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1 UVOD

Ovoce neodmyslitelné patii a patfilo k lidské vyzivé uz od nepaméti. Jeho konzumace pro
nas neni zddnou neznamou, protoze uz nasi predkové konzumovali plody mnohych divoce
rostoucich rostlin a stromi. V dnesni dobé mame celoro¢né Siroky sortiment ovoce, jak
tuzemské produkce tak z dovozu. Ovoce konzumujeme bud’ v Cerstvém stavu, nebo
v podobé zpracovanych vyrobkii. Mezi vyrobky lze zatfadit marmelady, dzemy, kompoty,
ovocné stavy, vina nebo destilaty. Ovocna vina jsou napoje vyrobené kvaSenim ovocné

Stavy, kde na rozdil od hroznovych vin, mizeme §t'avu upravit ptidavkem vody a cukru.

Ovocné vino je zaroven napojem osobitym a plnohodnotnym, se specifickou chuti, barvou,
vzhledem a aroma. Pro jeho vyrobu je dulezité pouzit ovoce v plné zralosti, predev§im
zdravé nikoliv nahnilé, nezralé anebo poskozené (HORCIN, 2004). Pozivani alkoholickych
napoji v malé mife pfindsi zdravi prospé$né latky organismu. Zejména konzumace
ovocnych vin, kde jsou zachovany vitaminy, mineralni latky a vyvazeny pomér sachardzy i
organickych kyselin je vhodné konzumentim doporucit. Ovocna vina jsou pro svoji
chutovou ojedin€lost vyjimecéné. Aroma napoje napovida, z které suroviny byl vyroben.

Zachovame-li pfirozenou chut a pfirodni charakter, ziskame kvalitni produkt.

Tato bakalarskd prace se zamétfuje na prostudovani problematiky ovocnych vin a je

piispévkem, do této stale aktualni problematiky.



2 CiL PRACE

Cilem bakalatské prace bylo popsat technologické principy vyroby ovocnych vin,
zpracovat piehled o jakostnich pozadavcich na kvalitu ovocnych vin a porovnat sortiment

ovocnych vin ve vybrané ¢asti maloobchodni sité.

10



3 STAV RESENE PROBLEMATIKY

3.1 Ovocné vino

Za ovocna vina povazujeme napoje, které se vyznacuji s relativné nizkym obsahem
alkoholu a predstavuji nemaly vyznam v raciondlni vyzivé ¢lovéka. V soucastné dobé jsou
dolozeny védecké poznatky o 1é¢ivych a zdravotné preventivnich Gc¢incich ovocnych vin,
jenz mohou byt pfenaSeny z generace na generaci. V téchto poznatcich se uvadi, Ze
pfiméfend konzumace ovocnych vin blahodarné plsobi ptfedev§im na procesy spojené
s travenim, zlepSuje prichodnost cév, upravuje krevni tlak a nervovou soustavu. Je
prospésné i svymi antiseptickymi ucinky, které vniméa konzument jako chut’ a aroma. Na
lidsky organismus kladné plsobi celd fada vysoce uG€innych pfirodnich latek, které se
v ovocnych vinech vyskytuji ve vyvaZzeném a biologicky vzacném poméru. Jde predevSim
o kyseliny, cukry, pektiny, tfisloviny, aromatické latky, barviva, vitaminy, mineralni latky a

také pomérné nizsi obsah kvasného ptirodniho alkoholu — etanolu.

Ze zastoupenych vitamini mluvime pfevazné o vitaminech skupiny B,
provitaminech skupiny A zndmé jako karotenoidy, vitaminech skupiny E oznac¢ované jako
tokoferoly a vitaminu C. Kyselina askorbovd, tedy vitamin C, ¢asto kolisé, ale v ovocnych
vinech se zachovava ve zna¢né mife. Ovocné vino je bohaté 1 na mineralni latky, z kterych
lze jmenovat vapnik, zelezo, fosfor, hoicik, draslik. Z mikroelementli lze uptednostnit
kobalt a nikl, které se ptiznivé podepisuji naptiklad pfi tvorbé€ krve, pfi onemocnéni cév, pfi

vylouceni nadbyte¢né vody z télnich tkani, nebo pfi sniZzeni hladiny cholesterolu.

Ovocna vina jsou vyrobena zmnoha druhii ovoce, coz zaruCuje rozsahly sortiment.
Zakladnim parametrem pro vyrobu je Cerstva ovocna Stéva ziskand lisovanim ovoce.
Ziskavani ovocné $tavy je podiizeno druhem ovoce a zvolenim vhodného lisu nebo drtice.
Ovoce v naSich zemépisnych Sifkach dosahuje vétsiho poméru kyselin, proto se doporucuje
pied kvasenim ovocnou $t’avu upravit, a to ptidavkem vody. AvSak ptidanim vody do $t'avy
dojde k snizeni pfirodnich cukrii obsazenych v ovoci, je tedy vhodné tento pomér
dorovnavat fepnym cukrem do takové vySe, aby nebyl ovlivnén pribéh kvaseni a dosahli

jsme pozadovaného mnozstvi alkoholu (DVORAK, 2001).
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3.1.1  Druhy ovocnych vin

Ovocna vina se rozd¢€luji podle parametrd na vina stolniho typu, polosladka, dezertni.

A podle zvolenych piisad i na dezertni kofenéna nebo likérova.
Stolni ovocna vina

Vina stolni, kterd se pohybuji do obsahu 10 % objemového alkoholu, ale sméji se
pohybovat i na hranici 12 % objemového alkoholu. U téchto vin se zarucuje vyssi trznost a
zaroven si zachovavaji chutové, aromatické a dalSi znaky vychézejici z pouzitého druhu
ovoce (DVORAK, 2001). Vyhlaska ¢ 335/1997 Sh. uvadi, ze vina stolni maji nejméng
obsahovat 10 % objemového alkoholu a nejvyse 20 g/l cukru. Predstavuji se tak i vina
suchd, obsahujici prirodni cukr, ktery je obsazen v ovoci a pfidavan do §tavy. Zminény

cukr je tak zcela prokvasen pouze s malym podilem cukru zbytkového (DVORAK, 2001).
Polosladka ovocna vina

Jsou vina doslazené pridanim cukru dle stanovenych parametrd. A to nejméné 11 %
objemového alkoholu, a od nejméné 20 g/l do nejvyse 80 g/l cukru (Vyhlaska ¢ 335/1997
Sb.)

Dezertni ovocna vina

Vina dezertni se blizi k 14 % objemového alkoholu a vice jak 8 % cukru, ovSem pfti
vyrobé téchto vin je vyuzito uSlechtilych cistych kvasnych kultur. Tyto kultury, jsou
schopné zkvasit velké mnozstvi cukru, kterého se do vina pfidava za cilem vyssiho obsahu
alkoholu (DVORAK, 2001). Dezertni ovocna vina proto ¢asto obsahuji i nezkvaseny
zbytkovy cukr. Cukr je do vin pifidavan postupné, protoze piiliS velké mnoZstvi by

omezovalo ¢innost kvasinek (VOGEL, 2010).

Legislativa uvadi, ze tato vina maji mit nejméné 14 % objemového alkoholu a co se
tyc¢e cukerné slozky je mozné ji ptidavat vice nez 80 g/l (Vyhlaska ¢. 335/1997Sb.). Mezi
vyznamna dezertni ovocnd vina s vy$$im podilem alkoholu jsou vina vyrabéna z Cervené¢ho

a ¢erného rybizu, ostruzin, jahod, vi$ni a §ipkii (THONGES, 1997).
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Dezertni ovocna vina koienéna

Ovocnym vinem dezertnim kofenénym je ovocné dezertni vino s pfidanim koteni
nebo vyluhii vyrobenych z tohoto kotfeni (Vyhlaska ¢ 335/1997 Sb.). Dezertni vina
kotfenéna jsou upravend piidavkem kvasného potravinaiského lihu a zaroven by méla byt
zcela dokvasena a pfislazend cukernou slozkou. Pak je nechdvame vyluhovat v pfislusné
smési kofeni nebo jiz hotovych macerati (Malaga, Madeira, Sherry aj.), a docilime
pozadovaného aroma a kvality. Pro vyrobu dezertnich kofenénych vin je vhodné pouzit

vina z jablek a z &erného rybizu (DVORAK, 2001).
Likérova ovocna vina

Likérovym vinem ovocnym je ndpoj vyrobeny z nekvasené S§tavy z ovoce, s
vyjimkou $tavy z hroznl révy vinné, nebo z nekvasené $tavy z plodd cern¢ho bezu s
pfidanim lihu nebo destilatu a cukru. Likérova vina jsou do nejvySe 20% objemového
etanolu (Vyhlaska ¢ 335/1997 Sb.). Za pouziti vhodnych druhl kvasinek tolerantnich
k vysokému podilu alkoholu napftiklad ,, Portské“, ziskdme vina se zbytkovym cukrem,

ktery nebyl zcela prokvaSen (VOGEL, 2010).
3.1.2  Vhodné ovoce pro vyrobu vina

K vyrobé ovocného vina mizeme pouzit nepfeberné mnozstvi ovocnych druhti. Mezi
nejcastéjsi ovocné druhy pro vyrobu ovocného vina patii jadroviny, kam zatazujeme jablka,
hrusky, kdoule. Dale peckoviny jako jsou broskve, merutiky, mirabelky, slivy, Svestky,
ttesné a viSné. A v posledni fadé bobuloviny zastupujici angrest, cerny bez, Cerny rybiz,

Cerveny rybiz, jahody, maliny, ostruZiny a Sipky.
Jadrové ovoce
Hrusky (Pyrus communis)

Hrusky obsahuji velké mnoZstvi tfislovin a naopak maly podil kyselin. Pfesto i tento
maly podil kyselin je z vétsi Casti tvofen z kyseliny citronoveé, kterd je vSak nestabilni a
metabolizuje se. Konkrétné hruSkova vina jsou z tohoto divodu malo trvanliva, a méla by
byt v nejkratsi dobé spottebovana. VOGEL (2002) doporucuje, hrusky ptidavat do

jablkového zdkvasu, ¢imz je ovlivnén kone¢ny vysledek produktu.
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HANOUSEK (2006) uvadi, ze po ptidani hrusek k jablkiim, docilime lahodngjsi a
kotenité chuti ve §tave, ale Ize dodéavat jen okolo 30 %. Ale podle VOGEL (2002) by mél
pomér obou druhl ziistat vyvazeny, protoze vysSi podil hruSek by mohl vést ke

komplikacim.

Hrusky maji navic oproti jablkim vysoky obsah vldkniny a drt’ tak muize byt
mnohem néchylngjsi k hnédnuti. AvSak Stava z hrusek se povazuje za kvalitngjsi, a to i
z hlediska senzorického a nutri¢niho. Hruskové plody by se neméli pouZzivat nahnilé ani
prezralé (HANOUSEK, 2006). Z hrusek je vyrabén napoj zvany Poiré, ktery muize byt
obdobou jable¢ného cidru. VétSinou byvaji pouzivany plody hruSek s nahoiklou chuti.
Hrusky se zpracovavaji kratce po sklizni. V opacném piipad¢, by byly hrusky prili§ mékké
a pro lisovani tak nevhodné. Ziskanou $tavu podrobime procesu samocisténi, pfesto, ze
bude mit $t'4va vice necistot a pény oproti Staveé ziskané z jablek. Napoj znamy jako Poiré,

se svoji osobitou chuti blizi k bilému perlivému vinu (UHROVA, 2005).
Jablka (Malus domestica)

Jablka, se povazuji za nejbéznéjsi ovoce k pfipravé vina. Jable¢nd vina jsou znamy
pod nazvy hessensky Appelwoi, $vabsky Moscht nebo Cidre pochazejici z Normardie.
Vyrabélo se uz pied dvéma nebo tfemi desetiletimi v oblastech s nadurodou jablek, kde byl
klasickym ndpojem v mnoha domécnostech. Postupné dochazelo k poklesu vyroby
jable¢ného vina. AvSak v soucastnosti jeho pfiprava nepatrné stoupd, ale z diivodu vyspélé

vinafské techniky je vyroba jablecného vina provadéna ziidka (VOGEL, 2002).

Vino, lze ziskat témét ze vSech odrud jablek, za nejvhodnéjsi povazujeme odridy
podzimni a zimni v optimalni zralosti. Protoze jablka nezrald nebo dobfe nevyvinutd maji
horsi stupeni vylisnosti a pfezrala jablka se naopak Spatné lisuji. Ziskana §t'dva z nezralych
plodi ma sviravou chut, a zpfezralych jablek zase chut nevyraznou a bez viné
(HANOUSEK, 2006). Ovoce nezpracovavame hned po sklizni, ale nechame je po dobu
nekolika dnti odlezet. Béhem této doby dojde k cukernym zménam, tedy slozité sacharidy
se rozloZi na jednoduché a mize se zvysit 1 hustota azZ o n€kolik stupniti Oechsle. Jablka se

nejéastéji zpracovavaji lisovanim (VOGEL, 2002). DVORAK (2006) podotyka, jsou-li
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Stava, drt’ 1 vino vyrobeny z jablek byvaji velmi nachylna k hnédnuti, proto je vhodné se

vyvarovat kazdému navic provedenému provzdusovani.

Vlivem rychlého pribéhu fermentace a fyzikaln¢ — chemickych vlastnosti u
jable¢nych vin, studie ukazuji, Ze v dasledku pfidani raznych kment kvasinek,
nerozpustnych pevnych latek a enzymu pektinesteraza, doSlo k rychlému pribéhu
alkoholové fermentace. A tim byly zaznamenany vyssi hodnoty etanolu pfi vyrobé vina pii
piidavku kvasinek UCD 505, zatimco druh kvasinek UCD 595 ukazal nejmensi hodnoty
metanolu. Zaroven piidavek nerozpustnych pevnych latek do jablecného vina, vyrazné
zvysil hladinu metanolu, vitaminu C, amylalkoholu a celkového obsahu tékavych latek.
Také doslo k ovlivnéni pribehu alkoholové fermentace, hodnot tanini, pfirodnich barviv,
Mn a Zn. Vlivem ptidavku nerozpustnych pevnych latek se snizilo pH, doslo k poklesu u
titracni kyselosti, etanolu, celkové doslo k snizeni obsahu cukrti, esterti a K, Mg, Ca, Cu a
Fe v celkovém objemu jablecného vina. Pfidavek enzymu pektinesterhazy vyrazné zvysil
vSechny posuzované parametry kromé pH, vitaminu C, vSech esterti, Mn a Mg. Aplikace
shlukové analyzy ovlivnila vysledky alkoholové fermentace, redukujicich cukrii, titracnich
kyselin a etanolu, ¢imz se ukazalo, ze vliv kmenlG kvasinek byl vétsi nez vliv
nerozpustnych pevnych latek nebo pifidavek enzymu pektinesterazy. Pfi posouzeni vice
parametrt, existuje interakce mezi kvasinkami a nerozpustnymi pevnymi latkami a enzymu
pektinesterazy. Pridavek nerozpustnych pevnych latek do moStu vedl pfii vyrobé
k nékterym nezaddoucim zménam kvality. Oproti tomu, pfidavek specidlnich kment
kvasinek s pfisadou enzymu zlepSila fyzikalné — chemické vlastnosti vina (JOSHI a kol.

2013)
Jablecny cidr

Cidrem se rozumi ndpoj vyrobeny Uplnym nebo ¢astecnym alkoholovym kvaSenim
Cerstvé nebo koncentrované jable¢né §tavy nebo suSené jable¢né $tavy, do které byla
pfidana voda, a byl upraven obsah oxidu uhli¢itého, bud’ jeho ptidanim nebo castecnym ¢i
uplnym odstranénim. Dale je pfipustné ptidani cukru a nejvyse 25 % objemovych hruskové
Stavy, a to pred i po kvaseni. Aromatizace ptirodnimi aromatickymi latkami z ovoce a

ptidavek reguléatorii kyselosti jsou mozné (Vyhlaska ¢. 335/1997 Sb.).
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U vyroby jableéného napoje zvaného cidr neni kladena podminka na pouziti pouze
jedné odrudy jablek, naopak lze spojit mnohé odridy, a vyuzit tak odliSnych vlastnosti
plodii. Podstatnym kritériem pro vyrobu cidru je predevSim tfidéni plodd, a to od
nahnédlych az po nahnilé, ¢imz zabranime piipadné kontaminaci jablecné stavy. Nasledné
jsou plody rozdrceny, za pouziti vhodnych drticich strojii a to tak, aby co nejlépe odtékala
Stdava. Pred samotnym lisovanim Ize provadét, jesté proces louhovani spocivajici ve
vyluhovéani jable¢né drté neboli macerace ve vlastni staveé, dochéazi tak k uvolnéni ve vodé
rozpustného pektinu. Louhovani se provadi za neptitomnosti vzduchu, v opacném piipadé
by mohlo dojit k pfed¢asné fermentaci a k rychlému mnozeni octovych bakterii. Nasledné
vylouhovanou drt’ vylisujeme a ziskany jable¢ny most vystavime alkoholové fermentaci.
Po skonceni kvaSeni jable¢né §tavy, je moSt podroben procesu samocisténi. Tento proces je
pro cidr podstatny, z divodu vyvadZenosti chuti a perlivosti. Pfi samocisténi dochézi
k usazovani necistot, k pfeméné bilkovin a aminokyselin, které ovliviiuji charakter a kvalitu
cidru. Po vy¢isténi mostu, postupujeme k staceni a to nejlépe bez ptistupu vzduchu, protoze
cidr je pomérné nachylny k octovaténi. U vyc€isténého mostu ¢astecné zbaveného kvasinek
a dusikatych latek obnovime fermentaci. Tato fermentace bude probihat pomaleji, pfi
nizkych teplotich a za pouziti kvasné zatky. Po tfech mésicich cidr std¢ime podruhé a

lahvujeme (UHROVA, 2005).

VOGEL (2010) uvadi ,,Cidre* jako napoj plivodem z pomérné malo znamych oblasti
zejména ze severu Francie, které jsou povaZovany za nevinaiské, ale jsou producenty
tohoto napoje. Napoj je vyrobeny ze §tavy z jablek s minimaln& 8g/I'kyselin upraveny tak,
aby ve vysledku dosahoval minimalné 13 % alkoholu. Obsah alkoholu a cukerného zbytku
zjistime podle hustoty mostu. Do jable¢nych vin jako cidr pouZivame cisté kultury kvasinek
z diivodu, aby divoké kvasinky neprokvasily velké mnozstvi ptfidaného cukru, ktery se
pfidavéa v fadech kilogramti. Proto se pfipravuje zdkvas, a ten je postupné piidavan do
sterilni Stavy. Sterilitu Ize zajistit pasteraci, coz je vyuzivano v primyslovych zavodech.
Ovsem jablecné vino jako je ,cidr, se siti Igramem doporucené davky SO,, coz je

povazovano za dostacujici.

16



Kdoule (Cydonia oblonga)

Tyto plody se povazuji za velmi tvrdé a suché. Surovinu dostatecné upravime,
naptiklad rozmélnénim, ale 1 tak zlstane sucha, doporucuje se ptidat vodu a tim tak udrzet
intenzitu aromatickych latek (MALLEROVA, SCHMICKL 2010). Ovocna vina vyrobena
z kdouli jsou vhodna c¢isté jako vina dezertni, ale mohou svym vysokym obsahem tfislovin

jable¢né vino chutove vyvazit a ptispét k jeho ¢iteni (VOGEL, 2002).
Peckové ovoce
Broskve (Persica vulgaris)

Jejich vyuziti je rozmanité, pouzivaji se na vyrobu $tav, ovocnych vin a urcité
odridy lze pouzit i pro ovocné destilaty. Plody broskvoni povazujeme za aromatické.
Odrtdy s velkymi plody s duzninou svétlé zluté barvy lépe zuzitkujeme pro vyrobu
nealkoholickych napojt, kdezto maloplodé odridy s tmavym zbarvenim a vyraznym aroma
je vhodné pro zpracovani destilatd a vina (UHROVA, 2001). Pro zpracovani pouZijeme
zralé broskve s dobfe oddélitelnou peckou od duzniny. Pravé v zralych plodech nachazime
prospésné latky jako vitamin C, vysoky obsah vitaminu B3 oznacen jako niacin, kyselinu
nukleovou a karoteny. Barva plodi poukazuje obsahu antokyand, jako rostlinného barviva
zname také jako karoten, které obsahuje slupka i duznina (OBERBEIL, LENTZOVA,
2001). Vitamin B3 zaroven stimuluje hladinu cholesterolu, a triglyceridi. SniZzuje vysoky

krevni tlak a tim tak napomaha stimulaci ob&hového systému (VELISEK, 2009).
Merunky (Prunus armeniaca)

Tento druh ovoce zatfazujeme k nejvyhleddvanéjSimu na trhu, protoze ma Siroké
uplatnéni tykajici se zpracovani. Lze jej pouzit na pfipravu ovocnych napoji, marmelad,
vina i destilatl. Ovoce na vyrobu téchto produkti musi byt zralé, spravné vybarvené, bez
znamky poskozeni a s oddélitelnou peckou od duzniny. Nehodi se pouzit odridy
s moucnatou nebo dievnatou duzninou. Vykazuji maly obsah cukru, a to okolo 8 %, s
vyjimkou 10 %. Jestlize meruitkdm vénujeme patti¢nou péci, ziskdme vonny a velmi jemny

napoj, aviak citlivy na cizi pachy a nachylny k hnédnuti (UHROVA, 2001).
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Merunky jsou taktéz cenény pro sviij vysoky podil vitaminu a minerald. Z vitamint
obsahuji pfedevsim vitamin A, niacin, vitamin B5 a vitamin C. Barevny vzhled meruikdm
dodava zminény karoten respektive antokyany, povazovany za piirodni barviva

(OBERBEIL, LENTZOVA 2001).
TteSné (Cerasus avium)

Ttes$né jsou pro pripravu vina méné vhodné, protoze maji prili§ maly podil kyselin a
v pievazujici vétsiné je nestabilni kyselina citronova. Stavu z tfesni se doporucuje doplnit
cukernym roztokem a kyselinou mlé¢nou. Tiesn€ a visné mliizeme pouzit i ve smési a pak
pripadné dosladit. Pouzivame odriady tmavé barvy s mekkou duzninou, znamé jako
srdcovky nebo takzvané chrupky, které maji svétlou ptipadn€ tmavou pevnou duzninu

(VOGEL, 2002).

Plody tfeSni obsahuji vysoky podil vitamini C, a zaroveil jako mnohé tmavé plody 1
pfirodni barvivo antokyan, také kyselinu listovou (OBERBEIL, LENTZOVA, 2001).
Kyselina listova je dilezita pro tvorbu cervenych krvinek a podili se i na metabolizmu

bilkovin. Snizuje 1 prah bolesti a napomaha potlacovat chudokrevnost (MINNDEL. 2000).
Visné (Cerasus vulgaris)

Visné€ povazujeme za vhodnou surovinu k vyrobé ovocného vina. Sortiment tohoto
vina nabizi dvé varianty, a to stolni viSfilova vina a dezertni podobajici se vinu portskému.
Visilova vina se Casto doslazuji, obsah kyselin se znacné lisi 12-20 %. Visiiovému vinu
vyhovuji prevazné odridy tmavé a aromatické, chut vi$ni je ¢asto navinuld a k dostani jsou
dva typy visni, zname jako kyselky a amarelky (VOGEL, 2002). Visn¢ se velmi Spatné
lisuji, proto se dodavaji pektolytické latky, které pfi lisovani umozZni lepsi uvolnéni $tavy
z plodut.

Ostatni peckoviny jako, Svestky, slivy, nebo mirabelky, je ovoce s vétSim podilem
k prodlouzeni stani rmutu. A tato vina mohou byt vice nachylnd k chorobam a méli by se

dobte okyselit (VOGEL, 2002).

18



Bobulové ovoce
Angrest (Grossularia reclinata)

Plody angrestu se v odridach lisi. Proto se setkavame s plody barvy bilé,
zelenozluté, zluté 1 Cervené. Podle slupky rozliSujeme plody lysé nebo ochmyfené az
ostnité. Angres$t ma nizky obsah kyselin a pfedevs§im jej lze pouzit pro vyrobu dezertniho
vina. AvSak mnozstvi angrestu je zavislé na volbé odridy a prostfedi kde bylo ovoce
péstovano (UHROVA, 2001). Ale zaroveii obsahuje vysoky podil kiemiku a vlakniny.
Duznina je bohat na vitaminy skupiny A, B6 a C (OBERBEIL, LENTZOVA, 2001).

Borlvky (Vaccinium myrtillus)

Plody cerné barvy, pomérné stavnaté a sladkokyselé chuti. Bortivky maji pomérné
maly obsah organickych kyselin. Chut'ové vyvazeni vina a kvalitu stanovuje i chemické
slozeni tohoto drobného ovoce. Hodi se pro vyrobu vin stolnich i dezertnich (DVORAK,
2001). Drobné plody jsou zndmé pro svij vysoky obsah tfislovin pfedevsim taninu, cukri,
vitamin® a vysokou barvivosti §tavy. Stava obsahuje piirodni rostlinné barvivo antokyan

(OBERBEIL, LENTZOVA, 2001).
Cerny rybiz (Ribes nigrum)

Cerny rybiz se nejvice vyuzitym ovocem pro piipravu §tav, uz proto Ze ma vysoky
obsah vitaminu C a je tfeba pouzivat zralé plody s vyS§im podilem cukru a nizkym
obsahem kyselin (UHROVA, 2001). Barvivo obsazené vrybizu taktéz patii mezi
antokyany, zn¢hoz pii latkové pfeméné vznika vitamin A. Mino jiné rybiz obsahuje
pomérné¢ mnoho niacinu, vitaminu B3, drasliku, vapniku a zeleza (OBERBEIL,
LENTZOVA, 2001). Obsah kyseliny askorbové v ¢erném rybizu je obvykle stabilni,
vzhledem k ochrannym uc¢inkidm antokyanti a flavonoidl. Vysoké hladiny antokyanovych
barviv obsazenych v plodech ¢erného rybizu jsou velmi dilezité pii jeho vyvoji jako
technologické plodiny. Kombinace intenzivni barvy, hladiny kyseliny askorbové,
predstavuje vysoky péstebni cil a kvalitni chut’ ploda (JANICK, 1996). Obsah vitaminu C

pozitivné ovliviiyje krevni tlak, snizuje riziko krevnich srazenin. (MINDELL, 2000).
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Rybizova vina patii krozSifenym druhlim. Sortiment nabizi jak druhy vina
dezertniho, tak stolniho i v ptipadé, Ze pouzijeme k vyrobé smes ¢ervenych a bilych odrad

rybizu. Silnd aromaticka chut’ a viin¢€ charakterizuje cerny rybiz (VOGEL, 2002)
Cerveny rybiz (Ribes rubrum)

Od vin ziskanych z tohoto druhu ovoce ocekavame v prvni fad¢ jiskrnou a zatfivou
barvu a harmonii v chuti. Pfestoze $tdva z ¢erveného rybizu ma barvu dostatecnou, prece
jen se doporuéuje drt’ nechat kratkou dobu odleZet a asteéné nakvasit (DVORAK, 2001).
Rybiz Cerveny je bohaty na vitamin C, provitamin A, organické kyseliny, mineralni latky
naptiklad hot¢ik a mangan, v neposledni fadé také cukry (OBERBEIL, LENTZOVA,
2001). Cerveny rybiz spolu sangreStem obsahuji vyraznd niz§i mnozstvi kyseliny

askorbové nez Cerny rybiz, jen okolo 40 mg/ 100g (JANICK, 1996).
Jahody (Fragaria ananassa, syn F. grandiflora)

Plody jahod ptfevazné ze zahradnich odriid, maji vysoky obsah kysliku, je nutné
rychlé zuzitkovani. Pfi¢inou muize byt hnédnuti §tavy. Opatrnosti dosdhneme zachovani
jemného jahodového aroma. Aroma vina podzvedneme 1 podilem lesnich jahod
(UHROVA, 2001). Jahody samotné maji i podil antokyand, které si ziskavaji na konci
zrani. Zaroven obsahuji pfirodni barviva. Vitaminy a minerdly zastupujici vitamin C,
draslik a stopové prvky naptiklad mangan. Pfedev§im u jahod zaznamenavdme vysoky

podil kyseliny listové (OBERBEIL, LENTZOVA, 2001).
Maliny (Rubus idaeus)

U malin miiZzeme za cennéj$i povazovat spiSe lesni druhy neboli plané rostouci nez
ty zahradni. Maliny maji jemnou sladkou a osobitou chut. Vyrobky, které ziskdme jejich
zpracovanim, maji typickou jemnost, charakteristické aroma a chut’ plnou harmonie. Ale
nebudeme-li pfi zuzitkovani opatrni, ztratime aroma malin. Nevyhoda malin je, Ze snadno
podléhaji plisnim, coz vede k rychlé zkaze, pak je nelze pouzit pro vyrobu vina i destilati
(UHROVA, 2001). Maliny maji kolem 1% bilkovin, 13% cukrt, pfevazné jednoduchych,
také vapnik, hoicik, fosfor, Zelezo, draslik a vyznamny obsah médi. Jako stopovy prvek je

méd’ povazovana za zivotné dllezitym prvklim, bez ni by nebyla umoZznéna latkova
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vymeéna. Jeji hlavni funkce spociva v aktivni tvorbé cervenych krvinek (MINNDEL, 2000).
Maliny jsou také mimotadné pro svij podil vitaminu C a vitaminu A (OBERBEIL,

LENTZOVA, 2001).
Ostruziny (Rubus fruticosus)

Obdobné¢ jako u plodd malin si vice vazime lesnich plodd. Z ostruzin vyrabime vina.
Za jedinecnost vina povazujeme jemnou chut, viini a pfijemnou intenzivni barvu. VétSinou
jsou vyuzity pro vyrobu dezertnich a stolnich vin. NejvhodnéjSim zpusobem zpracovani
ostruzin je drceni a ziskanou drt’ nechdvame nalezet, tim docilime intenzivngjsi barvy a
vyssi vylisnosti (DVORAK, 2001). Ostruzin si cenime také proto, Ze jejich barviva jsou
bohaté¢ na bioflavonoidy i antokyany a také kvili obsahu vitaminu C. Zaroven na sebe
vazou méd’. V plodech nachazime 1 vyznamné organické kyseliny jako kyselinu citronovou
a jablecnou, a minerdlni latky zejména fosfor, vapnik, vysoky obsah hotc¢iku, drasliku a

7eleza (OBERBEIL, LENTZOVA, 2001).
Sipky (Pometum)

Sipky jsou plody kefe znamého jako rize $ipkova (Rosa canina), kterého je mnoho
druhti. Plody se vyuzivaji na vyrobu jednoho z nejlepSich ovocnych vin, avSak piiprava se
povazuje za velmi pracnou. Sipky lze nasbirat ve velkém mnoZstvi a nasledné plody
lisujeme. Plody je nejlepsi sbirat po prvnim mrazu, kdy jsou dostate¢né mékké a zaroven
by méli byt ve spravné zralosti. U Sipka patii kvasny proces k dlouhotrvajicim
zaleZitostem, v mnohych piipadech probihd az po dobu 3 mésicl. Zaroven se Sipkové vino
¢ifi velmi Spatn€, doporucuje se pred druhym std¢enim provadét upravy. K této uprave patii
zejména Cifeni pfirodnim polymerem, znamy jako potravindisky agar-agar. Zajimavosti
Sipkového vina muze byt i okolnost, Ze za pfistupu vzduchu ziskava vino na kvalité a je

podobné sherry (VOGEL, 2001).

Plody Sipku obsahuji pomérné velké mnozstvi vyznamnych vitaminu ptedevSim
vitaminu C, lykopenu jako pfedstupenn vitaminu A, vitamin E, vitamin B1, a ze stopovych

prvkii zejména vapnik a Zelezo (OBERBEIL, LENTZOVA, 2001).
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Studie o koncentraci biologicky aktivnich latek (polyfenoly a L-kyseliny askorbové)
v Rosa canina L. a Rosa rugosa Thunb, tedy v plodech Ruze Sipkové, se zaméfili na
antioxidacni kapacitu a antimutagenicity Sipkovych vin. Kone¢né koncentrace kyseliny L-
askorbové byly pro Sipkova vina, vyrobena z plodi Rosa rugosa Thunb, stanoveny na 1200
mg/l pro Rosa canina L na 600 mg/l, coz odhalilo vysokou antioxida¢ni aktivitu v riznych
testech napiiklad ABTS, DPPH a DMPD, antioxida¢ni kapacita, jejichz hranice byly
v rozmezi 8 az 13,5 mM. (CZYZOWSKA a kol. 2015).

3.2 Technologie ovocného vina

Ovocna vina jsou svym charakterem obdobou vin révovych, stim rozdilem Ze
zakladni surovinou jsou plody riznych druhi ovoce nikoliv hrozny révy vinné (Vitis
vinifera. L). Lisovanim ziskdvdme ovocnou S§téavu, zkteré piipravujeme kromé
nealkoholického sladkého mostu také jako alkoholicky napoj v podobé ovocného vina.
Ovocna vina jsou vyrabéna z kvasené ovocné $tavy. Pfi vyrob¢ se stava ponechava kvasit
za ptitomnosti cukru, ktery se méni za podpory ¢innosti vinnych kvasinek na alkohol a oxid
uhli¢ity unikajici v plynné form¢. Tento postup je ¢asto oznacovan jako vinifikace, protoze
je to obdobny zptisob vyroby révovych vin. Vétsinou byva tento zplisob vyuzivan k vyrobé
vin zjablek a vis$ni patfici mezi oblibend. Na aromatickych latkach je zavisly 1 obsah
kyselin v ovoci, ptfipadné ve §taveé. Soucasti technologie vyroby ptedchédzeji tikony jako
jsou myti, drceni a ziskany rmut se nasledné lisuje. K docileni ovocného vina casto
pfidavame cukr a upravujeme podil organickych kyselin v ovoci obsaZenych. Pak ziskame
zadouci obsah alkoholu. Obsah cukru zjistujme jednoduchym pfistrojem a to mostomérem

(STANGL, 2000).

Ovocna vina lze zhotovit i v domécich podminkach, kde misime ovocny most
s cukrem, vodou a alkoholem v pfislusném poméru. Tato vina jsou vSak nevyrazna a obsah

alkoholu je upravovan ptidavkem cukru pouzity k vyrobé (TRNKA, 2001).
3.2.1 Zralost a sklizen ovoce
Ovocné druhy maji rizné odchylky at” uz v chemickém sloZeni, morfologickymi

znaky nebo technologickymi vlastnostmi, ur€ujici ovocny materidl k Gpravé. Jeden
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z rozhodujicich znaki je zralost ovoce. Zralost je podminéna barvou, chuti, chemickym
sloZzenim, konzistenci a viini ovoce. Zralost ovoce je rozliSovana i podle dalSich kritérii.
Tehdy kdy ovoce je dostatecné vyzralé, je nejvhodnéjsi doba jej sklizet. Ovoce vSak nesmi
byt sklizeno ani ptilis brzy ani piili§ pozdé, to je do doby dokud neni jejich barva, vnitini
jakost a trvanlivost optimalni. Z tohoto diivodu rozliSujeme fyziologickou zralost, ktera je
podminéna kliivosti semen, u jablek rozeznavana podle tmavé barvy jader. Konzumni

zralost, ta je shodna s fyziologickou nebo nastupuje t&sné po ni (UHROVA, 2001).

Jadrové ovoce, rozliSujeme dle odrid na rané, podzimni a pozdni. Naptiklad rané
odrtdy jablek, zraji postupné, z toho diivodu jsou i tak sklizeny. U ranych odrid hrusek
naopak provedeme sklizenl jesté pred vlastni zralosti. Pak je skladujeme od sklizné az do
konzumni zralosti v chladu. V pfipad€, dlouhodobého ponechani plodli na stromech,
dochazi béhem skladovéani u jablek k mouc¢naténi a hrusky podléhaji hnilobé. Podzimni
odrtdy jablek naptiklad ,,James Grieve™ nebo Oldenburgovo® byvaji sklizeny po dosazeni
plné zralosti. U hrusek podzimni odridy ,,Gute Luise* je sklizenn provedena pied konzumni
zralosti a nasledné jsou skladovany, dokud neziskaji vynikajici chut’ a aroma. Jsou-li plody
snadno oddélitelné od plodonosii, pak se jedna o skliziovou zralost. Skliziiovéa zralost
ovoce vetSinou nastane soucastné s konzumni zralosti nebo ji naopak pfedchazi. Tento stav
je podminén pfedevsim odrtidami ovoce. Obdobné tomu muze byt i pii sklizni odrid jablek
oznacené jako pozdni, naptiklad ,,Ontario®, u kterych uplné skliziiova zralost predchazi
zralosti konzumni. Pozdni odriidy hruSek naptiklad ,,Madame Ventré®, jsou sklizeny
relativné pozd¢, avsak sklidime-li tyto odrudy diive, nedosdhnou typického aroma a maji
fepovitou chut. U peckového ovoce, nejlépe zjistime optimalni zralost po hmatu a po
ochutnani. Dal§im faktorem pro sklizefi mize byt samovolné opadavéani plodl ze stromu.
Plody Svestky domaci nechavame na stromech co nejdéle. Broskve a merunky naopak pfilis
brzy nesklizime, protoZe pravé v plné zralosti dosahuji své osobité chuti a jedinecného

aroma (STANGL, 2000).

V posledni fdzi nastupuje technologicka zralost, kterd je nejlépe vhodna pro
zpracovani, ale odliSuje se v urcitych odridach. Napiiklad pfi vyrové zakalenych $tav je
vhodnéjs$i pouzit zralé az prezralé ovoce, ale pokud ovoce zpracujeme na dZzemy tak

pouzijeme nedozralé, které¢ ma vyssi podil pektinu. V dob¢ kdy je ovoce ve fazi dozravani
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se méni jeho fyzikdln¢ - chemické vlastnosti. Zralost fyziologickd zahrnuje plody plné
vyvinuté s typickym tvarem a zbarvenim. Zaroveil dochazi k zvySeni obsahu cukri a
snizuje se podil organickych kyselin i1 pektinovych latek obsazenych v plodech. Vitaminu C
nejvice nachazime v skliziiové zralosti nebo kratce po ni. Zménou prochéazi i1 chutové
vlastnosti a nartistd aroma plodu. Stadia zralosti vnimame postupné vSemi smysly tedy
hmatem, ¢ichem, chuti i zrakem. AvSak plody nezralé, nahnilé, Cervivé, namrzlé, znecisténé
povétrnostnimi vlivy nebo silné mechanicky poskozené, nelze pro vyrobu stav, destilati

ani ovocnych vin pouzit (UHROVA, 2001).
3.2.2  Skladovani ovoce pred zpracovanim

Ovoce, které chceme zuzitkovat na Stavu, ovocnd vina nebo destilaty, by se nemélo
skladovat pfili§ dlouho. Protoze v ovoci béhem skladovani probihaji zmény, které mohou
vyrobu ovlivnit. Jedna se o zmény biochemické a mikrobiologické, kdy dochazi k ztratdm
na hmotnosti, vynosu §tav i na jakosti vysledného produktu. Stéava pochézejici z druht
ovoce dlouhodobé uskladnénych v Cerstvém stavu ma vétsi podil pektinu rozpustného ve
vod¢. Je priina nizké tuhosti duzniny pfi lisovani zéroven nemalé mnozstvi

suspendovanych latek (UHROVA, 2001).

Ovoce v dusledku dlouhého skladovani miize byt napadeno nezadoucimi
mikroorganismy. Vhodnéj$i je pouzit ovoce Cerstvé nebo jen nékolik malo dni odlezelé.
Dlouhé skladovani ovoce, zvlasté¢ jadrovin miize vést az k hnédnuti slupky, duZniny,
hnilobé jadiince, sklovitosti, lenticelové skvrnitosti a dal$i. Témto neZadoucim vjemim
dochazi, béhem vyvinu plodi na stromé&, po sklizni nebo nasledné pti skladovani, ale
priznaky nemusi byt zptsobeny jen $kidci a chorobami, ale i poruchami latkové vymény
probihajici v dobé skladovani v plodech. Nazyvame je neparazitické nebo fyziologické
poruchy. Pfi¢inou fyziologickych poruch, mohou byt nevhodné podminky pro skladovani
nebo specifika, kterd se 1i8i jak odridou, tak stanovistém. Hnédnuti slupky potlac¢ime, kdyz
budeme nachylné odridy skladovat v niz$i relativni vzdusné vlhkosti. V piipadé hnédnuti

duzniny, coz pro vyrobu ovocnych vin neni zaddouci, lze redukovat zabranénim otlakiim

plodi a neskladujeme pii pfili§ vysoké relativni vzdusné vlhkosti. Ostatnim fyziologickym
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poruchdam lIze zabrénit v€asnou sklizni, ulozenim do chladiren nebo studenych sklept a

vylouéenim napadenych plodt (SUS, 2001).
3.2.3  Priprava ovoce

Pted samotnou pfipravou ovocného rmutu provedeme, nékolik operaci predevsim tfidéni,
prani, odstopkovani, odzrnéni, drceni a upravime vzniklou drt’.

Tridéni

Samotnym tfidénym piedchazime zuzitkovani nehodicich se plodl ovoce. A zaroven
se vyhybame ovoci, které je zfeteln¢ infikovano. Jedna se o napadeni mikroorganismy nebo
plisni, coz by znehodnotilo ovocny vyrobek. Ovoce poskozené vyradime jesté pied
samotnym pranim. . jakostni tfida, zafazuje takové plody, které¢ jsou technologicky zdravé
a nepoSkozené jak mechanicky tak i vlivem povétrnostnich podminek. Plody vybirame i
k ptimé konzumaci, zarovenn plody nejsou nijak deformovény. Jakostni tfida II. zahrnuje
takové plody, které se nehodi svym tvarem a velikosti, piestoze jsou zdravé, mohou mit
mirné poskozenou slupku na povrchu podobné jako strupovitost jablek, pfipadné otlaky,
vzniklé pfi manipulaci. Tyto plody smé&ji byt pouZity na $tdvy, ovocnd vina a ovocné
destilaty (UHROVA, 2001). Tfidéni zpravidla provadime ruéné, piipadng lze vyuzit
ttidicich stroju.

Prani

Na plodech se ¢asto usazuji ne€istoty, zejména zemina, prach, travni porost a spadané
listi, pfipadné ruSivé rostlinné ¢asti naptiklad chloupky kdouli. VSechny tyto necistoty
mohou sebou nést nezadouci pachové nebo chutové latky, které vyznamné ovliviuji
vysledny produkt. AvSak i toxiny pfitomné ve vzduchu nebo pozulstatky prostiedkil na
ochranu rostlin mohou plody kontaminovat. Celkové nelistoty sebou nesou riziko
mikroorganizmi. Proto by mél jejich pocet myti co nejvice zredukovat. Aby rmut ziskany
z ovoce, nasledné Cerstvé vylisovana Stdva nezacali kvasit diive neZ je tfeba. Urychlené
kvaseni by vedlo k nezadoucim vysledkim (UHROVA, 2001). Jadrové ovoce snasi i

razantngj$i myti, pro velké mnozstvi existuji specialni pracky. Casto sloZzeny z myci vany
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s pfitokem a odtokem, vertikalniho dopravniho $neku, pro transport umytého ovoce do

ptislusného rozmélnovace nebo mlynku (HAGMANN, ESSICH, 2007).

Velké mnozstvi bobulového ovoce Ize dopravovat pomoci stoupajiciho
rozdruzovaciho pasu, ktery je ¢asto vybaven i mycimi tryskami a mnohdy byva napojen na
zafizeni pro dal$i zpracovani. V piipadé¢ malého mnozstvi bobulového ovoce provadime
sprchovani, povazované za Setrny zptisob nebo vyuzivame sit. Pro prani ovoce je dilezity
volny odtok vody (HAGMANN, ESSICH, 2007). ZvySenou pozornost pii prani bychom
m¢eli vénovat jahoddm, malindm a ostruZindm, protoze v jejich piipad¢ nastava difuse pfi
styku s vodou. V tomto piipadé ziskame nikoliv 100% st'avu, ale $§tavu s pridavkem vody
(UHROVA, 2001). Proto je vhodné se pii sklizni vyvarovat zne&isténym plodam, piipadné
plody, na kterych je usazena ne&istota umyvat samostatné (THONGES, 1997).

Odstopkovani, odzrnéni

Obdobné jako vinné hrozny i rybiz se musi pfed rmutovani ,,0dzrnit nebo zbavit
trapin. Ktomu ndm mohou poslouzit specidlni odzriiovaci stroje. Podle druhu
zpracované¢ho ovoce zvolime specidlni sitové vlozky, které jsou vhodné i pro plody bezu
cerného a jefabiny (HAGMANN, ESSICH, 2007). Pokud neprovedeme odstopkovani,
pfipadnych zdfevnatélych stopek nebo tfapin, mohou se do §tavy prolinat nezadouci

chut'ove latky ziskané béhem vyroby.

ProtoZze u plodin bobulového ovoce nedochdzi k lisovani ale k extrakci a to je
ptfi¢inou nehodici se chuti, v pfipadé¢ zaznamenéni vyskytu stopek a palistki. Nejlépe
plody visni, tfeSni a ovoce s palistky na stopce odstopkovat a tim ptedejit vzniklym
problémiim. Bobule cerveného rybizu zbavujeme tfapin, aby nedoslo ke kontaminaci §tavy.

Oviem u erného rybizu maji tfapiny podil na snadnéjim lisovani (UHROVA, 2001).
Drceni ovoce

Po ukonceni piedchézejicich praci nasleduje Gprava drceni ovoce, ktera je urend
k vyrobé mostu. Ovoce se pfed kvaSenim jemné rozméliiuje, ¢imZ se uvoliluje piirodni
cukr, obsazeny v rostlinnych bunikach. Cilem drceni je naruSeni celistvosti plodi, pletiv a

bunék, pro dosazeni pii lisovani nejvyssi podilu §tavy. U mélnéni je tieba mit na paméti, Ze
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pecky 1 jadra nesmi byt rozdrceny. Proto vyuzivdime k mélnéni peckového a jadrového

ovoce upravené pristroje.

Pro rozmélnéni jadrového ovoce pouzivame takzvanych ,,rozméliiovaci®, popiipadé
mlynky zejména struhadlové nebo kladivové, miizeme se setkat i s fezacimi mlynky, kde se
ovoce rozméliuje pomoci rotujiciho noze, ktery jadroviny drti a sitem protlacuje smérem
ven (HAGMANN, ESSICH, 2001). Proto je mnozstvi vylisované S§tavy zavisla na
rozdrceném ovoci, na velikosti a struktuie a v neposledni fad¢ i na zvolené konstrukei lisi.
Drt’ z nadmérnych ¢asti mize byt piili§ jemna piipadné kaSovitd, a to je pro vyrobu §tav
nevhodné. Zaroven dbame na okolnosti spojené s jadrovinami, protoze jejich drt’ rychle
podléha hnédnuti. Z tohoto divodu je tieba se vyvarovat dlouhym prodlevam mezi
jednotlivymi kroky od drceni po lisovani. I proto volime optimalni mnoZzstvi ovoce, které
pouzijeme k zpracovani v nejkratS§i dob€. Ovoce tedy spotiebovavame postupné
po davkach, které urcuje lisovaci zatizeni. Drceni bobulového ovoce jako maliny, jahody,
rybiz, ostruziny povazujeme za jednoduché. Casto se vyuziva mlynki nebo fezatek, kde

jsou plody fadné roziezany a dojde k odlouceni duzniny od pecky (HANOUSEK, 2006).
Pasirovani, odpeckovani

Stroje jakou jsou pasirky a odpeckovace nejsou v potravinaiském primyslu zadnou
vyjimkou, ¢asto jsou pouzivany pro vyrobu marmelad, ovocnych vyrobki i pfi zpracovani
zeleniny. Mnozi zpracovatelé vyuzivaji k odstopkovani nebo k odstranéni jadernikt
z jadrovin. Peckové ovoce, u n¢hoz zavidi na zvoleném druhu, stupni zralosti ale také zda
je hrubé nadrcené¢ nebo nerozdrcené¢ vkladdme do nasypky odpeckovafe. Za pomoci
bubnového sita, které je vybaveno lopatkovym rotorem, ten vytlatuje ovoce na bubnové
sito, tim dochézi k naruSeni a duznina se od pecky snaz oddéli. Ziskame rozdrcené Casti
slupek a ovocnou duzninu, ktera protéka sitem a do odpadni ¢asti stroje odpadavaji pecky,
stopky a ostatni necistoty, které by mohli vysledny produkt kontaminovat (HAGMANN,
ESSICH, 2007).

Pomoci pasirek plody jemné rozmélnime a zaroven je zbavime pecek, stopek,

jadfincii nebo jiného znecisténi, jen tak mizeme dosahnout kvalitniho vyrobku. Provadime
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1 odpeckovani, protoze rozdrcené pecky mohou uvoliiovat mimotadné toxickou kyselinu

kyanovodikovou, za hrani¢ni hodnoty se povazuje naruseni vice jak 10 % pecek.
Uprava drté

Mezi ukony jako jsou drceni, ziskavani stavy z ovoce lisovanim nebo ziskani ovocné diené
(tekuté ovoce), vyuzivame dal$i operace jako upravu drt€. Jenz mize zjednodusit uvolnéni
Stavy a jeji nasledné cCiteni. Drt’ Ize upravovat odliSnymi zptsoby dle zvoleného druhu
ovoce (UHROVA, 2001). Zejména vyuzivame dva zplsoby upravy drté a to nakvaseni a

napafrovani.
Nakvaseni ovocného rmutu

Pti nakvéaseni rmutu, kde ovoce nejprve podrobime drceni, ale jest¢ ovoce
nelisujeme. Rmut ponechdme kratce nakvasit, az poté jej vylisujeme. Tohoto zplsobu
vyuzivame z divodu, Ze z nakvaSen¢ho rmutu 1épe ziskavame Stavu z nékterych ovocnych
druhti. S timto procesem se setkdvame u obtizné lisovanych druhti ovoce, napiiklad u Sipkt
nebo u vin zjahod. NakvaSeni rmutu ssebou nese rizika spojené s nebezpecim
kontaminace. To znamena, Ze se do matolinového klobouku mohou dostat skiidci i vzduch,

a tim dohdzi k oxidaci nebo k odparu alkoholu, pfipadné k infekci (VOGEL, 2010).

Drt’ mtze ohrozit i vznik kyseliny octové, v pfipad¢ stfedné¢ hlubokého prokvaseni
se tento zptisob Upravy nehodi pro vyrobu §tav nealkoholickych (UHROVA, 2001).
Z tohoto diivodu miiZzeme nakvasovani ovoce povaZovat za nevhodné, drt je totiz
ponechana v otevienych nadobdch po dobu 12 aZz 24 hodin a to mize vést k vySe

zminénych problémim.
Naparovani rmutu (drté)

Proto pilivodem z Némecka se dnes nakvaSovani ovocné drt¢ nahrazuje kratkym
vysokotepelnym ohfevem nebo za pouziti nizkotlaké, Cisté a prefiltrované pary. Tuto
operaci zndme pod pojem napafovani rmutu, které se pouziva u ovoce obsahujici vysoky
podil organickych kyselin, jako ¢erveny a bily rybiz. Piefiltrovana para je vhanéna do drté
po kratkou, uvadi se pét minut, tak aby teplota drt¢ méla ve vysledku okolo 65 az 70 °C.

Touto operaci dojde k inaktivaci bun¢k, enzymu a k ¢aste¢né degradaci pektinu, zaroven se
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vysrazi bilkoviny a nastane inaktivace mikroorganismil, uvolni se barviva a z Casti se
odstrani vzduch. Nevyhodou napatfovani je, ze drt’ ¢asteéné ztraci aromatické latky a hrozi
riziko prehiati drt¢ (UHROVA, 2001). Pfi vysokotepelném ohfevu, se samotny rmut
kratkodobé zahieje na 65 az 85 °C a po kratké prodlevé se prudce ochladi, pfitom se

pusobenim tepla uvolni pfirodni barviva.

Ovsem alternativou napafovani drt¢ mtze byt i odStaviiovani ovoce, kdy ze zbylé
duzniny S$tavu ziskame parou, popiipad¢ drt’ zahfejeme na 80°C a nasledné vylisujeme.
Poté misime jak $tdvu lisovanou za studena kterd ma slabou barvu, se §tavou vylisovanou
tepelnou upravou, kterd ma naopak intenzivni barvu a nechame spole¢né prokvasit. Tento
zpusob s sebou nese vyhody spojené s nakvaSenim rmutu, odpadaji rizika kontaminace
nezadoucimi organismy, most ziskany z poloviny za studena obsahuje pfirozené enzymy a
mikroorganismy. Zaroven docilime vyrazné barevné intenzity a lepSi vytéznost. Podstatné
pro zahfivani rmutu je, aby byl zahfivan ve vhodné nadobé, nejlépe z uslechtilé oceli,
hliniku ptipadné smaltované. Nadoby z pozinkovaného plechu se pouzit nesméji (VOGEL,

2010).
3.2.4  Ziskavani $Cavy

Technologie vyroby ovocného vina vyuziva stroji nebo pomucek, které se mohou
odliSovat v mnoha smérech. To znamena, ze z jednotlivych druhli ovoce nelze Stavu
ziskévat obdobnymi zptisoby. Ukony piedchazejici piipravé $tavy z ovoce, u kterych
dochézi k naruseni pevnych &asti plodu, pletiv a k oddé&leni tekutych &asti (UHROVA,
2001). Ovocnou §tavu, kterou ziskame vylisovanim nebo odStaviiovanim rmutu, nazyvame
moSt. AvSak ,,most“ se pouzivd 1 pro jable¢nd a hruSkova vina. Velmi cCasto dochazi
k zaméné s jesté neprokvasenou ovocnou Stavou cerstvé po vylisovani, u niz se pouziva
termin ,,St’ava“, ale podle zvyklosti se Stdvou rozumi zavéreény vyrobek neboli ,,ovocny
nekvaSeny néapoj“. Vlastni vyroba vina za¢ina zpracovanim ovocného rmutu a Stavy ze

rmutu ziskaného lisovanim nebo za pomoci mlynku (VOGEL, 2010).
Lisovani

Technologicka uprava, kterou fadime mezi primarni a nejcastéjsi pifi ziskani ovocné

Stavy. OvSem ne vSechny druhy ovoce, 1ze pouzit pro lisovani. Naptiklad u bobulovin je
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vhodnéjsi vyuzit mlynkl. Zaroven pro mlynky a lisy bez vyjimky plati, Ze vSechny jejich
dily a soucasti prichazejici do styku s ovocnym vinem musi byt z materiald, které vykazuji
odolnost proti kyselinam, zejména ze dieva, plastické hmoty, uslechtilé oceli, hliniku nebo
nerezi. Tyto materialy neovliviiuji kyseliny obsazené v ziskaném mostu. Naopak latky jako
zelezo, méd’, mosaz a zinek, jsou kyselinami aktivovany, nebot’ chemické slouceniny téchto
latek zptsobuji zékaly a vady chuti, v nejhorSim piipadé mohou byt i toxické a ucinit tak
vino nepozivatelné. NedoporuCuji se lisy, kde rmut obklopuje vieteno lisu, u téchto
konstrukci nelze zabranit kontaminaci kovu. Lisy Ize rozdélit na kategorie jako koSovité,
pneumatické, plachetkové, horizontalni, Snekové a pasové oznaCované jako kontinualné

pracujici systémy (VOGEL, 2010).

Casto se pouzivaji ruéni lisy vietenové. P¥i lisovani zvySujeme pomalu tlak a §t4va
samovoln¢ odtéka z pfedem piipravené drti a vznikd takzvany samotok. Kdyz zacina
vytékat méné §t'avy, tlak se zvysSuje. Lisovani se provadi pierusovang, coz zavisi na zvolené
intenzité tlaku. V opaéném piipadé ziskdme Stavu s vysokym podilem kalti. AvSak dame-li
pfednost velmi vysokému tlaku na pocatku a zmenSeni priméru kapilar v dieni, tak

docilime horsiho odtoku §tavy (UHROVA, 2001).

Ve velkovyrobé se ve vétSin€é piipadii vyuziva pneumatickych uzavienych list.
Dodrzovanim stanovenych zasad pii lisovani se vyvarujeme pomalému odtoku. Zejména
pokud zajistime, aby nedochazelo k jakékoliv oxidaci drté, tedy lisovani provedeme bez
vyjimky po rozdrceni drté. Stéva takto ziskand, by méla obsahovat co nejmensi podil kaltL.
Zvolenou intenzitou ptizptisobujeme rychlost odtoku stavy z lisované drt€. Pokud dochazi
k ucpavani kanall v lisu, je lisovani pfili§ rychlé a vzniklé vylisky jsou vlhké. Lisovani se
provadi v kratkém case, ale ne na tkor vytéznosti. Pro optimalni vylisovani §tavy dbame na
rovnomérné rozdéleni ovocné drté. Samotné lisovani se neprovadi za stejného tlaku,
naopak z pocatku pii vysokém tlaku je mozny i pferuSovany proces. Pii ziskani Stavy
z bobulového ovoce jako maliny, jahody, rybiz, ostruziny a angrest postacuji jednoduché
mlynky v mnoha pfipadech upravené k lisovani §tavy. Kvalita a vytéznost §tavy neni
zavisla jen na rozmérech lisu, ale predev§im na mérném tlaku, ktery je vyvijen na povrch
lisované ovocné drté. Pii pouziti malych naptiklad Sroubovych lisi, I1ze docilit obdobnych
vysledki jako u list velkych, zejména hydraulickych, ale s mirngj§im vykonem. Optimalni
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vytéznost stavy v prumérné kvalité jiz zuzitkovaného tvrdého ovoce jako jsou jablka a
hrusky je 50 az 60%, ale zavisi na zvolené odriid¢ a jeji vylisnosti. Vyssi vylisnost lze
ziskat 1 v pfipadé zvySeni lisovaciho tlaku. Ale most takto ziskany muze obsahovat vyssi

podil duzniny a barviv (HANOUSEK, 2006).

Frakce mostu jsou rozdéleny do téchto stanovenych fazi. Jedna-li se o scezeny most
pohybujici se okolo 40 az 60 %, jenz samovolné odtékd z lisu a v mostu jsou pfitomny
organické kyseliny a cukry ve vys$S§im obsahu, most je zaroven svétlé barvy a ma nizky
extrakt oproti ostatnim frakcim. Za uziti tlaku vznika lisovany most, ktery se misi spolu se
scezenym mostem. Posledni frakci je dolisek, vyssi tlak narusi povrchové vrstvy slupky a
tim ziskdme most s pomérné vysokym obsahem tfislovin, barviv a mineralnich latek. Pro
docileni kvality, provadime zminénou frakci samostatné, a ziskame i1 nizS§i obsah

organickych kyselin a cukru (STEIDL, 2002).
Druhé lisovani a vyluhovani vyliski

Po skonceni lisovani, zlstavaji v lisovacim koS$i zbytky rmutu — vylisky. Vylisky
obsahuji vyznamné slozky zejména vitaminy a barviva, z toho divodu je vhodné je dale
upotiebit (HANOUSEK, 2006). Doporucuje se tedy vyuzit takzvané¢ho druhého lisovani,
které se hodi témét pro vSechny druhy ovoce, ovSem krom¢ jadrovin a tfeSni. Vylisky se
nejprve rozdrobi, pak se nakypti a zalivaji se pitnou pfevarenou vodou nejcastéji v poméru
1:1, pfidava se 1 malé mnozZstvi kyseliny citronové a ponecha se vyluhovat. Louhovani trva
nejdéle dva dny. AvSak jak dlouho bude samotné louhovani trvat, zalezi na stavu, druhu
pouzitého ovoce, na uvoliiovani barviva a aromatickych latek, a zejména na teploté.
V ptipad€ ukonceni této operace, vyluh stahneme a osvézené vylisky vylisujeme podruhé.
Stavy jak z prvniho tak druhého lisovani se spoleéné smisi (UHROVA, 2001).

Jiné zpusoby ziskdvani §t’av

Ptirozené nejcastéji pouzivanym zplisobem pro ziskani stavy z ovoce je vyuziti list
nebo mlynku. OvSem pfii zpracovani malého mnozstvi ovoce, Ize vyuzit mensSich zatizeni.
Zejména v odStavnovacich ziskdme $tédvu, kterda odd€luje ovocnou duZninu pisobenim
pary, Stava kterd vytéka, se od vylisovaného mostu lisi svym sloZenim. Mimo jiné doslo
k inaktivaci vSech mikroorganismil, vyskytujici se na povrchu plodd, jenZ pfi lisovani volné
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prechazi do mostu a pozitivnd ovliviiuji kvaseni. Stava ziskana parou, je vice trvanliva,
ovSem fermentace u ni neni mozna. Z tohoto diivodu, je nutné ptidavat kvasné kultury,
které kvaSeni podpoii. Avsak stava se musi ochladit na 20°C, bude-li teplota vyssi, dojde
k usmrceni kvasinek. Tento zptisob ziskavani §tavy se provadi ztidka. Stava ziskana parou

se misi s vylisovanou $§tavou ziskanou na lisu a prokvaseji spolecné (VOGEL, 2010).

3.3 KvasSeni ovocného vina

Alkoholové kvaseni je proces, pifi némz dochazi k pteméné cukru v alkohol za
pritomnosti kvasinek, zaroven se uvolnuji aromatické latky a tvofi se nové slouceniny
znamé jako kvasny buket. Béhem kvaSeni probiha chemicka reakce, kdy se glukoza,

fruktéza ptipadné sachardza méni na etanol a oxid uhlicity.

CsH1,06 —2 C,HsOH+ 2 CO; z chemické rovnice vypliva, Ze za pfitomnosti jednoho
molu glukézy vznikaji dva moly etanolu spolu s dvéma moly oxidu uhli¢itého. Ve
skuteCnosti se glukdza nerozklada jen na etanol, protoze mimo etanol vznikaji i vedlejsi
produkty (STEIDL, 2002). Zéaroven ¢ast cukru je vyuzita i pro mnozeni kvasinek, tvofi se
tak 1 vyssi alkoholy a urcity podil alkoholu se odpatuje pres kvasnou zatku (HAGMANN,
ESSICH, 2007). Pfi kvaSeni vznikd oxid uhli¢ity, CO,, tento plyn je bezbarvy a bez
zépachu, rozpousti se ve viné a je té¢z8i nez samotny vzduch. Pfi vysSich koncentracich
tohoto bezbarvého plynu mize v Spatné dostupnych sklepnich prostorach vést k uduSeni.
Proto by nemél byt tento plyn podceniovan a zajistit tak dostatecné odsavani, nebo piipadné
odtékani samospadem. Pribéh kvaseni je ovlivnén dilezitym faktorem pfedevsim teplotou.
Mnoho problémi, vznikd pfi¢inénim nevhodné zvolené teploty. Optimalni teplota se
pohybuje nejcastéji okolo 25°C, pfti které dochazi k mnozeni kvasinek. V ptipadé odchyleni

od optimalni teploty, mtiZze dojit k zastaveni latkové vymeény kvasinek.

Ptipadnym komplikacim, jak pfedejit stresu kvasnych kultur lze teplotu ménit
maximaln¢ o 4°C za hodinu. Dal§im podstatnym faktorem pro kvaSeni je objem kvasné
nadoby. Cimz zaujima kvasna nadoba vétsi objem, tim rychleji se b&hem kvaseni ovocny
most ohfivda, a tim nizsi bude zvolend teplota. Teploty by nemély piekrocit vice jak 30°C,
protoze vysokou teplotou by mohla byt ovlivnéna kvalita moStu. Piestoze ,,optimalni*
teplota pro kvaseni se muze liSit. V podstaté ¢im teplej$i most, tim lze ziskat vétsSi mnozstvi
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aromatickych latek, vétsi ztraty vyssich alkohold a zvysit tak pravdépodobnost, Ze most

bude prokvasen kvasinkami beze zbytku (STEIDL, 2002).

Pro alkoholovou fermentaci existuji dva terminy a to fermentace aerobni nebo
anaerobni. Neboli aerobni probiha za pfitomnosti kysliku, mnohokrat v otevienych
kvasnych nadobéch, kdy je proces fermentace nepfimétené rychly a nedochazi k piilis
vysoké tvorbé alkoholu a zaroven probihd velmi kratkou dobu. Pii anaerobni fermentaci,
tedy bez pfistupu kysliku s vyuzitim kvasné zatky, je naopak velmi pomald, protoze

dochazi k pfeméné sachardzy v alkohol IRWINOVA, 1991).
Spontdanni kvaSeni

Kvaseni ovocného vina mize byt i spontanniho charakteru, tedy je to stav kdy
mluvime o rozmnozovéani vSech mikroorganismi, které se dostavaji do §tavy z ovoce, a
pokud dosahnou optimdlnich podminek, jsou schopné kvaSeni. Spolu s kvasinkovymi
mikroorganismy se do Stavy mohou dostat i spory plisni a bakterii. A nasledné dochéazi ke
kvaSeni i za pfitomnosti téchto nezadoucich organismi. Spontdnni lze oznacit za
nekontrolovatelné kvaSeni, ale vychodiskem je fizeny a zcela kontrolovatelny kvasny

proces, v piipadé pouziti ¢istych kvasnych kultur (UHROVA, 2001).

Spontanni kvaseni je proces, kdy kvasinky vyuzivaji kysliku a jsou tak schopné
rozmnoZzovat se do takové miry, aby byly schopny vytvofit dostate¢ny pocet bunck. Tyto
puvodni kvasinky se nachdzi na povrchu ovoce, a téchto druhti se odhaduje asi na 16
kmeni, nékteré z nich oznacujeme jako divoké kvasinky. Divoké kvasinky, vSak ovliviiuji
nekteré faktory, jako oxid sificity, teplota, pocet rozmnozenych bunék také rezidua
aplikovana na ochranu rostlin. Tyto kvasinky, ozna¢ované jako divoké, prokvaseji rychleji
nez uslechtilé a tvoii vice glycerolu, odumiraji vSak pfi nizké koncentraci alkoholu, celkové

tak alkohol Spatné snasi (STEIDL, 2002).

Spontanni kvaSeni muze probihat pomalu, coz je nebezpecné pravé pii mostech
vyrobenych z poskozenych a chorobami napadenych plodl, kdy se do mostu dostava i
nezéddouci mikroorganismy. Je tedy dulezité podpofit Cinnost Cistych kultur a tim tak
potlacit aktivitu nezddoucich mikrofory. Abychom pifedchdzely problémim vzniklé

spontannim kvaseni, dbame na peclivou sklizeii ovocnych druhti, které nasledné vyuZzijeme

33



pro dalsi zpracovani. Pfestoze dodrzovani optimélnich podminek, které jsou dulezité pro
rozvoj Cistych kultur, pretrvava relativné vysoké riziko vzniku riznych problémut pii

kvageni, které pak ovlivni kvalitu vina. (HRONSKY a kol., 2006).
3.3.1 Kultury kvasinek

Kvasinky oznacujeme jako jednobunécné organismy a z toxonomického hlediska
jsou zafazeny jako houby. Aby mohli rist tak vyzaduji kyslik a cukr. Kyslik je potfebny
k tomu aby kvasinky cukr zcela prodychali aniz by tvofily alkohol, zaroven ziskaji
nadmérné mnozstvi energie. V piipadé nedostateného mnozstvi kysliku se metabolismus

kvasinek prevadi na kvaSeni, kterym dochazi k pfemén¢ cukru na etanol a oxid uhliity.

Alkohol vznika ze sachardzy, fruktozy a glukozy, tvorbu provazi vice mezikrokd,
kdy je cukr katalyzovan riznymi enzymy, jenz si kvasinky tvoii samostatné. Tak si
ziskavaji energii potiebnou pro zivot. Kvasinky se vyskytuji na ovoci a spolu s nim se
dostavaji do kvasu. Kde v zavislosti na vlastnich schopnostech se vice nebo méné
rozmnozuji. Zejména jsou dualezité i samotné vlastnosti kvasu, pfedev§im ziviny, pH,
teplota. Na plodech ovoce, Ize nalézt odlisSné druhy. Kvasinky rozdélujeme do mnoha
kategorii. Zejména podle vykonu kvaseni a vzhledu. Na trhu se objevuji kvasinky pravé,
které silné¢ prokvaSeji ovocny most, jsou oznacovany jako ,,uSlechtilé vinné kvasinky*

druhu Sacchoromyces cerevisiae ( HAGMANN, ESSICH, 2007).

Dale lze pouzit kvasinky, u nichz je kvasici efekt slabsi, jsou v mostu patrné uz od
pfirody a Casto se pojmenovavaji jako ,,divoké kvasinky*. Mezi jejich hlavni zastupce patii
Kloeckera apikulata (,,apikalni kvasinky*), druhy Metschnikowia, jejichZ tvar je zaSpiCatély
podobny plodim citronu. Vyznacuji se nizkou intenzitou alkoholu, od 3 az 4 % ob;.
alkoholu ustane jejich produktivita. Kvaseni divokymi kvasinkami sebou nese i nckteré
pozitivni vedlej$i produkty zejména tvorba glycerolu, ale zaroven vytvaieji vice kyseliny
octové a to az 0 0,5 g/l, na rozdil od kvasinek Saccharomyces cerevisiae je to az desetkrat

vice (STEIDL, 2002).

Mezi dalsi divoké kvasinky tadime i Brettanomyces, Deckera, Hanseniaspora.
Divoké kvasinky, pfevazuji v Cerstvych ovocnych rmutech, €asto jsou povaZovany za

nezadouci a za vhodnych podminek se rychle mnozi. Ale zaroven tyto kvasinky ovocny
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rmut nakvaseji, ale zcela ovocny most neprokvasi a jsou tak rezistentni k alkoholu. Proto je
dalezité, abychom kvasinkdm pfipravily vhodné podminky pro kvaseni (HAGMANN,
ESSICH, 2007).

Do kultur kvasinek, zafazujeme i kiisotvorné kvasinky, které potiebuji kyslik a vinu
Skodi, Casto se s nimi setkdme na hladin€ vina s nizkym podilem alkoholu (STEIDL, 2002).
Kiisotvorné kvasinky se tvoii v §patn¢ uzavienych kvasnych nadobéch s kvasicim mostem.
Do nadob by se dostal jimi potiebny kyslik a tim rychle tvoii piedev§im na kvasech
s nizkym podilem alkoholu, bily, zvrasnény ptipadné zapraSeny kozovity klobouk. Tyto
kvasinky alkohol neprodukuji, naopak alkohol zkvasu prodychavaji a tim vytvareji
nezadouci aromatické latky. Tyto latky se pak mohou projevit ve vysledném produktu,
napiiklad vyssi alkohol jako butanol nebo propanol. Tvorbé kiisotvornych kvasinek
zabranime v piipad¢, Ze prokvasené kvasy uzavieme tak, aby nepronikl kyslik. V ptipadé
zpozorovani  kfisotvorného povlaku, je kvas nevhodny k dalsimu zpracovani

(HAGMANN,ESSICH, 2007).

Proto v dnes$ni dobé vyuzivame pro prokvaSeni ovocnych mosth cisté kultury
kvasinek, u kterych poZadujeme vlastnosti jako napiiklad jistotu pifi zakvaseni, zcela
prokvaSeny moSt bez komplikaci, teplotni rozpéti, nepatrny vznik pény. Ocekavame
nepatrny podil vedlejSich produkti nebo zadny, docileni optimalni vytéznosti alkoholu.
Vyvarovat se tvorbé oxidu sifi¢itého, plyn potiebny pro bakteridlni odbourani kyselin.
Tolerance alkoholu pokud kvasinky podrobime druhotnému kvaSeni. Zaroven potlaceni
vyskytu latek, které neusnadiiuji naslednou filtraci naptiklad glukany a mannoproteind.

Sedimentace ke dnu kvasné nadoby po skonceni kvaseni (STEIDL, 2002).
Aktivace cistych kultur kvasinek

S kvasnymi kulturami se setkdvdme ve dvou formach v tekuté nebo suché. Tekuté
kvasinky byly vySlechtény v mnoha odliSnych druzich, a v praxi je lze vyuzit pro témet
kazdy ukon, ale tekuté kvasinky maji nizkou trvanlivost, coZ lze povazovat za nevyhodu
(VOGEL, 2010). Pro kvaseni je pouzivana i suchd forma kvasinek. Takzvané suché
kvasinky, zname pod ozna¢enim ASVK (aktivni suché vinné kvasinky), v prvé fad¢é se musi

ponechat po dobu deseti aZ patnacti minut nabobtnat ve vlazné smési mostu. V podstaté je
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vytvoren zakvas, ktery se nasledné misi s pfipravenym mostem. Pfi ztetelné tvorbé pény, se
smés s kvasinkami vléva do mostu, ktery bude nasledné podroben kvaseni. S kvasnymi
kulturami je prace relativné rychla, protoze kvasinky po dlouhé casové prodleve prechazii
do faze hladovéni. Zaroven by se kvasinky nem¢li dostat do teplotniho Soku, a to v ptipadé
ze ma most odliSnou teplotu nez pfipravena smes. Dulezité spojeni mostu s kvasinkami se

provadi zna¢nou opatrnosti, abychom docilily vyrovnani teplot (STEIDL, 2002).

Suché forma cistych kvasicich kultur, na rozdil od tekut¢ ma dlouhou trvanlivost, a
jsou snadno dostupné i v zdkladnich druzich. Kvasici mos$t udrZzujeme bez piidavku
kysliku, protoze od kvasinek o¢ekavame tvorbu alkoholu, nikoliv jejich mnozeni (VOGEL,

2010).
3.3.2 Kvasné nadoby

Jako kvasnou nadoby lze pouzit jakoukoliv nadobu s odpovidajictho objemu.
Setkavame se, se sklenénymi nadobami, s tanky z uslechtilé oceli nebo rota tanky, ptipadné
vyuzivame jinych materiald, které jsou dobie omyvatelné a nekontaminuji obsah nezadouci

mikroflorou.

Kvasné nddoby by méli mit dostatecné velky prostor pro plnéni a vyprazdiovéani. A
opatieny kvasnou zatkou, aby mohl unikat vznikajici oxid uhli¢ity CO,, jinak hrozi riziko

zvyseni tlaku a tim maze dojit k znehodnoceni nadoby (SCHMICKL,MALLEOVA, 2003).

V takovém uzavéru, je takzvand uzaviraci kapalina, ktera ma predevsim sterilizacni
vlastnosti, a zabranuje tak vniknuti mikroorganismiim do kvasu. Uzaviraci kapalina mize

byt naptiklad 2% roztok kyseliny sifiité SO,, nebo voda (HAGMANN,ESSICH, 2007).

Sklenéné nadoby zndmé pod pojmem ,,demiZony“, vyuzivané pro malé objemy
nejcastéji do 50 litrd, potfeba chranit pfed sluncem, v opa¢ném piipadé by mohla ovocna
vina ¢ervené barvy zacit snadno hnédnout. Skrze sklenéné nadoby lze dobfe vypozorovat,
mnozstvi vina, pribéh kvasného procesu, jaké mnozstvi kvasného kalu se usazuje na dno
nadoby. Sklo je zaroven lehce omyvatelny materidl, ale nese sebou nevyhody, z pohledu
ktehkosti, mize mit velkou tepelnou vodivost, kterd nese nezadouci vliv pro ovocné vino.

Dalsi kvasnou naddobou, kterou pouzivame pro kvaseni vina, jsou i dievéné sudy. Dieveéné
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sudy, jsou Casto povazovany za ,typické“ kvasné nadoby. Ale v dneSni dobé se jich
vyuziva malo. Protoze dfevo je ptfirodnim, Zivym a poréznim materidlem. Porézni material
znamena, ze skrze dfevo prostupuji pory, a budouci vino je tak vystaveno styku s kyslikem.
Vino oxiduje a rychleji se tvofi aroma zndmé jako buket. Malé sudy sebou nesou
nevyhody, protoze do vin se muze dostat velké mnozstvi kysliku a tim pak dochazi
k odpafovani tekutiny a k octovaténi. To je jeden z divodi, pro¢ se od malych suda
upousti. Devéné sudy jsou tedy pomérn€ ndrocnym materidlem na udrzbu. Nedodrzime-li
zasady pro dCistotu, mize byt vino napadeno plisni, kterd sebou nese zatuchly pach.
Zatuchlost, pak snadno ptfechazi do vina a ¢ini ho nepozivatelnym. V jiném piipadé se
mohou vyskytovat octové bakterie, usazujici se na dievé a ve viné pak bude znatelny

vyskyt kyseliny octové (THONGES, 1997).

V soucasné dobé& vyroby vina nebo destilatli se velmi cCasto setkavame s tanky
z uslechtilé oceli nebo nerezu. Tanky jsou opatfeny dvojitym dnem a chladicim plastém.
PIast’ tanka pii hlavnim kvaSeni zchlazuje kvasici most, tim docilime kontrolované
alkoholové fermentace. Tato moderni technologie udrzuje pfesnou a stanovenou teplotu
kvaseni (HAGMANN, ESSICH, 2007). Kvasné nddoby neplnime az po okraj, protoze
kvasici most by mohl ptetéct. V kvasnych nadobach ponechavadme prostor o velikosti asi 10

az 15 %.
Priubéh alkoholové fermentace

Kvaseni moStu uzce souvisi s ristem a rozmnoZovanim kvasnych kultur. Z pohledu
technologie je fermentace moStu rozdélena do tii etap. Jako zacatek kvaSeni, (prvni etapa),
jenz zastupuje pozvolné rozmnozovani mikroorganismi. Po prvni etap¢, nasleduje hlavni
kvaseni, Casto oznaCované jako ,bouflivé”, fdze kdy kvasinky rostou a tvoii hlavni
produkty alkoholové fermentace zejména tvorbu etanolu a oxidu uhli¢itého. Vznikajici
energie kvasici most zahtiva. A posledni tfeti etapou je proces dokvasovani, ktery je uzce
spojen s prvni fazi. V této etap¢, kvasinky omezuji svij rtist, pocet noveé vytvoienych bunck
je priblizné roven souctu bunc¢k odumielych. Alkoholova fermentace probihd po dobu

nékolika tydnt (HRONSKY a kol., 2006).
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Pti kvaseni se podil cukrti snizuje, a obsah alkoholu roste. Proto pribéh fermentace
sledujeme. Mé&fime-li pomoci hustoméru (areometru), mluvime o ,,stupni prokvaseni“.
Stupeni prokvaseni je vSak rozdilny, pfedevSim zavisi na zvoleném druhu ovoce. Kvasy
z jadrovin se povazuji za prokvasené, dosahuji-li od 0,5 az do 15°Oe, peckoviny pak od 10
az do 20°0Oe (HAGMANN, ESSICH, 2007). Je diilezit¢é dodrzovat i stanovena pravidla,
zejména kvasici most obsahuje oxid uhli¢ity CO,, takze s nim pfed samotnym stanovenim
netieseme, molekuly CO, by se usadily na moStomér a zvysily by tak hustotu dané¢ho
mostu. Podle stupiiti Oechsleho °Oe, zjistime podil cukrii, ktery byl prokvasen a pfeménén
na alkohol. Kazdy 1°Oe ptedstavuje asi 0,1% hm. alkoholu, pro upfesnéni 8°Oe odpovida
1% alkoholu. Alkoholova fermentace je ukoncena, pokud nadéle nevznika zadny oxid

uhligity CO, (VOGEL, 2010).

Ptic¢inou poklesu intenzity kvaSeni je snizena produkce CO,, plsobici ptiznivé na
samovolné Cisténi vina. Ale zaroven je vino vystaveno riziku pro vyskyt kiisotvornych
kvasinek, octovych bakterii a dal§im nezadoucim aerobnim mikroorganismim (UHROVA,
2001). Casovy rozsah alkoholové fermentace je rozdilny a zavisi na koncentraci cukrii
obsazenych v mostu a teploté. Napiiklad u jadrového ovoce, miiZze fermentace probihat po

dobu ti az dvanacti tydnti (THONGES, 1997).

Obvykla doba kvaseni se uvadi v rozmezi od Sesti tydni do tii mésicti. Soucastné ve
fazi dokvaSovani se mohou tvofit n¢které buketni latky, vino se pozvolna ¢ifi a kvasni¢né

kaly sedimentuji na dno nadoby (UHROVA, 2001).

Obrazek 1 zobrazuje pribch alkoholové fermentace. Na zacatku alkoholové fermentace je
prubéh pozvolny, a mirné stoupd, druhd faze, kterd je také nazyvana jako ,,bouilivé*
kvaSeni je patrny velky narlst na kiivce, protoze se jedna o hlavni fazi kvaseni, kdy je
sachardza, fruktoza spolecné s glukézou za pfitomnosti kvasnych kultur pfeménéna na
etanol. Pti posledni fazi je patrny prudky pokles kiivky, z divodu ukoncovani alkoholové

fermentace.
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Obrizek 1: Pritbéh alkoholové fermentace (HRONSKY « kol. 2006)
Vysvétlivky: alkohol v obj. % I. Zagatek kvaseni
Cukr v °NM II. hlavni kvaSeni ,,bouflivé
Teplota v °C II1. dokvasovani

3.3.3 Staceni vin

Staceni vina provedeme v dob¢, kdy je alkoholova fermentace u konce, kvasinky se
usadily ke dnu kvasné nadoby a zaroven je vino slabé zakalené. V piipad¢ ponechédni vina
na kvasinkdch, dojde k samovolnému vycisténi. Ale kvasinky jsou vystaveny dalSimu
rozkladu a vino je tak opét kalné a tim je naruSena jeho chut. Z toho divodu, provadime
oddéleni usazenych kvasinek staCenim do cCisté nadoby. Ale optimdlni doba pro prvni
staeni vin neni snadné urcit, protoze miize byt provedeno za sedm dnl nebo az za tii

mesice, predevsim je zde zavislost zvolené suroviny (VOGEL, 2010)

Na zaklad¢ stanoveni obsahu cukru ve viné mizeme také urcit jestli, je vhodna doba
pro staceni. Vino se od kalti odd€luje dvéma zplisoby staceni za ptistupu vzduchu nebo bez
piistupu. V ptipadé zabranéni pfistupu vzduchu se vétSinou staceji vina zdrava, s nizkym
obsahem alkoholu a nachylna k hnédnuti napiiklad z jadrovin. Naopak staceni za
pfitomnosti vzduchu podpofi €isténi vina, ale vino pak rychleji stdrne a ztraci odradovy
charakter a svézest. Obdobn¢ jako vina révova se 1 ovocna vina staceji nadvakrat. Celkove
na zpusobu a poétu provedenych stadeni zavisi na dalsi vyvoj kvality vina (UHROVA,

2001).
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Obecné se vino staci po skonceni alkoholové fermentace, v dobé kdy mé vyvazeny
pomér kyselin k ostatnim slozkdm vina, to je podstatné z hlediska lahodnosti budouciho
vina. Zda se vino Cisti rychleji nebo ztistava delsi dobu kalné je rozhodujici faktorem

piitomnost kyselin ve viné (HRONSKY a kol. 2006).

Vina, ktera se Spatné Cisti, by méla byt stacena po skonceni alkoholové fermentace.
Tato vina jsou vSak i nachylnéjs$i k nemocem, a po stoceni se pomérné¢ rychle samovolné
vycisti. K vyc€isténi piispivaji i fyzikalni a chemické procesy, divodem je v€asné stoceni

v ¢asovém useku jednoho az Ctyf tydni po skonceni kvaSeni (VOGEL, 2010).

Pti sta¢eni mladych vin se doporucuje je slabé zasifit, predejdeme tak hnédnuti vina a
podpoiime ¢isténi. U dezertnich vin neni sifeni tfeba, protoze k dal$i upravé a zrani je
vhodna ptitomnost vzduchu. V ptipad¢, ze nechame vino po prvnim sta¢eni dlouhou dobu
lezet, vétSinou dochéazi k opétovné tvorbé oxidu uhlicitému, avSak nemluvime o
alkoholické kvaSeni zptisobené kvasinkami, ale o biologicky rozklad kyselin, ktery tvofi
bakterie mlééného kvaseni. Pii vyrobé jable¢ného vina, se tohoto rozkladu vyuziva. Ale u
ptipravy vin z peckového a bobulového ovoce, tohoto rozkladu neni zapotiebi, kyselost je
upravena ptidavkem vody (THONGES, 1997). KdyZ neni vino po prvnim stadeni
dostate¢né vycisténé, doporucuje se provadet 1 druhé staceni. Druhé staceni se obvykle
provadi asi o Sest az deset tydnii od prvniho staCeni. Vino nadéle vyzrava i po obou
provedenych stafeni. Intenzivné ve vin€ probihaji oxida¢né — redukéni procesy, vzajemné
reakce, dochézi k tvorbé buketu a vino se 1 nadéle Cisti. Toto obdobi je vhodné pro rtizné
technologické zasahy do vina napftiklad siteni, Cifeni, filtrace, scelovani, odstraiovani chyb
z vina. Druhé staceni se doporucuje provadét bez ptistupu vzduchu. Protoze zdrava vina

mohou vlivem provzdu$iovani ztracet ziskany buket (HRONSKY « kol, 2006).

U ovocnych vin dvakrat stocenych, se mnohdy nemusi déle filtrovat, jejich nepatrné

zakaleni, kterym neni chut’ ovlivitovéana lze akceptovat (THONGES,1997).
Samovolné cisténi vina
K tomuto procesu dochazi v zavéru kvaseni a zavisi na mnoho okolnostech. Doba, po

kterou potrva samovolné ¢isténi je rizna. Samovolné €iSténi vina je ovlivnéno chemickym
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slozenim vina i vlivem vedlejSim Cinitelli, zejména teplotou, provzdusnénim, sifeni nebo

ptitomnost CO, (HRONSKY a kol., 2006).

Kal ve vin€ se usazuje na dno nadoby, mimo jiné obsahuje odumielé kvasné kultury,
ale miize se skladat i z mechanickych necistot, zejména z ¢asti slupek, pletivovych svazki,
nebo z vyloucenych srazenin vytvofenych pii dokvéaseni oznacené jako koagulované
bilkoviny. Piipadné komplexy Fe’” s tislovinami oznaeni jako &erny zékal, fosfore¢nan
zelezity jako bily zakal, zékaly tvofici se ziontd médi, hliniku a cinu, srazené piirodni
cervené barvivo, pektiny, gumovité latky, slizy, a dal$i mikroorganismy. Mnohé
z vylu¢ovanych latek Casto tvofi problémy pii samovolném cisténi vina, zejména jsou-li
koloidniho charakteru, budou mit pak podstatny vyznam na sedimentaci koloidl

(UHROVA, 2001).

3.4 Osetfovani vina

K osetfovani vina se pouziva v riiznych formach oxid sifi¢ity SO,. Tento plyn je bezbarvy a
Stiplavy. Pfi smichani s vodou vznika kyselina sifi¢itda H,SO3. Bez kyseliny sificité se pii
moderni vyrob& vina neobejdeme, piestoze v nepiimérenych davkach poskozuje zdravi
(STEIDL, 2002).

Piisobeni kyseliny sificité

V jednotlivych technologickych fazich pfi zpracovani ovocného vina, vyuZijeme
oxidu sifi¢itého nebo kyseliny sifiité jako aseptického prostfedku. Na pfitomnost kyseliny
sifi¢ité jsou kvasinky odolngj$i neZ jiné mikroorganismy. Cinnost bakterii, plisni a
divokych kvasinek je potlacena davkou 50 az 150 mg SO,/1, k pferuSeni ¢innosti vinnych
kvasinek postacuje davka 200 az 600 mg SO»/1. Vinné kvasinky si pomérné rychle zvykaji 1
na vyssi koncentraci oxidu sifi¢itého. Reakce vinnych kvasinek na obsah oxidu sifi¢itého
ve §tave nebo ving, ovliviiuje jejich fyziologicky stav a stafi. Pfitomnost oxidu sifi¢itého ve
vin€ nebo §t'ave prinasi 1 antioxidaéni ucinky.

Prokvasené vino méa maly podil reduk¢nich latek, zejména derivath cukrl, derivati
kyseliny askorbové nebo kyseliny vinné. Oxida¢ni procesy probihaji ve viné za pfitomnosti

kysliku a vétSinou vedou k nezddoucimu starnuti. Oxidaci vina, potla¢ime pouzitim oxidu
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sifi¢it¢ho, ktery se rozklada na oxid sirovy a z prostfedi je tak odebirdn nezadouci kyslik

(UHROVA, 2001).

Pisobenim kyseliny sificité na, kterou se vaze kyslik, jsou chranény obsahové latky
ve viné pfed oxidaci. Vino si zachova svézest, ovocné tony a vynikne odriidové aroma
(STEIDL, 2002). Kyselina sifi¢ita je na trhu dostupna v plynné nebo v krystalické formé,
popiipad¢ jako disifi¢itan draselny. Dalsi nazvy pro tuto latku jsou draslik nebo E 224.
Jedna se draselnou stl kyseliny sifi¢ité, kterd se uvoliuje rozpusténim ve $tave, kyselina

sificitd je posuzovana jako aktivni slozka (INNERHOFER, 2005).
Sifeni ovocnych vin

Sifeni ovocnych vin zavisi na pfitomnosti nezddouci mikroflory a na samotném slozeni. U
Mladych vin s vy$§im podilem kyseliny jable¢né provadime slabé sifeni, vétsi davka SO,
by zabrénila ristu mléénych bakterii a tim i1 procesu odbouravani. Sifit 1ze vina vyzrala
s optimalnim obsahem kyselin. Stupen sifeni provedeme u kazdého vina nebo $tévy, na
zaklad¢é stanoveni volného a vadzaného oxidu sifi¢itého SO,, jejich soucet pak udava
veskery SO,. Maximalni povolend mnoZstvi pro ovocna vina je 200 mg SO»/1. Vino se sifi
zpravidla ptfed kazdou manipulaci, kde je riziko oxidace, naptiklad pied ¢ifenim, filtraci a

lahvovanim (UHROVA, 2001).
3.4.1 Cifeni a stabilizace vina

Plnéni ovocného vina do lahvi je podminéno, stabilitou a €istotou vina. Stabilniho a
¢irého vina dosdhneme v piipadé, Ze vino nechame takzvané uleZet, tak aby se pfevazujici
¢ast kalovych ¢asti vysrazela. Pti ptilis dlouhém lezeni vina, vino mtize rychleji ztracet sviij
ptirodni charakter. Proto vyuzivdme riznych cificich prostiedkt a n¢kdy i tepla a chladu.

Dale pak vina filtrujeme (UHROVA, 2001).

Citeni vin provadime z nékolika diivodii. V prvé fadé &ifeni vina napoméahd, aby vino
bylo dobte skladovatelné pii piedani spotiebiteli. A zaroven k tomu aby, vina zistala
stabilni 1 pii skladovani v riznych podminkach a odlisné teploté. Samotné Cifeni vina mize

predchazet filtraci a odstfedovanim vina. V pfipad€, Zze vina béhem procesu alkoholové
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fermentace ziskaly vady, pak pouzivame Cifici prostfedky k odstranéni pravé nezédoucich

vuni a chuti (STEIDL, 2002).
Prostiedky k Cifeni vina

Cifeni vina tzce souvisi s vylou¢enim budoucich zékald. K odstranéni jemnych
kalnych castic, 1ze pouzit prostfedky bilkovinného charakteru naptiklad Zelatina, vajecny
bilek nebo nékteré produkty kaseinu. Tyto latky maji vhodné adsorp¢ni vlastnosti, a jejich
vlivem jsou suspendované koloidy adsorbovany. V ovocném viné prevazuji koloidni latky,
vlivem vznikajici alkoholu se srdzi pektin, slizové a dextrinové latky a latky bilkovinné
povahy. Ovocna vina na rozdil od vin révovych neobsahuji vinny kamen, ale mohou mit
prebytek zeleznatych soli a taninu, coz mize byt pfi¢ina obtizného Cifeni. Latky pouzité
k ¢ifeni vin, nesmi do vina vnést nezadouci latky, a musi se z vina vyloucit beze zbytku

(UHROVA, 2001).
Vajecny bilek

Patii mezi nejstar$i pouzivand Ccifidla urychlujici cisténi vina. Vajecny bilek
obsahuje albumin, ktery je schopen tvofit s tfislovinami sraZeninu, a tim urychlit
sedimentaci kall. Zaroven snizuje trpkost vina a ¢astecné i barvu. PouZiva se na Cifeni
jemnych Cervenych vin. K Cifeni pouzijeme bilky z 1- 3 vajec na 1 hl. Cerstvé bilky se
uSlehaji na snih, a smichdme s malym mnoZstvim vina, roztok nasledné¢ vlévame za

dikladného michani do ¢ifeného vina (SEDLO, 2003).

Vznikaji koagulaty, které se ve vétsSim podilu usazuji, ale ¢ast se mize vznaset i na

hladiné vina. Za tfi aZ Ctyfi dny se po Cifeni se vino staci nebo prefiltruje (STEIDL, 2002).
Zelatina

Zelatina se pouzivd pro lepsi usazovani Castic sedimentu a pro odstranéni
nezadoucich tfislovin ze §tavy pred fermentaci. Jeji pridavek by se mél uskutecnit pied
pfidanim bentonitu (INNERHOFER, 2005). Zelatina je preparat tvofeny z bilkovin. Na trh
je uvadéna v pevné formé¢ nebo jako tekutina. Jako tekutina, je zelatina 20% roztok,
zakonzervovany oxidem sifi¢itym. Pfidavek Zelatiny zavisi na obsahu tfislovin ve ving,

ucinnost a davku ¢ifidla provadime v malém mnozstvi vina zkousku. Od aplikace zelatiny
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1ze ocekavat pozitivni chutové zmény vedouci k jemnosti vina. Zelatina tvofi nerozpustny
komplex bilkovin a tfislovin, zpravidla se usazuje na dno a ¢ast mize zistdvat na povrchu

(STEIDL, 2002).
Tanin

Tanin je cifici prostiedek se zdpornym povrchovym nabojem. Pivodné se tanin
pouzival k ¢ifeni misto gelu kyseliny kiemicité. Tanin je chutoveé neutrdlni, a nabizi pestry
sortiment. MlizZe zvySovat obsah tfislovin a napoméha podzvednout chut’ vina (STEIDL,
2002). Ale ve skute€nosti, je tanin sice pro vino piinosny, nebot’ jej zbavuje nezadoucich
bilkovinnych ptebytkl, které mohou podporovat zakaleni vina. Ale v ptipadé S$patného
nadavkovani, maze ptidavek taninu ovlivnit chut’ vina a zvysit tvorbu zakala (UHROVA,

2001).

Tanin nachdzime ve slupkéch a soucastn¢ s barevnym pigmentem je extrahovan do
vina. Pfi vyrobé Cerveného vina, napiiklad z plodi bezu cerného nebo ostruzin, neni
pridavek taninu dulezity. Protoze tyto plody jej maji dostatek. Ale je tieba se vyvarovat
nadmémé extrakci taninu. Cim vice taninu vino obsahuje, tim déle zraje (IRWINOVA,
1995). Pred aplikaci taninu, provedeme zkousku, aby davka aplikovana do vina neovlivnila

chut,, protoze tanin mtize zvysit trpkou chut’ vina (HRONSKY a kol. 2006).
Kasein

Ptipravek na bazi bilkovin, ziskany z odstfedéného mléka. Reaguje znaéné s barvivy
ve ving, ale také s tfislovinami. Kasein se vyuZziva pro sniZeni barviv u bilych vin a

hnédych tont vin Cervenych (STEIDL, 2002).
Aktivni uhli

Aktivni uhli je pro vino i most uZitecnym prostiedkem v mnoha smérech. Casto se
pouziva pro snizeni vysoké barvy, a také odstrafiuje nezadouci pachut’ ve vin€. Ale pro své

pusobeni pottebuje uhli jako ¢ifidlo, dostatecné velky aktivni povrch.

Tim lze vysvétlit pravé odstranéni pachuti a barvy, po ptidavku aktivniho uhli mtze

vino byt vino svétlejsi (STEIDL, 2002).
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Aktivniho uhli vyuzivame jen u bilych mosti nebo vin, a maximdlni povolené
mnozstvi je 100g/ hl. Davky mohou nepfijemné ovlivnit chut’ vina. PfedevS§im se pouziva
aktivniho uhli v granulované formé, pro snadnou manipulaci. Aktivni uhli se pouziva
tehdy, pokud vady ve vin¢ nelze odstranit ostatnimi prostiedky. Aplikace aktivniho uhli by
méla byt umérnd a pted pouzitim je vhodné provést predbéznou zkousku, abychom zvolily

optimalni davku (SEDLO, 2003).

Utinnost aktivniho uhli je vSak podminéna velikosti obsaZenych ¢astic. Jemn&jsi
Castice se ve viné 1épe rozptyli a uhli je tak ucinnéjsi. Uhli s hrubymi ¢asticemi naopak
rychleji sedimentuje, ale neni tak ucinné. Pouziva se pro napraveni vina, které mé vady
napiiklad v chuti nebo viini. Piesto se aktivniho uhli vyuziva ziidka, protoze mize ovlivnit
chut a piirodni charakter vina (HRONSKY a kol., 2006). Vina upravena aktivnim uhlim,

dale oetiujeme &ifenim napiiklad Zelatinou a provadime filtraci (UHROVA, 2001).
Bentonit

Bentonitem se odstraiiuji termolabilni bilkoviny. Bentonit je pfirodni zemina
obsahujici silikaty vapniku, sodiku a hliniku, které maji adsorpéni vlastnosti oproti
rozpu$ténym bilkovinnym latkdm. Bentonit vyuzivame, protoZe pozadujeme stabilitu vina i
pii zménach teploty. V pfipad¢ neoSetfeni vina, mohou vznikat usazeniny, ptidavek
bentonitu napomaha vino snadnéji vycistit. Bentonit ale adsorbuje nejen bilkoviny ale 1

barvila a latky, které mohou ovlivnit chut’ (STEIDL, 2002).

Bentonit urychluje a zlepSuje usazovani Castic sedimentll a odstraiiuje mnohé
Albuminoidni latky ze §tavy. Ptidavek bentonitu vyzaduje, aby teplota §tavy byla pfiblizné
12 ° C. Rozhodujici faktor pro nezadouci mikroorganismy, které by mohly mit v tomto
pfipad¢ vliv na fermentaci, by pfidanim bentonitu nemélo dochazet ke zkracovéani
fermentace (INNERHOFER, 2005). U¢innou latkou bentonitu je montmorillonit, ktery je
zaroven nositelem pozoruhodnych vlastnosti. Bentonit se pfijima aZz desetindsobek
mnozstvi vody, pficemZ vznik4 gelova konzistence, kterd je stala pii vodném prostiedi. Po
smichéni bentonitové suspenze se smési dochazi v kyselém prostfedi k vysrazeni jeho
astic a spoleénd skaly sedimentuji. Cifeni bentonitem pro vina Gervené barvy se

nedoporuéuje, protoze by mohlo dochazet k ztraté barvy (HRONSKY a kol. 2006)
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3.4.2 Filtrace

Filtrace vina miize do jisté miry urychlit vyrobu, technologicky zkracuje piipravy
vina pro lahvovéni, a zaroven umozni docilit jiskry ve viné. V podstaté, Ize konstatovat ze,
filtrovani je CiSténi vina, pfes vhodné zvoleny material, ktery je schopen oddélit pevné
castice z filtrovaného vina. Pfedev§im mohou vznikat zékaly ve ving, které jsou vyvolany
¢asticemi o ruzné velikosti, povaze, charakteru nebo chemického slozeni. Piedevsim se
jedna o srazené bilkoviny, polysacharidy, barviva, kvasinky nebo kalové c¢asti Cificich
prosttedkt. Filtrace vina, miZe mit negativni dopad na kvalitu vina, protoZe vino je po
filtraci neuplné a méné aromatické, ale tyto vlastnosti se vraci pfi nasledujicim lezeni a
zrani vina v lahvi. U filtrace je dulezité, jaké zvolime filtracni materidly (KRAUS a kol.

2000).

Cilem filtrace je omezit tvorbu kal. Podle zplsobu oddé€lovani kalti, latek tvotici
kaly a koloidl, znadme C¢Ctyfi typy filtrace, pritokovou, absorpéni, membranovou a
odstfedivou. Prvni tfi typy filtrace jsou zalozeny na principu scezeni. Odstiediva filtrace,

odstrafiuje kaly pomoci odstfedivé sily (HRONSKY a kol. 2006).
Filtracni materialy

Na filtra¢ni materidly, jsou kladeny vysoké naroky, ptfedevsSim je dulezita jejich
indiferentnost, nemély by vlivem alkoholu a kyselin do vina uvolilovat nezaddouci latky.
Latky, které snizovali kvalitu vina nebo ztracely chut a aroma. Nejcastéji pouzivané

filtrani materialy jsou celuldza, kiemelina pfipadné bavlna a perlit.
Celuldza

Je soucasti rostlinnych bunék, tvoii se ze dieva ve formé jemnych vldken nebo
prasku. S pfidavkem vody rychle bobtnd a zvétSuje tak sviij objem, ¢imz pohlcuje
dostate¢ny objem a ma tak velky absorp¢ni Gcinek. Pouziva se v kombinaci s kiemelinou
jako podklad nebo jako podpora kiemeliny, nasledn¢€ vytvoti zakladni vrstvu, poptipade

vyuzijeme celulozu ve formé vlozek ve smési s jinymi latkami (HRONSKY a kol. 2006).

Vyuziti celulozy jako samostatné slozky pro filtraci je ojedin€lé, pouziva se jen pro

hrubou filtraci mladych a pfili§ zakalenych vin. Z celuldézy jsou vyrdbény filtracni desky,
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pro filtraci vina a jinych tekutin v potravinafstvi, ve ¢tvercovém formatu o rozmérech bézné
pouzivanych. Filtracni vlastnosti v desce odpovidaji velikosti poért. Celkovy filtracni
povrch je soucet vSech absorp¢nich ploch, kde jsou instalovany vSechny desky ve filtru,

desky jsou setfazeny paraleln¢ (SEDLO, 2003).
Kremelina

Sypkd zemina s obsahem oxidu kiemicitého, pro filtracni tcely byva chemicky
oSetfena. Podle podilu oxidu kiemicitého je uf¢ena kvalita kiemeliny. Aby nedochazelo
k znehodnoceni chuti a viné vina, musi byt kiemelina nalezit¢ upravena. Filtrace
kfemelinou je nejvhodnéjsi po prvnim piipadné druhém sticeni, po Cifeni s pifidavkem
kyanozeleznatanu draselného. Dobrych vysledkii dosahujeme pfi pouziti kiemeliny u
kalnych vin. Kfemelina se oznacuje dle jemnosti Cisly. Nejvétsim cislem (F - 60) je
oznacena hrubd kiemelina, nejmensSim pak jemna (F- 20). Ale oznacovani se li§i podle
vyrobct. Pro filtrovani kiemelinou pouzivame kiemelinové naplavovaci filtry. Nejprve se
naplavuje zakladni vrstva, vét§inou 500 gramii hrubé kiemeliny na 1m?® filtraéni plochy.
Potom zacina filtrace se soucastnym davkovanim kiemeliny o 60 -120 g/ hl ptefiltrovaného

vina (KRAUS a kol. 2000).

Kiemelinu ziskavdme z usazenin moiskych fas a tvoii ji 85 — 90 % kiemik a 4 — 10
% oxid hlinity. Jeji ptivod se 1i8i v Cistoté, barve, formé a u€innosti. Kiemelina tvofi stabilni
¢astice, které jsou odolné filtracnimu tlaku, a posiluji tak priichodnost filtra¢ni vrstvy. Pfi
kfemelinové filtraci se vino misi s touto slozkou, tak aby se na pouZitém sité vytvofil

filtra¢ni kola¢ spolecné s kaly, ktery se nasledné oddé€luje (STEIDL, 2002).
3.4.3 Lahvovani vina

Vino v prvé fadé¢ podrobime zkouskam a tim nejlépe zjistime, zda je pfipravené k
lahvovani. Vino musi byt dostatecné vyc€isténé a stabilni vi¢i nezddoucim
mikroorganismiim, stabilizace vin musi byt provedena v¢as.

Na lahvovani vina, miZe zaviset 1 druh zvolené nadoby, kde je vino uloZeno po staceni,

zejména u plastovych, nerezovych a betonovych tankt je termin lahvovéani pozdéjsi.
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Vhodné je ovocné vino pred lahvovani podrobit i chut'ové zkousce, nebo jej nechame
v nenaplnéné lahvi nebo ve skle na vzduchu a v teple. V ptipad¢, Ze se barva vina nezméni
a neni zakalené, je povazovano za stabilni a je ur¢eno k lahvovani. Déle 1ze vino testovano
tepelnym ohfevem na 70°C, tim zjistime srazlivost bilkovin a jestli se neméni barva vina.
V ptipad¢ znamek bilkovin je nutné vino dale ¢ifit, v opacném piipadé¢ by termolabilni

bilkoviny zptisobovali v uzavienych lahvich zakaly (KRAUS a kol. 2000).

Vino nemusi byt plnéno jen do sklenénych lahvi, ale i do jinych obalt naptiklad
tetrapakli o objemu 1 litr nebo do PET — lahvi o objemu 1,5 litru a 2 litry. Nejcast&ji se
vSak setkavame se sklenénymi lahvemi. U lahvi je dilezité dbat na ¢istotu, abychom do

vina nezavadéli nezadouci mikroorganismy a tim tak nezptisobily vady a nemoci vina.
Zatkovani vina

Naplnéné lahve zazatkujeme, vyuziva se ptirodnich korkli valcového tvaru, nejméné
4 cm dlouhé, pokazdé nové, nikoliv pouzité, takové se pouzivat nesmi. Pouzité korky by
mohli vino kontaminovat a zaroven $patné tésni (THONGES, 1997). Korkové zitky maji
své prednosti, pfedevsim jsou pruzné, dobfe té€sni a vyplni i nerovnosti lahve. Ale korkové
zatky mohou byt vyrobeny z nekvalitni suroviny a do vina se miZe dostat vzduch a hrozi
riziko oxidace. Mlizeme vyuzit zatek vyrobenych polyetylenu, které se v soucasnosti velmi
rozmahaji, zatka je ptisobi dobfe na prvni pohled, je Cistd, nezanechava ve vin¢ zadnou
pachut’ a zabraiiji pfistupu vzduchu, a tim tak chrani vino pred oxidaci (PATEK, 2002).
Dal8i moznosti jsou sklenéné zatky, ale zde je tfeba specidlni lahve, aby zatka ptesné

zapadala do lahve (VOGEL, 2010).

Vino je plnéno do lahve pomoci hadice, a tak aby byl co nejvice omezen pfistup
vzduchu a tvorba pény. Usti lahve je opatfeno jesté hlinikovymi kapslemi nebo umélou
hmotou, coZ korek chrani pted plisni a molem korkovym. Dale vino opatiime etiketou, pro
lepsi informovanost spotiebitele. Objem ovocnych vin se lisi, v pfedevS§im zvoleném druhu
obalu. V sortimentu se vino prodava v tvarovanych sklenénych lahvich o objemu 0,7 litru,
0,75 litru nebo 1 litr. VEtSinou se pro ovocné vino pouzivaji bezbarvé lahve, proto aby
vynikla barva vina, ale musi byt skladovany v temnu a ve stalé teploté. Nevystavujeme ho

na pfili§ svétlém teplém misté, vino se pak rychleji kazi. Ve velkokapacitnich vyrobnach
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provadime lahvovani pomoci plnicich, zatkovacich a etiketovacich stroju, tedy zcela
mechanizovang. Vina ponechame jest¢ nékolik mésicti lezet, az do doby, kdy docili

lahvové zralosti (KRAUS a kol. 2000).

Ovocné vino je pfipraveno k distribuci po 6 az 12 meésicich od sklizné¢ ovoce. A
skladujeme jej pfi teploté 8 az 12 °C, pfi nizsich teplotach je zdlouhavéjsi proces zrani ale
vino je pak vice kvalitni. Pfedevs§im vino dlouhodobé¢ neskladujeme, mohlo by dochézet k
ztraté svézesti a kvality, zejména jableCna vina jsou vice nachylna. Naopak vina
z bobulovin, jsou teprve po 12 mésicich spravné vyzrala a maji plnou a vyvazenou chut.
Dezertni vina zraji nejdéle, protoze pfi procesu zrani probiha tvorba aromatickych latek a

zjemnéni kyselosti (UHROVA, 2001).

3.5 Pravni poZzadavky na ovocna vina

3.5.1 Obsah cukru, kyselin, alkoholu

Ovocna vina jsou celkové posuzovana jako napoje s relativné nizkym obsahem
alkoholu. Jejich obsah alkoholu se pohybuje vrozmezi od 8,5 do 14 % objemového
alkoholu. Prehled chemickych pozadavkli ovocnych vin (Tabulka 1), sestavend dle
VyhlaSky ¢ 335/1997 Sb. Z Tabulky 1 je patrné, Ze v porovnani s ostatnimi viny maji
nejnizsi obsah etanolu ovocna vina znamé jako cidry a perry, které maji od 1,2 % obj. do
8,5% obj. alkoholu. Vina stolniho typu mohou mit nejméné 10 % objemového alkoholu a
zaroven mohou byt slazeny jen do nejvySe 20g/l. Polosladka vina, jsou stanoveny na
nejméné 11 % obj. alkoholu a piidavek cukru je v rozmezi od 20 g/l do nejvyse 80 g/1™.
Ovocnd vina dezertni a dezertni kofenénd mohou obsahovat nejméné 14% obj. alkoholu, a
u dezertnich vin mtze byt piekroCena hranice nejvyse 80g/l cukru, hladina cukru se u
dezertnich vin kofenénych neuvadi. Co se tyka tekavych kyselin, pak u ovocnych vin se
mohou pohybovat v rozmezi od 1,3 g/l do nejvyse 1,7 g/l. OvSem zcela nejvyssi obsah
alkoholu maji ovocna vina likérova dle Vyhlasky ¢. 335/1997 Sb. a to az nejvyse 20 % ob;.

Coz Ize povazovat za jako vysoky obsah alkoholu.
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Tabulka 1: Chemické poZadavky na jakost ovocnych vin (Vyhlaska ¢. 335/1997 Sb.)

. Obsah etanolu v Obsah ?ekavych
Druh vina o . , kyselin v g/l Obsah cukru v g/l
"% objemovych e oy
nejvyse
Ovocna vina stolni Nejméné 10 1,3 Nejvyse 20
Ovocna vina polosladka Nejméng 11 1,3 VIC? nez 20a
nejvyse 80
Ovocna vina dezertni Nejméne 14 1,3 Vice nez 80
Ovoend vina dezertni Nejméné 14 13 X
kotfenéna
Ovocna vina likérova Nejvyse 20 1,7 X
Ovocna vina perliva Nejvyse 12 1,3 X
. Nejméné 1,2 a
Cidry a perry nejvice 8,5 1.4 x
Sladové Nejméné 13, 5 1,3 55 odchylka +/- 5
Bylinné Nejméné 14 1,7 Nejvyse 120
Medovina Nejméne 10 1,6 Nejméne 40
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3.5.2  Mnozstvi ovocné §t'avy v ovocnych vinech vyrobenych z jednoho druhu ovoce

Ovocna vina vyrobena z jednoho druhu ovoce, by méli obsahovat nejméné takové mnozstvi
ovocné Stavy na 1000 1 konecného vyrobku, které stanovuje Vyhlaska ¢ 335/1997 Sb.
Kazdy druh ovocného vina je rozdilny pravé v uvedeném podilu ovocné st'avy (Tabulka 2).
Nejvetsi mnozstvi ovocné §tavy na 1000 1 vyrobku se pouziva pro hruskové vino a to
nejméné 800 1. Pro vina vyrobend z viSni je mnozstvi stanoveno na nejméné 700 1 ovocné
Stavy na 1000 1 vyrobku, stejny podil ovocné stavy maji 1 Sipkova vina. Pro jable¢na vina
se pouziva nejmén¢ 600 1 ovocné §tavy na 1000 I vyrobku, a pro visnova je to o 50 1 méné.

Nejmensi podil ovocné stavy na 1000 1, které uvadi Tabulka 2 je patrny u rybizového vina.

Tabulka 2: MnoZstvi ovocné st'avy v ovocnych vinech vyrobenych z jednoho druhu ovoce (Vyhlaska ¢.

335/1997 Sb.)
MnoZstvi ovocné §tavy
Ovocné vino Ovoce v litrech na 1000 1 vyrobku
nejméné

Rybizové Rybiz 300
TreSnové TresSné 700
Visnové Visne 550
Jable¢né Jablka 600
Hruskové Hrusky 800
Sipkové Sipky 700
Bortvkové Boravky 500
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3.5.3 Povolené pridatné latky

Vyhléaska ¢ 4/2008 Sb. kterou se stanovi druhy a podminky pouziti piidatnych
latek a extrakénich rozpoustédel pti vyrobé potravin. Piidatné latky lze pouzit nejvyse do
hodnoty nejvyssiho povoleného mnozstvi. Hodnoty nejvyssiho povoleného mnozstvi se

vztahuji na potraviny ve stavu, v jakém se uvadéji na trh, pokud neni stanoveno jinak.

Ptidatné latky jsou znaceny kédem E, a jejich ptidavek do potravin schvaluje mezinarodni
organizace EFSA (European Food Safety Authority). Latky podléhaji slozitym hygienicko
— toxikologickym testim, jejichz vysledné hodnoty slouzi k stanoveni maximalniho

povoleného mnozstvi téchto latek. (Http: Zdrava potravina)
Barviva

Vybrana povolend barviva se pouZzivaji pii vyrob€ nekterych potravin nebo skupin
potravin. Barviva se vyskytuji ve dvou formach, zejména jako barviva pfirodni, nebo
syntetickd. Pfirodni barviva jsou na bazi pfirodnich zdroji zejména rostlinnych,
zivocisnych a nerostnych. Naopak barviva synteticka, by méli zastupovat minimalni 85 %
podil ¢istého barviva, s ostatnimi zbytky ziskané z anorganickych soli zastoupené ve formée
nedistot a z organickych latek (VRBOVA 2008). Nasledujici barviva (Tabulka 3) se
nejcastéji pouzivaji pro dobarvovani aromatizovanych vin, alkoholizovanych népoju,
koktejli na bazi aromatizovanych vin. Zaroven pro ovocna vina, véetné Sumivych
perlivych, cidru (kromé cidre bouche) jejichZ nejvyssi povolené mnoZzstvi je 200 mg.1 resp.
mg. kg. Barvivo oznacené jako E 123 tedy Amarant lze pouZit pro aromatizovana vina
v nejvys$im mnozstvi 30 mg.l, resp. mg. kg. Barviva oznacena E 102, E 122, E 124 lze
pouzit jednotlivé nebo v kombinaci v nejvy$§im mnozstvi 100 mg.l resp. mg. kg. Pro
karamel E 150a, plati termin vztahujici se na vyrobky vice ¢i méné intenzivni hnédé barvy,
které jsou urceny k barveni potravin. Barvivo E 160 b Annato, bixin je nejcastéji pouzivano
pro alkoholizované napoje vetn€ napoji s obsahem alkoholu niz§im nez 15%, a nejvyssi
povolené mnozstvi je pouze 10 mg.l resp. mg. kg. Uvedena barviva v Tabulce 3 mizeme
najit na etiketach produktii ovocnych vin a aromatizovanych népojl na bazi ovocného vina
E 102 Tartrazin (CI potravinarska zlut' 4, FD&C Yellow No. 5) je syntetické azobarvivo, a

zaroven latka zpusobujici alergické reakce a u citlivych jedincl az astmatické zachvaty.
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Casto zmifiujici latka pii diskuzich na nezadouci u¢inky na lidské zdravi. E 123 Amarant

(CI potravinarska cervenn 9, FD&C Red No. 2 Viktoriarubin O), barvivo syntetické

modrocervené barvy, v Ceské Republice se povoluje pouze k dobarveni aromatizovanych

vin a alkoholickych napoji. Amarant je latkou vyvolavajici alergické reakce. Déle uvedené

barvivo E 133 Brilantni modi FCF (CI potravinarska modr 2, FD&C Blue No. 1, Brilliant

Blue FCF), oznacena také jako modré syntetické barvivo, vétSinou pouzivané v kombinaci

s ostatnimi barvivy. MnoZzstvi se v potravinach sleduje SZPI pfedevSim pro podezieni

nepatrného vzniku rakoviny (VRBOVA, 2008)

Tabulka 3: Povolena barviva (Vyhlaska ¢. 4/2008 Sb.).

Cislo ,,E*

Nazev

Nejvyssi povolené mnoZstvi (mg/l resp.
mg/kg) NPM

E 102 Tartrazin 200
E 122 Azorubin (synonymum Carmisin) 200
E 123 Amarant 30
E 124 Ponceau 4R (svynon?/mum kosenilova 200
cerveil A)
E 131 Patentni modf V 200
Briliantni modf (synonymum Brilliant
E 1 2
33 blue FCF) 00
E 150a jednoduchy karamel, E 150b
E 150 a, 150 b, 150 kausticky sulfitovy karamel, E 150 ¢ 200
cals0d amoniakovy karamel, E 150 d amoniak —
sulfitovy karamel
160 b Annato, bixin 10
E 163 Anthokyany, ziskané fyzikajtlnimi postupy 200
z ovoce a zeleniny
Tartrazin, Azorubin (synonymum 100

E102, E 122, E 124

Carmisin), Ponceau 4R (synonymum
kosenilova Cerven A)
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Nahradni sladidla

Vyhlaska ¢. 130/2010 Sb. kterou se méni Vyhlaska ¢. 4/2008 Sb., kterou se stanovi
druhy a podminky pouziti piidatnych latek a extrak¢nich rozpoustédel pii vyrobé potravin.
Nize uvedena Tabulka 4 predklada nejcastéji pouzivana ndhradni sladidla pro cidry, perry
lihoviny, vina a alkoholické napoje s obsahem alkoholu méné nez 15% objemovych.
V Tabulce 4 jsou uvedeny i nejvyssi povolend mnozstvi, kterd se v ptipad¢ aspartamu E
951 a acesulfamu E 950 nesmi byt pfekroCeny. Obvyklé mnozstvi nédhradnich sladidel je
350 mg.1 resp. mg. kg, rozdilné mnoZstvi maji pfedevsim kyselina cyklamova E 952 a jeji
sodna a vapenata sul, pocitana jako volna kyselina, jejichz nejvyssi povolené mnozstvi
stanovuje Vyhlaska ¢. 130/2010 Sb. na 250 mg.I resp. mg. kg. Sacharin E 954 a jeho sodna,
draselnd a vapenata stl, pocitdna jako volny imid, se cidry, perry, lihoviny a vina doslazuji

80 mg.l resp. mg. kg.

VRBOVA (2008) oznaéuje Sacharin E 954 jako uméle vyrobené sladidlo, ziskané
z toluenu, pfirozeny vyskyt v pfirodé neni znam. Nejprve byl vyuzivan jako konzervacni
latka, a je mnohem slad¢i nez cukr, zaroven odolava technologickym tpravam a kyselému
prostfedi. Sacharin se vyznacuje slabé nahotklou chudi. Nejmensi povolené mnozstvi co se
tyka nahradnich sladidel pro ovocna vina, jako jsou Neohesperidin E 959 a Neotam E 961
predstavuje 20 mg.l resp. mg. kg. Obvykle je povoleno okolo 15 druhi, ale doplnit je
mohou Vyhlasky ¢ 54/2004 Sb. a Vyhlaska ¢. 225/2008 pojednavaci o dopliicich stravy na

bazi vitamind a mineralnich latek.

Pro vysvétleni nejvyssi povelené mnozstvi (NPM) 350a mg.l resp. mg. kg pro sil
aspartamu - acesulfamu, jsou odvozena od mnozstvi, kterd jsou povolena pro jeji slozky
aspartam (E 951) a acesulfam (E 950). Maximalni hodnoty NPM pro aspartam a acesulfam
nesmi byt pfekroCeny pii pouZiti soli aspartamu - acesulfamu at’ jiZ samotné nebo
v kombinaci s jednotlivymi sladidly E 950 nebo E 951. Limit ve sloupci s nejvyS$im
povolenym mnozstvim je vyjadien bud’ jako a) ekvivalenty acesulfamu K nebo jako b)

ekvivalenty aspartamu (Vyhlaska ¢. 130/2010 Sb.).

Néhradni sladidla jako Sorbitol E420, Mannitol E 421, Isomalt E 953, Maltitol E 965,
Laktitol E966, Xylitol E 967, Erytriol E 968, maji podobné sladkou chut’ jako cukr,
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dostatecné mnozstvi je pomérné malé. Velmi Casto se pouzivaji ve smési, pro zvySeni
sladké chuti. Vhodnd kombinace ndhradnich sladidel dodavaji potravindm sladkou chut’ a

jsou nahradou sladidel piirodnich zejména medu (VRBOVA, 2008).

Tabulka 4: Povolena nahradni sladidla (Vyhlaska ¢. 130/2013 Sb.)

Cislo ,,E« Nazev Potravina nebo skupina NPM mg.l ' resp. mg. kg
potravin .
E 950 Acesulfan K Cider a perry, napoje sestavajici
ze smési nealkoholického
napoje a piva, cidru, perry, 350

lihoviny nebo vina

E 951 Aspartam Cider a perry, napoje sestavajici

ze smési nealkoholického

napoje a piva, cidru, perry, 350
lihoviny nebo vina

E 952 Kyselina cyklamova a jeji Népoje sestavajici ze smési
sodna a vapenata stl, pocitana | nealkoholického napoje a piva,
jako volna kyselina cidru, perry, lihoviny 250
E 954 Sacharin a jeho sodna, Cider, a perry, napoje
draselna a vapenata sul, sestavajici ze smési
pocitano jako volny imid nealkoholického napoje a piva, 80

cidru, perry, lihoviny nebo vina

E 955 Sukralosa Cider a perry 50

Alkoholické napoje obsahujici 250
méné nez 15 % objemového
alkoolu

E 959 Neohesperidin Cidry a perry 20

E 961 Neotam Cidry a perry, lihoviny nebo

vina a alkoholické napoje

obsahujici méné nez 15 % 350
objemového alkoholu

E 962 Sil aspartamu - acesulfamu Napoje obsahujici smés nealko 350 a
napoje a piva, cidru, perry
lihoviny nebo vina
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Konzervacni latky

Piehled povolenych konzervac¢nich latek (Tabulka 5). Konkrétné se tyto konzervacéni latky
stanovuji pro ovocnd vina, fermentované ovocné S$tavy, napiiklad cidr a perry,
nizkoalkoholickd vina, jako ,,Made wine“, a medovinu. Pro tyto napoje je stanoveno
nevyssi povolené mnozstvi na 200 mg.l resp. mg.kg, které plati pro E 200, E 202, E 210, E
211, E 212 a E 213, zaroven pro alkoholické napoje s obsahem alkoholu méné nez 15 %
obj. Vyhlaska ¢. 4/ 2008 Sb. kterou se stanovi druhy a podminky pouziti ptidatnych latek a
extrakénich rozpoustédel pii vyrob€ potravin, uvadi pro alkoholické napoje s obsahem
alkoholu méné nez 15 % obj., NPM pro E 214 Ethylparahydroxybenzoat 400 mg.I resp.
mg.kg. Podle VRBOVA (2008) je kyselinu sorbova E 200, nejéastéji uzivana konzervaéni
latka, kterd eliminuje rast plisni, kvasinek, 1 vybranych bakterii zejména ve S$tédvach,
marmelddach, dzemech, vin€ pfipadné v suSeném ovoci. Kyselina obtizné absorbuje vodu,
proto se vyuziva jejich soli jako E 201 a E 203. Kyselina sorbovd neskodi lidskému
organismu, pouze zvysSuje energetickou hodnotu potravin. Za nejcastéji uzivany
konzervacni prostfedek je povazovéan sorban draselny E 202, ktery obdobné jako kyselina
sorbova eliminuje rist plisni, a je dobfe rozpustny ve vodé. U sorbanu draselného nebyly
prokézany zadné nezadouci ucinky. E 210 Kyselina benzoova, je povaZzovana za nejdéle
pouzivanou chemickou latku, ur€end ke konzervaci potravinaisky produktt, l1ze se s ni
setkat 1 v kosmetickém a farmaceutickém primyslu. Kyselina benzoova se pouziva pro
konzervaci kyselych potravin, a ¢aste¢né potlacuje riist kvasinek a bakterii. VétSinou se
pouziva v kombinaci s kyselinou sorbovou E 200, s oxidem sifi¢itym E 220, chloridem

sodnym, kyselinou boritou a cukrem.
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Tabulka 5: Povolené konzervacni latky (Vyhlaska ¢. 4/2008 Sb.).

Symbol Latka Zkratka | NejvySsi povolené mnoZstvi v mg/1
resp. mg/kg
E 200 Kyselina sorbova S 200
E 202 Sorban draselny S 200
E210 Kyselina benzoova B 200
E211 Benzoat sodny B 200
E212 Benzoat draseny B 200
E 213 Benzoat vapenaty B 200
E214 Ethylparahydroxybenzoat | PHB 400

3.54 Povolené kontaminujici latky v ovocnych vinech

Maximdlni povolené mnozstvi kontaminujicich latek v ovocnych vinech a v potravinach
(Tabulka 6) zejména uvadi kontaminanty jako ochratoxin A, patulin z tézky kovll zejména
olovo a kadmium. Tabulka 6 predkladd poZadované maximalni limity, které se tykaji dané
¢asti potraviny, kterou spottebitel bézn¢ konzumuje a uplatiluje potraviny rovnéz v podobé
suSené, nafedéné, zpracované¢ a slozené zvice surovin. Nizkych koncentraci

kontaminujicich latek, docilime pii dodrzeni spravnych vyrobnich a zeméd¢€lskych postupti.

Z Tabulky 6 je zfejmé, ze Ochratoxin A je mj. stanovovan ve viné (vCetné vina
Sumivého, s vyjimkou likérového a vina s obsahem alkoholu nejméné 15 % objemovych) a
ovocné vino, v maximalnim povoleném mnozstvi 2 pg/kg. Patulin je jako kontaminujici
latka sledovana zejména v jable¢né staveé, v produktech z jablek, vcetné jablecného
kompotu a jable¢ného pyré pro kojence a malé déti, v limitnim mnozstvi 10 pg/kg. U
Patulinu, lze konstatovat, Ze je vétSinou sledovan v jablecnych vyrobcich a ovocnych
Stavach, limitni mnoZzstvi zobrazuje Tabulka 6. Z t¢Zkych kovil, zejména olovo a kadmium,
olovo je sledovano v bobulovém a drobném ovoci, kde dle Natizeni Komise ¢ 1881/2006
ES povoluje maximalni limitni mnozstvi 0,20 pg/kg. Stejné limitni mnozstvi je stanoveno
pro vino (v¢etné vina, Sumivého s vyjimkou likérového), a dale v jableném, hruskovém a
ovocném ving.
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Maximalni povolené limity kontaminujicich latek, vyskytujici se v potravinach,
stanovuje Evropsky urad pro bezpecnost potravin (EFSA), ktery na zdkladé predlozenych
poznatkli Komise, zohledni poznatky pro konkrétni potraviny a piedlozi maximalni limitni
mnozstvi, které toleruje piijatelny tydenni piijem.

Tabulka 6: Maximalni povolené mnoZstvi kontaminanti (Natizeni Komise ¢ 1881/2006 ES)

Kontaminat potravina Maximalni
povolené mnoZzstvi
-1
(ng/kg)
Vino (véetn¢ Sumivého vina, s vyjimkou
likérového vina a vina s obsahem alkoholu 2,0
Ochratoxin A nejméné 15 % objemovych) a ovocné vino
Aromatizovana vina, aromatizované vinné 2.0
. . , . , . >
napoje a aromatizované vinné koktejly (
Ovocné stavy, rekonstituované koncentrované 50.0
4 r r 2
ovocné §tavy a ovocné nektary
Lihoviny, jable¢né vino a jiné fermentované
. napoje ziskané z jablek nebo obsahujicich 50,0
Patulin . « "
jable¢nou stavu
JableCna $t'ava a pevné vyrobky z jablek,
vcetné jable¢ného kompotu a jable¢ného pyreé, 10.0
. r vy v r >
pro kojence a malé déti, takto oznacené a
prodavané
Ovoce krome bobulovin a drobného ovoce 0,10
Bobuloviny a drobné ovoce 0,20
Olovo : SRR ;
Vino (véetné Sumivého vina, s vyjimkou
likérového vina), jable¢né, hruSkové a ovocné 0,20
vino
Aromatizovana vina, aromatizované vinné 0.20
. . , . , . >
napoje a aromatizované vinné koktejly
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3.5.5 Rezidua pesticidi

NARIZENI EVROPSKEHO PARLAMENATU A RADY (ES) ¢ 396/2005, se
piimo dotyka vetfejného zdravi obyvatelstva, a fungujiciho vnitfniho trhu. Z divodu
rozdilnych maximalnich limith rezidui pesticidi v jednotlivych ¢lenskych statech, které
vedou k ptekazkam spojené s obchodem produktl. Proto pro ochranu spotiebitele je tedy
vhodné, aby maximalni limity rezidui (MLR) byly stanoveny na trovni SpoleCenstvi a
s prihlédnutim k zemédélské praxi. Rostlinna a zivo¢isSna produkce ma ve SpoleCenstvi
velmi dillezitou roli, pfesto mohou byt vynosy z rostlinné vyroby ohrozovany nezadoucimi
mikroorganismy. Z tohoto diivodu je nezbytné nutné, aby se rostliny a rostlinné produkty
chranily, pfed témito organismy a docililo se zddoucich vynost a zaroven bylo pfedchazeno
vznikajicim Skoddm pfi sklizni, a tim tak byla zajisténa nejvys$si mozna jakost produkti

spojend s vysokou produktivitou zemedélstvi.

Pro dosazeni danych cild, se nabizi pouziti mnoha metod, zejména mechanické,
také Slechténi novych odrid odolné vuci Skodlivym mikroorganismiim, a dodrzovanim
osevniho postupu, biologické ochrany, mechanizované odstranovani plevele a pouziti
chemickych prostiedki, pro ochranu rostlin. OvSem pouziti chemickych ptipravkil sebou

nese rizika pfitomnosti rezidui v oSetfenych produktech, kde mlizeme zaznamenat vyskyt.

Proto Natizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢ 396/2005 davéa ptrednost
ochran¢ vetfejného zdravi pied poZadavky na ochranu rostlin, a proto je nezbytné, aby se
tato rezidua nevyskytovala v Grovnich nesouci nepfijatelné riziko pro obyvatelstvo, pfi
dosazitelné¢ stupné pro vSechny pesticidy, tak aby neohrozily zranitelné skupiny,
pfedstavujici nenarozené potomky a déti. Nadale se zdokonaluje vyvoj metodiky rezidui
pesticidu, ktery zajistuje Evropsky ufad pro bezpecnost potravin (EFSA), a ktery nasledné
stanovi postupy spojené s bezpecnosti potravin. Nafizeni Evropského parlamentu a rady ¢.
396 /2005 (ES) je vztahovano na produkty rostlinného a Zivoc¢iSného ptivodu nebo jejich
casti, které jsou urcené k pouziti jako Cerstvé, zpracované nebo slozené potraviny nebo

krmiva, na jejichZ povrchu mohou byt pfitomna rezidua pesticidi.
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Jako rezidua pesticidi jsou definovany, rezidua, vcetné ucinnych latek,
metaboliti, nebo rozkladnych produkti t¢innych latek v soucasné dob& nebo v minulosti

pouzivané na ochranu rostlin.

Maximalni limity rezidui (MLR) jsou uvedeny jako horni pfipustné mnoZzstvi
koncentrace rezidui pesticidii v potravinadch nebo v krmivech, ptipadné na jejich povrchu.
Kontroly na rezidua pesticidi jsou provadény kazdoro¢né. Za nedodrzeni pravidel spojené

s Natizenim Evropského parlamentu a rady ¢. 396/2005 (ES), jsou ukladany sankce.

V souvislosti s provadénymi kontrolami se v soucasnosti miizeme setkat s novymi
metodami pro stanoveni rezidui pesticidil, jenZ jsou znama podle pfistroje SPME - GCMS
pro stanoveni smési organofosforovych pesticidi (forat, diazinon, parathion-methyl,
fenitrothion, malathion fenthion, ethyl-parathion a methidathion) ve viné a rGznych
ovocnych §tavach. Postup je jednoduchy, bez obsahu rozpousténych latek a je vysoce
citlivy. Odhadovana LOD déavka a KL. davka se pohybuje v rozmezi 2 az 33 ng/ml a 7-109
ng/ ml, ve ving, a 2 az 90 ng / ml a 7-297 ng / ml, v ovocnych §t’avach. Stanoveni LOQ
davky je dosaZzeno zplsobem podle SPME - GCMS, jsou doporufovany evropskou
legislativou pro stanoveni pod maximalni hranici limitd rezidui (ZAMBONIN a kol. 2004).

Rozmach v pouzivani pesticidil v sou€astném zeméd¢lstvim, zaméfené na ovoce a
zeleninu, mize predstavovat riziko pro vetejné zdravi obyvatelstva a zaroven na zivotni
prostfedi. Studie ukazuji, Ze byly pfezkoumany metody pro extrakci a detekci pesticidil
ve §tavach pouzivajici se na ovocnd vina. Zasadnim kritériem je pfiprava vzorku, pro
stanoveni analytické metody, které sebou nesou mnoho vyhod v novych extrakénich
technikach. Oproti klasickym extrakcim jsou extrakce rozpoustédly zvyrazinovany.
Soucastné metody zahrnuji pouziti jedné nebo kombinace nasledujicich technik pro
extrakci vzorku jako je Clean up, kdy je kapalina extrahovédna z pevné faze (SPE) a (GPC)
na mikroextrakci pfes sorpéni michaci tyCinku, ¢imZ dochazi energeticky nezavislé
polovodicové pamétni fazi a disperzi, k nasledné Single- drop mirkoextrakci. Stanoveni
rezidui pesticidi pomoci nizkych trovni se nachézejici se ve stavé u ovocného vina, doslo

tak k pfezkoumani, kde byla provedena chromatografickd metoda, s pouzitim selektivniho
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detektoru, nebo ve vétsi Casti spolu s hmotnostni spektrometrii pro kvantifikaci a

soucastnou identifikaci rezidui, ptedstavujici zbytky (JIN a kol. 2012).

Ve vétsin¢ pripadi specializované laboratofe provadi cilovou analyzu, podle
definovanych seznamti pesticidi, kde pro vycisleni jsou kladeny cile, na citlivost a
selektivitu, které mize byt dosazeno za pomoci LC — QQQ MS. Nové pozadavky trhu,
nastinuji potfebu nového zatizeni, které je schopné provadét screening analyzu, a umozni
tak identifikaci nedefinovanych slouCenin, a tim tak zajistit bezpeCnost potravin a
kontrolovat kvalitu vyrobki, kterd ovliviiuje spotiebitele. Pii pouziti vysokych rozliSeni a
hromadnych pfesnych systémti LC- MS jak je stanoveno podle TOF-MS, pak mluvime o
velmi cenném feSeni pro pokryti téchto pozadavki, co se tykd ndkladim s vyuzitim
efektivniho zplsobu. V minulosti pouziti TOF- MS nastroji v oblasti analyzy potravin,
zejména pro stanoveni analyzy pesticidli, nebylo tak casté, a to ndsledkem urcitého
omezovani vykonu, ale v soucasnosti, se jeho pouziti stale vice rozsifuje a to v disledku
zdokonaleni, spocivajici v novém vybaveni. Schopnost nového zatfizeni, pro ptesné méteni
hmotnosti a vysoké citlivosti je jako HPLC — (Q) TOF- MS atraktivnim nastrojem pro
identifikaci a kvantifikaci podstatnych a nepodstatnych sloucenin v rostlinnych
materidlech. HPLC — (Q) TOF- MS je schopné nahravat neomezené mnozZstvi latek
pusobici vrezimu full — scan, coz délad ztéto techniky velmi vhodny rozvoj pro
screeningové strategie, zalozené na pfesnych hromadnych databazich s automatickou
knihovnou na bazi detekce. HPLC-TOF-MS a HPLC-QTOF-MS / MS se nejcastéji vyuziva
pro analyzu rezidui pesticidi v ovoci a zelening, kde je mozné rozpoznat pesticidy u
transformacnich produkt a metabolitii (FERRER a kol. 2011).

Na zaklad€ Natizeni Evropského parlamentu a rady ¢. 396 /2005 (ES), byly sestaveny
Tabulky 11 - 16, predkladaji ptehled rezidui pesticidi v Cerstvém nebo zmrazeném ovoci,
v citrusovych plodech, v jadrovém, v peckovém a bobulovém ovoci. Pro jadrové ovoce,
konkrétné pro jablka, hrusky, kdoule a miSpule. Pro plody peckového ovoce zejména pro
merunky, tfesné, visné, broskve a Svestky, bobulové a drobné ovoce, pak pro jahody,
ostruziny, maliny, borlivky, rybiz (Cerveny, bily a erny), angrest, Sipky, bezinky. MiiZzeme
konstatovat, ze maximalni limity reziduji, jsou velmi zanedbatelnd mnoZstvi uvadéna

v jednotkach mg/kg, nejcastéji od 0,01 do 0,05. Ale lze vypozorovat i vyssi hodnoty.
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Co tyka znakl uvedenych v Tabulkach 11 - 16 pak (*) oznacuje mez stravitelnosti. A (**)
je znak pro kombinaci pesticidu a kédu, na které se vztahuje MLR stanovena v ptiloze IIL
¢ast B pro Nafizeni Evropského parlamentu a rady ¢ 396/2005 ES. Horni index (L), znaci
pesticidy rozpustné v tucich. Oznaceni >M7>C4, je doCasny maximalni limit rezidui platny

do 31. ¢ervence 2014.

Tabulka 11 ptedklada vycet rezidui pesticidi v Cerstvém ovoci, v citrusovych
plodech, v jadrovém, peckovém a bobulovém ovoci, 1ze konstatovat, Ze je nejcetnéjsi
vyskyt pesticidu 2,4 —D (suma 2,4 D a jeho esteril) ve zminéném ovoci je MLR od 0,05 do
1 mg/kg. Tabulka 11 také uvadi rezidua pesticidii, kde miZzeme zaznamenat nejvétsi Cetnost
v Cerstvém ovoci, v citrusovych plodech, v jadrovém, peckovém a bobulovém ovoci u

pesticidu Amitrol s MLR 0,01 mg/kg.

Nejcetnéjsi vyskyt rezidua Abamektin (suma avermektinu Bla), které se sleduje u
kdouli s MLR 0,05 mg/kg, u jahod s MLR 0,1 mg/kg, u ostruzin 0,01 mgkg. A
Azoxystrobinu je u jahod povoleno az 10 mg/kg, tohoto rezidua (Tabulka 12). Dalsi
ptehled rezidui pesticidl, povolenych v Cerstvém ovoci, v citrusovych plodech, v jddrovém,
peckovém a bobulovém ovoci, kde konkrétné u Bromopropylatu zaznamenavdme MLR pro
citrusové plody pro 2 mg/kg, pro jadroviny také 2 mg/kg a pro peckoviny jen v 0,05 mg/kg
(Tabulka 13). U cerstvého ovoce zaznamendvame stanovené MLR téméf pro vSechna
uvedend rezidua pesticidii v rozmezi od 0,01 do 0,05 mg/kg. Dalsi vycet rezidui pesticidd,
u kterych jsou sledovany stanovené MLR v Cerstvém ovoci nejc¢astéji s MLR 0,05 mg/kg s

vyjimkou Cyhalofopbutyl s MLR 0,02 mg/kg (Tabulka 13).

Tabulka 14 sestavend pro konkrétni druhy ovoce, miZzeme vypozorovat nejcastéjsi
stanovend rezidua pesticidit M13 Dithiokarbamaty (vyjadiené jako CS 2, véetné¢ manebu,
mankozebu, metiramu, propinebu, thiramu a ziramu) a to u merunék, tfesni, visni, broskvi a
Svestek s MLR 2 mg/kg, u jahod s pomérmné vysokym MLR az 10 mg/kg, a pro rybiz,
angrest a bortivky je stanoveno MLR na 5 mg/kg. V Tabulce 15 maji nejvetsi Cetnost
rezidua pesticidi M5 Chlorpyrifos ' ktery ma MLR od 0,05 do 1 mg/kg, dile M5
Deltamehrin (cis — deltamethrin), ktery se sleduje u pfedlozenych druhit ovoce s MLR od
0,1 do 0,5 mg/kg a M7>C4 Chlormekvant, ktery je taktéZ kontrolovan u zminénych
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ovocnych druhti nejcastéji s MLR 0,05 mg/kg, pouze hrusky maji MLR 0,1 mg/kg. Vycet
rezidui pesticidi uvedenych v Tabulce 16 zaznamenava u rezidua M13 Imazalil, zejména u
citrusovych plodd MLR 5 mg/kg, pro peckové a bobulové pak MLR pouze 0,05 mg/kg. Pro
jadroviny s MLR 5 mg/kg a u peckovin s MLR 3 mg/kg se povoluje u rezidua Iprodion.

3.6 Senzorické hodnoceni ovocnych vin

3.6.1 Vuné, vzhled, chut’ ovocnych vin

Obdobn¢ jako révova vina hodnotime i vina ovocnd podle jejich viné€, vzhledu,
barvy a chuti. Jakostni parametry na ovocna vina, dle Vyhlasky ¢ 335/1997 Sb. podle,
které jsou ovocna vina hodnocena, dle vzhledu, barvy, viné a chuti uvadi Tabulka 7.
PATEK (1998) popisuje vzhled vina jako znak dokonale provedené technologie zda je vino
schopné piekonat kolisavé teploty pifi skladovani v lahvich. Znadmky zakalenosti jsou
v malém poméru pfipustné, ale na spotfebitele mize mit zakal negativni dopad, a ovocné
vino je pak povazovano za nevyhovujici. Vzhled vina je povazovan za prvni
charakteristickou vlastnost, at’ uz je hodnocena odbornikem nebo samotnym zakaznikem.
Podle barvy vina posuzujeme odriidovou, technologii vyroby, stafi, ptipadné zdravotni
stav. Podle Tabulky 7 barva ovocnych vin odpovid4 druhu pouZzitého ovoce. Naptiklad u
visiiovych vin se mlizeme setkat s tmaveé rubinovou barvou. Rybizova vina jsou ojedinéla
svou tmaveé Cervenou barvou, sohnivou jiskrou. U vin vyrobend zjablek napiiklad
nachazime barvu jantarov€ zlatou. Pro vina dezertni a dezertni kofenénd jsou pouZivana

barevna oznaceni jako slamové zlutd, zlatozlutd, karamelova, nahnédld, hnédocervena

(KRAUS a kol. 2000).

Jakostni parametry ovocnych vin uvedené v Tabulce 7 zohlednuji posouzeni chuti
jako harmonické, u vin dezertnich a kotfenénych je chut’ ovlivnéna ptisadami, které byly
pro vyrobu pouzity. PfedevS§im chut’ vin ovliviiuje vyvazeny pomér alkoholu, kyselin a
zbytkovy cukr, u rybizovych vin miize byt chut naptiklad zvyraznéna obsahem tfislovin.
Zminéné slozky by méli byt ve vzdjemném souladu, aby bylo vino vyvazené. Ale ne vzdy
ma vino typické odridové znaky, nékdy ve viné mohou byt pfitomny nezadouci pfichuté,

pachy. (PATEK, 1998).
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Tabulka 7:Jakostni parametry na ovocna vina (Vyhlaska ¢ 335/1997 Sb.)

Vzhled Barva Vuné a chut’
Ovocna vina a ostatni Harmonicka u
Odpovidajici stave
ovocna vina mimo . dezertnich,
Ciry, jiskmy pouzitého druhu )
ovocnych vin kotenénych ovlivnéna
ovoce
sladovych pouzitym kofenim
Medovina a sladova Ciry, jiskrny,
Zlatohnéda harmonicka
vina pripustna opalescence

3.6.2 Vady a nemoci ovocného vina

Mnohdy vady a nemoci vina jsou zplisobeny nevhodnym skladovanim, pii pfeprave,
pii skladovani v mezi¢lancich prodeje. VétSina vad a nemoci je disledkem nedodrzeni
nejzékladnéjsich hygienickych principt, a to od sklizné ovoce az po konecny produkt

(KRUS a kol. 2000).
Cerny zdkal

Nachazime u vin s vysokym podilem Zeleza a tiislovin. Cerny zakal u ovocnych vin
nebo mostl se mizeme setkat v ptipadé, Zze vino se dostalo do styku se Zzelezem. Nebo
ponechanim vina v neplnych nadobach, kde vlivem kysliku dochazi k oxidaci rozpustné
soli Zeleza a vazi se s tfislovinami napfiklad taninem. Vznikd sraZenina ve formé
modro€ernych drobnych vloc¢ek. Vina s nizkym obsahem kyselin snadno podléhaji riziku
gerného zakalu, zvlasté pokud byla uloZena v novych sudech. Cerny zakal lze potladit

provzdusnénim vina a odetfime Zelatinou nebo oxidem sifi¢itym (SPERGL, 2001)
Hnédnuti

Nejcastéji se vyskytuje u bilych 1 ¢ervenych vin. Nejvice nachylné z fad ovocnych
vin je vino jable¢né. Tato vada se projevuje zménou barvy, aroma a chuti vina. Pfi¢inou
jsou oxidacni enzymy, které jsou zaznamenany ve vysSim podilu v nahnilém, nevyzralém a

poskozeném ovoci. Hnédnuti 1ze ptredejit véasnym zpracovanim ovoce a rmutll. Odstranéni
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nasledkl miize byt ndpomocné vyuziti kyseliny sifiité a nasledné oSetfeni vina bentonitem

nebo zelatinou (KRAUS a kol. 2000).
Prichut’ po zatuchliné, plisni

Je vada wvznikajici pfenaSenim z ovoce napadené¢ho plisni nebo hnilobou. Dalsi
pti¢inou vzniku mohou byt zanedbané kvasné nadoby, pouziti opotiebovanych kvasnych
zatek a z neoSetfenych sudi. V pfipadé, ze plisiiova prichut’ neni natolik vyrazna, lze ji
odstranit sifenim nebo pouzitim Cificich prostfedki zejména zelatinou, aktivnim uhlim,

kaseinem piipadné zdravymi vinnymi kvasinkami (KRAUS a kol. 2000).
Prichut’ po sirovodiku

Casto vyvolavana redukénim enzymem, ktery se méni na oxid sifigity, pretrvavajici
v zasifenych sudech ve formé drobnych kapek, zaroven dochazi k pteméné na sirovodik
nebo jiné sirné slouc¢eny oznacené jako merkaptany. Ptichut’ po sirovodiku rozezname i po
slabé nebo razantnim zapachu po zkazenych vejcich. Vadu lze odstranit provzdusnénim,

nebo se zasiii kyselinou sifi¢itou, kterd v kombinaci se sirovodikem se rozlozi na vodu a
siru, nasledné se objevi na povrchu a filtraci se odstrani (SPERGL, 2001).

K¥isovaténi vina

Patii mezi nej€astéjsi chorobu vina, je patrné tehdy, kdy na hladiné je zpravidla bily,
hladky a pfipadné vrascity povlak, oznaceny jako kiis. VétSinou se tvoii v nedostatecné
naplnénych nadobach. Chorob& podléhaji vina s nizkym obsahem alkoholu a jsou-li
vystavena pfistupu vzduchu, piipadne¢ vysoké teploté. Kiisovitost vyvolavaji aerobni
ktisotvorné kvasinky raznych druhti (KRAUS «a kol. 2000). Kvasinky napadaji v prvni fadé
alkohol, spolu s dalSimi latkami jako mineraly a glycerin. Mimo jiné dochazi ke vzniku
kyseliny uhli¢ité, vody, acetaldehydu piipadné kyseliny octové. Kiisotvorné kultury se
vyskytuji v kazdém ving, a jsou zavislé na pfistupu vzduchu. Kiisovaténi narusuje chutovy
dojem vina, piedejit 1ze udrzenim plnych nddob, vysoky obsah alkoholu a staCenim do
lahvi provedené vc€as. Nejvétsi riziko kiisovaténi vznikd u jablecnych vin, znamé jako cidr

(VOGEL, 2010).
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MpyfSina

MySsina je zpusobena nezadoucimi mikroorganismy, predev§im kvasinkami
Brettanomyces a dekkera, které ve vin¢ vyvolavaji hnilobnou pachut, v pfipadé ze nebyly
znieny sifenim. Casto jsou touto chorobou napadena Gervena vina (PRIEWE, 2001).
Mysin€é podléhaji vina, kterd pomérn€¢ dlouho lezela na kvasnicich, za pfitomnosti
vysokych teplot a problémové fermentaci. Riziku mohou byt vystavena i vina s nizkym
obsahem kyselin a alkoholu. Mysiné lze piedejit fermentaci mostu v uzavienych nadobach
bez piistupu kysliku, optimdlnim sifenim a stdcenim do lahvi. Odstranéni je ndro¢ny proces
a nezaruCuje kladny vysledek. Slabé koncentrace lze odstranit razantnim sifenim nebo
pridavkem zdravého kyselého vina a uchovani pii nizkych teplotach. Silngjsi vyskyt
mySiny lze potlacit aktivnim uhlim, oSetfenim bentonitem a procesem filtrace (KRAUS a

kol. 2000).
Octové kvasSeni

Povazuje se za jednu z nejzavaznéjsSich a rizikovych chorob. Kyselinu nelze z vina
odstranit a vino je nepozivatelné. Octové kvaseni je zplisobeno za pfitomnosti vzduchu.
Bakterie zplisobujici octové kvaseni jsou aerobni povahy, rychle se rozmnoZzuji zejména na
povrchu vina, pii teploté¢ 28 -30°C. Na hladin¢ vina mize vznikat povlak zndmy jako
,»octova matka®. Octové kvaseni mize byt zplisobeno i vlivem nizkého obsahu alkoholu a
neprokvaseny zbytkovy cukr. Takové vino ma pomérné hrubou chut’ a aroma po kyseling
octové. Potladeni €innosti octového kvaseni vyvolané bakteriemi, lze ptidavkem kyseliny
sifi¢ité. Naocténi vina Ize predejit, preventivnim opatfenim a to zachovanim uplné Cistoty
jak pfi lisovani, tak v prostorach kde je vino uchovavano. Naocténé vino mizeme zachranit

v ptipadé, provedené pasterace (PATEK, 1998).
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4 VLASTNI KOMENTAR

4.1 Zhodnoceni jakostnich poZadavkii na ovocna vina

Pravni pozadavky na vyrobu ovocnych vin se opiraji zejména o Vyhlasku
Ministerstva zemédélstvi ¢. 335/1997 Sb. kterou se provadi § 18 pism. a), d), h), 1), j) a k)
zdkona ¢. 110/1997 Sb., o potravinadch a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni
nekterych souvisejicich zakonl, pro nealkoholické napoje a koncentraty k piiprave
nealkoholickych napoji, ovocnd vina, ostatni vina a medovinu, pivo, konzumni lih,
lihoviny a ostatni alkoholické napoje, kvasny ocet a drozdi. Konkrétni oddil této vyhlasky

tykajici se ovocnych vin, upravuje § 6.

Ovocna vina mohou byt doplnény pifidatnymi latkami, jejichZ presné davky uvadi
VyhlaSka ¢. 4/2008 Sb. ktera se stanovuje druhy a podminky pouZiti ptidatnych latek a
extrak¢nich rozpoustédel pti vyrobé potravin. Piidatné latky 1ze pouzit nejvyse do hodnoty
nejvyssiho povoleného mnozstvi. Byly vypozorovany latky, které se sméji do ovocnych vin
pridavat, jen ve stanoveném mnozstvi. Nicméné Vyhlaska ¢ 4/2008, byla novelizovana
VyhlaSkou ¢. 130/2010 Sb., ktera stanovuje nové hodnoty nejvyssiho povoleného mnozstvi
pro kyselinu cyklamovou E 952 a jeji sodnou a véapenatou s, pocitanou jako volnou
kyselinu, také hodnoty pro Sacharin E 954 a jeho sodnou, draselnou a vapenatou stl. A
nejmensi povolené mnoZstvi tykajici se nahradnich sladidel pro ovocnd vina, jako jsou

Neohesperidin E 959 a Neotam E 961.

Vzhledem k vyskytu latek, které mohou kontaminovat potraviny, byly dle Natizeni
Komise ¢ 1881/2006 (ES) stanoveny maximalni limity, pro konkrétni Casti potravin, se
kterymi ptichazi spotiebitel volné¢ do kontaktu. Pro tucely této prace byly vybrany
kontaminujici latky vyskytujici se predev§im v ovocnych vinech. Obdobné jsou pomérné
pfisné sledovany maximalni limity rezidui pesticidl, které stanovuje Natizeni Evropského
parlamentu a rady (ES) ¢. 396/2005 a které se mohou vyskytovat kdekoliv, predev§im vSak
na povrchu potravin. Pfitomnost rezidui pesticidl, je nejcastéjsi pii pouziti chemickych

ptipravkll na oSetfeni rostlinnych produktt.
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Proto Naftizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 396/2005 ptedkladé stanovené
limity vSech rezidui pesticidii na nejniz§i dosazitelné hranice, tak aby nebyly ohroZeny
zranitelné skupiny obyvatelstva. Vcetné rezidui pesticidl,, stanovujici se ve zmrazeném
nebo Cerstvém ovoci, v citrusovych plodech, jadrovém ovoci konkrétné pro jablka, hrusky,
kdoule a miSpule, dale pro peckové ovoce zejména pro meruiky, tieSné, visné, broskve,
Svestky a v posledni fadé pro vybrané bobulové ovoce, konkrétné pro jahody, ostruziny,
maliny, bortivky, rybiz, angrest, Sipky a bezinky. Celkové bylo vybrano 65 rezidui

pesticidl, kde byly zaznamenany maximalni limity rezidui.

4.2 Porovnani sortimentu ovocnych vin v maloobchodni siti

Ovocna vina jsou vyrabéna z mnoha druhii ovoce, mezi nejCastéj$i ovocna vina
fadime vina vyrabéna z jablek, hrusek, z visni v kombinaci s tfeSnémi, z bobulovin je pak
nejvice zastoupen cerny rybiz, obvykle v kombinaci s ¢ervenym rybizem, bézné se vyrabi i
vina z angrestu s plodu riize Sipkové. Pravidelnd konzumace ovocnych vin, mize pozitivné
ovlivnit vysoky krevni tlak, nervovou soustavu, posilit imunitni systém, podpofit srdecni
¢innost a tim tak zajistit lep8i priichodnost cév. Vyroba ovocného vina je v podstaté obtizny
proces, kde je nutné dbat na stanovend pravidla technologie. Ale 1 tak jsou ve velké mifte
zachovavany vitaminy, mineralni latky, pfirodni barviva a typické aroma kazdého druhu

ovoce, které se promita do hotového vyrobku.

V minulosti byla ovocné vina vyrabéna v domécich podminkéch, a tato okolnost se
bohuZzel promita 1 do sortimentu ovocnych vin. Spotiebitelé si pod pojmem ovocné vino
Casto vybavi napoj, velmi sladky a kysely vyvolavajici bolesti hlavy a nevolnost. Ale
dnedni technologie dokazuje, Ze ovocna vina jsou svym vyrobnim procesem pfibliZovana

k vinim révovym a jsou tak povazovana za velmi kvalitni.

Sortiment ovocnych vin je do Ceské republiky distribuovan prevazné ze zahraniéi.
Jak se miizeme piesvédéit v nasledujicich Tabulkach 8 a 9. Vyrobei ovocnych vin v Ceské
republice zastupuje potravinaisky podnik LINEA Nivnice, zaméfeny zejména na ovocna
vina s podilem jablecné §tavy a vina ve smési rybizové a visilové $tavy. V opacném
pfipadé vinafstvi naptiklad Muténice, jsou vyuzivany pro sta¢eni ovocnych vin do lahvi.
Pro srovnani sortimentu v maloobchodni siti byly vybrany produkty ovocnych vin
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v maloobchod¢ Albert v Brn¢ a v maloobchodé Tesco taktéz v Brné, dale soukromé
vinafstvi Pankovo registrované jako vyrobce CE. line se sidlem v Brng, ale centrum vyroby
ovocnych vin je situovano v Kojatkach okr. Vyskov, predev§im specializovana na vina
vyrobena z jedné odridy ovoce. A v neposledni fad¢ také visnové vino vyrobené z plodi
visni ze sadi Mendelovy univerzity v Brn€ z vinafstvi Chateau Lednice v Lednici na

Moravé.

Ve vyrobcich v maloobchodé Albert a Tesco, byly vypozorovany piidavky,
konzervacnich latek, barviv, sladidel, a pfedevs§im se jednalo o produkty vyrabéné ze smési
ovocnych $tav nebo ze $tav z ovocného koncentratu. Oproti tomu, vina zhotovend ve
vinafstvi maji podil cerstvé vylisované $tavy s ptfidavkem vinnych kvasinek a
stabilizovany ptfidavkem vody. Proto je lze povazovat za kvalitnéjsi, plngjsi, harmonické

s vyvazenym obsahem alkoholu, kyselin a zbytkovym cukrem.

V maloobchodé¢ Albert v Brné, bylo nalezeno celkem 6 vyrobki s ozna¢enim Ovocné
vino, nejcastéji v obalu PET lahev, s obsahem alkoholu 10 % obj. Z velké casti byly
vyrobky zhotoveny ze smési ovocnych §t'av z koncentratu. Na etiketdch nebylo uvedeno,
z kterych konkrétnich §tav. U 4 z 6 vyrobkli byla zemé plivodu zahrani¢i, zejména
Madarsko, a produkty dal distribuuji firmy Ceské republiky. Jako nejlevnéjsi produkt
v maloobchod¢ Albert bylo nalezeno ovocné vino pod ndazvem Zahradni, oznacené jako
polosladké v obou v typech jako bilé a Cervené, kde cena za 1 litr je pouhych 22,50 K¢&.
Naopak za nejdraz8§i mizeme urc¢it ovocné vino s nazvem Hradni svicen v obou druzich
jako bil¢ a Cervené, kde predpokladana cena za 1 litr je 26,60 K¢&. V maloobchodé Albert
prevazuji produkty stolniho typu. Tyto parametry pfedklada Tabulka 8.

Nabidka maloobchodu TESCO v Brn¢, je pestiejSi oproti maloobchodu Albert,
produktl s ozna¢enim Ovocné vino, bylo dohromady nalezeno 10. Ve vSech druzich obalt,
v kterych jsou tyto ndpoje dostupné, jedna se tedy o sklo, PET lahev a v posledni fadé
Tetrapak. 6 z 10 produktii, jsou podle obsahu alkoholu oznaceny za stolni typ ovocného
vina. 4 z 10 produktii byly oznaeny jako polosladké vino, s obsahem alkoholu 11 % obj a
13 % obj. 4 z 10 vyrobkl uvadi zemé plvodu zahrani¢i, zejména Mad'arsko a Polsko.

Nasledné 4 z 10 vyrobki je hlavnim vyrobcem potravindisky zdvod LINEA Nivnice, a 2
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z 10 jsou vyrabény ve vinaistvi Muténice. Cenové jsou produkty velmi podobné, cena za 1
litr se pohybuje okolo 19,90 K&, za nejdrazsi ovocné vino lze povazovat produkty ptivodem
z Polska a to Sunny Garden Cherry, a Sunny Garden Strawberry, jejichZ cena za 1 litr je
okolo 107 K¢. V maloobchod¢ TESCO, pievazuji spiSe stolni ovocna vina, oproti vinim

polosladkym. Zminiované udaje miizeme porovnat v nasledujici Tabulce 9.

Produkty ovocnych vin, zpracované ve vinafstvich, jako Pankovo, Chateau Lednice a
Pereg SK, lIze prohlésit, ze oproti vinim z maloobchodli jsou podstatné vyssi ceny. Za
nejlevnéjsi 1ze pokladat Visiové vino z Chateau Lednice, kde se cena za 1 litr pohybuje
kolem159 K¢, naopak nejdrazsi ovocné vino miizeme z Tabulky 10 oznacit Rybizové vino
z vinafstvi Pereg na Slovensku. Do sortimentu, jsou uvadény pifedev§im ve sklenénych
lahvich. Co se tyka obsahu alkoholu, jsou zejména poloslan¢ho typu, Stavy z ovoce byvaji
¢asto doslazovany. Ovocna vina, pochazejici z vinatstvi uvadi Tabulka 10, jsou to produkty

z visni, rybizu, Sipkt a jablek.

Piehled prodévanych produktii ovocného vina v maloobchodé Albert predklada
Tabulka 8. Uvedena vina jsou sloZzeny z ovocnych §tav pochdzejici z koncentratu, dale
doplnény izoglukézovym sirupem nebo gluk6zovym cukrem, kyselinou citronovou a
prislusnym aroma. Aby byla u vyrobkli zachovéna ¢ird barva, jsou doplnény piidatnymi
latkami, zejména oxidem sifi¢itym mnohdy v kombinaci se sorbanem draselnym.
PtedevSim ovocnd vina Cerveného typu jsou dobarvovana barvivy. Pfidatné latky jako
barviva uvad¢jici Tabulka 8, E 202 sorban draselny s povolenym mnozstvim 200 mg.1 resp.
mg.kg, a povolena barviva E 102 tartrazin (CI potravinaiska zlut’), E 122 oznacené jako
Azorubin (CI potravinaiskd Cerven 3), a E 131 oznafené jako patentni modi V (CI
potravinaiska modf V). Mezi zjiSténymi poznatky, byla zjiSténa pozoruhodna okolnost,
v oznaceni obsahu alkoholu. U vSech uvedenych druhi ovocného vina, je obsah alkoholu
10% spadajici do kategorie stolnich vin, tento parametr uvadi 1 Vyhlaska ¢. 335 /1997 Sb.
Ale u produkti Sklepni svicen a Zahradni, které obsahuji taktéz 10% obj. alkoholu, jsou
oznaceny jako polosladké, ale pfipustna hranice pro ovocné vina polosladka dle Vyhlasky
¢. 335 /1997 Sb. je nejméné 11% obj. alkoholu. Pouziti oxidu sifi¢itého a jeho sloucenin pii
vyrobé potravin zejména ovocnych vin stanovuje VyhlaSka ¢ 4/ 2008 Sb. povoluje

mnozstvi E 220 oxidu sifi¢itého, na 200 mg.l resp. mg.kg.
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Tabulka 8: Sortiment ovocnych vin v maloobchodé Albert

Obsah

. _— v 1x Obje Vyrobce / . Cena Cena za 1
Nazev Druh SloZeni Pridatné latky alkoho.lu m () Obal zemé pivodu Prodejce (K&/ks) litr (K&)
(% obj.)
Pitna voda, ovocny . Vinafstvi Czechoslo
Baronovo bilé, stolni koncentrat, glukézovy Ev2v02 ’a oxid 10 1,5 I?ET Muténice, s. | vak Spirit, 36,90,- 24,60 ,-
sirup, kyselina citré , sifiCity (SO,) lahev CR CR
, kyselina citronova r.o., S.T. 0.,
Corvens Pitna voda, ovocny E202 a oxid PET Vinafstvi Czechoslo
Baronovo stolni ’ koncentrat, glukézovy sifi¢ity (SO;) 10 1,5 lahev Muténige, s. | vak Spi{it, 36,90,- 24,60,-
sirup, kyselina citronova, barvivo E163) r. 0., CR s.1.0., CR
Ovocné vino (pitna voda,
. s smés ovocnych §tav Sorban draselny .
Ssl‘(/liig?ll ollgﬁzei:ﬂ(é z koncentratu, a oxid sificity 10 1,5 IEE;E/ Mad’arsko I;quIégRS' 39,90,- 26,60,-
P izoglukézovy sirup, (SO») O
kyselina citronova, aroma)
Ovocné vino (pitna voda, Sorban
] * . smés ovocnych §tav draselny, oxid .
SSI:ZI;E‘ Sgg;ie 7 koncentratu, Sificity (SO,) 10 1,5 II;EGTV Madarsko Lrugmchs. 39.90- | 26,60,-
P izoglukozovy sirup, barviva: E102, B
kyselina citrénova, aroma, E122, E131)
s Voda, smés ovocnych stav . SK. DRINK BUDA-
Zahradni Bilé, | voncentratu, isoglukoza, £202, oxid 10 > | PET 1 KFT/Madar | MONT,s. | 44.90- | 22.50.-
polosladké kvseli . ; sificity (SO,) lahev *
yselina citronova, aroma sko r. 0., CR
Cervend Voda, smés ovocnych stav 51};12(“:(1)'52’ E)S)f (1)d ) PET SK. DRINK BUDA-
Zahradni ", | zkoncentratu, isoglukdza, 1y 2 10 2 , KFT/Madar | MONT, s. 44.,90,- 22.,50,-
polosladké N barviva: E102, lahev *
kyselina citrénova, aroma, E122, E131) sko r. 0., CR
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Produkty v maloobchodé¢ TESCO (Tabulka 9), pfedstavuji sortiment ovocnych vin,
kde podstatnou c¢ast tvoii Stdva z koncentratu v uvedeném mnozstvi a vétSinou v kombinaci
s dalsi stavou. Dalsimi slozkami uvedenych ovocnych vin je glukézovy sirup poptipadé
cukr, konzerva¢ni latky, jako jsou oxid sifiCity a sorban draselny, barviva a nahradni

sladidla.

Pro vysvétleni u zminénych vyrobka byla zaznamendna barviva E 113 oznaclené
jako brilantni modi FCZ, a ptibuzné barvivo E 133 Brilantni modi FCF (CI potravinaiska
modf 2), jednd se o barviva s maximalnim povolenym mnozstvim 200 mg.l resp. mg.kg.
Barvivo E 122 Azorubi (CI potravinarska cerven 3, carmoisin), dale E 124 oznacfené jako
Ponceau 4R (CI potravinaiskd cervein 7), E 150 ¢ amoniakovy karamel, pfiddvany do
alkoholickych napoji a do kyselych potravin. Maximalni mnozstvi uvedenych barviv
predklada Tabulka 3: Povolena barviva. Mezi sladidla zaznamendvajici Tabulka 9 patii E
950 Acesulfan K s NPM 350 mg.I resp. mg.kg, a E 954 oznacené jako Sacharin s NPM 80
mg.l resp. mg.kg. Pro Acesulfan E 950 plati, Ze nesmi byt prekroceno nejvyssi povolené

mnozstvi tohoto sladidla. Piehled nahradnich sladidel uvadi Tabulka 4.

Produkty maloobchodu TESCO, jsou distribuovany z Madarska, Polska a
Slovenska, néktera jsou pouze plnéna v Ceské republice ve vinafstvich, uvedeno vinaistvi
Muténice. Obsahem alkoholu, se tato vina fadi do kategorie stolnich vin, protoze maji do
10% objemového alkoholu, pouze u vin typu Sunny Garden je obsah alkoholu 13% obj. 1ze
zatadit k vinim polosladkym. Protoze polosladké vina podle platné Vyhlasky 335/1997 Sb.
je nastaven na nejméné 11% obj. Ovocnd vina, maloobchodu TESCO, jsou prodavany
v ruznych obalech, zejména v PET — lahvich, Tetrapak a sklo. Za nejlevnéjsi lze oznacit 4
z 10 produktd, kde se jejich cena za 1 litr pohybuje okolo 19,90 K¢&. Naopak jako nejdrazsi
ovocné vino v Tabulce 9, mizeme povazovat Sunny Garden Cherry a Strawberry, které
maji cenu za 1 litr okolo 107 K¢. Co se tyka pouziti oxidu sifi¢itého a jeho slouc¢enin E 220
je povoleno maximalni mnozstvi200 mg.l resp. mg.kg a piidavéa se do $t'av, zhotovenych
z ovocnych druht, kde potlacuje rist nezaddoucich mikroorganismil, zejména plisni, bakterii
a kvasinkovych kultur. E 202 oznaceni sorbanu draselného, ktery se pouzivd jako
konzervaéni latka, pro zabranéni vyskytu plisni, jeho nejvySsi povolené mnozstvi je 200
mg.l resp. mg.kg a stanovuje ho Vyhlaska ¢ 4/2008 Sb.
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Tabulka 9: Sortiment ovocnych vin v maloobchodé TESCO

Obsah

Vyrobce /

Nizev Druh SloZeni Pridatné latky alkoholu O‘E{)em Obal zems Prodejce ((:I‘é'c‘;‘ (iﬁ'r‘ilz(’z)l
(% obj.) piivodu
Ovocné vino 99,96% (pitna S
S x voda, smés ovocnych E 202, oxid sificity, PET x Vlvna.rstw
Gajdosovo Bilé koncentratii: jablko, hrugka, sladidla: E 950, E 954 ? 1,5 lahev CR Mu';enlg;s. r.| 2990 19.90.-
glukdzovy sirup) ”
Ovocné vino 98,47 % (pitna
5 voda, smés ovocnych E 202. Oxid sificity, PET } Vinafstvi
Gajdosovo Cervené koncentrati: jablko, hruska, sladidla: E 950, E 954 9 1,5 , CR . 29,90,- 19,90,-
. . . . lahev Muténice
gluko6zovy sirup, rybizové barvivo: E 163
aroma,
Voda, isoglukdza, ovocny Sorban draselny, oxid Tetra Vinova King &
Cheers Bilé koncentrat, pfirodn¢ identické sifiéity barvivo: E 10 1 ak Trade, partners s. 1. 29.,90,- 29,90,-
aroma, 150e p Mad’arsko 0., SK
5 Voda, isoglukdza, ovocny Sorban draselny, oxid Tetra Vinova King &
Cheers Cervené koncentrat, kyselina citronova sifi¢ity, barviva: E 10 1 ak Trade, partners s. r. 29,90.- 29,90,-
ptirodné identické aroma 113, E 122, p Mad’arsko 0., SK
Hradni Bil¢ Jable¢né vino, cukr, kyselina Tetra LINEA
. iy o ’ i E 202, E 224 11 1 Nivnice, a. 29,90.- 29,90.-
svica polosladké | citronova pak s CR
, X . « , PPN LINEA
Hrgdm Cervené ) J'c,lblecne, ryblone, v1.snf)ve ) E 202, E 224 1 1 Tetra Nivnice, a. 29.90.- 29.90.-
svica polosladké | vino, cukr, kyselina citronova pak s CR
Sladké o . | Ovocné jableéné vino 50 %, | E 202, E 224 sladidla: PET LINEA Dynamax
o Bilé stolni N 8,5 1,5 Nivnice a. Group a. s., 29,90,- 19,90,-
dievéa voda, glukézovy sirup, aroma E 954 lahev x
s., CR SK
. . : L ‘o E 202, E 224 sladidla: LINEA Dynamax
0, »
ilzglc‘z Cirvler,le Sgg:“ifl‘i‘(%l;’gf e sgr o/ > | E954,barvivo: E 8,5 1,5 IZEGTV Nivnicea. | Groupa.s, | 29,90.- 19,90-
stolnl '8 ¥ sirup, | 122,E124,E 133 s, CR SK
Sunny 5 o . Oxid sifi¢ity E 330, Vinpol Sp.
Garden Cervené &Vr‘(’)f(‘)evzmo cukr, kyselina barviva: E 150c, E 13 0,75 Sklo 70. 0., 79,90,- 107,
Cherry 122 Polsko
Sunny . Ovocné vino 93 %, cukr, Oxid siFicity barviva: Vinpol Sp.
Garden Cervené kyselina citronova, prirodni iy va. 13 0,75 Sklo 0. 0., 79,90,- 107,-
. R azorubin, karamel
Strawberry jahodové aroma Polsko




Ovocné vino Gajdosovo, je prodavanym vyrobkem v maloobchodé Tesco, na lahvi je

uveden, nazev vina, obsah alkoholu, a objem lahve. Tento produkt je v PET — lahvi o

objemu 1,5 1 (Obrazek 3). Na etiket¢ vyrobci uvadi slozeni produktu s konkrétnimi

surovinami, které byly pro vyrobu produktu pouzity. Dale ptidatné latky, jako oxid sificity,

predstavujici konzervujici latku, pouzité aroma, dale se uvadi vycet pouzitych sladidel, a

barviv. Etiketa (Obrazek 2) uvadi i vyrobce produktu, oznaceny nazvem a adresou

vyrobce. Etiketa produktu GajdoSovo (Obrazek 2) uvadi stejné parametry i ve slovenském

jazyce.

Obrazek 3 GajdoSovo
éervené ovocné  vino
v maloobchodé TESCO

(@: Ostatni alkoholicky napoj na bazi ovocného vina s rybizovou prichuti, se sladidly
Slozeni: Ovocné vino 98,47 % (pitna voda, smés ovocnych koncentréti: jablko, hruska, glukazovy
sirup, konzervanty: £202, oxid sifidity), rybizové aroma, sladidla: E950, 954, barvivo: E163.,

robek obsahuje oxid sifidity. Chrarite pred teplem a primym slunecnim zafenim

1€ pvodu: Ceska republika. Cislo Sarze, minimalni trvanlivost do: viz horni okraj etikety
Plnénov:/ V_ympce.: / Prodejce: Vinarstvi Muténice, s.ro, Udolni 1174, 696 11 Muténice. Ceska republika
SR: Alkoholicky napoj na baze ovocného vina s ribezlovou arémou. Obsahuje sladidla.
Zlozen > vino 98,47 % (pitna voda, zmes ovocnych koncentratov: jablko, hrugka
gl up, konze e latky: E202, oxid siricity), ribezlova aroma
ladic £954, fa ok obsahuje oxid siridity
)m a priamym sinecnym Ziarenim, Krajina povodu: Ceska republika
na davka, minimalna trvanlivost do: vid horny okraj etikety
FlaSovatel: /Vyrobca: / Predajca pre SR: Vinafstvi Muténice, s.r.o., Ud
t k publika

Obrazek 2 Etiketa ovocného vina GajdoSovo ¢ervené,
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Produkty ovocnych vin vyrdbénych ve vinafstvi, konkrétné Pankovo vinafstvi, Chateau
Lednice a vinafstvi Pereg SK (Tabulka 10). Uvadéné produkty jsou podrobeny pomérné
naro¢nému technologickému zpracovani. A jsou tak podstatné vyse cenové ohodnoceny, coz
muze ovlivnit kone¢ného spotiebitele. Tato ovocnd vina jsou bez piidatnych latek, jsou
doslazovany ptidavkem ftepného cukru. Alkoholovi fermentace probihd za ptitomnosti
uslechtilych vinnych kvasinek, ¢imz ziskaji typické aroma, po zvoleném druhu ovoce.
Obsahuji predevSim piirodni barviva, kterd jsou pfitomna v ovoci zejména antokyany.
Produkty Pankova vinafstvi, miizeme zpozorovat dva typy §ipkovych vin, v podobé Sipkové
vino dezertni a Sipkovy vermut, scelkovym obsahem alkoholu 14% obj., ¢imz spliuji

kritérium dezertniho vina podle Vyhlasky ¢.335/1997 Sb.

Jako vina polosladkd s kone¢nym obsahem alkoholu 12 % obj., jsou uvedena vina
Vistiova s macaratem jadérek, které jim dodavaji nahotklou chut’ s madlovym aroma. Visnové
vino in natur, vyrobené z kvaSené ovocné stavy s pridavkem fepného cukru, vody a koteni.
Legislativa uvadi polosladka vina s nejméné 11% objemového alkoholu, takze konkrétni vina
spliiuji zadand kritéria. Dal§im produktem Pankova vinafstvi je Jablkové vino, které je
vyrobeno na zéklad¢ jablkového mostu s pfidavkem cukru a pro zvyraznéni chuti byla pouZita
kombinace koteni skotfice a hiebicku. Rybizové vino vyrdbéné ve vinafstvi Pankovo, je
zhotoveno ze smési &erveného a Gerného rybizu v uvedeném poméru. Cerveny rybiz dodava
vinu takzvanou jiskru, v kombinaci s ¢ernym rybizem, bohaty na vitamin C a pfirodni barvivo
antokyan. Visilova vina, pfevazné vyrabéna z ploda visni, které jsou pomérné kyselé chuti, a

byvaji proto doslazovany.

Visnové vino, zhotovené ve vinafstvi Chateau Lednice, tvofi pfevdznou Cast vyroby,
s celkovym obsahem alkoholu 11% obj. A v posledni fad€ je uvedeno Rybizové vino, které je
produktem Slovenského vinafstvi PEREG, které je podle pravni legislativy oznaceno jako
stolni, protoze obsahuje 10,5 % obj. alkoholu. VSechna uvedend vina jsou stiCena do
sklenénych obali o objemu 0,75 1 a jsou podstatné¢ drazs$i nez vina uvedena v predchozich
tabulkach ¢. 8 a 9. Z pohledu ceny, 1ze za nejlevnéjsi produkt oznacit ovocné vino Visnoveé
z Chateau Lednice, kde se cena za 1 litr pohybuje okolo 158,70 K¢, a jako nejdrazsi ovocné
vino, uvadéné v Tabulce 10 je Rybizové vino z vinafstvi Pereg na Slovenku, kde cena za 1 litr

je v prepoctu okolo 300 K¢.
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Tabulka 10: Sortiment ovocnych vin ve vina¥stvich

Obsah

voda, E 202

Nazev Druh SloZeni alkoholu O'Z{)em Obal },’Z;g:.c:é (15311(2 ) lcit‘;“j (Zlgcl)
(v % obj.) L
o Pankovo
Sipkové vino Dezertni Voda, cukr, plody Sipku, 14 0,75 | Sklo | vinaistvi/ CE-line | 145, 193,30,
kofeni
Brno
bylin (pelyni, kofen horce Pankovo
Sipkovy vermut Dezertni y 9 pelynex, <, , 14 0,75 Sklo vinarstvi/ CE- line 145,- 193,30,-
puskvorec, svatojansky
. Brno
chléb)
Visnové s macaratem Plody visni, cukr, voda Pankovo .
s Polosladké L ’ 12 0,75 Sklo vinarstvi/ CE-line 124,- 165,30,-
jadérek koteni
Brno
Plody visni, voda, cukr Pankovo .
Visnové in natur Polosladké ko%eni ’ ’ 12 0,75 Sklo vinarstvi/ CE-line 124,- 165,30,-
Brno
Jable¢ny most, cukr, kofeni . Pankovo .
Jablkové Polosladké R 13 0,75 Sklo vinarstvi/ CE-line 124,- 165,30,-
(skortice, hiebicek)
Brno
2/3plodul ¢erveného rybizu, Pankovo vinafstvi
Rybizové vino Polosladké 1/3 plodt ¢erného rybizu, 11 0,75 Sklo . 124,- 165,30,-
/CE-line Brno
cukr, voda
Visiové 2013 Polosladké Viiové §t4va, cukr, voda 11 0,75 | Sklo Vmarfglniccgateau 119, 158,70,
Stava z &erného rybizu a
Rybizové vino Stolni ardnie cernoplodé, cukr, 10,5 0,75 Sklo PEREG s.r.o. SK 225,- 300,-
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Povnani sortimentu bilych a cervenych
ovocnych vin z pohledu barvy

33% bilych
ovocnych vin

67% Cervenych
ovocnych vin

mlm2

Obrazek 4 Porovnani sortimentu ovocnych vin z pohledu barvy

Celkové bylo zjisténo 24 produktii s oznacenim ovocné vino. (Obrazek 4) uvadi
srovnani sortimentu ovocnych vin z pohledu barvy. Trh s ovocnym vinem nabizi jak bila
vina, nejcastéji vyrobeny z jadrového ovoce, tak Cervend vina, jenZ jsou zhotoveny
z tmavych druhi ovoce, zejména z drobného ovoce. Srovnani bylo provedeno na
zakladé vypozorovanych produkti z maloobchodii Albert a Tesco vBrné a ze
sortimentu vinafstvi Pankovo, Chateau Lednice a Pereg SK. Lze konstatovat, Ze
ptevladaji ovocnd vina Cervené barvy, v zastoupeni 67% z 24 produktl a zbyvajici 33%
podil tvofila vina bild. Cervena vina, maji tmavé ¢ervenou az rubinovou barvu, ktera je
podminéna zvolenym druhem ovoce. Cervend vina jsou vyrabéna z tmavych plodd
ovoce, zejména, tieSni v kombinaci s viSnémi, z vi$ni, také z plodi cerného rybizu
pouzité v obou formach tedy samostatné nebo v kombinaci s cervenym rybizem a také
zpracovani ploda Sipkt, jahod, malin, pfipadné ostruzin. Tyto plody obsahuji relativné

vysoky obsah pfirodnich barviv, oznacené jako antokyany.
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Porovnani ovocnych vin, vyrobenych z ovocné
stavy nebo z ovocného koncentrati

M vina vyrobend z ovocné stavy W

42% vin vyrobenych
ze $tavy z
koncentratu 58% vin vyrobenych

z ovocné Stavy

Obrazek 5 Porovnani ovocnych vin, vyrobenych z ovocné $’avy nebo z ovocného koncentratu

Produkty ovocnych vin, jsou tvoieny z ovocnych $tav ziskanych lisovanim cerstvého
ovoce, ale pozorované produkty v maloobchodech Albert a Tesco obsahovaly i1 $tavy
pochézejici z ovocného koncentratu. Obrazek 5 zaznamenava procentudlni zastoupeni
pozorovanych vzorkli. Mlzeme konstatovat, ze z 24 produktl bylo zjisténo, ze 58% vin je
zpracovavano z cerstvé ovocné $tavy, ziskané lisovanim ovocnych plodi. A zbyvajicich 42
% produktli ovocnych vin ve sloZeni uvadi, Ze pro jejich vyrobu byla pouzita ovocna §t'ava
z koncentratu. Lze konstatovat, Ze ovocnd vina jsou ve vét§ing ptipadll vyrdbéna z Cerstve

lisované §tavy, s pridavkem cukru, a vody.
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5 ZAVER

Zjisténé poznatky dokazuji, Ze ovocna vina se technologii podobaji vinim, vyrabénych
z hroznl vinné révy, ale hlavni surovinou je konkrétni druh ovoce. Pro technologii vyroby
je podstatné, aby ovoce bylo v optimalni zralosti, nesmi byt pouzito nahnilé, plesnivé nebo
jinak mechanicky poskozené. Ovocnd vina, jsou vyrabéna na zaklad¢é vylisované $tavy
z ovoce. Podstatou alkoholové fermentace ovocnych vin, jsou uslechtilé vinné kvasinky
druhu Saccharomyces cerevisiae. K oSetfovani vina, se vyuzivaji formy oxidu sifi¢it¢ho,
s maximalnim povolenym mnoZstvim 200 mg SO,/l. K ¢ifeni vin je nejcastéji pouzivan
bentonit, ktery zaroven podporuje usazovani ¢astic a napomaha tak k rychlému ¢isténi vina.
Filtrace ovocnych vin se v mnoha piipadech provadi skrze kiemelinu, za pouziti
naplavovacich filtri. V Chateau Lednice pro filtraci visiiového vina jsou pouZzivany filtracni

desky a cross-flow filtr.

v

Jakostni pozadavky na kvalitu ovocnych vin upravuje Vyhlaska ¢ 335/1997 Sb.
Vyhlaska ¢ 4/2008 Sb., stanovuje druhy a podminky pouziti pridatnych latek pii vyrobé
ovocnych vin. Vycet povolenych kontaminujicich latek, je obsazen v Nafizeni Komise ¢.
1881/2006 ES. Natizenim Evropského parlamentu a rady ¢ 396/2005 ES jsou stanoveny

maximalni limity 65 rezidui pesticidl sledovanych u vybranych druhi ovoce.

Ovocnd vina, se na trhu objevuji v odliSnych obalech. Zejména v PET - lahvich o
objemu 1,5 | nebo 2 1, v obalech Tetrapak o objemu 11 a v posledni fad€ ve skle o objemu
0,75 1. Sortiment produktl ovocnych vin pozorovanych v maloobchodé Albert v Brn¢ a
v maloobchod¢ Tesco v Brné, vykazovaly znamky ptidatnych latek, konkrétné barviv,
nahradnich sladidel, a konzervacnich latek zejména sorbanu draselného. Ve srovnani s
produkty vyrabéné ve vinafstvi Chateau Lednice, Pereg a Pankovo vinafstvi, neobsahovaly
tyto produkty zadné ptidatné latky, az na oxid sifiCity. Celkové bylo zaznamendno 24
produktl s ozna¢enim ovocné vino. Lze konstatovat, Ze sortiment ovocnych vin je pomérné
maly a nevyvazeny. Piehled vybranych produkti v maloobchodni siti konkrétné
maloobchodli Albert a Tesco, neni uspokojujici z pohledu nizké ceny a slozeni téchto

napoji, uvadénych na obalech, ve srovnani s ovocnymi viny vyrobené ve vinafstvi.
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6 SOUHRN, RESUME, KLICOVA SLOVA

Souhrn

Bakalaiska prace na téma Technologie a jakostni parametry ovocnych vin, byla
vypracovana na Ustavu poskliziiové technologie zahradnickych produktti na Zahradnické
fakult¢ Mendelovy univerzity v Brné v letech 2014 - 2015. Hlavnim cilem prace, bylo
zam¢éfit se na sortiment ovocnych vin v maloobchodni siti a popsat pozadavky na kvalitu
ovocnych vin. Prace pojednéava o technologii vyroby ovocnych vin, jakostnich pozadavcich
a obsahuje ptehled nabizenych produkti ovocnych vin ve vybranych maloobchodech. Dale
prace obsahuje nejcasteji pouzivané ovocné druhy, které se pouzivaji pro vyrobu ovocnych
vin a ptehled produkti ovocnych vin v maloobchodech Tesco a Albert a ve vinafstvi

Chateau Lednice, Pereg a Pankovo.

Klic¢ova slova: technologie vyroby, ovocna vina, prdvni pozadavky, jakostni parametry

Resumé

Bachelor thesis of Technology and parameters of fruits wines, it was prepred of Department
of Post-Harvest Technology of Holticultural Products on Faculty of Holticulture Mendel
University in Brno in ages 2014 — 2015. The main aim of thesis was to focus for wood
sortments fruit wines in the retail network and describe the legal requirements for quality
fruit wines. Thesis describes technology the production of fruit wines and select retailers.
The thesis includes the most commonly used fruit species for the of fruit wines in retail

Tesco and Albert and in wineries Chateau Lednice, Pereg and Pankovo.

Key word: technology, fruity wines, legal requirements, quality parameters
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Tabulka 12: Maximalni limity rezidui (Nafizeni Evropského parlamentu a rady ¢. 396/2005 ES)

Rezidua pesticidii a maximalni limity rezidui (mg/kg)
=1 .g —
S}(rupm s &0 g = & 4§ y )g l
piiklady ErnAExr v £ % _ 2 B0 B
N , . P j=] m m ) aa) - I~ > :é =] [}
Ciselny | jednotlivych 25 3R 3 = = & = =58 & ©
o g g 8~ g S 5 ) - 8 S0 = O =
kod produktt, na ‘555 oS 3 < N = SBEF 2N E
v R R R R < < MR s =
néz se TSI o) i3] < o B 5 g g
. € EE s g W v — = wng o= g 2
vztahuji MLR | § 5 55 5 ~| = =Y = @ =sEEZ =
<zz8=z2 A A A v AT S35 m
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0140010 Meruiky M130,1
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0153010 Ostruziny 0,01(*)
0153030 Maliny 0,1
0154040 Angrest (**) (**) (**) (**) (**) (*%) (**)
0154050 Sipky (**) (**) (**) (**) (**) (*%) (**)




Tabulka 13: Maximalni limity rezidui (Nafizeni Evropského parlamentu a rady ¢. 396/2005 ES
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Tabulka 13: Maximalni limity rezidui Narizeni Evropského parlamentu a rady ¢. 396/2005 ES)- pokracovani

Rezidua pesticidii a maximalni limity rezidui (mg/kg)
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Tabulka 14: Maximalni limity rezidui (Nafizeni parlamentu a rady ¢. 396/2005 ES

Rezidua pesticidii a maximalni limity rezidui (mg/kg)
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Tabulka 14: Maximalni limity rezidui (Nafizeni Evropského parlamentu a rady ¢.396/2005 ES) pokracovani

Rezidua pesticidii a maximalni limity rezidui (mg/kg)
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0130010 Jablka 0,6 0,01 (*)
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01300130 | Kdoule 0,05 (*) | 0,01 (*)
0130040 | Mispule **) **) (**) (**) (**) (**) **)
0140010 | Meruiky 0,05 (*) 0,1 0,5 M14 5
0140020 Ties$né a visné 3 0,02 (*) 1 M14 5
0140030 Broskve 0,05 (*) 0,1 0,5 M14 5
0140040 | Svestky 0,05 (*) 0,02 (*) 0,02 (*) M14 1
0152000 Jahody 0,2(*) |0,02(% |004(% |03 1 M14 5
0153010 Ostruziny 0,02 (*) 5
0153030 | Maliny 0,05 (*)
0154030 | Rybiz 0,05 (*) | 0,01 (*) 1 M14 5
0154040 | Angrest 0,05 (*) | 0,01 (*) | (*%) (%) (%) (%) (%)
0154050 | Sipky (**) (**) (**) (**) () (**) (**)
0154010 | Bortvky 20 0,01 (*) 0,02 (*) M14 5
0154080 | Bezinky (**) (**) (**) (**) (**) (**) (**)




Tabulka 15: Maximalni limity rezidui (Nafizeni Evropského parlamentu a rady ¢. 396/2005 ES)

Rezidua pesticidii a maximalni limity rezidui (mg/kg)

Skupin 2 - g 3 J
priklady = | = I'm g 2 £ = S 3 ) s =
Ciselny | jednotlivych é & 582 é S 2 £ = g 5 2 - ° é
kod produkti, na | 8 g LETa| BES £ £ | g < g oS <
‘v L | = — 50 2| O o L 2 S X e & o
néz se vztahuji | O £ S e=228| v g7 A, E = S = = < =
S = ZEE»E|~E8| & w o, S s §= S ~ 2 - Q
MLR w_ =70 E 559 B el 2 23 2 = = = =
=2 | O E CZ2BRN|=28&l A | 2288 | A @) @) =0 =0
0130010 Jablka 0,1 0,05 0,05
0130020 Hrusky 0,2 0,02 (*) 0,1
01300130 | Kdoule 0,1 0,02 (%) 0,05 (%)
0130040 | MiSpule **) | (9 (**) (**) 0,1 (**) (**) (**) (**) (**)
0140010 Meruiky 0,05 0,05 (*) 0,3 0,1 0,05 0,05 (*) 1
0140020 Tte$né a visné | 0,3 0,05 (*) 0,2 0,2 0,3 0,05 (*) 0,01
0140030 Broskve 0,2 0,5 0,3 0,1 0,05 0,05 (*) 1
0140040 | Svestky 02 |0,05(% 0,2 0,1 0,02 (*) 0,05(*) | 0,01 (*)
0152000 | Jahody 02 |05 0,02 (*) 0,2 0,05(*) | 0,3 0,05(*) |3
0153010 | Ostruziny 0,5 0,5 0,05 (*)
0153030 | Maliny 0,5 0,5 0,05 (*)
0154030 Rybiz 1 0,5 0,05(*) 10
0154040 | Angrest (**) | (*%) (*¥) (%) **) | 02 0,05(*) |10
0154050 | Sipky ) [ (**) (**) **) | %) (**) (**) (**) (**) (**)
0154010 | Borivky ?,;()’5 0,05 (*) 0,05(*) | 0,01 (%)
0154080 | Bezinky %) 1 (**) (**) **) | (%) (**) (**) (**) (**) (**)




Tabulka 16: Maximalni limity rezidui (Nafizeni Evropského parlamentu a rady ¢. 396/2005 ES)

Rezidua pesticidii a maximalni limity rezidui (mg/kg)

5] ~
> = — — O =
. 5] ° > > E O
ikl 5 3 s |T . 3|3 25e |2
) piiklady ol = _ o g g 8 S go& |~ g e
Ciselny | jednotlivych PETE |5 | 2 S | E8 £E23 £ | E2 s 2= | T
, o vy 8 23N E N N = 5 = 8 = N 8 IS = [l —_ 2 - s 5
kod produkti, nanéz | § . 2 < < 5 = S o 2 E» &8 o 5 S e 2e=2¢g| = e
se vztahuji =<2 8 _§ £ = 2 k= g %Ef:’ 5% s2 | 5 % 2 ééwg § = =
Q 1) < Qo 2 2 2838 3 5] it e < s s
MLR SEEE|T |2 | S |§ |cEe| 222 v |% |3 |5 | EFnE|E O|E|E
-85z |= | E |E |58,/ 885%8 |58 |8 | & |2 |SRSR| & o | 3
OVOCE,
CERSTVE 0,05 | 0,01 . 0,05 0,05 . 0,1 0,02
0100000 | NEBO 0,01(*) ™ | ™ 0,029 *) (*) 005 ™ | ™
ZMRAZENE;
ORECHY
C 0,02 0,05 o
itrusové ’ 5 0,02 (¥) ’ )
0110000 )
plody (*) (*)
0,05
0130000 | Jadrové ovoce > * 3
Peckové ovoce 0,021 0,05 03 3 0,05
0140000 >
™ | ™ (*)
0,05
Bobulové a ’
0150000 drobné ovoce *)




