Mendelova univerzita v Brné
Zahradnicka fakulta v Lednici na Moravé

Ustav Vinohradnictvi a vinarstvi

Zahradnické
fakulta

Vyuziti enologickych tanint pfi vyrobé vina

Diplomova prace

Vedouci diplomové prace: Vypracovala:

Ing. Kamil Prokes PhD. Bc. Barbora Ryzi

Lednice 2017



@ Zahradnické Ustav vinohradnictvi a vinarstvi

Akademicky rok: 2016/2017
fakulta

ZADANI DIPLOMOVE PRACE

Zpracovatelka: Bc. Barbora Ryzi

Studijni program:  Zahradnické inzenyrstvi

Obor: Rizeni zahradnickych technologii
Nazev tématu: Vyuziti enologickych tanini pfi vyrobé vina
Rozsah préace: 50

Zasady pro vypracovani:

1. Prostudujte odbornou literaturu, védecké ¢lanky a dal$i zdroje na téma vyuziti
enologickych taninl pfi vyrobé vina.
2. Objasnéte jejich vyrobu a vhodnost pouziti.

3. Srovnejte bézné dostupné enologické taniny z hlediska pouziti véetné davkovani
u bilych mostové odrady Ryzlink rynsky.
4. Vysledky vhodné statisticky zpracujte a vyhodnotte.

Mendelova
univerzita
v Brné

@




Seznam odborné literatury:

1. REYNOLDS, A G. Managing wine quality. : Oenology and wine quality. Volume 2. Oxford:
Woodhead publishing, 2010. 651 s. ISBN 978-1-84569-798-3.

2. RIBEREAU-GAYON, P. - BRANCO, J M. Handbook of enology : The microbiology of wine and
vinifications. Volume 1. Chichester: John Wiley & Sons, 2003. 454 s. ISBN 0-471-97362-9.

3. Wine chemistry and biochemistry. 1. vyd. New York: Springer, 2008. 735 s. ISBN 978-0-

387-74116-1.
Datum zadani diplomové prace: listopad 2015
Termin odevzdani diplomové prace: kvéten 2017

L.’S:

e
3 Ml
Ing. Kamil Prokes, Ph.D.

Vedouci prace

i

prof. Ing. Robert Pokluda, Ph.D.
Dékan ZF MENDELU

Mendelova
univerzita

v Bmé

Vedouci Gstavu

4




Cestné prohlaseni
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1 UVOD

Vino m4 velmi dlouhou historii a je jednim z nejstarsich zndmych napojt lidstva.
Objev kvaseni hroznti vznikl pravdépodobné ndhodou, kdyZ v hlinéné nadobé
nebo méchu z kiiZze zacaly divoké hrozny vlivem vysokych teplot a pfirodni

oxidace kvasit. Vysledkem bylo prvni alkoholické vino, magicky dar pfirody.

Egyptsti faradni véfili, Ze vino je darem Osirise - boha kvetouci vinice. Réva byla
péstovana na brezich Nilu. Rozkvét byl zaznamenan 2700 pf. n. 1., kdyZ faradn
Tutanchamon pozvedl troven vyroby a podavani vina. O vyspélosti vinatstvi a
vinohradnictvi v Egypté se zachovalo mnoho dokladti. Nasly se amfory- dzbany
z palené hliny, na kterych je uvedeny ro¢nik vina, jeho kvalita, ptivod a dokonce

i vedouci vinice.
Recept na egyptské vino z napistt v Chramu Edfu a Philae (1000 pf. n. L):

Smichejte stejné mmnoZstvi susené a prosité mdty, puskvorce, citronové trdvy,
terebinthové pryskyfice, kiiry kasie a cajovnikovce. Tento prasek ptidejte k jiz piipravené
smeési vina z jalovcovych bobuli, cyptise, rozinek, vina, pryskytice z kadidelniku a medu.

Na zdvér pridejte spetku jemné mleté myrhy.

Takové vino, pokud tak jej l1ze oznadit, by dnesni degustatofi hodnotili jako
vonici po pryskyfici s pfechodem do slanéjsi chuti, v zdvéru pfipominajici
mramorové dlazdice na vefejnych mistech, a to diky mramorovému prachu,

ktery se ve starovéku pouzival jako desinfekce.

Uz v téchto davnych dobach se do vina zdmérné pridavaly preparaty ke zlepSeni
charakteru vina, a to ve formé rtiznych druht bylin nebo pryskyfice. O nékolik

set let pozdéji se zaménily za modernéjsi formu pfipravkii do vina, jednim z nich



jsou zndmé enologické taniny pro zlepseni struktury, zvySeni kvality a stabilizaci

barvy vin.



2 CIL PRACE

Cilem této diplomové prace bylo zhodnoceni vlivu aplikace enologickych taninti
do bilého vina ve fazi jeho zrdni. Zdmérné je prace zamerena na pouziti taninti
do vina bilého, jelikoz aplikace tanini do cervenych vin je v praxi mnohem
béznéjsi.

Teoreticka cast se zabyva konkrétnimi antioxidacnimi latkami ve viné, bliZe se

pak zaméfuje na samotné taniny.

Praktickd ¢ast vyhodnocuje senzorickou analyzu a rozbor jednotlivych vzorkd.
Celkem bylo aplikovano sedm rtiznych taninti do vina odrtidy Ryzlink rynsky,
nasledné byla vina porovnana s tzv. nultym vzorkem téz odrtdy bez pfidani

enologického taninu.

10



3 LITERARNI PREHLED

3.1 Antioxidacni latky ve viné

Antioxidanty jsou fotochemikdlie, vitaminy a dalsi latky, které dokazi
chranit lidské télo pred negativnimi vlivy nékterych reaktivnich sloucenin —

volnych radikalt. (MITTLER, 2002)

Podle zptsobu ucinku Ize rozliSit antioxidanty na enzymové a
neenzymové. Do prvni skupiny se fadi SOD (Superoxid dismutdza) nebo
glutation peroxiddza, do druhé napfiklad kyselina mocova, bilkoviny,

flavonoidy a dalsi. (POKORA, 2011)

K antioxidantiim vyskytujicich se ve viné fadime skupiny fenolickych latek,
které ovliviuji barvu, hotkost, a mimo jiné i starnuti mostu a vina. Mnozstvi
sloucenin se pohybuje okolo 8000 délicich se, podle zptsobu reakce, do 5 trid.

(STEIDL, 2010)

1. Kyseliny fenolkarboxylové - kyselina hydroxyskoficovd, kyselina
benzoova a jejich derivaty

Flavonoly

Flavan-3-oly

Flavan-3,4-dioly (proanthokyanidy)

S

Antokyanidiny

3.2 Polyfenolicke latky

Polyfenoly jsou skupinou sloucenin, které pouzivaji chemickou strukturu,
nazyvanou fenol, jako zakladni stavebni jednotku. ,Poly” fenoly jsou vice nez

jedna skupina fenolti, kdy se jedna skupina pfipojila ke druhé. Polyfenolické

11



latky patfi kjednim znejvyznamnéjSich chemickych sloudenin ve viné,
predevSim v derveném, ve viné bilém je jejich vyznam zanedbatelny.

(www.wineanorak.com) [cit-4.4.2017]

Jejich chemicka molekularni povaha je charakterizovdna aromatickym jadrem

s minimalné jednou hydroxylovou skupinou. (REBECA, 2003)

V bilém viné je obsah polyfenolickych latek bézné v mnozstvi pod 200 mg/l,
tedy v ptipadé Setrného zpracovani hroznti a lisovdni. Macerace a lisovani pri
vys$im tlaku obsah polyfenolti naopak zvysuji, stejné tak je to i v ptipadé mostu
ziskaného z narusenych hroznti. V ¢erveném viné je mnozstvi polyfenolickych

latek podstatné vétsi, 1ze mluvit o mnozstvi 3x az 10x vySsim neZ u bilych vin.

(STEIDL, 2010)

Polyfenolické latky ve viné maji vliv na barvu, hotkost, vnimani kysliku i cely

priibéh starnuti mostu a vina. (STEIDL, 2010)

Primarné je tato skupina latek obsazena v bobulich, odkud se ziskavaji béhem
jejich zpracovani. Jejich struktura se odviji od podminek, za jakych vino zraje,
zda v dfevéném sudu nebo nerezovém tanku. (RIBEREAU-GAYON, GLORIES,
MAUJEAN, DUBOURDIEU, 2006)

Obsahuji rovnéz znaéné mnoZzstvi vitamint, vyznacuji se baktericidnimi a
antioxidacnimi vlastnostmi, ¢imz snizuji riziko kardiovaskuldrnich onemocnéni.

(RIBEREAU-GAYON, GLORIES, MAUJEAN, DUBOURDIEU, 2006)

Obsah fenolickych latek ve viné je vyznamné ovlivnén klimatickymi faktory,
tak i vinohradnickymi pracemi. Z klimatickych vlivli je to slune¢ni zafeni,
vlhkost a teplota, z téch vinohradnickych obsah fenoli ovliviiuji zelené prace,
vyziva a hnojeni révy vinné, fenolickd zralost hrozni a mnozstvi vody.

(PAVLOUSEK, 2009)
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3.3 Déleni polyfenolickych latek

1. Fenolové kyseliny — kyselina hydroxyskoficova a kyselina benzoova
Antokyany

Flavonoly

L

Ttisloviny — taniny

3.3.1 Fenolové kyseliny

Fenolové kyseliny neboli kyseliny fenolkarboxylové, jsou latky, mezi které
lze zafadit derivaty kyseliny benzoové (napf. kyselina gallovd, vanilova,
4-hydroxybenzoova) a derivaty kyseliny skoficové (napf. kyselina p-kumarova,

kavova). (FARKAS, 1973)

Vyskytuji se v hroznech a mostu ve volné formé nebo vazané s antokyany
a tfislovinami. Reaguji i béhem esterifikace kyselinou vinnou i etanolem.

(MIKES, 2004)

Koncentrace fenolovych kyselin ve viné je odvozena od odridy révy
vinné, pficemz v Cerveném viné se mnozstvi pohybuje v rozmezi 50-100 mg/l,

v bilém 1-5 mg/l. (FARKAS, 1973)

O HO COOH

HO
" “OH
HO
HO OH
Obrazek 1: Kyselina kdvovd Obrazek 2: Kyselina gallovd
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3.3.2 Antokyany

Antokyany jsou ve vodeé rozpustnd barviva, jejichz barevnost se odviji od
pH prostfedi. Je mozné se setkat s karminovym aZ modrofialovym i purpurovym

zbarvenim.

V hroznech révy se vyskytuji predevsim ve slupce, v pfipadé odrud tzv.
barvirek, se nachdzeji i v duzine. (PAVLOUSEK, 2011)
Zaklad barviv u modrych odrid je tvoren antokyanidiny - malvidin, cyanidin,
delfinidin, petunidin, peonidin. Ty kromé vazby se sacharidy, polymerizuji a
kondenzuji s taniny a kyselinami. V hroznech byvaji antokyanidiny nestabilni,
vyskytuji se tedy jako antokyany vazané na stabilizujici glukézu. (PAVLOUSEK,
2011)

Béhem zrdni vina, pfedevsim v dfevénych sudech, dochazi k postupné
hydrolizaci molekul antokyanti, ¢imzZ ztraci molekuly glukozy za soucasného
vzniku nestabilnich antokyanidinti. Cely proces zapficinuje zménu barevného
odstinu ¢erveného vina, kdy se ve viné zacinaji projevovat hnédavé odstiny.

(KRAUS, FOFFOVA, VURM, 2008)

OH
OH ‘
. HO o N
"o ‘ o ‘ o . )
//
= OH OH

Obrazek 3: Malvidin Obrazek 4: Cyanidin
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3.3.3 Flavonoly

Flavonoly se vyskytuji pfedevsim v tfapindch hroznt, ale i v oslunénych
castech hroznt, kde je jejich obsah vys$si. Vyznacuji se reaktivni vlastnosti, podili
se tedy na charakteru vina. Mezi flavonoly patfi kvercetin, kemferol a myricitin.

(STEIDL, 2002)

Mezi flavonoly se rovnéz fadi katechin a epikatechin. (KRAUS,
FOFFOVA, VURM, 2008) Nachazi se ve vysokém mnozstvi v seminkdch hrozn,
ve slupce i tfapindch. Katechiny vyznamné ochranuji hrozny pfed nezadoucimi

mikroorganismy. (DOBSICKOV A,2010)

Katechiny jsou derivaty flavanu, jejich zdkladni sluzkou je 3-flavanol, pficemz

nejrozsifenéjsi je katechin a epikatechin. Jsou to latky hydrofilni, rozpustné ve
vodé, sredukcénimi vlastnostmi. Zaroven patfi mezi nejzastoupenéjsi

polyfenolické latky v hroznech. (ELIAéOVA, 2010)

oH
OH OH
HO O "\\\QOH HO o -
OH oM
OH o
Obrdzek 5: Katechin Obrdzek 6: Epikatechin

Vyznamnou podskupinou jsou zdravotné prospésné stilbeny. Jedna se o

tzv. fytoalexiny, které produkuji rostliny béhem ptisobeni negativnich vlivii, jako

15



jsou ranky, choroby nebo ptidni stres. (FRAGA, 2010)

Jednim ze zastupcti stilbenti je resveratrol, ktery je ve vétsSim mnoZstvi
obsaZen v Cerveném viné, v bilém se vyskytuje v malém mnoZstvi. Kromé jeho
zdravotné pozitivnich vlastnosti se projevuje i antioxidacnim charakterem.

(www.sciencedirect.com) [cit-6.4.2017]

Za nejvyznamngjsi zdroj resveratrolu lze povaZovat hrozny révy vinné,
konkrétné se nachazi ve slupce a semenech, v duZniné jej lze nalézt
v minimalnim az skoro nulovém mnozstvi. Tvofi se béhem stresovych situacich,

jako jsou houbové choroby nebo UV zéfeni. (PAVLOUSEK, 2009)
OH

HO N

OH

Obrazek 7: Resveratrol

Starnuti vina zapriciniuje polymerizaci flavonolli za vzniku antioxidantii

trislovin neboli taninti. (KRAUS, FOFFOVA, VURM, 2008)

3.3.4 Taniny

Vyskytuji v tfaping, slupce i seminkdch hroznt. Taniny v tfapiné nijak
neovliviiuji charakter vina, jelikoz jesté pred lisovanim se vétsina hroznti od
tftapin odstopkovava. Nejvyznamnéjsi jsou taniny obsazené ve slupce a

seminkéch bobuli, proto je jejich vyzralost velmi dulezita. (PAVLOUSEK, 2010)
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Taniny ve viné ovliviiuji nejen chutovy vjem, ale i barvu vina. Taniny
vzniklé polymerizaci flavonolt jsou zpocatku seskupené z malych molekul a
jejich chut se projevuje jako Skrablava a sviravd. Béhem zrani cerveného vina
proces polymerizace stale pokracuje, mimo to se mezi sebou slucuji molekuly
antokyant (kopigmentace), nasledné dochazi i ke spojovani s molekulami tanint
(pfima kondenzace.) Vysledkem je zvétSovani objemu molekul, ¢imZ zaroven
dochazi ke stabilizaci barvy cerveného vina. Videalnim pfipadé je pomér

antokyanti s taniny béhem reakce 1:5. (KRAUS, FOFFOVA, VURM, 2008)

Tretim typem slucovaci (polymerizac¢ni) reakce je smiSena kondenzace,
kdy reaguje antokyan s taninem a acetaldehydem. Vzniklé slouéeniny vyznamné

ovliviiuji senzoricky charakter vina, nebot sniZuji hofkou a Skrablavou chut.

V/ve

nikoliv jako vedlejsi produkt alkoholové fermentace. (STEIDL, 2010)

Majoritnimi taniny v ¢ervenych vinech jsou flavonoidy, naopak v bilych

vinech se jednd o neflavonoidni latky.

3.3.4.1 Rozdéleni tanini

Podle ptivodu se taniny déli na dva typy:

1) Hydrolyzovatelné taniny

2) Kondenzované taniny

3.3.4.1.1 Hydrolyzovatelné taniny
Pivodcem hydrolyzovatelnych taninti je kyselina gallova, kyselina
ellagova a mald c¢ast hydroxyskoficovych kyselin vazana na glukézu. Tento typ

tanint ma ptivod ve dfevé sudti, ziskavaji se vyluhovanim béhem Skoleni vina.

(PAVLOUSEK, 2010)
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Z hydrolyzovatelnych taninii se nejvice v sudech vyskytuji polymery
volné kyseliny ellagové , veskalagin a kastalagin. Hydrolyzovatelné taniny maji
vyznamny vliv na senzoricky projev vina. Pfestoze jsou vice trpké nez
kondenzované taniny, jejich projev je omezeny niZSim obsahem a jejich

degradaci. (STAVEK, TKACIKOVA, 2011)

Kyselina ellagova se v polymerni formé vyskytuje jako hydrolyzovatelny
tanin-ellagitanin. Béehem zrani v sudech jsou vina pod neustale probihajici
mikrooxidaci, ¢imz dochazi k oxidaci esteri kyseliny gallové a ellagové a

zaroven stabilizaci barvy c¢erveného vina. (JACKSONS, 2008)

Kyselina gallova je organicka kyselina vyskytujici se v rostlinach jako je
chmel, dubova ktra nebo v hroznech révy vinné. (POURRAT H. 1985)
KUMSTA 2008 informuje o produkci kyseliny gallova z bobii Tara a halek kefe
Rhus semialata. Plisobi antioxidacné, vyznacuje se protiplisiovymi vlastnostmi.

Ziskava se hydrolyzou taninu kyselinou sirovou. (KAR, BANERJEE, 2000)

3.3.4.1.2 Kondenzované taniny

Taniny obsaZené v tfapiné, slupce a semenech se oznacuji jako taniny
kondenzované, které jsou oligomery flavan-3-oli, neboli katechinu a
epikatechinu. Lze je najit i pod pojmem prokyanidy, jelikoz béhem zahtivani,
v kyselém mirné oxidativnim prostfedi, uvoliiuji cervené zbarveny kyanidin.
(EDER, BARNA, BERGER, GOSSINGER, STEIDL, SCHOBER, SCHODL,
TEUSCHLER, 2006)

Flavan-3-oly mohou mit hofky nebo tfislovity charakter, pfiéemz horké
tony byvaji spojené s flavan-3-oly pochdzejicich ze semen, tfislovity charakter je

odvozeny od flavan-3-olt vzeslych ze slupek. (PAVLOUSEK, 2011)

Kondenzované taniny caste¢né slouZzi jako ndhrada oxidu sific¢itého, ale
jen v jistych stadiich zrani vina. Stejné€ jako hydrolyzovatelné taniny ma i tento

druh tanint antioxidacni vlastnosti, nicméné tento druh je daleko vice
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oxidovatelny, jejich spotfeba kysliku je daleko vyssi nez v pripadé

kondenzovanych tanind. (PAVLOUéEK, 2010)

3.4 Enologické taniny

Taniny 1ze definovat jako fenolické latky se schopnosti tvorby stabilnich
komplexti sbilkovinami a dalSimi polymery, napiiklad polysacharidy.

(KUMSTA, 2008)

vvvvv

pravé pomoci taninti. (RIBEREAU-GAYON, GLORIES, MAUJEAN,
DUBOURDIEU, 2006)

3.4.1 Vyznam enologickych taninii

Vyznamné puisobi antioxidacné. Pfidavek taninti, pochazejicich z hroznf,
muzZze v urcitych stadiich vina ¢aste¢né nahradit funkci oxidu sific¢itého. Nelze jej
nahradit v plné ¢asti, jelikoZ taniny maji sice antioxidacni vlastnosti, nikoliv vSak

antibakterialni. (PAVLOUéEK, 2010)

PAVLOUSEK (2010) a REYNOLDS (2010) uvadi hlavni cile vychéazejici

z pouziti tanintt béhem vyroby vina:

e Stabilizace barvy vin

e ZlepSeni struktury vina

e ZvySeni potenciadlu zrani
e Ochrana pred oxidaci vin
e Stabilizace bilkovin

o Cifeni vina

e Prekryti nezralych tona

e Omezeni aktivity enzymu lakazy zptisobeny plisni Botrytis cinerea
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Yorizek 8-9: Hozny napadené

7

3.4.2 Moznosti aplikace enologickych taninii

Y

2)

3)

4)

Rmut - tanin lze aplikovat na rmut pfed zacdtkem macerace coz
pozitivné ovliviiuje polymerizaéni reakci antokyanti a tanind.
Pouzitim taninu ihned po odstopkovani se pfedchazi oxidativhim
reakcim, které by nepfiznivé ovlivnily funkci antokyanti. Taniny
dokazi vazat pritomny kyslik, ¢imz zabranuji reakci s antokyany a
zaroven chrani oxidativni enzymy jako je polyfenoloxidazu, ktera ma
zanasledek snizovani barvy vin. Taniny v této fazi je vhodné aplikovat
u hroznti poskozenych hnilobou.

Zacatek kvaseni nebo macerace — pouziti taninu béhem této faze
vyroby vina vede ke zlepSeni struktury vina a zaroven jej chrani pred
oxidaci.

Zrani vina — po ukonceni MLF (malolaktické fermentace) se tanin
pouziva rovnéz pro zlepsSeni celkové struktury vina a ochrany pred
oxidaci.

Pfed lahvovanim — aplikace taninu do vina v pozdnich stadiich zrani
ma za nasledek pozitivni ovlivnéni senzorickych vlastnosti vina,
véetné stabilizace barvy cervenych vin navazanim taninu na
antokyany.
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Obecné plati, Ze v ranych stadiich — pfed nebo béhem kvaseni, lze dodat vy3si

mnozstvi taninu nez béhem zrani vina. (PAVLOUéEK, 2010)

Obrazek 10: Enologicky tanin

Obrazek 11: Tanin pro enologické

pouZziti bilych vin

Obrdzek 12: Tanin pro enologické

pouZziti bilych vin
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4 MATERIAL A METODY

4.1.1 Charakteristika pouZitych taninii

4.1.1.1 TELIM

Smés tanint rostlinného ptvodu. Telim tanin poskytuje oSetfenému
produktu svézest. Zlepsuje strukturu bilych vin a zaroven je chrani pfed oxidaci.
Chrani aromatické terpeny, zachovdvad ovocnost vin a spomaluje starnuti.
Neptimo umoznuje snizit davky SO: pro zajisténi stability vin. Tanin je mozné

aplikovat do mostu, mladého vina nebo tésné pred lahvovanim.

4.1.1.2 EBRIANT

Smés exotickych tanint rostlinného ptvodu. Ebriant poskytuje
osetfenému produktu plnost a vyrazné chrani pfed oxidaci. Velmi vyrazny
ucinek ma tanin u hroznti spalenych sluncem. Tanin rovnéz sniZuje obsah kovt
ve viné. Nepfimo umoznuje snizit davky SO: pro zajisténi stability vin. Tanin je

mozné aplikovat do mostu nebo mladého vina.

4.1.1.3 SOFTAN S

Pfirodni kombinovany tanin s polysacharidy rostlinného ptivodu. Softan
S je ptipravek zalozeny na jemnych tfislovindch. Obsahuje velmi kvalitni dubové
tfisloviny a katechinové tfisloviny v kombinaci s polysacharidy. Tento tanin je

vhodny pro vSechny typy vina bez ohledu na prtibéhu zrani.

4.1.1.4 GREENT

Green T je katechin tanin ziskany pomoci specidlniho procesu extrakce
z nejkvalitnéjsSich vybéra zeleného caje. Poskytuje delsi trvanlivost a vyssi
rezistenci pfed oxidaci a proto nepfimo umoznuje snizit davky SO: pro zajisténi
stability vin. Green T je vysoce reaktivni s proteiny. Tanin je mozné aplikovat do

mostu, mladého vina nebo tésné pred lahvovanim.
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4.1.1.5 EXCELTAN

Exceltan je hroznovy tanin, ktery obsahuje extrakty ze zrnic¢ek hroznt. Je
idedlni pro zrajici ¢ervend vina. Tento tanin je vhodny pro stabilizaci barvy a
podporeni plnosti a struktury vina. Je velmi dobfe rozpustny, coz zjednodusuje
jeho pouziti. Tento tanin je zaméfen na pouziti u cervenych vin béhem skoleni

nebo zrani.

4.1.1.6 SOFTAN P

Pfirodni kombinovany tanin s polysacharidy rostlinného ptivodu vazané
na dubové elagické tfisloviny. Softan P je pifipravek zaloZeny na jemnych
tfislovindch. Obsahuje velmi kvalitni dubové tfisloviny a katechinové tfisloviny
v kombinaci s polysacharidy. Tento tanin je vhodny pro ¢ervena vina bez ohledu

na prubéh zrani.

4.1.1.7 TAN & SENSE VOLUME

Vysoce Cisty elagicky tanin z paleného dubu. Kombinuje 100 % pfirodni
polysacharidy s vybérem jemné palenych dubovych tfislovin. Polysacharidy
zlepsuji barevnou strukturu a podili se na kulatosti, zatimco taniny harmonizuji
strukturu a odhaluji aromaticky potencidl vin. Tento tanin je zaméfen na zrani

jak €ervenych, tak i bilych vin, kterym dodava plnost.

LAMOTHE-ABIET

www.lamothe-abiet.com

Obrazek 13: Znacka Lamothe-Abiet
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Tabulka 1: Pouzité enologické taniny

Enologické taniny Lamothe-Abiet
Oznaceni Tanin Vino Aplikace Davka
RR-0 Vino bez taninu - - -
RR - 1 TELIM Bilé, xos€, 1 1 5 2017 | 1g/51
cervene
RR - 2 EBRIANT Bilé, xos€, 1 41 5 2017 | 1g/51
cervene
RR -3 SOFTAN S Bl xos€, 4y 5 2017 | 1g/51
cervene
RR - 4 GREET T bilé, rosé 11.2.2017 | 1g/51
RR-5 EXCELTAN cervené 11. 2. 2017 1g/51
RR - 6 SOFTAN P Zervend 11.2.2017 | 1g/51
TAN & SENSE bilé, rosé,
RR - 7 VOLUME omoons 11.2.2017 | 1g/51

4.1.2 Schéma pokusu

Pokus spociva v aplikaci enologickych taninti do bilého vina odrtdy

Ryzlink rynsky, kdy je jiz vino ve fazi zrani.

Vino bylo po filtraci sto¢eno do osmi pétilitrovych nddob a oSetfeno oxidem
sifi¢itym. 11. inora 2017 byly do sedmi nddob aplikovany enologické taniny, 21.

biezna 2017 probéhlo senzorické hodnoceni.
Taniny je mozné davkovat do vina i dfivéjsich stadiich, nicméné v ptipadé
aplikace taninti jesté pred filtraci vina by hrozilo, Ze se projev tanint po filtraci

snizi a nebude tak znatelny.

Vysledky pokusu mély poukdzat na to, jaky vliv ma pridavek enologickych

tanint, pfiéemz vlivem se rozumi zména senzorického charakteru i analyticky
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rozbor zaméfeny na stanoveni obsahu fenolickych latek ve vingé, vcetné

antiradikalové aktivity a redukéni sily.

4.2 Pouzita odruda

4.2.1 Ryzlink rynsky

Odrtida Ryzlink rynsky, plivodem z Némecka, je nezastupitelnou
odrtidou pro vyrobu vysoce jakostnich vin. Odrtida se vyznacuje stfedné bujnym
ristem i olisténim. Je vysoce odolny vii¢i mrazu. Hrozen je malého vzristu
s bobulemi zelené az zelenozluté zbarvenymi. Ryzlink patfi mezi pozdné zrajici
odriidy, nejlepsi vina se ziskavaji pri cukernatosti od 21°NM. Typicky charakter
vin z této odruady je kofenity s typickou vyssi, ale pfijemnou kyselinkou a

vyraznymi aromatickymi latkami. (KRAUS, KUTTELVASER, VURM)

Ve vlni Ryzlinku lze najit tény lipového kvétu, broskvi, merunék,
ananasu i kdouli. Vino se vyznacuje mineralitou pfechazejici az do pepfové
korenitosti. Ryzlinkova vina byvaji elegantni diky souhte kyselin a extraktivnich

latek. (www.wineofczechrepublic.cz) [cit-23.4.2017]
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Obrazek 14: Hrozen a list odriidy Ryzlink rynsky

4.2.2 Parametry vina

Hrozny Ryzlinku rynského pochdzeji z vini¢ni trati Sonberk v Popicich, a
byly sklizené 28. fijna 2016 s cukernatosti 20° NM. Most byl zakvaseny cistou
kulturou kvasinek TXL Excellence znacky Lamothe-Abiet, a podpofen vyZzivou

kvasinek Vitaferment rovnéz znacky Lamothe-Abiet.

Nasledny rozbor ukazal, Ze vino obsahuje 11,4 % obj. alkoholu, 6,9 g/l
kyselin, 4,8 g/l zbytkového cukru a pH vina ma hodnotu 3,10. Rozbor byl

provedeny za pomoci ALPHA anlyzatoru.
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4.3 Metody méfeni

4.3.1 Stanoventi celkovych fenolii

4.3.1.1 Metoda FOLIN

Celkovy obsah fenold ve viné byl stanoven modifikovanou
Folin-Ciocalteu metodou. K198 ul vody bylo pfidano 12 ul vzorku a 10 ul
Folin-Ciocalteu ¢inidla. Po 36 sekundach bylo pfidano 30 pl roztoku
dekahydratu uhli¢itanu sodného (20%). Absorbance pfi 700 nm byla méfena po
600 sekundach. Koncentrace celkovych fenolt byla na zakladé kalibra¢ni kfivky
za pouziti kyseliny gallové jako standardu (25-1000 mg.I'). Vysledky jsou
vyjadieny ve formé mg.l! ekvivalentd kyseliny gallové (GA). (WATERMAN,
1994)

Metoda je zaloZena na oxida¢né-redukéni reakci, pfi které se v alkalickém
prostfedi oxiduji fenolové slouceniny, ale také oxidovatelné formy jinych
sloucenin, a soucasné se redukuje fosfowolframovy-fosfomolybdenovy komplex
za vzniku modrého =zbarveni. Stanoveni dobfe koreluje sredoxnimi a

antioxida¢nimi vlastnostmi fenolovych slouenin. (VNUKOVA, 2010)

4.3.2 Stanoveni antiradikdlové aktivity

4.3.2.1 DPPH GA

Jedna se o metodu, kdy se hodnoti antiradikalova aktivita ¢istych latek i
rtiz-nych smési vzorkii. Metoda spociva v reakci testované latky se stabilnim
radikalem difenylpikrylhydrazylem (DPPH). Béhem reakce je radikal redukovan
a vznikda DPPH-H (difenylpykrilhydrazin). Reakce je obvykle provadéna

spektrofotometricky, pfipad-né lze test provadét na mikrotitrac¢nich destickach.
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U smésnych vzorkli 1ze radikalovou aktivitu vyjadfit v jednotkdch standartu
Troloxu. (PAULOVA, BOCHORAKOVA, TABORSKA, 2004)

Metoda je zaloZena na deaktivaci komercné dostupného 2,2-difenyl-[3-
pikrylhydrazylového radikalu (DPPH) projevujiciho se ibytkem absorbance pri
515 nm. K980 ul roztoku DPPH v methanolu (150 uM) bylo pridano 20 ul vzorku,
protfepano a po 30 minutdch zméfena absorbance pfi 515 nm v porovnani s
demineralizova-nou 54 vodou. Ke stanoveni antiradikalové aktivity byl pouzit
rozdil absorbanci slepé-ho pokusu (fedici pufr) a vzorku. Antiradikalova aktivita
byla vypocitana z kalibra¢ni kfivky, za pouziti kyseliny gallové jako standardu
(10 - 200 mg.1-1). Vysledky jsou vy-jadfeny ve formeé mg.l-1 ekvivalent( kyseliny

gallové.

4.3.3 Stanoveni celkovych flavanolii

4.3.3.1 Catechiny

Stanoveni celkovych flavanoli: koncentrace celkovych flavanolti byla
stanovena pomoci metody zaloZené na reakci s p-
dimethylaminocinnamaldehydu (DMACA). Pfi této metodé na rozdil od Siroce
pouzivané reakci s vanilinem nedochdzi k interferenci s anthokyaniny. Navic
poskytuje vyssi citlivost a selektivnost. K 240ul ¢inidla (0,1% DMACA a 300 mM
HClv MeOH) bylo pfidano 10 pl vzorku, doba reakce byla 600 sekund. Poté byla
zméfena absorbance pti 620nm. Koncentrace celkovych flavanolii byla stanovena
na zdakladé kalibra¢ni kiivky za pouziti epikatechinu jako standardu (10-
200 mg.1""). Vysledky jsou vyjadfeny ve formé mg.l"! ekvivalent(i katechinu. (LI,
1996)
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4.3.4 Stanoveni redukcni sily

4.3.4.1 Metoda FRAP

Pro stanoveni redukéni schopnosti vina byla upravena metoda zaloZena
na redukci Zelezitych iontti (ferric reducing/antioxidant power; FRAP). K 198 ul
zakladniho pufru obsahujictho 200mM octanu sodného upraveného kyselinou
octovou na hodnotu pH 3,6 bylo pfidano 12u vzorku, 20ul roztoku 20mM FeCls
a 20ul 10mM TPTZ (2,4,6-tripyridyl-s-triazin) v 40mM HCI. Po 600 sekundach
byla zméfena absorbance pfi 620 nm. Redukéni sila byla vypocitana z kalibracni
kiivky za pouziti kyseliny askorbové (AA; 0,1-3mM), nebo kyseliny gallové
(GA;10-300 mg/l) jak standardu. Vysledky jsou vyjadfeny ve formé mmol.]l?
ekvivalent(i kyseliny askorbové (mM AA), nebo ve formé mg.I' ekvivalentti

kyseliny gallové (GA). (PULIDO, 2000)

4.3.5 Analyticky rozbor vina

4.3.5.1 ALPHA analyzdtor vina

ALPHA FT-IR-Wine Analyzer analyzuje vzorek vina s vyuzitim tzv. ATR
postupu méfeni. Ten umozniuje méfeni bez pfipravy vzorku a zarucuje piesné a
opakovatelné vysledky analyzy. Méfeni je mozné provadét rucné, nebo pri
vyS$im mnoZstvi vzorkt postup plné automatizovat s volitelnym automatickym
davkovadem. Ruéni méfeni vzorku je opravdu jednoduché a s prtivodcem trva

jen nékolik krokd.

Po injekci vzorku do pritokové buriky se stiskne tlacitko méfeni. Méfeni
a analyza se je pak zcela automatickd za méné neZ pét minut. Cisténi buriky se
provadi jednoduchym vstfikovanim vody. Vysledek analyzy se zobrazi na

displeji, a navic je vytvorena podrobna zprava méfeni.
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ALPHA analyzator vina je dodavan s vicebodovou kalibraci. Kalibrace je
zaloZena na vice nez 1 700 vinech ze vSech vyznamnych vinafskych oblasti z
celého svéta. Tato databdze muzZe byt rozsSifena spektrem vin a referenénimi
hodnotami, aby co nejlépe odpovidala specifickym potfebdm. Je také mozné
vytvofit si vlastni kalibrace. Se startérem kalibrace je mozZzno analyzovat
nasledujici vinafské parametry: alkohol, hustotu, fruktézu, glukézu, sacharozu,
veskery cukr, kyseliny celkem, pH, glycerol, kyselinu octovou, citronovou,

mlécnou, jablecnou a vinnou. (MOREIRA, MARCOC, BARROS, 2002)
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5 PRAKTICKA CAST

Dne 21. bfezna probéhlo na Ustavu vinohradnictvi a vinafstvi v Lednici
senzorické hodnoceni vin. Hodnoceni se ztcastnilo celkem 13 degustujicich z fad

studentti i profesort, ktefi hodnotili vina 100 bodovym systémem

5.1 Vysledky senzorického hodnoceni

5.1.1 Ryzlink rynsky 0 — kontrola

Tabulka 2: Senzorické hodnoceni RR-0

‘v
Ryzlink rynsky 2S5 2| S1|2]3|al5|6|7|8|0]10|11]12]13
- kontrola g El A % §"
-2 - 2
Cirost 5 4 3 2 1 5/5(5|5|5|5|5|5|5|5|5|5|5
Vzhled
Barva 10| 8 | 6 |4 |2 (108 |10(10|10|10|10(10| 8 |10|10|10|10
Intenzita 8 7 6 4 2 6|6 |7 |7|6|6|6|7|6|7 7|77
Viuneé Cistota 6 5 4 3 2 5(4|5(5|4|4|5|5|5|4|4|4]|5
Harmonie |16 |14 |12 |10 | 8 |12|14 (12|12 |12|12|14|12|12|12|12|12|14
Intenzita 8 7 6 4 2 6|77 |7 |77 |7|6|6|7|7|7|7
Chut Cistota 6 5 4 3 2 5(4(4(4|4|5|5|4|5|4|4|5]|4
Harmonie |22 19|16 |13 |10 |16|16[16(19|16|16|19|16|16|16|16|16]| 16
Perzistence | 8 7 6 5 4 7167|167 |6|7|6|7|7|6]|7|7
Celkovy dojem 11 (10| 9 8 7 11009 {10|10(9 {9 (10| 9 |10]{ 9|9 |9 |10
Celkem bodt 8217983858080 |88|80|80|81|80|82|85
Pramérné
hodnoceni 81,9

Kontrola Ryzlinku rynského, cistého vzorku bez taninu, ziskala

v senzorickém hodnoceni priimérné 81,9 bodii. Cirost vina byla ohodnocena jako

vynikajici, stejné tak ohodnotila barvu i vétSina degustatort. Intenzita viiné byla

ohodnocena jako dobra az velmi dobrd, Cistota a harmonie viiné rovnéz. V chuti

byl vzorek ohodnocen dobfe az velmi dobre, stejné tak byla ohodnocena i
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harmonie a perzistence vina. Celkovy dojem byl ohodnoceny jako dobry az velmi

dobry. Celkem vino ziskalo 79 — 85 bodt.

5.1.2 Ryzlink rynsky 1 — Telim

Tabulka 3: Senzorické hodnoceni RR - 1

AR
. = o | w | &= ©
Ryzlink 2125|218 1234|567 |8]0|10/11]12]13
rynsky - Telim ElE|Q % §"
-2 D 2
Cirost 514113 )|2 1 5/!3|5|4|5|5|5|5(4|5|5|5]|5
Vzhled
Barva 10| 8| 6| 4|2 ]10|6|10|10|10|10|{10|10| 8 |10|10| 10|10
Intenzita 8|17 |6 |42 716|717 |7|6|7]|6|6|6|7]6]|6
Viné Cistota 6 | 54|32 6|4|5|4|4|5(5|5|5|5|5|5]|4
Harmonie |16 |14 |12 (10| 8 |14 |12 |12 |12 (12|12 |14 (12|14 |12 |12| 12|12
Intenzita 8 716 |42 6|7 |66 |7 |\7|7|6|7|7|7|7]|7
Chut Cistota 6 | 5| 4 312 5/!8|4|4|4|5|5|4|5|4|5|]5]|5
Harmonie |22 |19 |16 |13 |10]19|13|16|19|16|16|19(16|19|19 16|16 |16
Perzistence | 8 | 7 51 4 7 7177|1617 |5|8]|7 717
Celkovy dojem 11 | 10 8 10 10 1019 |11 |10 10 | 10
Celkem bodu 8968 |81|83(81|81|89|78|87(83|82|83(82
Primeérné
hodnocenit 82,1

Prvni vino s aplikovanym taninem ziskalo priimérné 82,1 bodi. Cirost
vina byla ohodnocena hitife nez u nulté kontroly, byla hodnocena jako dobra az
vynikajici. Barva vina byla rovnéZ oznacena jako dobra aZ vynikajici. Intenzita
viiné byla ohodnocena 6 a 7 body z maximalnich 8, ¢istota 4-6 body z 6 moznych,
harmonie viiné byla ohodnocena jako dobra az velmi dobra. Intenzita chuti byla
dobra az velmi dobra, harmonie byla hodnocena jako uspokojiva az velmi dobra.

Perzistence byla obodovana 5-8 body z 8 moznych. Vino celkem ziskalo 68-89

bodt.
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5.1.3 Ryzlink rynsky 2 — Ebriant

Tabulka 4: Senzorické hodnoceni RR - 2

|8 el
Ryzlink = ClIS: = E‘
rynsky - %.gvég 2|1]2|3(4|5|6|7|8|9]|10/11|12|13
Ebriant F>>~ o q & %
> S Z
Cirost 5|41(3|2|1]5|5|5|5|5|5|5|5|5|5|5|5]5
Vzhled
Barva 10|86/ 4| 2]|10|8|10]|10|10|10|10|10| 8 [10|10|10]10
Intenzita 8 |76l 4|2|8l6|7|7]|6|7|7|6|6|7]|7]|6]|7
s Cistota 6 |5|4]3|2|6|4|5|5|4|5|6|5|5[5|4]|5]|5
Viuné 11
Harmonie |16 |4 |2]|10| 8 [14|14]12]|14|12]14|14|12|14|16|12|14 |14
Intenzita 8 |71l6lal 2] 7le|l7|7|7|7|7|7|7|7|7|7|7
Cistota 6 |5/4| 32| 5|5|5|4|4|5|4|5|5|5|5]|5]4
Chut 1|1
Harmonie |22 |9 |6|13|10]19|19|16|16|16|16|16|16|19|16|16|16 |16
Perzistence | 8 |7 (6|5 | 4| 7|6|7|7|7|6|6|6|8|7|6|7]|6
1
Celkovy dojem 11(01(9| 8| 7 |10|/10|10[{10]| 9 |10| 9|9 |11|10|9 |9 |10
Celkem bodii 91 (83|84 |85|80|85|84|81|88|83|81|84|84
Primérné
hodnoceni 84,2

Vino s taninem Ebriant ziskalo v priimérném hodnoceni 84,2 bodt. Cirost

vina byla ohodnocena jako vynikajici, barva byla oznacena jako velmi dobra az

vynikajici. Intenzita viiné se zdala byt dobra az velmi dobr4, Cistota viiné dobra

az vynikajici. Harmonie viné byla ohodnocena jako dobra aZ vynikajici. Intenzita

chuté byla, az v jednom pfipadé, ohodnocena jako velmi dobr3, ¢istota v chuti se

zdala byt dobrd az velmi dobrd, stejné tak i harmonie. Perzistence byla

ohodnocena 6-8 body, tedy jako dobra az vynikajici. Celkovy dojem byl

ohodnocen 9-11 body, celkem vino ziskalo 80-91 bodt.

33




5.1.4 Ryzlink rynsky 3 — Softan S

Tabulka 5: Senzorické hodnoceni RR - 3

g | & e | 2
Ryzlink :;.7 Ic} @ :5 E
rynsky - %.5'8%&12345678910111213
Softan S >>» < A & §
> ) Z
Vohled Cirost 5143|211 |5[5|5|5|5|5|5[5[5|5[5|5/5
Barva 10| 8|6|4|2]10/10/10{10[10[10|10]|10| 8 [10[10]|10]10
Intenzita 8|76 |al2|8le|7|7|7|7|7|7l6|7]7]|7]6
Viné Cistota 6 |5|4|3|2]|6/4|5|5|4|5|6|5|5|5|5|5]|5
Harmonie |16 |14 |12 10| 8 |14|12|14[14]12|14 (14|12 |12 |12 ]12 |14 12
Intenzita 8|7 16 2 7167|777 8|7 |7|7|7|7]|7
Chut Cistota 6|54 ]3]2]+5 5(4|4|5|5|5|6|5|5|5]|5
Harmonie [22 19|16 |13 |10 |16|16|16[19]19|16|19|16|19|16|16]|16]16
Perzistence | 8 | 7 | 6 |5 | 4| 6|l6|7|7]|7|7|6|6|8|7]6]|7]6
Celkovy
dojem 11109 |8 |7 |10|/9|10[10]9|10]{10]|9 |11|10] 9 |10]10
Celkem bodi 87179 (86|88 |84|86[90|82|87|84|82|86]|82
Primérné
hodnoceni 84,8

Vino s taninem Softan S ziskalo priimérné 84,8 bodii. Cirost byla oznacena
jako vynikajici, stejné tak i barva, kromeé jednoho pripadu, kdy byla ohodnocena
jako velmi dobra. Intenzita viiné byla obodovana jako dobra az vynikajici, ¢istota
rovnéz a harmonie viiné se zdala dobrd az velmi dobrd. Intenzita chuti bylo
ohodnocena 6-8 body, tedy jako dobra aZ vynikajici, stejné tak i ¢istota, harmonie
byla ohodnocena 16 a 19 body z 22 moznych, perzistence byla ohodnocena 6-8
body, tedy jako dobra az vynikajici. V celkovém dojmu vino ziskalo 9-11 bodd, a

celkové body se pohybovaly v rozmezi 79-87 bod.
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5.1.5 Ryzlink rynsky 4 - Green T

Tabulka 6: Senzorické hodnoceni RR - 4

N o
5 @ Y 2
Ryzlink B= ‘_§ e E
rynsky - é .é "8 -é & 1(2(3|4|5|6|7|8(9|10|11]|12|13
Green T >>» < A & 3
> 2|z
Vzhled Cirost 514 (321 5/5(4|5|5|5|5|5|5|5|5|5]|5
Barva 10/ 86 | 4|2 ]|10/8|10{10|10|10({10|10| 8 [10|10|10|10
Intenzita 7 6 4 2 6 77 6
Viné Cistota 51411321 3]|5 6|5|5]|5
Harmonie |[16| 14 |12 |10 | 8 |12(14|14|12(14|12|12|14|14|14|12|14|14
Intenzita 7 6 4 2 71771717 6|7 717
Chut Cistota 5 2] 3 4 514|515
Harmonie (2219 |16 | 13|10 ]13(19|10|16|19|16|16|16|19|19|16|16]|19
Perzistence | 8 | 7 | 6 | 5 | 4 6|77 |7|16|6|6|7|7|8|6|7]|7
Celkovy
dojem 11(10( 9 | 8 | 7| 8(/10|10(10|9 |9 |9 |10|10|10| 9 |10|10
Celkem bodu 72184 |87|84(85|80|81|84|87|87|82|86]|88
Pramérné
hodnoceni 83,6

Dalsi vino s pfidavkem taninu, tentokrat Green T, ziskalo v primérném

hodnoceni 83,6 bodu.

Cirost vina byla ohodnocena jako velmi dobrad aZ

vynikajici, barva rovnéz. Intenzita viiné se zdala dobra aZ vynikajici, ¢istota byla

stejné hodnocena, harmonie viiné byla obodovana 12 a 14 body jako dobra a

velmi dobrd. Intenzita chuti byla ve vétSina pfipadti ohodnocena jako velmi

dobr4, distota byla az vynikajici, harmonie dobra az velmi dobrd, perzistence

dobry az vynikajici. Celkovy dojem se zdal dobry aZ velmi dobry a v celkovém

hodnoceni vino ziskalo 72-88 bodi.
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5.1.6 Ryzlink rynsky 5 — Exceltan

Tabulka 7: Senzorické hodnoceni RR - 5

9| & -
Ryzlink = CHR- = E
rynsky - 2= | 8| %|S|1|2]3|4|5[6]7|8|9[10{11]|12|13
Exceltan >§» % A & 3
> |z
Cirost 5|43 |2|1|5]/3|5|5|5|5|5|5|5|5|5]|5]|5
Vzhled
Barva 10| 8| 6| 4|2 ]10|8|10|10|10|10|10|10| 8 |10|10|10|10
Intenzita 8 716 |42 6 6 6 7
Viné Cistota 6 |5|4]3]2 4 4 5 4
Harmonie |16 |14 |12 |10 | 8 (1412|1414 |12 (12|14 |12|12|14|12|14 |12
Intenzita 716 |42 7 7 71716716 7
Chut Cistota 51413 |2 5 5 54454 5
Harmonie |22 |19 |16 |13 |10 |19|16|16|16|16|16[19|16|19|19|13|19 |16
Perzistence | 8 | 7 | 6 | 5 | 4 717171771666 |8|7|5|7|6
Celkovy
dojem 11|10 9 | 8 | 7 (10{ 9|9 |10|9 |10 9|9 |11]|10| 9 |10]|10
Celkem bodu 90(77|85|86|81|83|86|78|86|87|78|89]|82
Prumérné
hodnoceni 83,7

Vino ziskalo v primérném hodnoceni celkem 83,7 bodt. Cirost byla

oznacena jako vynikajici, v jednom pfipadé€ jako uspokojiva. Barva vina velmi

dobr4, ale pfevazovalo hodnoceni vynikajici. Intenzita viiné byla dobra az velmi

dobr4, distota dobrd az velmi dobrd, vjednom pfipadé i vynikajici. Dobfe az

velmi dobfe byla hodnocena i harmonie viiné. Intenzita chuti byla hodnocena

jako dobra az velmi dobr4, ¢istota dobra az vynikajici, harmonie uspokojiva az

velmi dobra a perzistence uspokojiva az vynikajici. Celkovy dojem z vina byl

ohodnoceny 9-11 body, tedy jako dobry az vynikajici. Vino celkem ziskalo 77-90

bodd.
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5.1.7 Ryzlink rynsky 6 — Softan P

Tabulka 8: Senzorické hodnoceni RR - 6

N v
g | & 22
Ryzlink =l e le | &l T
P , S| s | B| 9| ~4
nsky - 2l a8 ~4|°S|1|2|3|4|5|6|7|8|9]|10[11|12|13
o E|E|lQ| & &
Softan P | 3 & 3
Cirost 5|4|3|2|1]|5|4|5|5|5|5|5|5|5|5|5|5]|5
Vzhled
Barva 10/ 8| 6 |4 |2 (108 |10({10|10|10|10|10| 8 |10|10|10|10
Intenzita 8|7 |6 |4 |2]|8|l6|7|7|6|7|6|6|7|7|7|7]|6
Vineé Cistota 6 |5|4|3|2]|5|4|5|5|4|5|4|5|5|5|5|5|4
Harmonie |16 |14 |12 | 10| 8 |14 (12|12 |12|12({14|12|12|14 |14 |12|12|12
Intenzita 8|17 |16 |4 |2|7|6|6|7|7|7|6|6|6|7|7|7]|6
Cistota 6| 5|4 |3|2)|6|4|4|5]|5|5|3|5|6|4|5|5]|4
Chut Harmonie |22 |19 |16 |13 |10 |19|16|16|19|19(16|16|16|19|19|13|16|19
Perzistenc
e 8|76 |5 47|77 |7|7|6|5|6|8|7|5|7]|7
Celkovy
dojem 11110 9 | 8 | 7 |10 9 (10({10| 9 |10|9 |9 (11]10| 9 |10|10
Celkem bodt 917682 |86|84(86|76|80|89|88|78|84|83
Primérné
hodnoceni 83,3

Primérné hodnoceni vina s pfidavkem taninu Softan P bylo 83,3 bodt.

Cirost vina byla ohodnocena jako vynikajici, v jednom piipadé velmi dobré,

barva velmi dobra azZ vynikajici. Intenzita viiné dobra, velmi dobra aZ vynikajici,

Cistota viiné dobra az velmi dobra a harmonie ziskala stejné hodnoceni. Intenzita

chuti byla ohodnocena 6 a 7 body z 8 celkovych, byla tedy oznacena jako dobra

az velmi dobrd, cistota byla dobra az vynikajici, harmonie uspokojiva az velmi

dobra, stejné tak i perzistence, ktera dostala i hodnoceni vynikajici. Celkovy

dojem z vina byl obodovan 9-11 body, tedy jako dobry az vynikajici. V celkovém

souctu vino ziskalo 76-91 bodd.
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5.1.8 Ryzlink rynsky 7 — Tan & Sense volume

Tabulka 9: Senzorické hodnoceni RR -7

. N o ) \°>"
Ryslink 21,25
;’;Tge'nse %E éé &;21 2|3|a|5|6|7|8|9]|10|11]12]13
volume > E’ 5 E
Vohled Cirost 5|4|3|2|1]5[3|5|5|5|5|5|5|5|5|5|5]|5
Barva 108 |6 | 4] 2]|10/8|10|10|10[10|10[10| 8 |10[10|10|10
Intenzita 8|7 ]161|4]2 6 7 6 4|7 6
Viné Cistota 6 |5|4|3]2 3 3 414|134 4
Harmonie |16 |14 |12 10| 8 [12|10]12|10|12|10| 8 [12]10|12|10|12|12
Intenzita 7 6 4 2 416 6 |6|2]|7
Chut Cistota 4 2 4 3 2|4
Harmonie |22 |19 |16 |13 |10 |13|13|16|16|16|10|10|13|10|16|13|16] 10
Perzistence| 8 | 7 | 6 | 5 | 4| 5|6 |6|6|6|5|4|6|4|6|5|6]|4
Celkovy
dojem 11(1019 | 8| 7| 8|8|9|9|8|7|7|8|7|9|8|9]|7
Celkem bodt 71|64 |79|74|74|63|62|74|55|80|66]|78]| 62
Primérné
hodnoceni 69,4

Posledni vzorek, s pfidavkem taninu Tan & Sense volume, ziskalo

nejméné bodt ze viech hodnocenych vin, a to 69,4 bodt. Cirost i barva vina byly

ohodnoceny ve vétsiné pripadi nejvyssim poctem, viné vina uz ale byla

hodnocena htife. Intenzita viiné sice ziskala 4-7 bodi, tedy uspokojivé az velmi

dobré, ¢istota ale ziskala hodnoceni neuspokojivé az dobré, stejné tak i harmonie

vineé. Intenzita chuti ziskala 2-7 bodti z 8 moznych, ¢istota byla ohodnocena jako

neuspokojiva az dobra, harmonie a perzistence stejné tak. Celkovy dojem z vina

byl oznaceny jako neuspokojivy az dobry. Vino v celkovém souctu ziskalo 62-79

bodd.
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5.2 Vyhodnoceni senzorické analyzy

Nejlépe hodnocenym vinem z celkovych osmi vzorkt byl vzorek ,RR 3
Ryzlinku rynského s taninem Softan S. Toto vino ziskalo v senzorickém

hodnoceni primérné nejvice bodd, a to 84,8.

Nejhtite ohodnoceno bylo posledni vino, a to Ryzlink rynsky s taninem
Tan & Sense volume, jehoZ primérné hodnoceni bylo pouze 69,4 bodt. Nékolik

z degustator(i oznacilo toto vino jako defektni, s tony plisné v chuti.

Nasledujici graf zobrazuje vysledné primérné body senzorického

hodnoceni vSech vin.
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Graf 1: Priimérné body ziskané v senzorickém hodnocent
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5.3 Aromaticky profil vin

Degustatofi kromé klasického hodnoceni barvy, aroma a chuté vina,
hodnotili i aromatickou skladbu. Zkoumali projev jednotlivych druhti ovoce i

kofenitost nebo bylinny, laktatovy, karamelizovany projev ve viini.

5.3.1 Ryzlink rynsky — kontrola

kvétnaté
7
mineralni a ostatni tropické
6
5
taninové 4 citrusové
3
2
laktatové ! jadrové
korenité peckové
bylinné drobné

susené a

karamelizované ,
kandované

Graf 2: Aromaticky profil vina u RR - 0

Aroma kontrolniho vzorku Ryzlinku rynského se nejvice vyznacovalo
citrusovymi a kvétnatymi tény, bylo i zna¢né minerdlni s tony jadrového ovoce.
Ve viné se projevovaly i ndznaky peckového a tropického ovoce. Naopak témér

viibec se ve viné neprojevovaly laktatové nebo taninové tony.
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5.3.2 Ryzlink rynsky — Telim

kvétnaté

6
mineralni a ostatni tropické

5

Y
taninové citrusové

laktatové jadrové

korenité peckové

bylinné drobné

karamelizované susené a kandované

Graf 3: Aromaticky profil vina u RR-1

Stejné jako u prvniho nultého vzorku, i ve vzorku s taninem Telim,
prevazovaly ve viné citrusové a kvétnaté tony. Tény jadrového ovoce byly
znatelnéjsi, nez u predchoziho vzorku. Vino bylo znac¢né korenitéjsi, ve vétsi mite
byly rozpoznatelné i tony taninové. Ani u tohoto vina nebyly k rozpoznani

laktatové tony.
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5.3.3 Ryzlink rynsky — Ebriant

kvétnaté
6
mineralni a ostatni tropické
5
taninové citrusové
laktatové jadrové
korenité peckové
bylinné drobné
karamelizované susené a kandované

Graf 4: Aromaticky profil vina u RR-2

Ve vlni vina znovu pievazuji tony citrusového ovoce, nicméné kvétnaté
tony jsou nyni vice intenzivni. Ve vlini se rovnéz vyskytuje jadrové ovoce, vino
je vice kofenitéjsi. Vétsi projev maji i taninové tony. V nejnizsi mife se projevuji

laktatové a karamelizované tony.
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5.3.4 Ryzlink rynsky — Softan S

kvétnaté
6
mineralni a ostatni tropické
5
A
taninové citrusové
3
2
laktatové 3 jadrové
0
korenité peckové
bylinné drobné
karamelizované susené a kandované

Graf 5: Aromaticky profil vina u RR-3

V aroma vina jsou opét nejvice rozpoznatelné citrusové tony. Kvétnaté
tony, které byly vice intenzivnéjsi i u predchoziho vzorku, jsou nyni jesté
vyraznéjsi. Ze vsech, doposud tfi, hodnocenych vin lze v tomto viné nejvice
rozpoznat tony jadrového i peckového ovoce, stejné tak doslo ke zvyraznéni tonti
suseného a kandovaného ovoce. Téni taninu v tomto vzorku nejsou tak vyrazné,

jako u vzorku predchoziho.

43



5.3.5 Ryzlink rynsky — Green T

kvétnaté

mineralni a ostatni tropické

taninové citrusové
laktatové jadrové
korenité peckové
bylinné drobné
karamelizované susené a kandované

Graf 6: Aromaticky profil vina u RR-4

Ve ctvrtém vzorku se nejvice, ze vSech dosavadnich vin, projevuji tony

kvétnaté. Tony citrusového ovoce uz tolik vyrazné nejsou, naopak vyraznéjsi

jsou tony ovoce tropického i peckového. Bylinné tony jsou v tomto viné rovnéz

nejvic rozpoznatelné. Mineralita je srovnatelnd s druhym vzorkem, stejné tak

srovnatelné jsou tony taninu se vzorkem predchozim.
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5.3.6 Ryzlink rynsky — Exceltan

kvétnaté

5
mineralni a ostatni 45 tropické

taninové citrusové
laktatové jadrové
korenité peckové
bylinné drobné
karamelizované susené a kandované

Graf 7: Aromaticky profil vina u RR-5

U tohoto vina doslo k utlumeni ovocnych tonti, snizil se podil tropického
i citrusového ovoce, snizily se i kvétnaté téony. Z ovocnych tént se nejvice
projevuje jadrové ovoce. U tohoto vzorku se nejvice projevuje kofenitost, je

nejvice taninovy s vysokym podilem minerality.
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5.3.7 Ryzlink rynsky — Softan P

kvétnaté
6
mineralni a ostatni tropické
5
taninové citrusové
laktatové jadrové
korenité peckové
bylinné drobné
karamelizované susené a kandované

Graf 8: Aromaticky profil vina u RR-6

U tohoto vina jsou vyrazné kvétnaté tony, citrusové tony jsou zde
vyraznéjsi neZ u pfedchozich dvou vzorkt. Podil jadrového ovoce je téméf
srovnatelny s predchozim vzorkem. Vino je i zna¢né kofenité a, v poradi druhé,

nejvic taninové.
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5.3.8 Ryzlink rynsky — Tan & Sense volume

kvétnaté
3,5

mineralni a ostatni tropické

citrusové

taninové
laktatové jadrové
kofenité peckové
bylinné drobné

karamelizované susené a kandované

Graf 9: Aromaticky profil vina u RR-7

Ve viini posledniho vina doslo k vyraznému poklesu kvétnatych tént, ze
vSech vin je projev nejméné vyrazny. To stejné Ize fict i o ténech citrusového,
jadrového i peckového ovoce. Bylinné a kofenité tony se rovnéz vyskytuji

v nejmensi mife. Vino je i nejméné taninové a mineralni.
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5.4 Vyhodnoceni aromatického profilu

Nejvice kvétnatych tond bylo mozné rozeznat u ¢tvrtého vzorku Ryzlinku
rynského (RR 4), tropickych toni u Sestého vzorku (RR 6). Nejvyraznéjsi
citrusové tony se projevily u nultého kontrolniho vzorku (RR 0), aroma
jadrového ovoce byly nejvice rozpoznatelné u RR 3. Tény peckového ovoce byly
nejintenzivnejsi hned u dvou vin, a to u RR 4 a RR 5. Drobné ovoce se
vyskytovalo v mensi mife u vSech vin, nejvice jej Slo rozpoznat u RR 2. Tény
suseného a kandovaného ovoce rovnéz nepatfily k t¢ém dominantnim, nicméné
nejvyraznéjsi byly u RR 3. Ani tony karamelu nebyly ve vinech prili§ znatelné,
v nejvyraznéjsi formé se vyskytovaly u RR 6 a RR 7. Bylinné tény byly
nejdominantnéjsi u RR 4, kofenité u RR 5. Nejvice laktatové ptisobil kontrolni RR

0. Taninové tony byly nejvyraznéjsi u RR 5, minerdlni u RR 0.
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5.4.1 Vysledky stanoveni celkovych fenolii

200,0
180,0

160,0
140,0
120,0
100,0
80,0
60,0
40,0
20,0
RRO RR1 RR2 RR3 RR4 RR5 RR6 RR7

0,0

Mnozstvi celkovych fenolti v mg/1

Graf 10: Vysledky stanoveni celkovych fenolii v mg.I!

V grafu €. 10 jsou zobrazeny vysledky méfeni celkovych fenolti metodou
Folin vmg.l?! . Nejvice fenolti bylo naméfeno u ctvrtého vzorku Ryzlinku
rynského (RR 4), a to 185.3 mg.I"%, nejméné u kontrolniho vzorku (RR 0), celkem

147,4 mg.I''. Tabulka niZe zobrazuje vysledky méfeni u jednotlivych vin.

Tabulka 10: Vysledky stanoveni celkovych fenolii

Vysledky stanoveni celkovych fenolu
RR 0 147,4 mg 11
RR1 168,0 mg.1"!
RR 2 182,9 mg.1"
RR 3 155,8 mg.1"
RR 4 185,3 mg.1!
RR 5 157,3 mg.1"!
RR 6 160,7 mg.1!
RR7 164,0 mg.1!
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5.4.2 Vysledky stanoveni antiradikalové aktivity
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Graf 11: Vysledky stanoveni antiradikdlové aktivity v mg.I"!
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Graf ¢. 11 zobrazuje vysledky stanoveni antiradikdlové aktivity u vsech
hodnocenych vin. Nejvétsi aktivita byla naméfena u vzorku RR 2, a to pfesnych
100 mg.I". Nejmensi aktivita byla naméfena u RR 5, 49 mg.I!. Téméf stejny
vysledek byl naméfeny i u vzorku RR 3, a to 49,3 mg.l"'. Nasledujici tabulka

zobrazuje naméfené hodnoty u jednotlivych vin.
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Tabulka 11: Vysledky stanoveni antiradikdlové aktivity

Vysledky stanoveni antiradikalové aktivity

RR 0 48,4 mg 1
RR1 69,9 mg.l"
RR 2 100,0 mg.1
RR3 49,3 mg.1"!
RR 4 96,0 mg.1"
RR 5 49,0 mg.1"
RR 6 53,6 mg.1"
RR7 65,1 mg.11

5.4.3 Vysledky stanoveni redukcni sily
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Graf 12: Vysledky stanoveni redukéni sily v mg.1.
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Nejvétsi aktivita byla naméfena u vzorku RR 4, a to 162,1 mg.1"!, podobné
tomu bylo i u vzorku RR 2, kdy bylo naméfeno 161,3 mg.I"!. Nejmensi mnozstvi
bylo zjisténo u kontrolniho vzorku RR 0, 108,1 mg.l!. Nasledujici tabulka

zobrazuje naméfené hodnoty u jednotlivych vin.

Tabulka 12: Vyjsledky stanoveni redukcni sily

Vysledky stanoveni reduk¢ni sily
RR 0 108,1 mg.1"!
RR1 146,6 mg.1"
RR 2 161,3 mg.1!
RR 3 114,3 mg.11
RR 4 162,1 mg.1"
RR 5 116,4 mg 1"
RR 6 117,7 mg.1!
RR7 131,2 mg 1"
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5.4.4 Vysledky stanoveni celkovych flavanoli
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Graf 13: Vysledky stanoveni celkovyjch flavanolii-katechinii v mg.l"!

Graf ¢. 12 zobrazuje naméfené hodnoty katechinti u vSech vzorka vin.
Nejvice znatelné mnozstvi katechinti bylo naméfeno u vzorku RR 4, a to 28,5
mg.l", pfiéemz mnoZstvi katechint u ostatnich vin se pohybovalo v rozmezi od
3,9 mg.l"! do 9,0 mg.I"'. Nejmensi mnozstvi bylo naméfeno u kontrolniho vzorku

RR 0. Nasledujici tabulka zaznamendva naméfené hodnoty u jednotlivych vin.
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Tabulka 13: Vyjsledky stanoveni celkovych flavanolii-katechinil

Vysledky stanoveni celkovych flavanolii-katechint
RR O 3,9 mg.l"
RR1 4,3 mg.1!
RR 2 4,2 mg.I?
RR3 7,2 mg.1?
RR4 28,5 mg.l
RR 5 9,0 mg.1*
RR 6 9,0 mg.1!
RR7 4,1 mg.]1!

5.4.5 Celkové zhodnoceni analyzy vin
Meéfteni jednotlivych vzorkt vin dokdazalo, Ze pouziti enologickych tanint

vede ke zvysSeni obsahu fenolickych, a zaroven antioxidacnich, latek ve viné.

Nejmensi obsah celkovych fenolt metodou FOLIN, byl naméfeni praveé u
nultého kontrolniho vzorku RR 0 - 147,4 mg.l"'. Nejvétsi podil byl zaznamenany
u vzorku RR 4, s pfidavkem taninu Green T ziskaného z vytazkt zeleného caje,

a to 185,3 mg.I'\.

Nejnizsi antiradikalova aktivita, metodou DPPH, byla naméfena rovnéz u
kontrolniho vzorku RR 0 - 48,4 mgl'. MnozZstvi u ostatnich vzorka se
pohybovalo v rozmezi od 49,0 mg.l! do 100,0 mg.l?, a pravé toto nejvyssi
mnozstvi bylo zaznamendno u vzorku RR 2 spfidavkem taninu Ebriant

zaloZeného na smési exotickych taninti.

Nejvétsi redukéni schopnost byla dokdazana metodou FRAP opét u vzorku

RR 4, bylo naméfeno mnozstvi 162,1 mg.l", pficemz pomérné stejné mnozstvi
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bylo naméfeno opét u vzorku RR 2, a to 162,1 mg.l!. Nejmensi podil byl
zaznamenany opét u kontrolniho vzorku RR 0, a to 108,1 mg.I"l. U ostatnich vin

se namérené mnozstvi pohybovalo od 114,3 mg.1"! do 146,6 mg.1".

I u méfeni celkovych flavanoli — katechinti bylo nejniZ8§i mnoZstvi
nameéreno, jak se dalo predpokladat, u kontrolntho RR 0 - 3,9 mg.1l"'. Nejvyssi
obsah katechinti byl naméfeny opét u vzorku RR 4 s taninem ze zeleného caje.
Tady bylo naméfeno 28,5 mg.I". Obsah katechinti u ostatnich vin se pohyboval

v rozmezi od 4,1 mg.I* do 9,0 mg.1".
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6 DISKUZE

Obsah fenolickych latek ve viné lze, jak ukazuji vysledky méfeni, ovlivnit
pouzitim exogennich tanint. Kromé komercnich pfipravkil maji vliv na sloZeni
vina i pfirodni faktory. Mira de Ordufia (2010) zkoumal vliv klimatickych
podminek na slozeni hroznti. Bylo pozorovano, ze vyssi teploty béhem vyvoje

plodt mohou zvysSovat koncentrace pH, cukru a ovliviiuji hladinu flavonoidi.

Podle Kennedy et al. a Ribéreau-Gayon béhem dozravani hroznt dochdazi
k poklesu taninti nebo ztistavaji konstantni. V idedlnim pfipadé by se m€l termin
fenolické a technologické zralosti shodovat, ale stdlé zmény klimatickych
podminek tomu nedovoluji, terminy se od sebe oddaluji. V pfipadé sklizné
hroznti s dfivéjsi technologickou zralosti, 1ze pozorovat ve viné hofké tony a
celkové neadekvatni fenolickou zralost vcetné nizkého obsahu antokyant.
Studie prokazaly, Ze fenolicka zralost hroznovych slupek a semen hroznii neni
jednotna a jejich rozdilnost je zapfic¢inéna klimatickymi podminkami. (FERRER-

GALLEGO, 2012)

Nastal pfipad obtizného stanoveni terminu sklizné pro pozadovany druh
vina, z ddvodu porovnavani technologické a fenolické zralosti hroznt. Byly
navrzeny ruzné pristupy k feSeni tohoto problému, a to pfidani exogennich
tanintt ve formé hroznovych seminek nebo pfidanim komercnich tanind a
vyuziti, z technického hlediska, pfezralych hroznti, za cilem zlepSeni kvality

fenola ve viné.

Podle Bautista-Ortin et al. neddvné studie prokazaly, Ze uéinek pfidani

enologickych taninti se méni rok od roku, a je zavisly na parametrech hroznti

v obdobi sklizné.

Kraus Vilém v roce 2005 ve své knize uvedl mnozstvi fenolickych latek
v bilém viné. MnoZstvi se pohybuje vrozmezi 200 az 500 mg.l'. Méfeni

celkovych fenolli u vin s pfidanym taninem, i u ¢istého vzorku, ukazalo hodnoty
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147,4 mgl! az 1853 mgl!, pficemz nejnizSi hodnota byla naméfena u
kontrolniho vzorku, nejvyssi hodnota u vina ,,RR 4” s taninem Green T. MnoZstvi

fenolt bylo tedy nizsi, neZ uvedl prof. Kraus.

Vyzkum byl rovnéz zameéfeny na stanoveni katechinti v bilém viné.
Margalit (2004) wuvadi obsah katechinu, jako zdkladniho monomeru
proanthokyanidinti, u bilého vina 5-100 mg.l"'. Jeho uvedend hranice odpovida
mnoZstvi namérenych vzorkt, kdy se mnozstvi celkovych flavanoli-katechint
naméfena u kontrolniho vzorku a nejvyssi patfila opét vinu ,RR 47, tedy

¢tvrtému vzorku Ryzlinku rynského s pfidavkem taninu Green T.

BeneSova Veronika ve své bakalafské praci uvadi vysledky méfeni
antiradikdlové aktivity u bilého vina odrtidy Malverina. Mnozstvi v mg.1"! se
pohybovalo v rozmezi od 21,23 do 43,53 mg.I"'. U zkoumanych vzork Ryzlinku
rynského bylo mnozstvi znac¢né vyssi. Nejvétsi aktivitu vykazoval vzorek , RR 2"
— Ryzlink rynsky s taninem Ebriant, a to 100,0 mg.l"!, nejnizsi pak opét nulty

kontrolni vzorek, a to 48,4 mg.1"%.

Soucasti rozboru bylo i stanoveni redukéni sily metodou FRAP. Nulty
vzorek opét vykazoval nejnizsi aktivitu, stanovené mnozstvi obsahovalo 108,1
mg.l1, naopak nejvice bylo naméfeno opét u ¢tvrtého vzorku, a to 162,1 mg.1".
V porovnani jsou vyuzity vysledky stanoveni v praci Ing. Michlovského, kdy se

hodnota redukéni sily u révového vina pohybovala v rozmezi 215-309 mg.1.

Z vysledkt Ize jednoznacné fict, Ze u nultého kontrolniho vzorku ,RR 0%,
bez pridavku enologického taninu, byly vzdy naméfeny nejnizsi hodnoty.
Naopak nejvyssi aktivita byla naméfena u vzorku ,RR 4” s taninem Green T, a
to u tii méfeni ze ¢tyf celkovych. Vjednom piipadé bylo nejvyssi mnozstvi

nameéfeno u vzorku ,RR 2“, pficemz vzorek ,RR 4“ se umistil hned na druhém
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misté v poradi srozdilem 4 mg.l! Konkrétné se jednalo o stanoveni

antiradikalové aktivity.

Pokud Ize vysledky rozboru porovnat svysledky senzorického
hodnoceni, tak nelze fict, Ze by vino vykazujici nejvyssi aktivitu bylo zaroven
vinem nejlépe hodnocenym. Nejlépe hodnocenym vinem se stal vzorek ,,RR 3
s taninem Softan S, s 84,8 body. Nejaktivneéjsi vino ,,RR 4” ziskalo v senzorickém

hodnoceni 83,6 bod1.
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7 ZAVER

,Taniny se projevi i v chuti. Ta je plna a na svij vék nebyvale vyvinuta. T¥islo
ji nijak neznasiliiuje, naopak z pozice ,druhych housli” moudfe podporuje
ostatni komponenty. SloZeni opulentni chuti sestava predevsim z projevii ovoce.
Vedle mladych, svézich akordti tfesni se do popredi tlaci tmavé bobule ve stadiu
az kompotovaném. Ke konci se elegantné prosadi dfevo skoficovym dotekem,
ke slovu pfijdou i zaznéni kofennd, aZz pepfovitd. Mocny alkohol obcas lehce
,zatuka” na patro, jako nasilnik se vSak v nejmensim neprojevuje. Na pomérné
mladé vino, navic u odrtdy, kterd je pfedurcena k dlouhému zrani, je jeho vyvoj
nebyvale daleko. Po dekantaci, kterou vfele doporucuji, je pfipraveno
poskytnout hotovy, mladistvy, pfesto vSak espritné vybalancovany zavér. Plny,
s delsim odeznivanim. Pfesto vSak citime silnou, zatim skrytou moznost dalsiho

zuSlechténi, kterou obstara prodlouzené lezeni na lahvi.”

Vinafi, aby dosahli takového, a jestli ne lepsiho, hodnoceni, vsazi na rtizné
metody a cesty vyroby vina. Néktefi jsou zastanci striktnich procesti, aby mohli
jejich vino oznacdit jako ¢isté prirodni, jini si praci usnadniuji, jak by fekl jisty
prodejce, tzv. pomocniky, at to jsou rizné druhy enzymii nebo praveé enologické

taniny.

A na otazku ,,Co je lepsi?” si mlize odpovédét kazdy sam ..
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8 SOUHRN

Tato diplomova prace se zabyvala vyzkumem vlivu enologickych tanint

na bila vina, a to vlivu jak na senzoricky charakter, tak latkové sloZeni vina.

Vyzkum probéhl na zdkladé vyrobeného bilého vina odriidy Ryzlink
rynsky, jehozZ mnoZstvi bylo rozc¢lenéno do celkem osmi sklenénych nadob o
objemu pét litrti. Do sedmi nadob s vinem byly aplikovany taniny urcené pro
zrani jak bilych, tak i rosé a cervenych vin, osma nadoba ztstala ¢istd, jako

kontrolni vzorek pro srovnani s ostatnimi.

Teoreticka cast se zabyva antioxida¢nimi latkami obsazenymi ve viné,

blize se pak zaméfuje na samotné enologické taniny, jejich déleni a pouziti.

Praktickd cast se zabyva vyzkumem. Jsou zde shrnuty vysledky
senzorického hodnoceni vin, véetné aromatického profilu. V grafech jsou pak
zaznamendny vysledky méfeni antiradikdlové aktivity, redukcni sily, obsahu

celkovych fenold a flavanolti — katechinti.

Kli¢ova slova: polyfenoly, antioxidanty, enologické taniny, vyzkum, katechiny,

antiradikalova aktivita, redukdni sila
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9 SUMMARY

The diploma thesis dealt with influence of oenological tannins on white

wines. Total influence on sensory character and composition of wine.

Research was carried out on the basis of white wine from variety Riesling.
Amount of wine was divided info eight glass containers of five liters capacity.
Into seven containers were added oenological tannins for aging of white, rosé
and red wines. The eighth container remained clean without any tannin for

comparing with all wines.

The teoretic part dealt with antioxidant substances in wine and with

oenological tannis and their division and use.

The pratical part deals with research. The practical part summarizes
results of sensory analysis include aromatic profil of wines. The charts with
results are showing results of measurement of antiradical aktivity, reducing

ability and amount of total phenols and catechins.

The key words: polyphenols, antioxidants, oenological tannins, research,

catechin, antiradical aktivity, reducing force
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