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1 UVvOoD

Muzemefict, Ze vino, jako napoj, ma velmi dlouhou histaritradici aradi se k
jednim z nejstarSich a nejkultdgjgich napaj lidstva. V ramci tradinich vindgskych
evropskych zemi, kde byla a je vinna ré¢atpvana, pdt vino mezi zavedenou siast
kultur mnoha nérad S ohledem na vyvoj lidstva se produkce vina roasi
celoswtové s tim, Ze koneny spotebitel ma v sokasné dob velmi snadnou moznost si
vychutnat vina @ uz z tradénich vingskych zemi Evropy, nebo také idgtad
z Australie, Nového Zélandu, Kalifornie, Chike Jizni Afriky. Stim ovSem Uzce
souvisi skuténost, Zze kongny spotebitel, pokud kupuje vino v lahvit’ &z z domacéi
zahranéni produkce, hledarpdevsim kvalitni napo;.

Skladovani nalahvovaného vina je hlavnim spuolen aspektem pro vSechna
vina. Nektera vina, vzhledem ke svému charakteru nevykgmigncial dlouhého zrani
a mela by byt uloZena pouze kratkou dobu. Zatimco drémiové kvality se mohou
podrobit zrani v lahvi naé&kolik let, ba dokonce i desetileti. Vighu obdobi zrani
vina v lahvi se vino #mi a prochazi postupniemi fazemi. Od p&ateeni faze vino
nazrava az do stavu, kdy dosahne maxima svych olgatickych vlastnosti, tj. druh&a
faze. Nasledh pak pechazi do teti faze, tj. faze poklesu a ztrdty maxima
organoleptickych vlastnosti. Zrani vina ma velmkaiz spojitost s jeho sloZenim a
samotnou kvalitou. Skladovaci podminky jako je dé&gl pisobeni s$tla nebo relativni

vihkosti ve sklep jsou utujicimi faktory pro vyvoj skuténé kvality vina.

Na kvalitu vina a jeho nasledné zrani ma nespolimtaké zatka, kterou je lahev
uzawena. Volba vhodného uz&wu Uzce souvisi s obsahem volného oxiditisého ve
ving v okamziku lahvovani vina. Kyslik, mimo jiné, tbtmiZze zasadh ovliviiovat
kvalitu vina v lahvi. Uza& ma tedy vliv na pronikani kysliku do lahve a tiaké na
obsah volného SO

Problematika vlivu zatky na zrani vin a ¥y optimalni zatky, jenz byispéla

k uchovani vynikajici kvality vina, je hlavnim tétamn tato prace.



2 CIL PRACE

Cilem diplomové prace je snaha popsat jednotlipg Batek, které se v nepdi
miife pouZivaji ve vinaké praxi pi lahvovani vina. Déle pak popsat jejich vyrobni
postup ¥etrg stanoveni jejich vyhod a nevyhod. Zpracovat a dytmit pisobeni vlivu
raiznych tym zatek na vino z hlediska jeho zrani, tvorby arachého profilu a
struktury a mohutnosti vina. V praci feSeno pedevsim psobeni kysliku a dalSich
faktoni na zalahvované vino, resp. mira propustnosti lkygifes zatku a jeho nasledny
vliv na s\®zest vina, obsah SQe virg, zenit - zlom vina, nazralost a potencial zrani

vina.

Primarni snahou bylo zajistit takovy ¢ testovanych vzoik ktery by ngl
v ramci provedeného &eni a analyzy vypovidajici agkaznou hodnotu. Dale pak
také zajistit dostatmy pacet prosSkolenych degustatok provedeni senzorické analyzy

zkoumanych vzork vina.

Testované vzorky vina byly uzsny zatkamidznych drul, které byly dostupné
na trhu a nasSly zasadni uplatih ve vinaské praxi. Tato vina pak byla analyticky a
senzoricky zkoumana, dale bylo provedeno jejich odytoceni a néaslednbylo

stanoveno dopotieni pro vyrobni praxi.
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3 LITERARNI P REHLED

3.1 Historie uchovavani a skladovani vina

Historie jako takova, je velmitdezitd mimo jiné i pro vinétvi a nelze ji zcela
opomenout. V minulosti bylo vino dlouhsas neodditelnou sowéasti kazdého jidla,
ztratilo svou nepopiratelnou nadvladu jako denmopa plati v bohatSich zemich stale
vice za symbol blahobytu a kvality Zivota. (FISCHER04)

Vino jako napoj, je mnohem starSi nez pisemné pgmapravujici o jeho
historii. Favod vina je datovaniiblizné ke vzniku prvnich vychodnich kultur. O tom,
Ze bylo vino minulosti gstovano, se naslo spoustiikdzi, a to & uz na svitcich
Z papyru nebo na zdech egyptskych hrobek. Mina zazilo prvni dobu rozktu na
Uzemi Egypta asitpd 4000 lety fed n. I. V ramci fungovani obchodnich stezek se tak

vino dostalo k nejilezit¢jSim prekladistim zboZzi ve s@domdské oblasti. (JOHNSON,
2009)

NaSe djiny vina z&inaji osidlenim $Sedomdi Féntany kolem roku 1100ipd n.
l. aReky o 350 let poziji. Tyto narody s seboutimesly napoj z plodl vinné révy do
oblasti, kterd se postuprstala jeho hlavni domovinou: do Italie, Sgiaka a Francie.
S pistovanim vinné révy zali Rekové v jizni Italii, zatimco Etruskové zakladali
vinohrady v Toskansku a déle na severu. Jejithigulu pak nasledovaliimané. Timto
byla zaloZena centra evropské kultury vina od Balachau az po Bordeaux a Rioju.
(JOHNSON, 2009)

Rimané mdli pro vyrobu vina k dispozici vie pgebné, aviak nepouzivali ty
materialy, které jsoudiné dnes. Vino se kiigladu neskladovalo ve skle &ed¢né
sudy se pouzivaly pouze v Galii a v Germanii. lak Bekové tak iRimané uchovavali
vino v amforach o objemu zhruba 35 djtrkteré uzavirali korkovymi zatkami a
pryskyrici. Od obdobi antiky se vino uchovavalo v suddtkameninovych dzbanech
nebo kozenych #$ich bylo vino finaseno pouze ke stolu. ZnaloRfimani o vyuZziti
korku jako materialu pro vyrobu zéatky, byly ale dokle vyuzity az ve druhé polovin
17. stoleti se zagetim vyroby prvnich sklemych lahvi a korek se tak definiti&n
prosadil @i uzavirani lahvi a suds vinem. Postugnse fislo na to, Ze vino v lahvich
uzawenych korkem vydrzi déle, nez kdyz se uchova vaudsavic vino v l1ahvi jinak
zraje a vytvéi svij buket. (JOHNSON, 2009)
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3.2 Charakteristika zatek dostupnych na trhu a jejich rozdéleni

Z hlediska pouzitého druhu materialu se véssmé dob na trhu nabizi vice
moznosti, jak uzat lahev s vinem pro jeho nasledné uskédra pozdjSi spotebu.

V minulosti tomu ovSem tak nebylo.

JesSt pred ¢tyriceti lety se vSechny lahve s vinentemym k archivaci zatkovaly
pouze pirodnimi korkovymi zatkami. O tomto #pobu lahvovani vina se tehdy
nevedla Zzadna diskuze, né&boa tehdejSi dobuiedstavovala firodni korkova zéatka
pouze jedinou moznost, jak lahev s vinem #itgwo dalSi zrani. V rdmci tehdejsiho
obchodu s vinem jiz byla znama vada vina (pégtukorku), kterou zjsobovaly pray
korkové zatky, resp. vliv 2,4,6 trichloranizolu (ALna vino, ale z dnesniho pohledu se
zd4, Ze trh tuto skutaost toleroval. Vyrobci korkovych zatek nebyli pibakem, jez by
je nutil ke zlepSeni kvality vyrobenych zatek, pi tehdy ne#i Zzadnou konkurenci.
Problém korkové pachuti ve Wise stal pednétem seridézni diskuze v gochu 80. - 90.
letech 20. stoleti, kdy byl zaznamenanuasémpatu zkazenych vin vlivem Spatného
korku. Existuje zde néazor, Ze tento dsir byl zpisoben d¥¢ma hlavnimi dvody.
Prvnim divodem byla zréna hospodani v korkovych lesich a v débPortugalskée
revoluce v roce 1974ipvod korkovych les do soukromého vlastnictvi. DoSlo zde k
zasadni z#né managementugstovani korkovych duby ktery ugednostioval rychly a
maximalni zisk ped ziskanim kvalitni suroviny. Do korkovych ddsyly ve velké mie
zavlgeny pesticidy a korek byl hlagrsklizen dive, nez bylo fipustné. Tyto faktory
mély za nasledek sniZeni kvality vstupni suroviny pyoobu korkovych zatek. Druhym
davodem byl néist popularity lahvového vina a tudiz i agir poptavky po korkovych
zatkach. Snahgesit problém s korkovoutfchuti ve vig smefoval k tomu, Ze se zZaly
hledat alternativy ke korkovym zatkam, a to jaksteany produceitvina, tak i ze
strany spatbiteli. V kone&ném disledku to byly, ale i samotni producenti korkovych
zatek, kt&i aktivre pristoupili k hledani zpsobi, jak odstranit vyskyt 2,4,6
trichloranizolu (TCA). (REYNOLDS, 2010)
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Obecrk Ize zéatky rozdlit podle typu pouzitého materialu, ze kterého jsou

vyrobeny na:

= Korkové zatky

» Plastové (synteticke) zatky
= Sroubovaci zatky

» Sklenéné zatky

= Diam zatky

= Zork zatky

» Korunkové zatky

Charakteristika jednotlivych drih zatek a jejich moznych modifikaci je

prednEtem nasledujicich kapitol.
3.2.1 Korkové zatky

Korkova zatka (Obr. 1), stejntak jako kazda jeji alternativa, kterou je lahev
uzawena, hraje hlavni roli v udrzeni dobré kvality vimajemstvi jeho kvality zavisi na
vyrobnim procesu odéezani kiry, az po fazi finalniho produktu. Korek je histcky
nejvice pouzivany uz&v v celos¥tové vindaské praxi. Ziskava se loupanim
kury korkového dubuQuercus suberz oblasti Stedozemniho mi@ a mezi
nejvyznamujsSi producenty korku séadi Portugalsko, jehoZz objem celésweé
produkce tvéi vice jak 50 %. (GRAINGER, 2005)

Korkova kira se po sloupnuti ze stromékolik let susi a nasledn vati v horké
vodk. Uzawry nejvyssi kvality pochazeji z nejmef let starého korku a maji délku
minimalné 45 mm. Trvanlivost korkovych uzém se nmize vySplhat dokonce az na 25
let. Jednou z hlavnich vyhod korku avdd jeho vyuZiti v praxi, je jeho velmi dobra
elasticita. Obsahuje totiz miniaturni péry, kter@aiuji vinu vykonavat proces zrani
piirozenou cestou, coz je jeho dalSi vyznamna vyhdddikoz je korek frodni
material, niize byt v rkterych gipadech napaden pligni, a to gisobenim 2,4,6
trichloranizolu (TCA), ktery mize zpisobit v konéném disledku zkaZeni celého vina,
coz je pro kon&éného spadebitele nepjatelné. Ritomnost TCA ve vié byla
dlouhodols spojovana s pouZzitim chléru k desinfekéi pyrob¢ korkovych uzagru.
Diky vac korku se nize az 5 % vin znehodnotit a ziskat horSi organiclept
vlastnosti, nez ip pouziti odli¥né technologie uzém. (PAVLOUSEK, 2010)
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V sowasné dob jiz jeden z nej§tSich setovych producerit korkovych zatek,
firma Amorim, uvedl na trh produkty o$ehé pomoci technologie, jez unioie
zkontrolovat Bhem vyroby kazdou jednotlivou zatku a raglit vSechny, které
prekrasuji limit na obsah 2,4,6 trichloranizolu (TCA), ted,5 ng O Zminsna
technologie pracuje na principu chromatografie. tdeproces byl diky vyzkumu
zkracen ze 14 minut nakolik vtetin, takze vysledny produkt ma stoprocentni garanci,
Ze je zbaveny TCA. (Viriaky obzor, 109/2016)

3.2.1.1Prirodni celokorkova zatka

Prirodni celokorkova zatkpati historicky k nejtradingjSim uza¥ram lahvi s
vinem. Z hlediska organoleptickych vlastnosti aragl vina ped vrgjSimi vlivy je to
idealni uzé¥r a mé vysokou elasticitu.fiPodni zatka umaiuje zrani vina na lahvi
neba’ je plynupropustna. Dopotuje se pedevSim pro kvalit¥Si vina, ktera budou
dlouhodoks lezet v lahvi s dobou archivace do 10 let. (STEIRQ10)

3.2.1.2Kolmatovana korkova zatka

Kolmatovana korkova zatha korkova zatka horsi kvality (£ti porovitosti) by
na prvni pohled vypada velmi estetickyispbi dojmem drahé zatky, ale ve skutesti
je podstats levrgjSi nez zéatka frodni. Pory v korku vypgiuje korkovy prach ve
smiSeném stavu s pojivem a tim je dosaZzeno poZagiclvarlastnosti povrchu korku.
V lahvi se chova stefnjako @irodni zatka, aleipdelSim leZzeni rize dojit k uvolgni
castic korkoveho prachu do vina. Dale hrozi i neb&zpretrzeni zatky P otevirani
lahve. Doportiena doba archivace vina pod touto zatkou je mdgt. §Cork Janosa,
2016)

3.2.1.3Aglomerovanéa korkova zatka

Aglomerovana (drcena a lisovand) zatkafi k ceno¢ nejdostupgSim a
pouziva se zejména u vin stolnich nebo vin jakdstaé spdebou do 2 let. Vychozim
materidlem je zpravidla odpad, ktery vzniké pyrobé prirodniho korku, s vySSim
nebezpé&im mikrobiologické kontaminace a 30-50% lepidla.jivm korkového
mikrogranulatu je lepidlo, které zvySuje riziko kysu pachuti po plisni ve véy proto

se pouZziva pouze ke kratkodobému skladovani. (STE2D10)
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3.2.1.4Dvouploskovéa aglomerovana korkova zatka 1 + 1

DvouploSkova aglomerovana korkova zatka 1 + j& kombinaci
aglomerovaného (drceného) korku s ploSkamitizogniho korku na obou stranach
zétky. PloSky mohou byitezané klasicky, tj. s péry kolmo k ro¥itiezu neborezané
podélrg, tj. s pory podélé k rovirg fezu. Zatky s ploSkamiezanymi podélé jsou
povazovany za kvalitjSi. Jedna se o le¥$i variantu pirodniho korku. Nevyhodou
muze byt, Ze fi pouziti nevhodné nebo Spatné zatkovaci hlaviogledodlomeni hrany
ploSky do vina, v momeaizatlateni zatky do lahve. Dopofuje se pouZit pro vina se
spotebou do 2 let. (Cork Janosa, 2016)

Ffirodni celokovkovd zdtha  Kolmdtovand zdvlka Dvouplosiové zatka 1+ 1 Aglomerovand zdtka

Obrazek 1 Druhy korkovych zatek (Wineseeker, 2016)

3.2.2 Plastové (syntetické) zatky

Syntetickéa neboli plastova zatka s€ala masivi prosazovat po roce 2000, a to
jak u velkych vin#skych podnik;, tak i u malovin&i. Pouzivanidchto zatek ma za cil
najit vhodnou alternativu kifpodnimu korku &esit problém pachuti po korku ve ¥in
Ve své podstétje plastova zatka tena pro vina se sgebou do dvou let. Plastové
zatky maji, ale také witou propustnost kysliku, ktera je zpravidla mengg je tomu u
piirodniho korku. Zhruba po roce d@lpaZz dvou letech v lahvich uz@nych touto
zatkou klesa obsah volné siry vediktera vino stabilizuje. Vyhodou této zatky jeéak
to, Zze po ufitou dobu udrZzuje ¥est a ovocnost nalahvovanych mladych vin. Do
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jednoho roku si vino udrZuje své vlastnosti z diatiwovani a vyrazhje nengni jako v

piipads korku.

VySSi mnozstvi kysliku se do vina dostava jénspaceni vzduchu nad hladinou

vina v piibé¢hu zatkovani aippodtlaku Ehem otevirani lahve. (STEIDL, 2010)

Plastové zéatky byly donedavna &egtji pouzivana alternativa tv¢i zatkam
korkovym. Rivod plastovych zatek @ieme hledat v Kalifornii, &oliv hlavni roli
v jejich rozvoji sehral britsky trh, kdy setem druhé poloviny 90. let 20. stoleti staly
plastové zatky velmi popularnimi a rychle se skalg oblibu i na australském trhu.
Plastové zatky maji gkteré vyhody proti ostatnim alternativnim zatkaneji$ jako
korkové zatky jsou robustni a umiigi se zatlaenim do hrdla lahve. Viidaké podniky,
které jiz vlastni lahvovaci linku, negebuji nové vybaveni a mohou vyuzit stavajici
technologii. Syntetické zatky byly poziti¥rpiijaty i ze strany spoebiteli, jelikoz se
vzhledem nejvice podobaji korkovym zatkam. Z mankgtvého hlediska fiedstavu;ji
také vyhodu v moznosti volby barevného provedenbondextury a potisku.
(REYNOLDS, 2010)

Plastové zatky prosly svym vyvojem &lidse podle technologického igobu

vyroby na zatky lisované a extrudované (Obr. 2).

:

Extrudovang Lisovana zatka
zatica

Obrazek 2 Druhy plastovych zatek, (E.C. Kraus, 2002-2016)
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3.2.2.1Plastové zatky lisované

Jak uz samotny nazev napovida, technologie vymolagtové lisované zatky
spaiva v injektazi plastového kopolymeru do formy agenasledné slisovani. Tento
proces zanecha na zatce miimramorovany povrch. Vyhodou tohoto typu je, Ze&yéat
jsou na obou koncich zkoseny a usngdtak proces zatkovani lahve. (REYNOLDS,
2010)

3.2.2.2Plastové zatky extrudované

Plastové zatky extrudované se vyjalvytlacovanim jemného plastového jadra
majici strukturu medové plastve. &&i obal jadra tvd tzv. kiZze, ktera zaruje
dokonalé utsreéni bezprogtedre po nalahvovani. Diky jejich lepsi flexibdise snadji
vytahuji z lahve, coz je jejich vyhoda oproti zatkhsovanym. (REYNOLDS, 2010)

Vyrobni postup extrudovanych zatek zobrazuje Obr. 3

.. @ 1. Surovina vstupuje do extruze

2. Surovina je smichdna a roztavena v extruzi - tvorba pénového téla

3. Chlazeni extrudovaného materidlu

4. Rezini extrudovaného materidlu na pozadovanou délku

»

\ & | 3 } ‘ Fkoseni hran,’
- 8, f)
o%0 = Vodni chladié . % @
_ \} Dokongeni

=
—
=
=
“

UH UU '-'LI e

5. Zkoseni hran zatek 6. Probiha potisk zatek
a priprava expedice

Obrazek 3 Vyrobni postup extrudovanych zéatek, (NuKorc, 2016
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3.2.3 Sroubovaci zatky

Sroubovaci zéatka se jako alternativa ke korku phlvdvani vina zrodila v roce
1959, kdy francouzska spoteost La Bouchage Mecaniquéepstavila model zétky
Stelcap-vin. Tento typ zatky byl nejprve vyzkousenceléad: lihovin a likér, kde se
velmi osvdcil. Vroce 1970 pak jeji vyrobni prava odkoupilastaalska firma
Australian Consolidated Industries Ltd. a zahajifaobu €chto zatek pod novym
nazvem Stelvifi. Timto se dostala Sroubovaci zatka na austrai$kykte si ziskala
velikou oblibu ze strany producénvina i spotebiteli. V sowtasné dob tvori témef
polovina z celkové australské produkce vina tea& Sroubovaci zatkou. Na Novém
Zélandu dosahuje tento podil &n80%. Sroubovaci zatky jsou stabilni a jsou schopny
udrZet kvalitu nalahvovanych vin. Jde o velmi pickdu a velmi kvalitni alternativu
korku a spojuje v sabvSechny vyhody ostatnich alternativ. Na trhu jdostupné dva
typy Sroubovacich zatek (Obr.4). Prvni typ se sklad stny a dna zatky, které jsou z
hliniku. Vnittni stranu zétky tvid vioZzka z polyetylenu s inertni vrstvou Saranexuty
typ se lisi, protoZze obsahuje tenkou plechovouvursktera fisobi jako kyslikova
bariéra. Tato vrstva je umésia jako sendvi mezi polyetylenovou vloZzkou a #Si
tenkou vrstvou polyvinyldenchloridu (PVDC). (REYNOIS, 2010)

Ve Svycarsku a v Rakousku dosahuje podil prodafgieti s vinem, které jsou
uzaveny pod Sroubovacim uz&em téngt 80%. (STEIDL, 2010)

Obrézek 4 Sroubovaci zatka Stelfira jeji sloZeni, (Amcor, 2016)
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3.2.4 Sklenéné zatky

Sklerené uza¥ry reprezentuje v s@asné dob systém VINOLOK (Obr. 5).
Hlavni snahou a ideou VINOLOK systému je poskytnangiam takovy uzawr, ktery
je technicky spolehlivy a senzoricky stoprocentmeutralni, spiuje potravinéské
normy a je atraktivni pro spetbitele. Z marketingového hlediska se jedna o velmi
zajimavy uzawr, nicmér z hlediska ekonomického o velmi nakladny. (PAVLGEES
2010)

VINOLOK na prvni pohled ppomina vytahovaci zatku. Je vybaven malym
krouzkem z plastu jak@sreni mezi Ustim lahve a zatkou. Uzaw Usti lahve dokonale
drzi, propousti minimalni objem kysliku a je setdor neutrdini. Navic Ize 1ahev diky
plastovému krouzku znovu uzétv Cely uza¥r je chrargn aluminiovou kapsli

v nejtizngjSich barvach, ktera je zarukou originality obsgRueiosa GS, 2016)

M

Obrazek 5 Druhy sklegnych zatek, (Preiosa GS, 2016)

g L
Cﬁ 2. 1. Aluminiova kapsule
2. Sklerend zéatka
—_ 3 3. Tésnici krouzek
. 4. Lahev
[ |

Obrazek 6. Skleréna zatka — slozeni a princip funkce, (Nomacork,6301
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3.2.4 Diam zatky

Diam zatky jsou zvlastnim typem zatky. Jedna sepsgvedeni, ktery spojuje
piirodni korkovou zatku s vlastnostmi alternativniztek. Jinymi slovy zatka je
vyrobena z korkového mikrogranulatu, ktery je ngr&m principu jakym zbavuje se
kava kofeinu, zbaven veSkerych Skodlivychin@gsi, a to za pomoci nizké teploty a
vysokého tlaku. Timto je dosaZzeno stoprocentni rgarana nefitomnost TCA.
Mikrogranulat je dale obohacen mikroskopickyg@sticemi plastovych bublinek a
zatka tak diky tomu dosahuje vyborné dlouhotrvaglasticity. Zatky jsou vhodné

zejména pro archivaci vin se zranim 10 az 30@xrK Janosa, 2016)

Obrazek 7. Diam zatka, (DIAM, 2016)

3.2.5 Zork zatky

Zork zatka, (Obr. 8), se zda byt nejalternaijghz alternativnich zatek na trhu a
sklada se zefit ¢asti. Prvnic¢ast tvdi uzawrova zaklopka, ktera je vyrobena
z polyetylenu. Druhouwast tvdi bariérova folie z hliniku, ktera brani oxidacieli ¢ast
predstavuje plastovélb — raznik. VSechny tytditéasti jsou pak spojeny v jeden celek.
Z hlediska nakladovosti se jedna o pond nakladnou alternativu ke korkovym
zatkdm. Vysledky provedenych analyz vyhodnotilyt@e zétka neni vhodna pro delSi
skladovani vina. (REYNOLDS, 2010)

Obrazek 8 Zork zéatka, (Wine Enthusiast Magazine, 2016)
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3.2.6 Korunkové zatky

Korunkové zéatky, (Obr. 11), se pouZivaji k uzavirtnovych lahvi, které jsou
oblibené v rakouské gastronomii. Jsodeay pouze ke kratkodobému skladovani.
Muze se ovSem stat, Z& pelSim lezeni lahve dojde kipriku vina ges €snici vioZzku
a v disledku koroze k nasledné wawina — sirce, zisobené kovem. (STEIDL, 2010)

Vyznamnou roli hraji ale u producé&gumivych vin, kde se pouzivaji k uzavirani
lahvi p'ed dozazi a to vifpadt, Ze jsou lahve nakonec uzamy korkovymi zatkami.
Korunkovou zatku tvid plechovy vylisek ve tvaru misky, v jejiz vimi strag je
vtlacena €snici vloZzka z polyetylenu, PVC nebo lisovanehokko Australii rekteri
producenti také pouZzivaji tyto uzsy k uzawveni lahvi u Sumivych prémiové kvality.
(REYNOLDS, 2010)

Obrazek 9 Korunkova zatka, (Quay Side Easy Brew, 2016)
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3.3 Faktory ovliviiujici proces zrani vina

Od ukortené fermentace mostu az po fazigplinhotového vina do lahvékame,
Ze vino zaina zrat. Zrani vina je velmi variabilni procesrigtzavisi na fwodu, druhu
a kvality vina. Bhem zrani vina vznika v lahvi redirk prostedi, které zlepSuje jeho
organoleptické vlastnosti. Kramzmeny barvy vina dochazi k nétu slozitosti a
jemnosti jeho un¢ a chuti. Doba péebna k dosazeni optimalniho stavin& a chuti se
vyrazre liSi v zavislosti na typu vina a jeho potencidlliize to byt jeden rok nebo
naopak i Bkolik desetileti. Velk& vina jsou charakteristick@, Ze maji velky potencial
pro zrani. Naopak vina slabSi nejsou schopny didoiého zrani v lahvi.
(RIBEREAU-GAYON, 2006)

Proceszrani vina se vyznauje temi fazemi. Bhemprvni faze vino z&ina zrat
a miZze zde dojit k witému koliséni kvality. V prbéhu druhé faze zrani vina vrcholi a
vina dosahuiji nejlepsi zralostireti fazeje faze poklesu, kdy vina ztraci svou plnost a
stavaji se tzv. tenkymi. Tento pokles kvality seskgtuje v Giznych arovnich a zeémy
organoleptickych vlastnosti je doprovazen tzv. emgm vina, coZ se e projevit
tvorbou sedimentu v lahvi, zvl&u vin cervenych. Bhem této faze se také barva
vyviji smérem k odstinu cihlov¢ervené, purpurové odstiny postémmizi a gevliadaji
odstiny vice naZloutlé aZz oranzové. Rychlostmynbarvy, za pedpokladu stejnych
podminek skladovani, jeiznd a zavisi na obsahu fenolickych latek vegviiina
s vysokym obsahem taninu ze semen bobuli lirdpa@. Rulandské modré) zraji
mnohem rychleji nez vina, kter& majét$i obsah taninu ze slupek bobuli (hap
Cabernet Sauvignon). V porovnani vin stejného tgpubarva povazuje za jeden z
ukazateh zrani. Cihlo¢ ¢ervena barva je charakteristickd pro vino, kteténfjakou
dobu zralo na lahvi. Z organoleptického hlediskaacesu zrani vinai@eme hovit o
tom, Ze vino pekrctilo sviij vrchol a uz je tzv. zlomené. Déle pak vino, ki neni
dostatén¢ vyzrdlé a nakonec vino, které je na vrcholu a llojga svého vrcholu
zralosti. (RIBEREAU-GAYON, 2006)

3.3.1 Teplota

Proces zrani vina v lahvi vyraznymigpbem ovliviuje okolni teplota. Zrani vina
normalre probiha v chlad§Sim prostedi. Vino se vyviji velmi pomaluipteplog

12°C, ale naopakipteplog 18°C starne mnohem rychleji.éBem uskladéni vina
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v lahvi je velmi dilezité se vyvarovat velkym teplotnim roZdfl. V disledku vysoké
teplotni zngny miZe vino, jako kazda kapalina, v lahvémit svij objem a tim dochazi

k nasavani kysliku do lahve, coZibe mit negativni dopad na kvalitu vina. Vino, které
budeme skladovat bezigtupu kysliku, pod hermeticky uzawnou zatkou, nebude zrat
minimalné po dobu jednoho roku. Jeho barva seéémeznéni, buket se nebude
vyvijet, vino Zistane uzatené, bude se zdat téns obsahem vyraznyctiglovin.
(RIBEREAU-GAYON, 2006)

Aby nedoslo k uvoléni tésnosti mezi korkovowi plastovou zatkou a hrdlem
lahve, musi byt vino skladovano za relativstabilnich teplotnich podminek. Rychlé
teplotni zmény vyvijeji tlak na &snost zatky v hrdle l1dhve a timuée dochazet
k oxidaci vina az jeho uniku z ldhve. Yipadt zmrznuti vina, rze takto dojit
k naristu celkového objemu v lahvi a v k@émém disledku az k vytléeni zatky z hrdla
lahve. Teplota takéifmo ovliviiuje rychlost a sir zrani vina. Jelikoz reakce zrani vina
jsou gedevsSim fyzikala-chemické, tak teplo méa za néasledek jejich zrydhienetsi
aktivitu. Tudiz skladovani vina v chladném predi (kolem 10°C) ma tendenci udrZet
ve ving swzi, ovocny charakter wtsiny mladych vin. Najklad koncentrace vonnych
acetatovych estéy jako je isoamyl acetat a hexyl acetat, jsou bialpki teplot 0°C,
zatim co se ip teplo€ 30°C rychle hydrolyzuji. Na druhé stiafe tvorba méé
aromatickych ethyl estérmrychla @i teplog 30°C, avSak zanedbateln& peplot 0°C.
DalSi znény souvisejici se zranim vina jsou urychlovany mpizkych teplotach.
NejznangjSi je aktivace krystalizace vinanu draselnéhoo&dpnych uddj se niize
zdat, Ze teplota prastdi zrani kolem 10°C ma pozitivni vliv na zachovasiSiny
ovocnych estér, i kdyz ne piliS inhibuje ostatni reakce zrani vina. Nicréérieplota
prostedi do 20°C se nejevi jako rigmiva pro senzorické zmy, které jsou

pozadovany v filb¢hu zrani, alespou ¢ervenych vin. (JACKSON, 2008)

V 50. letech 20. stoleti vznikl zajem o tzv. zryaié starnuti vina. To sgiwalo
vtom, Ze vino bylo vystaveno tepio5°C po dobu 20 dn ¢imZ bylo dosazeno
podobnych organoleptickych vlastnosti jako u viteré zraly gkolik let ve skleg pii
chladné teplat Postupt vSak zajem o toto téma upadal, nébabecrt plati, Ze

vystaveni vina vysokym teplotdm generuje jeho neiéidznény. (JACKSON, 2008)
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3.3.2 Kyslik

Nektera vina jsou mnohem citjgi k oxidaci, nez je tomu u jinych drauhvin.
Podrobné vysitleni €chto rozdit vSak v sotiasné dob neni bohuzel mozné. Nicmé&n
zmeény v koncentraci a typech feriohepochyb# souvisi s oxidaci vin. Fenol, ktery
nejvice pevlada v bilych vinech je kyselina kaftarova. Pdrbjyze kyselinou kdvovou
muze vyznami zvysit oxid&ni hrédnuti vina. Vyplyva to z polymerace s flavonoidy.
Modré mostové odidy zvlast nachylné k oxidaci, jako néflad odfda Grenache,
obsahuji vysoké koncentrace kyseliny kaftarové ja derivaty. DalSim dlezitym
faktorem, ktery ovliviuje oxid&ni potenciél vina je jeho pH. V zavislosti nestu pH
narista i podil fenal ve virg a tudiz i oxidani potencial. &koliv bila vina obsahuji
meére fenolickych slodenin nez vinacervena, jsou nachydsi k oxidativnimu
hnédnuti. Oxidativni hadnuti zalahvovaného vina jéané povazovano za nezadouci
v profesiondlni vingské praxi. Mezi dalSi faktory, které owuiivji oxidaci vina, mimo
pH, pati obsah tanit, médi a Zeleza ve vin U nekterych odéid jako, napiklad
Sauvignon blanc, se ime oxidace u zalahvovaného vina projevit¢tmou barvy do
narizowlého odstinu. (JACKSON, 2008)

Role kysliku ve vit je zkouméana f@devsim se zagrenim na polyfenoly, které
zprostedkovavaji oxidéni procesy a nasledné chemickeé ¢mam ve virg. Je teba
rozliSovat mezi pozitivnim finosem kysliku v rdmci mikrooxidaceigacatku zrani
cervenych vin, nagklad zlepSeni barvy, zlepSeni pocitu plnosti \edt- mouthfeel,
odstragni nezadoucichuni a negativnim vlivu kysliku ipdevSim na kvalitu bilych
vin, zejména v souvislosti s &nutim vina a ztrdtou ovocného aroma. (REYNOLDS,
2010)

| kdyZz se ¥nuje velka pozornost oxidaci vina v lahvi, ve smysireny barvy
vina do odstinu Rmnuti a vytvéeni oxidativnich paah miZze samotnd oxidace
vyvolat i jiné formy jakosti vina. To je zejménatpe u odéd v zavislosti na
monoterpenech pro jejich adtovy charakter. Akoliv jsou jejich oxid&ni produkty
stale volatilni, maji vyssSi smyslové prahy a dogamuerg atraktivnich wini. U
zalahvovaného vina korkovou zéatkou dochazi k ppastkysliku do vina difazi ies
zétku nebo kolem ni a hrdlem lahve. KyslikZa byt také do vina v &ité mite uvolrén
Z burg¢nych dutin korku. (JACKSON, 2008)
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3.3.3 Swétlo

Piasobeni sluntiho zd&eni na vino je vSeobetmpovazovano za Skodlivé ve
vztahu na jeho kvalitu. Slutiei z&eni a jeho aktivita fize zgisobit zvySeni teploty
vina a zrychleni procesu zrani vina (starnutijnstak zwtSeni objemu vina a jeho tlak
na zatku. Kromy toho pisobeni ultrafialového a modréhoiedai mize také aktivovat
Skodlivé oxid&ni reakce. Nejznagsi takovou reakci je vada u Samplkeho vina
majici krevetovy nebo také skunkovy zapach, ktgr&lmazyvana jako ,uder &ia“.
Swtlo aktivuje syntézu ¢&kolika slowenin siry, ¥etné dimethylsulfidu,
dimethyldisulfidu a methyl merkaptanu. Tato syntezdrnuje fotodegradaci sirnych
aminokyselin, aktivaci riboflavinu nebo jeho detivaExpozice vina na stle mize
také podporovat tvorbu ¢déného zakalu. Z&chto divodi by nelo byt vino vzdy
ulozeno vtemném prasdi. Vino by nilo byt také pedevSim pléno do tmavych
lahvi. (JACKSON, 2008)

3.3.4 Vibrace

Vina se obvykle skladuji na klidnych mistech bearati (sklep, vinotéka atd.).
PrestoZe se vibracetbrn¢ povazuji také za jeden z fakigiktery ma vliv na zrychlené
zrani vina, nebyl dosudigdlozen dkaz, ktery by tento nazor potvrdil. (JACKSON,
2008)

3.3.5 Mira pienosu kysliku — Oxygen Transfer Rate (OTR)

S pichodem alternativnich zatek na trh s€atateSit i otdzka idedlniho typu
zéatky, jako alternativy &i korku. ReSilo se pedevsim, jak by #la idealni zatka
vypadat z hlediska poZzadovaného vykonu. Zda Blarbyt tato zatka propustnais
kysliku ¢i nikoliv a pokud ano, tak v jaké bei, aby doSlo k pozitivnimu ovliwni zrani
je pra¥ urover jejich prenosu kysliku (OTR). Existuji zde &\westy, bd’ zvolime
zatku bez prostupu kysliku, nebo opa s prostupem. Pokud zvolime zéatku
s prostupem Kkysliku, pak se nabizi otdzka, jakywbiktento prostup &h byt. Existuji
dva zmisoby, kterymi Ize fenéset kyslik f&s zatku. Prvni z nich je perndeazpisob,
ktery pestavuje tlako¥ tizeny tok molekul pes bariéru. U lahvi svinem to je
zpiusobeno rozdilem tlaku mezi prostiim a hornim prostorem vina a jeho rychlost
prenosu (prostupu) se stanovi ze strmosti gradietgkozity plynu a odolnosti zatky.
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Druhy zpisob je penos kysliku difzi. To zavisi na koncegtran gradientu kysliku a
muze dojit i proti tlakovému gradientu. Korek jakdéirpdni produkt ma variabilni
vlastnosti, proto maji také korkové zatky variabijenosové rychlosti. V diskuzich o
poZzadovaném vykonu zatky jgeba vino rozéit do dvou skupin. Prvni skupinu tkio
vina ufena ke ¥asné spdehs, coz zahrnuje &Sinu produkovanych vin. V druhé
skupire jsou pak zastoupena vina, ktera maji potencialtdlbo zrani v lahvi, kde se
otekava, Ze si svoji kvalitu vpbchu zrani nejen Ze udrzi, ale dokonce i zlepsi.
PoZadavky na kvalitu zatky budou proto odliSnépak prvni skupinu vina i tak i pro
druhou. (REYNOLDS, 2010)

Maximalni absorpce kysliku ve rse obvykle odhaduje u bilych vin na 60 ml
O, - I a mezi 60 — 180 ml £ ' u vin&ervenych. Po nalahvovani nejsou vinapa
budeme howiit o bilém, fizovémci cerveném, vystavena vysokym hladinam kysliku,
ackoliv k omezenému kontaktu kysliku a vina dochazo a&ejména v ptateeni fazi
zrani vina. Obecenje toto akceptovano ba dokonc#jimano edevSim pro rozvoj

fenolickych latek ve viév pozitivnim smyslu. (SILVA, 2011)

Mira vystaveni kysliku na zalahvované vino zaviggdpvSim na mnozZstvi
kysliku, které vypiuje prostor mezi hladinou vina v lahvi a zatkouledada pfiniku
kysliku pres zatku, na jniku kysliku prostorem mezi zatkou a hrdlem lahveaa

praniku kysliku zatkou v momeétahvovani. (SILVA, 2011)

Okolni atmosféra

1 2

1 Difaze gres poéry zatky

2 Diftze vrozhrani mezi zatkou a
Zatka

hrdlem lahve
Lahev

3 Vytlaceni kysliku ze zatky dhem

zatlateni zéatky do lahve

Hrdlo léh\'e_

Obrazek 10 Mista mozného fniku kysliku do lahve, (SILVA, 2011)
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4 MATERIAL A METODY

4.1 Material

Pro senzorické hodnoceni a nasledné analytickéowatain hodnot celkového a
volného oxidu gi¢itého (SQ) byly vybrany vzorky vina z odd Rulandské Sedé (RS) a
Cabernet Moravia (CM). Vzorky byly vyrobeny ze gkinych hrozt ro¢niku 2012 a
meésici dubnu 2013 byly zalahvovany. Lahve u zkoumbnyzorki byly uzaveny

deviti tiznymi druhy zatek a kazdy druh zatky byl hodnooelkem ftikrat (Tab. 1).

Tabulka 1: Paadi provedeni senzorické analyzy zkoumanych vzork

Poradi hodnoceni
1. série

1. Prirodni korkova zatka, 45 x 22 mm
Prirodni korkova zatka 1+1, 45 x 22 mm
Korkova zéatka z mikrogranulatu, 38 x 22 mm
Syntetick& extrudovana zéatka, 40 x 22 mm
Syntetick& ko-extrudovana zatka, 45 x 22 mm, sdleét
Syntetick& ko-extrudovana zatka, 45 x 22 mm, séleét
Sroubovaci uzay spin-nepropustny, 60 x 30 mm
Sroubovaci uzay spin-propustny, 60 x 30 mm

9. VINO-LOK
Poradi hodnoceni Druh zétky

2. série

VINO-LOK
Synteticka extrudovana zéatka, 40 x 22 mm
Prirodni korkova zatka, 45 x 22 mm
Korkové zétka z mikrogranulatu, 38 x 22 mm
Syntetick& ko-extrudovand zéatka, 45 x 22 mm, séleét
Sroubovaci uzay spin-propustny, 60 x 30 mm
Syntetick& ko-extrudovand zéatka, 45 x 22 mm, sdleét
Sroubovaci uzay spin-nepropustny, 60 x 30 mm
9. Prirodni korkova zatka 1+1, 45 x 22 mm

Poradi hodnocenf ,
3. série Druh zatky

Druh zatky

©NogaMWDN

© NN E

Prirodni korkova zatka 1+1, 45 x 22 mm

Syntetick& extrudovana zatka, 40 x 22 mm
Syntetick& ko-extrudovand zéatka, 45 x 22 mm, séleét
Prirodni korkova zatka, 45 x 22 mm

VINO-LOK

Sroubovaci uzay spin-nepropustny, 60 x 30 mm
Korkové zétka z mikrogranulatu, 38 x 22 mm
Sroubovaci uzay spin-propustny, 60 x 30 mm
Syntetick& ko-extrudovand zéatka, 45 x 22 mm, sdleot

©ooNogaMLDN R
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Paadi, ve kterém bylo provedeno senzorické hodnoeemikii, bylo stanoveno
tak, aby byla zajiha jeho #znorodost stim, aby nemohlo dojit
k ptipadnému ovlivani hodnotiteh ve smyslu ovliveni jejich chwové pangti.
VSechny zkoumané lahve byly také anonyrzakryty v celé svoji délce tak, aby byla
zajiSena jejich anonymita a nemohlo &pdojit k ovlivineéni rozhodovani hodnotitel
Celkow tedy bylo hodnoceno 27 vzdrlodiidy RS a 27 vzork CM.

4.2 Metody
Pro senzorickou analyzu zkoumanych vzodyla pouzita metoda v ramci
stobodového systému hodnoceni dle rezoluce OIV iiMeadni organizace pro révu a

vino) pro hodnoceni vin z roku 2009.

Déle bylo u zkoumanych vzaikprovedeno hodnoceni jejich aromatickeho
profilu, jako zejména @Zest vina, obsah S$Qzenit-zlom vina, nazralost vina a

nakonec mozny potencial zrani vina.

Pro stanoveni hodnot volného a celkového, $8 zkoumanych vzorcich byla

pouzita metoda odtené titrace odrrnym roztokem jodu.

4.2.1 Senzorické hodnoceni vina stobodovou stupnici dlel'®
Senzorické hodnoceni zkoumanych vZopgtovadlo celkem dewt proSkolenych
a kvalifikovanych degustatbr Kazdy z degustatdrobdrzel degustai tabulku pro
zapis vysledk senzorického hodnoceni (Tab. 2).6&pb vlastniho bodovani jgeggmy
z tabulky, kdy pro jednotlivé hodnocené vlastnodtia je udlovan uvedeny piet

bodi. Sowet pak udava celkové hodnoceni vina.

Podle pétu dosazenych bddz hodnoceni se vin&ldldo nasledujicich kategorii:
90 — 100 bod — vynikajici vino
82 — 89 bod — velmi dobré vino
72 — 81 bod — dobré vino
62 — 71 bod — pramérné vino

< 61 bodi — podpriamérné vino
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U zkoumanych vzork byly hodnoceny nésledujici senzorické viemy:

= VZHLED / oko

RozliSeni z vijSku viditelnych rozdii smyslovymi dojmy z viditelnych stelnych

paprski.

= VUNE / nos

Vjem vnimanycichovym organem, je-li stimulovarekterymi €kavymi latkami.

» CHUT/ Gsta

Celé spektrum vjefvnimanych Usty (mouthfeel). (PROKES, 2016)

Tabulka 2: Degustani tabulka stobodového hodnoceni pro ticha vinardtii@
vinaiské centrum 0.p.s., 2016)
komise/hodnotite Jvzoreke.: rocnik: kategorie vini
L e o @
IS
3 % Qé‘(\\ é&‘e &9’6 (\63& poznamky:
cirost
VZHLED ¢ 5141 3| 2|1
barva 10| 8| 6| 4| 2
intenzita 8(716] 4| 2
VONE  |¢istota 65| 4] 3|2
harmonie 16| 14| 12 10 8
intenzita 81| 7 41 2
. Cistota
CHUT ¢ 6|5]| 4 2
harmonie 22119 16| 13 10
perzistence 8| 7] 6| 5| 4
Celkowy dojem 11{10| 9
vyfaze no:D datum: podpis degustétora: body celkem:
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Podle degustai tabulky stobodového systému hodnoceni pro wtha byla vina

hodnocena dle jednotlivych kritérii vzhleduin¢ a chuti.

Cirost — byla hodnocena mira zakaleni vina. Tento deskripnouje posoudit

miru zakaleni vina.

Barva — bylo ugeno spektrum viditelnych vlastnosti vina. Tento kdesor
hodnoti intenzitu, hlavni barvu vina, jeji nuansekundarni barvy), viskozitu a nebere

v Uvahudirost.

Pozitivni intenzita vané ¢ chuti — stup@ (velikostni) celého spektra
kvalitativnich vani vnimanych¢ichem a chuti. Tento deskriptor hodnoti vliv spaktr
¢ichovych (olfaktorickych) a chiovych (gustativnich) vjef) které pispivaji ke

zvySeni kvalitativniho vjemu vnimaného viava chuti.

Cistota viiné a chuti — vynikajici ¢istota ving a chuti znamena, Zzeim a chu’

vina jsou ryzi, tedy bez jakychkoli chybnych a neych gipachi ¢i prichuti.

Kvalita viné ¢i chuti — spektrum vlastnosti a charakteristik vina, kjerg&chopné
uspokojit (vani a chuti) naSefpdpokladané nebo vyjgehé pateby. Tento deskriptor
umoziuje celkové ohodnoceni produktu ¢iehové a chtiové urovni. Degustator tie

vyjadit smysluplnym zjgsobem své osobni preference a kulturni obsah.

Viine — tento deskriptor bere v uvahudedevsim komplexitu (plnost), ktera
odpovida bohatosti aromatické palety vnimanikofika riznych a ngnicich se uni

spojenou s jemnosti (finesow)ni.

Chuw — tento deskriptor bere v GvahiedevSim bohatost (plnost), kterd odpovida
celkovému pocitu v Ustech a spojuje aromata (korifple strukturu (kyseliny,
téisloviny, alkohol), potahujici elementy ¢nost), zbytkové cukry, fkost (trpkost).

Perzistence — je posouzeni délky zbytkového cbué-cichového vjemu
korespondujiciho s viemem vnimanym, kdyZ je vinastech, je réfena délkacasu.
Tento deskriptor je roven jednomiasovému r&eni. To je poitano v sekundach
(kaudaliich) a z&ina v okamziku, jakmile vino opustilo Usta. ¢Réani se provadi
Zvykanim a decentnpootevenymi rty a vyvinutim malého podtlaku v Ustech,rkte

umozni vzduchu proniknout dovhit
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Celkovy dojem nebo celkové zhodnocenri celkovy dojem odpovida celkovému
posouzeni vina. Tento deskriptor umoje degustatorovi vyj&t dojem, jeZ na vino
zanechal jako na celek. To dava moznost klasifikeyaeci nize. V zavislosti na typu
soutZe a informacich podanych degustatortento deskriptor také umidje analyzu

sloZité otazky tyginosti a odhadu potencialu vina vyvijet séage. (PROKES, 2016)
4.2.2 Struktura a profil mohutnosti vina

Tento nesowfni systém hodnoceni a grafického a grafického digjé
charakteristickych vlastnosti vin byl vyvinuty ve@otupraci Narodniho virfakého
centra ve Valticich a Zahradnické fakulty v Ledriiééndelovy zersdélské a lesnické
univerzity v Brré dle Metodiky Narodniho virfakého centra, o.p.s. AdtoJ. Balik, P.
Krska, M. Babisz. (PROKES, 2016)

Struktura a mohutnost vina byla u zkoumanych vtdrednocena pomociép
hodnoticich parameir

» SwZest vina— stupnice hodnoceni 1 nejnéx 10 nejvice

» Obsah S@— stupnice hodnoceni 1 nejnx 10 nejvice

= Zenit, zlom vina— stupnice hodnoceni 1 nejnéx 10 nejvice
= Nazralost— stupnice hodnoceni 1 nejm€x 10 nejvice

» Potencial zrani— stupnice hodnoceni 1 nejnéx 10 nejvice

Hodnocenim vySe uvedenych paramdiyla snaha stanovit aktualni aromaticky
profil a vyjadit potencial mozného zrani vina. Vysledky byly zmd@ny pomoci

sitového grafu.
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4.2.3 Stanoveni hodnoty volného S@ ve vine oddélenou titraci

odmérnym roztokem jodu

Princip: Volny oxid ski¢ity stanovime po okyseleni vina titraci ogfmym

roztokem jodu.
Pomiicky: 500 ml (750) konicka kika, 50 ml pipeta a 50 ml byreta.

Chemikélie a roztoky: 0,02 mol - T roztok jédu (0,01 mol -4 12), 0,5 %
Skrobovy maz, 16 % roztok,80..

Postup Do kénické baky o objemu 250 ml odétiime pipetou 50 ml testovaného
vina tak, Ze pipeta se stéle dotyka dnigkpaNeprodleg priddme 10 ml 16 % roztoku
H.SO, a 5 ml 0,5 % Skrobového mazu a ihned titrujeme &@dym roztokem jodu do

modrého zbarveni, které bude takto stale zbarverdopu 30 sekund (sgeba a).

4.2.4 Stanoveni hodnoty celkového SO ve viné oddélenou titraci

odmérnym roztokem jodu

Princip: Celkovy oxid dii¢ity stanovime po jeho uvadni v alkalickém prosedi
z vazeb s karbonylovymi sléeninami titraci odrnym roztokem jodu. Z rozdilu
mnoZstvi celkového oxidu igtittho a volného oxidu #Eitého pak stanovime

koncentraci i vazaného oxiduigitého ve vi.
Pomicky: 500 ml (750) konick& kika, 50 ml pipeta a 50 ml byreta.

Chemikélie a roztoky: 0,02 mol - T roztok j6du (0,01 mol 1), 1 mol - t*
roztok NaOH, 0,5 % Skrobovy maz, 16 % roztolSBy.

Postup Do kénické baky o objemu 250 ml odistime 25 ml 1 mol -} roztoku
NaOH a pipetou odatime 50 ml testovaného vina tak, Ze pipeta se dtitigkd dna
baiky. Po 15 minutach stanifigame 15 ml 16 % roztoku 280, a 5 ml 0,5 %
Skrobového mazu a ihned titrujeme agnym roztokem jédu do modrého zbarveni,
které bude takto stale zbarvené po dobu 30 selsputéba a).
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Vyhodnocent

Xip=a- f-12,8

X3 =X - X1

X, ... mg -1 volného oxidu gicitého vyjadené v celyctiislech

X2 ... mg -1™ celkového oxidu $icitého vyjadené v celychiislech

Xs ... mg -1 vazaného oxidu Stitého vyjadené v celyckgislech

ai 2... Spoteba odmirného roztoku jédu na volny nebo celkovy oxiticsy
f ... faktor odngérného roztoku jodu

P stanoveni oxidu &i¢itého vcervenych vinech je nutné pouZzit kdnickouika
0 objemu 500 nebo 750 ml &ipitraci kapalny obsah Ity prosvitime ze strany

swtlem zarovky.
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5 VYSLEDKY

5.1 Analytické hodnoceni volného oxidu dii¢itého vzorki RS a CM

Na zaklad postupu popsané metodiky v kapitole 4.2.3 bylovedeno u
zkoumanych vzork métreni mnoZstvi obsahu volného oxidui&tého. Takto bylo
zmeieno mnozstvi obsahu volného S¢@ vSech lahvich. Kazdy druh zatky byl pouzity
v daném pokusu celkem i tahvi, tak aby bylo dosazeno vypovidajici d@kpzné
hodnoty néfeni. U nanfenych hodnot z kazdychi tahvi pod stejnym uz&vem, byla
pak vypa@tena pimérnd hodnota obsahu mnoZzstvi volného a celkoveéhaucstiicitého
a snérodatna odchylka. Naghené pamérné hodnoty obsahu volného oxidii&tého u
vzorki vina odfidy Rulandské Sedé a Cabernet Moravia deklaruje Ikat81 Cervers
ozna&ené Udaje fedstavuji nejnizSi nakené hodnoty. Mo ozng&ené Udaje pak

piedstavuji nejvysSi naffené hodnoty.

Tabulka 3: Analytické hodnoty volného SQzorki RS a CM — tinor 2016

Zkoumany vzorek RS CM
Druh zatky S[r%gv.oll_r;]y S[r%gv.oll_r;]y
1. P¥irodni korkova zatka 45 x 22 14,91 14,49
2. P¥irodni korkova zatka 1+1, 45 x 22 14,49 13,63
3. Korkové zétka z mikrogranulatu 38 x 22 13,21 13,72
4. Synteticka extrudovana zatka 40 x 22 6,39 9,37
5. Syntetick& ko-extrudovand zétka 45 x 22 select 100 15,34 17,47
6. Syntetickd ko-extrudovana zatka 45 x 22 select 7( 12,36 14,49
7. Sroubovaci uza¥r spin-nepropustny 60 x 30 11,08 13,63
8. Sroubovaci uza¥r spin-propustny 60 x 30 3,41 8,52
9. Vinolok 10,23 16,62
Pramér 11,27 13,55
Smérodatnd odchylka 4,06 2,94
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Graf 1: Grafické znazormi vyslediki méteni volného S@vzorki RS a CM — Unor
2016

Graf 1 znazatuje namétené hodnoty volného oxidufigiitého u zkoumanych

vzorka vin odifidy Rulandské Sedé a Cabernet Moravia a takéastatnou odchylku.

5.2 Analytické hodnoceni celkového oxidu giitého vzorka RS a CM

Na zaklad postupu popsané metodiky v kapitole 4.2.4 bylovedeno u
zkoumanych vzonk méteni mnozstvi obsahu celkového oxidécsiého. Takto bylo
zmeieno mnoZzstvi obsahu celkového S@ vSech lahvich. Kazdy druh zatky byl
pouzity v daném pokusu celkem ti tahvi, tak aby bylo dosaZzeno vypovidajici a
prikazné hodnoty gfeni. U namifenych hodnot z kazdychritldhvi pod stejnym
uzawrem, byla pak vyptiena ptmérna hodnota obsahu mnozstvi celkového oxidu

sificitého a smrodatna odchylka. Naghené pimeérné hodnoty obsahu celkového oxidu
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sifi¢itého u vzork vina odfidy Rulandské Sedé a Cabernet Moravia deklaruje lkabu

e

Gdaje pak pedstavuji nejvyssi nadfené hodnoty.

Tabulka 4: Analytické hodnoty celkového S®zorki RS a CM — Ginor 2016

Zkoumané vzorky R§ CM
Drun zatky SOcelkovy  SO:celkowy
1. P¥irodni korkova zatka 45 x 22 140,60 77,54
2. Prirodni korkova zatka 1+1, 45 x 22 150,40 78,40
3. Korkova zatka z mikrogranulatu 38 x 22 142,31 76,69
4. Synteticka extrudovand zéatka 40 x 22 139,32 74,99
5. Syntetick& ko-extrudovand zétka 45 x 22 select 100 154,66 89,47
6. Synteticka ko-extrudovana zatka 45 x 22 select 7( 153,38 86,49
7. Sroubovaci uzaw¥r spin-nepropustny 60 x 30 144,86 82,23
8. Sroubovaci uza¥r spin-propustny 60 x 30 136,34 70,73
9. Vinolok 139,32 82,23
Pramér 144,58 79,86
Smérodatnd odchylka 6,68 5,83
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Graf 2: Grafické znazorni vysledki mgteni celkového S©vzorki RS a CM — tinor
2016

Graf 2 znazatuje nangiené hodnoty celkového SManeiené u zkoumaného
vzorku vin odiidy Rulandské Sedé a Cabernet Moravia a takéastatnou odchylku.
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Jak bylo uvedeno v kapitole 4.1, zkoumana vina @pela ze sklizh
hrozni ro¢niku 2012 a byla zalahvovana v dubnu 2013. Andgtibodnoty obsahu

volného a celkového SO doke lahvovani zkoumanych vzaikobrazuje Tabulka 5.

Tabulka 5: Hodnoty mnozZstvi volného a celkového SQdok lahvovani zkoumanych
vzorkil — duben 2013 (PEKR, 2014)

SO, volny [mg - 1] SO, celkovy [mg - 1']

RS CM RS CM

30,51 29,82 101,27 51,83

Tabulka 6 a Tabulka 7 pak deklaruji ngené hodnoty obsahu volného a
celkového S@ jehoz m&teni bylo provedeno u totoznych vzarkkoumaného vina
odridy Rulandské Sedé a Cabernet Moravia a také idguoticdruti zatek, v ramci
zpracovani diplomové prace vroce 2014 (PERKA014). Mieni bylo provedeno
v mesici z& roku 2013 a naslednpak v kwtnu 2014. V porovnani s natenymi
hodnotami obsahu volného a celkovéhg, SOroce 2016 (Tab. 3, Tab. 4), je patrné, Ze
u zkoumanych vzork doslo k Ubytku mnozstvi volného $@e zkoumanych vzorcich
vina a k naistu mnozstvi celkového SONejvySSi naréi'ené hodnoty jsou v tabulce

zvyrazréeny mode a nejnizsi pakervere.
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Tabulka 6: Hodnoty mnozstvi volného a celkového ;SOzkoumanych vzoik— z&i

2013 (PEKAR, 2014)

Cislo vzorku SQvolny [mg - 1] SOz celkovy [mg - y
Vino RS CM RS CM

1. P¥irodni korkové zétka 22,63 24,37 116,93 60,13
2. Prirodni korkova zatka 1+1 23,83 22,13 126,45 61,95
3. Korkova zéatka z mikrogranulatu 22,94 24,58 1258 60,38
4. Synteticka extrudovana zéatka 20,42 22,27 115,81 56,79
ibgyntetické ko-extrudovana zéatka select 28.11

gbgyntetické ko-extrudovana zatka select 23,48 126,95 66,82
7. Sroubovaci uza¥r spin-nepropustny 19,85 25,27 116,93 64,59
8. Sroubovaci uzawr spin-propustny 15,46 21,26 105,88 58,57
9. Vinolok 17,88 24,38 116,20 67,21
Pramér 22,18 23,98 120,00 62,92
Smérodatné odchylka 4,34 2,04 7,58 4,42
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Tabulka 7: Hodnoty mnoZstvi volného a celkového ;S® zkoumanych vzoik —

kvéten 2014 (PEKR, 2014)

Cislo vzorku

SQ volny [mg - 1]

SO, celkovy [mg - 1Y

Vino RS CM RS CM

1. P¥irodni korkové zétka 16,64 17,92 134,40 69,12
2. Prirodni korkova zatka 1+1 17,92 16,64 142,08 70,40
3. Korkova zatka z mikrogranulatu 17,92 19,20 140(8 67,84
4. Synteticka extrudovana zatka 14,08 15,36 133,12 65,28
ibgyntetické ko-extrudovana zéatka select 23.04 23.04 147,20 79.36
gbgyntetické ko-extrudovana zatka select 21.76 17,92 145,92 76,80
7. Sroubovaci uza¥r spin-nepropustny 14,08 17,92 134,40 74,24
8. Sroubovaci uzawr spin-propustny 10,24 14,08 120,32 66,56
9. Vinolok 14,08 19,20 130,56 75,52
Pramér 16,64 17,92 136,53 71,68
Smérodatné odchylka 3,82 2,41 7,96 4,67
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Graf 3 znazatuje porovnani vysledk nantienych hodnot volného SOu
zkoumanych vzork RS, které bylo provedeno v roce 2013, 2014 a 2@igFafického
vyjadieni je patrné, Ze vfinchu let doSlo u zkoumanych vzdrkvin k poklesu
mnozstvi volného SO

SO2 volny RS 203 S02 volny RS 201 S02 volny RS 2016
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Graf 3: Porovnani vysledk mgreni mnozstvi volného SOvzorki RS z roku 2013,
2014 a 2016
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Graf 4 znazatuje porovnani vysledk nantienych hodnot volného SOu
zkoumanych vzork CM, které bylo provedeno vroce 2013, 2014 a 2@l6aké
smérodatnou odchylku. Z grafického vyjhi je patrné, Ze v fiochu let doSlo u
zkoumanych vzork vin k poklesu mnozstvi volného &0
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Graf 4: Porovnani vysledk méteni mnozstvi volného SQu vzorki CM z roku 2013,
2014 a 2016
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Graf 5 znazatuje porovnani vysledk nantrenych hodnot celkového $Qu
zkoumanych vzork RS, které bylo provedeno vroce 2013, 2014 a 28ltké
smérodatnou odchylku. Z grafického vyjéhi je patrné, Ze v fipéhu dvou let doSlo u

zkoumanych vzork vin k natistu mnozstvi celkového SO
S02 celkovy RS 201 S02 celkovy RS 201 S02 celkovy RS 2016
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Graf 5: Porovnani vysledk méieni celkového S©vzorki RS z roku 2013, 2014 a
2016
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Graf 6 pak znazauje porovnani vysledknantienych hodnot celkového S@
zkoumanych vzork CM, které bylo provedeno vroce 2013, 2014 a 2@l6aké
smérodatnou odchylku. Z grafického vyjéhi je patrné, Ze v fipéhu dvou let doSlo u
zkoumanych vzonkvin k nafistu celkového mnozstvi SO

SO2 celkovy CM 201 SO2 celkovy CM 201. SO2 celkovy CM 2016
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Graf 6: Porovnani vysledk me¢ieni celkového S©vzorki CM z roku 2013, 2014 a
2016
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5.3 Senzorické hodnoceni zkoumanych vzonk

Senzorické hodnoceni zkoumanych vZorkina bylo provedeno za pomoci
zaznani vysledki do degusténi tabulky (Tab.2). Hodnoceni bylo provedeno podle
stobodové stupnice OIV. Hodnocena byla jednotliéka vzhled ¢irost, barva), uné
(intenzita, cistota a harmonie), chiu(intenzita, ¢istota, harmonie a perzistence) a
celkovy dojem. Tato kritéria Ize hodnotit v bodovéoeptylu 40 az 100 bdd kdy
dosazeni 40 bddje hodnoceno jako vino nedostaté a naopak dosazeni 100 bge

hodnoceno jako vynikajici vino.

Dale bylo u zkoumanych vzakkhodnoceno jejich struktura a mohutnost vina.
Hodnotila se s¥Zest vina, obsah $0zenit a zlom vina, nazralost vina a potencial
zrani. Hodnoceni bylo provedeno podle stupnice odlol 10, kdy hodnota 1

predstavovala hodnotu nejnizsi a hodnota 10 naopaiase.

5.3.1 Bodové hodnoceni vin stobodovou stupnici

V tabulce 6 jsou uvedeny hodnotyapwrnych vysledk bodového hodnoceni
zkoumanych vzork vin odiidy Rulandské Sedé stobodovou stupnicigreaatna
odchylka a rozptyl. Z uvedenych vyslédie Zejme, Ze nejlépe hodnocenym vinem
odridy Rulandské Sedé bylo vino v lahvi, ktera byla vieaa syntetickou ko-
extrudovanou zatkou typu select 100, jehoz bodawyngr cinil 81,78 bodi. Nejhire
hodnocenym vzorkem pak bylo vino, jehoz lahev lbwdawena Sroubovaci zatkou spin
— propustnou,cili s membranou, s fmérnym bodovym hodnocenim 64,56 liod
Bodové hodnoceni vzoikvin odidy Rulandské Sedé bylo vipnéru nizSi nez u

vzorka odnidy Cabernet Moravia.
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Tabulka 8: Vysledky bodového hodnoceni vzarRS

Druh zéatky

7. Sroubovaci uza¥r spin-nepropustny

8. Sroubovaci uza¥r spin-propustny

5. Syntetick& ko-extrudovand zéatka select 100
6. Syntetick& ko-extrudovand zéatka select 700

1. P¥irodni korkova zatka

2. Prirodni korkova zatka 1+1

3. Korkové zatka z mikrogranulatu
4. Synteticka extrudovana zatka

9. Vinolok

Bodovy primér vzorka 78,70 78,33 70,11 77,85 81,78 80,19 79,07 64,56 75,33

Smérodatna odchylka 3,96 5,05 5,88 5,38 5,89 5,34 547 551 8,68

Pokud by bylo sestaveno iaali hodnocenych vzoikvina odfidy Rulandské
Sedé, tak nejlépe hodnocenym vinem bylo to, jeAbév byla uzaiena syntetickou ko-
extrudovanou zatkou typu select 100, dale pak labeawena syntetickou ko-
extrudovanou zatkou typu select 700, dale pak laheanena Sroubovaci zatkou
nepropustnou, dale pak lahev uEma pirodni korkovou zatkou, dale pak lahev
uzawena pirodni korkovou zéatkou typu 1 + 1, dale pak lAheawend syntetickou
extrudovanou zatkou, dale pak lahev ueaa sklednou zatkou Vinolok, dale pak
lahev uza¥ena korkovou zatkou z mikrogranulatu a na poslednist skortilo vino,

jehoz lahev byla uzaena Sroubovaci zatkou spin — propustnou.
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Graf 7 pak srovnava fimérné vysledky bodového hodnoceni v ramci stobodoveé
stupnice hodnoceni u vzdrkina odfidy Rulandské Sedé. Uvedené hodnassavuiji
graficky bodovy piimér vzorki a snérodatnou odchylku. Z grafu lze ¥igt, Ze nejlépe
hodnocené vino bylo uzgno pod syntetickou ko-extrudovanou zatkou typwectel
100. Nejlire hodnocenym vinem pak bylo to, které bylo teawe Sroubovacim

uzawrem spin — propustnym.
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Graf 7: Vysledky bodového hodnoceni senzorické analynykizRS
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V tabulce 9 jsou uvedeny hodnotyapwrnych vysledk bodového hodnoceni
zkoumanych vzork vin odifidy Cabernet Moravia stobodovou stupnici,ésydatna
odchylka a rozptyl. Z uvedenych vyslédle zZ'ejmé, Ze nejlépe hodnocenym vinem
odraidy Cabernet Moravia bylo vino v lahvi, kterd bylaawena syntetickou ko-
extrudovanou zatkou typu select 100, jehoZz bodawyngr cinil 83,74 bodi. Nejhire
hodnocenym vzorkem pak bylo vino, jehoz lahev lbwdawena Sroubovaci zatkou spin

- propustnougili s membranou, s gmérnym bodovym hodnocenim 68,07 kod

Tabulka 9: Vysledky bodového hodnoceni vzar€M

]

5. Syntetick& ko-extrudovand zéatka select 10
6. Syntetick& ko-extrudovand zéatka select 70
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Bodovy pramér vzorka 80,41 78,93 71,93 75,93 81,93 82,30 68,07 79,48

Smérodatna odchylka 4,25 4,66 6,26 8,44 4,35 5,26 4,44 6,33 5,41
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Pokud by bylo sestaveno i@ali hodnocenych vzoikvina odiidy Cabernet
Moravia, tak nejlépe hodnocené vino bylo ueao pod syntetickou ko-extrudovanou
zatkou typu select 100, dale vino uiEne Sroubovaci zatkou nepropustnou, dale vino
uzawené syntetickou ko-extrudovanou zéatkou typu selifd, déle vino uz&ené
piirodni korkovou zatkou, dale vino uzemé sklesnou zatkou Vinolok, dale vino
uzawené pirodni korkovou zatkou typu 1 + 1, dale vino uzmé syntetickou
extrudovanou zatkou, dale vino ukenwé korkovou zatkou z mikrogranulatu a na
poslednim mist skortilo vino, jehoZ lahev byla uz#&sna Sroubovaci zatkou spin -

propustnou.

Graf 8 pak srovnava pmérné vysledky bodového hodnoceni v ramci stobodové
stupnice hodnoceni u vzdrkvina odfidy Cabernet Moravia. Uvedené hodnoty
piestavuji graficky bodovy gmér vzorki a snérodatnou odchylku. Z grafu lze ¥igt,

Ze nejlépe hodnocené vino bylo uteno pod syntetickou ko-extrudovanou zatkou typu
select 100. Nejire hodnocenym vinem pak bylo to, které bylo deaw Sroubovacim

uzawrem spin - propustnym.
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5.3.2 Bodové hodnoceni struktury a mohutnosti vina

Tabulka 10 deklaruje vysledky bodového hodnoceniksiry a mohutnosti
vzorki vina odfidy Rulandské Sedé. Tyto vysledky palegstavuji pimér vysledki
hodnoceni ze vzotkiti lahvi uzavenych stejnym typem zatky a celkem dewignymi
druhy zatek. Z uvedenych hodnot Izec¢isy, Ze lahev vina otldy RS s nejwtsi
swzesti, obsahem SQ@ potencialem zrani, byla uzana syntetickou ko-extrudovanou
zatkou typu select 100. Nejfe hodnocenym vzorkem, a to ve vSech hodnoticich
kritériich, pak bylo vino, jehoZz ldhev byla u¥ewa Sroubovaci zatkou spin -

propustnou.

Tabulka 10: Vysledky hodnoceni struktury a mohutnosti vZovina RS
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Obsah SQ 3,00 4,33 2,33 2,33 4,33 3,33 3,33 1,00 3,00
Zenit, zlom vina 5,67 4,33 6,00 6,67 4,00 3,67 4,33 10,00 5,33
Nazralost 5,67 4,67 7,67 6,67 4,33 5,00 6,00 10,00 5,67

Potencial zrani 3,00 4,33 3,00 2,67 5,67 4,67 4,00 1,00 4,00
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Graf 9 pak znazawuje porovnani pmmeérnych vysledk hodnoceni struktury a
mohutnosti vina odidy Rulandské Sedé. Z grafu lIzec¢igt, Ze vino s nefiSim
potencidlem zrani, g¥esti a obsahem $SCbyl vzorek ¢. 5, ¢ili vino, uzawené
syntetickou ko-extrudovanou zatkou typu select 198opak vino s nejmensi mirou
swzesti a s nejtSi nazralosti byl vzorek 8, ¢ili vino uzawené pod Sroubovaci zatkou
spin - propustnou. U tohoto vina by se d#fd, Ze bylo jiz i za svym zenitem diky
velké mie propustnosti kysliku zatkou aigobenim kysliku na vino. Velmi
vysokou miru nazralosti vykazoval také vzore&k3 a¢. 4, ¢ili vino uzakené
pod korkovou zatkou z mikrogranulatu a pod syntaiic extrudovanou zatkou.
Vzorek ¢. 2 (pirodni korkova zatka 1+1) a vzorek 5 (syntetickd ko-
extrudovana zatka typu select 100) byl pak hodnogepépe co do mnozstvi
obsahu S@ Nejlépe hodnocenym vinem z hlediska jeho dalSpmbencialu
zrani byl vyhodnocen vzorek. 5 a ¢. 6, ¢ili vino uzawené pod ko-
extrudovanou zatkou typu select 100 a ko-extrudowvaratkou typu select 700.
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SvézZest vina
10

Potencial zrani Obsah SO2

Nazralost Zenit, zlom vina

——1. Piirodni korkova zatka
——2. Piirodni korkova zatka 1+1

3. Korkova zatka z mikrogranulatu
——4. Synteticka extrudovana zatka
——5. Synteticka ko-extrudovana zatka select 100
——6. Synteticka ko-extrudovana zatka select 700
——7. Sroubovaci uzavér spin-nepropustny
——38. Sroubovaci uzavér spin-propustny
——9. Vinolok

Graf 9: Struktura a mohutnost vzarkina RS
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Tabulka 11 deklaruje vysledky bodového hodnocemik&iry a mohutnosti vina
vzorki vina odfidy Cabernet Moravia. Uvedené vysledkyéopiedstavuji piimér
vysledii hodnoceni ze vzotkiti lahvi uzavenych stejnym typem zatky a celkem deviti
riznymi druhy zatek. Z uvedenych hodnot Izecisy, Zze lahev vina otdy CM
S nej¥tsi swzesti, obsahem SCGa potencidlem zrani, byla uzewa syntetickou ko-
extrudovanou zatkou typu select 100. Nghhodnocenym vzorkem, a to t&hve
vSech hodnoticich kritériich, pak bylo vino, jehidhev byla uzakena Sroubovaci

zatkou spin - propustnou.

Tabulka 11: Vysledky hodnoceni struktury a mohutnosti vZovikna CM
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Nazralost 4,67 7,00 7,33 8,33 4,00 6,00 6,67 7,67 5,00

Potencial zrani 6,00 4,67 2,00 2,33 6,33 5,67 6,00 1,67 5,33
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Graf 10 pak znazdauje porovnani gmeérnych vysledk hodnoceni struktury a
mohutnosti vina odidy Cabernet Moravia. Z grafu zedigt, Ze vino s neptSi s\v¥Zesti
a obsahem S{byl vzoreke. 5, ¢ili vino, uzavwené syntetickou ko-extrudovanou zatkou
typu select 100. Stejné hodnoty u hodnoticiho faktseZest vina a obsah $@osahl i
vzorek ¢. 1, ¢ili vino, které bylo uzakené pirodni korkovou zatkou. NejvySSich
hodnot u hodnoticiho faktoru zenit, zlom vina ddsé&torek¢. 8 a vzorelkd. 4,
¢ili vino uzawené Sroubovaci zatkou — spin propustnou a vino fersy
syntetickou extrudovanou zatkou. Vysokych hodnofpiipad hodnoceni
nazralosti vina doséahl vzorek 4, vzoreké. 8, vzoreké. 3 a vzoreke. 2, il
vino uzawvené pod syntetickou extrudovanou zatkou, vino ©ea& pod
Sroubovaci zatkou spin - propustnou, vino uea¥ pod korkovou zatkou
z mikrogranulatu a vino uz&né pod prodni korkovou zatkou 1+1.
Nejvy8Sich hodnot u hodnoticiho faktoru potenciéhrd dosahl vzorek. 5,
vzorek¢. 7 a vzoreke. 1, ¢ili vino uzawené pod syntetickou ko-extrudovanou
zatkou typu select 100, vino uzZawé Sroubovacim uzérem spin —

nepropustnym a vino uzéané pod pirodni korkovou zatkou.
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SvézZest vina
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Potencial zrani Obsah SO2

Nazralost Zenit, zlom vina

——1. Piirodni korkova zatka
——2. Prirodni korkova zatka 1+1
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Graf 10: Struktura a mohutnost vzarkina CM
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6 DISKUSE

V mnoha ¥deckych studiich Ize dohled&Senou problematiku porovnani vlivu
zétky tizného druhu na vino vigsehu jeho zrani, coZz bylo tématem i této prace. Tyto
prace byly detail&d zangieny napiklad na zmdnu barvy vina v gibéhu jeho zréni,
zpasobu uloZeni lahvi v pb¢hu zrani, vlivu teploty, f» které bylo vino uloZendi mira
propustnosti zatky, finik kysliku do vina a z#my aromatického profilu vina.

V porovnani narf¥enych vysledi, které byly prezentovany v této praci, s vyslegky
zvaejrénych wdeckych pracich, ale i odborné litersy bylo zjiSéno rekolik

zajimavych rozdii.

Napiiklad Skouroumounis et. al (SKOUROUMOUNIS, 2005) see praci
zkouma vliv fiznych tym zatek na zrani bilych vin u konkrétni ody Ryzlink a
Chardonnay, a to pocfiletém zrani &chto vin v l1dhvi. Zkoumana vina byla utema
piirodni korkovou zétkou 44 x 24 mm, Sroubovaci zatkosyntetickou zétkou 36,3 x
21,4 mm a byla uloZzena jak horizontalni tak i \k&iii poloze. Jestlize zatiime
pozornost pouze na vysledky jejich senzorickéhonbodni, dojdeme k zé&ru, Ze
z jejich pohledu je optimélnim druhem zatky co dchavani nejlepsi kvality vina
Sroubovaci zétka. Na zakkadysledki celého jejich zkoumani byla synteticka zatka
36,3 x 21,4 mm vyhodnocena jako nejhorsi. Z jegékeru vyplyva, Ze vina uzdgna
pod Sroubovaci zatkou & nejméw oxidativni charakter a vykazovala
pazourkové/katukové aroma, coz souviselo s nizkynmirpkem obsahu kysliku do vina
a pitomnosti gkterych prekurzar obsahujicich siruiplahvovani. Na zékladjejich
vyhodnoceni a vysledkmereni v této praci je zdergimy rozdil. Vzorky vina, které
byly zkoumany a hodnoceny vramci této prace, tem@® pod syntetickou ko-

extrudovanou zatkou dosahovaly naopak nejlepSidodueni.

Nebo Dimkou et. al (DIMKOU, 2013) zkouma ve své@rvliv rozpusného
kysliku @i lahvovani vina na mnozstvi oxiduigitého a senzorické vlastnosti u vina
odnady Ryzlink rynsky. V ramci pokusu pouZil vino vymte z hrozé odmidy Ryzlink
rynsky rainiku 2008. Pro uzaeni lahvi byly v jeho pokusu pouzity tyto druhy edat
dvé syntetické ko-extrudované zatky 43 x 22 mmizou mirou prostupu kysliku
zatkou a Sroubovaci uz&vs PVC vlozkou. Po 12 &sicich lezeni vina v lahvi byly
zmeieny hodnoty obsahu volného $0 zkoumanych vzoik Vzorek vina, ktery byl

uzawen pod Sroubovacim uz&em, vykazoval neptSi ztratu obsahu volného oxidu
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sificitého. RoviZz vysledek senzorické analyzy, ktery byl proveden1d nesicich
leZeni vina v lahvi, potvrdil vysSi tony nazralastzkoumaného vina pod Sroubovacim
uzawrem nez pod syntetickou ko-extrudovanou zatkou.ladksy meieni jejich prace

se viceméhshoduji se zjishymi vysledky, které byly provedeny v této praci.

Lopes et. al (LOPES, 2006) zkoumal v rdmci své@rfaky vliv ma poloha lahve
na prostup kysliku figs zatku a zda je timto ovligimo i zrani vina. Ve svém pokusu
pouzil rekolik druha zatek, kterymi byly lahve se zkoumanym vinem teay. Po 12,
24 a 36 misicich ulozeni lahvi bylo provedencif@ni €snosti zatek. Nejnizsi hodnoty
prostupu kysliku do vina dosahl Sroubovaci graa korkové zatky z mirkogranulatu,
tzv. technicky korek. NejvysSi hodnoty prostupulikgs pres zatku pak doséhly zéatky
z piirodniho korku a zatky syntetické. Pokud porovnamysledky jejich ndteni
s vysledky této prace, je zde ¥idiejmy rozdil.

Budeme-li vychazet vysledktéto prace, a to konkrétrz provedené senzorické
analyzy, vyjde jako nejvhodjsi zatka pro archivaci vina z hlediska hodnoceného
vzhledu, ¥iné a chuti vina, zatka synteticka ko-extrudovanadgfect 100. Co se jevi
podle mého nazoru jako zajimavé a mozna skvyapivé, je skutaost, Ze vino
uzawené pod ko-extrudovanou zatkou typ select 100 lyloodnoceno i skupinou
hodnotiteti jako nejlepSi¢ili s nejvysSim bodovym hodnocenim, a to jak u kmovina
odridy Rulandské Sedé, tak i u vzorku vina tmyr Cabernet Moravia. Zde bych
nagiklad atekaval, Ze lahve svinem zejména tmyr Cabernet Moravia, uzgsneé
piirodni korkovou zatkou dosahnou nejlepSiho hodnigcarto z hlediska vlastnosti
korku, zejména jeho OTR, a také dalSich faktovliviujici zranicervenych vin, které
byly popsany v praci. Pek§dPEKAR, 2014) ve své pracesil problematiku vlivu typu
zatky na propustnost kysliku a nasledného vlivwima. Vysledky v ramci této prace
vicemér navazaly na jeho praci a jsou v podsiadkratovanim jeho zkoumani. Pokud
srovname zjigné vysledky senzorického hodnoceni jeho prace,edogdk zavru, Ze
nejlepsiho hodnoceni doséahl vzorek vinatdgrRS uzateny pod ko-extrudovanou
zatkou typu select 700, nejhorSiho naopak vzorekieny pod korkovou zatkou z
mikrogranulatu. NejlepSiho hodnoceni, u vzorku tdgr CM, pak dosahlo vino
uzawené pod frodni korkovou zatkou, nejhorSiho pak vzorek ueay pod korkovou
zatkou z mirkogranulatu. Z uvedenych vyslegé zejmé, Ze mira propustnosti kysliku

pies zatku ma zasadni vliv na zrani zalahvovanéteowimiibéhu casu.
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7 ZAVER

Téma vlivu zatky na zrani vin bylo viisehu poslednich let velmi exponovanym
tématem a v odbornych &deckych kruzich mu bylaémovana velka pozornostidte
jen jde pgedevsSim o to, vyuZit v co ne&psi mie potencialu firody a z kvalitnich
hrozni v ramci hotového produktu tuto kvalitu nabidncaké spatebiteim v podok
kvalitniho vina. V zavislosti na &aiku a potencialu daného vina k dalSimu zrani na
lahvi ma zatka, kterou je lahev s vinem ueana, nesporny vliv na jeho budouci kvalitu,

coz dokazuiji i vysledky této prace.

Z pohledu ziskanych vysledlanalytického réfeni volného a celkového mnozstvi
oxidu stic¢itého ve zkoumanych vinech, se jevi jako optimaiatka pro delSi dobu
archivace vina v lahvi, zatka synteticka ko-extnat@ typu select 100. Obeclzefici,

Ze to plati jak pro vina bil4, tak i pro vitervena. Naené hodnoty obsahu volného a
celkového oxidu gicitého ve vi, které bylo uzakeno touto zatkou, totiz vykazovaly
rozdily oproti vifim uzawenych ostatnimi druhy zatek. Zejména u zkoumanéha v

odnidy Rulandské Sedé to bylo markantni.

Ale z hlediska ziskanych vysletlksenzorické analyzy, respektive vyslédk
hodnoceni struktury a mohutnosti vina, uz rozdikimsyntetickou ko-extrudovanou
zatkou typu select 100 &kterymi dalSimi druhy zatek, nevykazoval tak velfiagnoty.
Toto bylo Zejmé zejména u hodnoceni struktury a mohutnosa witidy Cabernet
Moravia, kde rozdil mezi zji§hymi hodnotami u firodni korkové zatky a syntetické

ko-extrudované zatky typu select 100 byl minimalni.

Dalo by se tedyici, Ze na zaklatl ziskanych vysledk jak analytického reni
obsahu volného a celkového oxiduigteho ve zkoumanych vzorcich vina a takeé
vysledki hodnoceni struktury a mohutnosti vina, se jevo jagtimalni druh zéatky pro
zrani bilych vin zatka synteticka ko-extrudovanputyselect 100. Co sedy volby
optimalni zatky pro zranfervenych vin, nabizi se zde moznost volby. Pokuthom
dané vino posuzovali pouze z pohledu jeho obsameékio a celkového mnozstvi oxidu
sificitého, pak pada volba na syntetickou ko-extrudouvanatku typu select 100 a to

zejména pro zrani bilych vin.

OvsSem pokud bychom dané vino posuzovali z hledetha sw¥Zesti, nazralosti, a

piedevsim jeho dalSiho potenciélu zrani, pak se nktme syntetické ko-extrudované
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zatky typu select 100, také moZznost volby ptérgani korkovou zatku affodni
dvouploSkovou korkovou zatku typu 1 + 1, zejmén&uab by se jednalo o zrani
cervenych vin. Otazkou pouzeaistava skutnost mozné kontaminace vina plisni
Z chto zatek. Hslibem pro budoucnost vSakide byt skuténost, ze v satasné dob
probihd u produceatkorkovych zatek intenzivni vyvoj v oblasti elimio& moznosti
vzniku TCA u tchto zéatek.

V ramci této prace byla hodnocena vina&nigu 2012. Bylo by jist velmi
zajimaveé, jak by vypadalo analytické a senzorickdnoceni &chto vin napiklad za
dalSi dva nebofit roky, zejména u vzorku vina agty Cabernet Moravia, ktery

vykazoval nejvyssi hodnoty v ramci dalSiho potelnciani vina.
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8 SOUHRN A RESUME, KLi COVA SLOVA

Tato diplomova prace je za&iena na hodnoceni vlivu druhu zatky na zrani vin.
V teoretickéc¢asti jsou popsany a charakterizovany dejSi druhy zatek, které se
v sowasné dob pouzivaji pi lahvovani vin uwenych kdalSimu zrani v lahvi.
Charakterizované druhy zatek jsou takérs dostupné na trhu a vyuzitelné ve vyrobni
praxi. Z hlediska jejich pouzivani jsou v praci papy jejich vyhody a nevyhody.
V ramci literarnicasti jsou také uvedeny a popsany faktoiiggbeni a vlivu na zrani
vina. V praktickécasti prace je pak popsana metodikésgbu ndieni a analytického
stanoveni mnozstvi volného a celkového oxidigiggho ve vig. Hodnocenymi vzorky
jsou vina, ktera byla uzégena celkem devitiiznymi druhy zatek, a tyto zatky popisuje
teoretickacast. Déle je zde také popsana metodika is@p senzorického hodnoceni
vina dle stobodové stupnice OIV a takésgb hodnoceni struktury a mohutnosti vina.
Nanmgiené a zji&iné vysledky jsou vyhodnoceny a je vybran optimanih zatky

vhodny pro dalSi zrani vina v lahvi.

This thesis is focused on assessing the impadtfefeht type of closure for wine
aging. Theoretical part describes and charactetlzesnost common types of closure
which are currently used for bottling of wines mded for further aging in the bottle.
Characterized kinds of closure are also commongjlavle on the market and useable
in the winery practice. In term of their use, theper describes their advantages and
disadvantages. Within the literary section alsovigles a description of the factors
influence and impact on the aging of wine. The ficatpart describes the methodology
of the measurement method and analytical deterramaf the amount of free and total
sulfur dioxide in wine. Wine samples are evaluatedich was closed a total of nine
different type of closures and this closures argcdee in the theoretical part. Then
there is also the methodology used and the methogkmsory evaluation of wines
according OIV hundred-point scale and method oflmteon of the structure and
substance of wine. The measured and the resulisvaleated and selected the optimal

type of closure suitable for further aging of thieevin the bottle.
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