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1 UVOD

Citidla v napojovém primyslu jsou neoddélitelnou soudasti vyroby napoji. Maji
velmi Siroké uplatnéni ve stdle vzrustajici konzumni spolecnosti, nebot’ diky jejich
vlastnostem jsou napoje rychleji ptipraveny ke spotiebé. Citidla maji tedy své misto pfi

vyrob¢ napoju.

Vlastnosti ¢itidel jsou vyuzity v pivovarstvi, vinafstvi, pti vyrobé ovocnych stav a
vin. O kazdém z tohoto odvétvi pojednava prislusna legislativa. Je mozné rozliSovat
druhy zékald, které ovliviuji Cirost napojd, koloidni stabilitu a samovolné procesy
¢ifeni. Jiz historicky jsou vyuzivany zékladni Cifici preparaty a jejich ucinnost
Vv jednotlivych népojich, jelikoz kazdy ndpoj ma své charakteristické vlastnosti, tim
padem nelze pouzit jeden druh cifidla pausalné na vSechny ndpoje. Dulezitou casti
vyuziti Cifidel je jejich aplikace do népoje. Zvolit vhodny cifici prosttedek a spravny
postup aplikace citfidla je tedy zaklad. Jedna se ve vétSiné o kombinované Cifeni, a to
Z toho divodu, Ze kazdy napoj ma vice zékald. Kupiikladu se vyuziva Cifeni enzymy a
zelatinou. Nabidka cifidel, je na dneSnim trhu velmi pestra. Tato bakalafskéd prace je

skromnym ptispévkem do stale aktualni problematiky.



2 CiL PRACE

Cilem bakalatské prace je charakterizovat druhy ¢ifidel v ndpojovém prumyslu a
mechanismy jejich u¢inkd. Dale pak popsat vyrobce cCifidel, jejich distributory a
prodejce. Dalsi casti je rozdéleni cifidel podle jejich aplikac¢nich cilii a pravnich

pozadavkd.



3 SOUCASNY STAV RESENE PROBLEMATIKY

3.1 Latky ovliviiujici ¢irost napoji

Chemické slozeni ovoce je zavislé na druhu ovoce a také na podminkach jeho
péstovani, sklizni a v neposledni fad¢ skladovani. Z pohledu vyroby alkoholu,
ma vysadni postaveni obsah cukru v ovoci, ale také ostatni latky jsou stejné¢ dilezité.
Voda (75-95%) tvoii hlavni podil ovoce a umoziuje v bunice a pletivech biochemické

reakce. Po vysugeni vody ziistava tzv. susina. (UHROVA, 2015)

Obsah bilkovin je v béznych druzich ovoce zanedbatelny. Hlavni slozkou bilkovin
jsou aminokyseliny, které vznikly procesem proteosyntézy. Na molekuly bilkovin jsou
vazany molekuly vody a anorganické ionty, napt. lipidy, cukry, nukleové kyseliny.
(VELISEK, 2009)

Pektiny jsou nejrozsitenéjsi latkou obsazenou v ovoci. Vedle polyfenoli jsou
pektiny dillezité pro &ifeni §tav. Stavy zcela zbavené pektinu piisobi potize pfi &ifent.
Jejich vysokomolekularni slouceniny jsou typu polysacharidi. Pektinové latky jsou
prekurzory pro tvorbu metanolu. V rostlinach jsou obsazeny ve formé pektozy nebo
protopektinu. Lisy a zptsob lisovani ma vliv na obsah kalovych a pektinovych latek.
Pti Cifeni ma vétsi vliv obsah Skrobu a polyfenolli, nez obsah pektini. Vlivem ucinku
enzymu  protopektinazy  vznikd  rozpustny  pektin  (metylester  kyseliny
polygalakturonové). Béhem kvaseni se pektinové latky rozkladdaji a jsou hlavnim

zdrojem metanolu. (VELISEK, 2009)

Polyfenoly jsou vzdy obsazeny vovoci. K polyfenolim patii tfisloviny

a barviva. Polyfenoly ovliviiuji hofkost, barvu a prubéh starnuti mostu a vina. Obsah
tiislovin se v ovoci snizuje pi1 dozravani. Pii dozravani jejich obsah klesa. Ovoce,
které je urceno na skladovani mé obsah tfislovin niz$i, nez ovoce uréené na zpracovani
moStu. Obsah polyfenold u cerveného vina je az 10x vyssi. (LEHMAN, 1990)
Ttisloviny jsou obsaZeny v mnoha druzich ovoce. Obsahuji vazanou kyselinu
galovou. Zakladni latkou je tanin, ktery je smési glykosidd s riznym obsahem kyseliny
galové. Vys§i obsah tfislovin mé& negativni vliv na c¢innost mikroorganismi
a taktéz na lihové kvaseni. (UHROVA, 2015) Basafova (2010) uvadi, Ze barva piva

souvisi s obsahem melanoidinli, oxidaci polyfenolovych a flavonoidnich latek,
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které maji vliv na tvorbu zakall pii reakci s proteiny. Vysokomolekularni polyfenoly
mohou kondenzovat s polypeptidy a bilkovinami. To zapfi¢inuje tvorbu nebiologickych

zakalu.

Skrob je piitomen v nedozralych jablkach. Jeho pfitomnost ovliviiuje negativné
vytéznost alkoholu a kvalitu destilatu. Pfi zrani se méni v sachardzu, ktera se invertuje
v jednotlivé cukry (glukozu, fruktézu). (UHROVA, 2015) Skrob zptisobuje dodateéné
zakaly, v ptipadech kdy s§tavy, ptfed Cifenim jsou zahiaty a po zchlazeni v nich neni
provedeno enzymové &ifeni. Uplny rozklad skroba pak trvd i nékolik dni.
Retrogradovany Skrob jiz nejde enzymové odbourat. Rozkladné produkty Skrobu
prochazeji filtrem a s tfislovinami, ionty kovti a bilkovinami tvoii komplexy urychlujici

retrogradaci. (LEHMANN, 1990)

Enzymy v ovoci jsou diilezité v obdobi rastu. Jsou dilezitou skupinou bilkovin,
které zahajuji chemické reakce. Kazdy enzym ma specificky rozhodujici ucinek,
to znamena Ze, amyldza odbourdva Skrob, protedza odbourava bilkoviny, pektiniza
odbourava pektin. Enzymy jsou také obsazeny v mikroorganismech, které se podileji na
kvaseni. Vlivem plsobeni enzymi kvasinek s enzymy ovoce dochazi k preméné
sacharidii na alkohol a oxid uhli¢ity. Jednim z dilezitych enzymua je pektolyticky

enzym, ktery ma za vliv ztekuceni ovoce. (ZENI, 2003; HAGMANN a kol., 2009)

Do stav se dostavaji bud’ koloidn¢ rozpustény, nebo za pomoci ¢astecek ovocné
dien¢. Cilené vyuzivani enzyml zacalo, kdyz se do ovocnych $tav zacaly piidavat
pektolytické enzymové preparaty. Je mozné enzymové meénit 1 jiné latky,
Skrob, aby nedoslo k ruseni Cifeni. V ovoci a v ovocnych §tavach jsou enzymy dulezité

pro procesy &ifeni nebo také pro zhorseni jakosti. Radime je do téchto skupin:

a)  oxidoreduktazy — slouzi jako indikator pfi inaktivaci enzymi tepelnym
Zpracovanim.

b)  hydrolazy — odbouravaji Skrob, ktery pusobi negativné pii Cifeni.
(LEHMANN, 1990)

Basatova (2010) uvadi, Ze enzymy se v Cisticich pfipravcich pro pivovarstvi pouZivaji
stale, jen vSak vomezené mife. Vice se vyuZzivaji v mlékarenstvi, ve farmacii

a gastronomii. Zde maji Sir$i uplatnéni.
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3.2 Druhy zikalu

3.2.1 Zakaly vina a piva

Pro definici koloidni stabilita neboli také trvanlivost nebylo doposud stanovené
kritérium. Pokud chceme u piva dosdhnout koloidni stability, je potieba aby pivo mélo
optimdlni chemické podminky. Pivo by mélo mit pfiméfeny obsah polypeptidd,
polyfenoll, dobrou redoxni kapacitu a mélo by mit co nejmensi obsah rozpusténého
kysliku. Pokud mé pivo tyto vlastnosti, mizeme je nazvat piirozenou koloidni
stabilitou, kterou lze docilit v béZné technologii. Koloidni stabilita je zavisla také
na slozeni surovin, technologickych podminkach a na skladovani. Obecné jde takeé
o Casovy interval, ktery zacind  stoCenim piva do  okamziku,
kdy je koloidni systém piva odliSny od pivodniho. Jde tedy o to, Ze pivo jiz nema
pozadovanou cirost, ¢ili je zakalené. Pro uréeni koloidni stability bylo vyvinuto mnoho

fyzikalnich i chemickych metod. Ne vSechny jsou vyuzivany v praxi.

Po ukonceni zrani piva je koloidni stav v rovnovédze. DalSimi technologickymi
postupy jako jsou filtrace, stdCeni a skladovani je jeho rovnovéaha naruSovéana. Dochazi
k postupnym zménam fyzikalnich a chemickych vlastnosti koloidnich castic.

Ty se pozdéji shlukuji a mohou tvotit zakaly.

Koloidni biologické zakaly u piva obsahuji riizné polyfenoly, mineralni latky,
polysacharidy a polypeptidy. Obsah tady téch latek v népojich zalezi na sloZeni surovin,
technologickych podminkach, stabiliza¢nich Gpravach a skladovani. Biologicka stabilita
je prakticky vyfesena zavedenim filtrace a nasledné pasterace piva. Nebiologické zakaly
vznikaji stfidanim teplot, zmrznuti a naslednym tanim, nadmérnym pohybem

a ptisobenim svétla. ( BASAROVA, 2010)

Koloidni chemické zékaly jsou zavislé predevSim na interakci polypeptidil
a polyfenoli. Ale 1 na polysacharidech a dalSich slozkach, na radikalovych reakcich
podminénych kyslikem, kovovymi ionty, vliv. méd také svétlo, pohyb

a teplota. (KELLNER et.al., 2005)

Chladovy zakal vznika pti ochlazeni piva na 0°C. Rozpusti se pfi zahiati nad
20°C. Vétsi castice zakall se objevuji u starSiho piva. U mladsiho piva kalové ¢astice

nejsou tak vyrazné. Tvorba chladovych kall je zavisld na druhu piva. Tvorbu zékald
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podporuje také kvaseni a dokvasSeni, pti vyssich teplotach, ptisobeni svétla, pritomnost

iontl a tézkych kovi.

Polysacharidovy zédkal — tyto zakaly vznikaji jeSté pred tvorbou chladového
zakalu. Podminuje tim pfitomnost Spatn¢ zcukienych slozek Skrobu a neskrobovych
polysacharidii i pentozani. Maji na to vliv i velké teplotni zmény pfi transportu

a skladovani.

Kovovy zékal obsahuje velké mnozstvi kovovych castic. Jedna se predevSim
o zelezo, méd’, zinek a hlinik. Kovové ionty se do piva dostavaji ze zkorodovanych

pomocnych materialll zatizeni.

Kiemicitanové zakaly jsou zplisobeny rozpustnymi kiemicitany, které se do piva
dostaly z filtracnich prostiedkii, nebo ze surovin, jez byly pouzitych pii vyrobé.
(BASAROVA, 2010)

Pavlousek (2006) popisuje, ze vyznamny druh plivodct biologického zakalu vina
mohou byt bakterie a kvasinky. Bakterie se mohou vyskytovat ve viné nejcastéji jako
mlécné a octové bakterie, které jsou puvodci biologickych zakali. Eliminovat
biologick¢ zadkaly je mozné pomoci oxidu sifi¢itého, dikladnou filtraci

a dostatecnou hygienou vyrobniho procesu.

Koloidni ¢astice jsou charakteristické svou nestabilitou, kterd zapticinuje tvorbu
zakali. Zakladni chemické slozeni koloidnich zakali je popsano v tabulce ¢. 1.
Nestélost koloidli je odvozena od starnuti a srazeni. Na stabilitu koloidi ma vliv
velikost &astic a ptitomnost ochrannych koloidi. Cim jsou &astice vétsi, tim rychleji
sedimentuji. Ochranné koloidy jsou pfirozenou slozkou vina, nebo, se tvofi

pti chemickych reakcich, jako je zahiivani. (BASAROVA, 2010)
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Tabulka & 1 Zakladni chemické sloZeni koloidnich zikald piva (BASAROVA,
2010)

Latka Obsahy v susiné (%)

min. max. prameér
Polyfenoly 1 55 34 -35
Polypeptidy 15 77 45 - 65
Polysacharidy 2 80 2-4
Popel 1 14 1-3

Kvasinkové a bakterialni zédkaly — vznikaji po nesterilnim plnéni lahvi vinem.
Obzvlast dobfe se dafi kvasinkam ve vinech, které maji obsah alkoholu do 13% ob;.
nebo ve vinech, jez obsahuji zbytkovy cukr. Jako prevence se doporucuje sterilizace

veskerého pouZivaného zatizeni. (STEIDL, 2010)

Bilkovinné zakaly — bilkoviny, jez se pfirozené vyskytuji v hroznech,
jsou puvodci bilkovinnych zdkalti. Nestabilita bilkovin zejména u bilych vin, je jeden
Z nejzavazn¢jSich kvalitativnich nedostatkli nemikrobialni povahy vin. Zakaly mohou
byt vyvolany nizkym pH a vysokou koncentraci polysacharidi. Bilkoviny mohou
zpusobovat zakaly a sedimenty v nalahvovanych vinech. Spoustécim mechanismem pro
tvorbu bilkovinnych zakali muze byt Castd zména teploty pfi manipulaci vina v lahvi.
K odstranéni bilkovinnych zakall je nejvhodnéjsi pouzit bentonit, ktery ma negativni
naboj a spoji se s bilkovinou, jezZ ma pozitivni naboj. Tim je umoZnéna jeji sedimentace
na dno nadoby. Nejjednodussi a nejvhodné€jsi metoda pro zjisténi stability vina vici
bilkovinnym zakalim je pénova zkouska. Pénovd zkouska témétf kopiruje situaci

v nalahvovaném ving. (PAVLOUSEK, 2010)

Cirost piva ovliviiuji dva typy zakali: biologicky zakal a nebiologicky zakal.
zménou fyzikdIné chemickych vlastnosti zapfi¢inénych vlivem transportu a skladovani.
Biologicka stabilita piva se fe$i filtraci a pasteraci. DuleZitou roli zde hraje cistota
vyrobniho procesu. Nebiologickd nebo také koloidni stabilita je sloZit&jsi. Pivo,
je koloidni disperze v kapalném disperznim prostfedi. Koloidni rovnovéha piva nastava
po ukonCeni zrani piva. Mechanismus tvorby zékali je oxidace flavonoidnich

a polyfenolovych latek, jez jsou prekursory zakalu a po oxidaci mohou pivu
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dat nep¥ijemnou a drsnou chut’. Cirost a zakal jsou propojeny s vyskytem nerozpustnych
¢astic, na nichz se mize rozptylovat svétlo coz je vnimano jako zékal. Hodnotu zékalu

popisuje tabulka ¢. 2. (BASAROVA, 2010)

Ptic¢iny zakalt u vin jsou velice riznorodé. Ovliviiuje je obsah bilkovin, médi,
barviva, Zeleza a celkova kyselost. Kvuli témto latkdm obsazenych ve vin€ probihaji
ve ving fyzikaln¢ chemické zmény. Vlivem kvasinek a bakterii dochazi i ke zménam
biologickym. Tyto reakce zapficinuji, ze se n¢které latky vylucuji a srazeji, tim vznikaji
zakaly a srazeniny. Tvorba zédkali ma dvé stadia. Prvni stadium jsou chemické procesy.
Oxidace zeleza a vliv taninu na zmény bilkovin. Latky vzniklé v tomto stadiu jsou

koloidy. Tyto koloidy podléhaji zakonim koloidni chemie.

VétSina zakali vznika vloCkovanim a zapfiinuje zdkal. VétSina zakalt tedy
vznikd zménami v koloidnim systému. Nestalost koloidi je zavisla od starnuti a srazeni,
to znamena od flokulace. Cim vé&t§i jsou &astice tim lépe sedimentuji. Naopak &im
mensi ¢astice tim jsou vice rozptyleny v roztoku. Dulezity faktor ovliviiujici nestalost
Sastic je elektricky naboj. Castice nabité stejnym elektrickym nabojem se odpuzuji
a Castice nabité opacnym nabojem se pfitahuji. Nastava nam flokulace a zacne se tvofit
zékal. Pokud je ve vin¢€ nadbytek stejné¢ nabitych koloidnich castic, je flokulace stazena
a je jen casteCna. Koloidni castice jsou charakteristické svou nestélosti.
Na stabilitu ma vliv i velikost &astic a také piitomnost ochrannych koloidi. Cim vétsi
jsou castice, tim lepSi je proces usazovani. Naopak, ¢im mensi jsou castice, tim vice
jsou rozptylené¢ ve viné. Ochranné koloidy jsou soucésti vina. Mohou se tvofit
chemickymi reakcemi a nebo zahfatim vina. Dulezitym znakem ovliviiujicim nestalost
koloidii je elektricky naboj. Koloidy, jeZ maji stejny elektricky nédboj, se odpuzuji
a koloidy s odlisSnym nabojem se naopak pfitahuji. Na tomto principu je zalozen

i princip &iteni. (FARKAS, 1983)
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Tabulka ¢&. 2 Slovni vyjadieni hodnoty zikali (BASAROVA, 2010)

Popis Zikal (j. EBC)

Velmi kalné 8-10
Kalné 4-8
Slabé zakalené 2-4
Slaby opal (slaba opalescence) 1-2

Ciré 05-1

Jiskrné 0-05

Spontanni  sedimentaci jemnych a hrubych ¢astic u vin pouZivame

pfi technologickych krocich:

e (Odkaleni mostu
e Sedimentaci v mladych vinech.

e Sedimentaci po jable¢no — mlé¢ném kvaseni.
U nékterych vin neni potieba chemického cifeni, staci spontanni Cifeni a filtrace.

Samovolné ¢ifeni vina nastava po jeho dokvaseni. Na jeho pritbé¢h ma vliv obsah
alkoholu, t¥islovin, bilkovin, nezkvageného cukru a mnoho dalgich latek. Cervena vina
se Cifi nejrychleji, naopak bild vina se Cifi pomalu. V pribéhu samocisténi se na dné
nadoby usazuji srazeniny, mikroorganismy a podobn¢. Dnes se jiz necekd na ukonceni

samod¢iteni. Cely proces se urychluje sta¢enim, sifenim a filtraci. (PAVLOUSEK, 2006)

3.2.2 Ovocné $t’avy a jejich Cireni

Ovocné $tavy jsou definovany ve vyhlasce 335/1997 Sb., zakona 110/ 1997 Sh., o
potravinach a tabdkovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich
zakond, pro nealkoholické napoje a koncentraty k piipravé nealkoholickych napoja,
ovocna vina, ostatni vina a medovinu, pivo, konzumni lih, lihoviny a ostatni alkoholické
napoje, kvasny ocet a drozdi, ve znéni vyhlasky ¢. 45/2000 Sb., ¢. 57/2003 Sb., ¢.
289/2004 Sb., ¢. 115/2011 Sb.

Vyhlaska 335/1997 Sb., zdkona 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych

vyrobcich fikd ,,Ovocnou $tdvou se rozumi nealkoholicky napoj s obsahem nanejvys
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0,5 % objemovych jednotek etanolu. Ovocna §tava musi byt vyrobena z pitné vody,
pfirodni minerdlni vody, pramenit¢é vody nebo také z kojenecké vody, ovocné,
zeleninové a Zivoc¢isné suroviny, piirodni sladidla med a dalsi latky poptipadé syceny

oxidem uhli¢itym®.

Ovocna nebo zeleninova S§tava - $tava, zkvasitelna, ale nezkvaSeny vyrobek
ziskany z ptiméfené zralého, zdravého, Cerstvého nebo chlazeného ovoce nebo také
zeleniny, a to z jednoho nebo vice druht, s charakteristickou barvou, vuni a chuti,
jez jsou typické pro Stavu pochézejici z ptisluSného ovoce nebo zeleniny; aroma,
duZnina a bunky ze $tavy, ty jsou oddéleny v prub&hu zpracovani a mohou byt do té

Stavy vraceny. RajCata se povazuji za zeleninu.

Ovocna §tava z citrusovych plodl - §t'ava ziskand z endokarpu jejich vnitini ¢asti.
Limetkova §tava miize byt ziskdvana z celého plodu. PouZzije-1i se vhodny vyrobni
postup, ktery omezi podil sloZzek z vnéjsi Casti plodu na minimum.

Ovocna nebo zeleninova $tdva z koncentrované ovocné nebo zeleninové Stavy
(ovocna  nebo zeleninova Stava z koncentratu). Stava ziskana
z koncentrované ovocné nebo zeleninové §tavy s doplnénim podilu vody, kterd byla
odstranéna pii koncentraci §t'avy a obnovenim aroma pomoci tékavych slozek, jez byly
zachyceny v prubéhu koncentrace pfislusné ovocné nebo zeleninové $t'avy, popiipadé
opakovanym dopInénim ztracené duzniny a bunék zachycenych
pii vyrobé ovocné Stavy stejného druhu. Ovocnd nebo zeleninova Stava z
koncentrované ovocné nebo zeleninové Stavy musi vykazovat piinejmenSim
rovnocenné organoleptické a analytické vlastnosti odpovidajici primérnym hodnotam
Stavy ziskané ze stejného druhu ovoce nebo zeleniny. Rajéata se povazuje za zeleninu.

Nektar — nektar je nezkvaSeny, ale zkvasitelny vyrobek ziskany pfidanim pitné
vody a popiipadé téz ptirodnich sladidel, medu, nebo jejich smési k ovocné nebo
zeleninové stave. Ovocné nebo zeleninové staveé z koncentratu, susené ovocné nebo
zeleninové $tavy, koncentrované ovocné nebo zeleninové $tavy, k ovocné dieni nebo
ke smési téchto vyrobk.

Limonada — limondda je ochuceny nealkoholicky ndpoj vyrobeny z pitné vody,
napojovych koncentrati a surovin k jejich piipravé. Zpravidla jde o syceni oxidem

uhli¢itym.
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Cifeni ovocnych §tav — Cifeni ovocnych §tav se nejb&znéji provadi bentonitem.
Pti skladovani ovoce, ze kterého se vyrabi ovocna §t'ava, dochéazi ke zvysenému obsahu
bilkovin. Proto jako nejvhodnéjSi Cifici prostfedek je bentonit. Bentonit se musi
pred davkovani do §tavy nechat nabobtnat a rozpustit ve vod¢ nebo piimo v odebraném
vzorku $tavy. Namaceni trva minimalné 1 — 2 hodiny, nejlépe je nechat ho nabobtnat
pres noc. Dobie rozpustény bentonit se davkuje piimo do $tavy a je nutné ho poradné
rozmichat. Citeni je u konce po usazeni kali. Surové §tavy je dobré pied &ifenim
odstfedit. Bentonit ma také jednu zapornou vlastnost a tou je, Ze CasteCn¢ odbarvuje
Stavu. Méné pouzivanym cifidlem u ovocnych $tav je Zelatina. Pouziva se u §tav
bohatych na tfislovinné latky. Uplatiiuje se pii Cifeni jableCnych $tdv. Vyhodné
je vyuzit toto &ifeni v kombinaci s ¢ifenim bentonitem. Cifeni se tim urychli a tim

se snizi potfebna davka zelatiny. (UHER, 1975)

3.2.3 Ovocna vina a jejich ¢ireni

Ovocné vino je alkoholicky napoj, ktery vznikl zkvaSenim ovocné Stavy.
Do ovocnych vin patfi i vina vyrobena z kvéta, bylinek, zeleniny a medu.(UHER, 1975)

Ovoce pro vyrobu ovocnych vin
Jadrové ovoce — hrusky, jablka, kdoule.
Peckoviny — broskve, merunky, mirabelky, slivy, §vestky, visné a tfeSné.
Bobuloviny - angrest, maliny, ostruziny, Sipky, ¢erny rybiz a ¢erny bez.
Stolni ovocna vina

To jsou vina tzv. suchd. Obsah alkoholu v téchto vinech je 10 — 12%. Vyrobu
stolnich ovocnych vin upravuje vyhlaska €. 335/1997 Sb. ktera uvadi, ze obsah alkoholu
ve stolnim ovocném vinu je 10% a nejvyse 20g/l cukru. (DVORAK, 2011)

Polosladka ovocna vina

Obsah alkoholu v téchto vinech je 12%. Pro vyrobu polosladkych ovocnych vin
plati taktéz vyhlaska ¢.335/1997 Sb. ta uvadi, ze obsah alkoholu V polosladkém
ovocném viné je nejméné 11% a nejméné 20g/l cukru, kterého miZe byt maximalné

80g/1.
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Desertni ovocna vina

Obsah alkoholu je zde vyssi az 14%. Pro vyrobu desertnich ovocnych vin
se taktéz vztahuje vyhlaska ¢.335/1997Sb. ta uvadi ze, obsah alkoholu v desertnich
ovocnych vinech je nejméné 14% a vice nez 80g/l cukru. Nejvhodnéjsi ovoce pro
vyrobu desertnich ovocnych vin je c¢erny rybiz, ostruziny, jahody, visné
a $ipky.(THOGES, 1997)

Desertni ovocna vina korenéna

Desertni ovocné vino kofenéné je ovocné vino desertni s piidavkem koteni nebo
vyluhti z kofeni. Pro vyrobu desertnich vin kotfenénych plati vyhlaska ¢. 335/1997 Sb.
kde stanovuje tUpravu kotfenénych vin piidanim kvasného potravindiského lihu.

(DVORAK, 2011)
Likérova ovocna vina

Likérova ovocna vina jsou vina vyrobena z nekvasSenych stav ovoce. Vyjimku
tvofi §tavy révy vinné nebo $tavy z cerného bezu s pridavkem lihu a cukru. Pro vyrobu

likérovych ovocnych vin plati taktéz vyhlaska ¢.335/1997 Sb. (DVORAK, 2011)

Citeni ovocnych vin — &ifeni ovocného vina tzce souvisi s vylu¢ovanim zakali.
Pfed cCifenim je nutné stanovit druh zakalu. Je nutné védét, jaké latky zéakal zpisobuji,
za jakych podminek zakaly vznikaji, aby byl vhodné zvolen C(ifici prostiedek.
K odstranéni jemnych kalovych latek se pouzivaji ¢ifidla na bazi bilkovinné, jako jsou
Zelatina, nékteré kaseinaty, vyzina a daldi. Cifeni témito latkami spodiva v tom,
ze se v Cifeném vin¢€ dokonale rozptyli latka s jemné vlockovitou povahou. Vlivem této
latky vzniknou suspendované koloidy, jeZ jsou absorbovany s vlockami klesajici latky.

Obsah koloidnich latek ve vin€ je mensi neZ ve St'ave.

Ovocna vina, jez obsahuji nadbytek Zeleznatych soli a taninu se tézko Cifi.

vvvvv

ovocnych vin, kterd obsahuji ochranné koloidy (latky slizovité povahy a pektiny).

Citidla pouzivana k &ifeni ovocnych vin je mozné délit na:
- Cifidla s kladnym elektrickym nédbojem — vyzina, vajeény bilek, Zelatina.

- Cifidla se zapornym elektrickym nabojem — bentonit, tanin, aktivni uhli a dal$i.
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Citidlo se musi bezezbytku vylouéit z vina. Primérna doba Gifeni je 1 az 2 tydny.
Vlocky by méli byt piiméiené velké a tézké, aby Cifeni netrvalo zbyteéné dlouho. Pilis
kratké citeni neni dobré. Je nevhodné Cifit vina, jez jsou brzy po stoceni. Mohou
se opét zakalit latkami, jez jsou vylucovany dodate¢né po okysli¢eni. NejideaIn€jsi doba

pro ¢ifeni je ptiblizn€ 20 dni po staceni. (UHER, 1975)

3.3 Citidla

Citeni je fyzikalng chemicka stabilizace népoji. PouZiva se nékdy misto filtrace.
Citenim se odstrafiuji koloidy. Napiiklad ve viné se jedna o zaporné nabita barviva,
tfisloviny a dal$i. Cifeni je isp&$né, pokud ve viné neprobiha kvaseni a biologické
odbouravani kyselin. Cifeni Ize také pouZit k odstranéni vadnych vini a chuti u vina.

(LEHMANN, 1990) Mame dva zptsoby ¢ifeni — fyzikalni zptisob a chemicky zptsob.

Pavlousek (2006) uvadi, ze fyzikalni zpisob cCifeni je sedimentace hrubych
1 jemnych ¢astic. Tohoto zplsobu se ¢ifeni vyuziva pii odkalovani moSstil, sedimentaci
v mladych vinech, sedimentace po jablecné mlééném kvaSeni. Hrubé a jemné cCastice
sedimentuji na dno nadoby, odsud jsou pak oddéleny pomoci staceni. Chemicky zptiisob
iteni probihd za pomoci &ificich prostiedki. Cifeni, probiha vzdy za opa¢ného
elektrostatick¢ho ndboje mezi latkou, kterd se nachazi ve viné a Cificim prostiedkem.
Citici prostiedky se musi davkovat piesné podle piedpisu, aby doslo k odstranéni
pozadovanych latek. Cifeni se pouziva k zajisténi &irého a jiskrného vina, ale také se ho

vyuziva ke zlepseni chutovych vlastnosti a k celkové stabilité.

Podle Farkase (1983) je dulezitd volba vhodné metody Citeni. Je dilezité vhodné
zvolit metodu a umét ji i spravné aplikovat. To je zaklad pro kvalitni a spravné vycCifeni
tekutin. Pozornost se musi vénovat vintim, jez se budou plnit do lahvi. Ale i v tomto
ptipadé je nutny individudlni postup. Nejprve se musi zjistit, na jaky druh zdkald je vino
nachylné. Na kazdy druh zakali je nutno pouzit jiny Cifici prostiedek a také jiny Cifici
postup.

Podle senzorického hodnoceni vina a pozadavki ¢eho se chce uréitym oSetfenim
docilit se voli vhodna metoda. Napiiklad vina, jeZ se konzumuji, jako sudova se oSetii

pouze jednoduchou metodou. Ta pomize zlepSit chut a vzhled. Mize také zvolit

metoda na zvySeni stability nebo proti bilkovinnym zakaltim.
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3.3.1 Zelatina

Zelatina jako &ifidlo je nejdéle a nejvice rozsifena. Zelatina méa bilkovinny
charakter. Uplatiuje se bud’ samostatné, nebo ve spojeni s taninem. Ve spojeni
S taninem je to zavislé na obsahu tiislovin ve viné. Pouzita zelatina by méla byt malo
Stépend, bez cizich piipachit a chuti. Vyrabi se zodpadu masného prumyslu,
jedna se o kosti a kiizi jate¢nich zvirat, anebo driibeze. Je to tedy bilkovinny preparat.
Pti vyrobé se pouziva vapno a kyselina chlorovodikova, aby se odstranily nezadouci
latky. Dale se pak Zelatina extrahuje okyselenou vrouci vodou, o€ist'uje se a dale se pak
zpracovava. V tekuté formé se pouziva jako 20% roztok, ktery se konzervuje oxidem
sifi¢itym. V pevné formé jako prasek nebo jako granule. Zelatina vhodna k Gifeni
by méla mit vysoky podil velkych molekul a skladovani, standardni jakost, méla by

tvofit kompaktni neobjemny kal, neméla by podléhat zménam pfi.

Zelatina ve studené vodé bobtna. Ve §tavé nebo v horké vodé se rozpousti.
Dilezitd fyzikadln€ chemicka vlastnost, pro C¢ifeni Zelatinou je Bloomovo ¢islo.
Toto Bloomovo ¢islo udava silu, ktera deformuje Zelatinovy rosol. Pokud je Bloomovo

¢islo vysoké pak je vyssi viskozita, teplota tuhnuti vodného roztoku a pevnost rosolu.

NejCastéji  se pouziva zelatina, kterd ma nizké Bloomovo (islo.
Kvalita Zelatiny je uréovana podle obsahu glutinu. Zelatina se fadi mezi ¢ifidla,
kterd maji v kyselém prostfedi vina kladny ndboj. Pouzivani zelatiny je podminéno
teplotou. Dilezitym znakem je obsah glutinu, ktery by mél byt kolem 72%.
Citidla ~smalym  obsahem  glutinu se  rozpoudtdji  vchladné  vodg.

(RIBEREAU — GAYON et.al., 2006)
Ptiprava zelatiny k Cifeni

Vlastni ¢ifeni Zelatinou probihd tak, Ze se pfipravené mnozstvi Zelatiny rozpusti
Vv desetinasobku ¢ifeného roztoku a za intenzivniho michani az do zpénéni, pifes noc
se roztok nechd ,uzrat“ a druhy den se za stdlého michédni ptfidava do roztoku, ktery
chceme vycitit. Je-li pouZita Zelatina vtuhé formé je potteba ji nechat rozpust
it v pétinasobném mnozstvi vody po dobu 20 minut pii teploté 45 - 50°C.
(LEHMANN, 1990).
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Pfi pouzivani nejen Zelatiny muze dojit k pfecifeni. To znamena,
ze jsou nadmérné odstranény latky a dochéazi k chutovému poskozeni. Déje se tak
nejCastéji u vina. Proto je nutné délat zkouSky v malém mnozstvi objemu,

aby se optimalizovalo spravné davkovani. (PAVLOUSEK, 2006)

3.3.2 Tanin

Ptirozena latka hojné se vyskytujici v rostlinach. Tyto latky nazyvame ttisloviny.
Radi se do skupiny ¢ifidel se zapornym elektrickym nabojem. Uchovava
se vsuchu a chrani se pfed svétlem. Patfi mezi casto pouzivané C¢ifidlo.
Pouziva se v kombinaci se zelatinou. Tanin je lehky prasek zbarveny do zluté nebo
hnédé¢ barvy. Je rozpustny ve vod¢. Jako vodny roztok je nestaly, plesnivi a podléha
oxidatnim zménam. Srazi bilkoviny. Zpusobuje trpkou chut vodného roztoku.
Nikdy se nepouziva jako jediné ¢ifidlo. Neni vhodny na odstranéni termolabilnich
bilkovin z napoji. Z napoji se nedd bezezbytku odstranit. V praxi se tanin pouzZiva
zejména za UCelem chutového charakteru cervenych a bilych vin. Taniny ziskané
ze semene bobuli hroznli stabilizuji barvu vina béhem fermentace. Pouzivaji se na
¢isténi mladého vina a ¢ifeni bilych vin, produkuji ¢asteCnou sedimentaci nadbytecnych
kyselin. Oxidace zptisobuje pokles kvality taninii. Taniny zbavuji vino nezadoucich
bilkovin a dalSich latek, které zptisobuji zakaly, ale ptidavkem taninu se do vina vnasi
latka, ktera pii nevhodném davkovani poskozuje chut’ vina a maze podpofit dalsi tvorbu

kali. (FARKAS, 1983)

Tanin patii k nejstar§Sim srazecim pripravkim v pivovarnictvi. Jedna se o smés
polyfenola. Pouziva se pro doplitkovou stabilizaci pii davkovani absorbentii dusikatych
latek. Nejvhodné€jsi je pouzivani taninu rostlinného plivodu. Synteticky tanin nema

piislusnou téinnost. ( BASAROVA, 2010)

3.3.3 Kyselina kiemicita

Je koloidné¢ rozpousténa ve vodé. Jeji cCasteCky jsou hydratované.
Patfi mezi Ccifidla s negativnim nabojem, a proto se navzijem odpuzuji.
Soli kyseliny kiemicité jsou mléné zakalené. Soli kyseliny kiemicité musi byt bez
barvy a jakychkoli pfichuti. Prodavaji se v koncentracich 15 % a 30 %. V soucasnosti
se kyselina kiemicitd pfivazi ve stabilizovaném solu (gelu). K vycisténi vin dochazi
piiblizn€ za 2 — 5 dni. Vznikd hutny a méalo objemny sediment. Kyselina kiemicitd ma

srazeci U€inky na bilkoviny. VézZe tfisloviny a také monomerni fenoly. Pouziva se jako
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Koloidni roztok jako nahrada za tanin pfi Cifeni bilych vin zelatinou. Kyselinou
kfemiCitou je mozné i dosrdzet zelatinové Cifeni jez ziistalo ,,viset. Pokud mame
zelatinu s vysokym Bloomovym ¢islem, je vyzadovana ptitomnost kyseliny kiemicité
vV podob¢ hrubsich c¢astic. Pouzivanim kyseliny kfemicité, pii ¢ifeni mohou vznikat

kaly, jez byvaji slizovité. (LEHMANN, 1990)

Aplikace kyseliny kiemicité s Zelatinou:

1. Gel kyseliny kifemicité (Zelatina k ¢iteni) Slouzi k oddéleni kvasnic a ke zlepSeni
filtrovatelnosti u mladych vin. P¥i mirném zakaleni jsou davky 60-80 mLhI™ gelu (15%)
a 30-40 mLhI™" Zelatiny (20%).

2. Gel kyseliny kifemicité (Zelatina jako dopln€k Cifeni jinymi prostfedky) Pii Cifeni
jinymi prosttedky je jednozna¢né vhodnd podpora (napt. uhlim, modrym ¢ifenim nebo

bentonitem). 1-2 dny po odvedeni piivodniho ¢ifeni se pfidava v malych davkach.

3. Gel kyseliny kiemicité¢ (Zelatina k upravé tfislovin a Cifeni). Jakmile je pfidana
nejprve Zelatina, reaguje s téislovinami a nasledné s kyselinou kiemicitou za vzniku

koagulatu a &isténi. (STEIDL, 2010)

3.3.4 HexakyanoZeleznatan draselny, modré ¢ireni

Pouziva se za UCelem odstranéni médi, zeleza a dalSich kovu.
Hexakyanozeleznatan draselny krystaluje v podobé velkych zlutych krystala,
které se musi uchovavat v suchu. Je rozpustny ve vodé o koncentraci 30 g ve 100 ml
vody. Vyss§i obsah kovli ve viné mtize byt pfic¢inou kali, nachylnost k oxidaci a vady
chuti. Uginek modrého &ifeni je ve vazbé iontd kovi. Zadoucim vedlej§im tGéinkem
je srazeni bilkovin a kalovych latek. Reaguje S ionty trojmocného Zeleza,
kde tvofi tzv. , Dberlinskou modi“ (vznik nazvu modré Cifeni). Pouziva
se primarné k vazani kovli , jako zadouci vedlejsi u¢inek ma vliv na srazeni bilkovin
a kalovych latek. Ovlivituje rychlost zrani vina. Modré ¢ifeni vina je uspéSné pi1 niz§im
pH nez 3,6. Pii pfedavkovani miize dojit k uvolnéni kyanovodiku a tim dojde

k znehodnoceni vina. (FARKAS, 1983)

3.3.5 Aktivni uhli

Aktivni uhli se vyrdbi ze dfeva, krve, kize a kosti pii teplot¢ 900°C
za nepftistupu vzduchu. Jednd se o Cerny prasek nebo granuldt s mérnym povrchem,
az 100m’/g. Na tento velky absorpéni povrch se vazou latky jednak organické,
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ale i anorganické. Dutinky a kanalky v uhli ovliviiuji G¢inek. Je k dostani ve formé
prasku nebo granuldtu. Musi byt ulozen vsucha a vzduchotésné uzavien. Ztrata
primarnich aromatickych latek je nahrazena nativnimi aromatickymi latkami,
ty se uvoliuji béhem kvaseni. Je dilezité podle mnozstvi nezadouci latky spravné zvolit

davku.

Primarn¢ se pouzivda pro odbarveni vina a odstranéni pachuti.
Pouziva se také k odstranéni merkaptanovych pachuti. Mize se také stat, ze ve viné
necha atypickou pachut’. Pfi odbarvovani vina aktivnim uhlim, se Casto selektivné

odstranuji dimery flavonoidi a monomery. (MARCHAL, 2009)

3.3.6 Vajecny bilek

Vajecny bilek se ziskdva ze slepi¢ich vajec a suSenim. Bilek
ze slepiCich vajec se povazuje za nejstarsi ¢ifidlo. Slozi k ¢ifeni jemnych ¢ervenych vin.
U cervenych vin se pouziva k zlepSeni chuti. Zjemnuje tvrdd vina. U lehkych vin
se musi ptidavat opatrné a pro bila vina se pfidani bilku nedoporuéuje. Uginnou latkou
je albumin. Albumin s tfislovinami ve viné vytvari jemnou srazeninu. Bilek se rozpousti
ve vod¢ a Stavach. Pii zahtati se srazi. V ovocnych stavach maji ¢astecky kladny naboj.

Uchovava se v suchu, jinak snadno podléha zkaze.

Bilek se ziskava z cerstvych vajec. SuSeny bilek musi byt bez zdpachu
a ma bilou barvu. SuSeny albumin ma mirn¢ odliSné vlastnosti jako Cerstvy bilek.
SuSenim dojde ke ztraté nekterych proteinti s velkou molekuldrni hmotnosti. Pouziva
se Cerstvy bilek, suSeny bilek ale i zamrazeny bilek. Vajecny bilek obsahuje lysozymy.
(RIBEREAU — GAYON et. al., 2006)

Bilek velmi dobie pusobi na sniZzeni tanini ve viné. Srazi se také s barevnymi

latkami a to zpUisobuje &asteéné odbarveni vin. (PAVLOUSEK, 2006)

3.3.7 Mléko, kasein

Kasein se ziskava z odstfedéného mléka. Je to heteroprotein, ktery obsahuje
fosfor. Radi se do skupiny bilkovinnych ptipravki. Silng reaguje s barvivy
a také reaguje s ttislovinami. Dnes je mléko, jako €ifici prostiedek je v Evropské unii

zakazané.

Pouziti: eliminuje vadnou chut’ a vini vina, podporuje barvu u bilych vin,

a u Cervenych vin snizuje hnédé tony. Pouziva se také k odstranéni hotké a pfili§ sviravé
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chuti. Pouziti kaseinu je problematické, vytvari vlocky, které jsou Spatné¢ misitelné
ve viné. (STEIDL, 2010)

Kasein je ve vod¢ takika nerozpustny, ztohoto divodu se prodavaji jeho
soli — kaseinat draselny. V praskové formé je zapotiebi jej rozmichat v desetinasobném
mnozstvi vody. Rozmichdvd se v malém mnoZzstvi a pomalu, aby nevzniklo mnoho
neaktivni pény nebo hrudek. (BALIK, 2012) Pro velmi zakaleni vina jsou davky
stanoveny 50g.hlI™ .

3.3.8 Bentonit

Bentonit (kfemicitan hotfe¢nato — hlinito-vapenaty) je ptirodni zemina. Obsahuje
vyznamné kationty (Mg2+, Ca2+, Nat), ty hraji vyznamnou roli ve fyzikalné
chemickych vlastnostech. Bentonity rozdélujeme na sodné, vapenaté a kyselé.
Do koloidniho stavu piichazeji ve vod¢€, viné nebo ovocné Staveé. Sodné bentonity,
maji bobtnavost velkou naopak bentonity vapenaté, maji bobtnavost malou. Bentonity
mohou plsobit dodatecné zakaly, jestlize ma vysoky obsah rozpustného zeleza

a vapniku.

Bentonity jsou jemné mleté prasky (mohou byt svétle Sedé az nacervenalé),

nebo jsou krupicovité konzistence. M¢l by byt ulozen v suchu a ve vétraném prostoru
bez cizich zapachi. (OCHMAN, 2015)

Pouziti: LEHMANN (1990) uvadi, Ze bentonitové Castice maji pii pH ovocnych
$tav negativni naboj, ¢astice proteind a tedy také Zelatiny- jsou na rozdil od nich -
nabity pozitivné. Bentonit proto miZe velmi dobfe odstranit ze $tav piebytecnou

Zelatinu.
Bentonit ma také vedlej$i u€inky: - adsorpce tiislovin
- Adsorpce zbytkl chemické ochrany
- Adsorpce ttislovin
- Adsorpce enzymi
- Adsorpce latek podporujicich kvasSeni
Negativni G€inky:

- Ptechod iontl kovl do stavy
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- Adsorpce barviv z barevnych stav a ¢ervenych vin
- Odkyseleni

Jelikoz mohou nastat rizné ucinky vedlej$i i negativni, neni mozné obecné urcit,

kdy je vhodné pouzit bentonit vapenaty nebo bentonit sodny.
Druhy bentonitu:

1. Vépenaté bentonity — do vina se uvoliiuje vapnik. Ma mirny odkyselovaci efekt.

2. Sodné bentonity — ma pomalejsi uc¢inek. Vaze mnoho bilkovin. Uvoliuje do vina
sodik.

3. Smésné bentonity — Svou ucinnosti je nékde mezi jiz vySe uvedenymi bentonity.

(STEIDL, 2010)

Basarova (2010) uvadi, bobtnavé bentonity v pivu zvétSuji svilj objem az 6krat.
Neni tedy vhodné davkovat je spolu s kiemelinou pti Cifeni piva. Aplikuji se tedy
v sadkové v mnozstvi 50 az 200 g.hl™ a je nutné pocitat se ztratou piva 1 — 3 %.

Bentonity maji v porovnani s kiemi¢itymi gely mensi stabiliza¢ni Gi€inky.

V Ceskych pivovarech pouzivani bentoniti neni moc nerozsifené. Pivo mélo
zemitou prichut’ a negativné byla ovlivnéna pénivost. Testovaly se i bentonity

nebobtnavé. Ty maji mensi t€innost a bylo zapotiebi vétsi davkovani.

3.3.9 Vyzina

Je to bilkovina. Je to usuSeny méchyt jeseterovitych ryb. Zapach po rybach lze
odstranit pranim vodou. Patfi mezi nejkvalitnéjsi ¢ifidla. Patii mezi ¢ifidla s kladnym
nabojem. Koloidné se rozpousti ve stavach a ve vodé. Prodava se Vv praskové podobé

a nebo v tekuté podobé. Pouziva se pro Cifeni bilych vin. (LEHMANN, 1990)

3.3.10 Polyvinylpolypyrrolidon (PVPP)
PVPP je bily prasek, ktery neni rozpustny ve vodé. Uginkuje jako specificky
bilkovinny ptipravek. Ma velkou adsorpcni schopnost vici ttislovindm. Jeho pouziti

plisobi pozitivné na zlepseni barvy vina. (PAVLOUSEK 2006)

Jelikoz se jedna o ve vod€ nerozpustna Cifici preparat, musi se tedy nejdiiv
vytvofit roztok, ktery je v poméru 1 : 10. Tento roztok se za stalého michani vlije do

vina. B€hem procesu ¢ifeni dochdzi k adsorpci barvy a tfislovin. Po nékolika hodinach
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. voen e r v r r ror s -1 r 1w
je ¢ifidlo zcela usazené. Doporucené davkovani je 15 — 40 g.hl™ , pro vina s prilis

vysokou stafinou se doporucuje davkovani az 80 g.hl™*. (STEIDL, 2010)

3. 3.11 Kaolin — Spanélska hlinka
Kaolin je jemny Zluty nebo bily prasek. Na omak je mastny. Ve vode je
nerozpustny. V horké vodé ma jilovity zadpach. Pouziva se na cifeni sladkych, a nebo

visk6znich vin. Doporuéené davkovani je 100 — 400 g.I*. (MISA, 2016)

Kraus a kol. (2000) uvadi, ze kaolin ma schopnost vazat bilkoviny. Ve viné byva
jemné rozptyleny. Usazovani kaolinu probiha pomaleji. Cifeni proto trva az 5 tydni.

Pro ¢ifeni je vhodné pouzit kaolin v kombinaci s Zelatinou.
3.3.12 Bilkoviny rostlinného ptivodu

Bilkoviny rostlinného puvodu se =zacaly pouzivat az v 90 letech,
kdy se objevila nemoc Silenych krav. To stoupl zajem o ¢ifidla rostlinného ptvodu. Jiz
v roce 2004 schvalila mezindrodni vinaiska organizace k ¢ifeni mosti a vin hrachovy
protein a pSeni¢ny lepek. V soucasnosti tato rostlinna ¢ifidla odpovidaji trendu ,,bio*
nebo ,,vegetarianska vina. Vhodné davkovani je 20 g.hl™, nebo v kombinaci s taninem
je davkovani stanovené na 5 g.hl™ lepku a 5 g.hl™ taninu (RIBEREAU — GAYON et.al.,
2006, ANONYM 1, 2007).
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Tabulka €. 3 Obchodni nazvy ¢ificich prostiredki a jejich doporucené davkovani

(PAVLOUSEK, 2006)

Pripravek Pouziti Davkovani
Poly-Kasilat Kaseino-silikatova smés s PVPP, | 15— 50 g/hl
ke korekcim tiislovin a barviva
Kasilat Kaseino-silikatova ~ sm&s  pro | 10 — 60 g/hl

odstranovani ~ hotkych  tonu,
zvétralé chuti a jemné pachuti po

tékavych kyselinkach

Microcol-Granule

Zrmkovy Na-Ca bentonit, vysoce
bobtnajici, pouzitelny ve vinech a

mostech chudych na zelezo

30 — 100 g/ hl vina
50 - 200 g/hi

mostu

Gelatine Extra Nr. 1

Praskova, za horka rozpustna
specialni zelatina k harmonizaci

plnych €ervenych vin

6 10 g/hl

Albucoll

Kapalny vaje¢ny bilek k ¢ifeni a

zakulaceni cervenych vin

70 — 110 ml/nl

Bentogran

Novy  granulovany  bentonit

s velmi snadnym pouzitim,

s vysokou bobtnavosti a

S vyjimecnou Cistotou

20— 80 g/hl

Erbsloh Mostgelatine

Zelatinovo-kaseinatovy derivat na
oSetfeni rmutu a mostu, zptisobuje

redukci vSech polyfenoll vcetné

50 — 200ml/hl

Seporit Eisenarm

Specialni granulovany bentonit na

oSetfeni mostu

100 — 200 g/hl

NaCalit Pore — Tec

Sodno — vapenaty bentonit,

granulovany, je snadnéji
rozpustny, intenzivngj$i a
selektivnéji absorbuje bilkoviny a

koloidy

50 — 150 g/hl
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3.4 Jiné latky pri Cireni
Jina Ccifidla jsou latky, jejichz ucinkem jsou Zznapoji odstranény latky,

které pti ulozeni nebo zchlazeni vytvaii zakaly. (LEHMANN, 1990)

3.4.1 Enzymy

Enzymy, které se ptirozené vyskytuji ve stavach, nebo enzymy vzniklé ¢innosti
mikroorganismi se vyuzivaji u ¢ifeni vina, u $tav se vyuzivaji zifidka pti samocifeni.
Jednotlivé enzymy maji odlisné pozadavky na prostfedi. Jedna se predevSim o vliv
teploty a pH na jejich enzymatickou aktivitu. Enzymy svou ¢innosti sniZuji

energetickou narocnost reakce.

Hydrolazy jsou dilezitou skupinou enzymii pro vyrobu vina. Patfi sem
1 esterazy, z nichZ jsou nejdulezit&jsi pektolytické enzymy, které Stépi pektiny. Pektiny
se v hroznech a mostech vyskytuji v riznych formach — rozpustné pektiny, nerozpustné

pektiny, pektazy.

Po utrZzeni hroznu se v hroznu aktivuji pfirozené pektolytické enzymy. Pektinazy.
Ty se deli na pektinesterazy (PE),pektinglykosidazy (PG)
a pektintranseliminazy (PTE).

Pouziti: pouziti enzymatickych preparati ma piiznivy vliv na zlepSeni Cifeni tedy
odkaleni mostt, usnadnéni sedimentace kalii u vin, na zvySeni extrakce barevnych a

vonnych latek.

Pti vyrobé¢ bilych vin se daji pouzit do mostu, kde snizuji viskozitu a tim pusobi
na statické odkaleni mostu. Po odkaleni se enzymy odstrani bentonitem, nebo ¢ifenim
taninem s Zelatinou. Jakmile ve vinu zistanou pektolytické enzymy, vino piedCasné

starne. (MISA, 2016)

Enzymy z hroznd nejsou tak ucinné jak vyrdbéné pektolytické enzymy. Jejich
ucinnost je dana ¢islem aktivity, pocet reakci za minutu. Pektolytické preparaty nejsou
vyluéné¢ zavislé na pH mostu, ale funguji v pomérné Sirokém rozsahu pH.
Parametr, ktery velmi ovliviiuje = enzymatickou  Cinnost, je  teplota.
Teploty okolo 20°C — 30°C jsou optimalni naopak teploty okolo 10°C enzymy
zpomaluji. (STEIDL, 2010)
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3.4.2 Pektolytické enzymy
Pouzivané pektolytické enzymy se tvofi Cinnosti mikroorganismii, ze kterych
se ziskavaji. NejCastéji se pouzivaji mikroorganismy Aspergilus niger, Aspergilus

ventii,Aspergilus usamii, (a mnoho dal$ich druht) Penicillium (rizné druhy)

Enzymy jsou cinnosti mikroorganismi vylu¢ovany do pady nebo zivného
roztoku. Dale se pak extrahuji, ¢isti a srazeji. Jako obchodni preparat mize byt pouzit

stabilizovany zivny roztok, ze kterého byla odstranéna kultura mikroorganismui.

Aktivita pektolytickych enzyml zalezi i na pfitomnosti nekterych latek.
Pektatlyasy jsou aktivovany malym mnozstvim vapniku. Nekteré rostlinné latky

jej brzdi

Pektolytické enzymy jsou v dostani v tekuté nebo pevné forme. Tekuté preparaty
jsou mén¢ stalé. Jako nosi¢e pevnych preparatli se pouzivd bentonit, kiemelina

a glukosa. Tekuté enzymové preparaty obsahuji znacné mnozstvi minerdlnich latek.

Mostcym je enzymovy preparat hnédé barvy s viini masového vytazku. Vyrabi se
z plisné Aspergillus ventii , ktera je péstovana na zivnych pudach. Je doporucen pro
Citeni ovocnych §tav. Mostcym je hodnotny pektolyticky preparat, ktery jiz nevyhovuje
novodobym poZzadavkim potravinaiského primyslu. Davkuje se 1-2 | na 1000 I stavy
a optimalni teplota je 40°C. Doporucuje se uchovavat v chladu.
Biozym P je enzymovy preparat tmavé hnédy, Ciry nebo lehce kalny, ktery Stépi
1,4-glykosidové vazby pektinu. Stabilizuje se kyselinou octovou a sificitou.

Pektolytické aktivity jsou zavislé na pH. (LEHMANN, 1990)
3.5 Postupy cireni

3.5.1 Cifeni enzymy a Zelatinou

Jednéd se o kombinované Cifeni pektolytickym enzymovym preparatem. Pouziva
se predevs8im pro Cifeni ovocnych §tav. Nejprve se piidava enzym a roztok Zelatiny
se pfida hned nebo po urcité dob¢ piisobeni. Vyjimku tvofi §tavy, které maji vysoky
obsah tfislovin. Pfed vnesenim enzymu se do S$tavy pfidd ¢ast roztoku Zzelatiny,

aby se doslo k zeslabeni denaturaéniho ucinku tfislovin na enzymy.

Pouziti: davkovani se fidi podle vysledki pokusného Cifeni. Zelatina se zacina

ptidavat, kdyz pti zkousce alkoholem na pektin nezvnikne pektinova zatka. Pokud dojde
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k nesnadnému c¢ifeni je potfeba ve §tavé vSechen pektin odstranit, a to tak, az klesne
viskozita na kone¢nou hodnotu. Zjisténé mnozstvi zelatiny pifi pokusném cCifeni se
nasype do zhruba stejného objemu vody za stdlého michani a necha se az 60 minut
bobtnat. Pak se prolije desetinasobkem teplé vody 40°C — 60°C a micha se tak dlouho
nez se vse rozpusti. Roztok je mozné hned pouzit, nemél by byt ulozen déle, nez 1 den
pti ochlazeni totiz rosoluji. Roztok nesmi byt ani dlouho zahtivan, teploty nad 80°C
poskodi ¢irici ucinek. Roztok zelatiny se pfiléva za stalého michani. Jakmile pfestaneme

michat, odebere se vzorek $tavy, na ném je mozné sledovat priibéh Cifeni.

LEHMANN (1990) uvadi, ze mozné je taktéz sterilni davkovani enzymu
a zelatiny do $tavy steriln¢ ulozené po pritokové nebo filtra¢ni sterilaci. Pfitom je tfeba

dodrzovat tyto pokyny:

1. Uzivat ¢ife rozpustnou zelatinu, jejiz 3% ni roztok v demineralizované vod¢
ma pH mezi 5,5 az 6,5.

2. Zelatinu nechat bobtnat deli dobu, rozpustit a p¥idat k roztoku enzymu.

3. Davkovani enzymu a zelatiny ptizptsobit obsahu pektinovych latek, Skrobu a
ttislovin ve $tave.

4. Pripravovat denné Cerstvé roztoky.

3.5.2 Cifeni taninem a Zelatinou

Tanin je tfislovina se zapornym nabojem. Pii cifeni Zelatinou a taninem
se obvykle tanin pfidava jako prvni. Potfebné mnozstvi taninu se zjisti pokusnym
gitenim. Roztok se ptidava do §tavy. Dale se pak pridava Zelatina. Zelatina se zatne
piidavat hned nebo az po urCit¢ dobé pisobeni. Vyjimku tvoii $tavy s vysokym

obsahem tfislovin. (LEHMAN, 1990)

3.5.3 Cifeni kyselinou ki‘emititou a Zelatinou
Ciidla se do §tavy pridavaji oddélend. Zelatina se piidava jako 5% ni vodni
roztok. Kyselina kiemicitd se ptiddva v pivodnim stavu po dikladném rozmichéni.

Pfi hlavnim ¢ifeni je dilezité dodrzet potadi piidavku ¢itidel.

Kyselinu kiemicitou je mozné pfidat, jakmile se do dilkkladné¢ promichané §tavy
pfidala Zelatina, a nebo po 15 aZ 20 minutach, kdy zfetelné¢ doslo k tvorbé kalovych
vlocek. U §t'av bohatych na tfisloviny chrani kyselina kiemicita Zelatinu a tim pomaha

udrzet zelatinu v pfijatelném mnozstvi. (LEHMAN, 1990)
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3.5.4 Cifeni bentonitem

Pfed cifenim se bentonit upravuje nékolika zplisoby. Odvazené mnozstvi
se vsype do desetindsobku horké vody (70 — 90°C) a micha se, az vnikne homogenni
disperze. Necha se odstat 30 minut, znovu se promicha a pak se pftilije do stavy. Pokud
se rozmichdva ve studené¢ vodé je potfeba bentonit nechat bobtnat nékolik hodin.
lg bentonitu vytvaii adsorpéni plochu az 5m? V kombinaci s jinymi ¢&ifidly sloZi
K odstranéni kali. (STEIDL, 2010)

Bentonit je vhodné nechat pfed davkovani dobfe nabobtnat. Hork4 voda zvySuje
jeho ucinnost. Dobie rozpustény bentonit se ddvku piimo do §t'avy za stalého michani.
Pottebny cas k ¢ifeni se pohybuje do 1 hodiny. Tento ¢as je vSak zavisli na druhu ¢ifené
tekutiny, na objemu, ktery &ifime. Cifici efekt nastava na povrchu &astic bentonitu,
odstranuji se nezadouci latky pouze tam, kde dochazi ke kontaktu s bentonitem.
Citeni je ukon¢eno po usazeni kali. Surové §tavy pred &ifeni bentonitem je dobré

odstiedit, aby se zbyte¢né nezatézovala jeho absorpcni schopnost. (UHER, 1975)

3.6 Pravni pozadavky na c¢iridla

V zékoné €. 321/2004 Sb. o vinohradnictvi a vinafstvi a o zméné souvisejicich
zékoni v § 12 Enologické postupy a oSetieni produktu pojednavd o postupech
pii pouziti Cificich preparati pifi vyrobé vyrobku z révy vinné. Pojedndvaji o tom
odstavce 1,2,3,5,7 a 8,9, natizuji pouzivat pouze enologické postupy a osetieni produktu
podle platnych netizeni Evropské unie. K pokusnym ucelim na zadost inspektoratu
Inspekce v Brné mize byt povoleno pouzit jiné enologické postupy nez enologické

postupy, jez jsou povoleny v piedpisech Evropské unie.

Jakmile jsou Cifidla pouzita do vina, musi se vyrobci vina fidit nafizenim Komise
(ES) €. 606/2009 ze dne 10. cervence 2009, kterym se stanovi nékterd provadéci
pravidla k natizeni Rady (ES) ¢. 479/2008, pokud jde o druhy vyrobki z révy vinné,
enologické postupy a omezeni, kterd se na né pouziji. Tyto c¢ifidla jsou uvedena

v tabulce ¢. 4. (ADAMEK, 2006)
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Tabulka ¢. 4 Povolena ¢ifidla platna pro staty Evropské unie podle nafizeni

Komise (ES) ¢. 606/2009

Enologicky postup Podminky pouziti Meze pouZziti
obohacovani

Osetteni aktivnim uhlim Pouze pro mosty a mladé vino | Maximalni

V procesu kvaseni mnozstvi

100 g/1hl™
suchého
produktu

Citeni jednou nebo nékolika | Podminky pouZziti pro

Z téchto latek: betaglukanasu jsou stanoveny

Tanin v dodatku 1

Oxid kiemicity

Koloidniho roztoku

Bentonit

Vajecny albumin

Enzymatické piipravky z

betaglukanasy

Kasein

Vyzina

Bilkoviny rostlinného ptivodu

Zelatina

Kaolin

Pektolytické enzymy

Osetteni ¢ervenych vin | Pro ¢aste¢né zkvaSeny hroznovy | Maximalni

hexakyanozeleznatanem draselnym | most uréeny k piimé lidské | mnozstvi v

nebo fytatem vapenatym spotfebé v nezménéném stavu a | piipadé  fytatu

Osetfeni bilych a rAzovych vin

hexakyanoZeleznatanem draselnym

produkty definované v bodech
1,3, 45/6,7,8 9 15 a 16

v

ptilohy IV natizeni (ES) ¢.

479/2008 \Y; souladu S
podminkami

dodatku 5

stanovenymi  V

vapenatého  je

8 g/hl™
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Uziti Cerstvych, zdravych a |Pro produkty definované v | Mnozstvi

neziedénych vinnych kalt, které | bodech 1, 3, 4,5, 6, 7, 8 a9, 15 | maximalné¢ 5 %

obsahuji kvasinky pochazejici z | a 16 prilohy IV natizeni (ES) ¢. | objemu

nedavné vinifikace suchych vin, | 479/2008

do suchych vin

Uziti polyvinylpolypyrrolidonu Maximalni
mnozstvi 80
g.hl™
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Natizeni komise (EU) ¢. 579/2012 které veslo v platnost 1. 7. 2012, ovlivituje
svymi zménami pouziti urcitych bilkovinnych ¢ifidel. Jednd se o mléko a mlécné
vyrobky, vejce a vyrobky zvajec do vina vyrobeného zrévy vinné. PiedevSim

se zmenil ¢lanek €. 51. Clanek pojednava o zavadéni povinného znaceni.

Vedle oznaceni oxidu sifi¢itého je nutné pridat oznaceni, pokud bylo pti vyrobé
vina pouzito Cifidlo na bazi mlécnych nebo vaje¢nych produktt. Oznaceni musi byt
provedeno nasledovné: ,,vajeény albumin“ ,vajeCna bilkovina“, nebo také vyraz
,vejee, ,,vyrobky z vajec®, také vajeCny albumin®, a ,,vaje¢ny lysozym*, obsahuje-li
vyrobek stopy vajec ¢i vyrobkll z vajec, vyraz ,,vyrobky z mléka“, ,, mléény kasein‘

,mléko®, nebo ,,mlécnd bilkovina®, obsahuje li vyrobek stopy mléka nebo mlécnych

vyrobkd.

Obrazek 1: Piktogramy alergent obsaZenych ve viné uvedenych v priloze X ¢asti B

narizeni Komise (EU) ¢. 579/2012. (ANONYM I, 2012)

Pokud uvedené Citici prostfedky nebyly pouzity a nebylo ani rozborem metodiky
OIV prokazano hodnoty vyssi jak 0,025g.hl™ nemusi se uvadét na etiketu. Pokud je
jejich davka vy3si jak 0,025¢.hI musi se jejich pouZiti uvést na etiketu podle znadeni
piktogramy alergent obsaZenych ve viné (Obrazek 1). VétSina enologickych postupii
Cifeni jeZ je povolena v Evropské unii je také povolena v Ceské republice. Nejéastéji
pouzivana ¢ifidla jsou Zzelatina, vyzina, bentonit, PVPP a vaje¢ny albumin.(ANONYM
11, 2012)
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4 VLASTNI POZOROVANI

4.1 Trzni nabidka ¢iridel

Trzni nabidka ¢ifidel je velice rozmanitd. Vybér preparati je velky. V nabidce
prodejcii jsou Cifidla rozdélena podle zakladniho prostfedku, ktery obsahuje nebo podle
jejich kombinace. Po zavedeni provadéciho natizeni Komise (EU) ¢.579/2012 — uvadéni
alergentl na etiketach se objevily nové Cifici preparaty, jez nahrazuji vaje¢né albuminy

a mlécné kaseiny.

V tabulce &. 5 jsou uvedeny firmy, které distribuuji &itici preparaty do Ceské

republiky. Jde o firmy z Némecka, Italie, Rakouska a Francie

Tabulka ¢. 5 Seznam vyrobcu ciFidel.

Zemé Nazev firmy Internetova adresa firmy
Némecko ERBSLOH GEISENHEIM | www.erbsloeh.com (http 3)
E. Begerow GmbH & Co. www.begerow.com (http 2)
Italie DAL CIN GILDO S.p.A. www.dalcin.com(http 5)
ESSECO Group S.R.L www.essecogroup.com(http 4)
AEB S.p.A www.aeb-group.com (http 1)
Enologica Vason S.p.A. www.vason.com (http 15)
Rakousko VULCASCOT www.vulcascot.at(http 17)
Francie LAFFORT SA www. laffort.com(http 13)

LALITTORALE S.AS www. lalittorale.fr (http 6)

Némeck4d firma ERBSLOH GEISENHEIM nabizi Sirokou 8kalu ¢&iticich

prostiedkil. Jejich souhrn je uveden v pfilohach (Tabulka ¢. 8). Firma ERBSLOH
GEISENHEIM své produkty dodava do prodejen Vinafsky dim KOBERN s.r.0., BS

vinai'ské potieby s.r.0.,VINUM Znojmo, spol. s r.0.,Proneco s.r.0., Vinai'sky raj, Monos
Technology, s.r.o.

Némecka firma E. Begerow GmbH & Co nabizi velké rozpéti Cificich preparati.
Nabizi také cifidla bilkovinného piivodu. Rostlinné proteiny jsou ziskany z hrachu a

brambor. Vzhledem k tomu, Ze ma tento rostlinny protein vynikajici stabilizaéni
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vlastnosti vyuziva se pro ¢ifeni ovocnych $tav, vin a mosti. Dalsi ¢ifidla jsou uvedena

v prilohach (Tabulka ¢. 15).

Italska firma DAL CIN GILDO S.p.A. vyrabi velké mnozstvi ¢ificich prosttedki.
Souhrn ¢ificich prostiedkti je uveden v pfilohach (Tabulka ¢. 9). Firma DAL CIN
GILDO S.p.A dodava své produkty do prodejen BS vinaiské potieby s.r.o., ZAN-
AROMI spol. sr.o.

Italska firma ESSECO Group S.R.L nabizi pfedev§im produkty na bazi bentonitu
a zelatiny. Mé i par produktli na bazi aktivniho uhli, taninu a vajecného albuminu.
Nikde na strankach neni k dohledani cena, za jakou jsou ¢ifidla prodavana. Souhrn
nabizenych citicich preparatu je uveden v ptilohach (Tabulka ¢. 10). Firma ESSECO
Group S.R.L dodéva své produkty do prodejny Vinaisky dim KOBERN s.r.o.

Italska firma AEB S.p.A je lidr v oblasti vinaiska biotechnologie. AEB S.p.A
je pfednim celosvétovym lidrem i v pivaiské oblasti. Jejich nabidka citicich prostiedkl
je rozmanita. Nabidka ¢ificich preparatu je uvedena v prilohach (Tabulka ¢. 11). Firma
AEB S.p.A dodava své produkty do prodejen Vinaisky dim KOBERN s.r.o., BS
vinai'ské potieby s.r.0., COMPO spol. s r.o. pro CR.

Rakouska firma VULCASCOT nabizi Cifidla na Gpravu a oSetfeni piva, vina,
a nealkoholickych ndpoja. Zabyva se zelatinovymi, enzymovymi a bentonitovymi
¢iridli. Ma tfi zakladni typy Zelatinovych cifidel Vulcagel L, Vulcagel P, Vulcasol 30.
Enzymova ¢ifidla Vulcazym JCP Forte Spezial, Vulcobent UF Spezial. Firma
VULCASCOT je jedina z firem, ktera ma zde v Ceské republice i vlastni pobocku.
Dalsi typy citidel jsou uvedeny v piilohach (Tabulka ¢. 12).

Nabidka Ccifidel francouzské firmy LAFFORT SA. Firma LAFFORT SA
ma Sirokou $kalu nabizenych ¢ificich prostfedkd. Soupis nabizenych Citicich prostredkii

je uveden v piilohach (Tabulka ¢. 13).

Nabidka Ccifidel francouzské firmy LA LITTORALES S.A.S. Firma LA
LITTORALES S.A.S mé nejméné druht Citicich prostfedkii ze vsech uvedenych firem,
ale zase jako jedina firma z vySe uvedenych mé dobie zpracované informace o ¢ificich
prostiedcich. Ma uvedené davkovani, strucnou charakteristiku Cificich prostiedkd,
a 1 n¢jaké informace ohledné aplikace ¢ifidla do vina nebo mostu. Nabizena c¢itfidla jsou

uvedena v prilohach (Tabulka ¢. 14).
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Italska firma Enologica Vason S.p.A. nabizi oproti ostatnim firmam mensi
mnozstvi Cificich preparatti. Souhrn nabizenych Cificich preparatti je uveden v ptilohach
(Tabulka ¢. 16). Tato firma se zabyva predevsim vyvojem a vyzkumem na zlepSeni
kvality, Gspory energii a Setrnosti k pfirodnimu prostiedi. Podle vysledkt téchto

vyzkumi pak vyrabi preparaty vhodné nejen k Cifeni.

Kazda z firem ma Sirokou Skalu nabizenych Cificich prostfedkd. Nekteré firmy
uvadi po jakém minimalnim mnozstvi je mozné si Cifici ptipravek zakoupit. Nékteré
firmy zase uvadéji, jen jaké Cifici prostiedky vyrabéji a na co se daji pouzit, u nékterych
firem je charakteristika Cificiho prostfedku velice stru¢na. Nékteré firmy dokonce ani
neuvadi davkovani Cificiho prostiedku. Nejlépe zpracované informace méla francouzska
firma LITTORALES S.AS zde bylo uvedeno davkovani
a podrobna charakteristika Citiciho prostfedku, ale nebyly zde uvedeny ceny stejné tak
jako u ostatnich firem. VSechny firmy se zabyvaji predev§im vyrobou bentonitovych a
zelatinovych cifidel. Ostatni Cifici prostiedky samoziejmé taktéz vyrabi, ale ne

VvV takovém rozsahu.
Distributori

e ZAN-AROMI spol. s r.0. www.zanaromi.cz

e BS vinafské potieby s.r.o. www.vinarskepotreby.cz

e COMPO spol. s r.0. pro CR www.compo.cz

e Proneco, S.r.o. Www.proneco.cz

e 0. K. SERVIS BioPro, s.r.0. www.biopro.cz

e LIPERA s.r.o. www.lipera.cz

e Vinaisky raj, Monos Technology, s.r.o. www.vinarskyraj.cz

¢ Vulcascot s.r.o www.vulcascot.at
V tabulce ¢. 6 je pro lepsi orientaci sestaven piehled prodejct Cificich preparati.

Je uveden nazev prodejce a jméno vyrobci Cificich preparatli, od kterych prodejei €ifici

preparaty odebiraji.
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Prodejci

Tabulka €. 6 Prodejci ¢iFicich prostiedki.

Prodejci Vyrobci Internetova adresa
Vinaisky dim | AEB, Esseco, | www.vinarskydum.cz (http 14)
KOBERN s.1.0. ERBSLOH, ZAN-

AROMI, 0. K.
SERVIS BioPro

BS vinaiské potieby | ERBSLOH www.vinarskepotreby.cz (http 13)
S.r.0. GEISENHEIM, AEB

S.p.A., DAL

CIN GILDO S.p.A,

Vulcascot,
VINUM  Znojmo, | ERBSLOH www.vinumznojmo.cz (http 16)
spol. sr.o., GEISENHEIM

ZAN-AROMI spol.

ST.0.

DAL CIN GILDO
S.p.A,

www.zanaromi.cz (http 18)

COMPO spol. s r.o.
pro CR

produkty AEB S.p.A.

www.compo.cz (http 10)

Proneco s.r.o. ERBSLOH www.proneco.cz (http 9)
GEISENHEIM, LA
LITTORALE
0. K. SERVIS | ENOLOGICA www.biopro.cz (http 8)
BioPro, s.r.o. VASON,
Vulcascot s.r.o Vulcascot www.vulcascot.at (http 17)
Vinatsky raj, Monos | ERBSLOH www.vinarskyraj.cz (http 11)
Technology, s.r.o. GEISENHEIM

LIPERA s.r.o.

BEGEROW Product

Line

www.lipera.cz (http 7)
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Tabulka ¢. 7 Nejéastéji pouzivana Ciridla a prepocet jejich ceny na doporucené

davkovani
Prodejna Ciridlo Cena za Doporucené Prepocet ceny
Ciridel baleni davkovani na doporucené
davkovani
0. K. SERVIS | V Bentonite 105 K&/ Kg Most 30 — 60 | 4,2K¢
BioPro, g/hl?
Vino 30 — 150 | 7,35 K¢
g/l
Flottobent 70 K&/ Kg 30-60g/hl™  [2,8Ke
Proneco, s.r.o. | Na Calit Pore — | 43 K&/ Kg 50 — 150 g/hI™ | 4,3 K&
tec
COMPO spol. | Bentogram 43 K&/ Kg 10 —-40 g/hl™ | 0,86 K&
S 1.0. pro CR
Vinaisky dam | Bentonit eiwex | 69 K¢/ Kg 150 - 250 g/hI™* | 13,8 K&
KOBERN s.r.0.

Jelikoz mne zajimalo o jaka cifidla je nejvétSi zdjem, jaka je jejich cena
za prodavané baleni a jaky je pfepocet této ceny na doporucené davkovani. Nejveétsi
zajem je ocCividné o bentonitova ¢ifidla. Nejdrazsi je V Bentonite z prodejny O. K.
SERVIS BioPro. Cena za 1kg je 105 K¢&. Nejlevnéjsi byl bentonit Na Calit Pore — tec
z prodejny Proneco, s.r.o a Bentogram z prodejny COMPO spol. s r.o. pro CR.
V piepoctu ceny na doporucené davkovani se ukazalo, ze nejlevnéjsi je z prodejny
COMPO spol. s r.0o. pro CR jeho cena je 0,86 K&. Jako nejdrazsi &ifici preparat
V pfepoctu ceny na doporucené davkovani je Bentonit eiwex z prodejny Vinatsky dim
KOBERN s.r.0 jeho cena je 13,8 K¢&.

Citidlo V Bentonite je doporu¢eny pro ¢ifeni mostti, vin, ovocnych §tav a vinnych
octd. V Bentonit je charakteristicky dobrou deproteiniza¢ni aktivitou.

Flottobent m& vysokou schopnost deproteinizace, a proto je doporuen i pro Cifeni

vinnych octll a ovocnych $tav.
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Citidlo Na Calit Pore — tec ma flokulaéni, adsorbéni a &ifici u¢inek. Ma dobry vliv
na intenzivngjsi a selektivnéjsi adsorbce bilkovin a koloidu.

Citidlo Bentogram je vhodné k &ifeni vin a dzust. Sluduje se s bilkovinami a
jinymi kladn€ nabitymi ¢asticemi.

Cifici piipravek Bentonit eiwex je vhodny pro odstranéni tepelné labilnich
bilkovin u vina a mostd. Je vhodny ke sniZzeni obsahu tanini a k zastaveni kvasnych
procesti.

I kdyz je Skala nabizenych Citicich prostfedktl Siroka, nejveétsi zdjem je 0
bentonitova ¢ifidla. Cifidla na bazi enzymi se dnes vyuzivaji jen zidka. Nabidka
Citicich preparatii se kazdoro¢né méni. Zajem o Cifici preparaty je také individualni.
Vyrobci svou nabidku neustédle inovuji. Néktera ¢ifidla dokonce nejsou ani na naSem
trhu k dostani. Muze to byt také z diivodu, Ze nejsou na nasem trhu doposud znama a

zkuSenosti s nimi nejsou dostacujici.

V poslednich letech je také zajem o kombinované Cifici preparaty. Firma O.K.
SERVIS BioPro, s.r.0. nabizi naptiklad ¢ifidlo Clarito SP. Jedna se o Citidlo rostlinného
puvodu. Je kombinovany Ccifici ptipravek s vysokym stabilizaénim ufinkem na
fenolické latky, pfedev§im na bilkoviny. Firma Proneco, s.r.o. nabizi KlarSol Super —
kysely kiemicity sol pro zvySeni negativniho naboje a lepsi flokulaci Zelatiny a VinoGel

CF — kombinace zelatiny a vyziny s vysokou taninovou afinitou.
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5 ZAVER

Cilem bakalarské prace bylo charakterizovat druhy ¢itidel v ndpojovém primyslu,
a mechanismy jejich ucinkt. Popsat vyrobce ¢itfidel, distributory a prodejce. Dale pak

rozdélit ¢itidla podle jejich aplikacnich cilti a pravnich pozadavki.

Citeni v dne$ni dob& jiz neodmyslitelnd patii k napojovému pramyslu a
predevsim je zasadni soucasti celé fady rtznych druhti vin. Je dulezité zvolit spravny
Cifici prostiedek, ale stejné¢ dulezité je i jeho spravna aplikace do napoje. Z tohoto
divodu je dobré pied ¢ifenim udélat zkousku, aby se zjistilo, jaky naboj ma zakal, aby
se vhodné zvolil &iFici prostiedek. Nejenom pro Ceskou republiku, ale i pro Evropskou
unii je povoleno celkem 15 Cificich prostfedkii pro vyrobu vina. Ty jsou rozdéleny na
¢ifidla s kladnym elektrickym nébojem a na ¢itfidla se zdpornym elektrickym nabojem.
Pokud se pti vyrobé vina pouzije Cifidlo na bazi mlécnych nebo vajecnych produkti,
musi to byt uvedeno na etiketé. Pokud tyto cCitici prostfedky byly pouzity, ale hodnoty
nebyly vysii jak 0,025 g.hl™” nemusi se jejich pouZiti uvadét na etiketu. Mezi nejéast&ji
pouzivana ¢ifidla pro vyrobou ¢irych alkoholickych i nealkoholickych napoji patii
zelatina, vyzina, bentonit, PVPP a vaje¢ny albumin. Kdyz byla v 90-tych letech zjisténa
nemoc Silenych krav stoupl zajem o bilkovinna ¢ifidla rostlinného ptavodu. I po tomto
zjisténi se neprestala pouzivat zelatina k Cifeni. Nabidka ¢ifidel na trhu je rozmanita.
Vyrobci Cificich preparatt jsou zdsadné ze zahrani¢i — Francie, Italie, Némecka a
Rakouska. Z dotazovanych firem O.K. SERVISE BioPro, Proneco, s.r.0., COMPO spol.
s.r.o. pro CR, Vinaisky dam KOBERN s.r.0. bylo zji§téno Ze nejvétdi zajem je o
bentonitova ¢ifidla. O jina Cifidla je taktéz zajem, ale zalezi na druhu nedostatku, které
jsou nezadouci pro finalni produkt. V praxi se ¢asto pouziva k Cifeni jedno nebo vice
¢ifidel, které maji odliSny naboj napiiklad Zelatina a tosil. V poslednich letech se
nabizeji ptimo kombinované ¢ifici preparaty. Firma O.K. SERVIS BioPro, s.r.0. nabizi
napiiklad ¢ifidlo Clarito SP. Jedna se o ¢itidlo rostlinného ptiivodu. Jde 0 kombinovany
Citici pripravek s vysokym stabilizacnim ucinkem na fenolické latky, pfedev§im na
bilkoviny. Firma Proneco, s.r.o. nabizi KlarSol Super — kysely kiemi¢ity sol pro zvySeni
negativniho naboje a lepsi flokulaci zelatiny a VinoGel CF — kombinace zelatiny a
vyziny s vysokou taninovou afinitou. Podstatou ¢ifeni je navazat se na zakal s opaénym

elektrickym nabojem.
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6 SOUHRN

Vyznam ¢itidel v napojovém primyslu

Bakalatska prace byla vypracovana na Mendeloveé univerzité¢ v Brn¢, Zahradnické
fakulté v Lednici, Ustavu poskliziiové technologie zahradnickych produktd v letech
2014 — 2016. Prace charakterizuje druhy citidel a jejich aplikaci do napoji. Popisuje
druhy zékali, které ovliviiuji stabilitu a Cirost zakalii. Dale se prace zabyva koloidni
stabilitou napoji, koloidnimi zakaly a samovolnymi procesy ¢ifeni. Prace popisuje
rozdéleni ¢&itidel podle pravnich pozadavkii v CR a Evropské unii a aplikaénich cild.

Soucasti prace je také zhodnoceni nabidky ¢ifidel na tuzemském trhu.

Klicova slova: zakaly, Cifidla, postupy €ifeni, pravni pozadavky, trzni nabidka ¢itidel

6 RESUME

Meaning fining agents in the beverage industry

The Bachelor thesis about Meaning fining agents in the beverage industry was
developed at Mendel University in Brno, Faculty of Horticulture in Lednice, the
Institute of Post-Harvest Technology of Horticultural Products in 2014 - 2016. The
thesis describe the types of fining agents and their application in drinks. There it
describes the types of turbidities, which affect the stability and clarity of turbidities.
Furthermore, the work deals with the colloidal stability of beverages, colloidal turbidity
and involuntary processes of clarification. The thesis describes the fining agents divided
in accordance with legal requirements in the Czech Republic and the European Union
and the application objectives. The work also includes the evaluation of the offer fining

agents in the domestic market.

Key words: turbidities, fining agents, clarification procedures, legal requirements,

market supply fining agents
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Seznam pravnich predpisi

Provadéci natizeni Komise (EU) €. 579/2012 ze dne 29. Cervna 2012 o zméné
natizeni (ES) ¢.607/2009, kterym se stanovi néktera provadéci pravidla k natizeni Rady
(ES) ¢.479/2008, pokud jde o chranéna oznaceni ptivodu a zemépisnad oznaceni, tradi¢ni

vyrazy, oznaCovani a obchodni tUpravu nékterych vinafskych produktd.

Zakon €. 321/2004 Sb., o vinohradnictvi a vinafstvi a o0 zméné nékterych

souvisejicich zakond.

Natizeni komise (ES) ¢. 606/2009 ze dne 10. Cervence 2009, kterym se stanovi
ne¢ktera provadéci pravidla k natizeni Rady (ES) ¢. 479/2008, pokud jde o druhy

vyrobkli z révy vinné, enologické postupy a omezeni, kterda se na né pouziji.

Zakona 110/ 1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a
doplnéni nékterych souvisejicich zadkonii, pro nealkoholické napoje a koncentraty k
piipraveé nealkoholickych népojii, ovocna vina, ostatni vina a medovinu, pivo, konzumni
lih, lihoviny a ostatni alkoholické napoje, kvasny ocet a drozdi, ve znéni vyhlasky ¢.

45/2000 Sb., ¢. 57/2003 Sb., ¢. 289/2004 Sb., ¢. 115/2011 Sb.
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