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1 UVOD

Ovocna vina jsou vyrabéna, jak jiz sam nazev napovida, z riznych druhti ovoce,
krom¢ hroznl révy vinné. Jsou velmi druhové pestrd. To vyplyva z druhové Clenitého
péstovaného a plan¢ rostouciho ovoce. Ovocna vina mivaji obvykle niz§i obsah

alkoholu a barva ve vétsin¢€ odpovida barvé dané¢ho ovoce.

V ovocnych vinech je velké mnozstvi zdravi prospésnych ptirodnich latek, které
jsou pravé v ovocnych vinech ve vétSin€ pritomny. Jsou to napt. kyseliny, cukry,
pektiny, tfisloviny, aromatické latky, barviva, vitaminy, mineralni slozky, antioxidanty

a mnohé dalsi.

Vyroba ovocného vina je znama jiz od starovéku. Ovocné vino vyrabéli jiz stafi
Egyptané, Rekové a Rimané. Pozdgji se zacala ovocna vina vyrabét i ve Francii. A to
pfedevS§im vina jable¢na, kterd byla podobna vinim révovym. Oznaceni bylo pod
pojmem ,,cidre”, coz pochazi z hebrejského slova sichar, coz ozna¢ovalo opojny néapoj,
ktery byl vyroben z jinych druhii ovoce nez z hroznti. Postupem ¢asu se zacali vyrabét
vina i z jinych druhii ovoce. Pfedevsim se zjiStovalo, které druhy jsou pro ovocné vina
nejvhodnéjsi. Ovoce v naSem klimatu se ve vétSiné vyznacuje vys$Sim obsahem kyselin,
proto je tfeba vylisovanou s§t'avu pied kvaSenim upravit a kyseliny snizit pfidavkem
vody. Obsah ovocnych cukri se pfidanou vodou snizuje, proto se vyrovnava pridanim
fepného cukru, aby bylo kvaSeni idedlni a bylo dosazeno odpovidajiciho mnozstvi

alkoholu.

Lidé si vSak ovocna vina vyrdb¢ji predevS§im doma, a to z vlastnich zdroji. Je
pomérné malo firem, které se zabyvaji produkci ovocnych vin. Nej€astéji se miZzeme
setkat s viny jable¢nymi, visfiovymi a z ¢erného rybizu. Na trhu se 1ze setkat i naptiklad
s vinem jahodovym. Ovocna vina maji rozmanitou chut’ dle druhu i odriidy, stejné jako

vina révova.

Vyroba ovocnych vin mé nepieberné mnozstvi postupli a technologii. Nékteré se
uchovavaji po generace, jako ,,rodinna tajemstvi® a jsou zcela odlisné a jedine¢né. Pro

kazdy druh ovoce tedy uplatiiujeme vlastni technologicky postup.



2 CiL PRACE

Cilem mé diplomové prace bylo prostudovat dostupnou literaturu, ktera se zabyva
vyrobou ovocnych vin, technologie jejich vyroby a platnou legislativu. Déle bylo cilem
ptipravit metodou mikrovinifikace ovocna vina z ¢erného bezu, jablek a jahod a k nim
vybrat vhodné porovnavaci vzorky révovych vin. Stanovit u nich zakladni analytické
parametry, provést rozbor antioxidacnich latek a vzorky senzoricky zhodnotit. Vysledky

zpracovat vhodnou statistickou metodou a vyhodnatit.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 Druhy ovoce pro vyrobu vin

3.1.1 Jahody

Hlavni slozkou jahod je voda, ktera dosahuje az 87%. Dale jsou velmi bohatym
zdrojem vitaminu C. V zavislosti na jednotlivé odridé¢, mize dosahovat od 40 do 90
mg/100 g plodu. Kromé vysokého podilu vitaminu C jsou také bohatym zdrojem
vitaminu A, B, E a organickych kyselin (jako napfiklad kyseliny jable¢né, citronové,
chininové, Stavelové, salicylové ¢i ellagova, ktera plisobi v prevenci nadorovych
chorob. Organické kyseliny jsou dilezitym faktorem, které udévajici typickou, a
charakteristickou vini a chut. Jahoda obsahuje také lehce stravitelnou vlakninu, z
mineralnich latek je v jahod¢ zastoupen prevazné¢ draslik, zinek, hoic¢ik, sira, vapnik a
pak néckteré netypické prvky jako je bor, fluor, kobalt ¢i molybden. Oproti ostatnim
druhim ovoce obsahuji pomérné¢ maly podil piirodnich cukri. (McCANCE A
WIDDOWSON'S, 2008)

Tabulka 1 — obsah latek

Slozka Jednotka | Primérny Prvek Primérny Slozka Primérny
obsah (mg/100 obsah (mg/100g) obsah
9)
voda 0/100 g 89,5 Na 6 vitamin C 77
bilkoviny g/100 g 0,13 K 160 vitamin D 0
tuky 0/100 g 0,1 Ca 16 vitamin E 0,20
cukry 0/100 g 6,0 Mg 10 vitamin B6 0,06
celkovy 0/100 g 0,13 P 24 vitamin 0
dusik B12
vlaknina 0/100 g 1,1 Fe 0,4 karoten 0,008
mastné 9/100 g stopy Cu 0,07 thiamin 0,03
kyseliny
cholesterol | g/100 g 0 Zn 0,1 riboflavin 0,03
energie kJ/100 g 113 Mn 0,3 niacin 0,6
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3.1.2 Jablka

Ptestoze jablko neni nejrozsifenéjSim ovocnym druhem, je pradvem povazovano za
krale ovoce, protoze nachdzi Siroké kulinafské a terapeutické uplatnéni a da se
kombinovat témét se vSemi druhy jidel. Hlavni slozkou je rovnéz voda, které obsahuje
jablko az 85,4 %. Ve slozeni jablka vynikaji jen sacharidy, kterych je ve 100 g duziny
13 %. Tvoii je predevsim fruktdéza (ovocny cukr) a v mensi mife glukéza a sacharoza.
Jablko dale obsahuje velmi malo proteint a tuktli, z vitamind jen vitamin C a E a z
minerald malé mnozstvi drasliku a zeleza. Obsah organickych kyselin se pohybuje
podle odridy od 1 do 1,5 %. Prevlada kyselina jable¢na, ale pfitomnd je i1 kyselina
citronova, jantarova, mlécnda a salicylova. Jablko je po kdouli nejbohatSim ovocem na
taniny, latky, které¢ maji stahujici a protizdnétlivé ucinky. Jablka obsahuji téZ rtizné

vvvvvv

cibuli ze v§ech potravin nejbohatsi (MCCANCE A WIDDOWSON'S, 2008).

Tabulka 2 — obsah latek v jablkach

Slozka Jednotka | Pramérny | Prvek Prumérny | Slozka Pramérny

obsah (mg/100 | obsah (mg/100g) | obsah
9)

voda 0/100 g 85,4 Na 3 vitamin C 3-20

bilkoviny 9/100 g 0,4 K 100 vitamin D 0

tuky 0/100 g 0,1 Ca 3 vitamin E 0,27

cukry 0/100 g 11,2 Mg 3 vitamin B6 | 0,06

celkovy g/100 g 0,05 P 8 vitamin 0

dusik B12

vlaknina 0/100 g 1,6 Fe 0,1 karoten 0,017

mastné 0/100 g stopy Cu 0,02 thiamin 0,03

kyseliny

cholesterol | g/100 g 0 Zn 0,1 riboflavin 0,02

energie kJ/100g | 190 Mn 0,1 niacin 0,1
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3.1.3 Cerny bez

Plody bezu cerného (Sambucus nigra, L.) obsahuji glykosidy, antokyan,
karoteny, vitamin C, B, cholin, organické kyseliny, cukr. V potravinafstvi se pouzivaji
predevdim bobule - bezinky. Stava lisovana z plodi se pouziva jako potravinaiské
barvivo. Pecek zbavena dfenn jako nédhrazka drazSiho ovoce predevSim do smeési.
Nezastupitelnou ulohu maji i pfi vyrobé likéri. Pro tyto Ucely se bezinky castecné

vykupuiji i péstuji. (GRAU, JUNG, MUNKER, 1996).

3.2 Vyznamné latky v ovoci

3.2.1 Voda
Je v ovoci hlavni slozkou, obvykle ji ovoce obsahuje az 80%, nékteré druhy i
vice. Pfi lisovani stavnatého ovoce se spolu s vodou vylisuje vétSina rozpustnych slozek

ve form¢ $tavy. U méné Stavnatych druhli ovoce musime plody ve vodé vylouhovat

(KONECNY, 1997).

3.2.2 Sacharidy

Obsah sacharidt v ovoci je obvykle 10% - zavisi na druhu ovoce a stupni zralosti.
Jejich mnozstvi ovliviiuje obsah alkoholu ve viné. Ze sacharidd najdeme v ovocCi
zejména glukozu, fruktézu a sachardézu. Kazdy druh maé jiny pomér téchto cukri.

Sachar6za se vyskytuje pouze v nepatrném mnozstvi (KONECNY, 1997)

3.2.3 Kyseliny
Obsah kyselin v ovoci je asi 1 %, opét zavisi na druhu ovoce a stupni zralosti.
Mnozstvi v ovoct je zavislé na druhu a zralosti, nejvice zastoupené jsou kyseliny

jablecnd, citronova a vinna (LEIXNEROVA, THONGES, 1997)
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3.2.4 Trisloviny

Tanin — udéluje ovoci natrpklou sviravou chut’. Pochazi ze slupek, pecicek, jader a
stopek. Dostatek tfislovin napomdhd rychlejSimu cisténi vina a zvySuje trvanlivost.
Obsah tiislovin mizeme zvysit silnéjSim lisovanim, zejména vsSak vylouhovéanim

matolin nebo nakvagovanim rmutu (KONECNY, 1997)

3.2.5 Barviva
Vyznamna skupina senzoricky aktivnich latek urcujici charakteristickou barvu
ovoce. Nachazi se hlavné ve slupkach a ve vrstvach diené blizko pokozky. Piechazeji

do mostu i vina (LEIXNEROVA, THONGES, 1997)

3.2.6 Vonné latky

Jsou velmi jemné, lehce tékavé a patfi k nim naptiklad uhlovodiky, alkoholy,
ethery, karbonylové slouceniny, acetaly, kyseliny, fenoly aj. Obsah v ovoci je pouze
nepatrny. Zejména ¢erny rybiz, maliny a jahody jsou bohatsi na tyto latky. Vonné latky
prechazi ptimo do vina, pfi kvaseni podléhaji zménam, které hotovému vinu dodaji

osobity buket (KONECNY, 1997)

3.2.7 Pektinové latky
Jsou slizové povahy, kvasenim moStu se ru$si a do vina neptechazeji

(KONECNY,1997)

3.2.8 Dusikaté latky

V ovoci se vyskytuji pouze v malém mnozstvi nezbytném pro fadné kvaseni
moStu. Pokud byl most piili§ fedén vodou, je chudy na dusikaté latky. Kromé
rozpustnych dusikatych sloucenin najdeme v ovocné Staveé také nerozpustné dusikaté
latky — zejména bilkoviny, jeZ do vina neptechédzeji. Bilkoviny v ovocnych Stavach
nejsou vitany, jelikoz mizou zpusobit zakaleni vina. Obsah dusikatych latek mizeme
zménit pfidanim Zivné soli pro kvasinky, tim zlepSime pribéh kvaSeni

(KONECNY,1997).

3.2.9 Mineralni latky
Pro kvaSeni jsou velmi vyznamné sirany, chloridy a fosfore¢nany. Jejich

zastoupeni v ovoci byva dostate¢né (LEIXNEROVA, THONGES, 1997).
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3.2.10 Skrob
Nachazi se vétSinou v nezralém ovoci. Ve §tavé bobtnd a vinu udéluje

nepifjemnou chut’, proto se musime vyvarovat pouZiti nezralych plodi (KONECNY.
1997).

3.2.11 Vitaminy

Ovoce je pfirodnim zdrojem ochrannych latek. Ovoce zabezpecuje komplex
vitamint, mineralnich latek a vladkniny. V ovoci jsou déle ptirodni barviva a enzymy.
Cerstvé ovoce obsahuje znaéné mnozstvi antioxidantt (VELISEK, HAJSLOVA, 2009).
Vitaminy nejsou obsazeny pouze v Cerstvém ovoci, ale pfi zpracovani prechazi také do
mostu, resp. vina. A predev§im burcak, ktery je bohaty na kvasinky, obsahuje vyssi
mnozstvi vitaminu B (SALFELLNER, 1992). V ovocnych vinech jsou obsazeny
zejména vitaminy B1, B2, B3, B6, B12, C, E a P (VELISEK, HAJSLOVA, 2009).

3.3 Révova vina k porovnani

3.3.1 Miiller — Thurgau

Popis odridy — ptivodni domnélé kiiZeni Riesling x Silvaner, které uskutecnil
prof. Herrmann Muller, pivodem ze Svycarského kantonu Thurgau, v roce 1882 ve
Vyzkumném a Slechtitelském tstavu v Geisenheimu v Némecku. 1 dalsi synonymum
Rivaner, pochézejici ze Slovinska se opirda o domnélé kiiZeni. V soucasné dobé dokazal
dr. F. Regner z Vinaiské Skoly v Klosterneuburgu pomoci genové analyzy, Ze se ve
skutecnosti jednd o kfizeni Ryzlink rynsky x Madlenka kralovska. Odriida se rozsitila

po viech severngjsich vinatskych oblastech i do zamoii (KRAUS, KOPECEK, 2012).

Vysokou jakost vina poskytuje jen pfi sklizni tmérné stanoviStnim podminkam.
Za optimalnich podminek je vino svétlé barvy se zelenozlutym odstinem. Ve vini
miizeme rozpoznat tony muskatu, spolu s dal§imi ovocnymi tény (KRAUS, KOPECEK,
2012).

3.3.2 Svatovarinecké rosé
Popis odridy — u néas velmi rozsifend odriida. Genetické analyzy ukazuji, ze
odrida je ptibuzna s odridami burgunskymi. Vino mé tmavou cervenou barvu,

vyraznou visnovou a nékdy az Cernorybizovou vini, vyrazny odridovy charakter a
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zajimavé strukturované tiisloviny. Nékdy byvaji mladé vina zatiZzena vysokym obsahem

kyselin (KRAUS, KOPECEK, 2012).

3.3.3 Modry Portugal

Popis odrudy — je stard moS$tova odruda, jeji puvod je neznamy. Nazev sice
ukazuje na Portugalsko, ale zde se odriida viibec nepéstuje a portugalsti ampelografové
neuznavaji jeji pribuznost k zadné zde péstované odrid€. Naproti tomu je rozsifena
taktka v celém Podunaji, proto se predpoklada, ze pochézi odn¢kud z tohoto prostoru,

pravdépodobné z Rakouska (KRAUS, KOPECEK, 2012).

Odstin ¢ervené barvy vina odpovida velikosti sklizn¢, ale vzdy je mén¢ intenzivni
nezli u Svatovaviineckého. MP je odrida, u které je snadné dosdhnout vysokych
vynosu, ale pak nemize poskytnout kvalitu. Podafené¢ mladé vino MP ma jemnou
kvétinovou vini, kterd je nesmirné pfijemnd, a je-li podporovana mladistvou harmonii
vina, pak svadi k opakovanému dousku. Pfi zrani vina se objevuji viin¢ ¢erstvého sena.
Pouzitim karbonické macerace lze z MP, vytvofit velmi pfijemny typ mladého
¢erveného vina. To pfichazi na trh pod nazvem ,,SvatoMartinské vino* v den svatku sv.
Martina (11. listopadu), tedy jesté¢ pted svétozndmym francouzskym Beaujolais, k

némuz se d4 sméle ptirovnat (KRAUS, KOPECEK, 2012).

3.4 Vyznamné latky v hroznech

3.4.1 Voda

Je nejvyznamnéjsi soucasti bobule révy vinné. Az 99 % je absorbovano kofeny z
pudy. Mnozstvi vody, kterd je na povrchu listi a plodt, mize piispét az 5 % z
celkového obsahu vody v hroznech. Rist plodii souvisi s dostupnosti vody v ptidé. Voda

predstavuje 90 % sklizn& hmotnosti tirody. (PAVLOUSEK, 2011)

3.4.2 Cukry

Mezi zékladni cukry nachézejici se v hroznech a viné patii D-glukéza a D-
fruktoza. V bobulich révy vinné po zamékini ma véEtsi zastoupeni glukdza nezli
fruktdza. V dob¢ zralosti a sklizné¢ byva naopak obsah téchto dvou cukri témér
vyrovnany. Pii nizkych teplotich (kolem 10 °C) obsahuji bobule stejné mnoZzstvi
glukozy a fruktézy, a pomér mezi nimi roste s teplotou. Zdravé bobule mohou

dosdhnout obsahu cukrti 200 — 250 g/l. Bez ohledu na teplotu pomér glukézy a fruktdzy
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klesd priblizné v dobé zamékani a zistava viceméné konstantni, zatimco mnozstvi
sachar6zy roste s nizkou teplotou. Cukry jsou zejména dulezité v procesu fermentace
(alkoholového kvaseni), kdy dochazi k pfeméné cukrii na alkohol a oxid uhli¢ity. Tento
proces zpusobuji rizné druhy kvasinek, avSak nejcastéji Saccharomyces cerevisiea.
Etanol je dilezity pro kvalitu vina, protoze n€které volatilni latky se v ném rozpousti.

(PAVLOUSEK, 2011).

3.4.3 Organické kyseliny v hroznech

Ptispivaji ke slozeni, stabilité a organoleptickym vlastnostem vina. K hlavnim
organickym kyselindm hroznt patii L (+) - kyselina vinna, L (-) — kyselina jable¢na a
kyselina citronovd. V dobé zrani dominuji piedevSim kyselina vinna a jable¢na
(PAVLOUSEK, 2011). Bobule odrtid Vitis vinifera vynikaji mezi rostlinami
v akumulaci dvou kyselin: jable¢né a vinné, které tvofi v bobulich pies 90% acidity a
nejvice ovliviluji pH vina. Celkem se v bobulich vyskytuje pfes 20 kyselin, i kdyz
vétSina z nich jen ve stopovych mnozstvich. Mosty zdravych hroznt obsahuji jen malé
koncentrace kyseliny citronové, kyseliny askorbové, kyseliny galakturonové, kyseliny
pyrohroznové a oxoglutarové (MICHLOVSKY, 2014).

3.4.4 Hodnota pH

Patii k parametrim kvality hrozni a vina. V pribéhu zrani se méni hodnota pH
v rozsahu 2,8 — 3,8 nékdy i vyraznéji a to podle odridy, ro¢niku a pribéhu pocasi. Tato
zména nastava soucasné s akumulaci cukrli a sniZovani titrovatelnych kyselin. Pfi
hodnoceni kyselin v moStu se uvadi nejcastéji celkova kyselost nebo také ,titrovatelna
kyselost (RIBEREAU — GAYON a kol., 2006). Hodnotu pH ovliviiuje zejména pomér
mezi obsahem kyseliny vinné a kyseliny jable¢né. Mosty s vysokou hodnotou pH (vyssi
nez 3,4 maji vétsi sklon k oxidaci, ztraci komplexnost, chut’ a svézest. Nizké hodnoty
pH (pod 3,0) mohou plisobit negativné na barevnost ¢ervenych vin a chutovou plnost
vin. Pro vyrobu kvalitnich vin mé& proto optimalni pH mosth rozsah 3,1 — 33

(PAVLOUSEK, 2011).

3.4.5 Dusikaté latky v hroznech

V bobulich révy vinné se miize dusik vyskytovat v anorganické a organické
podobé. Hlavnimi dusikatymi slouceninami byvaji aminokyseliny, bilkoviny a
slou€eniny obsahujici dusik v amonné formé. K nejvice zastoupenym aminokyselinam

patii arginin a prolin (PAVLOUSEK, 2011).
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3.4.6 Mineralni latky v hroznech

Ovliviyji fyziologické déje v rostling, rist 1 vyvoj. Mnozstvi minerdlnich latek
v bobulich piimo ovliviiuje kvalitativni parametry mosti a vin (PAVLOUSEK, 2011).
Po dusiku jsou hlavnimi minerdlnimi latkami v bobulich révy vinné Fosfor, draslik,

vapnik, hot¢ik a sira (MICHLOVSKY, 2014).

3.4.7 Fenolické latky v hroznech

Hraji hlavni roli ve vinafstvi. Mohou ovlivnit vzhled, chut, plnost, viini a
antimikrobialni vlastnosti vina. Maji baktericidni a antioxida¢ni €inek 1 na konzumenta
a dodavaji mu vitaminy (RIBEEAU — GAYON a kol., 2006). K hlavnim fenolickym
latkam patii flavonoidy a neflavonoidy nebo se také pouziva jiné tfidéni, na flavonoidy,

fenolické kyseliny a stilbeny (MICHLOVSKY, 2014).

Ne-flavoidni fenolické latky — Jednd se o jednoduché latky uloZené zejména
Vv tfapinach hroznl, kdy pfi mleti hrozni dochéazi k jejich uvoliiovani do mostu
(SOLEAS a kol., 1997). Tyto latky ale maji sviij pivod nejen v hroznech, ale také
Vv technologii vyroby vina (RIBEREAUR-GAYON, 2005). Patii mezi n& napf. derivaty
kyseliny hydroskotficové, hydrobenzeové kyseliny a stilbeny (nejrozsitenéjSim

stilbenem je trans-resveratrol) (MICHLOVSKY, 2014).

Flavonoidni fenolické latky — tato pocetna skupina ma vliv na celkovou plnost
vina, jeho barvu a chut. Patfi sem flavanoly, antokyaniny, taniny, flavan-3-oly a
proantokyaniny. Podstatny obsah je v ¢ervenych vinech (az 85% polyfenoll), v bilych
vinech je to méné nez 20% vsech polyfenolii (JACKSON, 2008).

3.4.8 Aromatické latky v hroznech

Predstavuji dalsi skupinu sekundarnich ~ metaboliti v hroznech
(PAVLOUSEK,2011). Aromatické latky v hroznech lze oznadit terminem ,,priméarni
aroma*®, coZ jsou latky, které se vyskytuji v nepoSkozenych bunikach bobuli. Toto aroma
zavisi ne jednotlivé odriidé a na faktorech ovlivitujicich chemické slozeni hroznti, a tim
1 aromaticky profil. VEtSi mnoZstvi aromatickych latek se vyskytuji v hroznech jakozto
vazané aromatické latky, nejCastéji ve formé glykosidi. Jednu ze zdkladnich skupin
aromatickych latek tvofi monoterpeny. Dal$imi skupinami jsou karotenoidy Cis.
norisoprenoidy, methoxypiraziny a vonné thioly. Aromaticky charakter vina miize

negativné ovlivitovat tvorba t&kavych fenoltt (PAVLOUSEK, 2011).
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3.5 Antioxidanty

Antioxidant je latka, inhibujici aktivitu kyslikovych radikala, zamezuje jejich
vzniku nebo je pievadi do nereaktivnich stavii. Antioxidanty, mezi které patii napf.
nékteré vitaminy, rostlinné barviva flavonoidy (v€etné karotenoidit), polyfenoly (véetné
ttislovin) nékteré aminokyseliny a uhlovodiky aj., omezuji proces oxidace ve smésich,
kde se vyskytuji. Ve vin¢ ptsobi celd fada antioxidanti a pii vyrob¢ zabranuji oxidaci,

napf. oxidem sifi¢itym nebo kyselinou askorbovou (KRATOCHVIL, 2013).

Antioxidanty jsou latky, které omezuji aktivitu volnych radikalt, snizuji
pravdépodobnost jejich vzniku nebo je pifevadéji do méné reaktivnich nebo

nereaktivnich stavil. Tim omezuji proces oxidace v organismu (HORCIN, 2004).

Antioxidant znamena protikyslikovy (protioxida¢ni). Latky neutralizujici uc¢inek
volnych radikdli se nazyvaji antioxidanty a svou cCinnosti pfispivaji k ochrané
imunitniho systému. Do této skupiny latek patii vitaminy A, B6, C, E, zinek, selen,
beta-karoten, koenzym Q10, pyknogenol, alfa-lipoova kyselina atd (MICHLOVSKY,
2014).

Mezi primarni antioxidanty fadime kyselinu askorbovou a erythorbovou a jejich
derivaty, tokoferoly, fenolové antioxidanty, gallaty. Mezi sekundarni antioxidanty
fadime napf. cystein, peptidy obsahujici cystein, listova kyselina, methionin a jiné

pfirozené se vyskytujici slou¢eniny (VELISEK, 2001).

Proces neutralizace volného radikalu funguje tak, ze antioxidant daruje sviij volny
elektron kyslikovému radikalu, a ochrani tak té€lesnou buiiku pied okradenim. Samému
antioxidantu chybi jeden elektron, proto k sobé pfitdhne volny elektron z volného

radikalu, a tim dojde k jeho neutralizaci (MICHLOVSKY, 2014).

Vitamin A, E, C nebo tieba B6 se obecné povazuji za ty, ktetfi bojuji proti volnym
radikdlim. Obéti se stavd bunécnd sténa, dédicnd informace zapsand na dvojité

Sroubovici DNA nebo na nékteré z organel.

Volné radikaly zplsobuji stdrnuti organismu, ale podileji se i na vzniku
kardiovaskularnich chorob, rakoviny a dle vyzkuml i Alzheimerovy choroby ¢i
Parkinsonovy choroby. Jako antioxidant nepisobi jen vitamin C (GUARNIERI, 1987).

Roli mohou hrat 1 dalsi latky obsaZené v ovoci a to véetn€ bobuli hroznti. Jestlize budou
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lidé konzumovat piimétené davky antioxidantd, neublizi si, ale vysledek, ktery je

uvadén v reklamach se nemusi dostavit (MALIK, 2004).

Vitaminy piechazi pfi zpracovani ovoce i do mosti resp. vina. Piedev§im burcak,

ktery je bohaty na kvasinky, obsahuje mnozstvi vitaminu B (SALFELLNER, 1992).

Vino obsahuje zhruba dvé st¢ raznych fenolickych latek. Podle biologické
klasifikace jsou tyto fenolické latky oznaCovany také jako flavonoidy, taniny c¢i

fytoalexiny.

Polyfenoly a ptedevsim flavonoidy, jsou z hlediska zdravotniho neju¢innéjSimi
chemickymi latkami, které jsou ve viné obsazeny. Krom¢ vina se nachazeji v ovoci,
zelenin€ nebo Caji. A plsobi vyrazné antioxidacn€. Mezi antioxidanty (jak jiz bylo
uvedeno) patii 1 vitaminy C. A, E nebo selen; zabraniuji zhoubnému uc¢inku volnych
radikald na buiiky a chrani tak organismus proti nemocem. Odhaduje se, ze flavanoidy,
které jsou obsazené v Cerveném ving, jsou nckolikrat uc¢innéjSimi antioxidanty, nez
vitamin E. Na flavonoidy je bohaté predevSim ptirodni ¢ervené vino, a to predevsim

z diivodu, Ze vétsina téchto latek se nachézi ve slupkach hroznti (KUMSTA, 2006).

Mezi G¢inné antioxidanty ve slupkach hroznt patii napt. kverticin, u které¢ho byly

dokonce prokazany protinddorové ucinky.

Ve slupkadch hroznli se nachdzi 1 U€inny antioxidant resveratol. Jde o
nebilkovinnou obranou latku, které se za normdalnich podminek v rostlinach
nenachazeji, ale tvoti se aZ po napadeni rostliny patogenem, tzv. fytoalexiny. Chemicky
trihydrostilben patii mezi nonflavonoidy — stilbeny (spolu s derivaty kyseliny skoficové
— cinamaty a benzeové — benzoaty). U révy vinné byl objeven v roce 1992 a vyskytuje
se ve 2 izomerech cis a trans-. Trans — formy je v ¢erveném ving 0,3 az 0,5 mg/l a cis-
formy 0,4 — 4,0 mg/l, v bilém viné je resverattrolu 10x mén¢. Jde o antistresovou latku
rostliny, tzv. fytoalexiny, ktera napomaha jejimu obrannému systému. Jeho tvorba se
dramaticky zvySuje béhem mikrobidlni nebo plisiiové infekce nebo vlivem abiotickych
stresovych faktor. Stres jeho obsah zvySuje, napf. pti napadeni hrozni plisni Botritis
cinerea nebo Plasmopara viticola se v okoli napadeného mista vytvoii bariéra
resveratrolu. U lidi se podobné latky nazyvaji ,,heat shock protein — HSP*. Resveratrol a
jeho piceidy maji schopnost ptemény lehkého cholesterolu (LDH), ktery se usazuje ve
sténach cévnich, na tézky, tzv. ,dobry*“ (HDL), a toto je jednim z faktort tzv.

Francouzského paradoxu. Kromé toho inhibuji oxidaci huménnich lipoproteinii nizké
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hustoty, shlukovani desticek a syntézu ikosanoidi a piredpokladd se i jejich

antikarcinogenni u¢inek (FLAMINI, 2008)).

Mezi antioxida¢ni prostiedky patfi 1 oxid sifi¢ity — je to prostiedek
s antiseptickymi sterilizacnimi vlastnostmi, ktery se pouziva pfi vyrobé vina a mnoha
potravin. V kone¢ném produktu by nemél byt znatelny, nékdy vsak mize byt jeho zavan
zjistén v Cerstvé nalahvovaném vin€. Tyto stopy vSak lze snadno odstranit dobrym
zakrouzenim vina ve sklenici, v hor§im pfipad¢ urcit€ pomlze dekantace, v kazdém
ptipad¢ vSak zmizi po n€kolika mésicich v ldhvi. Ostfe pachnouci zavan siry ve viné,
pokud je zjistén, je znacné podobny zapachu hotici zapalky. Pokud jde o aroma
zkazenych vajec, doslo k pfeméné na sirovodik a ve vin¢ se teda vytvorily merkaptany,
které nelze odstranit. U tichych bilych a rGzovych vin nesmi celkovy obsah SO;
prekrocit 210 mg/1, u ¢ervenych 160 mg/1, pokud je obsah zbytkového cukru vyssi nez 5
g/1, pak u bilych a rizovych 260 mg/l, u cervenych 210 mg/l. Vina ptivlastkova: pozdni
sbér 300 mg/l, vybér z hroznd 350 mg/l, a vybéry z bobuli a cibéb, ledova a slamova

400 mg/l. (KRATOCHVIL, 2013).

3.6 Proces vinifikace

3.6.1 Tridéni ovoce

Vysoké kvality findlniho produktu dosdhneme pouze pii zpracovani vysoce
kvalitniho ovoce. To musi byt zejména zralé, zdravé a Cisté. Zalezi také na druhu ¢i
odridé (LIND a kol. , 2003). Ttidénim ovoce rozumime déleni produktii do jakostnich
tfid, pfiemz odstraniujeme neZadouci jedince. Do kvality vina se promitd kvalita
vychozi suroviny. Nelze pouzit zkaZené, plesnivé nebo nahnilé kusy. Drobna

mechanické4 pokozeni nevadi (HULAC, 1958).

3.6.2 Odstopkovani
Odstopkovani je velmi dilezité pii zpracovani peckového a bobulového ovoce,
zelené stopky obsahuji taniny, které se v koneéném produktu mohou projevit nezddouci

chuti. U jadrového ovoce neni tento krok tak zasadni (LIND a kol., 2003)
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3.6.3 Rmutovani a macerace

Dal8im technologickym krokem je rozdrceni, rozemleti nebo rozstrouhani ovoce
zbaveného stopek a pecek na kasi, které se fika rmut. Toto je nutné provést predevsim u
tvrdsiho ovoce. Dojde k uvolnéni barevnych a vonnych latek, které poté piechazeji do

mostu (KONECNY, 1997).

Svétlé mosty, které rychle podléhaji oxidaci, je nutné v co nejkratSim cCase po
rmutovani vylisovat. U ostatnich mostii se vylisnost zvySuje maceraci. Timto postupem
zvySime prostupnost bunck natolik, ze az 50% S$tavy se uvolni samovolné (KOTT,
1985). Proces macerace vyznamné zvySuje obsah celkovych fenolti i antioxidacni
kapacitu vin (RUZIC a kol., 2011). Macerace zvy$uje obsah volnych a vazanych
aromatickych latek ve viné (napf. vysSich alkohold, esterti a mastnych kyselin) (SELLI
a kol., 2006). Na maceraci maji vyznamny vliv dvé proménné — &as a teplota. Cim delsi
bude macerace, tim vice fenolickych latek se uvolni do §tavy. Snizenim teploty

muzeme ¢as macerace prodlouzit (HERNANZ a kol., 2007)

3.6.4 Ziskavani §tavy

V tomto kroku se oddéluje ovocnd §t'ava od slupek a zrnicek, pfipadné trepin a
pecek, které by vadily pti kvaSeni, ¢isténi a filtraci. To je krok, kterym ziskame nejveétsi
podil stavy. Mame nékolik zplisobli pro separaci ovocné stavy: lisovani, centrifugace,
(HORVATH-KERKAI, STEGER-MATO, 2012). Zptisob lisovani volime podle objemu
ovocné drti. Pro stfedni objemy Ize pouzit kuchyiiskych robotli nebo mensich listi na

ovoce (KONECNY, 1997).

3.6.5 Uprava $tavy pied kvasenim

Vylisovanou $tavu nechame pied kvasenim odkalit. Nejjednodussi zpisob je
odkaleni samovolnou sedimentaci. Po ukonceni sedimentace sto¢ime ¢iry podil z kal
(UHROVA, 2001). Pfed kvasenim musime provést upravu cukrii a kyselin. Nejlepsi
podil maji vinné hrozny a jadrové ovoce, zejména jablka. Naopak bobulové ovoce nema

tento pomér vyrovnany. Proto je nutné jej pied kvasenim upravit (KONECNY, 1997).

Kyselost snizujeme piidavkem zdravotn€ nezdvadné vody. Naopak pokud je most
na kyseliny chudy, pfidavame kyseliny v riznych formach, nejcastéji kyselinu

citronovou, jable¢nou, vinnou nebo mléénou (UHROVA, 2001).
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Ovocné $tavy samy o sobé obsahuji malé mnozstvi cukrli, které se jeste¢ muze
snizit ptfidavkem vody. Vino vyrobené z takové §tavy bude mit nizky obsah alkoholu.
Ptidavkem fepného cukru zvysime mnozstvi alkoholu v budoucim vin¢ a tim podpoiime

stabilitu a chut’ (KONECNY, 1997).

Dalsim krokem pied kvaSenim je sifeni. Pfidavkem oxidu sifi¢itého
vyselektujeme organismy a kvasinky, a tim zlepSime pribéh kvaSeni. Dalim pfinosem je
zvySeni stability. Nejcastéji sifime pomoci sirnych knotii nebo pyrosificitanu
draselného. Sirné knoty se pouzivaji pro sifeni nddob, do nichz plnime S§tavu.
Pyrosificitan draselny je ve formé prasku, ktery rozpustime v malém mnozstvi §tavy a

néasledné nalijeme do zbytku §tavy (HUBACEK, KRAUS, 1982).

Posledni krok, ktery provedeme pied kvasenim je zakvaseni. Provadi se za ucelem
vyss§iho ucinku kulturnich kvasinek, kterymi naockujeme $tavu. Tyto kvasinky musime
pfidat vcas, jeSt¢ neZ nastane samovolné kvaSeni. Kvasinky pfidavdme ve formé
zakvasu, kdy je rozmichdme ve smési ovocné st'avy, vody, cukru a Zivné soli za dané

teploty (UHROVA, 2001).

3.6.6 Kvaseni

Alkoholové fermentace je transformace cukrii (glukézy a fruktdzy) ptitomnych
v mosStu na etanol a CO,, ktera probiha diky ¢innosti kvasinek rodu Saccharomyces.
Proces alkoholové fermentace je nejstarSi formou biotechnologie vyuZzivané ¢lovékem.
V mostu se prirozené nachazi ne€kolik druhti kvasinek v zavislosti na druhu a odrtde,
klimatickych podminkach a agrotechnologii. Tyto kvasinky zptsobuji spontanni
kvaSeni, avSak s rostoucim obsahem etanolu jsou redukovany a v kvaSeni pokracuji
kvasinky rodu Saccharomyces, které jsou vuéi alkoholu vice rezistentni (RODRIGUES-
BENCOMO a kol., 2012).

Kvaseni ovocnych vin probiha stejné jako u vin révovych. Je ovlivnéno predevS§im
teplotou, jelikoz rozmnozovani a kvasna ¢innost kvasinek probiha jen za urcitych teplot
(optimaln¢ kolem 22°C). Kolisani teplot béhem kvaseni mlize vést k jeho zastaveni,
tudiz dbame na stabilitu teploty v celém pribéhu kvaseni (DOHNAL, KRAUS,
PATEK, 1975).

Upraveny most s piidavkem zakvasu plnime zhruba do 4/5 objemu kvasnych

nadob, abychom zabranili vyteCeni pény. Typy a velikosti nadob mohou byt rizné

24



(sklenéné demizony, dfevéné sudy, ocelové a plastové tanky. Je nutné dbat na Cistotu

vné i uvnitt. Nadoby opatiime kvasnymi zatkami (UHROVA, 2001).

Délka kvaSeni zavisi na n¢kolika parametrech — na ¢istoté¢ mostu, obsahu cukru a
asimilovatelného dusiku, teploté, vybéru uslechtilych kvasinek a pfistupu vzduchu.
Vyrobce vina miize vSechny tyto podminky fidit a upravovat (RIBEREAU-GAOYN a
kol., 2005)

Kvaseni lze rozdélit do tfi fazi. Prvni faze trva jeden az pét dnd a je typicka
pomalou intenzitou a mnozenim kvasinek. Druhou fazi oznacujeme jako hlavni. Most
jiz obsahuje dostatecné mmnozstvi kvasinek, dochazi ke zvySovani teploty a
K vyraznému unikani oxidu uhli¢itého. Tato faze muze trvat az nékolik tydnl. Je zde
stale dostate¢né mnozstvi cukrii pro tvorbu alkoholu (KOTT, 1985). Posledni fazi je
dokvéseni, kterd se vyznacuje ubyvajicim cukrem. Nyni miZeme nadoby dolit do plna,
a jakmile se kvasinky usadi na dno a moSt se stava Cirym, kvaSeni je ukonceno

(LEIXNEROVA, THONGES, 1997).

3.6.7 Staceni vina
Mladé vino nazyvame téméi dokvasenou nebo dokvaSenou §tavu. Nesmime ji ale
nechat dlouho na kvasnicich, jelikoz postupné ztraci chut a aroma a mize ziskat

nepiijemné viin€ a pachuti (KOTT, 1985).

Stoceni mladého vina z usazenych kvasnic a kalti nazyvame prvni staceni. Vino
sto¢ime az po ziskani jeho harmonické a vyvazené chuti a viin€. Dobu staceni urcuje
druh a stav vina. Stocené mladé vino zasifime a uzavieme v nadobé¢ se stalou teplotou,

ktera nepiesahne 14°C (HUBACEK, KRAUS, 1982)

Po 6 aZ 12 tydnech provedeme druhé staceni, pii které se odstrani zbytky kald,
které jesté vznikly. P¥i tomto sta¢eni musi byt jiz vino zcela hotové a stabilni (KOVAC,

1990)

3.6.8 Citeni a stabilizace

Samovolnou sedimentaci dosahneme jen ¢aste¢né Cirosti vina. Pokud chceme vino
jiskrné a stabilni bez dodatednych zakali, provadime jeho &ifeni a stabilizaci. Cifeni
ovocnych vin je velmi obtizné, jelikoZ neobsahuji kyselinu vinnou, ale vesmés nadbytek
zeleznych soli a taninu. Obzvlast¢ mladd ovocnd vina se velmi obtizné ¢ifi, jelikoz

obsahuji tzv. ochranné koloidy, coZz jsou latky slizové povahy a pektiny (KOTT, 1985)
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K ¢ifeni ovocnych vin pouzivame tato cifidla:

- Cifidla s kladnym elektrickym nabojem — Zelatina, vaje¢ny bilek
- Cifidla se zapornym elektrickym nabojem — tanin, bentonit, aktivni uhli, kasein

a dalsi (UHROVA, 2001)

3.6.9 Filtrace a lahvovani
Ukolem filtrace je zbavit ovocné vino drobnych kalovych ¢&astic a

mikroorganism, které narusuji stabilitu vina (KONECNY, 1997).

Podle zplisobu zachyceni pevnych Céstic na filtraéni ploSe rozliSujeme filtraci
povrchovou a hloubkovou. Povrchova filtrace je kiemelinovd a membranova.

Hloubkovi filtrace je deskovymi filtry (KAC, 1952).

Filtrovany jsou mosty, mlada vina a déale vina pted lahvovanim, u kterych chceme
dosdhnout mikrobialni stability. Findlni ostré filtraci pfedchézi Skoleni a ¢ifeni vina.
Bezprosttedné po filtraci neni mozné vina senzoricky hodnotit, jelikoZ jsou po prichodu
ptes filtracni zafizeni zna¢né narusena. Proto se po filtraci doporucuje jejich regenerace.
Pro filtraci vyuzivdme rizné typy zafizeni, které se li§i pouzitou filtracni latkou,
konstrukénim fesenim, dosazenym filtraénim u¢inkem, Setrnosti a vykonnosti (BURG,

ZEMANEK, 2013).

PIn¢ dokvasené, stabilizované a vySkolené vino sti¢ime do lahvi, hlavnim
ditvodem je snaha o uchovani chutovych a buketnich aroma. Pied lahvovanim vina se
presvédéime pomoci zkousek v laboratofi o jeho stabilité (SVEJCAR, 1989). Vino se
— sklenéné, Sroubové, korkové. Lahve plnime vinem do vySe tak, aby prostor mezi
hladinou a zatkou neptekrocil 3 cm z divodu nadmérného obsahu vzduchu v lahvi,

ktery by snizoval stabilitu vina (UHROVA, 2001)

3.6.10 Nemoci a vady ovocnych vin

Vady vznikaji ptedev§im technologickymi chybami, projevuji se nezadoucimi
zménami v chuti, barve, Cirosti a viini. Nemoci vznikaji pisobenim mikroorganismii.
Kvuli niz§imu obsahu alkoholu jsou ovocna vina nachyInéjsi na nemoci a vady, a to

predev§im octéni a mysinu (UHROVA, 2001).
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Priklady castych vad a chorob:

v

Hnédnuti — vyskytuje se u bilych i Cervenych vin, avSak nejnachylnéjsi je vino
jable¢né. Jablecnd Stdva ma vysoky obsah oxidacnich enzymi, které jsou piicinou
tohoto problému. Pfi vyrobé¢ je nutné snizit aktivitu oxida¢nich enzymii a ovoce rychle
zpracovat. Je nutné snizit i ptistup vzduchu béhem vSech c¢innosti. Poskozené vino
mizeme ¢asteénd napravit sifenim a &itenim Zelatinou (KOVAC, 1990)

Kfisovaténi — choroba zptisobena apikulatnimi kvasinkami riznych rou (Candida
sp. a Mycoderma sp.), které¢ ziji na povrchu vina, kde vytvafi bily az Sedobily povlak,
zvany kiis. Dochazi k tomu zejména u vin s nizkym obsahem alkoholu, ktera jsou
V neplnych nadobach a teplej$im prostiedi, coz témto kvasinkam svéd¢i. Pokud dojde
k vyznamnému napadeni kiisotvornymi kvasinkami, dojde u vina ke zhorSeni
chutovych i1 aromatickych vlastnosti, ke zméné barva i Cirosti (DOHNAL, KRAUS,
PATEK, 1975).

Hotknuti — této vadé podléhaji zejména Cervena ovocnd vina a vina s vysSSim
obsahem tfislovin. Tyto vina jsou v chuti zna¢n¢ nahotkld a dojde i ke znatelnému

zesvétleni Cervenych vin. Hotkost miiZzeme napravit CcCifenim aktivnim uhlim

(GAVORNIK, 1976).

Mysina — vyznacuje se silnym zapachem a pfichuti po mysin€. Vyskytuje se
predevsim u vin, ktera kvasila v nddobé bez kvasné zatky a poté leZela na kvasnicich.
D4 se odstranit zasifenim vina, Cifenim pomoci aktivniho uhli a bentonitu, nebo
prefiltrovanim. Takto je mozné napravit jen lehce napadend vina, siln¢ napadend se jiz

zlepsit nedaji (KRAUS, KOPECEK, 2002).

Octéni — nastdva v disledku pomalého kvaseni, kdy méa vino velky podil
nezkvaseného cukru a je nadmérné provzduSnéné, v disledku c¢innosti octovych
bakterii, které produkuji na povrchu vina slizovy povlak (UHROVA, 2001). Bakterie
(Acetobacter sp., Gluconobacter sp., Gluconacetobacter sp.) pfeménuji alkohol na
kyselinu octovou, acetaldehyd a dalS§i metabolity. RozruSuji organické kyseliny
pfitomné ve viné. Bakteriim vyhovuje vyssi teplota a piistup vzduchu. Ke kontaminaci
muze dojit uz ve rmutu nebo Stave, v pribéhu kvaseni se jejich Cinnost potlaci, ale po
skonceni kvaSeni se opét, pfi vytvofeni vhodnych podminek, mohou aktivovat (NOVO

a kol., 2012). napadené vino ma ostie nakyslou chut’ a viini po octu. U slabého napadeni
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pomize zasifeni, siln¢ napadena vina jiz nelze napravit, pouze je mozné je vyuZzit pro

vyrobu octa (UHROVA, 2001).

Ptichut’ po tfapinach — tuto pfichut’ maji ovocna vina, kde se do drti dostaly
trapiny nebo stopky. Tato vina maji nddech travnaté chuti a mize se vyskytovat i lehce
nahnédla barva. Takové vino napravime cCifenim Zelatinou a taninem nebo kupazi

s jingm vinem (STEIDL, 2002).

Vlackovaténi — Ve viné se projevi nejprve jako zdkal, ktery pozdéji prejde do
olejovitého zhoustnuti vina. Vyskytuje se u vin s nizkym obsahem kyselin, tfislovin a
pifedevSim u vin s vysokym obsahem zbytkového cukru. Prevenci je vCasné stoCeni
z kalti spojené s provzdusiovanim. Napravou je stoCeni vina do nové nadoby za silného

provzdusnéni, ¢ifeni zelatinou a nasledna filtrace (EDER, 2006).

Zvrhnuti vina — projevuje se mdlou az odpornou chuti, nepiijemnym zépachem,
zménou barvy a vytvorenim zékalu. Je zptisobeno zanikem kvasinek a jejich rozkladem
hnilobnymi bakteriemi. Projevuje se zejména u Cervenych vin, kterd byla dlouho
ponechana na kalech. Na pocatku choroby Ize vino ¢aste¢né napravit zasitenim, pozdéji

jiz odstranit nelze (EDER, 2006).

3.6.11 Typy a druhy ovocnych vin

Ovocna vina se déli na tii zédkladni druhy — ovocna vina stolni, polosladkéd a

dezertni

Stolni ovocna vina — jsou vina suchd, ve kterych je cukr prokvaSen az na nepatrné
zbytkové mnozstvi. Maji 10-12% obj. alkoholu a nejvyse 2% cukru (KONECNY,
1997).

Polosladka ovocné vina — maji 12 % obj. alkoholu a 3-8 % cukru. JelikoZ maji
dostatecné mnozstvi alkoholu jsou stabilni a zbytkovy cukr z nich déla dobie pitelna
vina (VOGEL, 2002).

Dezertni ovocna vina — maji az 14 % obj. alkoholu a 8-16 % cukru. Pokud k nim
pfidame vinny destilat, ziskame fortifikované vino, tedy vino likérového typu
(UHROVA, 2001).
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4 MATERIAL A METODIKA

4.1 Druhy vyrobenych vin

Ovocna vina byla vyrobena v objemu cca 3 1. Celkem byly vyrobeny tfi druhy vina.

4.1.1 Jahodové vino

Jahodové vino bylo vyrobeno z jahodniku velkoplodého ( Fragaria annanassa),
odridy Karmen. To je Ceskd stfedné rand odruida vyslechténd na Velehrad¢ kiizenim
odrid G.Soltwedel a Sparkle. Tato odriidy vyniké velkymi tmavé karminové ¢ervenymi
plody. Duznina je krvavé Cervena a ve srovnani s ostatnimi velkoplodymi odrtidami

vyrazné aromaticka a chutna. (BOHM, 1990).

Zralé plody byly zbaveny stopek a podrceny. Byly ponechany macerovat 12
hodin. Pak byl rmut vylisovan. Stava byla odkalena sedimentaci. Byla pfidana voda a
sachar6za, aby bylo dosazeno Zadouciho snizeni obsahu kyselin. Byla provedena i
tiprava dusikatych latek pfidavkem Zivné soli. Stava pak byla zaotkovana uslechtilymi
kvasinkami a umisténa do odpovidajici nadoby (sklenéného demizonu) opatiené
kvasnou zatkou a nechana kvasit. Po ukoncéeni kvaseni byla vina stazena z kald,

zasifena a filtrovana. Nasledné lahvovana.

4.1.2 Bezinkové vino

Vino je vyrobené z ploda bezu ¢erného (Sambucus nigra, L.). Tento kef, rostouci
do vysky 7 — 10 m, kvete v bohatych soukvétich v ¢ervnu a Cervenci. Kvéty maji
Zlutobilou barvu v odstinech slonové kosti. V dobé kvétu se Sifi kolem bezu omamna
viné a i po odkvétu ma tato rostlina zvlastni aroma. Soukvéti je chocholkovaty
mnohoramenny vrcholik. Plody bezu jsou malé, cerné, kulaté, lesklé peckovice.

Zacinaji dozravat koncem srpna (GRAU, JUNG, MUNKER, 1996).

Plody ¢erného bezu byly zbaveny trapin a podrceny. Rmut na 15 minut zahfejeme
na 80°C, Tim zni¢ime sambunigrin, latku vyvolavajici bolesti hlavy a nevolnosti. Pak
byl rmut macerovan 48 hodin. Naslednd byl vylisovan. Stava byla odkalena
sedimentaci. Byla pfidana voda a sachardza, aby bylo dosazeno zadouciho snizeni
obsahu kyselin. Byla provedena i uprava dusikatych latek pfidavkem Zivné soli. Stéava

pak byla zaockovana uSlechtilymi kvasinkami a umisténa do odpovidajici nadoby
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(sklenéného demizonu) opatiené kvasnou zatkou a nechana kvasit. Po ukonceni kvaseni

byla vina stazena z kaldl, zasifena a filtrovana. Néasledn¢ lahvovana.

4.1.3 Jable¢né vino

Péstované jabloné u nas, teda vétSina patii k druhu Malus pumila Mill. Jable¢né
vino bylo vyrobeno z odrudy Jonagold. Odriida byla vyslechténa v USA v Genevé, v
roce 1943 v New York State Agricultural Experiment Station. Vznikla zktizenim odrad
Golden Delicious a Jonathan. Plody jsou fazeny mezi odridy zimnich jablek, sklizi se
zaCatkem fijna, dozrava v prosinci, skladovatelné jsou do biezna. Plod je kulovity,
sttedni az velky (130-192g). Slupka hladké, slabé mastnd, zlutozelené zbarveni je
prekryté oranzové cervenou barvou s zihanim. Duznina je nazloutla se sladce navinulou

chuti (DVORAK a kol. 1979).

Zralé¢ plody jablek byly zbaveny stopek a jadfinci a podrceny. Rmut byl
vylisovan. Stava byla odkalena sedimentaci. Byla piiddna voda a sachardza, aby bylo
dosazeno zadouciho snizeni obsahu kyselin. Byla provedena i tiprava dusikatych latek
ptidavkem Zivné soli. Stava pak byla zaotkovéana uslechtilymi kvasinkami a umisténa
do odpovidajici nadoby (sklenéné¢ho demizonu) opatifené kvasnou zitkou a nechdna
kvasit. Po ukonceni kvaSeni byla vina stazena z kalt, zasifena a filtrovana. Nasledn¢

lahvovana.

4.2 Vybrané druhy révovych vin

4.2.1 Miiller -Thurgau, ro¢nik 2014

Z odrtd bilych bylo k porovnani vybrano vino odridy Miiller -Thurgau, ro¢nik
2014 z Vinatstvi KUBIK, Velké Bilovice. Jedna se o vino jakostni. Je to vino svézi,

mladé. Ma typickou zlutozelenou barvu, kofenitou chut’ a veelku pfijemnou vini.

4.2.2 Svatovavrinecké rosé, ro¢nik 2014
K porovnani k jahodovému vinu bylo vybrano Svatovaviinecké rosé, rocnik 2014
z Vinatstvi KUBIK, Velké Bilovice. Jedna se o vino jakostni. Je syt& razové, ve vimi i v chuti

S tony jahod.

4.2.3 Modry Portugal, ro¢nik 2014
Z odrtd modrych bylo vybrano k porovnani vino Modry Portugal, roénik 2014 z vinafstvi
Veverka z Cejkovic. Vino je jemné rubinové barvy, viing kvétin. Ma méné tiislovin a proto je

leh¢i a ma velmi dobry projev.
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4.3 Laboratorni postupy
4.4.2 Pouzité metody

4.4.2.1 Stanoveni redukujicich cukri zkracenou metodou podle Rebeleina

Princip:

Koncentraci redukujicich cukrt stanovime jodometricky z rozdilu spotteb roztoku
thiosiranu sodného na titraci méd’natého kationu o definované koncentraci a jeho
zustatku po reakci sredukujicimi cukry mosStu, bez predchazejiciho odstranéni

interferujicich latek.

Ptistroje a pomucky: 50 ml byreta, 10, 5, 2 pipeta, 250 ml kuzelovita baiika

Chemikalie a roztoky:

Roztok ¢. 1: 1000 ml obsahuje 41,92 g CuSO4 . 5H,0 + 10 ml roztoku 0,5 mol.I"

H,SO, Vv destilované vodé

Roztok ¢. 2: 1000 ml obsahuje 250 g vinanu sodno-draselného + 80 g NaO

Vv destilované vodé

Roztok ¢&. 3: 1000 ml obsahuje 300 g KJ + 100 ml roztoku 1 mol.I"" NaOH v destilované

vodé
Roztok €. 4: 16% roztok H,SO,4

Roztok &. 5: 1000 ml obsahuje 10 g $krobu + 10 ml roztoku 1 mol.1™ NaOH + 20 KJ

v destilované vodée

Roztok &. 6: 1000 ml obsahuje 13,7772 g NayS,03 . 5 H,O + 50 ml roztoku 1 mol.I*

NaOH v destilované vodé

Postup:

Do 250 ml kuzelovité baniky odpipetujeme 10 ml roztoku ¢. 1 a 5 ml roztoku ¢. 2.
Obsah banky krouzivym pohybem promichame, pifidame nékolik kouskli pemzy a
odpipetujeme 2 ml zkouSeného mostu. Smés piivedeme k varu béhem 4-5 minut. Po
uplynuti pfesné 1,5 minuty smés neprodlené ochladime ptidavkem 25 ml destilované

vody a dochladime na laboratorni teplotu omyvanim baiiky studenou vodu.
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Ptidame 10 ml roztoku ¢. 3, 10 ml roztoku ¢. 4 a 10 ml roztoku ¢. 5. Neprodlené
titrujeme roztokem ¢. 6 z modrofialového do bilé barvy, ktera se neméni po dobu dvou

az tfi minut.

Uvedeny postup opakujeme s tim rozdilem, ze do 250 ml kuzelovité baniky misto 2 ml
zkouseného mostu odpipetujeme stejné mnozstvi destilované vody. Stanovime tak

spotfebu roztoku €. 6 na slepy pokus.
Vyhodnoceni:
Xx=a-b

sy o v r v -1 s 7 1w . -
x = koncentrace redukujicich cukrii ve zkouSeném mostu v g.I"" vyjadiena na jedno

desetinné misto.
a = spotieb roztoku ¢. 6 pfi titraci slepého pokusu
b = spotieb roztoku €. 6 pii titraci zkouseného mostu

(BALIK, 2006)

4.4.2.2 Stanoveni veskerych titrovatelnych kyselin (EEC No 2676/90)

Princip:

Veskerymi titrovatelnymi kyselinami se rozumi suma sloucenin titrovatelnych
odmérmym alkalickym roztokem do pH 7. Kyselina uhlicita se do veskeré kyselosti

nezahrnuje.

Pristroje a pomucky:

25 ml byreta, 10 ml pipeta, 50 ml kadinka, pH-metr, magnetickd michacka, odsavaci
baiika, vodni vyvéva.

Chemikalie a roztoky:
0,1 mol.I"* roztok NaOH
Postup:

Oxid uhli¢ity odstranime za stalého tfepani asi z 50 ml testovaného mostu v odséavaci

bance zapojené na vodni vyvévu. pH- metr kalibrujeme pfi 20 °C podle niavodu
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K pfistroji na standardni tlumivy roztok o pH 7. Pipetou odmétime 10 ml pfipraveného
mostu do titracni kadinky, pfidame 10 ml destilované vody a do smési ponoiime
kombinovanou elektrodu pro meétfeni pH. Za stalého michéani pomalu piidavame

z byrety 0,1 mol.I"* roztok NaOH do pH rovnajici se hodnot& 7 pfi 20°C.
Vyhodnoceni:
X=axfx 0,75

X=gq. I veSkerych titrovatelnych kyselin vyjadifené na jedno desetinné misto jako

kyselina vinna
x=axfx10

x'= veskeré titrovatelné kyseliny vyjadiené na jedno desetinné misto jako

miliekvivalenty v litru
a = ml spotfebovaného 0,1 mol.I"! roztoku NaOH
f = faktor 0,1 mol.I™* roztoku NaOH

(BALIK, 2006)

4.4.2.3 Stanoveni pH
Princip:

Hodnota pH je zaporny dekadicky logaritmus aktivity vodikovych kationt
vV mostu. Stanovujeme ji na zakladé méfeni potencidlu sklenéné elektrody, jenz zavisi
od aktivity vodikovych kationt, vzhledem k referen¢ni kalomelové elektrodé vhodnym

milivoltmetrem (pH-metrem), kalibrovanym tlumivymi roztoky o znamém pH.

Piistroje a pomicky:

pH-metr, kalomelova, sklenénd a platinovd elektroda, piipadné kombinovana pH

elektroda a kombinovana redox-elektroda.
Chemikalie a roztoky:

Tlumivé roztoky o znamém pH, blizkém oblasti méteni.
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Postup:

Provedeme pfipravu tlumivych roztok a kalibraci pH-metru pfi teploté laboratoie
podle tytu piistroje a doporueni vyrobce. Ve zorku mostu v mnozstvi 20-50 ml o
teploté laboratofe zméfime hodnotu pH, s pfesnosti na dvé desetinnd mista, po ustaleni

ru¢icky analogové stupnice nebo po ustaleni hodnoty na digitalni stupnici.

Misto sklenéné a kalomelové nebo kombinované pH elektrody piipojime platinovou a
kalomelovou elektrodu nebo kombinovanou redox-elektrodu a stanovime jeji potencial
pfi 20°C v mostu nejlépe v prostiedi dusiku a oxidu uhli¢itého. Absolutni hodnotu
potencionalu méfime v mV nékolikrat za sebou, dokud neni hodnota dostate¢né stabilni

(BALIK, 2006).

4.4.2.4 Stanoveni tékavych kyselin modifikovanou metodou

Princip:

Tekavymi kyselinami se ve viné rozumi podil kyselin, pfechazejici destilaci mostu

vodni parou do destilatu, mimo kyselina uhlicité a sificité.
Piistroje a pomiicky:

Aparatura pro destilaci vodni parou modifikovanou metodou, 200 ml kéadinka

S vyznacenou objemovou stupnici, 25 ml byreta, 10 ml pipeta, varné kulicky.
Chemikalie a roztoky:

0,02 mol.I"! roztok NaOH, 1% roztok fenolftalein v alkoholu, 16% roztok H,SO,, 0,02

mol.I™ roztok jodu, skrobovy maz.

Postup:

Varna baiika se naplni asi 250 ml destilované vody a pfida se n€¢kolik varnych kulicek.
Ttepanim asi 100 ml nebo filtraci 50 ml testovaného mos$tu vypudime oxid uhli¢ity a
pipetou odmétime 10 ml do destilaéni nddobky. Destilacni nadobka a varna baiika se
spoji a prestupnikem a chladi¢em. Varnou banku zahiivame pfi otevieném regula¢nim
kohoutu a destilat zachytdvame do kadinky. Kdyz za¢ne para z regulacniho kohoutu

unikat uzavieme jej. Destilaci ukon¢ime po ziskani 50-60 ml destilatu. Jestlize most pti
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destilaci pfili§ péni, pfidame k nému do destilacni nadobky kapku silikonového oleje

nebo nepatrné mnozstvi taninu.

Ziskany destilat titrujeme 0,02 mol.1? roztokem NaOH na fenolftallein do trvalého
slabého razového zbarveni. Pfi vysokém obsahu oxidu sifi¢itého v testovaném viné
zneutralizovany destilat okyselime 5 ml 16% roztoku H,SO,4 a ihned titrujeme 0,02

mol.I™! roztokem jodu na $krobovy maz do modrého zbarveni.

Vyhodnoceni:
x=x"-(1,875.10%xa'x 2,56 x ")
x=ax0,12 xf

x'= g.I'* t&kavych kyselin vyjadfenych na dvé desetinnd mista jako kyselina octova bez
korelace na SO,

a = ml spotiebovaného 0,02 mol.I™ roztoku NaOH
f = faktor 0,02 mol.I"* roztoku NaOH

x = g.I" t&kavych kyselin vyjadfenych na dvé desetinnd mista jako kyselina octova
s korekci na SO;

a’= ml spotfebovaného 0,02 mol.I"* roztoku jodu
f'= faktor 0,02 mol.I™* roztoku jodu
(BALIK, 2006).

4.4.2.5 Celkovy rozbor — ALPHA Analyzator vina

Alpha FT-IR-Wine Analyzer analyzuje vzorek vina s vyuzitim tzv. ATR postupu
méfeni. ATR postup umoznuje méfeni bez piipravy vzorku a zaruCuje presné a
opakovatelné vysledky analyzy. Méfeni se mtze provadét ruéné, pfi hodnoceni mensiho
poctu vzorkl. Pokud mame vyssi pocet vzorkd, je mozné méfeni provadét automaticky

s volitelnym automatickym davkovacem.

Rucni méteni vzorku je velmi jednoduché. Po injekci vzorku do prutokové buiky se

stiskne tlacitko méfeni.

Me¢feni a naslednd analyza se provadi automaticky a to za méné nez pét minut.

Vysledek analyzy se zobrazi na displeji a je vytvofena podrobna zprava méfeni.
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ALPHA analyzator vina je dodavan s vicebodovou kalibraci. Je vSak také mozné
vytvofit s vlastni kalibraci. Je mozné analyzovat tyto parametry: alkohol, hustota,
fruktoza, glukoza, sacharoza, veskery cukr, kyseliny celkem, pH, glycerol, kyselinu

octovou, citronovou, mlécnou, jable¢nou a vinnou.

Pouzité zarizeni: Pristroj ALPHA, ktery je kompaktni FTIR analyzator vyuZzivajici

vzorkovaci techniku ATR, kterd vyznamné zjednoduSuje Gpravu vzorku pied analyzou.

Postup: pfed zahajenim méfeni prvniho vzorku byl pfistroj dikladné proplachnut
deionizovanou vodou a zmeétfeno pozadi (slepy vzorek = deionizovand voda). Pro
analyzu bylo pomoci stiikacky odebrano 1 ml ¢irého vzorku, pii¢emz 0,5 ml poslouzilo
k proplachu systému a z druhého 0,5 ml vzorku byly provedeny tii méfeni. V zavislosti
na pouzité kalibraci byla zmétena data pomoci softwaru, automaticky vyhodnocena a

pfevedena do tabulky. Analyza méla tfi opakovani.

4.4.2.6 Volatilni latky — GS/MC

Plynova chromatografie — hmotnostni spektrometrie (GC-MS) je metodou, ktera
kombinuje vlastnosti plynové chromatografie a hmotnostni spektrometrie pro

identifikaci tékavych latek.

GC-MS se sklada ze dvou hlavnich blok — plynového chromatografu a hmotnostniho
spektrometru. Plynovy chromatograf vyuziva kapilarni kolony, kterd zavisi na
rozmérech kolony (délka, primér, tloustka), stejné jako na vlastnostech proménnych
(napt. 5% fenyl polysiloxan). Jednotlivé molekuly ve vzorku se rozdéli podle jejich
rozdilného slozeni a putuji po celé délce kolony. Tyto molekuly jsou uchovavany
vV koloné a poté vychazeji z kolony v riznych ¢asech. To umoziuje hmotnostnimu
spektrometru zachytit, ionizovat, urychlit, odvadét a odhalit ionizované molekuly
samostatné¢. Tento d¢€ probihd pomoci rozbiti kazdé molekuly do ionizovaného

fragmentu a poté jeho uréeni pomoci jeho hmotnostniho naboje.

Soucasti plynového chromatografu je nosny plyn, jimz molekuly vzorku prochézi pted
vstupem do hmotnostniho spektrometru. Volba nosného plynu je zavisla na typu
detektoru, ktery se pouziva i komponenty, které maji byt stanoveny. Nosné plyny pro
chromatografy musi mit vysokou ¢istotu a musi byt chemicky inertni vi¢i vzorku, napf.
hélium (He), argon (Ar), dusik (N2), oxid uhlicity (CO) a vodik (H2). Nosny plynovy

systém muze obsahovat molekularni sito pro odstranéni vody nebo jinych necistot.
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4.4.2.7 Chemikalie

Methyl t-butyl ether (MTBE) a cyklohexan byly ¢istoty pro GC.

V tabulce uvedené latky pochazely od Sigma Chemical Co. (St. Louis, MO) a byly

pouzity jako standardy.

Ethyl acetat Ethyl oktanoat Nerol
Methanol Kyselina octova 2-Phenylethyl acetat
Diacetyl Furfural Beta-Damascenon
Isobutyl acetat 2-Nonanol Hexanova Kys.
Ethyl butyrat Propionova kys. Geraniol
1-Propanol 2,3-Butandiol Benzylalkohol
1-Butylacetat Linalool 2-Phenylethanol
Hexanal Isomaselna kys. Beta-lonon
Isobutylalkohol Gama-butyrolakton 4-Ethylguaiacol
Isoamyl acetat Maselna kys. Furaneol
1-Butanol Beta-Terpineol Diethylmalat
Isoamylalkohol Ethyl dekanoat Oktanova kys.
(E)-2-Hexenal Furfurylalkohol 4-Ethylfenol

Ethyl hexanoat Isovalerova kys. 4-Vinylguaiacol
1-Hexyl acetat 2-Methylbutanova kys. 2-Aminoacetophenon
Acetoin Diethyl sukcinat Methyl antranilat
Ethyl laktat Alfa-Terpineol Dekanova kys.
1-Hexanol Methionol 4-Vinylfenol
(E)-2-Hexen-1-ol Beta-Citronellol Dodekanova kys.

Ostatni pouzité chemikalie byly p.a. kvality od lokédlniho dodavateld (Lachema, Penta).

4.4.2.8 GC-MS stanoveni jednotlivych volatilnich sloucenin

Priprava vzorku

Koncentrace jednotlivych volatilnich

latek ve

vin€ byla stanovena dosud

nepublikovanou metodou extrakce methyl-t-butyletherem. Do 25ml odmérné banky
bylo odpipetovano 20 ml vina, 50 pl roztoku 2-nonanolu (500mg/l) a cyklopentanonu
(25g/1) v ethanolu, slouziciho jako wvnitini standard a 5 ml nasyceného roztoku
(NH4)2SO4. Poté byla bainka dikladné promichana a pfidano 0,75 ml extrakéniho
rozpoustédla, kterym byl MTBE s pfidavkem 1% neohexanu. Po dikladném protiepani

a oddéleni fazi byla vrchni organicka vrstva i s podilem vzniklé emulze odebrana do
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mikrozkumavky, odstfedéna a Cird organickd faze byla vysuSena bezvodym siranem

hote¢natym. Takto upraveny extrakt byl dale pouzit k GC-MS analyze.

GC-MS Analyza

Instrumentace: Shimadzu GC-17A

Autosampler: AOC - 5000

Detektor: QP-5050A

Software: GCsolution

Podminky separace:

Kolona: DB-WAX 30m x 0,25mm; 0,25um stacionarni faze (polyethylenglykol)
Objem nastiiku vzorku: 1ul split pomér 1:5

Prttok nosného plynu He: 1 ml/min (linearni rychlost plynu 36 cm/s)

Teplota nasttikového prostoru: 180°C

Pocatecni teplota kolonového prostoru 45°C byla udrzovéna 3,5 minuty, poté
nasledoval gradient teploty:

do 90°C o0 12°C/min drzeno 0,75min

do 120°C o 3°C/min

do 252°C o 6°C/min. Kone¢na teplota byla drzena 5 min.

Celkova délka analyzy byla 45 minut.

Detektor pracoval ve SCAN modu s intervalem 0,25 s v rozmezi 14-264.

Napéti detektoru 1,5 kV.

Jednotlivé latky byly identifikovany na zadkladé MS spektra a retencniho Casu.
Kvantifikace byla provedena porovnanim plochy peaku vzorku a vnéjSiho standardu

s korekci na vnitini standard.

4.4.2.9 Antioxidanty - spektrofotometrie
Chemikalie

Methanol(MeOH) byly HPLC supergradient Cistoty. Catechin, Kys. gallova,
Trolox, ,p-dimethylaminocinnamaldehyd (DMACA), 2,2-difenyl-B-pikrylhydrazylovy
radikal (DPPH pochazely od Sigma Chemical Co. (St. Louis, MO). Ostatni pouzité
chemikalie byly p.a. kvality od lokalniho dodavatelli (Lachema, Penta).
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Spektrofotometricka stanoveni

Uprava vzorku

Vina byla pied stanovenim jednotlivych  parametrii  odstiedény
(3000 x g; 6 min). Bila a rosé¢ vina byla pro spektrofotometricka stanoveni jednotlivych
parametrl pouzita nefedénd, Cervend vina byla 6x zfedéna fedicim pufrem o slozeni :

40 mM kyselina vinna, 30 mM NayHPO, ; 12% ethanolu.
Stanoveni celkovych anthokyanii

M¢feni bylo provedeno SO, metodou (1,2). V 2ml eppendorfce bylo
protiepano 200 pl vzorku s 1,8 ml 1,1 M HCI. Slepy pokus ke kazdému vzorku byl
pfipraven stejnym zpusobem, kdy roztok HCI byl nahrazen Cerstvym 0,22 M roztokem
K2S205 (SO2)(u extrakti z bobuli neni nutné).

Vypocty: Celkové anthokyany (mg/l) =4 * fedéni *[A(HCl)s20 — (5/3)*A(SO02)s20]

Stanoveni celkovych flavanoli

Koncentrace celkovych flavanoli byla stanovena pomoci metody zaloZzené na reakci
S p-dimethylaminocinnamaldehydu (DMACA) (3). Pfi této metodé na rozdil od Siroce
pouzivané reakci s vanilinem nedochazi k interferenci s anthokyaniny. Navic poskytuje
vyssi citlivost a selektivnost. Do 1,5 ml eppendorfky s 980 ul roztoku ¢inidla (0,1%
DMACA a 300 mM HCI v MeOH) bylo piidano 20 pl vzorku, protfepano a nechano
reagovat 12 minut pii laboratorni teploté. Poté byla zméfena absorbance pii 640mn proti
slepému pokusu piipravenému stelnym zplsobem, kdy vzorek byl nahrazen fedicim
pufrem. Koncentrace celkovych flavanolii byla vypocitana z kalibra¢ni kiivky za pouziti
catechinu jako standartu (10-200 mg/l). Vysledky jsou vyjadieny ve formé& mg/l

ekvivalentu catechinu.

Stanoveni antiradikalové aktivity (Antiradical Activity; Aag)

Metoda je =zalozena na deaktivaci komeréné¢ dostupného  2,2-difenyl-p-
pikrylhydrazylového radikalu (DPPH) projevujiciho se ubytkem absorbance pii 515 mn
(4). K980 pl roztoku DPPH v methanolu (200 uM; 7,9 mg/100ml) bylo ptidano 20 ul

vzorku, protiepano a po 30 minutdch zmétfena absorbance pii 515nm v porovnani s
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demineralizovanou vodou. K stanoveni antiradikalova aktivita byl pouzit rozdil
absorbaci slepého pokusu (fedici pufr) a vzorku. Antiradikdlova aktivita byla
vypocitana z kalibra¢ni kiivky, za pouziti kyseliny gallové(GA) nebo 6-yydroxy-
2,5,7,8-tetramethylchromane-2-karboxylové kyseliny (Tolox) jako standartu. Vysledky
jsou vyjadreny ve form¢é mg/l antiradikalovych ekvivalentti kyseliny gallové, nebo mM

Trolox ekvivalentu..

4.5 Senzoricka analyza

Senzorickou analyzou rozumime hodnoceni potravin bezprostfedné nasimi
smysly, v€etné zpracovani vysledkl lidskym centralnim nervovym systémem. Analyza
probiha za takovych podminek, kdy je zajisténo ptesné, objektivni a reprodukovatelné
méfeni. Skute¢nou jakost vina, a zda je vibec jest¢ vhodné ke konzumaci, lze zjistit
pouze smyslovym neboli senzorickym posouzenim clovékem — degustitorem. Jiz od
fimskych dob je vino posuzované podle zdkladnich vlastnosti vina, postihnutelnych
lidskymi smysly. Horatius— uvad¢l pravidla posuzovani vina dle COS — color, odor,
sapor, Cili barva, viné, chut. Od téchto tfi vlastnosti se odvijeji vSechny hodnotici
systémy vina a v historii (ale i dnes) se vedly dlouhé spory o tom, kterd jednotliva
vlastnost vina bude zaujimat v systému jakou vahu. V soucasné dob€ se pouzivaji ve
sveéte prakticky pouze 4 systémy hodnoceni, z nichZ na soutézich vyssich stupnd, ale jiz
1 na nizSich stupnich ptevladd 100 bodovy systém v riiznych modifikacich. Pii

senzorické analyze postupujeme ve tfech po sobé jdoucich fazich degustace.
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5 VYSLEDKY

Ukolem bylo stanovit zékladni analytické parametry v mostu, ve viné ovocném i
révovém. Dale byl proveden rozbor antioxidacnich latek a stanoven vybér volatilnich

latek.

Zakladni analytické parametry v mostech — redukujici cukry, pH, té¢kavé kyseliny,
celkové kyseliny — byly stanoveny metodami dle BALIKA, (2006).

Zakladni analytické parametry v ovocnych a révovych vinech — alkohol,
titrovatelné kyseliny, redukujici cukry, pH, kys. jable¢na, kys. mlé¢na, kys. octova, kys.
vinna, glycerol, glukosa, fruktdza, sachardza, hustota a kys. citronova — byly stanoveny

metodou ALPHA Analyzator vina.
Vybrané volatilni latky byly stanovené metodou GS/MC.

Spektrofotometricky byly stanoveny antioxidanty. Bylo provedeno stanoveni
celkovych anthokyant a optické hustoty pii 280 nm, 320 nm a 360 nm (OD5gy, OD3y,

ODg3gp). Déle byly stanoveny celkové flavanoly a antiradikalova aktivita.

Vysledky byly zpracovany v tabulkach, grafech a shlukovou analyzou. Shlukova
analyza se zabyva metodami a algoritmy, pomoci kterych sdruzuje data s podobnymi
vlastnostmi do shluku. SnaZi se uspofadat ziskand data do smysluplnych struktur, o
vytvofeni taxonomii. Shlukovéd analyza je ndstroj datové analyzy, ktery tfidi rGzné
objekty do shluka tak, Ze podobnost dvou objekti nalezicich do jejich skupiny je
maximalni, zatimco podobnost s objekty mimo tento shluk je minimalni. Shlukovanim
je mozné najit vztahy mezi objekty bez jejich dalSiho vysvétleni nebo interpretace.
Shluk je skupina objektt, které jsou si navzajem podobné a rozdilné od objektl do této

skupiny nepatficich.

41



5.1 Laboratorni vysledky

5.1.1 Zakladni analytické parametry — ovocné mosty

Zakladni analytické parametry v mostech byly stanoveny metodami dle
BALIKA, (2006). Byly stanoveny redukujici cukry, pH, tékavé kyseliny a celkové
kyseliny, coz pro posouzeni ovocnych mosti stacilo. Hodnoty byly métfeny pouze u

ovocnych mostl, nebot’ révové vino k posouzeni bylo vybrano jiz hotové.

Tabulka 3 — vysledky zakladnich analytickych parametrd v jahodovém, jable¢ném a

bezinkovém mostu

Nazev vzorku Redukujici cukry pH Tékavé kyseliny =~ Celkové kyseliny
CA) (CA) (CA
Jahoda 148,9 3,2 1,57 12,6
Jablko 79,5 4,1 0,72 3,6
Bezinka 92,8 2,9 1,7 5,2

Z méfeni vyplynulo, Ze nejvice redukujicich cukri i celkovych kyselin mél most
jahodovy, coz se pak ukazalo i ve vysledcich u vina. Nejméné naopak bylo naméfeno

V jable€ném mostu.

5.1.2 Zakladni analytické parametry — vino

Zakladni analytické parametry ve viné byly stanoveny metodou ALPHA Analyzator
vina.
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Tabulka 4 — vysledky zékladnich analytickych parametri v ovocnych a révovych vinech

Alkohol | Titr kys. | Red.cuk | pH Jable¢na Mlééna | Octova
MT14-Kubik 12,31 7,07 7,6 3,49 3,76 0,16 0,26
SvV14r Kubik 13,22 7,73 7,1 3,40 3,71 0,39 0,34
MP14 Veverka 13,41 5,14 0,1 3,54 0,02 2,15 0,51
Jable¢né 10,99 3,47 8,0 3,25 3,22 0,00 0,00
Jahodové 16,70 8,47 46,9 3,38 3,13 1,12 0,34

19,49 4,75 15,2 3,98 3,43 0,50 0,39
Bezinkové

% gl g.lt gt g.l? g.lt

Vinna Glycerol | Glukosa | Fruktosa | Sacharosa | Hustota | Citronova
MT14-Kubik 2,83 7,18 3,10 5,51 0,07 0,99737 | 0,00
SvV14r Kubik 2,61 6,40 1,94 5,72 0,00 0,99538 | 0,03
MP14 Veverka 2,47 9,64 0,61 0,24 0,02 0,99331 | 0,05
Jable¢né 0,98 7,07 1,65 7,65 0,00 0,99589 | 0,44
Jahodové 0,49 11,93 2,99 44,97 0,00 1,00971 | 2,67
Bezinkové 0,00 12,22 1,11 13,97 0,00 0,99275 | 0,08

% g.l" gl gl g.I” gl

Z metfeni vyplynulo, ze nejvice alkoholické bylo vino bezinkové. Naopak nejméne
alkoholické bylo vino jablecné. Ale v primeéru lze fict, Ze ovocné vina byla vice alkoholicka
nez vina révova. Co se tyCe obsahu titrovatelnych kyselin nejvice, dle o¢ekavani mélo vino
jahodové, jelikoz jahody obsahuji vysoké mnozstvi kyselin. Hodnoty pH se pohybovaly
v rozmezi od 3,25 do 3,98 a z vysledki je ziejmé, ze pH odpovida jak druhu ovoce, tak druhu

révového vina. Toto plati i ostatnich namétenych hodnotach.

5.1.3 Rozbor antioxida¢nich latek

Rozbor antioxidacnich latek byl proveden metodou spektrofotometrie. Byly
stanoveny celkové anthokyany a optické hustoty pfi 280 nm, 320 nm a 360 nm.
Vysledkem byly v ptipadé optické hustoty bezrozmérné hodnoty odpovidajici piimé
absorbci nefedéného vzorku. Dale byly stanoveny celkové flavanoly, kde byly vysledky
vyjadieny ve formé ekvivalentli catechininu. Jako posledni hodnota byla stanovena
antiradikalova aktivita a to metodou DPPH Trolox a metodou DPPH GA. Vysledky
byly vyjadieny ve form& mg.1™ antiradikalovych ekvivalentii kyseliny gallové, nebo nM

Trolox ekvivalentl. Vysledky byly zpracovany do grafa

43




Stanoveni celkovych flavanola

Graf 1 — Vysledky celkovych flavanoli v ovocnych i révovych vinech
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Nejvétsi podil flavanoli byl tedy u Modrého Portugalu a dale u bezinkového vina.
Prokazalo se, Ze proces macerace vyznamné zvySuje obsah celkovych flavanoll. Vina,
kterd byla macerovéana, obsahuji flavanolli daleko vice neZz vina, kterd timto krokem

neprosla.
Stanoveni celkovych anthokyanu

Graf 2 — Vysledky celkovych anthokyant v ovocnych i révovych vinech
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Nejvetsi podil anthokyanti byl u vina bezinkového a dale u Modrého Portugalu.
Prokazalo se, Ze proces macerace vyznamné zvySuje i obsah celkovych anthokyand.
Vina, ktera byla macerovana, obsahuji anthokyantu daleko vice nez vina, ktera timto

krokem neprosla.

44



Stanoveni antiradikalové aktivity

Graf 3 — Vysledky antiradikalové aktivity metodou DPPH Trolox a metodou DPPH

GA u ovocnych a révovych vin
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Ztoho grafu vyplyva, Ze i antiradikdlova aktivita byla vys$§i u vin, které prosly

procesem macerace. A to jak metodou DPPH Trolox, tak DPPH GA.

Vysledky antioxidacnich latek pomoci shlukové analyzy

Graf 4 - Vysledky antioxidacnich latek pomoci shlukové analyzy
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Z grafu je patrné Ze nejvice podobné z hlediska obsahu flavanold, anthokyanti jsou vina MP a
bezinkové.
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Graf 5 — Vysledky antioxidac¢nich latek pomoci shlukové analyzy
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V ramci shlukové analyzy byla vytvofena mnoZzina objektl podobnych si navzijem
v ramci shlukd a odlisna mezi jednotlivymi shluky. Byla pouzita hierarchicka metoda
shlukovaci analyzy. Nejvice podobné jsou vzorky s nejkrat§im spojenim. Nejméné
podobné jsou vzorky s nejdelsim spojenim. Je tedy ziejmé, ze nejvice jsou si podobné
vzorky vina jable¢ného a MT a vina jahodového a SV rosé. Nejméné podobné jsou

vzorky MT a bezinkového vina.

5.1.4 Stanoveni vybranych volatilnich latek

Ethyl acetat - Ethylester kyseliny octové, nebo-li ethylacetat je nejhojnéjSim esterem
ve ving, tvoii se reakci kyseliny octové a ethanolu béhem fermentace. Aroma
ethylacetatu je nejvice zifegmé v mladych vinech a pfispiva k obecnému vnimdani
ovocnosti vina. Je to bezbarva kapalina s charakteristickou viini pfipominajici
rozpoustédla (odlakovace). Vina s vyS§im obsahem kys. octové, ¢asto obsahuji 1 vyssi
mnoZstvi ethylacetatu, ale nemusi to byt pravidlem. Casto ho vznika vice i v piipadé

napadenych hroznt, zdlouhavého rozkvaseni & tékavych sudi (KRATOCHVIL, 2014).
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Methanol — vznika odbouranim pektinti a zvySuje se jen intenzivnim nakvasenim
rmutu. Bézny obsah methanolu se pohybuje u bilého vina mezi 17 a 100 mg/l, u

erveného vina mezi 60 a 230mg/l (KRATOCHVIL, 2014).

Isoamyl acetat — fermentacni ester, ktery vznikd predevSim pii pomalém a obtizném
kvaSeni, pfi nizkych teplotach a pfili§ odkaleném mos$tu. Pokud ho pii tomto procesu
vznika vétsi mnozstvi, dodava vinu nezaddouci aroma banéanu ¢i jablka, které miize az

zakryt odridovost (KRATOCHVIL, 2014).

Acetoin — neboli téz dimethylketol, chem. 3-hydroxybutan-2-on, je jednim
Z mezistupni butan diolového cyklu v metabolismu fady mikroorganizmii. Bakterie
z Celedi Enterobacteriaceae vytvari acetion pii fermentaci glukdzy. Ma vyrazny odér po
masle a vino vyrobené z kontaminovaného mostu ma mlééné aroma (10 mg/l) a chut’

nasladle — kysele po zeli. Senzoricky piisobi negativné (KRATOCHVIL, 2014).

2,3-Butandiol — tato sloucenina se nachazi ve viné v mnozstvi 400 az 700 mg/l a
bezprostiedné souvisi s obsahem etanolu. Ve sladkych vinech je jeho vyskyt dikazem
kvaSeni. Je to latka, kterd vznikd pti butandiolové fermentaci zplisobené prededvsim
bakteriemi rodu Enterobacter, ale i vinnymi kvasinkami Klockera apiculata,
Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces ludwigii a Zygosaccharomyces bailii.

Vznika jako kone¢ny produkt glykolyzy redukci dvou molekul pyruvatu.

Linalool — aromaticka latka ze skupiny monoterpent.. Projevuje se kvétinovou vini

s nadechem citronu a koteni (FLEET, 1993).

Ho-trienol — aromaticka latka ze skupiny monoterpent. Projevuje se sladkou,
kvétinovou vini (FLEET, 1993).

Maselna kyselina — tato olejovitd bezbarva kapalina patii mezi mastné kyseliny
s kratkym fetézce. Ma nepiijemny zapach Zluklého masla a ostrou chut. Ve formé
estertl se vyskytuje v Zivoc€isSnych tucich a rostlinnych olejich. Jeji pfitomnost ve viné je
chorobou a vznikd zde jako pokracovani mlééného kvaseni pfedev§im ¢innosti bakterii

Granulobacterium butyricum (VERMERRIS, NICHOLSON, 2006).

Alfa-Terpineol — aromaticka latka ze skupiny monoterpend. Projevuje se nasladlou

kvétinovou vini s jemnymi tony borovice (FLEET, 1993).

Methionol — chem. 3-methylsulfanylpropanal je sirna latka kapalné povahy, rozpustna

ve vode, se silnym a velmi nepiijemnym zapachem z vafenych brambor. Prahova
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hodnota vjemu je jiz pfi koncentraci 0,00036 mg/10001. n¢které bakterie jsou schopné
methional syntetizovat. V omezeném mnozstvi se pouziva i jako aromaticka latka
V potravinach a tabakovych vyrobcich. Mladé bila vina, ktera prosla spontanni oxidaci,
postupné ztraceji Cerstvé, ovocné a kvétinové tony a ziskavaji naopak chut

pfipominajici vatenou zeleninu (KRATOCHVIL, 2014).

Nerol — aromaticka latka ze skupiny monoterpend. Projevuje se svéZi vuni po ruzich

s citrusovymi akcenty (FLEET, 1993).

Geraniol — aromaticka latka ze skupiny monoterpent. Projevuje se muskatovou vini i

jemnou vuni razi, je nasladla (FLEET, 1993).

2-Aminoacetophenon — nezadouci dusikata latka zptisobujici pfed¢asné starnuti bilého
vina podobné jako latka sotolon. Projevuje se vini pryskyfice, naftalenu nebo kafru
pfipominajici kvét akdcie. Nezddouci mnozstvi je postfehnutelné jiz od 0,5 mg/l.
postizena vina v§ak mohou mit obsah okolo 5 mg/l, tato jsou jiz nepitelnd. Maji te¢zké
aroma bez jakékoliv svézesti. Ohrozena vina jsou vyrabénd z hrozni =z vinic
Snadmérmym vodnim deficitem a nedostatkem dusiku. Ponechani vina na kalech
podporuje udrzeni jeho ovocné chuti a zabrafiuje pred¢asnému starnuti. Pokud jsou vina
skladovana v reduktivnich podminkach, jako je zrani na hrubych kalech v pouzitych
sudech, ztrata ovocného aroma a produkce sotolonu a 2-aminoacetofenonu je vyrazné

snizena (VERMERRIS, NICHOLSON, 2006).

48



Tabulka 5 — vybrané volatilni latky u ovocnych a révovych vin

< | < g | 3
cE . 3las |8 |2 |y
=232 °2 =23 |= S m
- hlo> | = =
Methanol mg/l | 63,7 | 48,8 | 100,2 | 32,6 | 839 | 2214
2,3-Butandiol | mg/l | 269 | 372,9 | 1251,3 | 210,8 | 2798,1 | 5087,4
Maselna kys. | mg/l | 1,4 | 2,23 | 0,64 1,3 3,51 0,74

Ethyl acetat | mg/l | 74,7 | 735 | 62,8 | 555 | 1916 | 72,4

Isoamyl acetat | mg/l | 4,43 | 2,49 0,18 3,85 1,11 1,45

Linalool pg/l | 65 10 70 0 100 28

Ho-trienol ng/l | 24 0 8 0 0 0
Alfa-Terpineol | pg/1 | 17 0 15 0 43 0
Nerol ug/lt | 0O 0 3 0 0 0
Geraniol ng/l | 10 2 12 0 11 8

Methionol mg/l | 1,64 | 0,57 | 556 |10,72| 5,32 1,97

Acetoin mg/l | O 6,4 10,5 1,3 9,7 19,2

Z méfeni vyplynulo, Ze v priméru nejvice volatilnich latek ma vino bezinkové,
jahodové a Modry Portugal. Naopak nejméné volatilnich latek v priiméru obsahovalo
vino jable¢né. Nejvice obsazeny byl 2,3 Butandiol a to v bezinkovém viné. Vyznamné
vétsi mnozstvi obsahovalo vino jahodové Ethyl acetatu, Linaloolu a Alfa-Terpienolu.
Nejvice Ho-trienolu obsahoval MT. Jako jediné obsahovalo Nerol vino Modry Portugal,
ktery obsahoval 1 nejvice Geraniolu. Nejvice Methionolu obsahovalo vino jable¢né.
Nejvice Acetoinu obsahovalo vino bezinkové. Z vysledku lze fict, Ze ovocna vina jsou

velmi aromatickd aZ na vino jable¢né.
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5.2 Vysledky senzorické analyzy

Vina byla hodnocena senzoricky pomoci stobodového systému. Bylo postupovéano ve

ttech po sobé€ jdoucich fazich degustace.

5.2.1 Vizualni zkouska

Pti vizualni zkouSce hodnotime ptredevSim tyto vlastnosti: Cistotu, barvu,

intenzitu, Cirost a tekutost. Pti nalévani si pozorn¢ v§imame okamziku, kdy vino proudi

do sklenky. Nalévani nam umoziiuje ovéfit tekutou konzistenci vina a piipadnou

pritomnost oxidu uhli¢itého. Pii hodnoceni barevného odstinu naklonime sklenku do

uhlu asi 45°nad pokud mozno bilym povrchem. Divdme se seshora dolii a zdalky

nejprve hodnotime intenzitu odstinu a poté z mensi vzdalenosti odstin nebo ton barvy.

Pti hodnoceni Cistoty a ¢irosti pozvedneme sklenku do vyse o¢i, divame se na vino proti

svétlu, abychom mohli tyto vlastnosti hodnotit. Pfi hodnoceni konzistence sklenku

znovu pozvedneme do vySe o¢i, pomalu zakrouzZime, tak aby vino omylo stény sklenky

a vytvoftilo takzvané ,slzicky* a ,,obloucky*, podle nich posuzujeme strukturu vina a

jeho konzistenci. (VACCARINI, 2008).

Cirost vina — charakterizuje mnozstvi a velikost kalicich &aste¢ek - nejvyse 5

bodu
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V ramci senzorické zkousky byly vSechny druhy vina, tedy ovocna i révova hodnocena
pomérné vysokym poctem bodi. V tomto znaku nebyl zjistén vyznamny statisticky

rozdil.

Barva vina - barevny odstin a intenzita barvy charakterizuji stupen kvality -
nejvyse 10 bodi

Graf 7 barva vina

10 +
8,1 7,9 S 8
81 6,2 6,5
6 .
4 .
2 .
O T T T T T
o o o O 2 >
A A A & & S
© e © & @ 0("
0 Y © . & Q
o O N @ ~ QO
X o 2 D X S
\o N %‘?J @ o\\,b @
3
%4

V barvé vynikalo vino Modry Portugal a vino bezinkové. Ob¢ vina vynikala plnou
barvou, a proto byla ohodnocena nejvyssim poctem bodl. Nejvetsi statisticky rozdil byl
ve znaku barva vina byl mezi vinem jahodovym a Modrym Portugalem. Jinak mezi viny

nebyl velky statisticky rozdil.

5.2.2 Cichova zkouska

Pfi Cichové zkousce hodnotime vlastnosti jako je piimost, lahodnost, jemnost,
popis buketu, rozpoznani aroma. Silné pfivonime ke sklence se vzorkem vina v klidu,
bez pohybu, a nasajeme nejjemné;jsi a éterické vypary. Kratkymi pohyby kazdych 15-20
vtefin krouzime vinem ve sklence (zvysi se tim odpafovani stiedné prchavych aroma).
Pohyb musi byt plynuly, aby se uvolnily t€z8i aromatické molekuly. Ptfivonime ke
sklence a vnimame vuné, které se do vina dostaly z nddoby, ve které bylo uchovéano
pred nalitim do sklenky. A analyzujeme aroma odpafované ze zbylé tekutiny ve sklence
(VACCARINI, 2008).
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Intenzita viiné — muze byt rizné vysoka, nejéastéji rozdélujeme na slabou,
sttedni a vysokou - nejvyse 8 bodil
Graf 8 intenzita viing
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Nejlépe hodnocenym vinem co do intenzity viiné byl Modry Portugal a vino bezinkové.
Vyznamny statisticky rozdil byl mezi viny Modry Portugal a jableénym vinem. Mezi

ostatnimi viny nebyl zji$tén zasadni statisticky rozdil.

Cistota viiné — viné muze byt Cista pfijemna bez vedlejSich tonl, nebo také
necistd aZ vadna - nejvyse 6 bodl

Graf 9 gistota viné
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Co se tyCe Cistoty ving, ta byla vcelku vyrovnand az na jahodové a jableéné vino.

Z hlediska statistické nebyl mezi viny vyznamny statisticky rozdil.
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harmonie vitné — charakterizuje sladéni vina ve vini - nejvyse 16 bodl

Graf 10 harmonie vuné
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Harmonie viin€ byla v podstat¢ vyrovnand. Nejmén¢ harmonické bylo vino jable¢né.

Mezi vSemi viny vSak nebyl Zadny velky statisticky rozdil.

5.2.3 Chutova zkouska

Pti chutové zkouSce hodnotime cukr, alkohol, télo, kyselost, hebkost, sviravost,
aroma V ustech, vyvazenost a dochut’. Do tst vezmeme malé mnozstvi vina a lehce jim
oplachujeme jazyk. Timto zplisobem postupné hodnotime obsah cukru a alkoholu, télo,
kyselost, hebkost a sviravost vina. Hodnoceni by nemélo trvat déle nez 10-15 vtefin.
Vino spolkneme a hodnotime kone¢né vjemy a dobu trvani aroma. Po spolknuti vina

vdechneme nosem a zietelné vnimame aroma v ustech (VACCARINI, 2008)
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Intenzita chuti — charakterizuje nejvice vnimanou chut’ - nejvyse 8 bodu

Graf 11 intenzita chuti
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Co se tyCe intenzity chuti vynikalo vino Miiller —Thurgau a vino bezinkové.
Vyznamnéjsi statisticky rozdil byl mezi viny Miiller —Thurgau a jableénym vinem.

Jinak vyznamny statisticky rozdil mezi viny nebyl.

Cistota chuti — charakterizuje chut’ bez vedlejsich viemd - nejvyse 6 bodi

Graf 12 ¢gistota chuti
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Nejvice bodi ziskalo vino Modry Portugal, ale vedlo si dobfe i vino bezinkové. Nejhiie
hodnocené bylo vino jable¢né. Ale v zésad¢ nebyl mezi viny zjistén ve znaku Cistota

chuti zadny vyznamny statisticky rozdil.
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Harmonie chuti — chut’ musi byt vyvazena - nejvyse 22 bodu

Graf 13 harmonie chuti
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Ve znaku harmonie chuti byla vina v hodnoceni vcelku vyrovnand. Nejvice bodl
ziskalo vino Modry Portugal a Svatovaviinecké rosé. Mezi vSemi viny vSak nebyl

zjistén zadny vyznamny statisticky rozdil.

Perzistence chuti — doba po kterou chut’ pretrvava na sliznici - nejvyse 8 bodi

Graf 14 perzistence chuti

8 - 71 7,3 7,4
6,9 6,5 6,9
6 -
4 _
2 -
0 T T T T T
o () (] O - N
3¢ N N & & &
& ) R K & &
3 oN o . O R
&> & Na < & 0\
© o A° ¥ & S
\'b \ %Q/ @ OA'b @0
f—ﬁé

Nejlepsi perzistence chuti byla mezi hodnotiteli vyhodnocena u vina Modry Portugal,
Svatovaviinecké rosé a bezinkovym vinem. Mezi viny v tomto znaku nebyl zjiStén

zasadni statisticky rozdil.
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5.2.4 Celkem

celkovy dojem — to jak na nas vino celkové piisobi ve v§ech faktorech - nejvyse 11
bodu

Graf 15 celkovy dojem
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Celkovy dojem byl nejlépe hodnocen u vina Modry Portugal, které v podstaté bylo
vinem nejlepSim ve vSech hodnocenych znacich. Velmi dobfe si pii hodnoceni vedlo 1
vino bezinkové. Mezi vinem Modry Portugal a jablecnym vinem byl zjistén v tomto

znaku, vyznamngjsi statisticky rozdil. Mezi ostatnimi viny nebyl zjistén vyznamny

statisticky rozdil.
celkové body
Graf 16 celkové body
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Nejvyssi pocet ze stobodové stupnice ziskalo vino Modry Portugal, které bylo jednim

z nejlepsSich ve vSech bodovanych znacich. Druhy nejvétsi pocet ziskalo vino
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Svatovatinecké rosé, ale je téméef bodové stejné s vinem bezinkovy, Bezinkové vino
V hodnoceni ptekvapilo, ale jeho viin¢ a chut byly pomérné¢ vyvazené. A to i pies
pomérné vysoky obsah alkoholu. Tomuto vinu prospéla doba zrani. U jahodového vina
vSak doba zrani nepomohla, vino bylo v barveé, vini i chuti lepsi kratkou dobu po
stoceni. Nejhiife v hodnoceni dopadlo vino jable¢né, které pravé na tento faktor
doplatilo. Jelikoz bylo vyrabéno nejpozdéji, tak jestd nestadilo dostate¢éné vyzrat. Zadné

z vin vSak nebylo hodnoceno jako jednozna¢né negativni.
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6 DISKUZE

Ovocna vina jsem vyrabéla pouze z kvalitniho a vyzralého ovoce. Ovoce jsem
peclive tridila a vybirala vSechny, byt jen zpola poskozené plody. To potvrzuje to, co
tvrdi LIND a kol. (2003), Ze pro vyrobeni kvalitniho vina je tieba zdravé, vyzralé a Cisté
ovoce.

V pribéhu vyrobniho procesu musi byt kladen velky daraz na Cistotu, aby
vyrobena vina neméla zadnou chorobu ani vadu. V tomto ohledu musim souhlasit
s UHROVOU, (2001), ktera tika, ze ve vétsin¢ vznikaji vady a choroby vina pfi Spatné
hygien¢ a sanitaci.

RUZIC a kol., (2011) tvrdi, e proces macerace vyznamné zvySuje obsah
celkovych fenoli i antioxidacni kapacitu vin, coz se vyrobou ovocnych vin potvrdilo.
Lze souhlasit i s tim, co fika SELLI a kol. (2006), ze macerace zvySuje obsah volnych a
vazanych aromatickych latek ve viné. Potvrdit mohu i to, Ze na maceraci maji
vyznamny vliv dvé proménné — Cas a teplota a ¢im del$i bude macerace, tim vice

fenolickych latek se uvolni do $tavy, jak fika HERNANZ a kol. (2007).

S KONECNYM (1997) mohu souhlasit, Ze se pfed kvagenim musi provést uprava
cukr a kyselin. Nejlepsi podil maji vinné hrozny a jadrové ovoce, zejména jablka.
Naopak bobulové ovoce nema tento pomér vyrovnany. Ovocné mosty obsahuji malé
mnozstvi cukri, které se jesté snizi piidavkem vody, proto vino vyrobené z takového
mostu by mélo nizky obsah alkoholu. Pfidavkem fepného cukru zvySime mnoZstvi
alkoholu v budoucim ving, jak fika KONECNY (1997). Stimto tvrzenim musim

souhlasit, nebot’ se do ovocnych mostii musel fepny cukr pridavat.

Lze souhlasit s tvrzenim LEIXNEROVE a THONGESE (1997), Ze obsah kyselin
je zavisly na druhu ovoce. Pokud se podivame na vysledky meéfeni titrovatelnych
kyselin, byla nejvyssi hodnota naméfena u vina jahodového. Naopak vyrazné nizsi

hodnota byla naméfena u vina jable¢ného.

Pokud jsou ovocnd vina ptikyselena, jsou mnohem stabilngjsi, takze mohu
souhlasit s tvrzenim EDERA (2006) , ze vina s vy$sim obsahem kyselin nejsou tak

nachylné na choroby a vady, pfedevsim mysinu.

58



Ze spektrofotometrickych vysledk vyplynulo, ze byl zjistén pomérné vysoky
obsah antioxidantii. Je tedy pravdou, kdyz HORCIN (2004) tvrdi, Ze se zachovava
vysoky obsah antioxidantli v ovoci i po jejich zpracovani.

Avsak mezi odriidami jsou rozdily v obsahu antioxida¢nich latek, coz se potvrdilo
spektrofotometrickym méfenim. V tomto tedy Ize souhlasit s HARBERTSONEM a
SPAYDEM (2006).

MINDELLA (200) iika, Ze i vitaminy z nékterych druhi ovoce zustavajic
zachovany i po jejich zpracovani.

Senzorickou analyzou bylo potvrzeno, Ze ovocnd vina nezaostavaji za vina
révovymi, coz fika KOTT (1985). UHROVA (2001) #ika, Ze nejéastéji vyrabéna ovocna
vina jsou Z jablek. A to pfedev§im proto, ze jsou podobnd vinim révovym a maji i
nejleps$i hodnoceni. Bohuzel vyrobené jablecné vino toto nespliiovalo. Pii senzorické
analyze bylo vinem nejhorsim. S tvrzenim UHROVE (2001) se tedy nemohu ztotoznit,
jelikoz ostatni druhy jable¢né vino pievysily.

Vysledky rozbori potvrzuji, co fikA POLO a kol. (2008), Ze flavanoly a
anthokyany se nachdzeji ve viné v hojné mife. Ovocnd vina vyrobend pro tuto praci
obsahovala az 93,4 mg.I™* flavanoli a az 623,8 mg.1™ anthokyan.

S tématikou hodnoceni ovocnych vin se lze potkat jen velmi zfidka. Ovocna vina
jsou vyrabéna k béZnému prodeji z jablek, ¢erného rybizu a viSni. Ostatni ovoce je
zastoupeno velmi sporadicky. Ovocnd vina se vyrabg&ji predev§im v domécich
podminkach. Proto neni mnoho odborné literatury, ani jinych zdrojt, které by se daly

porovnat s touto diplomovou praci.
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7 ZAVER

Ovocna vina se vyrabé&ji od nepaméti. Pro vyrobu ovocnych vin je pouzivano
témer vSechno znamé ovoce. Samoziejme jsou rozdily. Pro vina, kterd jsou vyrabéna
v domécich podminkéch, se vyuziva vétSinou ovoce z vlastni produkce. Proto v ramci
domaéci vyroby vznikaji vina i z velmi zajimavych druht ovoce. Neni totiz mnoho
firem, které by meély jako hlavni produkci pouze ovocnad vina, v porovnani s viny
révovymi. Produkuji se vina jable¢n4, visiova a z ¢erného rybizu. Ostatni druhy ovoce

se vyskytnou v prodeji jen sporadicky.

Kvalitu ovocnych vin nejvice ovliviiuje jakost ovoce a predevSim technologie,
kterou se ovocna vina vyrabé&ji. Pro kvalitu ovocnych vin je dilezity i obsah kyselin

V jednotlivych odridach ovoce.

Jelikoz se tedy ovocnych vin mnoho nevyrabi, bylo zajimavé srovnat vyrobena

ovocnd vina S podobnymi révovymi a to predevsim z hlediska antioxidanti.

Z laboratornich vysledkii vyplyva, Ze obsah alkoholu ve vinech byl v rozpéti od
10,99 do 19,49 obj. %. Nejvyssi obsah alkoholu mélo vino bezinkové, nejméné
alkoholu mélo vino jable¢né. Nejvyssi obsah titrovatelnych kyselin mélo vino jahodové,
obsah titrovatelnych kyselin v rozmezi od 5,14 do 7,73. S ohledem na vysSi obsah
kyselin u jahodového vina, byl u n& ponechan vyssi zbytkovy cukr 46,9 gl™. U
ostatnich ovocnych 1 révovych vin mohl byt cukr ponechdn na niz§ich hodnotach. O

néco vyssi redukujici cukr byl 1 vina bezinkového a to 15,2 g.l'l.

Ze spektofotometrického méfeni antioxidantd vyplynulo, Ze tyto hodnoty jsou
ovlivnény technologii vyroby a druhem i odridou ovoce. Co se ty¢e katechind, tak
Miiller —Thurgau. Co se ty¢e anthokyant tak jednoznaéné nejvyssi obsah byl naméfen u

bezinkového vina, naopak nejmensi obsah byl u odrady Miiller —Thurgau.

Na zékladé¢ senzorické analyzy, ktera byla provadéna dle stobodového
hodnoticiho systému, bylo zjisténo, ze byla hodnocena lépe vina révova. I kdyz
bezinkové vino v nékterych parametrech révova vina predCilo. NejvysSi pocet ze

stobodové stupnice ziskalo vino Modry Portugal, které bylo jednim z nejlepSich ve
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vSech bodovanych znacich. Druhy nejvétsi pocet ziskalo vino Svatovatinecké rosé, ale
je témét bodove stejné s vinem bezinkovym. Bezinkové vino mélo sice pomérné vyssi
obsah alkoholu, ale z hlediska senzorickych vlastnosti, bylo piesto hodnoceno dobie.
V ramci senzorického hodnoceni zklamalo vino jablecné, které vSak bylo vyrabéno

pomérné pozd¢ a nestacilo vyzrat.

Ovocnd vina se pohybuji v méfenych parametrech antioxidanti mezi viny
cervenymi a rosé, nekteré je 1 prevysi. Lze tedy fici, Ze jejich konzumace ma pozitivni
vliv na lidsky organismus. Z hlediska zdravi prospé$nych latek bychom se mohli

domnivat, Ze jejich produkce a konzumace by mohla do budoucna stoupat.
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8 SOUHRN

Tato diplomova prace se zabyva vyrobou ovocnych vin ze stanovenych druht

ovoce a k nim vybranych vhodnych révovych vin k porovnani.

Prvni Cast prace se zabyva literarni resersi, jenz je zaméiena na souhrn literarnich
zdrojii, které se zabyvaji ovocnymi viny. JSou V ni popsany druhy ovoce, ze kterych
byla vyrobena ovocna vina. A dale vybrana révova vina K porovnani. Popsany jsou
latky obsazené jak v daném ovoci, tak v hroznech. Samostatna kapitola je vénovéna

antioxidantim. Je popsana technologie vyroby vin.

Experimentalni ¢ast je zaméfena na porovnani ovocnych a révovych vin

Z hlediska obsahu antioxidantu.

Pro experiment byla pouzita vyrobena ovocna vina (jable¢né, jahodové a
bezinkové) a vina révova (Miiller —Thurgau, Svatovaviinecké rosé, Modry Portugal).
Byly provedeny zdkladni rozbory ovocnych mostl a ovocnych i révovych vin metodou
ALPHA. Metodou GS/MC byly stanoveny volatilni latky ve vinech. Spetrofotometricky
byl stanoven obsah zakladnich antioxidantd. Spektrofotometricky byla stanovena,
pomoci dvou metod DPPH Trolox a DPPH GA, antiradikdlovd aktivita. Soucasti

hodnoceni ovocnych a révovych vin byla senzoricka analyza.

Nejvyssich hodnot antioxidantti dosahly vina Modry Portugal a vino bezinkové.
Lze fici, Ze mezi sledovanymi viny byl rozdil v obsahu antioxidant, coz bylo ovlivnéno

vyrobni technologii.

Klic¢ova slova: ovocna vina, antioxidanty, volatilni latky, senzoricka analyza
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RESUME

This thesis deals with the production of fruit wines from specified varieties of
fruit and selecting complementary suitable grape wines. The thesis also deals with

comparison of the wines in terms of their antioxidant content.

The first part deals with the literature review, which focuses on the summary of
literature sources dealing with fruit wines. It describes the fruits of which were made
fruit wines. A further vine wines selected for comparison. Described are substances
found in both the fruit and the grape. A separate chapter is devoted antioxidants. It is

described technology of wine production.

The experimental part is focused on comparing fruit and grape wines in terms of

antioxidant content.

For the experiment were used made fruit wines (apple, strawberry and elderberry)
vine and wine (Miller -Thurgau, Saint Laurent rosé, Blue Portugal). Fundamental
analyzes were made of fruit ciders and fruit and grape wines by ALPHA. Method GS /
MC were determined by volatile compounds in wines. Spetrofotometricky content was
determined the essential antioxidants. Spectrophotometry was determined using two
methods Trolox DPPH and DPPH GA, antiradical activity. Part of the evaluation of

fruit and grape wines were sensory analysis.

Reached the highest levels of antioxidants wines Blue Portugal and elderberry
wine. It can say that among the surveyed wines was the difference in the content of

antioxidants, which was due to production technology.

Key words: fruit wine, antioxidants, volatile substances, sensory analysis
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