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1 UVOD

Réva je pravdépodobné pavodem z Malé Asie, z oblasti mezi Cernym a
Kaspickym motem, odkud se rozsifila na Sest kontinentii a nyni je péstovana vSude, kde

jsou pro to piimefené ptiznivé podminky.

Dle udaji Food and Agriculture Organization (FAO) z roku 2010 byly hrozny
péstovany na 7,43 miliony hektarti a v roce 2009 bylo vyprodukovano piiblizné 66,9
milionl tun. Z celkové svétové produkce hrozni je ptiblizné 71 % pouzito pro vyrobu
vina, 27 % je vyuzito jako &erstvé ovoce a 2 % jako susené ovoce. Cast produkce

hroznti je urcena také pro vyrobu ptirodni $tdvy a konzervovaného ovoce.

vvvvvv

vSech napojl. Vino je ¢asto zahrnovano mezi ostatni alkoholické napoje a broji se proti
jeho piti, pfestoze se jeho vlastnosti velmi odlisuji od alkoholickych napoji vyrabénych

z Cistého lihu a taktéz se lisi svymi G€inky na lidsky organismus.

vvvvvv

produkty a proto zarovenn podléhaji velkému obchodnimu zdjmu. Konzumuji se jako
cerstvé ovoce, suSené jako rozinky, konzervované jako zelé¢ a dzemy, drcené pro vyrobu

Stavy nebo vina.
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2 CIL

Cilem diplomové prace je uvedeni vybranych znadmych i méné¢ znamych
sekundarnich produktd vznikajicich pfi péstovani révy vinné a pii zpracovani hroznda.
Pozornost bude zaméfena predev§im na mosSt a moznosti jeho vyuziti pro vyrobu

alternativnich produkta.
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3 LITERARNI CAST

3.1 Hrozen - slozeni

Hrozen tvofi stopka, tfapina a bobule. (PAVLOUSEK, 2011) Jednotlivé bobule
spojuje tfapina do hroznu. (SEDLO, 1994) Hrozen slozeny z bobuli je pfeménéné
kvétenstvi na souplodi. Bobule je duznaty plod révy vinné. Tvar hroznu je dan po¢tem a
hustotou uspofaddani bobuli. Rozmér hroznu je odridovym znakem a zavisi i na
ekologickych podminkach. Vzhled hroznu je odliSny pro rizné odrudy a je tedy

dilezitym ampelografickym znakem révy vinné. (PAVLOUSEK, 2011)

3.1.1 Trapina

Ttapina je tvofena stopkou a hlavni osou s vétvenim a stopeCkami, na kterych
jsou uchyceny bobule. (KRAUS et al., 2000) Tiapina je vytvarena zménou osy kvétenstvi
zvétSovanim pletiv. Z celkové hmotnosti hroznu pfipadd na tfapinu asi 3 — 7 %.
(PAVLOUSEK, 2011) Z chemického hlediska a dle stupné zralosti tfapina obsahuje 75 —
80 % vody, 7 — 10 % drevitych latek, 1 — 3 % taninu, tfisloviny, organické kyseliny,
mineralni latky, atd. (KRAUS et al., 2000) Pied mletim hroznd se tfapiny odstranuji.
Nekteti vyrobei vSak Cast tiapin ponechavaji, aby zvysili koncentraci tanint a dalSich
fenolickych latek, které jsou v tfapinach pritomny a dochazi tak k jejich extrakci do

moStu. (HUTKINS, 2006)

3.1.2 Bobule

Bobule je tvofena ze slupky (6 — 12 %), duzniny (83 — 92 %) a semen (2 — 5 %).
(KrAUS et al., 2000) V bobuli jsou obvykle 1 az 2 semena, n€kdy i vice. U odrud
»Korintské* a ,,Sultanky* se semena nenachédzi viitbec. Bobule jsou obvykle kulatého az
vejcitého tvaru. (LAHO et al., 1970) Tvar, barva, velikost a hmotnost bobuli se u riiznych

odrid li$i a jsou proto pomocnym znakem pro rozpoznavani jednotlivych odrid.

(KrRAUS et al., 2000)

3.1.3 Slupka

Slupka zajistuje soudrznost obsahu bobule. (SEDLO, 1994) Slupka se sklada

z kutikuly, epidermis a hypodermis. Kutikula je povrchova vrstva bobule a mize mit
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riznou tloustku v zavislosti na odrad¢, u odrud Vitis vinifera L. se pohybuje od 1,5 do
4,0 um a pti dozradvani bobuli se snizuje. Povrch kutikuly mtize byt potazen voskovitym
povlakem. (PAVLOUSEK, 2011) Voskovy povlak zabranuje pfilisSnému dychani bobuli,
umoznuje stékani vody, chrani ji pfed hmyzem a hlavné pted mikroorganismy. (LAHO et
al., 1970) Cukr se v bunkach slupky nachazi ve velmi nizkém mnozstvi, u kyselin je
obsah vyssi, zejména kyseliny citronové. (PAVLOUSEK, 2011) Dale je dulezity obsah
ttislovin, ktery zavisi na odrid¢ a zralosti hroznu. U bilych odrid je obsah tfislovin
niz§i nez u modrych odrid, u bilych vpriméru 1 % a u modrych 2 %.
Nejcharakteristictejsi latky pro slupku jsou zluté a Cervené barviva a aromatické latky.
Flavony jsou zlutozelené barviva a jsou obsazeny v bilych odriidach a nachazi se jak ve
slupce tak 1 duzning; antokyany jsou ¢ervené barviva a jsou typické pro modré odridy a
jsou pfitomny pouze asi ve dvou az tfech buné¢nych vrstvach. (LAHO et al.., 1970)
Celkem slupky obsahuji 70 — 80 % vody, 1 — 2 % taninu, 1 — 1,5 % organickych
kyselin, 1,5 — 2 % mineralnich latek a 1,5 — 2 % dusikatych latek. (KRAUS et al., 2000)

3.1.4 Duznina

Duznina je nejdilezitéjsi casti bobule. VétSina odriid méa duzninu bezbarvou,
n¢kdy nacervenalou a pouze duznina napi. ALIBERNETU a nékterych ptimoplodicich
odriid obsahuje ¢ervené barvivo. Konzistence duzniny ovliviiuje vylisnost mostu a mtize
byt masita, Stavnatd, sliznata nebo chruplava. (KRAUS et al., 2000; HUBACEK, KRAUS,
1982) U duzniny muzeme rozlisit dvé ¢asti; a to venkovni — §tavnatéjsi a vnitini — tuzsi,
ktera obsahuje semena a cévni svazky pronikajici do ostatnich ¢asti duzniny a slouzici
na vyzivu bobule. (LAHO et al., 1970) Nejvyznamnéj$imi latkami v duzniné jsou cukry a
organické kyseliny. Z cukrt jsou to hroznovy cukr (glukdza) a ovocny cukr (fruktdza)
v poméru 1:1 v mnozstvi od 10 do 24 %. (KRAUS et al., 2000) Sachardza se v bobulich
nachazi v zanedbatelném mnozstvi (PAVLOUSEK, 2011) Z organickych kyselin jsou
nejvice obsazeny kyselina vinnd a jablecna, a obsah titrovatelnych kyselin se pohybuje
od 6 do 14 g na 1 |. (REzNIiCEK et al., 2002) Z anorganickych kyselin se vyskytuje
kyselina fosforecna. (PAVLOUSEK, 2011) Obsah kyselin, obzvlast v nepfiznivych
rocnicich, mize byt i vyssi. Jak obsah cukru, tak obsah kyselin je rlizny pro rizné
odridy, stupné zralosti hroznt, pidy, polohy a lisi se v jednotlivych ro¢nicich. (KRAUS
et al., 2000)

13



3.1.5 Semena

Zralé semeno byva hruskovitého tvaru s prodlouzenym zobackem, na némz se
nachazi klicek a zlabek na opacné stran¢€. Semena tvoii 0 — 6 % z hmotnosti bobule a
mivaji na délku 3 — 8 mm, na §itku 3 — 5 mm. (PAVLOUSEK, 2011) V bobuli byvaji 0 az
4 semena, pramérné vSak pouze 1 az 2. Semena obsahuji 10 — 20 % oleji. Obsah susiny
je asi 71,5 %. Olej se po chemické strance sklada z glyceridd, kyseliny stearové,
palmitové a linolové. Semena maji velky obsah tfislovin, zranim hroznu se vsak jejich
obsah snizuje. Semena modrych odriid mivaji vyssi obsah tfislovin neZ semena bilych
odrad. (LAHO et al., 1970) Obsah taninu se pohybuje kolem 7 — 8 %. Pfi vyrobé
¢erveného vina putisobi tfisloviny pozitivné na rozpusténi a ustaleni ¢erveného barviva.
Pro velky obsah ttislovin a hotkych latek je zddouci, aby semena pii lisovani nebyla
rozdrcena, obsah oleje by taktéz mohl znehodnotit kvalitu budouciho vina. Ze semen se

produkuje jedly olej a vinny tanin. (KRAUS et al., 2000; HUBACEK, KRAUS, 1982)

3.2 Most - slozeni

Most je vodni roztok cukri a dalSich latek, jeho mérna hmotnost je vyssi nez
mérnd hmotnost vody, 1 litr mostu ma hmotnost od 1060 do 1120 g v zavislosti na
obsahu cukru. (LAHO et al., 1970)

Jakost mostu je ovlivnéna vice ¢initeli — a zejména jsou to druh hroznu, ptda,
poloha vinohradu, a také charakter rocniku (teplota, slunecni svit, vlhkost, aj.), dilezity

je izpusob lisovani. (LAHO et al., 1970)

3.2.1 Voda

Voda predstavuje nejvetsi ¢ast mostu, jeji obsah je 70 — 90 % a jeji mnoZstvi
kolisa v zavislosti na druhu a klimatickych podminkach ro¢niku. (LAHO et al., 1970)
99 % obsahu vody v mostu je révou piijato z pidy kofenovym systémem. Voda se
hromadi v bobulich a dochazi k zvétSovani plodu. (PAVLOUSEK, 2011)

V poméru k ostatnim latkdm je vysoky obsah vody v mostu nezadouci, a mize
se redukovat pfirozenym zpiisobem tak, ze se hrozny nechaji déle na kefi a dojde
k ¢astenému vyparu vody a scvrknuti bobuli, anebo je mozné ji vymrazit nebo

odstranit odpafenim ve vakuovych odpafovacich. (LAHO et al., 1970)
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Obsah vody je vzdy vétsi ve viné nez v mostu a to z divodu, Ze ptiblizné 50 %

cukru se pii kvaseni méni na CO,. (LAHO et al., 1970)

3.2.2 Kyseliny

Obsah a zastoupeni jednotlivych kyselin nejvice ovlivituji klimatické podminky.
Na zéklad¢ obsahu kyselin se rozhoduje o zplisobu vyroby vina. Organické kyseliny
jsou dalezité pro stabilitu a organoleptické vlastnosti — kyseliny jsou ,patefi vina“.
(PAVLOUSEK, 2011)

V pribehu procesu zrani dochazi ke snizovani obsahu kyselin, zatim co obsah
cukru v bobulich se zvySuje. Pti ristu hroznl kyseliny pfibyvaji, pfi zrani a dozravani
naopak ubyvaji. (LAHO et al., 1970)

Hlavni organické kyseliny v hroznech jsou L (+) — kyselina vinna, L (-) —
kyselina jablecna a kyselina citronova. Kyselina vinna je nejsilngjsi kyselinou
V hroznech a zplisobuje ostrou kyselou chut v hroznech a ving; a také nejvice
podminiuje chut’ a dalsi smyslové vlastnosti bobuli. Kyselina jable¢na pak zplsobuje
V hroznech a vinu ostré, hrubé, nezralé tony tzv. ,,zelenou chut*. (PAVLOUSEK, 2011)
V dobrych roénicich je podstatné vice zastoupena kyselina vinna, pro horsi roéniky je
pak typicky vyssi obsah kyseliny jablecné, ktera mize prevladat nad kyselinou vinnou.
(LAHO et al., 1970) Mosty dobie vyzralych ro¢nikti obsahuji podil kyseliny vinné 65 —
70 %, méné vyzralé rocniky pak jen 35 - 40 % a vysoky podil kyseliny jablecné.
(STEIDL, 2002)

Kyselina vinna se v mostech ze severnich vinic vyskytuje Casto v koncentracich
pres 6 g.1* zatimco v jiznich oblastech, diky vysokym teplotdm a slune¢nimu zéfeni,
mize byt jen 2 — 3 g.I"". Kyselina vinna neni velmi rozsifena v prirodg, ale je specificka
pro hrozny, a proto se nazyva ,kyselina vinna“. Jedna se o relativné silnou kyselinu
davajici vinu pH v rozmezi 3,0 — 3,5. (RIBEREAU-GAYON at al., 2006)

Kyselina citronova je naproti tomu v piirodé hodné rozsitena, vyskytuje se
hlavné v citrusech. Pied malolaktickou fermentaci ¢ini jeji koncentrace v mostu a vingé
mezi 0,5 a 1 g.I". (RIBEREAU-GAYON at al., 2006)

Obsah titrovatelnych kyselin &ini pramérné od 6 a2 7 do 13 az 14 g.I'" a méni se
podle ro¢niku, lokality, stupné zralosti hroznu a zaroven je dany odridou. (LAHO et al.,

1970)
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3.2.3 Cukry

Hlavni cukry nachazejici se v hroznech a viné jsou D-glukéza a D-fruktdza,
dal$i obsazené cukry vyskytujici se vnevyznamném mnozstvi v bobulich jsou
L-arabindza, L-rhamno6za, D-rib6za, D-xyl6za. (PAVLOUSEK, 2011)

Sachar6za se v mos$tu nenachazi (LAHO et al., 1970) nebo je obvykle pfitomna ve
velmi malé koncentraci - méné nez 1 %, kromé mosta z hroznu Vitis labrusca L., které
mohou obsahovat az 10 % sachar6zy. (HUTKINS, 2006) V horsich ro¢nicich je sacharoza
vyuzivana na ptilepSeni mostt ve formé rafinovaného cukru. (LAHO et al., 1970)

Cukry jsou pfedevsim obsaZeny ve vakuolach bun€k duZzniny a malé mnoZstvi je
I v bunkach slupky. K nejvétsimu ukladani glukozy a fruktozy dochazi po zamekani
bobuli. Idedlni teplota pro tvorbu cukrt je 18 — 20 °C, pfii teplotach pod 12 °C naopak
klesa. Piirozené¢ dosazitelny obsahu cukrti v bobulich limituji genetické dispozice a
fyzikalng-chemické faktory. Obsah cukri ve zdravych bobulich &ini 200 — 250 g.I™ | tj.
11,4 — 11,7 obj. % alkoholu (19,9 "NM) az 14,3 — 14,7 obj. % alkoholu (25 "NM), coz
odpovida osmotickému tlaku 2,2 — 3,3 MPa, a pii piekroceni téchto hodnot zacinaji

bobule praskat. (PAVLOUSEK, 2011)

Tab. 1: Obsah cukru v ovoci (v gr na 100 gr)

Cvoce Fruktdza | Glukdza |Sachardza| Maltoza |Cukry celkem
Avocado 0.1 0.1 - - 0.2
Banan 2.9 24 5.9 - 11.3
Broskev 4.0 45 0.2 - a.7
Grepfruit 1.6 1.5 2.3 0.1 5.7
Hrozen 6.7 6.0 0.0 0.0 12.9
Hruska 5.3 472 1.2 - 10,7
Jablko 5.6 1.8 2.6 - 10
Jahoda 2.3 2.6 1.3 - 6.2
Mango 3.8 0.6 8.2 - 12.7
Merurika 0.4 1.9 44 - 6.7
Pomeranc 2.0 1.8 4.4 - 8.3
Svestka 3.2 5.1 0.1 0.1 8.6
Vigen 6.1 5.5 - - 11.6
Vodni meloun 2.7 0.6 2.8 - 6.2

Zdroj: Belitz, Grosch (1997) and Li et al. (2002)

3.2.4 Dusikaté latky

Dusik se v bobulich révy vinné miZe vyskytovat v anorganické a organické
form¢é. Hlavni dusikaté slouceniny jsou aminokyseliny, bilkoviny a slou¢eniny

obsahujici dusik v amonné formée. Jejich obsah se odviji od odriidy, podnoze, ro¢niku,
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hnojeni, napadeni houbovymi chorobami i oSetfovani vinice a pudy ve vinici.
(PAVLOUSEK, 2011)

Celkovy obsah dusikatych latek v mostu byva od 0,2 do 1,4 g.I', mosty
z napadenych nebo piezralych hroznti obsahuji méné dusikatych latek oproti mostim ze
zdravych hroznti. Ostatni ovocné mosty a Stavy obsahuji méné dusikatych latek (0,1 az
0,8 g.I"") ve srovnani s hroznovymi mosty. (LAHO et al., 1970)

Nejpodstatnéjsi je obsah asimilovatelného dusiku a pro tspésné kvaseni mostu je
potieba alespoil 150 mg.l'l. Jeho hlavni sloZkou jsou volné aminokyseliny, které jsou
zdrojem dusiku pro kvasinky, mlééné bakterie a ovliviiuji tvorbu aromatickych latek.

(PAVLOUSEK, 2011)

3.2.5 Fenolické latky

U fenolickych latek je velky rozdil v jejich slozeni a obsahu v hroznech a vinech
u jednotlivych odrid révy vinné, ve viné odpovidaji za mnoho dilezitych vlastnosti
vina, a to za barvu, hotkost a ttislovitost v chuti a antioxida¢ni vlastnosti.

Fenolické latky miiZzeme rozdélit na flavonoidy a neflavonoidy. Nejvyznamné;si
skupinou jsou flavonoidy, které délime na — antokyany, flavonoly a flavanoly.
(PAVLOUSEK, 2011)

Hlavnimi fenolickymi slouCeninami bilych odriid jsou hydroxyskoticové
kyseliny — jsou to bezbarvé latky snadno podléhajici oxidaci vyskytujici se ve
vakuolach bunék ve slupce a duzning.

Fenolické latky prevladajici vice u modrych odrid jsou antokyanova barviva
nalézajici se pfevazné ve vakuoldch bun¢k ve slupce, u tzv. barvifek mize byt
zabarvend 1 duZnina.

Chutové vlastnosti a strukturu vina vyznamné ovliviiuji taniny (tfisloviny)
hlavné ze skupiny flavan-3-oli — katechin a epikatechin, které se nachazi ve slupkach
bobuli, semenech a tfapinich. Pfi¢emz hotké tony pochazi ze semen a tfislovité ze

slupek. (PAVLOUSEK, 2011)

3.2.6 Aromatické latky

Aromatickymi latkami rozumime vonné a chutové latky moStu a vina
oznaCované vyrazem buket, ke kterym fadime lehce tékavé substance napt. alkoholy,

estery. Mzeme rozlisit — aromatické latky z hroznti (primarni buket), aromatické latky
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vzniklé kvasenim (sekundarni buket) a zmény béhem dlouhodobého zrani (tercialni
buket). (STEIDL, 2002)

Aromaticky profil hroznli je ovlivihén podnebim, pidnimi podminkami i
agrotechnikou ve vinici a je zavisly na jednotlivych odridach. Je mozno rozlisit dva
typy aromatickych sloucenin; volné aromatické latky — Ize je hodnotit senzoricky,
uvolnuji se pfi zpracovani, a prekurzory aromatickych latek — je jich vét§i mnozstvi a
vyskytuji se jako vazané aromatické latky ve formé glykosidd, tj. jsou vdzané na cukry.
(PAVLOUSEK, 2011)

Monoterpeny se projevuji muskatovym aroma s kveétinovymi a ovocnymi tony a
nejvice piispivaji k odridovému aroma a tim umoZziuji rozliSovat odridy. Jsou typické
piedevsim pro bilé odridy a nachazi se ve slupce bobuli. (PAVLOUSEK, 2011)

Karotenoidy se postupné méni na norisoprenoidy a projevuji se kvétinovymi a
ovocnymi tony typickymi pro Ryzlink rynsky, Chardonnay, Rulandské bilé a Rulandské
Sedé. (PAVLOUSEK, 2011)

Methoxypyraziny jsou dusikaté latky a jsou sekundarnim produktem
aminokyselin. Tyto latky se nejvice nachazi u ,,sauvignonovych® odriid a vyznacuji se
travovymi tony, tony chiestu a zelené papriky. Tvorba téchto latek v hroznech je
ovlivnéna odriadou, agrotechnickymi zasahy, stanovistém a klimatickymi podminkami.
Vyssi obsahy byly nalezeny pfi nizs§ich a regulovanych vynosech hrozni. (PAVLOUSEK,
2011)

Vonné thioly maji vliv na chut a vini hlavné u odridy Sauvignon blanc, ale
objevuji se 1 u ostatnich odrid. Pro jejich vznik je dulezitd vyziva dusikem a

odpovidajici pfisun vody. (PAVLOUSEK, 2011)

3.2.7 Mineralni latky

Minerélni latky maji pfimy vliv na kvalitu mosStu a vina, a jsou pfijimany
pfevazné kofenovym systémem z piidy a ¢astecné také listovou plochou. V duzniné a
slupce jsou pfitomny hlavné K, B, Fe, Cu; v semenech pak Ca, P, Mg, S, Mn a Zn.
(PAVLOUSEK, 2011)

Posuzujeme je po odpafeni a spaleni mostu jako popel. Obsah popelu v mostu
&ini od 2 do 5 mg.1™ n&kdy i 7 — 8 g.I", primérnsé je to 1,5 — 3 g.I'". Vice mineralnich

latek obsahuji vina ¢ervena a vina z matolin oproti bilym vinim. (LAHO et al., 1970)
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3.3 Konzumovatelné sekundarni produkty

Z révy vinné miizeme vytvofit i jiné konzumovatelné produkty nez je vino, pro
které je réva predevSim péstovana, a dalSi produkty pak mohou byt vytvotfeny ze
samotného vina.

Z révy a hroznii mizeme vyrobit i nasledujici produkty ke konzumaci: most,
sirup, burcak, dzem, marmeladu, rosol, zelé, hroznovy kompot, rozinky, hroznovy olej,
hroznovou mouku, palenky z vina pifip. matoliny (brendy, konak, armanak, metaxa,
grappa), ze samotného vina pak napiiklad sekty anebo vino zbavené alkoholu, tedy vino
dealkoholizovan¢, vinny ocet, vinnou hoi¢ici. Nize budou uvedeny vybrané sekundarni

produkty, vynechany budou alkoholické produkty a octy vzhledem k obsahlosti tématu.

3.3.1 Hroznovy most

Cerstvy most je ptirodni ovocna §tava, ktera pokud se neupravi, za¢ne asi za 3
dny pfi teploté cca 20 °C kvasit. (HANOUSEK, 2006) Nezkvaseny hroznovy most je
chutny, osvézujici a zdravi prospéSny napoj, jehoz vyzivnad hodnota je srovnatelna
s ¢erstvymi hrozny. K vyrobé bezalkoholniho mostu lze pouzit hrozny stolnich odrtd,
samoziejmé mostové odridy, ale i hrozny hybridd. (KRAUS et al., 2000)

Pro vyrobu mostu se hodi hrozny s cukernatosti 17 — 20 "NM a obsahem
celkovych kyselin 8 — 12 g.I". (GONDAS, 2012) Pro produkei dobré §tavy je rozhodujici
kvalita hroznli, a proto je dilezité pouzit naprosto zdravé hrozny. Pro zabranéni
rozkvaSeni je vyhodna sklizen hroznli v chladnu po ranu a bezodkladné zpracovani.
Doba od pocatku zpracovani bobuli do pInéni lahvi by méla byt do 24 hodin. (STEIDL,
2002)

Pro zabranéni kvaseni je potieba most sterilizovat. Sterilizace mize byt
chemickd nebo kvaSeni miize byt oddaleno pfidavkem strouhaného kienu do $tavy,
zmrazenim nebo tepelné. (HANOUSEK, 2006)

Sterilizace zmrazenim je velmi jednoduchy zptisob. Cisty most je naplnén do
lahvi a ty jsou uloZeny do mrazdku. Zmrazeny most je mozno kdykoliv rozmrazit a
pouzit. Nevyhodou této metody je nedostatecnd kapacita domaci mrazni¢ky nebo
mrazaku k pojmuti veskeré takto zpracované urody. (HANOUSEK, 2006) Piedepsana
teplota pro hluboké zmraZeni ¢ini -18 °C a pfi této teploté budou §t'avy trvale spolehlivé

konzervovany. (THONGES, 1997)
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Sterilizace teplem se jevi jako mnohem vyhodnéjsi. Sterilizace je mozna bud’
pfimo v ldhvich po napInéni nebo ptfedem pied plnénim mostu do lahvi. Pro mensi
mnozstvi mostu je vyhodna sterilizace pfimo v lahvich nebo v zavatovacich sklenicich
S uzavéry Omnia. (HANOUSEK, 2006) Sterilizace mostu se provadi po dobu nékolika
minut pfi teploté kolem 75 °C. (GONDAS, 2012) Postup pasterizace uvadi (JiLEK, 2001)
nasledovné: Pasterizace ve vielé vode 95 °C kdy vnitini teplota mostu je 75 °C po dobu
minimalné¢ 20 minut v tomto rezimu — 20 minut vzestup teploty, 20 minut vydrz a 20
minut pozvolné chlazeni.

Pied sterilizaci je vhodné vylisovany most nechat ustat asi jeden den, aby se na
dné¢ usadily kaly. Nasledn¢ se preleje do jiné nadoby a to tak, aby kaly zistaly
Vv pivodni nadobé a nedostaly se pti nasledném pielévani do lahvi. (HANOUSEK, 2006)
Vylisovanou $tdvu je mozno nejprve taktéz filtrovat a to deskovym nebo flotaénim
filtrem a nasledné vycCefit bentonitem aby se piedeSlo moznému bilkovinnému zakalu.

(GONDAS, 2012)

3.3.2 Dealkoholizované vino

Nealko anebo dealko? Spravné oznaCeni pro tato vina je ,dealkoholizovana
vina“. 'V jinych jazycich oznacovanda jako ,dealcoholized”, ,,dealcoholisiert*,
»dealcoholisado®, ... Jedna se o vina, kterd vznikla z klasickych vin procesem
odstranéni alkoholu, ¢ili dealkoholizace, jak lze vycist z piedpony ,,de“. (KLUB PRATEL
DOBRYCH VIN BEZ ALKOHOLU, 2005-2006)

Odstranéni alkoholu z vina ma velky vyznam v napojovém primyslu z diivodu
zvysujici se poptavky po nealkoholickych napojich na napojovém trhu. Prestoze ma
stiidma konzumace vina mnoho vyhod jako je ochrana pied rakovinou,
kardiovaskuldrnimi onemocnénimi, lze také konstatovat, Ze jednou z hlavnich nevyhod
v mnoha modernich vinech je nadmérny obsah alkoholu. V tomto smyslu je zde snaha
ve vinaiském primyslu o produkci castetné nebo uplné dealkoholizovanych vin.
K diivodim vysvétlujicim tento trend patii hlavné obecné obavy o zdravi, naboZzenské
divody, ptisnéjsi pfedpisy pro fizeni automobilu spojené s konzumaci alkoholu,
dovozni spotiebni dané . (BELISARIO-SANCHEZ et al., 2012; CATARINO, MENDES, 2011)

Odstranéni alkoholu zvina lze provést vice zpusoby. Cilem je =ziskat

z klasického vina vino neobsahujici alkohol, u kterého vSak budou zachovany
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senzorické i biochemické charakteristiky ptivodniho vina. (KLUB PRATEL DOBRYCH ViN
BEZ ALKOHOLU, 2005-2006)

Vina snizkym obsahem alkoholu nebo bez obsahu alkoholu mohou byt
vyrobena rtiznymi metodami jako jsou vakuova destilace, koncentrace zmrazenim,
membranové procesy (dialyza, reversni osmdza, membranové stykace), adsorpce (na
pryskyfici nebo na silikagelech) a extrakce za pouziti organického rozpoustédla nebo
superkritického oxidu uhli¢itého. V soucasnosti jsou nejvice vyuzivanymi zpusoby
vakuova destilace a reversni osmoza. (BELISARIO-SANCHEZ et al., 2012)

Vakuova extrakce je velmi Gi¢inna a vici vinu Setrna, ale znané energeticky
narond metoda extrakce alkoholu z vina. Principem je vyuZivani rozdilnych teplot
evaporace alkoholu a dalSich slozek vina. Jedna se o sofistikovany proces, pii kterém pti
nizkych a pro vino Setrnych teplotach (do asi 30 °C) dochazi k oddéleni vina a alkoholu.
Metoda je pouzivana piedev§im v Némecku a USA. (KLUB PRATEL DOBRYCH VIiN BEZ
ALKOHOLU, 2005-2006)

3.3.3 Dzem, marmelada, rosol, vinné Zelé

DZem

Dzem je slozen jen z jednoho druhu ovoce a obsahuje rozméInéné ovoce, ovoce
celé nebo kousky ovoce, pokud se jedna o vétsi plody.

Obecny postup pro vyrobu dzemu s pouzitim Zelirovaciho prasku je nasledujici:
Nejprve se plody umyji a osusi, pak se prvni polovina ovoce zpracuje na pyré a druha
polovina ovoce nakraji nebo ponecha cela v zavislosti na velikosti plodid. Do ovocné
masy se piida trochu cukru smichaného s Zelirovacim praskem a uvede do varu, pak je
piidan zbyvajici cukr a opét se prudce vati po dobu dle ndvodu na baleni zelirovaciho
piipravku. Provede se Zelirovaci zkouska a odstrani pfipadna péna a jesté za horka se
plni do sklenic. Po zavi¢kovani je vhodné je obratit dnem vzhtiru a nechat vychladnout.
(CoLpITZOVA, 1997)

Dzem z hroznli révy vinné je mozné vyrobit z hroznl stolnich, ale i mostovych
odrid. Hrozny se omyji a otrhaji z tfapiny, zvazi a vsypou do nizké Siroké smaltované
nadoby a zasypou krystalovym cukrem. Takto se nechaji po n€kolik hodin a pak se
obsah uvede do prudkého varu po dobu 10 — 15 minut. Pokud maji bobule tenkou
slupku a fid$i duzninu, po chvili varu vyplavou peci¢ky na povrch vafici se smési,
odkud mohou byt sesbirdny spolu s pénou, protoZe jejich pfitomnost ve vzniklém

dzemu neni zadouci. DZzem se plni za horka do vymytych a predehiatych sklenic.
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Pti spravné piipravé si dzem zachovava vyrazné chutové vlastnosti dle pouzité odrady
révy vinné. Obzvlasté chutné jsou dzemy ztzv. ,muskatovych® odrid. (DOHNAL,
KRAUS, 1968)

Marmelada

Marmelady se vyrabi z fadn¢ nakrajeného nebo rozmixované¢ho ovoce a mohou
obsahovat jeden az ¢tyfi druhy ovoce. Z jediného druhu ovoce se vyrabi zvlastni druh
marmelady neboli pyré. (COLDITZOVA, 1997)

Na rozdil od dZemu je marmelada hladk4 a ma tuzsi konzistenci. Od roku 2004
po zasahu Evropské unie doSlo ke zméné, a jako marmelada se jiZ mohou oznaCovat
pouze vyrobky z citrusovych plodd, napf. z pomeranci, grepi ¢i limetek. Unie tak
pievzala definici marmelady z Velké Britanie, kam se marmelada, nejdiive gdoulova,
dostala nékdy v 15. stoleti z Portugalska (z portugalského ,,marmelo“ — gdoule). Ceské
marmelady jsou vyrdbény z mistnich plodi naptf. z meruné€k, jahod, jablek, tfesni,
bortavek, ale po zméné legislativy se oznacuji ndzvy jako ovocnd smes, ovocna
pomazanka apod., stale se vSak jedna o stejné vyrobky jako diive. (NET PRESS MEDIA,
2009)

Obecny postup pro vyrobu marmelady s pouzitim Zzelirovaciho prasku je
obdobny jako pro vyrobu dzemu a je nasledujici: Nejprve se plody umyji a osusi,
nasledné, oproti dzemu, je zpracovano veskeré ovoce na pyré. Do ovocné masy Se piida
trochu cukru smichaného s Zelirovacim praskem a uvede se do varu, pak se ptida
zbyvajici cukr a opét prudce vaii po dobu dle navodu na baleni Zelirovaciho ptipravku.
Provede se zelirovaci zkouska, odstrani piipadna péna a za horka plni. (COLDITZOVA,
1997)

Rosol

Z révového mostu lze vyrobit i velmi chutny rosol. Pokud je most ziskan
Z nepln€ dozralych hroznl, neni nutné ptiddvat pektin. Do moStu z malo kyselych
hroznti je naopak vhodné pektin ptidat dle ndvodu na obchodnim ptipravku, protoze
takovyto most obsahuje vétSinou pektinu méné. (DOHNAL, KRAUS, 1968)

Obecny postup pro vyrobu rosolu s pouzitim Zelirovaciho prasku je nasleduyjici:
Pro vyrobu rosolu se pouZivd ovocnd $tava. Plody se odstavi, ovoce s vysokym
obsahem pektinu se od$taviiuje tepelnou cestou. Pak se §tdva smicha s Zelirovacim

praskem a ptivede k varu, nasledné se ptida cukr a masa se nechd po dobu uvedenou na
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baleni ptipravku prudce varit. Nasleduje Zelirovaci zkouska a piipadné odstranéni

vzniklé pény, aby byl rosol ¢iry, a plnéni za horka do skleni¢ek. (COLDITZOVA, 1997)

Vinné Zelé

Pti vyrobé vinného zelé je dulezité zachovat podstatu vina a pti vybéru vina pro
vyrobu zelé je kladen diraz na jeho charakter. Vyrabi se shodnymi metodami jako
ovocné dzemy. Pro jeho vyrobu se pouzivaji riizna ro¢nikova cervena, bila, ale i rizova
vina. Vinné zelé je tvofeno z 50 % vinem a z 50 % cukrem, dale pektinem a kofenim.
Vinny gel nebo vinné Zelé je doporuceno varit v médénych nadobach, protoze méd’ je
vhodny druh kovu pro vateni za stalych vysokych teplot. Ke snizeni obsahu alkoholu
dojde pfi varu odpafenim a pii procesu flambovani. Aroma a chut’ ziistanou pii varu

zachovany, ptipadné mohou byt zvyraznény ptridanym kotenim. (GRUZOVA, 2003)

3.3.4 Olej ze semen révy vinné

Hroznovy olej nebo olej z hroznovych jader anebo vinny olej je rostlinny olej
lisovany ze semen révy vinné, které jsou odpadnim produktem vznikajicim pii vyrobe
vina. Pro vyrobu jednoho litru oleje je potieba asi 50 kg semen, toto mnozstvi se ziska
piiblizné¢ z 500 kg hroznti. Vyrabi se lisovanim za studena nebo za tepla, ptipadné
rafinaci. Vysledny olej méa zelenou barvu, olej lisovany za studena ma sytéjsi zelenou
barvu a je velmi aromaticky. (IBURG, 2004)

Proces vyroby oleje dle patentu US7226627 B1: Nejprve se provadi suSeni
v proudu vzduchu pii teploté¢ od 50 do 70 °C, lépe pii 55 az 60 °C, pticemz ale
nedochazi k vyraznému zahtivani semen. Susenim na semenech ulpivaji zbytky slupek,
ty jsou po vysuseni oddéleny od semen proudem vzduchu. Dale jsou semena nékolikrat
prosivana na prosévacich sitech s riznym stupném postupné perforace a zaroveit mohou
byt odsavany zbytky po suseni jako jsou slupky a piipadné jiné neéistoty. Cisténim je
mozné dosahnout Cistoty vysSi nez 97 %, dokonce az 99 %. Nasledné lisovani se
provadi pii lisovaci sile 50 az 100 kN, lépe vSak niz§i nez 80 kN, tak aby teplota
drcenych semen uvnitt sita koSe byla od 50 do 80 °C, radé&ji vSak 50 az 60 °C. Lisovaci
teplota taktéz zavisi na vlhkosti lisovaného materidlu. Pro dosazeni co nejvyssiho
zminénych 80 °C. Taktéz teplota vytékajiciho oleje by méla byt nizsi nez 50 °C, radgji
méné nez 40 °C. Nasledné je olej pfeveden do sedimenta¢niho tanku a je zchlazen na

teplotu pod 30 °C. Bylo zjisténo, ze normalni filtrovani snizuje obsah polyfenolickych
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sloucenin v lisovaném oleji a proto by bylo vyhodné, aby se za studena vylisovany olej
uvolnil od kali naslednou sedimentaci. Sedimentace by méla probéhnout v uzavienych
nadobach bez ptistupu svétla a vzduchu, napf. v tancich z nerezové oceli. (ECKERT et
al., 2007)

Jednou z moznosti, jak snizit nadbytky z vinafského primyslu, které pochazi
z vinai'ské produkce v evropskych zemich je zelend sklizen, kterd spociva ve sbéru
hroznt, kdyz jsou jesté zelené a mohla by pfispét ke snizeni urody hrozni. Zelené
hrozny nejsou vhodné pro vyrobu vina, ale mohou byt pouzity pro extrakci oleje. Olej
Z hroznovych jader je olej bohaty na kyselinu linolovou, kterd byla navrzena jako
alternativa Kk tradi¢nim rostlinnym jedlym olejim. Byly zkoumany hrozny v rtuznych
fazich vyvoje a vytéznost oleje. U hroznli odebranych ve velmi rané¢ fazi byl vynos
velmi nizky v porovnani s vynosem u vzorkd odebranych v pozdéjsich fazich zralosti.
Olej z hroznti sebranych v rané fazi mél vyrazné€ vys$si obsah sterolti a projevilo se
prokazateln¢ odlisné slozeni mastnych kyselin ve srovnani s oleji ziskanymi z hroznt
sbiranych v pozdéjsich fazich zralosti. Vzorky oleje z vinnych hroznti sbiranych pied
zralosti nevykazovaly vyznamné rozdily oproti vzorkiim odebranym po zralosti pokud
jde o vytézek oleje, slozeni mastnych kyselin a celkovy obsah steroli a slozeni.
Vyzkumy ukazuji, ze hrozny ze zelené sklizn¢ blizké fazi zralosti by mohly byt
vhodnou surovinou pro extrakci hroznového oleje s vlastnostmi podobnymi olejim
extrahovanymi ze semen vyzralych hroznu. (RUBIO et al, 2009)

Pro své piiznivé dietetické vlastnosti je olej z vinnych semen velmi cenénou
surovinou, a to diky vysokému obsahu esencidlnich mastnych kyselin, vyznamnou
slozkou jsou i tfisloviny s obsahem 3 — 6 %, obsah oleju ¢ini 10 — 20 %, velké je i
mnozstvi obsazenych antioxidanti a vitamint. 90 % oleje je tvofeno nenasycenymi

mastnymi kyselinami, obsah nasycenych mastnych kyselin je velmi nizky. (BURG at al.,
2013)

Tab. 2: Obsah jednotlivych mastnych kyselin v oleji

Mastné obsaFené v oleji ze semen révy | Obsah (% hmotn.}
Kyselina linolova B5-78
Kyselina olejova 12-28
Kyselina palmitova 5-11
Kyselina stearova 3-6
Kyselina linoleova 01-07
Koyselina palmitolejova 0,1-05

Zdroj: Burg at al., 2013
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Kardioprotektivni u€inky proanthokyanidinu obsazeného v hroznovych
semenech (pecickach) je jiz dobfe zndma. Hroznové slupky a semena obsahuji
flavonoidy (katechin, epikatechin, prokyanidy a anthokyany), fenolické kyseliny
(kyselina gallova a kyselina ellagova) a stilbeny (resveratrol a piceid). Prokyanidovy
extrakt z hroznovych seminek ma ,,in vivo“ antioxida¢ni aktivitu a muze byt stejné
dillezity jako vitamin E pfi prevenci oxidativniho poskozeni tkani snizenim oxidace
lipidii a / nebo inhibici produkce volnych radikali. (NERANTZIS, TATARIDIS, 2006)

Kromé bohatého obsahu antioxidantli a latek snizujicich hladinu cholesterolu
v krvi dale obsahuje vitamin E (0,8 az 1,2 g.kg™), vitamin C a betakaroten. Existuji
nepotvrzené informace 1 o obsahu vitaminu D. Hroznovy olej taktéZz obsahuje 0,8 az
1,5 % nezmydelnitelnych latek bohatych na fenoly (tokoferoly) a steroidy (kampesterol,
beta-sitosterol, stigmasterol). (NERANTZzIS, TATARIDIS, 2006)

Olej ze semen révy vinné ma vysoky bod varu, ptiblizné 216 °C a mtze tedy byt
pouzivan pro vareni, smazeni a fritovani. Vyznacuje se ,Cistou” chuti, kterd byla
popsana jako ,,ofechova“. (NERANTZIS, TATARIDIS, 2006)

Jiz ve stiedoveku se olej z hroznovych pecicek pouzival jako léCivy prostredek a
jiz po staleti se pouziva jako kosmeticky piipravek se schopnosti zlepSit strukturu
vrchnich vrstev pokozky a ma i1 ptiznivé U€inky pii hojeni drobnych odérek. Olej ma

vzrustajici oblibu a ¢im dal ¢astéji ho prodavaji pfimo vinafi. (IBURG, 2004)

3.3.5 Mouka ze semen révy vinné

Proces vyroby dle patentu W02008014609 Al: Patent poskytuje navod na
vyrobu koncentrované mouky z matoliny (vyliskt) révy vinné. Mouka se ziskava
vysuSenim a zpracovanim matoliny o vychozi vlhkosti od 50 do 80 %. Matolina je
tvofena slupkou, semeny, zbytky tfapin, a v zavislosti na odridé se mize vyskytovat
duZznina.

Vylisky mohou obsahovat fadu zdravotné prospé$nych komponentt, které pokud
zlstanou zachovany b&hem procesu suSeni a mleti, vyslednd mouka pak ma vyjimecné
nutriéni hodnoty. Ze slozek s pfiznivym t¢inkem na zdravi to jsou: vlaknina, omega-6
mastné kyseliny, draslik, vapnik, Zelezo a polyfenoly jako jsou proantokyany,
antokyany, katechiny (taniny), quercetin a trans-resveratrol.

Vylisky jsou vloZeny do suSiciho zafizeni a suSeny pfi maximalni teploté 70 °C

po dobu 24 az 48 hodin. Vylisky jsou rozprostieny v tenké vrstvé na perforovana
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regalova sita, kterd umoznuji proudéni vzduchu ze vSech stran. Kontrolovanou teplotou
suseni zlstavaji cenné latky zachovany. Bylo zjisténo, Ze pfi teplotach 100 az 140 °C uz
byla aktivita celkovych obsazenych polyfenoli vyrazné snizena.

Teplota ohievu vSak musi byt dostatecnd, aby se zamezilo rastu bakterii a plisni
a také se zabranilo pocatku procesu fermentace, ale zase ne pfili§ vysokd, aby nedoslo
Kk poskozeni ptirozenych nutricnich slozek nachazejicich se ve vyliscich. Obvyklé
rozmezi teplot pro vysouseni je 37 — 70 “C. Proces suseni miize probéhnout v rtiznych
zatizenich, ktera umoziuji efektivni nizké teploty a Setrné suseni, jako je suSi¢ka nebo
pec. V zavislosti na odrad¢ révy vinné miize byt teplota béhem suSeni zvySena na 600
°C, aby doslo ke zni¢eni v§ech bakterii a plisni podobné jako u pasterizace. Po skon¢eni
suseni je vlhkost obvykle niz$i nez 14 %. Pti obsahu nad 14 % by mohlo dojit k ristu
bakterii a plisni.

Pomalym suSenim po dobu minimalné¢ 24 h a maximaln¢ 48 h zistavaji
zachovany nutriéni sloZky. V ptipadé, Ze by se vylisky suSily pfili§ rychle, dochazi ke
kiehnuti a ztraté pozadovanych vlastnosti a navic by se ztizily nasledné zbyvajici kroky
procesu.

Po dokonceni suSeni se sucha surovina vyjme ze suSiciho zafizeni a odstrani se
stonky, semena a jiné nezadouci slozky. Opét v zavislosti na odrid¢, kterd je suSena a
prosévana, semena mohou byt ponechana anebo mohou byt z materidlu odstranéna pryc.
Obvykle cervené mostové odriidy maji velkd semena a mohou byt odstraiiovana, bilé
mostové odridy mivaji mensi semena a byvaji ponechdna. Takto vytiidénd surovina
muze byt ndsledné uskladnéna anebo nésleduje proces mleti.

Jako mouka je obecné definovan standardizovany produkt z pSenice, s obsahem

popela méné nez 1,2 % a vlhkosti méné nez 15 %. (WALPOLE, 2006)

Mouka ze semen révy vinné je vynikajici pfisada do peciva vSeho druhu, do
chleba, rohliki, pizzy, palacinek, kolaclh a to tak, ze 5 az 7 % konvencni mouky je
nahrazeno moukou ze semen révy vinné. Miuze byt taktéZ pouzita pro prazeni, kdy se
V ni obali ryby nebo maso. Prof. Dr. Dieter Treutter, University Weihenstephan (Tuaa)
prokéazal dobrou tepelnou stabilitu cennych latek pfi procesu pe€eni a vateni, kdy neni

naru$ena jejich zdravotni hodnota. (VONWALD, 2004-2015)

26



3.4 Ostatni sekundarni produkty révy vinné

3.4.1 Matoliny a jejich moZné vyuZiti

Matoliny zistavaji v lisu jako odpad po vylisovani rmutu. Jejich mnozstvi zavisi
na uc¢innosti lisovani a také na kultivaru révy. Pfi malovyrob¢ ¢ini jejich mnozstvi 20 —
35 %. V matolinach se po vylisovani nachazi ur¢ité mnozstvi cukru, kyselin a dalSich
rozpustnych organickych i anorganickych latek. Matoliny mohou byt pouzity kromé
vyroby matolinového vina a destilatu z vykvasenych matolin také pro vyrobu krmiva
pro dobytek anebo se mohou pouzit do kompostu (HUBACEK, KRAUS, 1982) ¢i zpracovat
na energeticky vyuzitelné produkty napf. pelety. (BURG et al., 2013)

Matolinu tvofi semena, zbytky tfapin a slupky z vylisovanych bobuli. Semena
tvofi 14 — 30 %, zbytky tfapin 8 — 10 % a zbytek ptedstavuji slupky vylisovanych
bobuli. Konkrétné tedy tfeba z mnozstvi 1000 kg hroznli zlstane po vylisovani 230 —
300 kg matoliny, 40 — 60 kg tfapin, ostatni je vylisovany most. Matolina je strukturni

materidl, s objemovou hmotnosti 360 — 420 kg.m™. (BURG et al., 2013)

Obr. 1: Matoliny v lisu Obr. 2: Matoliny odridy Veltlinské zelené po vylisovini
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3.4.2 Révi a jeho vyuziti

Odpadni dfevo ve formé révi z vinic patii mezi obnovitelné zdroje energie a
Vv poslednich letech roste snaha o jejich vyuzivani. Ve vinohradnickych regionech slouzi
révi z vinic po zimnim fezu jako zdroj suroviny vhodné pro energetické vyuziti. Révi
Z vinic patii spolu s dfevem z ovocnych vysadeb ke stabilnim zdrojim dfevni hmoty,
jejiz charakter umoznuje snadné drceni nebo lisovani. V tradi¢nich vinaiskych zemich
je patrny rozvoj technologii pro zpracovani téchto dfevnich odpadl pro energetické
ucely, ktery se odrazi ve vyvoji modernich strojnich systémi a také vhodnych
spalovacich zafizeni. (BURG, 2012)

Zivotnost vinic a sadil (b&zné 25 — 30 let) je predpokladem trvalého zdroje
difevni hmoty. Na zdklad¢ této skuteCnosti se jevi investice do spalovacich systémi
véetn¢ skladovacich prostor jako efektivni. Ekonomicka efektivita je zde hlavné
ovlivnéna zna¢nou rozptylenosti péstitelskych ploch u nds a vysi investic do

pottebnych staveb a techniky. (BURG, 2012)

Tab. 3: Orientacni produkce révi po Fezu vinice pii daném sponu vysadby a poctu ke

Spon vysadby vinice | Poget kef (ks ha™) | Produkce révi (t ha™)
2,00 x 1,00 5000 2,20-250
2,20 x 1,00 4500 2,00-225
2,50 x 1,00 4000 1,80 - 2,00
2,70 x 1,00 3700 1,70 - 1,90
3.00 1,00 3300 1,60 - 2,80

Zdroj: Burg, 2012

Révi, jako odpadni dfevo po fezu vinic, je k dispozici obvykle v zimnim
a jarnim obdobi. Jeho mnozZstvi se odviji od zpisobu péstovani, tzn. vysky vedeni, poctu
keti, taznil. Dalsi kritérium je stafi vinice, péstovana odriida a podnoz, ktera ovliviiuje
bujnost ristu. Spon vysadeb se pohybuje nejcastéji od 2,5 do 3,0 m x 1,0 (pfip. 0,9 m).
(BURG, 2012) Primérné mnozstvi vznikajiciho révi na 1 kef ¢ini 0,45 — 0,70 kg. Z 1 ha
vinice je tak mozno ziskat primérng 1,8 az 2,8 tha™ révi, o vlhkosti 30 az 45 %,
opriméru révi 10 az 20 mm. Révi je taktéZz vyznamnym zdrojem biologicky

rozlozitelného odpadu. (ZEMANEK et al., 2010)
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Tab. 4: Priimérné mnoistvi odpadniho dieva dle druhu vysadby

Druh wsadby Odrady Produkce dfeva (kg ks™)
Vinice - odridy se slab%im dievem |AN, NG, RB. RM. RS, RV, TR 0,40 - 0,50
Vinice - odridy se silngj&im dievem |DF, FR, MP_MT SV, SVGE, VZ 0,60 - 0,65
Jadroviny - zimni fez - 0,80 -1.20
Peckoviny - zimni fez 4.00-8.00
Peckoviny - letni fez 1,00 -2.00

Vysvetlivky:

Zdroj:

Burg, 2012

AN — André, NG — Neuburské, RB — Rulandské bilé, RM — Rulandské modré, RS — Rulandské $edé,
RV — Ryzlink vlassky, TR — Tramin
DF — Dornfelder, FR — Frankovka, MP — Modry Portugal, MT — Miiller Thurgau, SV — Svatovaviinecké,
SVG - Sauvignon, VZ — Veltlinské zelené

Produkce dieva (G) v (t) je mozno stanovit jako: G="X S Q

S — péstitelska plocha (v ha)

Q — vynos odpadniho dieva (v t.ha™)

N — pocet pozemkd s trvalymi porosty

Tab. 5: Srovndni vybranych paliv — fyzikdlni parametry a skladovaci ndroky
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. Objemova | Energeticky | Energeticky | Skladovaci | Skladovaci
Druh paliva VthEWESt hmotnost obsah obsah prostor prostor

MIkS) | kgm?®) | Gum?) | Mwhm®) | (m3.GJ-1) | (m Mwn)
Dfevo - polena 15 320 - 450 BTT 1,60 017 0,562
Dtevo - odfezky 18 210 - 300 4,59 1,28 0,22 0,78
Dfevni 5tépka 10 184 - 410 2,95 0,82 0,34 1,22
Révi - baliky 14 350 - 400 4,90 1,36 0,20 0,73
Révi - 5tépka 14 400 - 450 5,80 1,63 017 0,61
Slama - volné loZena 14 40 - 60 0,70 0,19 143 514
Slama - baliky 14 80 - 150 1,61 0,45 0,562 224
Dfevo - brikety, pelety 21 600 - 1100] 17,85 4,96 0,06 0,20
Hnédé uhli 16 650 - 780 1144 3,18 0,09 0,31
Cerné uhli 26 770 - 880 2145 5,96 0,05 017

Zdroj: Burg, 2012



3.4.3 Organicky odpad z vinaiské produkce

Nové vyrobni metody spolu s nartstem poctu vinafstvi a vinic stejné jako
zvySeni objemu produkce vedla k exponencidlnimu nartistu odpadu.

V poslednich dvou desetiletich vystupuji do popredi pravni, environmentalni a
ekonomické otazky likvidace a skladky odpadt. Diky pokrokiim v moderni chemii a
biotechnologii dochazi k zamétfeni na studium téchto odpadi. Byly navrzeny nové
technologie nejen pro jejich opétovné vyuziti v zemédélstvi, ale také pro vyrobu
béznych i1 novych vyrobkil pro ostatni sektory. V soucasné dobé mohou byt pouzity pro
kompost, vermikompost, zivo¢isna krmiva a dopliky, potravinové a vyzivové dopliky,
alkoholické napoje, barevné a taninové vytazky, inkousty a pigmenty, antibakterialni
latky, pletové, vlasové a zdravi prospésné produkty, mydla a lazenské produkty,
filtracni a stavebni materialy, konzervanty dieva a kiize, darkové pfedméty, biopaliva a

ptisady do paliv, i pro vyrobu jinych forem bioenergie. (NERANTZIS, TATARIDIS, 2006)

V soucasnosti se uplatiiuje nékolik biotechnologickych postupii pti zpracovani
organickych odpadi. Nejvice vyuzivanym aerobnim zhodnocenim vhodnych
organickych odpadl je kompostovani. Pokud je piidano cilené vyuziti zizal, jedna se o
vermikompostovani. Ke zpracovani vétSinou tekutych bioodpadi a kali z Cistiren
odpadnich vod se pouziva aerobni termofilni zpracovani. Velky rozvoj zaznamenavaji
Vv posledni dobé¢ 1 anaerobni technologie zaméfené na energetické vyuziti a to vyrobu

bioplynu nebo etanolu. (TESAROVA et al., 2010)

Vyznamnym odpadem jsou tfapiny, které zbydou po otrhdni bobuli. Maji vysoky
obsah celulézy a proto je jejich mikrobidlni rozklad pomalejsi. NejcastéjSim zptisobem
jejich zpracovani je kompostovani. Matolina jakozto zbytky po vylisovani bobuli se
zhodnocuje kompostovanim a pro sviij vysoky obsah sacharidl je vyhodnym zdrojem

energie a uhliku pro mikrofloru komposti. (TESAROVA et al., 2010)
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4 MATERIAL A METODY

4.1 Vybér pokustu

Prakticka ¢ast bude sloZena ze 2 ¢asti:

V prvni ¢asti bude vyzkousena domaci vyroba mostu z odrad Veltlinské zelené a
Dornfelder, dale vyroba rosolu z mostu odrud Veltlinské zelené a Dornfelder.

V druhé casti pak budou tyto 2 vzorky rosolu z révového mostu spolu s dalSimi
5vzorky vyrobenymi zrévy vinné zjinych vinafstvi senzoricky ohodnoceny a
zanalyzovany v laboratofi. Bude se jednat o vyrobky z odrad Veltlinské zelené a
Frankovka (hladky dzem bez kusového ovoce), Palava, Zweigeltrebe (marmelada) a
znovu Frankovka (Zel¢). K nim bude jesté ptidan referencni vzorek ovocné pomazanky

Z bézného ovoce (tfesne). Celkem tedy bude zkouméno 8 vzork.

4.2 Pouzity material

4.2.1 Material pro révovy most a révovy rosol
e Most z odrtidy Veltlinské zelené
e Most z odrtidy Dornfelder
® Cukr
e Praskovy pektin (Pektogel)
e Kyselina citronova
e Kastrol, 1zice, nabéracka
e Zavarovaci sklenice a vicka
e Zavafovaci hrnec
® Vari¢

e Kuchyiiska vaha
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4.2.2 Popis jednotlivych vzorki k analyze a senzorickému hodnoceni

K analytickému a senzorickému hodnoceni bude pouzito 8 ziskanych vzorkd.

7 z nich je vyrobeno z révy vinné a 1 je z jiného ovoce.

Obr. 3: Vzorky k analyzam
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Vzorek ¢. 1 — Rosol z mostu odrudy Veltlinské zelené
Slozeni: Most z odruidy Veltlinské zelené, cukr, pektogel, kyselina citronova
Popis: Produkt tuzsi konzistence, zlato-zluto-hnédé barvy, ve sklenici se Sroubovacim

uzaveérem.

Obr. 4: Vzorek & 1

Vzorek €. 2 — Rosol z mostu odridy Dornfelder
SloZeni: Most z odridy Dornfelder, cukr, pektogel, kyselina citronova

Popis: Produkt tuzsi konzistence, tmavé rubinové barvy, ve sklenici se Sroubovacim

uzaveérem.

Obr. 5: Vzorek & 2

Vzorek €. 3 — Dzem z hroznti odriidy Veltlinské zelené
SloZeni: Hrozny odridy Veltlinské zelené, cukr, kyselina citronova
Popis: Produkt tidsi konzistence s nevyraznymi zbytky hroznl, vyrobeno z celych

hroznl a rozmixovano, zluto-hnédé barvy, ve sklenici se Sroubovacim uzavérem.

Obr. 6: Vzorek & 3
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Vzorek ¢. 4 — Dzem z hroznli odridy Frankovka
Slozeni: Hrozny odridy Frankovka, cukr, kyselina citronova
Popis: Produkt tuzs$i konzistence s nevyraznymi zbytky hroznli, vyrobeno z celych
hroznti a rozmixovano, tmavé-jahodové Cervené barvy, ve sklenici se Sroubovacim

uzaveérem.

Obr. 7: Vzorek & 4

Vzorek ¢. 5 — Marmelada z hroznl odriidy Palava
SloZeni: Hrozny odridy Pélava, cukr, kyselina citronova
Popis: Produkt tuzsi konzistence, zluto-hnédo-nazelenalé barvy, ve sklenici se

Sroubovacim uzavérem, etiketou a zdobenim na uzavéru.

Obr. 8: Vzorek & 5

Vzorek ¢. 6 — Marmelada z hroznl odriidy Zweigeltrebe
Slozeni: Hrozny odriidy Zweigeltrebe, cukr, kyselina citronova
Popis: Produkt fid$i aZ tekutéj$i hladké konzistence beze zbytkd hroznil, rizovo-hnédé

barvy, ve sklenici se Sroubovacim uzavérem, etiketou a zdobenim na uzavéru.

Obr. 9: Vzorek ¢ 6
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Vzorek €. 7 — Ruzelé
Slozeni: Vinny most odridy Frankovka, cukr, pektin
Popis: Produkt tuhé konzistence s viditelnymi malymi vzduchovymi bublinkami,

malinové rtizové barvy, ve sklenici se Sroubovacim uzavérem, etiketou a latkovym

zdobenim na uzavéru.

Obr. 10: Vzorek & 7

Vzorek ¢. 8 — Tresilova ovocna pomazanka
Slozeni: Cerné tiesng, tfeshova §tava, cukr, glukdzo-fruktozovy sirup, pektin, kyselina
citrobnova
Popis: Produkt tuzsi konzistence, tmavé rubinové barvy, ve sklenici se Sroubovacim

uzaveérem a etiketou.

Obr. 11: Vzorek & 8
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4.3 Senzorické hodnoceni ovocnych produktii

Senzorického hodnoceni se zucastnilo 10 hodnotitelii. Jednalo se o studenty a
vyuCujici na Zahradnické fakult¢ MENDELU v Lednici. Vzorky byly hodnotitelim
podéany v pruhledném plastovém kalisku a k dispozici bylo dostatek 1zi¢ek, tak aby
hodnotitel pro ochutnani vzdy pouzil na kazdy vzorek novou Cistou 1zic¢ku.

Hodnocenymi znaky byly vzhled, barva, chut, viné, konzistence. Dale
subjektivné urcit, ktery vzorek pro né byl nejlepsi a nejhorsi.

Pro hodnoceni byla pouzita stupnicovda metoda posuzovani potravin, v tomto
pripad¢ byla pouzita metoda grafickych stupnic, kdy stupnici predstavuje tsecka urcité
délky (POKORNY et al., 1997), v nasem piipadé 100 mm. Usecky byly nestrukturované,
byl pouze udan smér, tzn. useCky byly oznaceny popisem ,,nejhors$i“ na jedné strané

v

usecky a ,,nejlepsi“ na opacné strané tsecky.

Obr. 12: Dotaznik pro senzorickou analyzu
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4.4 Analytické hodnoceni

Méfeni probéhlo v laboratoii Ustavu poskliziiové technologie zahradnickych
produktt.

4.4.1 Meéreni pevnosti vzorki — penetra¢ni napéti

Pro méiéni pevnosti byl pouzit viceucelovy pristroj pro mefeni mechanickych

vlastnosti, penetrometr AP 200, posuvné métitko.

Obr. 13: Penetrometr pii méieni vzorku

Nastaveni konstanty tenzometrického snimace

Jakmile se pfistroj dostane do provozni teploty (cca 10 min.), uloZi se na tenzometricky
snima¢ zavazi o vaze 0,1 kg, coz odpovidd hodnoté 0,1 * 9,806 N. Na grafickém
zdaznamu se odecte vychylka v mm, kterd je Umérnd hmotnosti zdvazi. Méfeni se
opakuje nejméné 3x a z nich se vezme aritmeticky primeér.

Konstanta piistroje se oznadi (k) a uvadime ji v N.mm™.

37



Vypodet aritmetického pruméru naméienych hodnot grafické vychylky

Vypocet aritmetického priméru. 1. méfeni 24 mm, 2. méfeni 25 mm, 3. méfeni 25 mm.

24 + 25 + 25
T- = 24,6666 = 24,67 mm

Vypocet konstanty (k)
0,1 * 9,806

k = =0,0397 = 0,04 N.mm™*
24.67

Z erafického zaznamu nutné sily (F) se tlakové (penetraéni) napéti vypoditd podle

vztahu:
F
Pn=— [MPg]
A
F — sila [N]

A — plocha razidla [mm?]

Pro vypocet sily je potfeba znat vysku (h) z erafického zdznamu (v mm) a konstantu (k

tenzometrického snimace (v N.mm™* ).

F=h*k[N]

Pro vypodet plochy (A) potiebujeme znat prumér razidla (d) (v. mm):

n* d?

A=
4

V naSem piipade¢:

3,14 * 25,22
A=

4
A = 4985064 = 498,5 mm?
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4.4.2 Hodnota pH

Mgteni pH bylo provedeno na pH-metru pii teplot¢ 20 °C pomoci kombinované
sklenéné elektrody. Méfeni bylo provedeno na pfistroji inoLab pH 7310. Sklenéna
elektroda byla ponofena pifimo do vzorku a nasledn¢ bylo provedeno méteni a odecet

namétenych hodnot.

Obr. 14: Méieni pH

4.4.3 Refraktometricka suSina

Refraktometrie je optickd metoda zalozend na lomu svételného paprsku na
rozhrani dvou prostiedi. Index lomu svétla v cukerném roztoku je zavisly na
koncentraci roztoku, ktera mize byt ur¢ena podle zméfené¢ho indexu lomu.

Nejéastéji pouzivany je univerzalni Abbeho refraktometr, nazyvany téz suchy,
protoze k méfeni postacuje kapka vzorku, kterd se kdpne mezi dva hranoly. Dale jesté
existuje ponorny refraktometr.

Refraktometr je pfed pouzitim potieba sefidit. Na hranol otevieného
refraktometru se sklenénou ty¢inkou kapne 3 - 5 kapek vody o teploté 20 °C, hranoly se
rychle uzaviou a odecte se udaj na stupnici. U cukerného refraktometru musi pfistroj

ukazovat refrakci 0°, u refraktometru univerzalniho 1,333°.
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Pro méfeni byl pouzit Abbeho refraktometr. Mezi hranoly refraktometru se
nanese vrstvicka zkouSeného tekutého materialu a hranolem se otaci tak dlouho, az
hranice svétla a stinu protne nitkovy kiiz zorného pole. Na stupnici se pak odecte bud’
index lomu nebo pifimo obsah tzn. refraktometrické suSiny (=véhova procenta
rozpusténého cukru). Méfeni je potieba provést pii 20 °C, v opacném piipad¢ je tfeba

vysledek opravit o ptislusnou korekei.

Obr. 15: Abbeho refraktometr
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5 PRAKTICKA CAST

5.1 Vyroba mosti a rosolu

5.1.1 Vyroba (konzervace) mostu z odridy Veltlinské zelené

Ve sklep¢ bylo po vylisovani odebrano z plastového tanku 1,5 1 mostu z odridy
Veltlinské zelené. Toto mnozstvi bylo nésledné stejnym dilem rozdéleno do 3
zavarovacich sklenic typu Omnia o objemu 0,7 1 a sklenice byly uzavieny Sroubovacimi
vicky. Ve sklenicich byla ponechana rezerva z divodu rozpinavosti mostu. Tepelna
sterilizace v uzavienych sklenicich probihala po dobu asi 30 minut pfi teploté¢ 80 °C

V zavarovacim hrnci.

5.1.2 Vyroba (konzervace) mo$tu z odriudy Dornfelder

Ve sklepé, ptimo z plastové kade¢é, kde probihala macerace rmutu, bylo za
pomoci dérovaného valce odebrano 1,5 1 mostu z odridy Dornfelder. Toto mnozstvi
bylo nasledné stejnym dilem rozdéleno do 3 zavatovacich sklenic typu Omnia o objemu
0,7 1 a sklenice byly uzavieny Sroubovacimi vicky. Ve sklenicich byla ponechana
rezerva z divodu rozpinavosti mostu. Tepelna sterilizace V uzavienych sklenicich

probihala po dobu asi 30 minut pfi teploté 80 “C v zavarovacim hrnci.

tEER R ets $it
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Obr. 16: Pfipravené komponenty pro vyrobu mostu a rosolu
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Obr. 17: Naplnény most

vy

Obr. 18: Zavaiovaci hrnec Obr. 19: Zavai'ovani mostu v zavaiovacim hrnci
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5.1.3 Vyroba rosolu z moStu odridy Veltlinské zelené

Pro vyrobu tohoto rosolu bylo pouzito 0,7 1 mostu z odridy Veltlinské zelené,
500 g krystalového cukru, 1 balic¢ek ptipravku Pektogel, 0,5 1zicky kyseliny citronové.

0,7 1 mostu bylo vlito do kastrolu, byl pfidan praskovy pektin smichany se 2
1Zzicemi cukru odebranymi z odvazeného mnozstvi 500 g. Smés byla ptivedena k varu a
vafena po dobu asi 1 min., nasledné byl plamen sniZzen a za stdlého michani bylo
pridano zbyvajici mnozstvi cukru a opét byla smés pfivedena k varu a vafena asi po
dobu 10 min., na zavér byla pfidana kyselina citronova, zarovenn byla po dobu varu
odebirana vznikajici péna. Kdyz smés zacala rosolovatét, byla provedena zelirovaci
zkouska kéapnutim trochy vzniklého rosolu na vychlazeny talif. Jelikoz rosol mél
spravnou konzistenci, nasledovalo jeho plnéni do ptipravenych mensich zavarovacich

sklenic a uzavieni. Sklenice byly oto¢eny dnem vzhtiru, pak zpét a zakryty utérkou.

5.1.4 Vyroba rosolu z mostu odridy Dornfelder

Pro vyrobu tohoto rosolu bylo pouzito 0,7 1 mostu z odridy Dornfelder, 500 g
krystalového cukru, 1 balicek ptipravku Pektogel, 0,5 1zicky kyseliny citronoveé.

0,7 1 moStu bylo vlito do kastrolu, byl ptidan praskovy pektin smichany se 2
1Zzicemi cukru odebranymi z odvazeného mnozstvi 500 g. Smés byla ptivedena k varu a
vafena po dobu asi 1 min., nasledné¢ byl plamen snizen a za stdlého michéani bylo
piidano zbyvajici mnozstvi cukru a opét byla smés piivedena k varu a vafena asi po
dobu 10 min., na zavér byla piidana kyselina citronova, zaroven byla po dobu varu
odebirana vznikajici péna. Kdyz smés zacala rosolovatét, byla provedena Zzelirovaci
zkouska képnutim trochy vzniklého rosolu na vychlazeny talif. Jelikoz rosol mél
spravnou konzistenci, nasledovalo jeho plnéni do piipravenych menSich zavarovacich

sklenic a uzavieni. Sklenice byly oto¢eny dnem vzhtiru, pak zpét a zakryty utérkou.

\¢ =
N\ €

Obr. 20: Plnéni rosolu z Vé;linského zeleného Obr. 21: Pinéni rosolu 7 Dornfeldru

43



Obr. 22: Hotové mosty a rosoly
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6 VYSLEDKY

6.1 Senzorické vyhodnoceni vzorkt

Vysledky senzorického vyhodnoceni vzorkd. Z tabulky nize lze vycist, ze
nejlépe hodnoceny byl vzorek ¢. 2 — Rosol z mostu odridy Dornfelder, potadi 1.
Naopak nejhtife byl hodnoceny vzorek ¢. 6 — Marmelada z hroznti odriady Zweigeltrebe
— potadi 8. Vzorek ¢. 8 — TreSilova ovocnd pomazanka, ktery jediny nebyl vyroben

Z révy vinné se umistil v potadi 2.

Tab. 6: Souhrnné vysledky senzorického hodnoceni vzorkii

SOUHRN

Poradi 3. 1. b. 4. i. 8. 5. 2.
KRITERIUM Vzorek &1 |Vzorek £ 2 |Vzorek €. 3 |Vzorek €. 4 [Vzorek €. 5 [Vzorek . 6 [Vzorek & 7 |Vzorek £ 8
Vzhled 66,7 81,3 32,8 67.6 437 47 5 64,2 74,3
Barva 74.9 84,9 39.8 81,1 49 421 70 78,2
Chut 63,3 741 (8.9 h8.6 533 44 2 551 707
Viné 58.6 68,8 63.9 62 556 01 53 739
Konzistence G7.2 732 439 597 439 5289 597 (9.5
CELKEM 330,7 362,3 2493 329 2455 236,8 302 366,6
Vinny produkt 6 7 7 5 7 6 4 3
Pocet "nejlepsi” 0 2 0 2 0 1 2 3
Pocet "nejhorsi” 0 0 4 0 0 1 3 2

Hodnotitelé méli u vzorkt taktéz urcit, zda se jednd o produkt z révy vinné.
7 hodnotitelti z 10, tzn. 70 % spravné ur€ilo u vzorkl ¢. 2 — Rosol z mostu odridy
Dornfelder, ¢. 3 — Dzem z hrozni odrudy Veltlinské zelené, ¢. 5 — Marmelada z hroznu
odriidy Pélava, ze se jedna o révovy produkt.

6 hodnotitelt z 10, tzn. 60 % spravné urcilo u vzorkd ¢. 1 — Rosol z mostu
odridy Veltlinské zelené a ¢. 6 — Marmelada z hroznli odriidy Zweigeltrebe, ze se jedna
o révovy produkt.

5 hodnotitelt z 10, tzn. 50 % spravné urcilo u vzorku ¢. 4 — DZem z hroznt
odridy Frankovka, ze se jedna o révovy produkt.

4 hodnotitelé z 10, tzn. 40 % spravné uréilo u vzorku ¢. 7 — Rizelé z mostu
odridy Frankovka, ze se jedna o révovy produkt.

3 hodnotitelé z 10, tzn. 30 % nespravné urcilo u vzorku €. 8 — TfeSilova ovocna
pomazanka, ze se jedna o révovy produkt. Nebo-li 7 hodnotitelti z 10, tzn. 70 % spravné

urcilo, Ze se nejednd o produkt z révy vinné.

45



Subjektivni vybér jednoho vzorku kazdym hodnotitelem na zavér
hodnoceni jako ,,nejlepsi* vzorek

Nejvice ohodnoceni jako ,,nejlepsi* ziskal 1 vzorek od 3 hodnotiteli, vzorek ¢. 8
— Ttesnova ovocna pomazanka.

2x ziskaly toto ohodnoceni celkem 3 vzorky - vzorek ¢. 2 — Rosol z mostu
odridy Dornfelder, ¢. 4 — DZem z hrozni odridy Frankovka a ¢. 7 — Ruzelé z mostu
odridy Frankovka.

I1x ziskal toto ohodnoceni vzorek ¢ 6 — Marmelada z hrozni odrady
Zweigeltrebe.

Vzorky ¢. 1 — Rosol z mostu odridy Veltlinské zelené, ¢. 3 — DZem z hrozni
odrady Veltlinské¢ zelené a ¢. 5 — Marmeldda zhrozni odridy Palava nebyly

wrow

ohodnoceny jako nejlepsi Zadnym z hodnotiteld.

Subjektivni vybér jednoho vzorku kaZzdym hodnotitelem na zavér
hodnoceni jako ,,nejhorsi* vzorek

Z4dné ohodnoceni (= 0x) jako ,,nejhorsi* ziskaly 4 vzorky - &. 1 — Rosol z mostu
odrady Veltlinské zelené, ¢. 2 — Rosol z mostu odriady Dornfelder, ¢. 4 — DzZem
Z hroznii odriidy Frankovka, ¢. 5 — Marmelada z hroznti odrady Pélava.

Ix toto ohodnoceni obdrzel vzorek ¢. 6 — Marmelada z hrozni odrady
Zweigeltrebe.

2x byl ohodnocen jako ,,nejhorsi“ vzorek €. 8 — TieSiiovd ovocna pomazanka.

3x byl jako ,,nejhorsi““ oznac¢en hodnotiteli vzorek ¢. 7 — Razelé z mostu odrudy
Frankovka.

4x byl hodnotiteli jako ,,nejhorsi* hodnocen vzorek ¢. 3 — Dzem z hroznti odrudy

Veltlinské zelené.

Tab. 7: Pocet hodnoceni subjektivné ,,nejlepsi“ a ,,nejhorsi* vzorek

SOUHRN

Poradi 3. 1. b. 4. i. 8. 5. 2.
KRITERIUM Vzorek & 1 |Vzorek €. 2 |Vzorek €. 3 [Vzorek & 4 |Vzorek €. 5 |Vzorek €. 6 [Vzorek €. 7 [Vzorek £ 8
CELKEM 330,7 382,53 249.3 329 2455 236,8 302 366,6
Pocet "nejlepsr’ 0 2 0 2 0 1 2 3
Poéet "nejhors” 0 0 4 0 0 1 3 2
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Vzorek ¢. 1 — Rosol z mostu odridy Veltlinské zelené — celkové poradi 3.

Tab. 8: Bodové ohodnoceni pro vzorek ¢ 1
Vzorek €. 1  Rosol z mostu odriidy Veltlinské zelené

Kriterium Ziskané body |Body max.

\zhled BB, 7 100
Barva 74.9 100
Chut 63.3 100
Viné 55,6 100
Konzistence 67,2 100
CELKEM 330,7 500

Graf 1: Grafické zndzornéni vysledkii pro vzorek ¢ 1

600
500
400 3307
Body 300 |
200 — | Ziskané body
100 66.7 74,9 63,3 58.6 67,2 | Body max.
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Hodnoceny senzoricky viem

Vzorek se umistil celkové na 3. poradi, ziskal celkem 330,7 bodi z 500 moznych.
Nejvice bodil ziskal za barvu, a to 74,9 bodu ze 100 moznych.

Naopak nejméné bodu ziskal za viini, a to 58,6 bodl ze 100 moznych.
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Vzorek ¢. 2 — Rosol z mos$tu odridy Dornfelder — celkové poiadi 1.

Tab. 9: Bodové ohodnoceni pro vzorek ¢ 2

Vzorek €. 2 Rosol z mostu odridy Dornfelder

Kriterium Ziskané body |Body max.

\zhled 81,3 100
Barva 84,9 100
Chut 741 100
Viné 6a.8 100
Konzistence 73,2 100
CELKEM 3823 500

Graf 2: Grafické zndzornéni vysledkii pro vzorek ¢ 2
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— Body max.

Hodnoceny senzoricky viem

Vzorek se umistil celkové na 1. poradi, ziskal celkem 382,3 body z 500 moznych.
Nejvice bodil ziskal za barvu, a to 84,9 bodl ze 100 moznych.
Naopak nejméné bodu ziskal za viini, a to 68,8 bodl ze 100 moznych.

Zaroven ziskal nejvyssi bodové ohodnoceni ve 4 z 5 kritérii a to — 84,9 bodil za barvu,

81,3 body za vzhled, 74,1 bod za chut’ a 73,2 body za konzistenci.

48



Vzorek €. 3 — DZem z hroznii odriudy Veltlinské zelené — celkové poradi 6.

Tab. 10: Bodové ohodnoceni pro vzorek ¢ 3
Vzorek ¢. 3  Dzem z hroznt odridy Veltlinské zelené

Kriterium Ziskaneé body |Body max.

\zhled 32,8 100
Barva 39.8 100
Chut 68,9 100
Viné 63.9 100
Konzistence 439 100
CELKEM 2493 500

Graf 3: Grafické zndzornéni vysledkii pro vzorek & 3
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Hodnoceny senzoricky vjem

Vzorek se umistil celkové na 6. poradi, ziskal celkem 249,3 body z 500 moznych.
Nejvice bodil ziskal za chut’, a to 68,9 bodi ze 100 moznych.

Naopak nejméné bodu ziskal za vzhled, a to 32,8 bodl ze 100 moznych.

cvvr

39,8 bodu za barvu a 43,9 bodu za konzistenci.
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Vzorek €. 4 — Dzem z hrozni odriudy Frankovka — celkové poradi 4.

Tab. 11: Bodové ohodnoceni pro vzorek & 4
Vzorek €. 4 Dzem z hroznli odriidy Frankovka

Kriterium Ziskané body |Body max.

\zhled 67,6 100
Barva 81,1 100
Chut £8,6 100
Viné 52 100
Konzistence ba.7 100
CELKEM 329 500

Graf 4: Grafické zndzornéni vysledkii pro vzorek ¢é 4
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B Ziskané body

100 Body max.

0

Hodnoceny senzoricky viem

Vzorek se umistil celkové na 4. poradi, ziskal celkem 329 bodt z 500 moznych.
Nejvice bodil ziskal za barvu, a to 81,1 bod ze 100 moZnych.

Naopak nejméné bodu ziskal za chut’, a to 58,6 bodl ze 100 moznych.
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Vzorek ¢. 5 — Marmelada z hroznii odridy Palava — celkové poradi 7.

Vzorek se umistil celkové na 7. pofadi, ziskal celkem 245.,5 boda z 500 moznych.

Tab. 12: Bodové ohodnoceni pro vzorek & 5

Vzorek €. 5 Marmelada z hroznli odridy Palava

Kriterium Ziskané body |Body max.

Vzhled 43,7 100
Barva 49 100
Chut b3.3 100
Viné bo.6 100
Konzistence 439 100
CELKEM 245,5 500

Graf 5: Grafické zndzornéni vysledkii pro vzorek & 5
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Hodnoceny senzoricky viem

Nejvice bodil ziskal za viini, a to 55,6 bodii ze 100 moZnych.

Naopak nejméné bodu ziskal za vzhled, a to 43,7 boda ze 100 moznych.

bodu.

v
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Vzorek ¢. 6 — Marmelada z hrozni odridy Zweigeltrebe — celkové poiadi 8.

Tab. 13: Bodové ohodnoceni pro vzorek ¢ 6

Vzorek ¢. 6 Marmelada z hroznt odridy Zwei
Kriterium Ziskané body |Body max.
Vzhled 47.5 100
Barva 421 100
Chut 44 2 100
Viné 501 100
Konzistence 52.9 100
CELKEM 236,8 500

eltrege

Graf 6: Grafické zndzornéni vysledkii pro vzorek ¢ 6
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Hodnoceny senzoricky viem

B Ziskané body

Body max.

Vzorek se umistil celkové na 8. poradi, ziskal celkem 236,8 bodi z 500 moznych.

Nejvice bodil ziskal za konzistenci, a to 52,9 bodii ze 100 moznych.

Naopak nejméné bodu ziskal za barvu, a to 42,1 bod ze 100 moznych.

50,1 bod za vini.

v
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Vzorek ¢. 7 — RuZelé z mostu odrudy Frankovka — celkové poradi 5.

Tab. 14: Bodové ohodnoceni pro vzorek ¢ 7

Vzorek ¢. 7 Ruzelé z mostu odridy Frankovka

Kriterium Ziskané body |Body max.

\zhled 64,2 100
Barva il 100
Chut B51 100
Viné 53 100
Konzistence ba.7 100
CELKEM 302 500

Graf 7: Grafické zndzornéni vysledkii pro vzorek ¢ 7
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Hodnoceny senzoricky viem

Vzorek se umistil celkové na 5. poradi, ziskal celkem 302 body z 500 mozZnych.
Nejvice bodu ziskal za barvu, a to 70 bodu ze 100 moznych.

Naopak nejméné bodu ziskal za viini, a to 53 body ze 100 moznych.
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Vzorek ¢. 8 — TreSiiova ovocna pomazanka — celkové poradi 2.

Tab. 15: Bodové ohodnoceni pro vzorek ¢ 8
Vzorek ¢. 8 TreSnova ovocnd pomazanka

Kriterium Ziskaneé body |Body max.

\zhled 74,3 100
Barva 78,2 100
Chut 70,7 100
Viné 73,9 100
Konzistence 69,5 100
CELKEM 366,6 500

Graf 8: Grafické zndzornéni vysledkii pro vzorek ¢ 8
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Hodnoceny senzoricky viem

Vzorek se umistil celkové na 2. poradi, ziskal celkem 366,6 bodi z 500 moznych.
Nejvice bodil ziskal za barvu, a to 78,2 body ze 100 moznych.
Naopak nejméné bodu ziskal za konzistenci, a to 69,5 bodl ze 100 moznych.

Zaroven ziskal nejvyssi bodové ohodnoceni ze vSech vzorkt za vini, a to 73,9 bodu.
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6.2 Analytické vyhodnoceni vzorki

6.2.1 Vyhodnoceni naméfenych parametri pro penetracni napéti (pevnost)

Tab. 16: Penetracéni napéti

Penetracni
napéti (kPa)
7.78
7.78
1,60
3,52
3,69
1,28
3.93
514
Pramér 434
sD 2.461854339
Rozptyl 6060726786

Vzorek

(=R Rl gy B A o NN LY ) N

Graf 9: Grafické zndzornéni hodnot pro naméiené penetraéni napéti

Penetracni napéti (kPa)
10
9
8
7
6
Hodnota 5
(kPa)

: M Penetracni napéti (kPa)
2
1
0

1 2 3 4 5 6 7 8
Cislo vzorku

Primérné penetracni napéti u meéfenych vzorki je 4,34 kPa, se smérodatnou odchylkou

2,462 a rozptylem 6,061 (kPa)®.

Nejvyssi penetracni napéti bylo shodné naméteno u vzorkli €. 1 a2 ato 7,78 kPa.

Nejmensi penetracni napéti bylo naméfeno u vzorku €. 6 a to 1,28 kPa.
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6.2.2 Vyhodnoceni naméfenych parametria pro pH

Tab. 17: Naméiené pH

Vzorek pH

1 3,06

2 295

3 3,48

4 3,26

h 354

6 3.09

[ 272

g 3,05
Primér 314
sD 0,272393492
Rozptyl 0,074198214

Graf 10: Grafické zndzornéni hodnot pro naméiené pH

4
3,5
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1,5
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0,5
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pH
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Cislo vzorku

Primérné pH u méfenych vzorkd je 3,14 se smérodatnou odchylkou 0,272 a rozptylem
0,074.

Nejvyssi pH bylo namétfeno u vzorku €. 5 a to 3,54.

v v

(Tento vzorek vykazoval i senzoricky nejvyssi miru kyselosti).
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6.2.3 Vyhodnoceni namérenych parametri pro refraktometrickou susinu

Tab. 18: Naméiené hodnoty refraktometrické susiny

Refraktometricka
susina (%)

61.3
66.0
415
42 5
65,3
48.0
G4.0
457
Primér 54 29
SD 10,8081236
Rozptyl 116,8155357

Vzorek

o0 | = [T || | LRI —

Graf 11: Grafické zndzornéni hodnot pro naméiené % refraktometrické susiny
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Cislo vzorku

Primérné % refraktometrické suSiny u méfenych vzorki je 54,29 se smérodatnou

odchylkou 10,808 a rozptylem 116,816.

Nejvyssi % refraktometrické susiny bylo naméfeno u vzorku €. 2 a to 66,0.

v v
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6.2.4 Souhrn bodového hodnoceni a poradi

Tab. 19: Souhrn celkového bodového hodnoceni a poiadi

SOUHRN

Poiadi 3 1. 6. 4. 7. 8. 5. 2
KRITERIUM Vzorek & 1|Vzorek & 2 |Vzorek €3 [Vzorek € 4 |Vzorek €. 5 |Vzorek € 6 |Vzorek & 7 |Vzorek €. 8
BODY CELKEM 330,7 382,3 249,3 329 245,5 236,8 302 366,6

Graf 12: Grafické vyjadieni bodového hodnoceni, poiadi a vyrobcii

Souhrn bodového hodnoceni a poradi
500
382,3
400 330,77 329 3565 3.Vzorek &. 1
302 . .
300 )
Body 1. Vzorek C. 2
200 | — 5
B 6. Vzorek €. 3
100 +— —
0 - 4. Vzorek ¢. 4
N R N S e e O m7.Vzorek & 5
>Q Q >Q >Q QO 1 S) 0 20
X 4 a4 a4 a4 a4 a4 a4 v
o o 3 ] v u v o m 8. Vzorek €. 6
o o o o ] o o o
N N N N N N N N v
> > > > > > > > 5. Vzorek €. 7
Cislo vzorku a poradi dle hodnoceni
- Rosol z mostu odrudy Veltlinské zelené
- Rosol z mostu odrudy Dornfelder
Vzorek ¢.3 - DZem z hroznl odridy Veltlinské zelené - vyrobce B
Vzorek ¢. 4 - DZem z hrozni odridy Frankovka - vyrobce B
Vzorek ¢. 5 - Marmeldda z hroznli odrady Palava - vyrobce C

Vzorek €. 6

Vzorek €. 8

- Rlzelé z mostu odridy Frankovka
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- Tresnova ovocna pomazanka

- Marmelada z hroznd odridy Zweigeltrebe - vyrobce C

- vyrobce E




6.2.5 Statistické vyhodnoceni

Tab. 20: Souhrn naméienych analytickych hodnot

Vzorek PErt Efra Eni pH Refra IEt_om etricka
napéti (kPa) susina (%)
1 7.78 3.06 613
2 7.78 2,95 66.0
3 1,60 3.48 415
4 3,53 3.26 42 5
5 3.69 3,64 85 3
6 1,28 3,09 48.0
g 5,14 3.05 457

Graf 13: Euklidovské vzddlenosti mezi vzorky (Shlukovd analyza)

Str. diagram pro 8 pfipad(

Jednoduché spojeni
Euklid. vzdalenosti

P 1

P_2

P_7

P_3

P4

P8 N

P_6

P5

10 2ID 3ID 4ID 5ID SID TID SID QID 1 [IJD 110
(dSpoj/dMax)*100

Nejvice podobné jsou si vzorek ¢. 1 — Rosol z mostu odrudy Veltlinské zelené se

vzorkem ¢. 2 — Rosol z mostu odridy Dornfelder.

Nasledujici nejbliz§i podobnost vykazuje vzorek ¢ 4 — DZem zhroznl odriady

Frankovka a vzorek ¢. 8 — TieSnova ovocnd pomazanka.

Nejvice odlisnym vzorkem ode vSech ostatnich je vzorek ¢. 5 — Marmelada z hroznt

odridy Pélava.
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7 DISKUZE A ZAVER

Cilem prace bylo zaméfit se na i na jiné produkty révy vinné nez je samotné
vino, pro které je réva péstovana piedev§im. Z hrozni mohou byt vyrobeny i tyto
produkty: most, sirup, bur¢dk, dZzem, marmeldda, rosol z mostu, rozinky, hroznovy
kompot, hroznovy olej, hroznova mouka. Z vina pak tfeba vinny ocet, vinna hoi¢ice,
vinné zelé, dealkoholizované vino, sekty, palenky z vina nebo matoliny (brendy, konak,
armanak, metaxa, grappa). Prace se zabyva i vyuzitim matoliny a odpadniho révi, a také

moznym zuzitkovanim odpadi vznikajicich pii vinatfské produkci.

VétSina z vySe uvedenych vyrobkl je zatim k dostani spiSe jen u vinafl jako
doplitkkovy sortiment k vinu. V bézné obchodni siti je k dostdni obvykle pouze vinny
ocet, rtizné variace vinné palenky v podobé metaxy, konaku, grappy a samoziejmé
dobfe znamé rozinky. V prodejnach zamétenych na zdravy Zzivotni styl je pak navic
krom¢ rozinek a §ir§i nabidky octli K dostani hroznovy most, sirup a spise vyjimecné se
muze objevovat 1 hroznovy olej a mouka. DZemy a rosoly byvaji soucasti sortimentu

nékterych vinoték.

S nabidkou vinnych produktl je mozné se setkat v lazenstvi pii raznych
lazenskych procedurach v podobé napiiklad peelingu ptipravkem s obsahem drcenych
semen révy, koupeli s pfidavkem vina a rtiznych zabali a masazi pomoci révového
oleje. Takovéto sluzby je mozné najit na n¢kolika mistech, na jizni Moravé v Lednici a

Hustopecich, dale pak v Ostrave, Orlové, Praze, Klimkovicich.

VAGNEROVA, 2013 se zabyvala i znamosti riznych vedlejSich produktd révy
mezi respondenty ve svém pruzkumu v bakalatské praci, kdy nejznaméjSimi produkty
jsou burcak, hroznovy most, rozinky, vinny ocet, naopak produkty jako jsou hroznovy
olej a mouka byly téméf nezndmé, vinna hoicice taktéZ moc zndma mezi respondenty
neni a vinné zelé je o néco malo znaméjsi nez marmelada. Taktéz v kosmetice a

lazetistvi neni velkd zndmost téchto procedur a kosmetickych produkti z révy.

Jako velmi perspektivni produkt se urcité jevi dealkoholizované vino a to z vice
diivodli. Mezi né patii naptiklad divody zdravotni, kdy konzument z néjaké pfic¢iny
nesmi konzumovat alkoholické napoje a taktéZ z divodu nulové tolerance alkoholu na
silnicich pfi fizeni jak motorovych dopravnich prostfedkt tak i na jizdnim kole.

Nevyhodou je zatim vyssi cena takto upraveného vina.
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Tato diplomova prace se vzhledem k obséhlosti tématu vénuje pouze vybranym
produktiim a zaméfuje se na praktické vyzkouseni vyroby hroznového mostu a rosolu a
to ze dvou odrid, Veltlinského zeleného a Dornfeldru. Na tuto praktickou cast pak
navazuje senzorické hodnoceni vzorku a taktéz analytické méfeni vybranych parametri
Vv laboratofi, a to pro rosoly z mostu, ke kterym je pfidano dalSich 6 vzorkt obdobnych
produktt. Celkové tedy bylo hodnoceno 8 vzorkl (z toho 7 produkti z hroznt, 1
produkt z jiného ovoce), od 5 vyrobcu.

Maximalni pocet dosazitelnych bodt dle senzorického hodnoceni bylo 500.
Vzorky hodnotilo 10 hodnotiteli. Na zaklad¢ provedeného senzorického hodnoceni byl
dle celkového poctu bodi nejlépe hodnoceny vzorek ¢. 2 — Rosol z mostu odrudy
Dornfelder s 382,3 body, naopak nejhtie byl hodnoceny vzorek ¢. 6 — Marmelada
Z hrozni odrady Zweigeltrebe s 236,8 body. Vzorek ¢ 8 — Tiesnova ovocna
pomazanka, ktery jediny nebyl vyroben z révy vinné, se umistil v potfadi 2. s 366,6
body a taktéz ziskal nejvicekrat zavérecné zhodnoceni jako subjektivné nejlepsi vzorek

ato 3x.

Pti analytickém méfeni byly zkoumany 3 parametry a to penetracni napéti
(pevnost), pH a refraktometricka suSina.

Nejvyssi hodnota penetracniho napéti (pevnosti) byla namétena u vzorkt €. 1 —
Rosol z mostu odrady Veltlinské zelené a ¢. 2 — Rosol z mostu odridy Dornfelder a to
odriady Zweigeltrebe a to 1,28 kPa. Tato skutenost byla u vzorku ¢. 6 zietelna i
senzoricky, vzorek byl ¥id$i a ve sklenici byla pfitomna i tekutina. Velmi podobné
vlastnosti vykazoval i vzorek ¢. 3 — Dzem z hroznt odrudy Veltlinské zelené s hodnotou
1,60 kPa.

U pH byla nejvyssi hodnota naméfena u vzorku ¢. 5 — Marmeladda z hroznli
Frankovka a to 2,72. Tato skute¢nost u vzorku ¢. 7 byla dosti zietelna i senzoricky
vy$§im vjemem kyselé chuti.

Pii méteni % refraktometrické suSiny byla naméfena nejvyssi hodnota u vzorku

cvvr

Dzem z hroznil odridy Veltlinské zelené a to 41,5 %.
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Jak uvadi i GONDAS, 2012 sekundarni produkty révy vinné jsou s ohledem na
oblibu bioproduktt, zdravy Zivotni styl a trvale udrzitelny rozvoj velmi zajimavé, zatim
vSak ne velmi rozsitené a zndmé. Pro vinafe je dulezité naucit se vyrabét a prodavat tyto
vyrobky a zaroven jsou velkou ptilezitosti pro rozsifeni portfolia produktt. Tyto
alternativni produkty mohou pomoci zvysit zédjem zakaznikl, kteti hledaji néco navic.
Nabidka téchto vyrobkd neslouzi primarné k vylepseni ekonomické situace vinaistvi,
ale jedna se tedy spiSe o marketingovou zalezitost. Zakaznik si urcité 1épe zapamatuje
navstévu ve vinafstvi, kde mohl degustovat hroznovy most, marmeladu nebo vinné Zelé
S peCivem s pridavkem mouky ze semen révy vinné, ptipadné kde mohl ochutnat olej ze

semen révy vinné nebo pokrm pfipraveny na takovémto oleji.
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8 SOUHRN

Nézev prace: Sekundarni produkty révy vinné a vina

Diplomova prace se zabyva nejprve obecné¢ sloZzenim hroznu a latkovym
slozenim mostu. Nasleduje popis vybranych konzumovatelnych sekundéarnich produkti
jako je most, dealkoholizované vino, dzem, marmelada, rosol, zelé, olej z hroznovych
semen, mouka z hroznovych semen. Dale popisuje ostatni sekundarni produkty jako
jsou matolina a révi a jejich vyuziti a zminén je i nezanedbatelny odpad vznikajici pfi
péstovani révy a vyrobé¢ vina a jeho mozné zuzitkovani.

V praktické ¢asti je popsan postup vyroby révového mostu a rosolu z odrid
Veltlinské zelené a Dornfelder. Vzorky rosoli z Veltlinského zeleného a Dornfeldru
jsou pak spolu s dalsimi 6 vzorky obdobnych produkti (5 ztoho vyrobenych z révy
vinné V jinych vinafstvich, 1 ztfeSni) v dal§i ¢asti prace senzoricky hodnoceny a
analyticky méfeny v laboratofi. Zjisténé vysledky jsou zpracovany do tabulek, grafi,

statisticky vyhodnoceny a slovné okomentovany.

Klicova slova: most; dealkoholizované vino; dzem, marmelada, rosol, vinné Zelé; olej

Z hroznovych semen; hroznova mouka; matolina; révi; senzorické hodnoceni.
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9 SUMMARY

Title: Side products of grape vine and vine

This Diploma thesis first deals with composition of the bunch of grapes and
must. The following is a description of the selected consumable secondary products
such as must, dealcoholized vine, jam, marmalade, jelly from must, vine jelly, grape
seed oil, flour from grape seeds. Further describes other secondary products such as
pomace (marcs) and vineyeard prunings and their usage and mentioned is also a
significant waste resulting from the grape vine cultivation and vine production and its
possible utilisation.

In the practical part of the thesis there is performed the procedure of the
production (conservation) of grape vine must and production of jelly from must from
cultivars ,,Veltlinské zelené* and ,,Dornfelder”. These 2 samples of jellies were then
together with other 6 samples of similar products (5 of them vine products from other
vineries, 1 product from different fruit - cherries) organoleptically evaluated and
analytically measured in the laboratory. The results are processed into tables, charts, and

statistically and verbally commented.

Keywords: must; dealcoholized vine; jam, marmalade, jelly; grape seed oil; grape vine

powder; pomace; vineyard prunings; organoleptical evaluation.
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