher concentration of trans-resveratrol than the white ones. The amount of trans-
resveratrol depends on the variety. Three blue varieties (Cabernet Cortis, Svatovavfinecké,
Pinot Noir) and three white varieties (Solaris, Sylvanian Green, Pinot Blanc) of grapevine,
which were collected at the KarlStejn Research wine station, were used for comparison. The

obtained values were then evaluated in the Statistica 12 program.

Keywords: fermentation, grapevine, HPLC, stilbenoids, technology
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1 Uvod

Réva vinna (Vitis vinifera L.) spadajici do celedi révovité (Vitaceae) ma v péstovani
a konzumaci historické koreny sahajici az na prelom 11.-12. stoleti n. |. Péstovani této
svétlomilné rostliny je kvali klimatickym podminkdm mozné jen na dvou zemépisnych
pasmech. Mezi nejvétsi svétové producenty vina patfi staty Argentina, Francie, Itdlie,
Né&mecko, Spanélsko a USA (Johnson & Robinson 2015, Rop & Hrabé 2009).

V Ceské republice existuji od roku 2004 dvé vinaf'ské oblasti: Cechy a Morava. Oblasti jsou
dale ¢lenény na podoblasti. Kazdad podoblast ma svou specificnost (Machovec 2008).

Na réveé vinné se v prlibéhu rlistu tvori kvétenstvi, z kterého po opyleni a oplozeni vznika
hrozen. Hrozen je tvoren bobulemi a tfrapinami (Pavlousek 2005, Pavlousek 2007a).

Latkové sloZeni vina je kombinaci anorganickych a organickych latek, které dodavaji
specificky profil vina jako napoje. Celkové se sklada z asi 2500 rliznorodych latek, na jejichz
zastoupeni ma vliv napfiklad odrida, lokace vinic, ¢i samotna technologie vyroby vina
(Michlovsky 2014a). Jednou ze slozek vina jsou organické fenolické latky — polyfenoly, do
kterych spada i resveratrol. Tyto chemické latky maji schopnost ovlivnit barvu, chut, trpkost
nebo i antioxidacni vlastnosti (Michlovsky 2014a; Kraus et al. 2008).

Resveratrol patfici do skupiny stilbend je latka, kterd se ziskava z korene Kychavice
velkokvété (Veratrum grandiflorum) (Samdanek & Urbanova 2010). V modrych odrdddach révy
vinné najdeme vyssi zastoupeni resveratrolu oproti odrddam bilym (Pervaiz 2003). Mezi jeho
vlastnosti patti protirakovinna funkce, vyznamna antioxidacni schopnost, vliv na
kardiovaskularni soustavu i protizanétlivé Gcinky (Quinones et al. 2013).

Proces technologie vyroby vina je sloZitym procesem, ktery ma ¢astecny vliv na vyslednou
jakost vina (Kraus et al. 2010; Steidl 2010).

V této diplomové praci byly stanoveny obsahy resveratrolu ve vinech vyrobenych ze tfi
bilych a tfi modrych odrld révy vinné v pribéhu jeho Skoleni, pomoci chemické metody HPLC.
Dale byly porovnany obsahy trans-resveratrolu v pribéhu vyroby vina a obsahy byly také
srovnany.



2 Védecké hypotézy a cile prace

2.1 Hypotézy

1. V prlbéhu procesu vyroby vina se snizuje obsah resveratrolu.

Mezi viny vyrobenymi z bilych a modrych odrtd neni vyznamny rozdil v obsazich
resveratrolu.

3. Obsah resveratrolu ve viné neni zavisly na odr(idé révy vinné.
2.2 Cile prace

Stanoveni obsahu resveratrolu metodou HPLC v prlibéhu vyroby vina.

Porovnat zmény obsahu resveratrolu v prabéhu vyroby vina (Skoleni vina) z bilych
a modrych odruid révy vinné.

3. Srovnat obsahy resveratrolu u jednotlivych odrid.
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3 Literarni reserse

3.1 Révavinna

Réva vinna Vitis vinifera L. (Stevenson 2002) je svétlomilna a teplomilna popinava lidana,
pattici do Celedi Vitaceae — révovité.

Péstovani révy vinné je kvali klimatickym podminkdam omezeno do dvou pésu. Z téchto
dvou pasl pochazi kolem 98 % celkové produkce. Jeden z pasl se rozprostird na severni
polokouli a patfi sem oblast evropska a severoamerickd. Druhy pds se nachazi na opacné
polokouli. Patfi sem staty Argentina, Austrdlie, Chile, Jihoafrickd republika a Novy Zéland.
Argentina, Francie, Itdlie, Némecko, Spanélsko a USA patii mezi nejvétsi producenty hrozni
(Rop & Hrabé 2009).

3.2 Historie vyroby vina

Historie vina sahd na prelom 11.-12. stoleti pf. n. |, kdy bylo Féni¢any osidleno
Stiredomoti. Dal$i zminky z 8.-9. stoleti p¥. n. |. sahaji k Rekdm. Jedny z prvnich vinic byly
zakladany na Uzemi Severni Afriky, Spanélska, Italie, Provance a podél Cerného more.

Starovék

Starovéci Rekové pridavali do vina rGzné koteni, byliny a i med. Vino fedili normalni, ale
i slanou mofiskou vodou. Starovéké Reky nasledovali Rimané, ktefi zmodernizovali vyrobu
a skladovani. Vynalezli vedeni révy vinné — Rimské vedeni na stromech, které vytvérelo
girlandy. Rimané rozsifili révu vinnou z dnedni Itdlie dale na Gzemi nyné&jsi Francie a dalsich
vinarskych oblasti v Evropé.

Stredovék

Po rozpadu Rimské fise doslo k pozastaveni vyvoje vinafstvi. Snahu o rozkvét méla
cirkev. Pravé mnisi vystavéli fFadu vinic, nicméné byli ¢asto odsuzovani za vétsi spotifebu vina
a nevhodné chovani po potziti.

Vyznamnad vinafskad oblast byla v Bordeaux. Nejvyznamnéjsimi obchodniky s vinem té
doby byli Francouzi a Némci.

Novovék

0d 17. stol. n. . se vino stacelo do sklenic, predtim se ze sudl stacelo do koZzenych méscl
¢i do nadob z kamene. V této dobé doslo i k prodluzovani trvanlivosti vina, a to diky korkovym
uzavéram. O stoleti pozdéji se kladl diraz i na odridy. V Némecku se jednalo o Ryzlink Rynsky
a v Burgundsku bylo preferovano Rulandské modré (Johnson & Robinson 2015).

U nas:
Na nasem Uzemi a na uUzemi Slovenska jsou archeologické zdznamy z doby
Velkomoravské fiSe (9.—10. stoleti). Podle povésti je u nds vino spojeno s Pfemyslovcem
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knizetem Bofivojem a jeho manzelkou Ludmilou. Pravé pfi narozeni jejich spolecného syna
Spytihnéva dostali darem od Svatopluka, moravského kniZzete sud vina. Pojem ,svatovaclavska
vinarska tradice” je spojovan pravé s Ludmilou a jejim vnukem Vaclavem. Pisemné zminky
z 13. stoleti n. |. souvisi s dovozem francouzskych a némeckych odriid a budovani souvislych
vinic. Za nejvétsi rozkvét vinarstvi u nds se povazuje doba za vlady Karla IV. (Machovec 2008).

3.3 Vinarské oblasti

Po roce 2004, kdy Ceska republika vstoupila do Evropské unie, doslo k novému ¢lenéni
vinafskych oblasti. Z plivodnich $esti vinaFskych oblasti v Cechach a deseti oblasti na Moravé
vznikly oblasti dvé — Cechy a Morava. Cechy jsou rozdéleny na podoblasti LitoméFicko
a Mélnicko. Morava je klasifikovdana na ctyfi podoblasti - Mikulovska, Slovacka,
Velkopavlovickd a Znojemska (Machovec 2008).

3.4 Hrozen

Po opyleni a oplozeni se z kvétenstvi tvofi hrozen (Pavlousek 2005). Hrozen je tvoren
bobulemi, které jsou spojeny tfapinou (Pavlousek 2007a).

3.4.1 Trapina

Zménou osy kvétenstvi vznika trapina. Trapinu tvofi stopka, ktera hrozen upeviuje
k vyhonu. Délka stopky se méfi od mista upevnéni po prvni rozvétveni trapiny (Pavlousek
2007a).

Hmotnostni procento tfapiny tvofi 3—5 %. Obsah vody se pohybuje okolo 75-80 %. Déle
obsahuje 1-3 % tanin(, které zpUsobuji nepfijemnou horkou a Skrdbavou chut. Minoritni
slozku tvori mineralni latky a organické kyseliny. Latkové sloZeni je ovlivnéno klimatem, stafim
a odrddou hrozna. Na zacatku je tfapina zbarvena do zelena. Obsah vody v tfapiné je z pocatku
vy$si. Postupem cCasu dochdzi ke zméné barvy na hnédou a ke sniZovani obsahu vody —
drevnaténi. Zelené, nevyzrale tfapiny je nutné pred nakvasovanim odstranit, protoZze mohou
zpUsobit neprijemnou chut vina, ta je zplsobena jiz zminovanymi taniny. Proto je vhodné
tfapinu pred nakvasovanim odzrnit, tedy oddélit tfapinu od bobuli (Farkas 1980; Hubacek
& Kraus 1982).

3.4.2 Bobule

Bobule je plodem révy vinné. Tvofi 95-98 % hmotnosti celého hroznu (Michlovsky
2014b). Obrazek 1 zobrazuje prlifez bobule.

Hrozen je tvoren nékolika desitkami bobuli (Foulonneau 2014). Maji rozmanity tvar
i velikost. Tyto vlastnosti jsou ovliviiovany odrlidou, ekologickymi podminkami a ¢astecné
zpUsobem péstovani. Bobule mizZe mit rdzny tvar od kulatého, kulovitého, vejcitého po
zplostély a podlouhly (Pavlousek 2005).
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Bobule se zacind vyvijet kolem poloviny ¢ervna. Réva vinna zacind kvést. Dle (Pavlousek
2010) muzeme vyvoj bobule délit do 3 fazi:

l. Faze

Trvani 35-55 dnl. Od prvniho zhruba do 30. dne se bunky bobuli déli a tim zvétsuji.
Pravé pro kvalitu hroznl a celkovy vynos je toto obdobi dllezité. Dullezité je, aby v této fazi
bylo optimalni pocasi a dostatek srazek. Vyskytuje se vyznamné mnozstvi chlorofylu a navysuje
se obsah kyselin a prekurzorl polyfenolickych latek a latek aromatickych.

Il. Faze
V této fazi bobule rostou a zabarvuji se. Dochazi k zamékani, hromadi se sacharidy,
polyfenolické Iatky, aromatické latky a dochazi k poklesu obsahu kyselin v bobuli.

.  Faze

Treti faze trva az do sklizné. Hrozny zraji, bobule se zvétsuji. Jejich zvétSovani je
ovlivnéno mnoiZstvim prijmu vody rostlinou i metabolickou aktivitou, ktera v bobuli probiha.
Pokracuje sniZzovani obsahu kyselin a v této fazi navic i tanin. Naopak se ukladaji sacharidy,
aromatické, minerdlni, dusikaté latky a barviva.

semena”’

Obrdzek 1: Prifez bobule (Grainger & Tattersall 2005)
Bobule je tvofena slupkou, duzninou a semeny:

3.4.2.1 Slupka

Slupka se sklada az z 12 vrstev malych bunék. Vlastnosti slupky je drZzet vnitfni obsah
bobule pohromadé. Tyto vrstvy vytvari mechanickou pevnost bobule a bobuli i ochranuji.
Pevnost je umoznéna diky mikrofibrilam celulézy a pruznost je zplsobena hemicelulézou,
bilkovinami a pektinovymi latkami (Steidl 2010).
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Na povrchu bobule je voskova vrstva, jejichz hlavnimi ¢astmi jsou vosk a celuldza (Kraus
et al. 2010). Jeji funkci je chranit bobuli pred mechanickym poskozenim, ucinky postfika,
nadmérnému odparu vody, napadenim skldci ¢i poskozovanim rlznymi mikroorganismy.
Mezi dalsi vlastnosti patfi zabrafiovani pohlcovani rdznych pach( z okolniho prostredi (napf:
asfalt, moclivka, nafta), ¢i pomaha regulovat dychani (Steidl 2010).

SloZeni slupky je ovlivnéno odrlidou. Na aroma, chut, barvu a odridova specifika maji
vliv latky ve slupkach. Jednd se predevsim o cukry, kyseliny, tfisloviny, barviva, aromatické
latky, vosky, dusikaté a mineralni latky. Za barvu ve slupkach bilych odrid odpovidaji
Zlutozelena barviva flavony a chlorofyl. U vin modrych je barva zplsobena pritomnosti
cervenych barviv antokyanl ve slupce. Ohfev nebo nakvasovani uvolni barvivo ze slupky.
Z modrych odrid lIze vsak vyrobit i vina bila ¢i rGzova. Podminkou je, Ze po sklizni musi dojit
rovnou k vylisovani. Divodem je snaha zabranit uvolnéni barviva ze slupky, které je uzavieno
v bunkach (Rop & Hrabé 2009).

3.4.2.2 Duznina

Duzninu tvori velké tenkosténné buriky. Buriky obsahuji latky, kvali kterym je réva
vinna péstovana (Steidl 2010). Predstavuje 85—90 % hmotnosti hroznu.

U vétSiny odrdd je duznina bezbarva. V nékterych pripadech je nacervenald a ve
vyjimecnych pfipadech je dokonce ¢ervena (Rop & Hrabé 2009).

3.4.2.3 Semena

V bobulich hrozna se obvykle nachazi 1-4 semena. Nékteré odrldy révy maji bobule,
které semena neobsahuji, fika se jim mirandage (Pelikan et al. 1996). U téchto odriid odumiraji
semena v rozmezi 2—4 tydn(. Vyvinou se bud'jen jako mald semena nebo jsou pfeménéna na
duZninu. Této vlastnosti se vyuZiva u odrld stolnich a u odrld, ze kterych se vyrabi hrozinky
(naptiklad Korintky, Sultdnky) (Svejcar & Minarik 1976; Sedlo 1994).

Na zacatku jsou semena zelena. S postupem dozravani hnédnou, sesychaji a jejich
hmotnost klesa. V semenech se nachazi oleje a tfisloviny, ty pfechazeji pfi nakvasovani rmutu
do mostu. Vyssi obsah tfislovin je u bilych odrid nezddouci. U ¢ervenych vin se vyluhovani
tfislovin naopak vyzaduje. Dvodem je vysledny pomér kyselin, barviv a etanolu.

Semena obsahuji 10-20 % oleje (palmitova, linolova kyselina), uhlohydraty, bilkoviny,
celulézu a minerdlIni latky (Farkas 1980). Primérny obsah oleje v susiné semen analyzovanych
odradach révy vinné byl 11,6 + 0,33 g/100 g susiny (Lachman et al. 2015). Olej ze semen se
vyuZiva jako olej stolni (Svejcar & Minarik 1976; Sedlo 1994).

V nésledujici tabulce (tabulka 1) je zndzornéno procentuadlni zastoupeni jednotlivych
¢asti bobule a trapiny.
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Tabulka 1: SloZeni bobule a tfapiny v % (Steidl 2010)

Cast Hmotnostni podil
Bobule Voskova vrstva <1%
Slupka (s tfislovinami a barvivy) 15-25%
Duznina 70-80 %
Pecicky nebo semena 2-6%
Trapina Stopka s hlavnimi a vedlejSimi osami 3-5%

3.5 Latkové slozenivina

Vino je rozsdhla matrice, ktera se sklada z anorganickych i organickych sloucenin. Pravé
kombinace téchto sloucenin vytvari ojedinély profil kteréhokoliv vina. Dohromady se sklada
z 2500 raznych latek, jejichZ pritomnost je ovlivnéna vybérem odrudy, vinifikaci ¢i lokaci vinice
(Michlovsky 2014a).

V nasledujici tabulce (tabulka 2) jsou znazornény obsahy hlavnich latek ve viné.

Tabulka 2: MnoZstvi hlavnich latek ve viné v g/l (Pavlousek 2005)

Obsahova slozka Obsah (g/1)
Lipidy 2,5-5
Fenolické slouceniny (ttisloviny, barviva) 0,1-2,5
Dusikaté latky 0,2-1,4
Mineralni latky 2,5-5
Kyseliny 6-15
Sacharidy 120-250
Voda 780-850

3.5.1 Voda

Voda tvofi hlavni slozku vina (78-85 %). Je v ni rozpusténa fada obsahovych latek.
Pokud dojde k prezravani, obsah vody se mizZe snizovat (Pavlousek 2005; Steidl 2010).

3.5.2 Sacharidy

Sacharidy mlzeme délit na jednoduché (monosacharidy) a slozené (disacharidy
a polysacharidy).

Vyznamnym sacharidem v oblasti vinarstvi je sachardza (sloZzeny sacharid — disacharid).
Zprostfedkovava prenos cukru z listu do bobule. V bobuli se ddle $tépi na jednodussi glukdzu
a fruktoézu (jednoduché sacharidy — monosacharidy). Ze sacharid( je ve viné nejvice obsazena
pravé D-glukosa a D-fruktdza. Jsou zde zastoupeny v obsahu kolem 99 % vSech sacharid(
(Pavlousek 2005).
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Polysacharidy se ve viné témér nevyskytuji. Jako zastupce polysacharidd najdeme ve viné
v malych koncentracich nezadouci Skrob. Jako dalsi zastupce sacharidl jsou z pentdz pritomny
L-arabindza, L-xyldza, L-ramndza (Pavliousek 2010).

V prdmeéru jsou v mostu sacharidy obsazeny v mnozstvi okolo 200 g/l. Ve vyjimecnych
pripadech se obsah sacharidd mize pohybovat az nad 240 g/I nebo pod 150 g/I (Kraus et al.
2008).

Limitujicim faktorem funkce kvasinek je vysoky obsah sacharid(. M{zZe nastat varianta, ze
jsou sacharidy obsazené v malém mnozstvi, vinafi proto musi cukr do mostu pridavat, aby bylo
dosazeno optimalniho mnozstvi alkoholu (Richter 2002). V tabulce 3 je zndzornéno zastoupeni
a obsahy sacharidi ve viné.

Tabulka 3: Zastoupeni a obsahy sacharidi ve viné mg/I (Velisek & Hajslova 2009)

Sacharid Obsah (mg/I) Sacharid Obsah (mg/l)
Melibidza stopy-1 Celobidza 2-7
Sachardza 0 Fukoza 2-9
Rafinéza 0-1 Mandza 2-37
Trehaldza 0-61 Rhamndza 2,2-121
Xyldza 0,6-146 Riboza 6,3-62
Maltdza 1-5 Galaktoza 6,3—249
Laktodza 1-5 Glukéza 56-25000
Arabindza 1-242 Fruktoza 93-26500

evvs

cukru maji vina sucha - 4 g/I. Polosucha do 12 g/I, déle polosladka vina maji obsah cukru do
40 g/I. Nejvice cukru obsahuji vina sladka, kde se obsah cukru pohybuje nad hranici 45 g
cukru/I (Kraus et al. 2008).

3.5.3 Kyseliny

V pribéhu zrani hroznl nejprve vznika jable¢na kyselina a poté vinna kyselina. Praveé tyto
dvé kyseliny jsou nejcastéji zastoupené kyseliny (Steidl 2010). Vinna kyselina se vyskytuje ve
viné v rozsahu 35-70 % a jeji obsah je prakticky neménny. Podstatny vliv na kvalitu vina ma
pravé pomér téchto dvou kyselin. Pokud je vinna kyselina ve vy$sim obsahu v daném roce
urody, jednd se o dobré roc¢niky. BEhem zpracovani, konkrétné pfi kvaseni a zrani vznikaji
i kyseliny, které se v bobulich plvodné nenachazi — nevznikaji fotosyntézou. Napfiklad
jable€na kyselina se plisobenim kvaseni méni na oxid uhlicity a kyselinu mléénou. Zralé vino
se tak vyznacluje tim, Ze obsahuje velké mnoistvi kyseliny mlééné a nizsi obsah kyseliny
jable¢né (Richter 2002).

Kyseliny se déli na dvé skupiny: tékavé a vazané. Nejbézné;si tékavou kyselinou je octova
kyselina. Kyselost neboli ph vina ovliviiuje vinna, mléénd, jableénd, jantarova, fumarova,

16



Stavelovd, citrénova kyselina (Soleas et al. 1997). Tyto kyseliny jsou v3ak obsaZeny
v minoritnim mnoZzstvi (Kraus et al. 2008).

Jejich celkové mnozstvi ve viné se pohybuje mezi 4-8 g/l (Soleas et al. 1997) a je ovlivhéno
odrlidou, ro¢nikem, vyzralosti hrozna ¢i obsahem plisni (Kumsta 2007; Steidl 2010). Obsah
plisni také ovliviiuje zastoupeni kyselin. Az 90 % kyselin je odbourano napadenim mokré plisné
(Kumsta 2007).

3.5.4 Mineralni latky (popeloviny)

Mineralni latky se do rostliny dostavaji z pldy. Z pady prechazi do letorost(, dale do
trapiny a nakonec do bobule, kde se ¢aste¢né minerdlni latky ulozi (Michlovsky 2014a).

Obsah mineralnich latek v rostliné ovliviiuje napfiklad odriida, pocasi, obsah mineralnich
latek v pldé ¢i pridavani Zivin do pudy v pribéhu zrani.

Nejvyssi obsah z kationtU tvofi draslik, dale horcik, ktery mize pUsobit ve viné jako horka
latka, vapnik a sodik. Z aniontd jsou pfitomny sirany, fosfore¢nany, uhli¢itany a chloridy.
V minoritnich mnozstvich je obsazen bér, kiemik, Zelezo a mangan (Steidl 2010).

3.5.5 Polyfenoly

Tato kapitola byla vice rozepsana, jelikoz resveratrol, latka, v které se téma této
diplomové praci vénuje, spada do této skupiny.

Polyfenoly patfi mezi organické fenolické latky, v jejichz molekule se nachazi vice nez
jedna hydroxylova skupiny (Cepitka & Karabin 2002). Jedna se o latky rozpustné ve vodé, maji
Castecné nepolarni charakter (Kumsta 2006). Fenolické slou¢eniny maiji vliv na charakteristiku
vina. Jejich obsah v ¢ervenych vinech je oproti obsahu ve vinech bilych odlisny. Ve vinech
cervenych je jejich zastoupeni vyssi. Najdeme je jak v duZiné i semenech, tak i ve slupce
a trapiné. Rostlinné polyfenoly jsou rozsifeny v riznych ¢dstech rostlin — v klre, kofenech
i plodech. Jsou charakteristické fadou spolecnych vlastnosti. V pfirodé chrani rostliny pred
oxidac¢nim stresem, dodavaji jim charakteristické zabarveni, plodim vlni i chut. Trpce svirava
chut a schopnost nékterych polyfenoll inhibovat travici enzymy zpUsobuje omezeni
herbivorlim konzumovat tyto rostliny. Tato vlastnost muize byt jeden z moZznych obrannych
mechanisma rostliny (Cepic¢ka & Karabin 2002).

Jsou to chemické slouceniny, které se podileji na barvé, chuti-horkosti, prlilbéhu starnuti
mostu a vina, jimavosti kysliku, stahujicim pocitu v Ustech a maji antioxida¢ni vlastnosti (Kraus
et al. 2008; Michlovsky 2014a). V nasi potravé jsou rostlinné polyfenoly, hned po vitaminu C,
nejvyznamné;jsimi pfirodnimi potravnimi antioxidanty (Houser 2004). Jsou také nejhojnéjSimi
antioxidanty ve stravé. V porovnani s vitaminem C je jejich pfijem asi desetinasobné vyssi.
Oproti vitaminu E a karotenim dokonce stondsobné vyssi (Scalbert et al. 2005). Polyfenoly
patfi mezi komplexni antioxidanty. Tyto biochemické slou¢eniny maji vyznamné dusledky pro
verejné zdravi, proto je dllezité znat zdroje téchto antioxidantl. Povazuji se za nejhojné;si
slozku antioxidantll v dieté (Watson et al. 2014). Dietni fenolické latky jsou silnymi
antioxidanty, jsou schopny neutralizovat radikaly predavanim elektrontd nebo atomi vodiku
k Siroké Skale reaktivnich forem kysliku, dusiku a chléru. ReZim antioxidacni aktivity polyfenol(
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se muzZe zakladat na prenosu atom(l vodiku nebo na prenosu elektronu protonem. Nicméné
antioxida¢ni potencial konkrétni fenolické slouceniny zavisi hlavné na poctu a poloze
hydroxylovych skupin v molekule (Zhang & Tsao 2016). Vyzkum antioxidacnich vlastnosti
a jejich ucink( na prevenci onemocnéni zacal u flavanoidl a polyfenold az po roce 1995.
Didvodem tohoto pozdniho zkoumani je zna¢nd rozmanitost a slozitost jejich chemickych
struktur (Scalbert et al. 2005). Pravé antioxidacni aktivita polyfenoll vede ke snizeni
oxidacniho stresu (Umeno et al. 2016). Polyfenoly maji také vliv na obéhovy systém. Drivéjsi
vyzkumy prokazaly, Ze strava bohata na rostlinné polyfenoly snizZuje vyskyt kardiovaskularnich
onemocnéni. Antioxidacni Ucinek polyfenold mlze mit za nasledek vazodilataci,
antitrombotické, protizanétlivé, antiapoptotické, hypolipidemické a antiaterogenni ucinky,
které jsou schopny snizit kardiovaskularni riziko. Kardiovaskularni onemocnéni je hlavni
pri¢inou umrtnosti v dnesnim svété (Quifiones et al. 2013). Tyto latky maiji vliv na diabetes.
Vétsina polyfenoll je schopna inhibovat aktivitu amylasy a glukosidazy, tim je inhibovana
absorpce glukosy ve stfevech. Dalsi funkci je zlepSeni inzulinové rezistence. Kazdodenni ptijem
polyfenold muize zabranit zvySovani oxidativniho stresu a snizit tak riziko vzniku diabetu
2. typu (Umeno et al. 2016).

Bylo odhadnuto, Ze 5-10 % celkového prijmu polyfenolt je absorbovano v tenkém streveé.
Zbyvajicich 90-95 % prijatych polyfenoll je absorbovano ve strevu tlustém. Zde jsou
polyfenoly podrobeny stifevni mikrobioté. Mikrobiota tlustého stfeva je zodpovédna za
Stépeni plvodnich forem polyfenolickych struktur na fenolické metabolity, jejichz molekulova
hmotnost je nizka, tudiZ vstrebatelna a miZou byt odpovédné za Gcinky na zdravi nez pavodni
slouceniny nalezené v potravinach. Individualni slozeni mikroflory ma za nasledek rozdilnou
biologickou dostupnost a bioucinnost polyfenoll a jejich metabolit(. Polyfenoly ze stravy
mohou i sloZeni stfevniho mikrobiomu pozitivné ovlivnit (Cardona et al. 2013).

Podili se na eliminaci nebezpecénych volnych radikal( v organismu (Houser 2004). Pfesnéji
bunky reaguji na polyfenoly pfimou interakci s receptory nebo enzymy, které se podileji na
prenosu signalu, coZz mlze vést ke zméné redoxné zavislych reakci (Scalbert et al. 2005).
Radikdly jsou atomy nebo molekuly, které maji neparovy elektron (Greenstock 1984).
PosSkozuiji lipidy a tim bunééné membrany a organely (napfiklad mitochondrie). Jejich naruseni
ovlivni i jejich funkce. Dale volné radikaly napadaji aminokyseliny, které tvori zakladni prvky
proteinovych struktur. Také zpUsobuji Skody na genetickém materidlu tim, Ze napadaji
nukleové kyseliny (DNA, RNA), to ovliviiuje funkci, rlist a opravu bunék v zavislostii na spravné
funkci bilkovin. Skody na dédiéném materialu jsou prvnim krokem ve vyvoji karcinomu. Volné
radikaly jsou také schopny zpusobit lysozomové destrukce. Lysozomy jsou vacky obsahujici
enzymy. Pokud dojde ke zni¢eni lysozom(l, enzymy se uvoliuji a bunka se rozklada (Aldred
2009).
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3.5.5.1 Rozdélené polyfenoll

V nasledujicich kapitolach popisi déleni polyfenold.

Fenolické kyseliny
Jsou déleny do dvou hlavnich skupin: derivaty benzoové kyseliny a derivaty skoficové

kyseliny. Hydroxyskoficova kyselina se vyskytuje hlavné ve slupce, v duzniné je v nizsich
mnozstvich. Naopak jsou v duzniné zastoupeny hydroxybenzoové kyseliny ve formé gallové
kyseliny (Rayess 2014).

Mezi derivaty kyseliny skoficové radime kyselinu p-kumarovou, kyselinu kavovou,
kyselinu ferulovou. Tyto kyseliny snadno oxiduji a mohou za hnédnuti bilych mostl a vin.
Oxidaci méni barvu. Z plvodni bezbarvé se zméni na Zlutou az hnédou barvu. V pribéhu zrani
se obsah této kyseliny zvysuje (Manach et al. 2004).

V nizkych koncentracich jsou zastoupeny derivaty kyseliny benzoové. Do této skupiny
spadaji p-hydroxybenzoova, gallova, salycilovd, vanilinova a syringova kyselina. V hroznech
jsou pritomny ve formé glykosid( (Fic & kolektiv 2015). Vyznamnéjsi obsahy kyseliny
hydroxybenzoové obsahuji cervené plody, ¢erné redkvicky a cibule (Manach et al. 2004).

Flavonoidy
Mezi flavonoidy mulZeme fadit flavonoly, flavony, isoflavony, flavanoidy,

anthokyanidyny a flavanoly. Nejvice vSudypfitomnym flavonoidem jsou flavonoly. Mezi
hlavnimi predstaviteli flavonoll patfi kvercetin a kaempferol. Nejbohatsimi zdroji je cibule,
porek, brokolice a borlvky (Macheix et al. 1990). Dalsim bohatym zdrojem je cokolada
(Lakenbrink et al. 2000).

Stilbeny
V lidské stravé se nachazeji pouze v malych koncentracich. Vyznamnym predstavitelem

je resveratrol (Manach et al. 2004).

Lignany
Jedna se o latky rozpustné ve vodé, maji ¢astecné nepoldrni charakter (Kumsta 2006).

Fenolické slou¢eniny maji vliv na charakteristiku vina. Jejich obsah v ¢ervenych vinech
je oproti obsahu ve vinech bilych odlisny. Ve vinech Cervenych je jejich zastoupeni vyssi.
Najdeme je jak v duZiné, semenech, tak i ve slupce a tfapiné.

Jsou to chemické slouceniny, které se podileji na barvé, chuti-horkosti, pribéhu
starnuti mostu a vina, jimavosti kysliku, stahujicim pocitu v Ustech a maji antioxidacni
vlastnosti (Kraus et al. 2008; Michlovsky 2014a). Jako antioxidanty jsou velmi vyznamné. Po
kyseliné askorbové je mlzeme fadit jako nejvyznamnéjsi ptirodni antioxidanty v potravé.
V potravé jsou zhruba desetinasobné hojnéjsi ve zminéném vitaminu C (Scalbert et al. 2005).

V samostatné kapitole bude nize popsan polyfenol resveratrol.
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3.5.6 Dusikaté slouceniny

Dusikaté latky se vyskytuji v bobulich i v mostu, nejvice v podobé aminokyselin, bilkovin,
amonnych sloucenin a vitamin(. Nevyskytuji se ve vysokych mnoizstvich. Jejich obsah
u rtznych odrid je ovlivnén hlavné genetikou, nepomijivy vliv ma také zavlazovani, klimatické
podminky, vyZiva, zralost, zdravotni stav a také lisovani, macerace, odkaleni.

Jejich pritomnost je vyznamna pro vyzivu kvasinek. Pokud je obsah dusiku nizky, dochazi
k lepivé a stagnujici fermentaci vina. Tento problém se da fesit pfidanim fosforec¢nanu
amonného (Gutiérrez et al. 2012; Michlovsky 2014a).

3.5.7 Aromatické latky

Aromatické latky jsou tékavé. Tento pojem zahrnuje vonné a chutové latky u mostu a vina,
které se oznacuji pojmem buket (Steidl 2010). Na vysledku chemického profilu se podili hlavné
odrlda, kvasinka Sacharomyces cereviciae, zrani a starnuti (Styger et al. 2011).

Kvasinky mohou ovliviiovat vinné aroma témito mechanismy:

1. Zvolnych ¢astic mostu tvofi latky, které ovlivriuji aroma a chut.

2. Vytvafi enzymy schopné transformovat z ¢astic neutralnich na chutové latky.

3. Od pocatku syntetizuji primarni (napf.: glycerol, ethanol, acetaldehyd, octova
kyselina) a sekundarni metabolity (napf.: mastné kyseliny, estery, vyssi alkoholy),
které ovliviiuji chut (Styger et al. 2011).

RozliSujeme Ctyfi typy aromat:

1. primarni aroma — aromatické latky se vyskytuji v neposkozenych bobulich

2. sekundarni aroma — vytvareji se, kdyZ se hrozny zpracovavaji nebo pfi chemickych,
chemicko-enzymatickych nebo tepelnych reakcich ve vinném mostu

3. kvasny buket —aromatické latky, které jsou tvoreny béhem alkoholového kvaseni
buket vznikajici pfi zrani vina — vznika pfi chemickych reakcich v pribéhu zrani v lahvi
(Pavlousek 2005)

Jako vonné latky se u vina daji oznacit alkoholy, estery, které jsou lehce tékavé. Naopak
Spatné tékavé jsou chutové latky jako jsou substance: organické kyseliny, fenolické slouceniny,
cukry (Steidl 2010).

3.5.8 Vitaminy

Obsahy vitamin( jsou odli¥né u vin &ervenych oproti bilym vindm. Cervena vina obsahuiji
vice vitaminG (Steidl 2010). Jejich obsah je ovlivnén odrlidou a zpuUsobem vinifikace
(Michlovsky 2014a). V nizkych koncentracich jsou pfitomny v burikdch duziny, pfi lisovani
prechazi do mostu jen podil vitaminG. Zbyvajici mnoZstvi zUstava ve slupce a ve vyliscich. Jejich
mnozstvi ve viné neni vyZzivové vyznamné, nicméné jejich pfitomnost je vyznamna pro
metabolismus kvasinek. Jsou Ucastniky fyzikdlné chemickych a biochemickych procesu. Jejich
pritomnost se snizuje pfi fermentaci a skladovani (Fic & kolektiv 2015).
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o Vitaminy skupiny B

Jsou vyuZivany kvasinkami béhem fermentace. Autolyzou kvasinek se jejich obsah zvysuje.
Pti plsobeni SO, se mnozstvi snizuje (Fic & kolektiv 2015).

B: Hromadi se v duzniné. Z toho lze usoudit, Ze jeho obsah je stejny jak

v bilych, tak Cervenych vinech. Je citlivy na zasifeni, je rdstovym faktorem
kvasinek.

B,  Je citlivy na svétlo, neni rlstovym faktorem kvasinek. Ke konci

alkoholového kvaseni je kvasinkami vylu¢ovan — ve viné je jeho obsah vyssi nez

v mostu.
B3 Zdrojem pro kvasinky, v priibéhu zpracovani jeho obsah klesa.
Bs.  Hromadi se v hroznech. Je rdstovym faktorem kvasinek. V mostu se

nachdazi jen malé mnoiZstvi. Kvasinky vitamin B5 syntetizuji a vylucuji do
prostiedi, proto je obsah tohoto vitaminu stejny jak v mostu, tak ve viné.

Bs Tento vitamin se ve viné vyskytuje.
By Tento vitamin patfi mezi jeden z hlavnich rlstovych faktor( kvasinek.

Bs a B1s Tyto vitaminy se ve viné nenachazi (Michlovsky 2014a).

o Vitamin C

Ve viné je obsah tohoto vitaminu nizky, z dUvodu probihajici fermentace. Je
vyznamnym antioxidantem. Oxidaci se jeho obsah ve viné snizZuje (Fic & kolektiv 2015;
Michlovsky 2014a).

o PABA (p-aminobenzoova kyselina)

Zvlastnosti je, Ze obsah této kyseliny se béhem fermentace zvySuje (Fic & kolektiv
2015).

3.5.9 Oleje

Oleje jsou pritomny v semenech. K jejich uvolnéni ze semene m{Ze dojit pfi drceni nebo
vlivem pusobeni silnéjsiho tlaku. V semenech jsou zastoupeny nasycené i nenasycené mastné
kyseliny. Nenasycené mastné kyseliny jsou obsazeny v mnozstvi okolo 90 %. Mezi nejhojnéji
zastoupené nenasycené mastné kyseliny patti k. linolovd (C18:2), k. olejovd (C18:1), ve
stopovych mnozstvich dale k. linolenovd (C18:3) a k. palmitova (C16:1). Zbytek, tedy 10 % tvofri
nasycené mastné kyseliny a to prevazné k. palmitova (C16:0) a k. stearova (C18:0). Pokud
dojde k oxidaci, dochazi ke zhorseni senzorickych vlastnosti produktu (Passos et al. 2010).
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3.6 Resveratrol

Resveratrol (3,4‘,5-trihydroxystilben) je pfirodni polyfenol se strukturou stilbenu
(Gambini et al. 2015). Tato latka byla poprvé ziskana z kofene Kychavice velkokvété (Veratrum
grandiflorum) vroce 1940. Z divodu biologickych ucink( je resveratrol velmi intenzivné
studovanou latkou ve svété. Jaky vliv ma na organismus ¢lovéka se véda zabyva jiz od 80. let
20. stoleti (Samanek & Urbanova 2010).

Zakladni strukturu tvofi dva fenolové kruhy spojené dvojnou vazbou. Pravé dvojnd
vazba umozni existenci dvou geometrickych izomer, a to cis- a trans- (obrazek 2, 3) (Gambini
et al. 2015). U rostlin se vyskytuje smés obou izomer(, Castéji prevazuje forma trans-.
Resveratrol se muZe vyskytovat i ve formé glykosidl. B-glukosyloxy-skupina se vaze bud
v poloze 3- (piceid — trividlni nazev) nebo v poloze 4’ (resveratrolsoid). Obé dvé tyto skupiny
se mohou vyskytovat ve formé cis- i trans- (Samanek & Urbanova 2010).
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Obradzek 2: Cis-resveratrol (vlastni zdroj — ChemSketch)
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Obradzek 3: Trans-resveratrol (vlastni zdroj — ChemSketch)



3.6.1 Vlastnosti a biologické ucinky

Resveratrol vykazuje Sirokou $kdlu pfiznivych vlastnosti. S velkou pravdépodobnosti je
to zplsobeno jeho molekularni strukturou. Ta umoziiuje, Ze resveratrol je schopen se vazat na
mnoho biomolekul.

Jedna z vyznamnych vlastnosti resveratrolu je, Ze se chova jako protirakovinna latka.
Funguje jako prevence rakoviny prostaty, prsu, jicnu, Zaludku, stfev, pankreatu, stitné zlazy,
nador( hlavy, krku a daldich (Urbanovd & Samdanek 2018). P¥i testech na laboratornich
zviratech byla zjisténa Uc¢inna denni davka k prevenci rakoviny cca 500 pg. Pro ¢lovéka by to
bylo zhruba 500 mg na den Umérné jeho hmotnosti.
schopen ovlivnit metabolismus lipidd a tlumi srdzeni krevnich desticek (Pazdera 2014). Toho
je schopen predevsim diky schopnosti byt nepratelsky k androgennim receptordm. Dalsi
moznou schopnosti je také naznak zesileni ucinkl 1€kG proti retrovirim. A dalSim ucinkem je
omlazovaci efekt — oddaluje starnuti a prodluzuje Zivot. Dulezité je ale podotknout, Ze tyto
priznivé ucinky na zdravi jsou prokazany pouze u pokust na bunkach ve zkumavkach,
u pekaiského droidi, u hmyzu (napfiklad ¢ervd) a malych zvifatech (Urbanova & Samének
2018).

Latky z rostlin jsou lidmi vyuZivany k |é¢bé a prevenci jiz dlouhd léta. Jiz od nepaméti
jsou pripravky s obsahem resveratrolu vyuzivany v japonské lidové mediciné (Kojo-kon).
Pouzivaji se k |éCbé oparenin, spalenin, zanétlivych onemocnéni (plisnovych i bakterialnich),
k lécbé aterosklerdzy, poruch metabolismU tuk( a pro dalsi terapeutické ucely (Kolouchova et
al. 2005).

3.6.2 Vyskyt v pfirodé

Jak jiz bylo zminéno, resveratrol byl poprvé ziskdn z podzemni ¢asti Kychavice
velkokvété, Veratrum grandiflorum A. Gray (Liliaceae) (obrazek 4) (Smidrkal et al. 2001). Bylo
to roku 1940. Tato trvalka je také lé¢ivou rostlinou, ktera se vyskytuje hlavné v Ciné a Japonsku
(Weiskirchen & Weiskirchen 2016). Nasledné byl resveratrol nalezen v dalSich vice nez
72 rostlinnych druzich. Tyto rostlinné druhy patfi systematicky do 31 rod0 a 12 celedi.
Postupné se pocet rostlinnych druh(i obsahujicich resveratrol zvysuje, a to diky zdokonalovani
analytickych metod (Smidrkal et al. 2001).
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Obrazek 4: Veratrum grandiflorum
(dostupné z: http://www.efloras.org/object_page.aspx?object_id=89549&flora_id=800)

Zdrojem téchto latek jsou zelenina, ovoce (Cerny jerab, Cerny rybiz), kava, ¢aj, Cervené
vino, obiloviny a ¢okoldda (Kolouchova et al. 2005; Scalbert et al. 2005). Mnozstvi 1 mg
resveratrolu je obsazeno v 0,4-2,5 kg zeleniny. Z hlediska obsahu resveratrolu se pro
konzumaci zeleniny jevi jako vhodné zejména konzumace cerveného zeli, cervend fepa nebo
brokolice. Jako nejlepsi pro zisk resveratrolu se nabizi kombinace zeleniny a vina, coz
naznacuje na stravovaci zvyky Francouz(l (Smidrkal et al. 2001). Rostlinné polyfenoly jsou
rozsitené v celé rostliné — v ke, kofenech i plodech (Cepitka & Karabin 2002). Dle Lachman
et al. 2016, ktefi porovnavali obsahy trans-resveratrolu ve vyhoncich, listech a Uponcich u Sesti
odr(d révy vinné byl nejvyssi obsah trans-resveratrolu zaznamendn ve vyhoncich.

V rostliné se obvykle vyskytuje varianta trans-isomeru (Smidrkal et al. 2001).

V rostlinném materialu jsou pfitomny také tzv. konstitutivni stilbeny, coZ jsou oligomery
(pfesnéji dehydrooligomery) resveratrolu (Samanek & Urbanova 2010).

Koncentrace resveratrolu v rostlinach zavisi na rdznych faktorech. Napfiklad u vinic jsou
cuspidatum) je nejbohat$im zdrojem resveratrolu. V nasi kulture je méné dulezita. Jeji
korenovy extrakt hral velmi dilezitou roli v japonské a ¢inské tradi¢ni mediciné. Ve skutecnosti
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je to hlavni aktivni slozka ko-jo-kon, kterd se pouziva pfi |écbé nékolika kardiovaskularnich
onemocnéni.

Veratrum formosanumh je rostlina bohatda na resveratrol, ktery je umistén v oddencich
a korenech. Pokud je rostlina Veratrum grandiflérum (ze které byl poprvé ziskan) poskozena
jakymkoliv chemickym zpracovanim, je vysoky obsah resveratrolu substituovan v listech této
rostliny. Pfipravek z této rostliny je tradi¢né pouzivan ve vychodni Asii k [é¢bé hypertenze
(Gambini et al. 2015).

Resveratrol patfi mezi fytoalexiny (Samanek & Urbanova 2010). Tyto chemické latky jsou
charakterizovany nizkou molekulovou hmotnosti a schopnosti inhibovat pribéh nékterych
infekci (Gambini et al. 2015). Fytoalexiny jsou sekundarni metabolity rostlin, které se zacinaji
tvorit de novo, nebo vznikaji ve vétsim obsahu jako odpovéd na stres. Ten je zplsoben napf.
mechanickym pogkozenim, UV zafenim, ozénem (Samanek & Urbanova 2010). Ve skuteénosti
je resveratrol produkovdan vice nez sedmdesati druhy rostlin v reakci na zminéné stresuijici
situace (Gambini et al. 2015). Dédle se mohou tvofit, pokud rostlinu napadnou nepatogenni
nebo avirulentni bakterie, viry nebo houby. Proti bakteriim ¢i houbam jsou nékteré fytoalexiny
imunni, jiné jsou proti infekci hub, bakterii ¢ virQ netcinné (Samdanek & Urbanova 2010).

VétsSina studii se zabyva stanovovanim resveratrolu ve vinech — hroznech, slupkach
a peckach. Studie probihaji z ddvodu jeho vyznamu s protinadorovymi, protianthritydovymi
a hypoglykemickymi vlastnostmi. Mezi dalSi pozitivné testované patii ovoce, zelenina,
arasidy a dalsi (Kolouchova et al. 2005; McMurry 2015).

3.6.3 Vyskyt resveratrolu v cervenych a bilych vinech

Nejvice resveratrolu je obsazeno ve slupkach hroznového vina. Vice resveratrolu se
nachazi ve viné ¢erveném nez v bilém. Dlvodem je rozdilna technologie zpracovani hrozng.
Slupky cerveného vina se Ucastni kvasiciho rmutu a tudiZ je obsah resveratrolu v ¢ervenych
vinech vyssi (Soleas et al. 1997).

V Cervenych vinech je koncentrace resveratrolu okolo 2—6 mg/I. Ve vinech bilych se
obsah resveratrolu pohybuje v rozmezi 0,2—0,8 mg/I (Velisek & Hajskova 2009).

V oblasti jizni Evropy a zdamofi maji ¢ervend vina podstatné nizsi obsah resveratrolu, nez
vina z Cech a Moravy. V nasich ptidné-klimatickych podminkach je nezbytné, aby réva vinnd
odolavala Zivotnim strestim, a tak produkuje ochranné latky ve vét§im mnoistvi (Sramek&
Urbanova 2010).

Syntéza resveratrolu se pravidelné snizuje béhem procesu dozravani hrozni, coz
vysvétluje rostouci citlivost zralych plodd na infekci Botrytis cinerea (Gambini et al. 2015).
Z obrazku 5 Ize podle modelu révy vinné pochopit, Ze zéna A predstavuje misto napadeni
infekci a je zde nizky obsah resveratrolu. V zéné B je maximalni koncentrace resveratrolu asi
aZz 4x vyssi nez v napadené zoné A. Se zvysujici se vzdalenosti smérem ven od zény B (zéna C
a zona D), obsah resveratrolu pozvolna klesa.
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Obrdzek 5: Hrozen révy vinné napadeny plisni Botritis cinerea
(Smidrkal et. At 2001)

Koncentrace resveratrolu v rostlinach zavisi na rdznych faktorech. Napfiklad u vinic jsou
nachylné na pocasi a pritomnost rdznych hub. Resveratrol je jednim z nejvice studovanych
latek Cerveného vina (Gambini et al. 2015). Obsah trans-resveratrolu u bilych vin v evropskych
zemich se pohybuje v rozsahu 0,034-0,875 mg/I. Vrchnich hodnot dosahuje Ceska republika,
Madarsko a Spanélsko. Porovnani obsah(l resveratrolu v bilych vin ve vybranych zemich je
znazornéno v grafu 1. Zajimava je diference obsahu trans-resveratrolu mezi sousedicimi staty
Spanélskem a Portugalskem. Dalo by se predpokladat, ze kdy? maji prakticky stejné klimatické
podminky, jejich obsah trans—resveratrolu by mél byt pfiblizné rovny, srovnatelny. Oviem
neni tomu tak. Mezi moznymi dlivody muZze byt odliSnd poloha vinic, rozsah poskozeni hrozn(
stresovymi faktory nebo rozdilnd technologie vyroby pfi zpracovani hroznl (Girbilz et al.
2007).
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Graf 1: Obsah trans-resveratrolu (mg/l) v bilych vinech podle piavodu (Glirbiiz et al. 2007)

Cervend vina obsahuji aZ nékolikandsobné vice trans-resveratrolu ne? bild vina.
Ddvodem patrné je jejich vysoky obsah ve slupkach hroznl. Hrozny se béhem vyroby tohoto
vina rozemelou a nechaji macerovat, aby bylo dosazeno pozadované barvy vina. V pribéhu
tohoto procesu prejde nejvétsi ¢ast resveratrolu do samotného vina (Glrbiz et al. 2007).

Vyobrazeni obsaht resveratrolu v ¢ervenych vinech v nékterych zemich je znazornéno v grafu
2.
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Graf 2: Obsah trans-resveratrolu (mg/l) v cervenych vinech podle plvodu (Giirbiiz et al. 2007)
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3.7 Francouzsky paradox

Francouzské obyvatelstvo je zndmé jejich laskou k vinu a nizkym obsahem vyskytu
srdecnich chorob. Pravé nizky vyskyt ischemickych srde¢nich chorob Francouz( a jejich strava,
ktera je bohata na cholesterol a nasycené mastné kyseliny dala vzniku pojmu , Francouzsky
paradox”. Prvnim bodem, ktery vysvétluje ,francouzsky paradox“ je, Ze francouzsky priimérny
denni jidelni¢ek obsahuje 16—100 graml tuk(, coZ je oproti jinym statim dvojndsobné
mnozstvi. Do jejich béznych kazdodennich jidelni¢kd patfi: tucné syry, smetana, jogurty,
maslo, omacky, ovoce, zelenina, vnitfnosti, libové maso, ryby, dezerty, pecivo. Druhou
domnénkou ,Francouzského paradoxu“ je, Ze francouzské obyvatelstvo pije vino v malych, ale
pravidelnych davkach. Francouzi vypiji ve srovnani sceskym obyvatelstvem vice nez
trojnasobek vina za rok. Francouzské obyvatelstvo vypije primérné 70 litr( vina na obyvatele
ro¢né a Cesi v priméru 20 litr( vina na obyvatele za rok. Evropsky primér je vyssi — 36 litrd
vina na obyvatele za rok (Samanek & Urbanova 2010).

3.8 Zpracovani hroznl a technologie vyroby vina

Vinifikace, neboli vyroba vina, je proces, kdy jsou hrozny preménovany ve vino (Grainger
& Tattersall 2005). Vyroba vina z bobuli révy vinné by méla splfiovat poZadavky dané
vinarskym zakonem a zvlastnimi predpisy. Vyrobce je nucen dodrZzet pozadavky tykajici se
vyroby, jakosti a zdravotni nezavadnosti (Kraus et al. 2010; Steidl 2010). Ve vinaiskych
oblastech v Cechach a na Moravé pocinad vinobrani velmi ranych odriid jiz kolem druhé
poloviny zafi. Naopak u nékterych odriid mlze byt sklizen dokonce az v poloviné listopadu. Za
nejpracnéjsi ¢ast v technologii vyroby vina se povazuje sklizen (Fic & kolektiv 2015).

3.8.1 Technologie vyroby ¢ervenych vin

vvvvvv

vina se klade duraz na ,biologickou zralost hroznt“. Barvu, kterou Cervena vina maji, davaji
antokyanova barviva (Pavlousek 2007b).

Vyroba ¢erveného vina se od bilého lisi procesem kvaseni, které probiha pred lisovanim.
Pti této operaci dojde k vyluhovani barviv ze slupek (Kuttelvaser 2003). Pokud by nedoslo
k nakvaseni rmutu a doslo by k lisovani hrozna hned po sklizni, vysledkem by byl jen lehce
zbarveny (narQzovély) most. Timto zplsobem vznikaji bild vina vyrdbéna z hrozni s modrou
barvou slupky. Ptikladem jsou vina zvand klaret (Grainger & Tattersall 2005).

3.8.2 Technologie vyroby bilych vin

Velka &ast hrozn(, kterd je sklizena na vinicich v Cechach a na Moravé je pouzita pravé
na vyrobu vin bilych. U vyroby vina jsou dullezZité nejen spravné mechanické postupy, ale
i citlivost vinare (Kraus et al. 2008).

28



3.8.2.1 Zrani a stanoveni terminu sklizné

Zrani bobuli je zavislé hlavné na teploté a mnozZstvi vlahy.

Termin sklizné se stanovuje dle tfi klicovych terminG: priimérné datum kveteni dané
odrldy, primérné datum zamékavani bobule a primérné datum fyziologické zralosti hrozna.
Vybornou pomtickou pro zjisténi, zda je hrozen zraly, je pravidelna ochutnavka bobuli.

Lze méfit i tzv. index zralosti, coZ je hodnota cukernatosti v g/l, délend obsahem
veskerych kyselin v g/l. PoZzadované hodnoty se pohybuji v rozsahu 20-30 g/I. Dle tohoto
indexu lze odhadnout pfirozeny obsah alkoholl. Nezélezi vsak jen na cukernatosti, ale i na
obsahu kyselin a zdravotnim stavu révy vinné (Kraus et al. 2008).

3.8.2.2 Sklizen

Aby nedoslo ke zfedéni mostu, provadi se sklizen ve dnech bez desté. Pokud je réva
vinna zdrava, provadi se jednorazova sklizen. Jeli hrozno napadeno hnilobou, sklizeri je
dvoufazova. Nejprve se sklidi napadené hrozno, ve druhé fazi se pak sklidi zdravé hrozny.
Sklizen se provadi ru¢ni nebo mechanizovana. Pro rucni sklizen jednoho hektaru je zapotrebi
250 hodin prace, mechanicky sklizec je schopen sklidit za den 3—4 hektary (Kraus et al. 2008).

3.8.2.3 Odstopkovani a drceni

Odstopkovani se provadi co nejdiive po sklizni. Pfi odstopkovani dochazi k oddéleni
trapiny od bobule (slupky, semene, duzniny). U vyroby bilych vin je tento krok nezbytny,
naopak u modrych odrid révy vinné se tento krok mlze vynechat (zaleZi vsak na vinafi). Pokud
by trapiny zGstaly, mohly by zpUsobit nepfijemnou horkou chut po tfapinach ve viné. Proces
drceni se provadi s cilem co nejvétsi vytéznosti mostu pfi dalsi fazi — lisovani. Cilem je také
neposkodit semena, které stejné jako trapiny pfinasi horkou chut. Hrozny se Gplné rozemilaji
nebo ¢astecné drti a vznika rmut (= narusené bobule a most) (Pavlousek 2010; Steidl 2010).

Po této fazi mUZe dochdzet k sifeni rmutu pfidavkem SO,. Vyznam vysvétlen v dalsi
kapitole pozdéji.

3.8.2.4 Macerace

Proces macerace je mozné pouZit pfi vyrobé bilych, ¢ervenych i rizovych vin. Rozdil
v technologii vyroby mezi jednotlivymi barevnymi odrldami je doba nalezeni rmutu.
Nejcastéji se tento proces pouziva pfi vyrobé vin Cervenych. Maceraci se rozumi uvolfiovani
latek obsazenych ve slupkach, semenech a pfipadné z tfapin. Pfitomnost tfapin mlze vSak
negativné ovlivnit chut vina (Ackermann 2007; Michlovsky 2015).

Nejcastéji se macerace provadi v rozsahu 12-20 hodin pfi fizené teploté 10-15 °C za
absence kysliku.

Vina, ktera prosla procesem macerace, maji obvykle vyssi obsah aminokyselin, které
podpofi rychly nastup kvaseni a plynulé prokvaseni. Obsahuji vy$si obsah polysacharid(i
a bilkovin. Vyssi obsah bilkovin muze prispét k tvorbé bilkovinnych zdkalt (Pavlousek 2010).
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3.8.2.5 Ziskavani mostu

Scezovani a lisovani

PFi vyrobé vina dochazi pfed samotnym lisovanim ke scezovani rmutu. Tento proces se
provadi z divodu zmenseni objemu rmutu az o 40 %, nasledné lisovani je tudiz snazsi
a rychlejsi. Scezovani probiha nejcastéji ve scezovacich nddobach. Most, ktery byl samovolné
uvolnén scezenim se nazyva samotok (Kraus et al. 2010).

Lisovani probihd u vyroby bilého vina pred kvasenim a u vyroby ¢erveného vina po
kvaseni. Proces lisovani probihd pomalu a za nizkého tlaku. Zavérem lisovani dochazi
k nepatrnému zvySovani tlaku. VytéZznost lisovani (neboli vylisnost)se pohybuje v rozmezi 75—
80 %, ze 100 kg hroznU Ize vytézit az 80 litrl mostu (Kraus et al. 2010; Steidl 2010). Nejcastéji
se pouZivaji pneumatické lisy, dale hydraulické ¢i Sroubové (Hrabé et al. 2007).

3.8.2.6 Uprava mostu pred kvasenim

Timto krokem se zajistuje kvalita finalniho vyrobku. Jsou sem Fazeny technologické
kroky: sifeni, provzdusnéni, odkaleni a zvySeni cukernatosti.

Siteni

.....

.....

v mostu by se mélo pohybovat v rozmezi 20-25 mg/| (Kraus et al. 2010; Steidl 2010).

Provzdus$néni

Tento technologicky krok se pouZiva v pfipadé, Ze doslo k pouZiti zna¢né nahnilych
hrozn(, presifeni mostu nebo pfi lisovani hrozn( modrych odrid révy vinné za ucelem vyroby
bilého vina. U zdravého mostu tento krok neprobiha (Steidl 2010).

Provzdu$néni mostu ma pozitivni vliv na kvaseni, protoZe podporuje mnozZeni kvasinek.

Negativni vliv ma pfitomnost kysliku na ¢innost oxidacnich enzym, které se podileji na
hnédnuti vina, zvySuje se i Cetnost vyskytu nechténych mikroorganismi, napf. octovych
bakterii, které mohou zpusobit vady vin (Pavlousek 2010; Steidl 2010).

Odkaleni

Odkalenim se ziskava cCisté vino bez ténd, které by narusovaly vini a chut. Pokud je
most odkalen, byva nasledujici proces kvaseni klidnéjsi.

Most, ktery byl ziskdn mletim, je kalny. Kaly se objevuji z dlvodu obsahu pevnych ¢astic
jako jsou zbytky slupek, duzniny, semen, ale také z divodu obsahu chemickych necistot (latky
slouZici k ochrané révy vinné — organické pesticidy a fungicidy) (Kraus et al. 2010; Steidl 2010).
Odkaleni se provadi z divodu zachovani jemnosti vina. Alkohol, ktery vznika pfi kvaseni, by
z kalicich pevnych ¢astic vyluhoval latky nezadouci (Kraus et al. 2008). Odkaleni se provadi bud’
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kontinudlné s vyuZitim odstfedivé sily nebo diskontinualné za pomoci sedimentace kala (Steidl
2010).

Uprava mostu (Uprava cukernatosti a kyselosti)

Upravou mostu je mysleno zvy$eni cukernatosti a snizeni obsahu kyselin (Kraus et al.
2008). Cukernatost mostu je zvySovana slazenim. Most se zpravidla doslazuje v rocnicich, ve
kterych bylo nepfiznivé pocasi a hrozny nestihly dozrat. S klesajicim obsahem cukr(i stoupa
mnozstvi kyselin (Kraus et al. 2010).

3.8.2.7 Kvaseni

Kvaseni neboli fermentace, se povazuje za zaklad technologie vyroby vina. Tento
technologicky krok patfi mezi nejdilezitéjsi biochemické procesy pfi vyrobé vina (Pavlousek
2010).

V pribéhu kvaseni dochazi k preméné glukdzy a fruktdzy na ethanol a oxid uhlicity.
Kvaseni probihd pomoci mikroskopickych hub-kvasinek (hlavné jsou vyuzivany kvasinky
Sacharomyces cerevisiae). Procesem fermentace dochazi kuvolfovani i produktd
sekundarnich (mlé¢na kyselina, octova kyselina, glycerol a 2,3-butandiol (Grainger & Tattersall
2005; Kraus et al. 2008).

Kvasinky rodu Sacharomyces jsou schopné po rozstépeni sachardzy na glukdzu
a fruktdézu vyuzit vzniklé jednoduché cukry k tvorbé alkoholu. V tomto technologickém kroku
vznikaji z jedné molekuly glukdézy dvé molekuly alkoholu a dvé molekuly CO; (rovnice 1)
(Pavlousek 2010).

Rovnice 1: Alkoholové kvaseni (Paviousek 2010)

CeH1,06 + kvasinky - 2 C;HsOH +2 CO; + ATP + teplo

Ve vinarstvi se pouzivaji 2 typy-postupy kvaseni mosta: Spontanni kvaseni a fizené
kvaseni (Pavlousek 2010). Spontanni kvaseni patfi mezi tradi¢ni technologie vyroby vina
a tento postup vyzaduje delsi ¢as na vyrobu. Pro proces spontanniho kvaseni vina jsou potieba
dokonale vyzralé a zdravé hrozny. Zadné kvasinky se do mostu neptiddvaji, spoléha se na
¢innost kvasinek v bobulich jiz obsazenych. Toto kvaseni by mélo nastat do dvou tydnu. Pokud
nenastane, je treba prestoupit k fizenému kvaseni a aplikovat aktivni suché vinné kvasinky
(ASVK). Kvasinky se na kere révy vinné dostavaji z pldy. Nejvyssi obsah kvasinek je na
hroznech, které zraji v blizkosti ptidniho povrchu (Kraus et al. 2008).

Rizené kvadeni spociva v aplikaci ASVK se soucasnym fizenim teploty po celou dobu
procesu. Vyrobce si slozeni ASVK voli sém z velkych moZnosti (Pavlousek 2010).
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Kvaseni mlze byt dale rozdéleno do 3 fazi:

1. RozkvaSovani
V této fazi dochazi v casovém rozmezi 2—3 dnd k rozmnozZovani
kvasinek pti teploté kolem 20 °C.

2. Bourlivé kvaseni

Tato Cast je charakteristicka zvySenym uvolfiovanim CO; a rlistem
teploty nad 25 °C. V této fazi vznika rozkvaseny most neboli burcak,
ve kterém je vyssi obsah cukr( nez alkoholu.

3. DokvaSovani
Dochazi k omezeni cinnosti kvasinek. Doba dokvasovani je
rdznorodd, mulze se pohybovat vrozmezi mésici az pul roku
(Hubacek 1997; Kadlec et al. 2009).

3.8.2.8 Skolenivina

Jedna se o slozZity proces technologickych operaci, které se provadi za Ucelem zlepsSeni
kvality vina a pripravé k lahvovani (Jackson 2014). Do této faze vyroby se radi doplnovani
nadob, Cifeni, siteni, filtrace, stabilizace vina, lahvovani.

Doplnovani nddob

Ve skladovacich kadich dochazi z divodu odparovani ke snizovani objemu vina. Vino
v neplnych skladovacich nadobach snadnéji oxiduje a je nachylnéjsi na nemocia vady, z tohoto
dlivodu je potreba kadé doplriovat (Hubacek 1997).

Cireni

Pti procesu Cifeni se do mostu nebo vina pfidava absorpéni materidl. Nasledné dojde
k vysrazeni nezadoucich latek (napf. tfisloviny, slizové latky, nestabilni bilkoviny, zbytky
mikroorganismU Ci barviva a kovové ionty), které jsou strhavany ke dnu nadoby a nasledné
jsou odstranény filtraci. K ifeni vin se pouzivaji zdravotné nezavadna ¢ifidla - prikladem agar,
Zelatina, bentonit, kasein, Klarsol, Vinogel, ¢erstvy nebo suseny bilek, vyzina, kasein, taniny

(Kuttelvaser 2003; Pavlousek 2010; Konig et al. 2017).

Siteni

SO, je moZné pridavat v kapalné, plynné ¢i pevné formé (tablety/prasek) jak do mostu,
tak do mladého vina (Grainger & Tattersall 2005).

Cisténi vina neboli filtrace
Po procesu Cifeni dochazi pomoci filtrace k odstranéni usazenych sedimentu a srazenin

(Kuttelvaser 2003). Pro vyciSténi vina se pouzivaji technologie centrifugace a filtrace (El Rayess
et al. 2011).
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Stabilizace vina

Tento proces se provadi z dlivodu zabranéni vzniku biologickych procest (napf. kovové
zakaly), které by probéhly v dobé skladovani a lahvovani vina. Stabilita vina se docili
pusobenim chladu, tepla ¢i pfidanim oxidu sifi¢itého (Kuttelvaser 2003).

Lahvovani vina

Lahvovanim vina se rozumi plnéni vina do lahvi (Hubacek 1997). Vina, kterd jesté
dokvasi, nelze lahvovat. Zrani vina vsak probiha i v lahvi. Lahvovani mize probihat pomoci
rucnich plnic¢ek, automatickych ¢i poloautomatickych technologickych zarizeni (Hrabé et al.
2007; Buglass 2011).

3.9 HPLC

Zkratka z anglického High Performance Liquid Chromatography znamena vysokoucinna
kapalinovd chromatografie.

HPLC funguje na zdkladé separace latek, které jsou unaseny mobilni fazi (kapalinou).
Prochazi kolonou, ktera je naplnénou stacionarni fazi. Separace mlze probihat na zakladé
rdzné afinity a distribuci mezi mobilni a stacionarni fazi (Prugar 2008). Separace sloZek vzorku
probiha za ucelem stanoveni jejich pritomnosti i koncentrace ve vzorku, pripadné i k izolaci
jednotlivych sloZzek smési. Pri analyze je dllezity signal z detektoru, ktery vytvari
chromatogram. Chromatogram je graficky zaznam odezvy detektoru. Ten je Umérny
koncentraci eluované (vymyvané) latky. Je slozen z pikl. Chromatogram slouZi pro
kvantitativni a kvalitativni stanoveni analyzy. Pro urCeni totoZnosti separovanych slozek ze
smési je dllezity retencni ¢as. Retenénim ¢asem se rozumi doba, kterd uplyne od vstupu
vzorku do kolony aZ do zdznamu maxima piku na chromatogramu. Pro identifikaci latky je
uréeni retencniho ¢asu dUlezité. K urceni koncentrace latky je dulezita plocha piku. K uréeni
kvantitativniho a kvalitativniho zastoupeni se vyuZzivaji pfislusné standardy (Carrascosa et al.
2011). Obrazek 6 zndzornuje schéma HPLC.

Vysokoucinnou kapalinovou chromatografii Ize stanovit méné tékavé az netékavé,
polarni a stfedné poldrnich latky. Touto metodou lze pouzit pfi stanovovani u rostlinnych
produktl ke zjistovani obsahu aflatoxinll, ochratoxinu A, patulinu, biogennich amind, AMK,
cukrli, organickych kyselin, syntetickych i ptirodnich barviv, rezidui pesticidd, vitaminda,
kofeinu, chininu, resveratrolu a dalSich (Prugar 2008).
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3.10 Pouzité odrudy

V nasledujici tabulce (tabulka 4) jsou znazornéna data odbérd vzorkd u jednotlivych

odrad.

Tabulka 4: Plochy vybranych odrid révy vinné péstovanych v CR v roce 2018 (dostupné z:
http://eagri.cz/public/web/file/616590/Plocha mostovych odrud v CR v letech 2015 az

2018.pdf)

Odrtida Plocha

Solaris 106,3 ha
Rulandské bilé 792,3 ha
Sylvanské zelené 166,4 ha

Bilé odrudy celkem 12 750,6 ha

Cabernet Cortis 20,9 ha
Svatovavrinecké 1053,8 ha
Rulandské modré 728,4 ha
Modré odridy celkem 5270 ha
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4 Metodika

V experimentalni ¢asti diplomové prace byly stanoveny obsahy resveratrolu v pribéhu
zrani z trech bilych a tfech modrych odrdd révy vinné pomoci metody HPLC. Ve VURV, v.v.i.
Praha/VsV Karlstejn (Vyzkumny Ustav rostlinné vyroby, verejna vyzkumna instituce v Praze/
Vyzkumna stanice vinarska v Karlstejné) byl poskytnut odbér vzorku vina potfebnych pro tuto
diplomovou praci. Byly pouzity nasledujici materidly, postupy a metody.

4.1 Rostlinny material
K méreni byly vybrany nasledujici tfi odrdy bilé a tfi odrddy modré.
4.1.1 Bilé mostové

Ceska republika spada mezi severné polozené vinarské oblasti v Evropé. Klimatické
podminky Ceské republiky jsou velmi vhodné pro péstovani bilych mostovych odriid révy vinné
(Pavlousek 2007b). Ve statni odridové knize je v Ceské republice zapsano 31 bilych mostovych
odriid révy vinné (UKZUZ 2020). Do statni odriidové knihy se zapisuji odrady, které prosly
zkouskami pro registraci odrlid révy vinné. Pokud je odrlda zapsana do této knihy, lze tyto
odrlidy pouZivat pro vyrobu jakostnich vin. Bilé odridy v nasi vinarské oblasti jsou
charakteristické vyraznym aroma. Aroma se vyznacuje Cistotou, ovocnou, kvétinovou nebo
koreninovou vani (Pavlousek 2007b).

4.1.1.1 Rulandské bilé

Tato odrida (obrazek 7) byla péstovana jiz ve 14. stoleti v Alsasku. Do Evropy se tato
odrlida dostala v 16.—17. stoleti z burgundskych vinic. Pravé oblast Burgundska dala nyni jiz
stary nazev této odriidy — Burgundské bilé (Pavlousek 2007b). UpIné prvotnim nazvem bylo
pojmenovani Pinot Blanc. Novy nazev — Rulandské bilé se pouZiva od roku 1993 (Kraus 2012).

Ptivzniku této odrldy révy vinné doslo pravdépodobné k pupenové mutaci bilé odridy
,Rulandské Sedé”. Tuto mutaci Ize ojedinéle na nékterych rostlindach révy vinné vidét.
Projevuje se tim, Ze se na rostliné objevuji bilé a Sedivé hrozny. Obé barvy slupek se vsak
mohou vyskytnout i na jednom jediném hroznu.

Odruda je narocna na polohu. VyZzaduje dostatecné teplé, kvalitné oslunéné polohy.
Dlvodem je nutnost dostatecnd vyzralost hroznt (Pavlousek 2007b).

Odradové znaky

o [ist; stfedné velky, pétiuhelnikovity tvar
e hrozen; maly, stfedné husty azZ husty
e bobule; mald az stfedné velka, tvar kulovity, barva slupky Zlutozelend
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Odolnost
e stfedni odolnost proti napadeni plisni Sedou, stfedni odolnost proti napadeni
plisni révy, stfedni odolnost proti napadeni padlim révy
Vynos
e stfedné vysoky, cukernatost mostu vysoka
Vino
e vyborné kvality, Zlutozelend az Zluta barva, kvétinova viné, ovocnd, ofechova
a kvétinova chut, plny, harmonicky, jemné aromaticky typ (Ludvikova 2020)

Obrdzek 7: Rulandské bilé (Ludvikova 2020)

4.1.1.2 Solaris

Solaris (obrazek 8), bild mosStovd odrlda, patfi do skupiny interspecifickych odrad,
kterd byla vySlechténa ve Statnim vinohradnickém institutu ve Freiburgu. Byla vyslechténa
doktorem Norbertem Beckerem s pouzitim kfizence od profesora Krause (Zarja severa x
Muskat Ottonel), jeho kfizenec ma ranné zrani hrozn( a je odolny proti oidiu a mraziim. Tato
réva vinnd vznikla ktizenim odrad ,Merzling’ x (,Zarja severa‘ x ,Muskat Ottonel‘) (Kraus 2012).

Jedna se o velmi ranou aZ ranou odrldu, péstuje se pro vyrobu biovin a burc¢ak(. Bez
nutnosti pouziti chemického osetfeni Ize tato odrlida péstovat v pripadé urcitych klimatickych
podminek. (Kraus 2012). Optimalni pro tuto odridu je pozdni sbér. Je nutné pridani mnozstvi
kyselin, nebot pokud je obsah nizky, maji vina prazdnou chut (Pavlousek 2007b).
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Odridové znak

o [ist: stfredné velky az velky, tfilalocnaty
e hrozen: stfedné velky, sttedné husty az husty
e bobule: mald az stfedné velkd, tvar na profilu Siroce elipsovity, Zlutozelend
barva bobule
Odolnost
e stfedni odolnost proti napadeni plisni Sedou, odolnost proti napadeni plisni
révy, odolnost proti napadeni padlim révy

e vysoky, vysokd cukernatost mostu

e 7Zlutozelené az zluté, bylinna, ovocna, kofenitd chut i viiné, aromaticky typ
(Ludvikova 2020)

Obrazek 8: Solaris (Ludvikovd 2020)

4.1.1.3 Sylvanské zelené

Je stfedné rana bild mostova odrida (obrazek 9), patfici pravdépodobné mezi odridy
staré, ktera byla rozifovdna Rimany. Pravdépodobné byla zminéna v dile Historia naturalis od
autora Pliniuse. V soucasnosti se jako pravlast tohoto vina pfipisuje Transylvanii v Rumunsku.
Je indzor, Ze vznikla ndhodné, jako divoky semendc v luznich lesich v okoli feky Dunaje
v Rakousku (Pavlousek 2007b). Z genetickych analyz se predpokladd, Ze se jedna o kfizeni
odrlid ,Rakouské bilé‘x ,Tramin‘ (Kraus 2012; Ludvikova 2020). Mezi péstiteli této odrlidy jsou
staty stfedni Evropy: hlavné Rakousko, Némecko, Madarsko, Slovensko a Ceskd republika
(Pavlousek 2007b).
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Drive se této odridé fikalo Mordavka, patfila mezi hlavni odrady na Moravé. Sylvanské
zelené patti mezi chutnd vina (Kraus 2012).

Odriudové znaky
e list: maly, kruhovity tvar

e hrozen: maly, stfedné husty az husty
e bobule: stfedné velka, kruhovity tvar na profilu, Zlutozelend barva slupky
Odolnost
e stfedni odolnost proti napadeni plisni Sedou, stfedni odolnost proti napadeni
plisni révy, stfedni odolnost proti napadeni padlim révy, stfedni odolnost
sprchovani

e stfedné vysoky, stredné vysoka az vysoka cukernatost mostu

e velmi dobré kvality, barva Zlutozelend, ovocna a kofenitd chut i viné,
nearomaticky az jemné aromaticky typ (Ludvikova 2020)

Obrazek 9: Sylvdnské zelené (Ludvikovd 2020)

4.1.2 Modré mostové

Modré mostové odrldy jsou odrady, z kterych se vyrabi ¢ervené vino. Z modrych
odrld se vyrabi i vina rlZova. Zajimavosti je, Ze z modrych odr(id révy vinné se daji vyrabét
i bild vina. V Némecku se tato vina oznacuji jako Weissherbst a vyrdbi se prevainé z odrady
Rulandské modré. Vyborna c¢ervend vina jsou v dnesni dobé vyrabéna v Austrdlii, Jizni Africe
ale i ve vinatskych zemich v jizni Americe (Pavlousek 2007b).

V Ceské republice je vsoucasné dobé zapsdno 30 odrid ve Statni odridové knize
(UKzUZ 2020).
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4.1.2.1 Cabernet Cortis

Je stfedné rand az pozdni modrd mostova odrlda (obrazek 10), kterd patfi do skupiny
interspecifickych odriid. Tuto odrddu vyslechtil N. Becker ve Statnim vinohradském institutu
ve Freiburgu, Némecko. Jedna se o kfizence odridy ,Cabernet Sauvignon’ x ,Solaris’ (Pavlousek
2012; Sedlo & Ludvikova 2014).

Odriadové znaky

o |ist: stfredné veliky az velky, pétiuhelnikového tvaru
e hrozen: stfedné velky, stfredné husty

e bobule: mal3, kruhovitého tvaru, barva slupky modrocernd

Odolnost

e odolnost proti napadeni plisni Sedou, stfedni odolnost proti napadeni plisni révy,
odolnost proti napadeni padli révy, stfedni odolnost proti sprchovani

Vynos

e nizky, cukernatost vysoka

Vino

e vyborné kvality, tmavocerné barvy, ovocné kourové a korenité chuti, ovocné
a kourové viiné, jemné aromatického typu (Ludvikova 2020)

Obrdzek 10: Cabernet Cortis
(Ludvikova 2020)
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4.1.2.2 Rulandské modré

Jedna se o velmi starou stfedné ranou aZ pozdni mostovou odriidu (obrazek 11), ktera
se proslavila jiz v 6. stoleti (Pavlousek 2007b). Tato odrlida vznikla pravdépodobné kfizenim
odrldy, Mlynarka‘ x ,Tramin‘ nebo pupenovou mutaci odrlid ,Pinot’. Jedna se o francouzskou
odrldu z oblasti Burgundska. Po celém svété je tato odrlida rozsifena pod ndzvem Pinot noir
(Kraus 2012; Ludvikova 2020).

Odrddové znaky

o |ist: stfredné velky, pétiuhelnikovy tvar

e hrozen: maly, husty

e bobule: mal3, na profilu tvaru kulovitého, barva slupky modrocerna

Odolnost

e stifedni odolnost proti napadeni plisni Sedou, stfedni odolnost proti napadeni plisni
révy, odolnost proti padli révy, stfedni odolnost sprchovani

Vynos

e nizky azZ stfedné vysoky, cukernatost mostu vysoka

Vino

e vyborné kvality, rubinova az cihlova barva, ovocna viné, koufova a ovocna chut,
harmonicky, plny, jemné aromaticky typ (Ludvikova 2020)

Vino se hodi k dlouhodobému uloZeni. Podava se v Sirokych bfichatych sklenicich,
z dlvodu, aby dosla do kontaktu se vzduchem co nejvétsi plocha hladiny. Pouziva se tim Sirsi
a objemnéjsi sklenici, ¢im starsi ro€nik vina je konzumovan (Kraus 2012).

Obradzek 11: Rulandské modré (Ludvikova 2020)
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4.1.2.3 Svatovaviinecké

Tato stfedné rana az pozdni mostova odrlida (obrazek 12) ma plivod ve Francii. Odrida
Svatovavfinecké réva vinna patfi do skupiny burgundskych odriid. V Ceské republice se odrida
rozsifila v 60. letech 20. stoleti se zavadénim vysokého vedeni révy vinné. V soucasnosti patfi
odriida Svatovavfinecké k nejpéstovanéjsim modrym mostovym odréidam v Ceské republice
(Kraus 2012). Jako synonymum tohoto vina se v Ceské republice pouZiva nazev Saint Laurent.
Dale je odrida rozsifrena na Slovensku, v Némecku a Rakousku (Pavlousek 2007b; Ludvikova
2020).

Odrudové znaky

o |ist: stfredné velky, pétiuhelnikovity tvar
e hrozen: stfedné velky, husty
e bobule: stfedné velka, tvar na profilu kulovity, barva slupky modrocerna.
Odolnost
e stifedni odolnost proti napadeni plisni Sedou, stfedni odolnost proti napadeni plisni
révy, stredni odolnost proti napadeni padlim révy, stfedni odolnost sprchovani

e stfedné vysoka, cukernatost mostu stredné vysoka az vysoka

e velmi dobré kvality, tmavodervena az fialova barva, bylinnd ovocna chut i viné,
jemné aromatického typu (Ludvikova 2020)

Diky vyrazné cervené barvé a vlini pfipominajici visné ¢i cerny rybiz, patfi odrlida
Svatovavfinecké k oblibenym odriidam (Kraus 2012).

Obrazek 12: Svatovavrinecké (Ludvikovad 2020)
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Odrady pouzité v praktické casti této diplomové praci byly vypéstovany v obci
Karlstejn. Ke zpracovani hrozn(i a vyrobé vina doslo v technologickych prostorach VsV
KarlStejn. Teplota ve sklepé se pohybuje kolem 15 °C s vlhkosti cca 80 %.

4.2 Odbér vzorku

Prvni odbéry vzork(li mostu/vina z bilych odrid byly odebrany hned po sklizni. Dalsi
odbéry zhruba ve ¢trnactidennich intervalech.

U cervenych vin, konkrétné u odrlid Rulandské modré a Cabernet Cortis nebyl prvni
vzorek odebran hned po sklizni. Bobule byly nejprve pomlety na rmut a ten byl ponechan na
slupkach. Prvni odbér probéhl az po procesu vinifikace, po nalezeni rmutu na slupkdach
a nasledném vylisovani mostu pomoci pneumatického lisu, ktery se provedl do 5 dnl po
sklizni. Dalsi vzorky byly odebirdny taktéz po ctrndactidennich intervalech. U odrady
Svatovavrinecké probéhl prvni odbér vzorku hned po sklizni, tento vzorek byl lisovan ruc¢né.
Po odebrani vzorku doslo ihned k jeho zamrazeni. Pfed samotnou analyzou byly vzorky den
predem z mrazaku prendany do lednice, aby doslo k pozvolnému rozmrznuti.

Tabulka 5 popisuje datové udaje jednotlivych odbérd vzork( mostu/vina dle odrid.

Tabulka 5: Data odbéru vzork( most/vino jednotlivych odrud

Cislo a datum odbéru vzorku

1. 2. 3. 4, 5. 6. 7. 8. 9. 10. 11. 12.

Solaris 29. 159. 299. 13.10. 26.10. 11.11. 27.11. 1412 7.1. 281 122. 23.
Rulandské bilé 13.10. 26.10. 11.11. 27.11. 14.12 7.1. 28.1 12.2. 2.3. - - -
Sylvanské zelené  13.10. 26.10. 11.11. 27.11. 14.12 7.1. 28.1 12.2. 2.3. - - -
Cabernet Cortis 26.10. 11.11. 27.11. 14.12 7.1. 28.1 12.2. 2.3. - - - -
Svatovavrinecké 15.10. 26.10. 11.11. 27.11. 14.12 7.1. 12.1. 28.1. 12.2. 2.3. - -
Rulandské modré 26.10. 11.11. 27.11. 14.12 7.1. 28.1 12.2. 2.3. - - - -

Odrudy

Vyroba Rulandské bilé a Solaris

Faze vyroby vina z jednotlivych odrid jsou uvedeny v ¢asovych rozmezich z divodu
technologického know-how.

Hrozny byly pomlety, byla odstranéna trapina a byl pfidan SO, v mnoiZstvi
100 g/1000 kg, dale doslo k lisovani, byl prfidan mostovy bentonit v mnozstvi 1 kg/1000 I. Po
24 hodindch byl most stocenim odkalen. V nasledujicich 10-15 dnech doslo ke kvaseni, vino
bylo stoceno s kall a pridal se opét SO, v mnoZstvi 30 g/1000 I. Po dalSich cca 20 dnech
probéhlo druhé stoceni, pridal se bentonit a SO, v mnozstvi 20 g/1000 I. Za dalSich cca 20 dnt
probéhlo dalsi staceni, byl pfidan Klarson, Vinogel a SO,. Po cca 14 dnech probéhlo staceni
a filtrace S10 (deskovy filtr, celulézové filtracni desky s pdrovitosti 0,8mikronu).
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Vyroba Sylvdnské zelené

Hrozny byly pomlety, byla odstranéna tfapina, byl pfidan SO, v mnozstvi 200 g/1000 g,
nasledné doslo k nalezeni rmutu po dobu 48 hodin. Dale doslo k lisovani, kvaseni cca 10-15
dni. Poté doslo ke stoceni's kalll a pridal se SO, v mnoZstvi 30 g/1000 |. Po dalSich cca 20 dnech
probéhlo druhé staceni, byl pfidan bentonit, SO2 v mnoZstvi 20 g/1000 |. Po cca dalsich
20 dnech doslo k dalSimu staceni, pridavek Klarsolu, Vinogelu a SO,. Po dalSich cca 14 dnech
probéhlo dalsi stdceni a filtrace S10 (deskovy filtr, celuldzové filtracni desky s pdrovitosti
0,8 mikronu).

Vyroba Cabernet Cortis, Svatovavrinecké, Rulandské modré

Hrozny byly pomlety, byla odstranéna tfepina, byl pfidan SO2 v mnozstvi 200 g/1000 kg
a probéhlo naleZzeni rmutu v kadich po dobu 10-15 dni. Béhem této doby byl rmut
promichavan min. 3x denné. Nasledovalo lisovani. BEhem 10 dni most dokvasil, nasledné je
stocen s kalll a bylo pfidano 30 g/1000 | SO,. Po cca 20 dnech probéhla 2. stacka, byl pfidan
bentonit a 20 g/1000 | SO,. Po dalsich cca 20 dnech probéhlo staceni a filtrace S40.

4.3 Charakterizace mista odbéru vzorkU

4.3.1 Oblast

Vinice Vyzkumné stanice vinarské (dale jen VsV) v KarlStejné se nachazi prakticky
uprostfed CHKO (Chranéna krajinna oblast) Cesky kras. Rozprostird se na piikré strani nad
fekou Berounkou. Je poloZena v nadmorské vysce 280 m. n. m. a je orientovana jiznim az
jihozapadnim smérem. Dle BPEJ (bonitacné pldné-ekologicka jednotka) se za hlavni padni
jednotku povaZzuje rendzina (Krpes 1984).

4.3.2 Klima

Klimaticky region je T3 teply, mirné vihky (Krpe$S 1984). VsV Karlstejn ma vlastni
meteorologickou stanici a meteorologicka data jsou sledovdna od roku 1954. Od roku 2015
ma na kopci PleSivec novou meteorologickou stanici s digitdlnim pfenosem namérenych dat.
Z dat 1961-1990 byl stanoven normal primeérné rocni teploty vzduchu 8,6 °C a ro¢ni suma
srazek 493,2 mm. Pro tyto vinice byla z let 2008-2019 stanovena suma aktivnich teplot (soucet
pramérnych dennich teplot za dny, kdy pridmérnd denni teplota je nad 10 °C) za mésice
duben—fijen, ktera se pohybovala v rozsahu hodnot 2509 °C (v roce 2010) — 3513 °C (v roce
2018) (St¥alkova 2021).

4.3.3 Puida

Pada vznikla z materského substratu. Matec¢nym substratem je silursky vapenec, jez je
tvoren vrstvami madlo vdpenatych bridlic. Pda sestava z rendzin. Soucasti jilovito-hlinité pady
jsou kameny. Je hluboka 60—85 cm, poté prechazi v matecnou horninu (Krpes 1984).
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4.3.4 Informace o stanici

V okoli Karlstejna ma vinarstvi dlouholetou tradici. Vyzkumna stanice vinarska
obhospodaruje genofondovou sbirku odrdd révy vinné, ve které je k datu 31. 10. 2020
konzervovano 216 odrld véetné klond. Dlouhodobé se stanice vénuje i vybéru klont vhodnych
pro specifické podminky ¢eské oblasti. Vinohrady jsou rozlozeny na 10,5 ha ve vini¢nich tratich
PleSivec a VrSe, na terasovitych svazich orientovanych jiho-jihozapadnim a jiho-jihovychodnim
smérem (Stralkova 2021).

4.4 Stanoveni obsahu resveratrolu pomoci HPLC
4.4.1 Pouizité pristroje a pomucky na HPLC

Pro pfipravu vzorkl byly pouzity

e Injekéni stiikacka s mikrofiltrem

e Vahy s presnosti na 3 desetinnd mista (Kern&Sohn GmbH, Némecko)

e Centrifuga 5810 R Eppendorf

e Vialky, Clear Snap-it, 2 ml, Thermo Fisher Scientific

e Vicka na vialky, polypropylen, Clear Snap—it, 11 mm, Thermo Fisher Scientific

e Filtraéni aparatura Millipore (obrazek 19)

e Chromatograficky systém pro HPLC/DAD, Dionex UltiMate 3000 (Thermo Fisher Scientific,
USA) (obrazek 19)

Zasobnik roztoku

Vysokotlaka kvartérni pumpa UltiMate 3000

Autosampler Ultimate 3000

Detektor UV/VIS — DAD UltiMate 3000

Termostat kolon UltiMate 3000

© O O O

4.4.2 Pouzité chemikalie

e 0,1% octova kyselina
e Acetonitril
e Standard trans-resveratrol

4.4.3 Pouiité programy

e Microsoft Office 2007 Excel, Microsoft

4.5 Metoda stanoveni
4.5.1 Priprava vzorku

Vzorky (obrazek 13 a obrazek 14) po vyndani z chladni¢ky byly po dobu 5 minut
odstfedovany na centrifuze (obrazek 15) pfi 800 rpm. Vzorky vin byly filtrovany pres mikrofiltr
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(PVDF, 0,45 um) do vialek (obrazek 16 a obrazek 17). Takto pfipravené vzorky se daly
analyzovat metodou HPLC.

Samotnd analyza byla realizovdna na kapalinovém chromatografu UltiMate 3000
(DIONEX) s reverznimi fazemi (obrazek 18). Mobilni faze je polarniho charakteru a stacionarni
faze nepoldrniho charakteru. Mobilni fazi tvorila 0,1% octova kyselina (CH3COOH) a acetonitril
(CHsCN). Na zacatku analyzy byl pomér octové kyseliny a acetonitrilu 9:1. Postupem c¢asu se
méni. Staciondrni faze byla tvorena kolonou Agllent, ZORBAX ExtendC18 s rozméry 3,0 x 250
mm, velikost ¢astic 5 um. Teplota sampleru byla 10 °C a teplota kolony 30 °C. Objem nastfiku
byl 10 ul. Doba analyzy trvala 40 minut a byla detekovana DAD detektorem 310 nm.
K vyhodnoceni vzork( byl pouzit chromatograficky program Chromeleon tutorial. Po ziskani
hodnoty z chromatografického programu muselo dojit k prepocitani na zakladé regresni
rovnice ziskané z kalibrac¢nich krivek.

Principem analyzy je rozdélovani vzorku mezi stacionarni a mobilni fazi. Resveratrol je
relativné nepoldrni, proto se drzi pfedevSim na koloné a postupem ¢asu dochazi k jeho
vymyvani mobilni fazi. Identifikace analytu ve vzorcich byla provedena porovnanim retenc¢niho
¢asu vzorku s retenénim ¢asem standardu a i pomoci absorpéniho spektra. Vyhodnoceni
vysledkl probéhlo pomoci kalibra¢ni primky. Rozsah kalibra¢ni primky pro trans-resveratrol
byl 0,05-5 pg/ml.

Obrazek 13: Vzorky bilych vin Obrazek 14: Vzorky cervenych vin
(vlastni zdroj) (vlastni zdroj)
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Obrazek 15: Centrifuga (vlastni zdroj)

ot o Recs iééw-,.. | o
Obrazek 17: Vzorky ve vialkdch 2 (vlastni zdroj)

08002 159

R

Obradzek 18: HPLC (vlastni zdroj)
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Obrazek 19: Filtracni aparatura na mobilni fazi
(vlastni zdroj)

4.6 Statisticka analyza

Statistickd analyza byla provedena v programu Statistica (verze 12; StatSoft, Inc., Tulsa,
OK, USA). Pro prvni hypotézu byla pouZita statisticka funkce regresni analyza. Druhd hypotéza
byla vyhodnocena pomoci dvouvybérového T-testu. K vyhodnoceni tfeti hypotézy byla pouZita
jednofaktorova analyza rozptylu ANOVA. Pro detailnéjsi vyhodnoceni byl pouZit Tukeylv HSD
test.
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5 Vysledky

V této diplomové praci byly stanovovany obsahy trans-resveratrolu u 3 modrych odrid
a 3 bilych odrld révy vinné. U odrid Sylvanské zelené, Rulandské bilé a Svatovavfinecké
nebyla koncentrace trans-resveratrolu v prvnim odbéru — v mostu detekovatelna, nebot byla
pod mezi detekce (0,03 pug/ml). V grafech 3, 4 jsou zndzornény chromatogramy.

Graf 3: Chromatogram — trans-resveratrol, 4.0odbér odriidy Solaris

2 T 201 S etesy el ekl e

V nasledujicich grafech (5, 6, 7, 8, 9, 10) a tabulkach (6, 7, 8, 9, 10, 11) jsou zndzornény
jednotlivé odbéry a mnozstvi resveratrolu v pg na 1 ml vzorku.

Solaris

Graf 5: MnoZstvi trans-resveratrolu (ug/ml) v odriidé Solaris v jednotlivych odbérech

Solaris

pg/ml vzorku

0 2 4 6 8 10 12 14
Cislo vzorku
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Tabulka 6: MnoZstvi trans-resveratrolu (ug/ml) v odriidé Solaris v jednotlivych
odbérech

Odbér ug/ml vzorku
0,057
0,074
0,093
0,060
0,093
0,085
0,062
0,096
0,093
0,086
0,087
0,091

=
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Obsah trans-resveratrolu v odridé Solaris se pohyboval v rozmezi 0,057-0,096 pg/ml.
Prudké poklesy jsou zplsobeny pridanim bentonitu a stocenim s kalli, pri kterém odchazi
i resveratrol, dalSim moZznym dlvodem poklesu je filtrace. Rlst koncentraci lze vysvétlit
fermentaci.

Sylvanské zelené

Graf 6: MnoZstvi trans-resveratrolu (ug/ml) v odridé Sylvanské zelené v jednotlivych
odbérech

Sylvanskeé zelené

0.2
0.18
0.16
0.14
0.12

o©
i

0.08
0.06
0.04
0.02

pg/mlvzorku

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Cislo vzorku
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Tabulka 7: MnoZstvi trans-resveratrolu (ug/ml) v odriidé Sylvdnské zelené v jednotlivych
odbérech

Odbér pg/ml vzorku
*
0,073
0,131
0,137
0,117
0,167
0,139
0,157
0,176

*pod mezi detekce

=
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U prvniho odbéru z mostu u odrldy Sylvanské zelené nebyl obsah trans-resveratrolu
mnozstvi trans—resveratrolu bylo naméreno u posledniho vzorku. Obsah byl 0,176 pg/ml.
Nardst koncentraci lze vysvétlit procesem fermentace. Prudké poklesy jsou zplsobeny
pridanim bentonitu a stocenim s kald.

Rulandské bilé

Graf 7: MnoZstvi trans-resveratrolu (ug/ml) v odridé Rulandské bilé v jednotlivych odbérech

Rulandské bilé

0.09
0.08
0.07
0.06
0.05
0.04

g/mlvzorku

U
©
o
w

0.02
0.01

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Cislo vzorku
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Tabulka 8: MnoZstvi trans-resveratrolu (ug/ml) v odridé Rulandské bilé v jednotlivych
odbérech

Odbér pg/ml vzorku
*
0,041
0,036
0,057
0,053
0,054
0,073
0,055
0,079

*pod mezi detekce

=

LN hWN

U prvniho odbéru z mostu u odrlidy Rulandské bilé nebyl obsah trans-resveratrolu

vV

nejvyssi mnozstvi trans—resveratrolu bylo naméreno u posledniho vzorku. Obsah byl
0,079 pg/ml. Narust koncentraci lze vysvétlit procesem fermentace. Prudké poklesy jsou
zpUsobeny pridanim bentonitu a sto¢enim s kald.

Svatovavrinecké

Graf 8: MnoZstvi trans-resveratrolu (ug/ml) v odridé Svatovavrinecké v jednotlivych
odbérech

Svatovavrinecké
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pg/ml vzorku
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Cislo vzorku
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Tabulka 9: MnoZstvi trans-resveratrolu (ug/ml) v odridé Svatovavrinecké v jednotlivych
odbérech

Odbér pug/ml vzorku
*

0,003
0,540
0,587
0,770
0,821
0,739
0,822
0,593
0,785
*pod mezi detekce

=
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©

U prvniho odbéru z mostu u odridy Svatovavrinecké nebyla koncentrace trans-

evvs

Nejvyssi mnoistvi trans—resveratrolu bylo 0,822 pg/ml. Obsah byl 0,079 pg/ml. Nar(st
koncentraci lze vysvétlit procesem fermentace. Prudké poklesy lze vysvétlit pridanim
bentonitu a stocenim s kald.

Rulandské modré

Graf 9: MnoZstvi trans-resveratrolu (ug/ml) v odridé Rulandské modré v jednotlivych
odbérech

Rulandské modré

ug/mlvzorku
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Cislo vzorku
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Tabulka 10: MnoZstvi trans-resveratrolu (ug/ml) v odridé Rulandské modré v jednotlivych
odbérech

Odbér pg/ml vzorku
1. 0,117
0,428
0,486
0,465
0,492
0,445
0,497
0,596

©® N O Uk wN

Obsah trans-resveratrolu u odridy Rulandské modré byl v rozmezi 0,117-0,596 pg/ml.
Poklesy jsou zpUsobeny pridanim bentonitu a stocenim s kall, pfi kterém odchazi i jisté
mnozZstvi resveratrolu. RUst koncentraci Ize vysvétlit kvasenim.

Cabernet Cortis

Graf 10: MnoZstvi trans-resveratrolu (ug/ml) v odridé Cabernet Cortis v jednotlivych
odbérech

Cabernet Cortis
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Tabulka 11: MnoZstvi trans-resveratrolu (ug/ml) v odridé Cabernet Cortis v jednotlivych
odbérech

Odbér pug/ml vzorku
1. 0,237
1,318
0,892
0,820
1,030
0,982
0,992
1,442

O NV hWN

Mnoizstvi trans-resveratrolu u odridy Cabernet Cortis byl v rozmezi 0,024-1,442 pg/ml.
Rist obsahu trans-resveratrolu lze vysvétlit kvasenim. Poklesy jsou zplsobeny pfidanim
bentonitu a stocenim s kal(, pri kterém odchazi i ¢ast resveratrolu.

Graf 11: Priumérné obsahy trans-resveratrolu v ug/ml u jednotlivych odrid révy vinné

Pramérné obsahy trans-resveratrolu u jednotlivych odr(d
1.200

1.000 0.964

0.800

0.600 0.566
0.441

0.400

0.200 0.122

0.000

MnoZstvi trans-resveratrolu v pug/mi

Rulandské bilé Solaris Sylvanské zelené Rulandské modré Svatovaviinecké Cabernet cortis
Odriada

V tomto grafu (graf 11) jsou znazornény primérné obsahy trans-resveratrolu v pg/ml

vV

evvs

nejvyssi mnozstvi, které bylo zaznamendno u odriidy Cabernet Cortis.
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Graf 12: Primérné obsahy trans-resveratrolu v ug/ml u bilych a modrych odrud révy vinné

Primérné obsahy trans-resveratrolu u bilych a modrych
odrdd révy vinné

1.000 0.941

0.200 0.115

o]

bilé modré
Odridy

V grafu 12 jsou znazornéna primérnd mnoizstvi trans-resveratrolu v pg/ml v bilych
a modrych odrtdach révy vinné. Téchto hodnot se dosahlo aritmetickym priimérem vsech
hodnot u bilych odrid a zvlast aritmetickym primérem u odriid modrych. Z grafu Ize vydist,
Ze primérné obsahy trans-resveratrolu v modrych odridach révy vinné jsou vice nez
osminasobné vyssi nez obsahy v bilych odridach.

Graf 13: Obsahy trans-resveratrolu v ug/ml ve viné

MnoZstvi trans-resveratrolu ve viné v pg/ml
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5.1 Hypotézal

V této diplomové praci byla pro 1. hypotézu pouZita statistickd funkce regresni analyza.
U odrlid (Sylvanské zelené, Rulandské bilé a Svatovaviinecké) byla prvni hodnota pod mezi
detekce, nebylo tedy mozZné ji do zvoleného modelu pouzit. Regresni model u odrid Sylvanské
zelené a Rulandské bilé popisuje faze 2—9. U odridy Svatovaviinecké popisuje regresni model
fazi 2-10. U ostatnich odrdd jsou v regresnim modelu popsany vsechny faze. Grafy (14, 15, 16,
17, 18, 19) zndzornuji vystupy z programu Statistica.

Solaris
Graf 14: Vystup z programu Statistica, regresni analyza — Solaris
Bodovy graf z pg/mivzorku proti Solaris
M&Feni resv eratroll 2v*12c
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Tabulka 12: Vystup z programu Statistica, regresni analyza — Solaris
Vysledky regrese se zavislou proménnou: pg/ml vzorku
N=12 R=,51910247 R2=,26946738 Upravené R2=,19641412
F(1,10) = 3,6886 p<,08373 Smérod. chyba odhadu: ,01284
b* Sm. chyba B Sm. chyba t (10) p-hodn.
zb* zb
Abs. ¢len 0,068006 | 0,007901 | 8,607424 | 0,000006
Solaris 0,519102 | 0,270284 | 0,002062 | 0,001074 | 1,920584 | 0,083728

Test regrese je neprlikazny. P-hodnota je pro regresni koeficient > hladina vyznamnosti
a (0,05 %). Na zakladé parametr( z tabulky (12) mUZeme sestavit rovnice pfimky pro odriadu:

y = 0,068 + 0,0021x. Regresni koeficient je statisticky nevyznamny.
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Sylvanské zelené

Graf 15: Vlystup z programu Statistica, regresni analyza — Sylvdnské zelené
Bodowy graf z pg/m vzorku proti Sylanskeé zelené
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Tabulka 13: Vystup z programu Statistica, regresni analyza — Sylvdnské zelené

Vysledky regrese se zavislou proménnou: pg/ml vzorku

N=8 R=,81640094 R2=,66651049 Upravené R2=,61092890
F (1,6) = 11,992 p<,01342 Smérod. chyba odhadu: ,02027
b* Sm. chyba b Sm. chyba t (6) p-hodn.
zb* zb
Abs. ¢len 0,088426 | 0,015793 | 5,599042 | 0,001382
Sylvanské zelené | 0,816401 | 0,235757 | 0,010830 | 0,003127 | 3,462885 | 0,013420

P-hodnota byla pro absolutni ¢len a regresni koeficient mensi nez hladina vyznamnosti
a (0,05 %). Na zakladé determinacniho koeficientu lze konstatovat, Ze 66,65 % z celkové
variability hodnot resveratrolu v pribéhu vyrobniho procesu bylo moZzno vysvétlit linedrnim
regresnim modelem. Na zdkladé parametr( z tabulky (13) bylo moZno sestavit rovnice pfimky
pro odridu: y = 0,0884262 + 0,0108x. Korelac¢ni koeficient je 0,816 a na zakladé toho je mozno

fici, Ze se jedna o rostouci silnou zavislost.
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Rulandské bilé

Graf 16: Vlystup z programu Statistica, regresni analyza — Rulandské bilé
Bodovy graf z pgfm vz orku proti Rulandske bilé
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Tabulka 14: Vystup z programu Statistica, regresni analyza — Rulandské bilé

Vysledky regrese se zavislou proménnou: pg/ml vzorku
N=8 R=,83515545 R2=,69748462 Upravené R2=,64706539
F (1,6) = 13,834 p<,00986 Smérod. chyba odhadu: ,00849
b* Sm. chyba b Sm. chyba t(6) p-hodn.
zb* zb
Abs. Clen 0,034059 | 0,006619 | 5,146019 | 0,002123
Rulandské bilé | 0,835155 | 0,224542 | 0,004875 | 0,001311 | 3,719369 | 0,009860

P-hodnota je pro absolutni ¢len a regresni koeficient mensi nez hladina vyznamnosti
a (0,05 %). Na zakladé determinacniho koeficientu je moZzno konstatovat, Ze 69,75 % z celkové
variability hodnot resveratrolu v priibéhu vyrobniho procesu bylo mozné vysvétlit linearnim
regresnim modelem. Dle parametr( z tabulky (14) Ize sestavit rovnice pfimky pro odridu:
y=0,0292 + 0,0049x. Korelacni koeficient vySel 0,835 a diky tomu lze fici, Ze se jedna
o rostouci silnou zavislost.
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Svatovavrinecké

Graf 17: Vlystup z programu Statistica, regresni analyza — Svatovavrinecké

Bodovy grafz pg/ml vzorku proti Svatovaviinecke
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Tabulka 15: Vystup z programu Statistica, regresni analyza — Svatovavrinecké

Vysledky regrese se zavislou proménnou: pg/ml vzorku
N=9 R=,65846432 R2=,43357526 Upravené R2=,35265744
F(1,7) = 5,3582 p<,05381 Smérod. chyba odhadu: ,20786
b* Sm. chyba b Sm. chyba t(7) p-hodn.
zb* zb
Abs. ¢len 0,318261 | 0,151008 | 2,107578 | 0,073049
Svatovavrinecké | 0,658464 | 0,284461 | 0,062117 | 0,026835 | 2,314782 | 0,053806

Test regrese je neprlkazny. P-hodnota je pro absolutni ¢len a regresni koeficient mensi
nez hladina vyznamnosti a (0,05 %). Na zadkladé parametr(i z tabulky (15) Ize sestavit rovnice
pfimky pro odridu: y = 0,3183 + 0,621x. Regresni koeficient je statisticky nevyznamny
(viz tabulka 13).
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Rulandské modré

Graf 18: Vlystup z programu Statistica, regresni analyza — Rulandské modré

Bodowy graf z pg/ml vzorku proti Rulandské modré
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Tabulka 16: Vystup z programu Statistica, regresni analyza — Rulandské modré

Vysledky regrese se zavislou proménnou: pg/ml vzorku
N=8 R=,74879598 R2=,56069542 Upravené R2=,48747799
F(1,6) = 7,6579 p<,03254 Smérod. chyba odhadu: ,10026
b* Sm. chyba b Sm. chyba t(6) p-hodn.
zb* zb
Abs. Clen 0,248107 | 0,078126 | 3,175749 | 0,019179
Rulandské modré | 0,748796 | 0,270587 | 0,042813 | 0,015471 | 2,767300 | 0,032538

P-hodnota byla pro absolutni ¢len a regresni koeficient mensi nez hladina vyznamnosti
a (0,05 %). Podle determinacniho koeficientu je mozno fici, Ze 56,07 % z celkové variability
hodnot resveratrolu v pribéhu vyrobniho procesu bylo mozné vysvétlit linedrnim regresnim
modelem. Dle parametr( z tabulky (16) bylo mozné sestavit rovnice primky pro odrlidu:
y =0,2481 + 0,0428x. Korelacni koeficient se rovnal 0,748.
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Cabernet Cortis

Graf 19: Vystup z programu Statistica, regresni analyza — Cabernet Cortis
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Tabulka 17: Vystup z programu Statistica, regresni analyza — Rulandské modré

Vysledky regrese se zavislou proménnou: pg/ml vzorku
N=8 R=,58806276 R2=,34581782 Upravené R2=,23678745
F(1,6) = 3,1718 p<,12521 Smérod. chyba odhadu: ,31577
b* Sm. chyba b Sm. chyba t(6) p-hodn.
zb* zb
Abs. ¢len 0,573628 | 0,246049 | 2,331361 | 0,058532
Cebernet Cortis | 0,588063 | 0,330197 | 0,086776 | 0,048725 | 1,780943 | 0,125213

Test regrese byl vyhodnocen jako neprikazny. P-hodnota byla pro regresni koeficient
a absolutni ¢len > hladina vyznamnosti a (0,05 %). Na zakladé parametrd z tabulky (17) bylo
mozno sestavit rovnici pfimky pro odridu: y = 0,5736 + 0,0868x. Regresni koeficient byl
vyhodnocen jako statisticky nevyznamny.
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5.2 Hypotéza 2

Pro 2. hypotézu byla pouZita statistickd funkce dvouvybérovy T-test v programu

Statistica. K analyze byly vzaty posledni odebrané vzorky od kazdé odridy, tedy 6 obsahu.
S témito Cisly bylo pracovano z diivodu, Ze tyto hodnoty se nejvice blizi obsahim samotného

hotového ndpoje — vina.
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Graf 17: Vlystup z programu Statistica, T-test — krabicovy graf

Krabicovy graf
Bilé odrudy vs. Modré odrudy
O
O Pramér
- - - (1 Pramér+SmCh
Bilé odrady Modré odriidy 1 Pramér£1,96*SmCh

Z grafu (17) Ize vycist, Ze se krabice u bilé a modré odrldy neprekryvaji, tudiz existuje

statisticky vyznamny rozdil mezi barvami odrud.
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Tabulka 18: Vystup z programu Statistica, T-test

T-test pro nezavislé vzorky (Trans-resveratrol)

Skup. 1 vs. skup. 2 Pozn.: Proménné byly brany jako nezavislé vzorky
Primér | Primér |[Hodnotat| sv p Poc.pl
skup. 1 skup. 2 at.

skup. 1
Bilé odrldy vs. Modré 0,115198| 0,940949 | -3,19616 | 4 | 0,033022 3
odrldy
T-test pro nezavislé vzorky (Trans-resveratrol)
Skup. 1 vs. skup. 2 Pozn.: Proménné byly brany jako nezavislé vzorky
Poc.plat. | Sm.odch. | Sm.odch. | F-pomér p
skup. 2 skup. 1 skup. 2 | Rozptyly | Rozptyly
Bilé odrldy vs. Modré 3 0,052940 | 0,444345 | 70,44826 | 0,027992
odrldy

Pro potvrzeni existence statisticky vyznamného rozdilu vypoétem z programu Statistica
slouzi p — hodnota. P-hodnota (0,028) je mensi nez a (hladina vyznamnosti - 0,05 %). Na
zakladé vysledku dvouvybérového t-testu lze konstatovat, Ze existuje statisticky vyznamny
rozdil mezi bilymi a modrymi odrtidami (tabulka 18).

5.3 Hypotéza 3
Pro vyhodnoceni 3. hypotézy byla pouZita statisticka funkce jednofaktorovd ANOVA
(tabulka 19). Pro vyhodnoceni byly pouZity posledni dva odbéry u kazdé odrldy, tedy 12

vzorkd.

Tabulka 19: Vystup z programu Statistica, jednofaktorovd ANOVA

Jednorozmérné testy vyznamnosti pro obsah trans-
Efekt resveratrolu v ug/mg (Trans-resveratrol)
Sigma-omezena parametrizace
Dekompozice efektivni hypotézy
sC Stupné PC F p
volnosti
Abs. ¢len | 2,566517 1 2,566517 | 122,9336 | 0,000032
Odrida 2,021971 5 0,404394 | 19,3701 | 0,001218
Chyba 0,125264 6 0,020877

P — hodnota (0,001) je mensi neZ zvolend hladina vyznamnosti a (0,05 %), nasleduje
podrobnéjsi vyhodnoceni ANOVY. Byly zjistény statisticky vyznamné rozdily. Pro podrobnéjsi
vyhodnoceni ANOVY byl zvolen Tukeylv HSD test (viz tabulka 20).
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Tabulka 20: Vystup z programu Statistica, Tukeytv HSD test

Tukeydv HSD test; proménna Obsah trans-resveratrolu v ug/mg (Trans-resveratrol)

C. bunky | Pfiblizné pravdépodobnosti pro post hoc testy
Chyba: meziskup. PC =,02088, sv = 6,0000
Odrada 1 2 3 4 5 6
,08894 ,16663 ,06710 ,68883 ,54629 1,2170

1 Solaris 0,992057 | 0,999982 | 0,041809 | 0,121852 | 0,001948
2 Sylvanské zelené 0,992057 0,976758 | 0,074171 | 0,222420 | 0,002794
3 Rulandské bilé 0,999982 | 0,976758 0,035776(0,102951 | 0,001771
4 Svatovavriinecké 0,041809 (0,074171 | 0,035776 0,906939 | 0,070899
5 Rulandské modré 0,121852|0,222420 | 0,102951 | 0,906939 0,025456
6 Cabernet Cortis 0,001948 | 0,002794 | 0,001771 | 0,070899 | 0,025456

Na zakladé vysledkl Tukeyova HSD testu Ize Fici, Ze u odrldy Solaris existuje statisticky

vyznamny rozdil v obsahu trans-resveratrolu s odridami Svatovaviinecké a Cabernet Cortis.

U bilé odrady Sylvanské zelené existuje statisticky vyznamny rozdil v obsahu trans-

resveratrolu jen s odridou Cabernet Cortis. Rulandské bilé se statisticky vyznamné lisi

obsahem trans-resveratrolu s odridami Svatovavrinecké a Cabernet Cortis. Svatovavfinecké

se statisticky liSi s odriidou Cabernet Cortis, Rulandské bilé. Odrida Rulandské modré se

statisticky liSi s odridou Cabernet Cortis. Cabernet Cortis se statisticky lisi v obsahu trans-

resveratrolu se vsemi odriidami, kromé odridy Svatovavrinecké.
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6 Diskuze

Resveratrol patti mezi nejvice zkoumany polyfenol. Jeho ucinky vykazuji sv(ij ucinek v boji
proti nddorim a kardiovaskularnim onemocnénim. Ma protizanétlivy ucinek a plsobi jako
antioxidant. Stanovovani koncentraci v jednotlivych rostlinnych materidlech a hledani jejich
mozné pritomnosti se jevi jako velmi vyznamné. Zminéné Gcinky jsou hlavnim ddvodem
vys$s$iho zdjmu o védecké zkoumani.

Obsahy trans-resveratrolu v prvnich odbérech vsech odriid byly niz$i nez mnozstvi trans-
resveratrolu v posledni vzorcich. Lze fici, Ze v prlbéhu procesu vinifikace se obsahy
resveratrolu zvysily. Vysledkd bylo dosaZzeno pomoci linearni regrese, ktera prokazala silnou
linedrni zavislost u odrlid Sylvanské zelené, Rulandské bilé a Rulandské modré. U téchto odrid
bylo zjiSténo, Ze existuje statisticky prlkazna pozitivni zavislost mezi procesem vinifikace
a obsahem trans-resveratrolu. U odrdd Solaris, Svatovaviinecké a Cabernet Cortis nebyla
zjiSténa statisticky prikazna pozitivni zavislost mezi procesem vyroby vina a obsahem trans-
resveratrolu. V pribéhu procesu vyroby vina se obsah resveratrolu zvysil, statisticka
prakaznost byla potvrzena vsak jen u odridd Sylvanské zelené, Rulandské bilé a Rulandské
modré. Goto-Yamamoto et al. (2002) tvrdili, Ze réva vinna v pribéhu zrani hromadi velka
mnozstvi fenolickych sloucenin, kterou je i resveratrol. Balik et al. (2009) stanovovali obsah
trans-resveratrolu pomoci HPLC s DAD detekci. Vyzkum probihal u 3 bilych a 3 modrych odrid
Vitis vinifera L. Obsah trans-resveratrolu v bobuli — mostu se pohyboval v rozmezi 0,3-2,3
mg/kg. Vysledky této diplomové prace byly pouzity k porovnani se zminénym rozsahem trans-
resveratrolu. Byly vzaty detekovatelné hodnoty prvnich odbér( vSech stanovovanych odr(id
detekovatelnd hodnota vysla 0,05 pg/ml (0,05 mg/kg). Nejvyssi detekovatelna hodnota trans-
resveratrolu v mostu byla ze sledovanych vzorkli namérena v mnoiZstvi 0,24 pg/ml
(0,24 mg/kg). Obsah trans-resveratrolu v bobuli stanoveny v této diplomové praci vysel tedy
nizsi nez vysledky studie od Balik et al. (2009). Obsahy trans-resveratrolu ve vinech se pohybuji
v rozmezi 0,2-6 pg/ml (Velisek & Hajslova 2009).

Po vyhodnoceni stanoveni obsahu trans-resveratrolu bylo potvrzeno, Ze vina cervena
obsahovala vyznamné vyssi mnozZstvi trans-resveratrolu nez vina bild. Po secteni jednotlivych
obsahl poslednich odbérl u cervenych a zvlast bilych odrid a vytvoreni aritmetického
primeéru se dospélo k vysledku, Ze ¢ervena vina stanovovana v této praci obsahuji 0,941 pg/I
trans-resveratrolu a vina bild 0,115 pg/I trans-resveratrolu. Obsah trans-resveratrolu byl dle
vysledk( této dipolomové préace vice nez 8 nasobné vyssi u vin vyrobenych z modrych odr(id
révy vinné oproti vinum vyrobenych z bilych odrlid Vitis vinifera L. K posouzeni existence
statisticky prlkazného rozdilu mezi obsahy trans-resveratrolu mezi bilymi a modrymi
odrlidami byla pouZita statisticka analyza jednovybérovy T-test. Na zdkladé vysledk( T-testu
bylo mozZné konstatovat, Ze mezi viny vyrobenymi z bilych a modrych odrid existuje vyznamny
rozdil v obsazich trans-resveratrolu. Stervbo et al. (2007) ve své studii uvadi, Ze priimérny
obsah trans-resveratrolu ve vinech vyrobenych z modrych odrid révy vinné je 1,9 mg/l (=1,9
ug/ml). Pervaiz (2003); Stervbo et al. (2007) zminili, Ze resveratrol je obsaZen v bilych,
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razovych i Cervenych vinech. Nejvyssi mnozstvi bylo vsak jednoznacéné ve vinech c¢ervenych.
Pervaiz (2003) zminil, Ze pomér obsahu trans-resveratrolu v bilych vinech ku mnoZstvi
v Cervenych vinech je 1-5%.

Zavislost obsahu trans-resveratrolu na odridé révy vinné byla vyhodnocena pomoci
statistické analyzy — jednofaktorova ANOVA, a nasledné podle podrobnéjsiho vyhodnoceni
Tukeyovym testem. Na zakladé analyzy lze fici, Ze existuje statisticky vyznamny rozdil mezi
odriddami a v obsazich trans-resveratrolu. Toto tvrzeni potvrzuje i Atanackovi¢ et al. (2012).
Odrada révy vinné Cabernet Cortis se statisticky vyznamné lisi od vSech odrid kromé odrady
Svatovavrinecké, naopak odridy Sylvanské zelené a Rulandské modré se statisticky vyznamné
liSi v obsahu trans-resveratrolu jen od jiz zminéné odrlidy Cabernet Cortis.

Jednim z cilG prace bylo porovnat zmény obsahu resveratrolu v pribéhu vyroby vina
z bilych a modrych odrid révy vinné. Lze fici, ze u vSech stanovovanych odrid byl obsah trans-
resveratrolu v pribéhu skoleni vina v porovnani odebraného prvniho vzorku a posledniho
vzorku vyssi. Stoupani obsahu trans-resveratrolu bylo zapricenéno fermentaci vina. Klesani lze
vysvétlit pridavky bentonitu, staéenim s kall a filtraci. Threlfall et al. (2008) v jejich studii
potvrdili, Ze pravé bentonite mél vliv na snizovani obsahu trans-resveratrolu v prabéhu vyroby
vina.

Nejvyssi obsah trans-resveratrolu z mérenych modrych odrid révy vinné dle primérné
hodnoty vSech odebranych vzork( u jedné odridy mély odrlida Cabernet Cortis (0,964
trans-resveratrolu u modrych odrlid obsahovalo Rulandské modré (0,441 pg/ml vzorku).
Nejvyssi mnoiZstvi trans-resveratrolu u bilych odrdd révy vinné dle priimérné honoty vsech
odebranych vzork( méla odriida Sylvanské zelené (0,122 pg/ml vzorku), dale Solaris (0,081

vV

vV

resveratrolu ze vSech Sesti bilych i modrych odrid byly Cabernet Cortis, Svatovavfinecké,
Rulandské modré, Sylvanské zelené, Solaris a Rulandské bilé. Pervaiz (2003) ve své préci tvrdi,
Ze nejvyssi obsahy trans-resveratrolu byly zaznamendny ve vinech vyrobenych z hrozn modré
odrldy Pinot noir (Rulandské modré).
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7 Zaver

Cilem préce bylo stanovit obsahy resveratrolu v pribéhu zrani vina pomoci metody HPLC.
Pro stanoveni trans-resveratrolu byly pouzity 3 bilé a 3 modré odrldy révy vinné. Vzorky byly
poskytnuty z Vyzkumného Udstavu rostlinné vyroby, v.v.i./ Vyzkumné stanice vinarské
v Karlstejné. Jednalo se o bilé odridy Solaris, Sylvanské zelené, Rulandské bilé a o modré
odrady Svatovaviinecké, Rulandské modré a Cabernet Cortis. Mezi dalsi cile prace pattilo
porovnat zmény obsahu resveratrolu v pribéhu vyroby vina a srovnat obsahy resveratrolu
u jednotlivych odrid.

Byly shrnuty dosavadni poznatky o resveratrolu, jeho struktura, biologické ucinky a jeho
zdroje. Z biologickych ucinku vyplyvd, Ze resveratrol hraje dulleZitou roli v boji proti
kardiovaskularnim onemocnénim, proti karcinom(m ¢i v boji proti volnym radikalim diky jeho
vyznamné antioxidaéni aktivité. Problém ovSem vykazuje jeho nizka biologickad dostupnost.

e 1. hypotéza: ,V pribéhu procesu vyroby vina se sniZuje obsah resveratrolu” byla
zamitnuta. V procesu vinifikace se obsah trans-resveratrolu u vSech nami
stanovovanych odrld zvySoval. Toto tvrzeni bylo statisticky potvrzeno.

e 2. hypotéza: ,Mezi viny vyrobenymi z bilych a modrych odrdd neni vyznamny rozdil
v obsazich resveratrolu.” Tato hypotéza byla zamitnuta. Mezi viny vyrobenymi z bilych
a modrych odrud existuje statisticky vyznamny rozdil v obsazich trans-resveratrolu.

e 3. hypotéza: ,Obsah resveratrolu ve viné neni zavisly na odrddé révy vinné.” Tato
hypotéza byla zamitnuta. Existuje statisticky vyznamné odlvodnéni, Ze obsah

resveratrolu je zavisly na odrdé révy vinné.

Smér plsobeni Ucinkd resveratrolu na lidské zdravi se jevi jako velmi vyznamny, proto by
byl vhodny dalsi vyzkum pro lepsi uplatnéni resveratrolu ve vyzivé ¢lovéka.
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