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1. Uvod

Cirost je jedna zo zasadnych poziadaviek kvality zo strany zakaznikov, hlavne pri
bielych a ruzovych vinach vo flasiach z &ireho skla. Ciasto¢ky vo vine tvoriace zakal,
alebo rozptylené vo fT'asi nielen ze kazia dojem kvality, ale oby¢ajne maju vplyv na
jeho chut’. Vino musi byt Cire nielen v ¢ase fl'aSovania a expedicie, ale zachovat’ si
svoju Cirost’ pocas zrenia a skladovania na dobu neurcitu pri neznamych teplotnych
podmienkach. Tradi¢ne stabilna ¢irost’” bola dosiahnuta pocas dlhej Casovej periddy
vyzrievania vina v sudoch. Transformacia a vyzrazanie latok tvoriacich zékal sa udiala
spontanne vo vine pocas zrenia a bola odstranena esSte pred flaSovanim. V dnesnej dobe
je vacsina zakaznikov schopna akceptovat’ urCité usadeniny len v starSich cervenych

vinach, ktory je 'ahko odstranite'ny dekantovanim.

Cirenim sa z vina odstraiuju zékalové castice a nestabilné latky, ktoré mozu
sposobovat’ dodato¢né zakaly a sedimenty v pdvodne iskrivo ¢irom fl'aSovanom vine.
Odstranenim nerozpustnych ¢astic a nestabilnych koloidov sa vyznamne urychl'uje

Cistenie vina, zvysuje sa vykon naslednej filtracie a nasledna koloidna stabilita vina.

Vo vine st najcastejSie bielkovinové a krystalické zakaly. Krystalické zakaly su
najCastejSie tvorené vyzrazanym vinnym kameiniom, ¢o je v skutocnosti draselna sol
kyseliny vinnej. Draslik sa do vina dostdva z hrozna a pri pouzivani disiriitanu

draselného pri vyrobe vina.

Bielkovinové zakaly su sposobené termolabilnymi bielkovina, ktoré pochadzaju
z hrozna ale aj z niektorych Cciriacich a enzymatickych preparatov. Ich mnozstvo

a zlozenie sa lisi od odrody a ro¢nika.

Tato praca sa zaoberda porovnanim pripravkov na cirenie bielych vin so
zameranim na bielkovinovu stabilitu a pdsobenie pouzitych preparatov na senzorické

vlastnosti vina.
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2. Ciel’ prace

Cielom prace bolo popisat’ problematiku koloidnej stability, zdkalov a ¢irenia
vina, zo zameranim na bentonit, gel kyseliny kremicitej, vyzinu, Zelatinu a taniny.
V nestabilizovanom bielom vine navrhnut’ pokus s komercne dostupnymi preparatmi pri
roznych koncentraciach uc¢innej latky. Zhodnotit' ich uUc¢innost’ ¢o sa tyka tvorby
bielkovinovych zékalov v zavislosti na davke, teplote, a dizke posobenia. Senzorickou
analyzou nasledne overit’ vplyv pouzitych preparatov na organoleptické vlastnosti vina.

Ziskané vysledky vyhodnotit’ z hl'adiska vhodnosti jednotlivych preparatov pre prax.

11



3. Teoreticka cast’

3.1 Koloidy vo vine

Stadie o koloidoch podla Grahama zo 60 rokov 19. storo¢ia poukazovali na to, Ze

je mozné rozdelit latky podl'a ich diftiznej schopnosti na dve skupiny:

e Latky I'ahko difundujtce
e Latky tazko difundujice

Do skupiny latok I'ahko difundujtcich patria latky, ktoré za normalnych okolnosti
dobre krystalizuju (krystaloidy). Do druhej skupiny pomaly difundujtcich latok patria
latky prevazne nekrystalickej Struktary, ktoré tvoria pri odparovani viskdzne, malo
pohyblivé systémy-koloidy. Koloidy od krystaloidov sa odliSuju tym, ze koloidné
roztoky nie st schopné prechadzat’ cez rézne zivocisne a rastlinné membrany. Koloidy
su nekrystalické slizovité latky, ktoré neprechaddzaji cez semipermeabilnii membranu.
Je v8ak mozné previest’ krystaloidy do koloidného stavu (cukor zahriatim na 220°C
prechadza na karamel) prave tak, ako typicky koloid albumin mozno previest na
krystalicka latku. Aj vo vode nerozpustné latky mozno previest velmi jemnym
rozptylenim na takzvané zdanlivé roztoky. V takychto pripadoch hovorime

o koloidnych roztokoch (LAHO et al., 1970).

Vino je systém koloidov, ktory tvoria triesloviny, farbiva, slizovité a gumovité
latky a oxidy kovov. Koloidy su latky, ktoré tvoria s prostredim v ktorom st rozptylené
sustavu dvoch fazi. Rozptylené casti je mozné v prostredi rozliSit' len optickymi

metdédami (MALIK, 2003).

rwew

zakalov. Nestalost’ koloidov zavisi od starnutia a zrazania koloidov ¢ize flokulacie. Na
stalost’ a nestalost’ koloidov ma vplyv aj velkost castic, pritomnost ochrannych
koloidov a Brownov pohyb. Cim st ¢astice vi¢sie, tym rychlejsie sedimentuji a naopak
ked’ st menSie st viac rozptylené v roztoku, v ktorom sa zmietaji vplyvom Brownovho
pohybu. Ochranné koloidy st alebo ochrannou zlozkou vina, alebo sa tvoria vplyvom

roznych chemickych reakcii, napriklad zahriatim (FARKAS, 1970).
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Ochranné koloidy st tie, ktoré zabranuji vyluCovaniu iné¢ho koloidu. Prave tieto
moézu zvysovat’ plnost’ chuti vo vine a dokdzu spomalovat’ vypadavanie krystalickych
zdkalov (napr. vinneho kamena). Maji zvlastne fyzikdlno-chemické vlastnosti
a u niektorych vin sa chovaji ako potencidlne rozpustné latky, pretoze si vo vine
dokonale rozptylené alebo hydratované a vina sa po vzhladovej stranke javia ako
iskrivo Cisté. Stac¢i vSak zmena teploty tohto vina, mierna oxidéacia, zmena pH,
mechanickd namaha behom filtracie alebo prepravy a moze prist ku zhlukovaniu
koloidnych zlt€enin a ku strate ich hydrataénych obalov. Nasledkom je zakalenie vina
a sedimenticia kalov réznou rychlostou na dno nadoby v zéavislosti na hmotnosti
a vel'kosti zakalovych casti. Tento proces ja o to neprijemnejsi, ked’ sa stane v uz
naflaSovanom vine. Z tychto dévodov je doporucené vina pred flasovanim testovat’ na

ich koloidnt stabilitu (BALIK, 2012).

Vel'mi dolezitym faktorom, ktory ovplyviiuje nestalost’ koloidov je, ze Castice su
nabité elektrickymi nabojmi. Rovnako nabité elektrické naboje sa odpudzuji a opacné
elektrické naboje sa navzajom vyrovnavaju ¢im nastane flokulacia a vznika zakal. Na
tomto zéklade je zalozeny princip Cirenia vina. Ked’ je vo vine nadbytok rovnako
nabitych kolidnych Castic, je flokuldcia staZzena a len Ciastocna. Ak ma vino nadbytok
koloidov s rovnakym nabojom prida sa taky ciriaci prostriedok, ktory ma elektrické
naboje opacné. Tieto sa navzijom vyrovnaju, nastane flokuldcia a vino sa vy¢iri

(FARKAS, 1973).

3.2 Rozdelenie disperznych sustav

Schopnost’ difundovat’ cez membranu zavisi od fyzikalneho stavu latky a nie od
jej chemického zlozenia. Najdolezitejsiu ulohu tu ma jemné rozptylenie (dispergovanie)
tychto latok. Velkost koloidnych castic sa pohybuje od 0,1 do 1,0 mpu. V pravych
roztokoch st vzdy mensie nez 1,0 mu (LAHO et al., 1970).

Podra disperzného stupiia a vel'kosti ¢astic delime disperzné stistavy na:
1. Analytické disperzie

2. Koloidné disperzie
3. Hrubé disperzie
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Analytické disperzie, ktoré tvoria Castice majice vylu¢ne amikroskopické
rozmery (nie st opticky pozorovatelné). Pre takéto sustavy platia klasické
termodynamické zakony. Patri k nim vécSina chemicky definovanych latok
v krystalickom, kvapalnom alebo plynnom skupenstve, ako aj ich pravé roztoky.
St vzdy homogénne, tvoria jednu fazu asu stile. Vznikaji samovolnym
rozpustanim. Analytickymi disperziami sa nazyvaju preto, lebo len analytickymi
metodami sa da dokazat', Ze ide o zlozen ststavu.

Koloidné disperzie si tvorené casticami submikroskopickych rozmerov.
Ststava je obvykle polydisperzna. Patria sem fazové koloidy s vlastnost'ami
viacfazovych sustav, ale aj molekulové koloidy s vlastnostou jednofazovych
(napr. roztoky organickych ~makromolekulovych latok vo vhodnom
rozpustadle). Prechodom medzi fazovymi a molekulovymi koloidmi st
asociativne koloidy.

Hrubé disperzie, ako su napriklad emulzie, peny, prach a dym maja castice
mikroskopickych alebo makroskopickych rozmerov. Pozorujeme ich bud
optickym mikroskopom (napr. ¢ervené krvinky, baktérie), alebo aj volnym
okom. St vzdy heterogénne, vel'kost' plochy fazového rozhrania je mensia ako
pri koloidnych disperzidch. Nevznikaju samovolne, st nestdle, samovolne
zanikaji bud’ sedimentaciou, alebo koagulaciou. Na rozdiel od koloidnych

disperzii su silne polydisperzné (KLADEKOVA, 2011).
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Tabulka 1:
(KLADEKOVA, 2011)

Klasifikacia

disperznych  sustav

podla velkosti castic

Analytické disperzie

d<10"m

dastice nie su
viditel'né ani
v elektronovom

mikroskope, su Cire

su vzdy homogénne,
prechadzaju filtracnym

papierom aj membranami

vykonavaju vyrazny
tepelny pohyb, rychle

difunduju, nesedimentuju,

vykazuju vel’ky osmoticky

tlak

Koloidné disperzie

10°<d<10°m

viditel'né
ultramikroskopom
a elektronovym
mikroskopom, pri osvetleni

z boku opaleskuju

prechadzaju
filtraénym papierom, ale
nie niektorymi

membranami

vykonavaju slabsi
tepelny pohyb, pomaly
difunduja, pomaly
sedimentuju vykazuju maly

osmoticky tlak

Hrubé disperzie
mikro 10°<d <10°m
makro d >10°m

viditeI'né mikroskopom
alebo vol'nym okom, st

zakalené aZ nepriehl'adné

st vZdy heterogénne,
neprechadzaju filtraCnym

papierom ani membranami

vykonavaju vel'mi slaby
tepelny pohyb, nedifunduj,

rychle sedimentuji

nevykazuji osmoticky

tlak
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4. Zakaly vo vine

Pri¢iny zakalov vo vine su réznorodé a ma na ne vplyv prirodzeny obsah bielkovin,
zeleza, medi, farbiv, celkova kyslost' vina pripadne mikrobialna aktivita. Vzajomnym
posobenim tychto faktorov prebiehaji vo vine fyzikalno-chemické reakcie a vplyvom
kvasiniek a baktérii aj biologické zmeny. Vplyvom tychto reakcii vznikaji vo vine zakaly
a zrazeniny. Tvorba zdkalov a zrazenin prechddza dvoma Stadiami. Zo zaciatku su to
chemické procesy, okysliCovanie Zeleza, zmeny bielkovin vplyvom taninu. Latky ktoré
vznikaju su vlastne koloidy. Koloidné cCastice st nestale, v dosledku ¢oho vznikaji zakaly.
Koloidné castice su nabité elektrickymi nadbojmi, pricom rovnaké sa odpudzuji a opacné sa
vyrovnavaju pritom nastava flokulacia a tvori sa zdkal. Velku tlohu pri tvorbe zdkalov ma
stupen oxidacie a redukcie, ako aj celkova kyslost. Vo vine sa tvoria eSte zakaly sposobené
vyzrazanim vinanov a mikrobiologické zakaly, ktoré¢ vznikaju ¢innostou mikroorganizmov

(FARKAS, 1998).

V stoenom, zasirenom a vy¢irenom vine nad’alej prebiehaji fyzikdlno-chemickeé
a biologické procesy. Zmenou podmienok skladovania, pri flasovani a preprave vina moéze
dojst  k tvorbe bielkovinovych, krystalickych, kovovych a mikrobidlnych zakalov.
Nestabilizované suché vina moézu byt postihnuté zakalmi fyzikalno-chemickej povahy
a nestabilizované vina zo zvySkovym cukrom hrozi nebezpefenstvo mikrobiologickych
zadkalov. Stabilizaciu proti zdkalom je treba previest’ tak, aby sa minimalne narusila kvalita
a odrodovy charakter vina. To sa Castokrat nepodari a preto vécSina stabilizacnych metod

ochudobiiuje vino o plnost’, farbiva a aromatické latky (MALIK, 2003).
NajcastejSie druhy zikalov vo vine:

. Mikrobiologické zakaly
. Kovové zakaly
° Krystalické zakaly

. Bielkovinové zékaly
Mikrobiologické zakaly

Mikrobiologické zakaly patria hlavne v malovyrobnych podmienkach
k najcastejSim zdkalom vina. Spdsobuju ich kvasinky, ktoré fermentuju zvyskovy cukor
vo vine. Kmene kvasiniek rezistentné k alkoholu spoésobuji druhotné kvasenie mladych
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vin hlavne v jarnych mesiacoch. Vyssia teplota v skladovanych vinach a nizsia hladina
koncentracia oxidu siri¢it¢tho zvySuju nebezpecenstvo mikrobiologickych zakalov.
Povolené davky oxidu siri¢itého vo vine nezaistuji vzdy dokonaly konzervac¢ny ti¢inok.
Mikrobiélnej stability vina sa dosahuje jeho doslednym osetrenim a §kolenim, Uplnym
prekvasenim do sucha, sprdvna auvaZend manipuldcia s vinom, stabilizacia proti
zakalom a filtracia, to vsetko s postupy, ktoré¢ zamedzuju Cinnosti kvasiniek vo vine.
Stocenie vina bez pristupu vzduchu zabrafuje rozmnozovaniu kvasiniek a désledné
zachovanie zasad hygieny zamedzuje druhotnej kontamindcii vina kvasinkami. Napriek
tymto opatreniam vSak nie je vZdy mozné zabranit’ kontaminécii. Mikrobidlnu stabilitu
dosiahneme hlavne tak, ze zabranime aktivacii ¢innosti kvasiniek pomocou postupov

chemickej alebo fyzikalnej stabilizacie (LAHO et al., 1970).

Problematika mikrobidlnych zékalov sa znacne zmiernila po zavedeni
membranovych filtrov a sterilného fl'aSovania. NajcastejSou pri¢inou druhotnych
zdkalov st osmotolerantné a fruktofilné kvasinky Zygosaccharomyces bailii. Dalej sa
vyskytuju Saccharomices oviformis a Saccharomices cerevisae. Proti tymto zakalom sa
v niektorych podnikoch, pouziva vynimocne fl'aSovanie vin za tepla pri teplote 47-50
°C. Menej vhodné, adnes uz integrovanou produkciou a hlavne bioprodukciou

zamietané, je konzervovanie vin sorbanom draselnym (VEVERKA, 2002).

4.1 Kovové zakaly

Vznikaju pri vysokom obsahu Zeleza, medi a inych kovov. Kovy su prirodzenou
zlozkou vina a dostavaji sa tam z pody vinic. Vo vine maji ulohu katalyzatorov
roznych biochemickych a fyzikalnych procesov. Okrem kovov pochadzajucich z vinice,
sa mozu kovy dostat’ do vina pri styku zo zariadenim alebo naddobami z hlinika, cinu,

zinku a podobne. Nadbytok kovov spdsobuje vo vine zakaly (FARKAS, 1998).

e Biely zédkal, fosfore¢nan zeleznatozelezity a fosforecnan Zzelezity. Tento
biely zékal je eliminovany na slne¢nom svetle bez pristupu vzduchu, ked’
sa redukuje na rozpustny fosforecnan zeleznaty.

o Cierny zékal, tanat Zelezity je tmavo modrej aZ Giernej farby a vyskytuje
sa vo vinach, kde je vacsi obsah trieslovin.

e Medeny zakal, sa tvori zmedi abielkovin, ktory sa prejavuje ako

zelenanie vina a je Castejsi v rokoch s vysokym tlakom perenospory, ked’
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sa nedodrzi ochranna doba od poslednej aplikacie med'natych prostriedkov
do zberu. Vznika pri vysSich teplotach a bez pristupu vzduchu. Mdéze sa
jednat’ aj o koloidny sirnik medny, ktory ako zrazenina s bielkovinami

tvori hnedocerveny zakal (JACKSON, 2008).

Za ucelom odstranenia Zeleza, medi a d’alSich kovov sa pouziva takzvané modré
¢irenie za pomoci hexakyanozeleznatanu draselného. Tato metdda sa nazyva modrym
¢irenim. Metdda je zalozena na principe, ze hexakyanozeleznatan draselny tvori zo
zelezom a ostatnymi kationmi vo vine zluc¢eniny, ktoré sa vylu€uji vo forme zrazeniny.
Tym sa znizi obsah Zeleza a ostatnych kationov a zabrani sa vzniku kovovych zakalov

(FARKAS, 1973).

Toto cCirenie v praxi prebieha takto. Potrebné mnozstvo hexakyanozeleznatanu
draselného sa rozpusti v pdtnasobku vody a za stadleho mieSania sa vleje do vina. Vino
sa sfarbi do modra a po par hodinach vzniknt vlocky, ktoré sa spravidla usadia na dne
nadoby. Vo zvlast’ dobre predCirenych vinach dochadza k usadzovaniu pomaly. Da sa
tomu pomdct pridavkom bentonitu 50-100 ghl” alebo jemnym &irenim 15%
kremi¢itym sélom 60mLhl" a 20% tekutou Zelatinou 30mLhl™". Podla intenzity ¢irenia
by malo vino 1-2 tyZdne zostat na modrych kaloch a nasledne stofené. Zakonom
predpisana kontrola prebieha este pred stocenim z kalov. Pred uvedenim do obehu musi
byt vino zbavené modrych kalov, preto je nutnd filtracia cez sterilné vlozky

(SVEICAR, 1989).

4.2 Krystalické zakaly

Krystalické zakaly vznikaju zrdzanim soli kyseliny vinnej. St to hydrogénvinan
draselny, vinan védpenaty, Stavelan vapenaty a slizan vépenaty. Su len malo rozpustné
a zrazaju sa na stenach nadob, v ktorych je vino uskladnené, takze vino je s nimi
v stalom styku. Na znizovanie rozpustnosti vinanov mé vplyv teplota, koncentracia
etanolu a pH. Vo vode ma hydrogénvinan draselny rozpustnost’ 4,9 g.1", ale v roztoku
zo 100 gl etanolu ma rozpustnost len 2,58 gl'. V muste je prevazna &ast
hydrogénvinanu draseln¢ho rozpustnd. Postupnym zvySovanim etanolu pri kvaseni sa
vSak jeho rozpustnost’ znizuje a vinny kamen sa vyzraza, Co sa eSte zintenzivni
znizenim teploty po kvaseni. Pri bode mrazu sa vinny kamen vyzrdza. Pri zvyseni

etanolu z 0° na 12° klesne rozpustnost na polovicu. Naproti tomu okyslenim sa
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rozpustnost vinanu vépenatého zvysi. Vroztoku 2 gl' kyseliny vinnej je jeho
rozpustnost’” az 3-nasobne vyssia ako v neutralnom prostredi. Ak chceme zistit’, Ci je
vino nachylné na vyluCovanie hydrogénvinanu draselného, nechame vino v chladnicke

pocas 4-5 dni, ked’ sa nadbyto¢ny hydrogénvinan draselny vyzraza (FARKAS, 1998).

Vinny kamen sa vytvara predovSetkym na hrubom povrchu a pri pohybe s vinom.
Sudy s hrubou vrstvou vinneho kamena podporujii vyzrazanie oproti hladkym stenam
nerezovych nadrzi. Pri priemernej teplote v pivnici 8-10 °C trvd vyzrazanie vinneho
kamena 2-3 mesiace. Tato teplota skladovania vina je zaroveinl je sucasne dolnou
hranicou stability vina. Pokial’ sa vino vo fl'asi, ktoré nebolo inak stabilizované, bude
skladovat’ alebo prevazat’ pri nizsich teplotach, je treba pocitat’ s dalSim vyzrazanim

vinneho kamena. (STEIDL, 2010).

Velky vyznam ma aj hodnota pH. Cim niZ§ia je, tym mensi podiel vinneho
kamena. Vina pod pH 3 st vel'mi stabilné a naopak najviac vinneho kamenia vznika pri
pH 3,6-3,8. Pri vyzrazani vinneho kamefia sa meni zloZenie vina. Z 1 gl kyseliny
vinnej a 310 mg.l" drasliku vznikne 1,25 g.l" vinneho kametia. 1 gl vyzrazaného
vinneho kamefia zniZi obsah titrovatelnych kyselin 00,4 gl 1,4 gl' extraktu

20,3 g.I" popola (RIBEREAU — GAYON et al., 2006).

Stabilizaciu vina proti dodatocnému vypaddvaniu vinneho kamena mozno

dosiahnut” tymito sposobmi:

e Stabilizacia vina pomocou kyseliny metavinnej. Kyselina metavinna je
monoester kyseliny vinnej, ktora sa pri jej ziskavani zahrieva na bod
topenia 170 °C. Je vel'mi hygroskopickd a musi byt preto chranend pred
vlhkostou. Pridavkom 5-10 g.l' sa zabrani vzniku kritalov vinneho
kamefia a vinanu vapenatého. Uinkuje 6-12 mesiacov, ale zvysujiicou sa
teplotou sa jej u¢inna doba vyrazne skracuje. Akost’ je dana stupfiom
esterifikacie. Kyselina metavinnd ma esterifikaciu 38-42%. Cim je
esterifikicia vys§ia, tym dlhsie pripravok posobi. Specialne kyseliny
metavinné obsahujii arabski gumu, polysacharid, ktory napomaha
stabilizovat’ vino proti vypadavaniu krystalickych a kovovych zékalov.
Kyselina metavinna sa 2-3 dni pred flaSovanim rozpusti v menSom

mnozstve vina anasledne sa riadne rozmieSa do celého objemu.
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U niektorych vin vznikaju kalové cCastice, ktoré sa rychlo usadzaju, a tak
neovplyviiuju filtrovatel'nost’.

Stabilizacia vinneho kamena arabskou gumou. Tento prostriedok zvysuje
obsah koloidov vo vine, a tym znemoziuje krystalizaciu vinneho kamena.
Pripravok je trvanlivy a nedegraduje, ale musi byt pouzity pocas zarucnej
lehoty, ind¢ moézu vzniknit problémy pri filtracii. Je oblubeny
v kombindcii s kyselinou metavinnou, kedy dosahuje optimalne Gcinky.
Stabilizacia vinneho kamena karboxymetylcelul6zou. Tento prostriedok
nedegraduje a je pouzite'ny pre vino, Sumivé a perlivé vino az do horne;j
hranice 100 mg.1".

Stabilizacia vinneho kamena chladom. Vino sa na jeden tyzden podchladi
na -4°C. Podchladenim sa vyzrdza vSetok vinny kamen, ale znizi sa
celkovy extrakt vina.

Stabilizacia vinneho kamena kontaktnou metéodou. Pri tejto metode sa
priddva do vina o teplote 0°C jemne namlety kontaktny vinny kamen
anechd sa vznaSat. Ockovacie krysStaly daji podnet k razantnému
vyzrazaniu vinneho kamena nachadzajiceho sa v roztoku, takze po 2-3
hodinach je dosiahnutd stabilita. Kontaktny a vyzrazany vinny kamen
musi byt’ odstraneny este z chladného vina, nez sa zohreje. Tento postup
vyzaduje menej energie ako dlhodoba stabilizacia, pretoze sa vino
ochladzuje len kratkodobo. Oddelenie krystalov sa robi pomocou
kremelinového filtra, odstredivkou alebo hydrocyklonom.

Stabilizacia vinneho kamena vyuzitim elektrodialyzovej jednotky.
Elektrodialyza vyuziva princip vymeny iontov cez semipermeabilni
membranu. Pri elektrodialyze sa vyuziva transportnd sila jednosmerného
elektrického pola (cca 100-200 V.m™), pdsobiaceho v systéme
selektivnych ionexovych membran na pohyb disociovanych zloziek soli
obsiahnutych vo vine. Pouzit¢ membrany pdsobia na prestup iontov
a vytvaraju rozhranie pre ich selektivne oddelenie. Volba pouzitych
elektrod zaisti vytvorenie potrebnej intenzity elektrického pol'a (STEIDL,
2010; BURG, ZEMANEK, 2014).

20



4.3 Bielkovinové zakaly

Dusikaté latky sa vo vine nachddzaju hlavne vo forme aminokyselin, peptidov
a polypeptidov. Komplex dusikatych latok vo vine nezostava staly, ale meni sa vplyvom
kyslého prostredia a roznych pri zreni vina. Na stanovenie mnozstva bielkovin vo vine
sa pouziva viacero metdd. Nemozno nimi podrobne objasnit’ pri¢iny tvorby
bielkovinovych zdkalov vo vine, charakter a zloZenie bielkovin, ktoré tieto zakaly
sposobuju. Na ich objasnenie je treba pouzit’ Specidlne analytické metddy. V metdde
podla FarkaSa, ktory pouzil na identifikdciu a stanovenie bielkovin spdsobujucich
zakaly vo vine elektroforézu na Skrobovom géli, polarografiu a chromatografiu, pri
ktorej sa negativ vyhodnotil na Kohlovom fotometri. Na zaklade uvedenych metdd
zistil, ze vino obsahuje dve frakcie bielkovin. Jednu frakciu, ktora sa ani vplyvom
absorp¢nych prostriedkov, ani vplyvom vysSej teploty nezraza. A druht frakciu, ktord je
labilna a eliminuje sa absorp¢nimi prostriedkami, alebo zmenou teploty. Podl'a toho, ze
tato frakcia sa eliminuje teplom, nazyvaju sa tieto bielkoviny aj termolabilnymi

(MALIK, 2003).

Bielkoviny patria medzi dusikaté latky a vo vine sa podla Ribereaua-Gayona

a Peynauda (1996) delia na:

e Proteiny s vysokou molekulovou hmotnost'ou (viac ako 10 000). Vo vine
sa nachadzaji vo forme koloidov a ich obsah nepesahuje 3%.

e Albumozy a peptony, albumoézy su zastiipené hlavne v musStoch a mladych
bielych vinach, kde zmenou teploty koaguluju a ak nie su v¢as odtranené
sposobuju zakaly. Peptony zostavaju v nerozpustnej forme.

e Polypeptidy vznikaju  polymerizaciou aminokyselin  predstavuju
najdolezitejSie dusikaté latky, pretoze tvoria 60 az 70% viazaného dusiku
vo vine.

e Aminokyseliny st vo vine ako volI'né, tak viazané na dusikaté zluceniny.
Ich povod je v hrozne a Cast’ vznika pri autolyze kvasiniek.

e Amidy su vo vine zastipené¢ okrem asparaginu glutaminu niektorymi
d’alS$imi organickymi amidmi.

e Anorganicky dusik, nachddza sa vo forme aménnych soli (SVEJCAR,
1976).
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Vina v niektorych ro¢nikoch st obzvlast’ nachylné na bielkovinové zakaly. Byva
to zapriCinené extrémnym nedostatkom vody pocas vegetdcie hrozna, ¢im sa narusi
proteosyntéza dusikatych latok. Vytvori sa viacej bielkovin, ktoré su termolabilné
a sposobuju zakaly vo vine pri vySSich, ale aj niZSich teplotach. Viac termolabilnych
bielkovin sa tvori v hrozne aj pri vysokom tlaku hubovych choréb, najmd mucnatky

pocas vegetacie (PAVLOUSEK, 2011).

Na elimindciu termolabilnych bielkovin vo vine mozZno pouzit’ viacero latok,
ktoré viac alebo menej odstrania bielkoviny z vina. Su to tanin a zelatina, kaolin, modré
&irenie. Uginkom taninu a Zelatiny nastane vyzrazanie bielkovin vplyvom elektrickych
nabojov. Uvedenymi metédami sa Cast’ bielkovin z vina odstrani, ale nepostaci to na
stabilizaciu proti bielkovinovym zakalom. Uginny postup na zabranenie zakalov je, ked’
sa vina zohreju na vysSiu teplotu a sucasne ochladia. Tento postup je vSak dost
nakladny a ohrievanim vina sa méze poskodit’ charakter vina. Pre dostato¢nu stabilitu sa
vyzaduje ohrievanie na 70 az 80 °C, alebo udrziavanie dlhsi Cas pri teplote 30 °C

(LAHO et al., 1970).

Doteraz najucinnejSim prostriedkom na odstraniovanie termolabilnych bielkovin,
atym aj zabranenie bielkovinovych zékalov vo vine je bentonit. Aby bol ucinok
dostatocny, treba pouzit’ spravny postup pri priprave bentonitu. Pred pridanim do vina
sa pripravi vodna suspenzia Cize hydrogél bentonitu 5 az 10% necha sa aktivovat’
niekol’ko hodin, najlepSie az 24 hodin. Potom sa riadne rozmiesa v celom objeme vina.
Suspenzia sa modze pripravit s vinom pripadne aj svodou. MnoZstvo bentonitu
potrebného na Cirenie sa pohybuje od 50 g.hl'1 do 150 g.hl'1 vina. Na ucinnost’ bentonitu
ma vplyv hodnota pH vo vine ¢ize jeho kyslost. Cim bliZie stoja k sebe hodnoty pH
a izoelektrického bodu bielkovin, tym vicsi G€inok sa dosiahne pri stabilizacii vina.
Hodnoty pH a izoelektrického bodu v muSte st blizsie, alebo sa v priebehu kvasenia
vyrovnavaju. Pridanim bentonitu priamo do mustu pred kvasenim nastane dokonalejsSie

vyzrazanie termolabilnych bielkovin (PTACEK, 2014).

Na zist'ovanie stability vina proti bielkovinovym zakalom mozno pouzit’ viacero

metdd. S to najmd penova skuska, tepelny test s pridanim siranu amodnneho, dalej
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bielkovinové testy s kyselinou fosfomolybdénovou a skuska taninom (ZAHORSKY,
2013).

4.3.1 Penova skuska

Pri tejto metdode sa postupuje tak, ze v skumavke trepeme 100 ml bieleho
prefiltrovaného, ktoré uz nekvasi, pricom sa vytvori, ktora spravidla vydrzi len niekol'’ko
sekund. No ak trepeme vino zohriate na 80 °C a ochladené na laboratérnu teplotu
pozorujeme, ze intenzita peny pri jednotlivych druhoch vin je rozdielna. Vina bohaté na
bielkoviny maju intenzivnu penu a Cast’ peny sa udrzi aj niekol’ko hodin. Vina, ktoré
neobsahuju koagulovatel'né bielkoviny, sa penia len o trochu dlhsie ako vina nezohriate
apena potom Uplne zmizne. Podla diZky trvania peny sa zistuje moZnost vzniku
dodatocného bielkovinového zakalu. Napriklad ked” sa vo vzorke vina zohriateho
na 80 °C a potom ochladené¢ho nevytvori dlhSie trvajica pena, ale priblizne za minttu
zmizne, znamena to ze vino je bielkovinovo stabilné a nevytvori sa v niom dodato¢ny

zakal (LAHO et al., 1970).
4.3.2 Tepelny test s pridanim siranu amonneho

Pri tepelnom teste sa pridava do 100 ml Erlenmayerovej banky 95 ml vina a 5 ml
nasyteného roztoku siranu amoénneho. Banka sa ulozi na 9 hodin do termostatu pri
teplote 45 °C, potom sa ponori do vody s teplotou 20 °C a po 15 mintutach sa skuma, ¢i
vznikol zékal alebo zrazenina. Pri tomto teste sa vyzraza aj celkom malé mnoZstvo
termolabilnych bielkovin. Pozitivny test znamend, Ze po naflaSovani méZe vzniknut

dodatoény bielkovinovy zakal (FARKAS, 1973).
4.3.3 Test pouzitim kyseliny fosfomolybdénovej

Princip tejto metoddy je zaloZzeny na pouziti kyseliny fosfomolybdénovej, ktora
vyzraza termolabilné bielkoviny. Pri ur¢ovani nachylnosti vina na bielkovinové zakaly
sa postupuje tak, ze do kalibrovanej skimavky naleje 20 ml vina a prida sa 1 ml 10%
kyseliny fosfomolybdénovej. Po premieSani mozZno v priebehu 20 sekund posudit’
stabilitu skiimaného vina podla zdkalu. Ked je vzorka vina stabilnd proti

bielkovinovym zékalom, zostane &ira, v opa¢nom pripade sa zakali (BALIK, 2011).
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4.3.4 Skuska taninom

Vel'mi rychla a presna skuska na stanovenie termolabilnych bielkovin sa nazyva
Proteotest, ktory vyvinula firma Vason. Je zalozeny na reakcii bielkovin vina s taninom.
Specificky tanin sa rozpusti v $pecifickom roztoku a aplikuje sa do vzorky vina.
Reakcia prebehne pocas jednej minuty. Nasledne sa vzorka zmeria v turbidimetri. Pri
tejto metdde je dolezité zmerat’ vzorku pred pridanim a po jeho pridani a namerané
hodnoty od seba odratat. Tym sa eliminuju pripadné falosné vysledky. Vysledna
hodnota pod 15 NTU udava, Ze vino je stabilné, hodnoty nad 15 NTU preukazuju
nestabilitu vina. Znamena to, Ze vino ja treba znova Cirit' podla nameranej hodnoty.
Velkou vyhodou tohto testu je, ze uda presnu hodnotu NTU a vieme priamo odhadntt’
presnt davku bentonitu postaujicu na vyéirenie konkrétneho vina. Dalsou vyhodou je,
7e sa vina zbyto¢ne nepreCiruji a nestracaju na kvalite. Stcasne to uSetri naklady

spojené s nakupom bentonitu (ZAHORSKY, 2013).
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5. Cirenie vina

Cirenie vina znamena v praxi pridanie absorpéného materidlu do mustu alebo vina
s cielom odstranit’ obsah neziaducich latok. Pomocou tychto absorpénych materialov -
ciridiel ziskame kvalitnu Cistotu vina, farbu, aromaticky achutovy prejav

a zabezpecime stabilitu vina. U¢innost’ ¢irenia je zavisla na:

e Pouzitom ¢iriacom prostriedku — ¢iridle

e Sposobom Upravy a aktivacie pred ¢irenim

e Pouzitom mnozstve pripravku

e Hladine pH vina

e Obsahu kovov vo vine

e Teplote vina

e Veku vina

e Technologii pouzitej pri vyrobe vina (PAVLOUSEK, 2010).

Viacsina Ciriacich materidlov obsahuje urcity elektricky néboj. Na principe
opacnych elektrickych nabojov sa viazu iné latky obsiahnuté vo vine. Tieto latky sa

nésledne spojuju do vicsich Eastic, ktoré sedimentuju na dno nadoby (FARKAS, 1973).

Cirenie sa pri vyrobe vina pouZiva k zaisteniu &istoty a &irosti vina a k urychleniu
sedimentacie pevnych &astic rozptylenych vo vine. Cirost’ je zakladnou poziadavkou
spotrebitel'a na kvalitu vina. Kazdy zékaznik o¢akava vo svojej ¢asi Cire a iskrivé vino.
V mladych vinach sa vSak nachiddza pomerne velké mnoZzstvo drobnych kalovych
Gastic. Cirost’ vina je mozné dosiahnut’ postupnym staéanim, ked” ho zbavujeme hlavne
hrubych castic. Filtracia potom zabezpecuje jednu z konecnych uprav vina, kedy sa
snazime zvina odstranit’ aj tie najjemnejSie cudzie Ccastice a mikroorganizmy

(SVEJCAR, 1989).

Cirost’ alebo cistotu vina mdzeme zmerat pomocou turbidimetrov. Meranie
turbidity alebo zakalu urcuje zavislost’ na pocte a vel'kosti ¢astic muste alebo vo vine.
Cirost’ moéze byt dosiahnutd okrem staCania aj pouzitim ciriacich prostriedkov. Je to

mozné dosiahnut’ pouzitim fyzikalnych alebo chemickych postupov (BALIK, 2011).
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Tabulka 2: Charakteristika Ciriacich prostriedkov (MALIK, 2003).

Vajecny bielok 2-3 ks Trpké biele
Ihned’ 4-10
(albumin) (8-15) a ¢ervené vina
Vyzina 0,5-2 Ihned’ 4-40 Jemné biele vina
. Vina s vysoky
Zelatina 2-20 4-6 8-40 yROEym
obsahom treslovin
Vina s oxidaciou
PVPP 30-80 4-6 4-10 a vysokymi
polyfenolmi
Odstranovanie
Bentonit 50-150 0,5 10
bielkovin
Kremicity sol Néhrada taninu pri
40-400 4-6 8-40
(10%) ¢ireni zelatinou
Ppridavok pri ¢ireni
Tanin 2-10 4-6 8-40
Zelatinou
Agar 15-30 24-48 4-10 Slizové vina
Odstranuje farbu a
Aktivne uhlie 2-50 0,2 Po usadeni
pachute
Kaolin 100-6000 0,5 10 Sladké a tazké vina
Modré Cirenie Stanovit’ 48-72 10 Odstranuje kovy
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5.1 Fyzikalne sposoby €irenia vina

Spontannu sedimentéciou hrubych a jemnych castic vo vine pouzivame pri tychto

technologickych krokoch:

Odkalenie mustu
Sedimentécia v mladych vinach
Odkalenie  —  sedimentdcia  po  jablcno-mlieCnej  fermentacii

(PAVLOUSEK, 2011).

Sedimentéicia hrubych a jemnych cCastic na dno nadoby v spojeni zo staCanim je

jednym zo zékladnych technologickych postupov nielen vo velkovyrobe, ale aj

u malych vinarov. Stacanie okrem odstranenia pevnych Castic z vina aj d’alSie procesy,

ktoré vo vine prebichaju:

Stacanie vytvara vhodné podmienky pre rozpustanie kysliku vo vine
Kyslik moze eliminovat mozné néznaky vzniku sirky a pachuti po
kvasniciach

Stacanie umoziiuje mikrooxidaciu, ktora predstavuje velmi dolezity
proces pri vyrobe ¢erveného vina

Nadmerné prevzdusnenie, kontakt vina s kyslikom vsak méze byt vel'mi
Skodlivé a iniciovat’ choroby a vady vo vine

Pri bielych vinach sa preto snazime o minimalny kontakt s kyslikom, aby
sme zabranili vzniku oxidazy.

Pravidelnost’ staania nie je mozné dopredu stanovit’, pretoze je zavislé na

konkrétnom vine (SVEJCAR, 1986).

5.2 Chemické sposoby ¢irenia

Zakladnym principom chemického Ccirenia vina a musStu s vyuzitim Cciriacich

prostriedkov je vzajomny opacny elektrostaticky naboj medzi urcitymi latkami vo vine

a ¢iriacim prostriedkom. Ciriace prostriedky je treba davkovat’ presne podla navodu,

aby boli odstranené len tie zlozky vina, ktoré pozadujeme. Aj pri chemickom cireni sa

vyhybame vyznamného styku s kyslikom, ktory by mohol viest k oxidacii (MALIK,

2003).
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Pri aplikacii vSetkych ciridiel je dolezité ich spravne a uplné rozmiesanie v celom
objeme vina, aby bolo mozné absorbovat skutocne vSetky negativne latky vo vine.
Vsetky pevné castice po ¢ireni klesni na dno nadoby. Takto ziskany kal je treba

odstranit’ sto¢enim a nasledne sa odportiéa vino filtrovat (FARKAS, 1973).

Cirenie sa pouZziva nielen k ziskaniu Cistého a iskrivého vina, ale aj k uprave jeho
chutovych vlastnosti a k posilneniu jeho celkovej stability. Cirenie s vyuzitim Ciriacich
prostriedkov nemusi prebiehat’ u kazdého vina. U niektorych vin staci spontanne

vy¢irenie a nasledna filtracia (PAVLOUSEK, 2010).
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6. Experimentalna Cast’

6.1 Pouzity material

Pre tento pokus bolo zvolené vino z odrody Veltlinske zelené, pretoze u vina
z tejto odrody byva casto problém s vy$Sim mnozstvom termolabilnych bielkovin ako
uvin zinych bielych mustovych odrdd. Tento pokus rieSi prave Cirenie a koloidnu

stabilitu vo vine zo zameranim na bielkovinovu stabilitu.

6.2 Povod hrozna

Hrozno pochadza z Malokarpatskej vinohradnickej oblasti, Pezinského
vinohradnickeho rajona, obec Pezinok, vinicny hon Grefty. Pdda hlinito-piescita
zo zulovym podlozim a mensim podielom skeletu. Vek vinohradu je 35 rokov. Vinica je
na strednom vedeni vspone 2,6 m (Sirka medziradia) krat 1,2 m (vzdialenost
kmienkov). Vinica je plne obhospodarovana v integrovanej produkcii, kazdé druhé
medziradie je zatrdvnené a prikmenné pasy su udrzované pomocou herbicidov.
Pestovatel'skym tvarom je rynsko-hessenské vedenie na dva tazne s 6 az 8§ ockami.
Priemerny ro&ny vynos je cca. 8 — 8,5 t.ha™. V roéniku 2014 bol vynos asi o 30% niZsi,
o bolo na trovni cca. 6 tha”. Spdsobené to bolo nepriaznivymi poveternostnymi
podmienkami a vysokym infek¢nym tlakom chordb v rocniku 2014. Na znizenie vynosu

mala vplyv aj prebierka hrozna pri zbere.

6.3 Odroda

Povod a rozSirenie

Veltlinske zelené podla najnovSich genetickych analyz mikrosatelitov sa
geneticky najviac podoba odrodam Tramin a Cervenospiciak. Za pravdepodobny povod
Veltlinskeho zeleného sa povazuje Dolné Rakusko. Nemozno vsak vylucit ani
moznost’, ze pochadza zo severného Talianska zudolia Valtelino. Najvacsi
pestovatel'sky vyznam ma vSak v Rakusku, kde je najrozsSirenejSou odrodou (zabera
viac ako 33% zcelkovej plochy vinohradov) aje typickou Specialitou Rakuska.

Z Rakuska sa rozsirila do Mad’arska (najmi do okolia Soprone) a pestuje sa priblizne na

29



2100 ha. Eite pred polstoro¢im zaberala na Morave 30% z plochy vinohradov v CR,
z coho v stcasnosti zostal pomerne vysoky 16% podiel. Oblasti jeho intenzivneho
pestovania s oblasti znojemska, velkopavlovicka a Podluzie. Sucasny trend vykazuje
mierny pokles jeho pestovania. V Cechach sa nepestuje, pre tuto oblast ma dlhé
vegetatné obdobie. Na Slovensku, rovnako ako v CR, patri k najpestovanej$im
odroddm a s vysadbami 2766 ha sa na celkovej ploche vinohradov podiela 18, 3 %.

Odroda bola zaregistrovana uz v roku 1941.
Morfologicka charakteristika

Véielka je vyrazne chipkata, belavozelena, okraje rozvijajucich sa listkov st
Gervenkasté. Vrchol letorastu je belavy, husto chipkaty az plstnaty sjemnym
karminovym lemovanim okrajov mladych listkov. Os je prevazne zelena. List je stredne
velky, jeho Cepel je patuholnikova alebo okruhla s neurcito zvlnenym povrchom.
Vrchna strana listu je hlboko sietovito poprehybana, spodné strana je jemne chipkata.
List je vyrazne 5-lalocnaty. Vrchol stredného laloka je tupouhly, bo¢né vyrezy su
stredne hlboké. Vrchné ispodné vyrezy su otvorené, lyrovité, niekedy klenuté
s okrahlym dnom. Stopkovy vyrez je bud’ zatvoreny s eliptickym alebo vajcovitym
priesvitom, pri baze stopky zaostreny, alebo Sipovito otvoreny. Vrcholové zubky st
trojuholnikové, niekedy so silne vypuklymi stranami, bocné zubky su tiez vypuklé.
Stopka listu je stredne dlha. Kvet je hermafroditny, patpocetny, nitky tyciniek si 1,5 —
2-krat dlhsie ako piestik. Opadévanie korunky pri kvitnuti je normalne. Strapec je
stredne velky az velky, v priemere 155 mm dlhy, husty s kratkou stopkou. Hlavna os
tvori pri zéklade najCastejSie dve kridelkd. Ma cylindricko-konicky tvar. Bobula je
stredne vel'ka, gulata alebo gul'ovitd, v priemere ma 15mm. Je pravidelna s vypuklymi
a zaokrahlenym vrcholom, Zltozelend, bodkovana. Supka je stredne hruba a ma voskové
osrienenie s priesvitnymi Skvrnami. DuZina je stredne pevna, plnej chuti. Semeno je
pomerne velké, hruSkovité s dlhym zobacikom, hnedé. Jednorocné drevo je svetlejsie,
sivohned¢, s vyraznymi bodkami a zliabkované. Zimné puky st malé az stredne vel'ke,

zahrotené.
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Fenologicka charakteristika

Vsetky fenologické fazy Veltlinskeho zeleného prebiehaju v strednom obdobi.
Stredne skoro puci a bobule zac¢inaju stredne skoro méknut i dozrievat. Hrozno vSak
mozno oberat’ az medzi poslednymi. Pri priaznivom pocasi sa v tejto poslednej faze

zrenia eSte zvySuje cukornatost’, ale hrozno sa zbera zvycajne pred Rizlingmi.
Agrobiologicka charakteristika, poloha a poda

Najcastejsie sa vysadza do strednych poloéh svahov. Vyhovuju mu slnecné,
vzdusné a teplé polohy, neznaSa vysusné polohy. Vzhladom na vysokl rodivost’ ma
zvysené naroky na podu. Vyzaduje pddy hlboké, teplé, skor lahSie, dobre zasobené
zivinami a primerane vlhké. Dari sa mu aj v podach sprasovych. V plytkych, malo
urodnych, suchych pddach slabo rastie a vytvara tenké drevo. Trpi suchom, najmé
v obdobi dozrievania, kedy dochddza k viddnutiu listov i strapcov. NeznaSa ani trvalo

zamokrené a silne vapenaté pody.
Rast a vyzrievanie dreva

Sila rastu je strednda ado znacnej miery zavisla od pddnych podmienok.
V suchsich podach su letorasty tenké. Vyzrievanie letorastov byva stredné, z ich dizky

vyzrieva 60 — 80% do zdrevnatenych pratov.
Rez a vedenie

Odrode vyhovuje skor kratsi rez, pri ktorom sa kry menej zatazuju urodou.
Vedenie je vhodné tak stredné, ako aj vysoké. Z vysokych vedeni sa odporucaju
kordonové typy, ktoré sa rezii na kratSie tazne (strelky) so zasobnymi ¢apikmi. Prili§
dlhé tazne sa neodporucaju. Veltlinske zelené ma geneticky zakotvenil vysoku
rodivost’, pri vysokom zatazeni vSak dochadza k znizovaniu cukornatosti. Preto kry
zatazujeme maximalne 6 — 7 plodonosnymi otkami na m” pddy. Vyhodnejsi je vacsi

pocet jedincov na jeden hektar pddy, pri mensom zat’azeni a na strednom vedeni.
Uroda a kvalita

Veltlinske zelené, ako sme uz povedali, je velmi urodnd odroda s vysokym

koeficientom rodivosti a s velkymi tazkymi strapcami. Urody hrozna 12 tha™ na
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strednom a 16t.ha™ na vysokom vedeni nie su Ziadnou zriedkavostou. Registrované
klony dosahujti urodnost’ v rozpiti 14 — 21 tha™. Kvalita vin viak velmi zavisi od
cukornatosti mustu, ktora sa v klimaticky priemernych ro¢nikoch pri tychto urodach
pohybuje okolo 17 kg.hl'l. Registrované klony maji cukornatost’ vyssiu, na Slovensku
sa v priemere pohybuje v rozpiti 18,5 — 20kg.hl”'. Obsah kyselin je vyhovujici, podla
ro¢nikov 7,5 — 8,5g.1"" iviac. Na vyrobu vina s typickym odrodovym charakterom
Veltlinu sa vyzaduje cukornatost mustu najmenej 18 kg.hl" a tomuto je nevyhnutné
rezom podriadit’ mnoZstvo Urody. Inak st vina len vel'mi priemerné, bez typického
charakteru a nevhodné na vyrobu akostnych vin s privlastkom. Naopak, pri cukornatosti

b[19

v priemere 20 kg.hl” dokéze tato odroda ,,vy&arit* mimoriadne kvalitné vina s krasnym

mandl'ovym buketom, ktory sotva najdeme v inej odrode.

Uvologické hodnoty:
e Priemerna hmotnost’ strapca 180g
e Priemernd hmotnost’ bobule 1,7g
e Priemerny pocet semien v bobuli 1,9ks
e Podiel strapiny z 1kg hrozna 5,9%
e Podiel Supky zo 100 bobul’ 8,7%
e Vylisnost’ mustu z. 1 kg hrozna 0,70 1

Afinita

Veltlinske zelené ma pomerne velké poziadavky na podpnik, predovSetkym
v stvislosti so spfchavostou strapcov a s chlor6zou. Pouzitie podpnika Kober 5 BB je
preto odporacané len pre vykonné klony na vysokom vedeni, v sprasovych a hlinitych
podach s niz§im obsahom aktivneho vapnika. Vhodnejsim podpnikom pre tito odrodu
je Teleki 5 C, najmd pre stredné vedenie v t'azSich, nie suchych podach. Vytaznost
Stepov byva vSeobecne slabsia, co mdze, prave tak ako aj sprchavost’ strapcov, s dost’
vysokou infekénost'ou zvinutky. LepSiu vytaznost’ Stepov poskytuje podpnik Craciunel

2. Na podpniku Vitis riparia Portalis, ale aj na Teleki 8 B trpi chlorézou.
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Skodlivé Einitele

Voc¢i zimnym mrazom je Veltlinske zelené len stredne odolné, pri velkom
zatazeni urodami je jeho odolnost pomerne nizka. Rovnako neznaSa dlhotrvajice
sucho, vysu$né polohy s plytkymi ahkymi pddami, v ktorych reaguje vidnutim hrozna
1 listov. Citlivost’ na chlor6zu prejavuje najméd v zamokrenych a na vapnik bohatych
pddach. Z hubovitych chordb je nachylné na peronospdru o nieCo menej na mucnatku,
predovsetkym vsSak na ¢ervenu spalu. Dobre odoldva hnilobe hrozna, ktoré¢ hnije iba pri
dlhotrvajucich jesennych dazd’och. Z virusovych ochoreni ho napada najmé zvinutka,
ktord sa v populacii pred rozmnoZenim klonov vyskytovala aZz na 80% krov. Bolo
pomerne obtiazne vyselektovat’ zdravé kry. Z tohto hladiska je nevyhnutné vykonavat
na tejto odrode prisnu sanitarnu selekciu. Vyskytuju sa aj iné virusy, ako roncet,
bratislavskd mozaika a nekréza vinica. Veltlinske zelené je naro¢né aj na vyvazenu

a vydatnua vyzivu.
Hospodarska vyuzitel’'nost’

Veltlinske zelené¢ zostane aj v budicnosti v nasom vinohradnictve jednou
z hlavnych odrod. Oproti minulosti je vSak potrebné zmenit’ stratégiu jeho pestovania
tak, aby sa vo vysokej frekvencii rokov dosahovali nielen vysoké, ale aj kvalitné trody,
ktoré umoziuju vyrobu akostnych vin s privlastkom. Znamena to vysadzat ho do
kvalitnych poloh a vyhrevnych pod, pestovat vylucne zdravé klony apri jeho
prirodzenej vlastnosti poskytovat’ vysoké urody hrozna, regulovat’ trodnost’ rezom tak,
aby sa dosahovala aj vysoka kvalita vin. Vina z dobrych ro¢nikov maji mimoriadny
ovocny buket s jemnou vonou ¢ierneho korenia a ,,mandloviny*, pdsobia sviezo, lebo
maju prijemné kyseliny, ktoré umoziiuju aj dlhorocné skladovanie a vyvoj vin vo

frasiach (PAVLOUSEK, 2008, POSPISILOVA et al., 2005).

6.4 Spracovanie hrozna a vinifikacia

Hrozno bolo zbierané 15. septembra 2014. Dosiahnuta cukornatost’ bola 18 °NM,
pri pH 3,21 atitrovatelnych kyselinach 7,6 g.I'. Pocas etrného mletia bolo hrozno
oSetrené poloviénou davkou pripravkom Aromax Super® 10 ghl™” adruha polovica
davky bola neskér pouzita do vylisovaného mustu. Rmut bol nakvasany v uzavretom

pneumatickom lise po dobu 6 hodin s pridanim pripravku Endozym® Cultivar v davke
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4 ghl. Must bolo nasledne zachladeny a odkaleny s pomocou pripravku Rapidase®
CB v davke 4 g.hl”" po dobu 24 hodin. Na ¢irenie mustu bol pouzity pripravok Polygel
W® v davke 25 ghl™. Po odkaleni bol must stiahnuty zo sedimentu a ten bol nasledne
lisovany v hydrolise cez vak zo Specidlnej tkaniny. Must z vylisovanych kalov bol
vrateny do vycCirenej frakcie. Cukornatost mustu bola pozdvihnuta sachar6zou na
21°NM. Must bol zakvaseny aktivnymi suSenymi vinnymi kvasinkami Alchemy II
apridana bola jednotretinova davka vyzivy Fermoplus Blanc Varietal® o davke
30 g.hl™. Po troch diioch od nastipenia fermentécie bol do kvasu pridany Microcel®
v davke 60 g.hl'l. Fermentacia prebiehala pri teplote 18 °C po dobu 14 dni. Mladé vino
bolo nasledne sto¢ené z hrubych kvasnic a po jemnom predychani o 3 dni zasirené na
hladinu 40mg.1"". Z toho vina bolo po sedimentacii zatiatkom novembra odfiltrovanych
50 1 vina cez 30 vlozkovy filter 20x20 cez vlozky Becopad® 350. Toto vino nebolo este
nijako cirené ani koloidne stabilizované a preto bolo vhodné na pouzitie v naSom

pokuse.

6.5 Pouzité pripravky

6.5.1 NaCalit PORE-TEC
Popis vyrobku

NaCalit PORE-TEC je absolutne Spickovy bentonit na sodno-vapenatom zaklade
uréeny pre problematické pripady s velkym vyuZitim v napojarskych technologiach.
Pouzitie je povolené su¢asnymi platnymi predpismi. Cistotou a kvalitou zodpoveda
kritéridm vinneho zdkona SRN a internym normdm firmy ERBSLOH Geisenheim.
Kvalita je certifikovana podl'a ISO 9001.

Ciel’ pouzitia
Optimalna stabilizacia proti koloidnym zakalom

Produkt a u¢inok

NaCalit PORE-TEC je vysokoucinny Specialny bentonit vyrobeny na sodno-
vapenatom zaklade, uréeny pre napojarske technoldgie. Prepardt zabezpecuje

odstranenie neskorsie reagujucich bielkovin a ostatnych rusivych latok aj v prostredi
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s vysokym pH, respektive s niz§im obsahom kyselin. Po aplikacii sa vytvara jedine¢na
zrazenina, ktord uplne vypadne z ndpoja, ¢o je dolezité pri oSetreni ovocnych Stiav

a sladkych rezerv.
Pouzitie

Presné davky sa urc¢ia pomocou supravy OENOTEST. Ako prevencia sa davkuje
50-200 g.hl™. NaCalit PORE-TEC sa rozpusti v5 az 7 nisobnom mnoZstve vody
anechd sa napucat. Po 6 az 12 hodinach sa prebyto¢na voda zleje a hmota sa za
neustaleho miesania pridiva do oSetrovaného nipoj pocas davkovania (ERBSLOH,

2006).
6.5.2 IsingClair-Hausenpaste
Popis vyrobku

Vyzinovy gél na Setrné Cirenie. IsingClair-Hausenpaste je vyrobok pripraveny
podl'a najnovsich poznatkov prostrednictvom Specialnych podmienok rozkladu rybich
mechurov pri 100% zachovani UCinnosti. Je stabilizovany SO,. Vyzina je stary,
v pivnicnom hospodarstve v nedavnej minulosti osved¢eny c¢iriaci prostriedok, ktorého
velkou nevyhodou bola vel'mi zla rozpustnost’. Pred pozitim bolo nutné vyzinové platky
rozmliazdit’, pokrajat’ a pomliet’, Co bolo vel'mi narocné na pracu a cas. Z toho dévodu
tieto mimoriadne nakladne a pracné operacie postupne zatlacili vyzinu do uzadia.
Vdaka vysSie popisanym vyrobnym podmienkam tento najvacSi nedostatok
u vyzinového gélu odpadd, ¢im vyniknt vynimoc¢né Ciriace vlastnosti vyziny.
IsingClair-Hausenpaste je 3%-ny gél vyrobeny z prvotriednych originalnych
vyzinovych platkov zrybich mechtirov. Cistotou a kvalitou zodpoveda kritériam
vinneho zékona SRN a internym normam firmy ERBSLOH Geisenheim. Kvalita je

certifikovana podl'a ISO 9001.
Ciel’ pouzitia

Pouzitim preparatu IsingClair-Hausenpaste sa dosiahne obzvlast’ Setrny ciriaci
ucinok. Pri vSetkych népojoch s vysokym koloidnym zékalom a zlou filtrovatel'nost’ou
ucinkuje velmi efektivne. Ide najma o vina vyrobené z poskodeného hrozna, Cervené

vina po zahrievani rmutu pocas nakvasania vina s vysokym extraktom (neskoré zbery,
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bobulové vybery, 'adové vina a pod.) Zvlast je potrebné vyzdvihnut, ze vyzina nie je
citliva na nizku teplotu ¢ireného vina, ako je tomu u zelatiny. IsingClair-Hausenpaste sa
tiez osvedcuje v pripade zastaveného modrého Cirenia a pri vinach s vel'mi vysokym

obsahom trieslovin.
Produkt a u¢inok

IsingClair-Hausenpaste vdaka dobrému rozptyleniu v oSetrovanom napoji
sposobuje relativne rychle vyzrazanie kalovych castic. Tieto sa usadzaju na dne nadrze
a vytvaraji kompaktny sediment, ktory sa l'ahko oddeli od vina filtraciou alebo

jednoduchym stocenim.
Pouztie

IsingClair-Hausenpaste sa pred pouzitim mierne rozmieSa asi v 10-ndsobnom
mnoZstve vina a za staleho mieSania sa prida do celého mnozstva vina. Cirenie je
ukoncené po 48 hodinach. Vd’aka novému spdsobu takmer tplného rozkladu pri vyrobe,
vystacia aj malé davky IsingClair-Hausenpaste. Pouzivat sa ma v kombinacii
s kremicitym s6lom Klar-Sol Super. Ktory sa vzdy pridava prvy v poradi a az nakoniec
na prida IsingClair-Hasenpaste.Na presny vypocet davky sa doporucuje urobit

predbezny pokus testovacim kufrikom OENOTEST.
Doporucené orienta¢né davky IsingClair-Hausenpaste

e Prinormélnom zékale 25-75g.hl!

e Pri silnom koloidom zékale 150 g.hl!

eV problémovych pripadoch uréit podla predbezného pokusu (ERBSLOH,
2006).

6.5.3 Klar-Sol Super
Popis Vyrobku

Vysokoucinny kysly kremicity so6l urceny na cCirenie. Mlie¢nobiely kysly
Specialny kremicity sol extrémne vysokym nabojom, umoziujicim mimoriadne vysokl

ucinnost’ a tym aj hospodarnost’ pouzitia pripravku. Popri elektrickom naboji zvysuje
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ucinnost’ aj Specificky tvar Ciastociek sélu. Pouzitie je povolené stic¢asnymi predpismi.
Cistotou a kvalitou zodpoveda kritéridm vinneho zdkona SRN a internym normam

firmy ERBSLOH Geisenheim. Kvalita je certifikovana podl'a ISO 9001.
Ciel’ pouzitia

Uginné ¢&irenie vina, ovocnych §tiav a inych napojov spolu s pouzitim Zelatiny.
Produkt a icinok

Specialne vyvinutd technolégia pouZita pri vyrobe tohto preparatu zaruduje
Specialnu povrchovua Struktiru a extrémne vysoky elektricky néboj primarnych castic.
Na zdklade tychto vlastnosti je Klar-Sol Super urCeny hlavne na oSetrenie vin
aovocnych Stiav, kde pred¢i bezne pouzivané alkalické kremicité¢ soly. Okrem
vybornych ¢iriacich vlastnosti sa aplikaciou znizi hladina polyfenolov a bielkovin. Klar-
Sol Super ucinkuje iba sucasne so Zzelatinou. Flokuldcia nastava reakciou zaporne
nabitych ciastoCiek kremicitého solu akladne nabitych koloidov zZelatiny. Obsah
trieslovin vo vine nehré pri vzniku zrazeniny rozhodujiicu tlohu. Cirenie teda prebehne
uplne do konca. Okrem toho, kysly kremicity s6l ma ti vyhodu, Ze rychlo flokuluje
a vytvara kompaktni usadeninu. Jeho ucinok je nezavisly od teploty ako je tomu
u alkalickych solov, je teda vhodny na pouzitie vo vel'kych prevadzkach, kde sa neda
v kazdom pripade diferencovat’ medzi jednotlivymi varkami. Zvlast vhodné je jeho
pouzitie u vin a Stiav, ktoré sa daju iba obtiazne filtrovat’, napriklad pri zakalenych pri

vinach, mladych vinach alebo po modrom ¢ireni, respektive oSetreni aktivnym uhlim.
Pouzitie

Vo vidine pripadov stadi davka vrozmedzi 15-20 ghl” Klar-Sol Super do
osetrovaného napoja. Maximalna davka je 150 g.hl'l. Davkuje sa so zelatinou v pomere
cca 5:1 Presné davkovanie je zavislé ako u kazdého iného Cirenia od intenzity zakalenia
napoja. Ako Zzelatinu doporuCujeme pouzit' pripravok Erbigel, v studenej vode
rozpustny Erbifix, alebo tekuti zelatinu Combigel, kde odpadaji problémy
s rozpustanim. Vzhladom na rozdielny obsah trieslovin v ovocnych S$tavach
odporaame pouzit' na ich oSetrenie praskovu zelatinu Erbigel. V népojoch, ktoré
obsahuju podstatne vicSie mnozstva trieslovin je ucelné davkovaci pomer pozmenit’ az

na 3 : 1. Do vina sa najprv aplikuje kremicity soél a potom zelatina. Vo zvlastnych
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pripadoch, ked pozadujeme podstatni zmenu obsahu trieslovin, mozeme poradie

aplikacie pozmenit (ERBSLOH, 2006).
6.5.4 Ellagitan
Popis vyrobku

Tanin na vyrobu bielych a ruzovych vin. Ellagitan je elagicky tanim vo forme
hnedozltého prasku. Ma jemnu, zamatova a elegantnii chut' aje ideadlny na upravu
mustov, bielych a ruzovych vin. Pri fermentacii obohacuje vonu a chut’. Pri fermentacii
sa pouziva jednak na zamedzenie oxidacie a tieZ na stabilizaciu farbiacich latok. Ak je
pouzity pri kvalitnom muste eSte pred lisovanim alebo pocas fermentacie, rozvija
mimoriadne Strukturdlne vlastnosti, ktoré integruju prirodné charakteristiky vin,
obohacovanim ich vone a chute. Vyvazuje polyfenolicku Strukturu. Ellagitan pridany do
vina zvyraziiuj¢ vnemy aredukuje riziko oxidacie umoznujic vylepSovat iskrivost
bielych vin, zabranuje polymerizacii polyfenolov udrziava nezmenent chutovu
Cerstvost vin abrani rozvoju typickych nahorklych znakov. Dodéva buket
a komplexnost’. Odovzdava znaky lesného ovocia, ktoré rozvijaji celistvost’ buketu
a tak ovplyviiuji v zna¢nej miere chut’ vina, doddvajiuc mu chutové naznaky, vanilky,
sladkého drievka a prazenych pilin. Napomaha ¢ireniu vina. Ellagitan pomocna latka
Cirenia ul'ahCuje proteinovu stabilizaciu a umozinuje znizenie davok bentonitu a inych
¢iriacich pripravkov. Chrani prirodnti koloidnt S$truktiru bielych vin, zvyraziuje

chutové vnemy plnosti vylepSovanim chutovych vlastnosti vin.
Pouzivané davky

U kvalitnych mustov alebo pri prebiehajicej fermentacii: 10 — 20 g.hl™
e U bielych a ruzovych vin: 5 =30 g.hl'1 podrla Zelaného efektu

Davka pridavan¢ho taninu sa stanovuje nasobenim 2,5 x mnoZstvo stanovené
ochutnavanim po pridani, pretoze Ellagitan sa spaja s komponentmi mustu a vina

a stabilizuje sa az po 2-3 dioch.
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Sposob pouzitia

Rozpustit’ prislusnit davku Ellagitan v muste alebo vo vine a pridat’ ju do celé¢ho

mnozstva a dokonale rozmiesat’ (AEB, 2009).
6.5.5 Siha gelatine tekuta
Popis vyrobku

Siha gelatine tekutd je 20%-ny stabilny vodnaty roztok zelatiny k oSetreniu
hroznového rmutu, mustu aj ovocnej Stavy a kraSleniu mladého vina. Siha gelatine
tekuta sa vd’aka svojmu jednoduchému pouzitiu doporucuje hlavne ku krasleniu mustu
a rmutu. Pritom ju je mozné pouzit’ obycajne bez predchadzajuceho pokusu na zaklade
skusenosti a doporuc¢ené¢ho davkovania. Pri kraSleni vina a ovocnej $tavy je potrebné

najprv urobit’ pokus k ur¢eniu presnej davky na optimalizaciu krasliaceho Gc¢inku.
Davkovanie

e Rmut zdravé hrozno 30-70 ml.hl™

e Rmut &iastoéne nahnité hrozno 75-100 ml.hl™

e Rmut silno nahnité hrozno/hrozno prejdené mrazom 100-200 ml.hl"!
e Kréslenie mustu 50-100 mLhl"

e Kraslenie hroznového koncentratu 50-100 ml.hl"!

e Kréslenie vina 25-80 ml.hl™

o Kraslenie ovocnej $tavy 50-100 ml.hl™
Priprava a prevedenie kraslenia

Siha gelatine je mozné I'ahko odmerat’ a davkovat. Pri dobrom a intenzivnom
mieSani je mozné ju zamieSat' do ndpoja priamo. V pripade kraSlenia rmutu, malo
vykonného mieSacieho zariadenia apri nevyhodne tvarovanej nadrzi napriklad
pravouhlého pddorysu alebo pri beténovej nddrzi zriedte sasi 10-ndsobnym
mnozstvom napoja. Pri krasleni rmutu je mozné zriedeni Siha gelatine davkovat
kontinudlne do pridu rmutu. V pripade malej nddoby na rmut sa krasliaci pripravok
rozleje rovno na hrozno pripadne spolo¢ne s prislusSnym mnozstvom pyrosulfidu Siha
Kaliumpyrosulfit. V tomto pripade sa Zelatina zamieSa pri mleti hrozna, pri precerpani

rmutu a plneni lisu. Napoj, ktory chceme kraslit’, by sme mali pred pridanim Siha
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gelatine dostat’ do pohybu vykonnym mieSacim zariadenim. Nasledne sa roztok zelatiny
pridava pomaly do napoja. Takéto optimalne premieSanie zaruCuje plné vyuZitie
krasliacej sily Siha gelatine. Zelatinové kraslenie je ukon¢ené vécsinou behom jedného
dna. VyvloCkovanie je mozné podstatne urychlit' dodatoénym kraSlenim pripravkom

Bakysol®30 alebo Siha Bentonit.
Vlastnosti vyrobku

Rovnako ako susené typy zelatiny a aj Siha gelatine ziskava z Cistého kolagénu
(protein z kosti a kozi). Pre uzivatelov vel'mi pohodlnad tekutd podoba Zelatiny sa
vyraba za kontrolovanych podmienok opatrnym enzymatickym Stepenim, takze vznika
priamo pouzitelny roztok, ktory uz nezeliruje. Siha gelatine nesie pri pH hodnotach
mustu alebo vina kladny naboj. Preto reaguje prudko zo zaporne nabitymi koloidmi
v napoji napriklad trieslovinami alebo pektinmi, ale tiez szaporne nabitymi
flokula¢nymi ¢inidlami ako kremicity sol, bentonit a tanin. Siha gelatine sa na zéklade
intenzivne]j reakcie opédt celkom vyzraza z napoja. Siha gelatine je 20%-ny stabilny
vodnaty roztok. Preto je nutné pouzivat 5-nasobné mnozstvo v porovnani zo suSenou
zelatinou. Vyrobok je mozné pouzivat’ priamo, Ziadna zvlastna priprava nie je nutna.
Siha gelatine tekutd zodpovedd kritéridm medzindrodného kodexu vindrskych

prostriedkov a predpisom nemeckej vinarskej vyhlasky (LIPERA, 2002).

6.6 ZaloZenie pokusu

Pokus bol zalozeny 29. novembra 2014 vo vinarstve Korba$ v Bernoldkove.
Najprv bolo vino rozdelené do desiatich PET nadob o objeme 5 1, devat’ na pokus
s pripravenymi pripravkami plus jedna kontrolna vzorka (obr. 1 az 3). Vsetky ciriace
pripravky boli navazené na analytickych vahach a pridané do jednotlivych vzoriek vina
v davkach minimum odportacané vyrobcom, maximum a dvojnasobok maxima (tab. 3).
Pocas sedimentacie boli pokusné vzorky ulozené pri teplote 18°C po dobu dvoch
tyzdnov. Dna 13. Decembra 2014 bolo vino zo vsetkych testovanych vzoriek jemne
stoené zo sedimentovanych kalov. Nasledne boli jednotlivé varianty naflasované
ru¢nou plni¢kou Enolmatic bez pouzitia filtracie pre zachovanie celého kolidného
obsahu. Vino bolo naplnené do ¢irych flia§ objemu 0,75 1. Uzatvorené bolo Srobovacim
uzaverom Weincap (obr. 4). Kazdy variant bola pripraveny v pocte 4 fl'ase. Dve fl'ase

z kazdej vzorky boli ulozené v pivnici pri teplote 11°C a d’alSie dve v byte pri teplote
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21°C po dobu styroch mesiacov. Na kazdu vzorku pri urcitej teplote boli pouzité dve
flase, kde nasledne jedna bola pouzitd na senzoricku analyzu a druhd na laboratorny

rozbor.

Tabul’ka 3: Davky jednotlivych ¢iridiel v pokuse.

Bentonit minimum 25¢g Bmin
Bentonit maximum 75¢g Bmax
Bentonit dvojnasobok maxima 15¢g B2max
Vyzina+k kremic¢itd minimum 1,25g+1l g VKmin
Vyzina+k kremicitd maximum 75g+t75¢ VKmax
Vyzina+k.kremicita dvojnasobok maxima 15g+15¢ VK2max
Tanin+Zelatina minimum 0,25 g+1,25 ml TZmin
Tanin+Zelatina maximum 3 gt4 ml TZmax
Tanin+Zelatina dvojnasobok maxima 6 g+8 ml TZ2max
Kontrolna vzorka 0 K

Obrazok 1: Variant s pouzitim roznych davok bentonitu a kontrolna vzorka.
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Obrazok 2: Variant s pouzitim réznych davok vyziny a kremicitého solu

a kontrolna vzorka.
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Obrazok 3: Variant s pouzitim roznych davok taninu a Zelatiny a kontrolna

vzorka.
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Obrazok 4: NaflaSované vzorky po stoCeni z Ciriacich kalov.

6.7 Metody

6.7.1 Senzoricka analyza

Senzoricka analyza sa uskuto¢nila 17. aprila 2015 na Ustave vinohradnictva
a vinarstva v Lednici. Vina boli hodnotené pri teplote 12 °C. V hodnotiacej komisii bolo
pat’ clenov, kazdy s platnymi degustatorskymi sktiskami. Hodnotilo sa tromi spésobmi
a to najprv s pouzitim 100 bodového systému (obr. 6). Dalej sa hodnotil samotny zakal
vo fl'asi (obr. 5) s vyuzitim pédt bodovej stupnice, kde nula je ziaden zékal a pat’ je
extrémny zdkal. Samostatne sa hodnotili jednotlivé zlozky vone, chuti a celkového

dojmu na stupnici od nula do pat, podobne ako pri zakale (obr. 5), (graf 9 az 12).
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Obrazok 5: Vzorky na senzorické hodnotenie a vizualne postdenie zakalu.

Hodnotitel Komisia &.: Viorka . DEGUSTACNY HAROK
Kategéria: Roénik:
Vynikajice Velmi dobré Dobré Dostatoéné Neuspokojivé Véna 01 2 3 4 5 01 2 3 4 5
B [Cirost u] 5 o 5 u] 5 u] 5 o 1 rastlinna oooooo susené ovocie oooooao
=
S |Farba o 10 o 8 o 5 o 4 o 2 oooooao korenisté oooooo
Cistota o 6 o 5 u] 4 u] 3 u} 2 kvetova oooooao orieskova oooooao
©
:E Intenzita o 8 o 7 o 6 o 4 o 2 citrusova Ooooooao kvasni¢na oooooao
Kvalita o 16 o 14 o 12 u] 10 u] 8 #lté ovocie oooooao medova oooooao
Cistota o 6 o 5 o 2 o 3 o 2 exotickéovode 0 O O O O O ind oooooao
k] Intenzita [m} 8 m} 7 [} 6 [m} 4 o 2
2
© |perzistencia | O 8 u] 7 u} 6 u] 5 u} 4 Chut 012345 012345
Kvalita o 2 o 19 u] 16 u] 13 u] 10 kysla ooooo horka oooooao
cehovjdsiem | 0 n[ [0 w[[o o[[o s[[o 7 sladka DO0O0O0O00  fenolicks oooooao
[ ooy [T e [ [ [ [ 9 [ [ o
. Celkovy dojem 012 3 4 5 01 2 3 4 5
Velka zlatd Zlata Strieborna Bronzovd
Ocenenie medaila medaila medaila medaila harménia ooooaogaog komplexnost oooooaag
293b. 89-92,99 b. 84-87,99 b. 75-83,99 b.
telo oooooaog potencial oooooao
Poznamky: 4no 4no
Nedostatky O Eliminacia m]
mysina o H,S o oxidacia o
ocot o presirené o acetaldehyd o
maslo o pliesert o refermentécia o
ind choroba o korok o kys. Jablena o
Podpis. i Podpis predsedu komisie

Obrazok 6: Degustac¢ny harok.

6.7.2 Meranie zakalov turbidimetrom

Laboratorny turbidimeter WTW Turb 550 IR je idedlny pre nefelometrické
stanovenia (v uhle 90°) podl'a normy ISO 7027 s automatickou trojbodovou kalibraciou,
so vstavanymi hodinami realneho Casu a s digitdlnym rozhranim RS232. Pristroj ma
dvojriadkovy LCD displej, ktory mu umoziluje vykonavat i komparativne merania,

pricom sucasne ukazuje aktualnu a predchadzajicu hodnotu.
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Vsetky vzorky boli merané na turbidimetri vzdy najprv bez pridania
zakalotvorného c¢inidla anésledne so zékalotvornym c¢inidlom. Ako zakalotvorné
¢inidlo bola zvolena kyselina sulfosalicylova, pretoze klasicky pouzivana kyselina
fosfomolybdénova tvorila vo vine silné tmavo modré sfarbenie anebolo mozné
uskutocnit’ nasledné meranie turbidimetrom. Na stanovenie zakalu bolo najprv
odmeranych 20 ml vina a vyhodnotenych na turbidimetri, nasledne bolo do kyvety
s vinom pridanych 2 ml kyseliny sulfosalicylovej, a po piatich minutach bolo vykonané

meranie zakalu opat’. Obidva vysledky boli zapisané a porovnané (graf 1 a graf 2).

Tabul'ka 4: Porovnanie vizualneho hodnotenie s meranim NTU (nephelometric turbidity

units) (ZOECKLEIN, 1991)

NTU Vizualne hodnotenie
0-0,5 Cisté
0,6-1,0 Vel'mi l'ahky zakal
1,1-2,0 LCahky zakal
2,1-35 Zakal
3,6-5,0 Velky zakal
5,1+ Extrémny zakal

6.7.3 Meranie analyzatorom ALPHA

Pristroj ALPHA je kompaktny FTIR analyzitor od nemeckej firmy Bruker
vyuzivajuci vzorkovaciu techniku ATR, ktord vyznamne zjednodusuje Upravu vzorky
pred analyzou. Analyzator je robustny, kompaktny, prenosny, lahko ovladatelny
a jednoducho sa cisti. K analyze vina nie je potrebny ziaden iny material. Vzorky vina
boli analyzované bez uprav. Pred zacatim merania prvej vzorky bol pristroj dokladne
preplachnuty deionizovanou vodou a bolo zmerané pozadie (slepa vzorka-deionizovana
voda). Na analyzu bolo odobrané pomocou striekacky 1 ml ¢istej vzorky, pricom 0,5 ml
posluzilo k preplachu systému a z druhého 0,5 ml vzorky boli prevedené tri merania.
V zéavislosti na pouzitej kalibracii (hotové vina) boli zmerané data as pomocou

softwaru automaticky vyhodnotené a prevedené do tabul’ky (tab. 5).
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7. Vysledky

Graf 1: Porovnanie hodnot zékalov bez pridania kyseliny sulfosalicylovej
podla teploty skladovania.
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V grafe 1 mézeme vidiet' ze vSetky varianty skladované pri teplote 11°C, bez
pridavku kyseliny sulfosalicylovej vykazuji Ziadny alebo len vel'mi slaby zakal.
Vynimkou st varianty TZ2max a TZmax, ktoré vykazuja lahky zakal az zakal, aj ked’
boli skladované pri teplote 11°C. Varianty B2max, Bmax a Bmin, ako jediné
nevykazuju zakal alebo len vel'mi l'ahky zékal pri teplote skladovania 21°C. Ostatné
varianty pri teplote 21°C vykazuju zakal, okrem variant TZ2max a TZmax, ktoré

vykazuju extrémny zakal.

V grafe 2 modzeme pozorovat rozvoj zakalov v jednotlivych variantoch po
pridavku kyseliny sulfosalicylovej. Najmensi zdkal od vel'mi I'ahkého az po l'ahky sa
vyskytol u vzoriek B2max a Bmax s vel'mi malym rozdielom. Kdezto vzorka Bmin
vykazuje extrémny zdkal pri obidvoch skladovacich teplotdch. Varianty K, VKmin,
VKmax, VK2max a TZmin tvoria zhruba rovnaky extrémny zakal pri teplote
skladovania 11°C aj 21°C. Vynimkou su vzorky TZmax a TZ2max, ktoré tvoria

najvacsi extrémny zakal zo vSetkych vzoriek.
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Graf 2: Porovnanie hodnét zakalov s pridanim kyseliny sulfosalicylovej
podla teploty skladovania.
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Graf 3: Porovnanie hodnot zakalov bez sulfosalicylovej kyseliny
so senzorickym hodnotenim zakalu.

Namerany zdkal vs Senzoricky hodnoteny zdkal
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Graf 4: Rozpitie (Maximum — Minimum) v hodnoteni zakalu.
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Porovnanie v grafe 3 sa venuje senzorickému vnimaniu zdkalov a zdkalom
nameranymi v turbidimetri bez pridavku kyseliny sulfosalicylovej. Najvacssie zakaly su
senzoricky vnimané pri variante TZmax a TZ2max pri teplote skladovania 21°C. Toto
potvdrzuje aj meranie v turbidimetri. Graf 4 ukazuje, Ze hodnotitelia boli v posudzovani
zakalov relativne konzistentni a senzoricky spravne zhodnotili zdkal oproti nameranému
zakalu v NTU (graf 5). Korelacny koeficient naznacuje vyznamnt zhodu (Graf 5), ktord

nebola zamietnuta Statistickym testom na hladine vyznamnosti 5%.

Graf 5: Zobrazenie zavislosti medzi nameranym zakalom bez
sulfosalicylovej kyseliny a senzorickym hodnotenim.
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Tabulka 5: Hodnoty namerané pristrojom ALFA.

L ERNI - ENL ERELTIE]

Vzorka

Citronova
Glycerol
Sacharéza

K (11°C) 13,37 | 5,88 | 3,19 | 2,50 | 0,00 | 0,26 | 3,30 | 0,03 | 6,00 D @80 @77 0,90
Bmin (11°C) 13,37 | 5,62 | 3,20 | 2,68 | 0,00 | 0,23 | 2,86 | 0,11 | 6,38 _1,h _4,62 [ 0,22 | 1,28
Bmax (11°C) 13,33 532 | 3,18 || 2,11 | 0,05 | 0,18 | 2,48 | 0,56 | 6,53 | 0,3 ¥0,30 0,00 —ES
B2max (11°C) 13,22 | 532 | 3,17 | 2,28 | 0,00 | 0,22 | 2,50 | 0,41 | 6,17 —OLS _ ,42 - 0,19 | 1,20
VKmin (11°C) 13,41 | 5,42 | 3,14 | 2,06 | 0,06 | 0,23 | 2,39 | 0,64 | 6,00 _¢,6 —0|,68 [ 0,20 | 1,30
VKmax (11°C) 13,44 | 5,07 | 3,14 | 1,76 | 0,06 | 0,19 | 1,97 | 1,00 | 5,66 1 0,4 ?,82 0,00 [1,72
VK2max (11°C) 13,41 | 5,20 | 3,14 | 1,60 | 0,05 | 0,22 | 2,08 | 0,92 | 6,23 0,0 JO,ZQ 0,11 | 1,39
TZmin (11°C) 13,33 | 508 | 3,18 | 1,59 | 0,15 | 0,26 | 2,14 | 0,83 | 630 | 0,0 | 0,13 || 0,09 | 1,61
TZmax (11°C) 13,28 | 5,26 | 3,15 | 196 | 0,04 | 0,27 | 2,27 | 0,72 | 6,68 | 0,0 | 0,09 | 0,00 | 1,41
TZ2max (11°C) 13,26 | 520 | 3,12 | 1,54 | 0,18 | 0,25 | 2,25 | 0,87 | 6,40 | 0,0 },47 0,00 | 1,11
K (21°C) 13,45 | 5,02 | 3,12 | 1,61 | 0,07 | 0,25 | 2,16 | 0,85 | 6,41 0,1 | 0,01 } 0,17 | 1,70
Bmin (21°C) 13,40 | 499 | 3,13 | 1,89 | 0,01 | 0,28 | 2,10 | 0,87 | 6,91 0,0 | 003 | 0,00 | 1,45
Bmax (21°C) 13,32 | 5,06 | 3,10 | 1,72 | 0,00 | 0,29 | 2,08 | 0,92 | 6,66 | 0,0 » 0,17 | 0,00 [1,46
B2max (21°C) 13,28 | 502 | 3,09 | 1,84 | 0,05 | 0,23 | 2,19 | 0,90 | 6,45 0,0 ' 0,25 | 0,03 | 1,25
VKmin (21°C) 13,44 | 5,17 | 3,10 | 1,75 | 0,03 | 0,25 | 2,31 | 0,83 | 6,30 | 0,1 }JAZ 0,04 | 1,32
VKmax (21°C) 13,39 | 5,14 | 3,09 | 1,76 | 0,08 | 0,29 | 2,11 | 0,96 | 6,60 l 0,4 },65 0,14 I1,67

VK2max (21°C) 13,34 | 5,11 | 3,08 | 1,77 | 0,01 | 0,28 | 2,22 | 0,83 | 7,01 0,0 | 005 0,01 | 1,48

TZmin (21°C) 13,28 | 4,83 | 3,10 | 1,57 | 0,09 | 0,27 | 2,22 | 0,86 | 6,65 0,0 10,24 0,12 I 1,60
TZmax (21°C) 1331 491 | 3,09 | 164 | 0,03 | 0,28 | 2,19 | 0,92 | 6,62 0,1 |} 0,18 | 0,06 | 1,52
TZ2max (21°C) 13,26 | 5,11 | 3,11 | 1,79 | 0,04 | 0,30 | 2,33 | 0,75 | 694 | 0,0 | 0,05 | 0,10 | 1,26

Rozbor zékladnych parametrov vina bol spraveny na automatickom analyzatore

ALPHA. Vysledky vsetkych vzoriek z pokusu méZzeme vidiet’ v tabul'ke 5.
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Graf 6: Priemerné hodnotenie vina.
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Graf 7: Rozpétie (Maximum — Minimum) v hodnoteni vina.
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Kontrolnd vzorka (vid’. graf 6) bola hodnotena pri teplote skladovania 11°C
priemerne 82,3 bodu. Oproti tomu boli vyssie hodnotené vzorky B2max 83 bodov,
VKmax 84,3 bodu a VK2max az 85,3 bodu. Pri variante teploty skladovania 21°C
kontrolnd vzorka dosiahla hodnotenie 79,7 bodu. VSetky ostatné vzorky dosiahli
minimdlne tato hodnotu, alebo vysSiu. Najvyssie bola hodnotend vzorka VKmax a to na
urovni 81,7 bodu. Naopak vzorky s pouzitim zelatiny boli hodnotené najnizsie, kde
vzorka TZ2max spadla az na uroveii 74,7 bodu. Graf 7 ukazuje, Ze hodnotitelia boli
v hodnoteni relativne konzistentni, rozpitie je maximalne 4 body. Castejsie bolo vicsie

rozpétie u vzoriek skladovanych pri vyssej teplote.
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Graf 8: Priemerné hodnotenie podl'a typu ciridla.

83,0

82,3

82,0

81,0

80,9 81,0
80,0
79,0
78,2
78,0
77,0
76,0 T T T

Bentonit Kontrola Tanin+Zelatina  Vyzina+Kfemicity
sol

Graf 8 poukazuje na vplyv typu c¢iridla na senzorické hodnotenie vina. Najvacsi
pozitivny vplyv vykazuje vyzina v kombinécii s kremicitym s6lom a to v priemere na
urovni 82,3 bodu. Naopak negativne vyznieva pouzitie kombindcie taninu a zelatiny,
kde hodnotenie bolo na trovni 78,2 bodu. Toto nizke hodnotenie je hlavne ovplyvnené
vzorkami, ktoré boli skladované pri vyssej teplote 21° C. Kontrolnd vzorka a vino
¢irené bentonitom s zhruba na rovnakej tirovni, Bentonit 80,9 bodu a kontrolna vzorka

81 bodov.

Graf 9: Priemerné hodnotenie podl'a typu davkovania.
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Vplyv podla typu davkovania na senzorické hodnotenie (vid'. graf 9) sa najlepsie
javi déavkovanie maximalne, nasledované dvojnasobnou maximalnou déavkou a

najmene;j atraktivne sa ukazuje ddvkovanie minimalne.

Graf 10: Vysledok regresného stromu pre hl'adanie vin s najvacsim hodnotenim.
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Najvyznamnejsie ovplyviiuje hodnotenie teplota skladovania. Aj pri Statistickej analyze
teplota skladovania vyznamne diverzifikuje hodnotenie vina, aj ked’ tato hypotézu by bolo
potrebné verifikovat’ na vicsej vzorke dat (vid’. graf 8). Navyse, v pripade vin skladovanych pri
teplote 21 °C vyrazne diverzifikuje hodnotenie vina typ pouZitého Cciriaceho pripravku.
Potencionalne sa javi vyznamna negativna zavislost’ pri aplikacii kombinacie tanint+zelatina na
hodnoteni vina. Tto hypotézu by bolo potrebné overit’ na rozsiahlejSom pokuse. Mensi vplyv

na bodové hodnotenie mé vel’kost’ davky ¢iriaceho pripravku.

V grafoch 11 az 14 su zobrazené vysledky senzorického hodnotenia s rozdelenim na
chut’, celkovy dojem a vonu. Jednotlivé zlozky degustatori hodnotili na stupnici od 1 do 5.

detailnejsie su vysledky senzorického hodnotenia popisané v kapitole 8.
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Graf 11: Vysledky senzorického hodnotenia chuti a celkového dojmu
(vlavo) a vone (vpravo) — Cast’ 1.
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Graf 12: Vysledky senzorického hodnotenia chuti a celkového dojmu

(vlavo) a vone (vpravo) — Cast™2.
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Graf 13: Vysledky senzorického hodnotenia chuti a celkového dojmu

(vlavo) a vone (vpravo) — Cast’3.
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Graf 14: Vysledky senzorického hodnotenia chuti a celkového dojmu
(vlavo) a vone (vpravo) — Cast’ 4.
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8. Diskusia

Udinnost’ pouzitych ¢iriacich prostriedkov na tvorbu bielkovinovych zakalov

Na pokus bolo pouzité vino z odrody Veltlinske zelené, rocnik 2014 z vinarstva
Korbas§ Bernolakovo. Toto vino bolo zatriedené ako akostné odrodové vino v kategorii
suché. Vino pouzité pri pokuse nebolo ¢irené, len filtrované cez vlozky Becopad 350.
Pri pokuse bola odlozena kontrolna vzorka, ktora bola ponechana bez pouzitia
akéhokol'vek ciridla pre nasledné senzorické a analytické porovnanie s ¢irenymi
vzorkami. Pokus bol vypracovany v pocte devdt kusov plus kontrola av dvoch
variantoch ohl'adne teploty, ¢ize dokopy dvadsat’ vzoriek po dve fl'ase. Bolo pouzitych
pat’ ¢iriacich prostriedkov. Bentonit, kombinacia vyziny a kremicitého sélu a tanin so
zelatinou. Z komer¢ne dostupnych preparatov boli zvolené tieto. Do variantu
z bentonitom bol zvoleny NaCalit PORE-TEC, do variantu vyzina a kremicity sol boli
pouzité IsingClair-Hausenpaste a Klar-Sol Super a vo variante tanin Zelatina Ellagitan
a Siha gelatine tekutd. Pouzité¢ davky ciriacich prostriedkov boli zvolené na Urovni
minimum odporiuc¢ané vyrobcom, maximum odporucané vyrobcom a dvojnasobok
maxima odporiiéaného vyrobcom. Ciriace prostriedky pdsobili vo vine po dobu 14 dni,
nasledne po vycireni bolo vino stocené do Cirych flia§ bez filtracie kvoli zachovaniu
obsahu koloidov a uzavreté Srobovacim uzaverom Weincap. Takto pripravené pokusné
vzorky boli uloZzené po dobu Styroch mesiacov pri dvoch rdznych teplotdch. Jeden
variant pokusu ulozeny v pivnici pri teplote 11°C a druhy variant ulozeny v byte pri
teplote 21°C. Po Styroch mesiacoch prebehlo analytické hodnotenie vzoriek ohl'adom na
ich koloidnu stabilitu a tvorbu bielkovinovych zakalov. Z danych analytickych hodnot
vyplyva Ze najlepSie vysledky dosiahol variant s bentonitom ato pri maximalnej
a dvojnasobku maximalnej davky bez vplyvu teploty skladovania na vzorky. Variant
vyzina s kremic¢itym sélom oproti konrolnej vzorke vykazoval temer rovnaké hodnoty,
Cize tento druh cirenia nemé zjavny vplyv na znizenie obsahu bielkovin vo vine.
Vo variante tanin Zzelatina pri vzorkdch s maximalnym a dvojndsobne maximalnym
davkovanim bol namerany zhruba 30% vicsi bielkovinovy zékal ako u kontrolnej
vzorky. Otazkou je ¢i zvySeny obsah bielkovin pochadza z pouzitého ciridla ato
zelatiny. Tuto hypotézu by bolo vhodné overit' na rozsiahlejsom pokuse. Co sa tyka
teploty skladovania pri merani bolo zistené, ze pri teplote skladovania 21°C sa vyskytol

zhruba dvojnasobny zdakal oproti teplote skladovania pri 11°C ato pri vSetkych
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vzorkach okrem variantu bentonit maximala davka a bentonit dvojnasobok maximalnej
davky. Pri tychto vzorkach boli namerané zakaly porovnatelné a vel'mi nizke. Z tychto
udajov vyplyva, ze vysSia teplota ma vyrazny vplyv na tvorbu a mnoZzstvo
bielkovinovych zdkalov, okrem vin ¢irenych bentonitom na Urovni maximalnej davky

a vyssie.

Vplyv ¢iriacich prostriedkov na senzoricky profil vin

Senzoricka analyza sa uskuto¢nila 17. aprila 2015 na Ustave vinohradnictva
a vinarstva v Lednici. Vina boli hodnotené pri teplote 12 °C. V hodnotiacej komisii bolo
pat’ clenov, kazdy s platnymi degustatorskymi skuskami. Kazdd vzorka bola
posudzovana samostatne a to najprv vina skladované pri teplote 11°C a nasledne vina
skladované pri teplote 21°C. Najskor boli hodnotené zéakaly v plnych flaSiach na
stupnici od nula do pat, kde nula je ziadny zakal a pét’ je extrémny zdkal. U vzoriek
skladovanych pri teplote 11°C bol senzoricky zisteny zakal len u variantu VKmin
a VK2max ale len na urovni 0,33 bodu z 5 bodovej stupnice. U vzoriek skladovanych
pri teplote 21°C sa vyskytol senzoricky zisteny zakal u kontrolnej vzorky na trovni 0,8
bodu. Varianty s pouzitim réznych davok bentonitu boli senzoricky vyhodnotené ako
najlepsie, kde bol u vzoriek Bmin a Bmax vyhodnoteny zakal na urovni 0,33 bodu
avzorka B2max bez zdkalu. U vzoriek spouzitim vyziny a kremicitého solu bolo
mnozstvo zékalu hodnotené na trovni 1 az 1,5 bodu, ¢o znaci 'ahky zékal. NajhorSimi
variantmi boli TZ max s hodnotenim tesne cez dva body a TZ2max so senzorickym
hodnotenim zékalu pod hranicou $tyri body, uz znamena vel'mi silny zékal. Postupnost’

zvysujucich sa zakalov pri senzorickom hodnoteni bola potvrdend aj pri nasledne;j

skuske vzoriek na turbidimetri.

Druhé cast’ senzorickej analyzy bolo hodnotenie vSetkych vzoriek pomocou 100
bodového systému. Kontrolna vzorka vin skladovanych pri teplote 11°C bola hodnotena
na urovni 82,3 bodu. Zo vzoriek s pouzitim bentonitu bola najvyssie hodnotena vzorka
B2max a to 83 bodmi. Najvyssie boli hodnotené¢ vzorky VKmax 84,3 bodu a VK2max
az 85,3 bodu. Pri tychto vzorkach najviac zavazila véacsia plnost’ a komplexnost’ chute,
ktoré mohli byt sposobené vysSimi davkami vyziny pri Cireni. Toto je len subjektivny
nazor abolo by ho potrebné preskimat’ na rozsiahlejSom pokuse. Najnizsie boli

hodnotené vzorky s pouzitim taninu a zelatiny a to konkrétne vzorka TZmin na Grovni
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80 bodov. U vin skladovanych pri teplote 21°C dosiahla kontrolna vzorka 79,7 bodu.
Najvyssie hodnotenie dosiahla vzorka VKmax 81,7 bodu opédt pre vécsiu plnost
TZ2max 74,7 bodu a tieZ ostatné vzorky s pouzitim taninu a Zelatiny boli hodnotené

hlboko pod 80 bodov.

V tretej Casti senzorickej analyzy mali degustatori zhodnotit' vplyv jednotlivych
pouzitych preparatov aich davkovania vino (vid. Grafyll az 14). Hodnotila sa
samostatne chut’, celkovy dojem a vona. Opit’ bola pozita stupnica od nula do pét.
V katego6rii chut’ boli jednotlivé zlozky ako kysla, sladka, horka a fenolicka. Celkovy
dojem hodnotil polozky harmoniu, telo a komplexnost. V kategorii vona sa hodnotili
intenzity voni ako kvetova citrusova, zIt¢ ovocie, exotické ovocie, korenista, medova,
rastlinnd a mineralna. V kategorii chute boli najviac ovplyvnené a to negativne vzorky
TZ2max 11°C a TZmin, TZ2max 21°C, ktoré vykazovali najvyssiu horkost a fenolicky
vnem Vv chuti. Naopak vzorky s pouzitim vyziny a kremicitého s6lu pri najvyssich
a dvojnasobnych davkach boli hodnotené ako vina s najvda¢Sou komplexnostou, telom
a harmoniou a to pri obidvoch skladovacich teplotach. Najvyssie hodnotend vzorka zo
vSetkych podl'a bodového hodnotenia bol variant VK2max pri teplote skladovania 11°C
ato na urovni 85,3 bodu. Pri hodnoteni vone najlepSie vysli varianty s pouzitim
bentonitu pri teplote skladovania 11°C. Pri tychto vzorkdch bola degustatormi
vyzdvihnuta CistejSia aromatika oproti kontrolnej vzorke a vyssia aréma zltého ovocia,
kvetinova a mineralna pri vzorke B2max a eSte korenistost’ pri vzorke Bmax. Napriek
vysSej a CistejSej arome pri tychto vzorkach bolo degustatormi hodnotené nizsie telo
a kompexnost’ vina v chuti. VSetky vzorky s pouZitim taninu a Zelatiny pri 21°C

skladovania boli vo voni negativne hodnotené vysokou rastlinnou aromou.
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9. Zaver

V dnesnej dobe spotrebitelia vyzaduju skor mladé, svieze vina s prijemnou
aromou. Toto nas nuti hl'adat’ nové smery a metddy pri osSetrovani vina. Vino sa stava
vysokoobratkovym tovarom apri jeho oSetrovani a ¢ireni mnoho krat prichadza
k urychlenym a obcas aj protichodnym operaciam. Pouzivaju sa prostriedky zo vSetkym

a na vSetko a vicsinou v zbyto¢ne vel'kych dévkach.

Tato praca bola zamerana na porovnanie pripravkov k Cireniu bielych vin so
zameranimna jeho bielkovinovu stabilitu. Bol prevedny pokus v nec¢irenom bielom vine
s roznymi ¢iriacimi prostriedkami a v réznom davkovani. Boli pouzité preparaty na bazi
bentonitu, vyziny a kremicitého soélu a kombinacie taninu a Zelatiny. Nasledne boli vina
naflaSované aulozené po dobu Styroch mesiacov pri roznych teplotach skladovania.

Nasledne bola vykonand senzorické a laboratdrna analyza.

Z vysledkov pokusu vyplyva, ze najucinnejSim ciriacim prostriedkom na udrzanie
bielkovinovej stability sa ukazuje bentonit v maximalnom davkovanim pri skladovacej
teplote 11°C, ale na tukor plnosti tela a komplexnosti v chuti. Dal§im délezitym
poznatkom je zvyraznenie pocitu plnosti tela, komplexnosti a harménie pri pouziti
vyziny a kremicitého solu ako Ciriaceho prostriedku. Otazkou ostava d’alSia stabilita

tohto vina a bolo by vhodné overenie tejto hypotézy na rozsiahlejSom pokuse.
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10. Suhrn

Diplomova praca na tému porovnanie pripravkov k ¢ireniu bielych vin zo
zameranim na bielkovinovu stabilitu sa v teoretickej Casti zaoberala koloidmi vo vine a
rozdelenim disperznych sustav. Dalej boli opisané najéastejsie sa vyskytujuce zékaly vo
vine a sposoby prevencie voci nim s pouzitim rdéznych pripravkov. V praktickej Casti
boli komeréne dostupné pripravky ako bentonit, kombinacia vyziny a kremicitého solu
a tanin so Zelatinou pouzité v roznych davkach do necireného vina a bola sledovana ich
ucinnost’. Toto vino bolo nasledne naflaSované a uloZzené po dobu Styroch mesiacov.
Testované vzorky boli ulozené pri réznych teplotich skladovania ato 11°C a 21°C.
Vsetky varianty boli nasledne senzoricky zhodnotené a presli laboratérnym rozborom.

Vysledky boli Statisticky spracované a vyhodnotené s odporucenim pre prax.

KIudové slova: Cirenie, bielkovinovy zékal, koloidn4 stabilita.
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11. Resume

The topic of this thesis is the comparison of fining agents for white wines,
focusing on protein stability. The theoretical part of the work describes colloids in wine
and gives a classification of dispersed systems. Next the most common hazes in wine
and methods of how to prevent their occurrence through the use of various agents are
explained. In the practical part, commercially available agents, such as bentonite, a
combination of isinglass and kieselsol, tannin and gelatine were used at different doses
in an unfined white wine and their efficiency was observed. The wine was subsequently
bottled and stored for a period of four months. The tested samples were stored at two
different temperatures: 11°C and 21°C. At the end of the period all the samples
underwent sensory evaluation and laboratory analysis. The results were statistically

processed and evaluated with recommendations for practice.

Key words: Fining, protein haze, colloidal stability
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