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ABSTRAKT

Bakalatska prace ,,Chemické latky ve viné a jejich vliv na lidsky organismus® je
Z nejvetsi Casti zaméfena na chemii vina a nasledné zhodnoceni jeho zdravotnich
ucinki. V prvni ¢asti prace jsou nastinény obecné informace o historii a soucasnosti
Ceského vinafstvi, rozdéleni vin podle jejich kvality a technologie vyroby bilych,
Cervenych 1 rizovych vin. Struéné jsou popsany i1 chemické slozky hrozni.
Nejobsahlejsi ¢ast prace je vénovana popisu chemickych sloucenin ve viné. U kazdé
skupiny sloucenin jsou zde zminény nejvyznamnéjsi latky. Na tuto cast navazuje
posouzeni pozitivniho vlivu nékterych chemickych sloucenin vina na lidské zdravi,
hlavné polyfenolt a alkoholu. Nasleduji informace o prospéSném pusobeni vina na
nejruznéjsi civilizaéni choroby. Na zavér jsou shrnuty poznatky o negativnich ucincich

pozivani vina na lidské télo a doporuceni, jak se t€émto ti€¢inkiim vyhnout.

Kli¢ova slova: Vino, chemické slozeni, zdravi, polyfenoly, alkohol.

ABSTRACT

Bachelor thesis ,,The chemical substances in wine and their influence on the human
organism* is mostly focused on wine chemistry and subsequently on the evaluation of
its health effects. The first part of the thesis outlines general information about the
history and present of the Czech viniculture, the dividing of wines according to their
quality and the technology of production of white, red and rosé wines. The chemical
components of grapes are also briefly described. The most extensive part is devoted to
the description of chemical compounds in wine. For each group of compounds, the most
important substances are mentioned here. This part is followed by the assessment of the
positive influence of some chemical compounds on human health, mainly polyphenols
and alcohol. Information about the beneficial effects of wine on a variety of civilization
diseases are next. Finally, the negative effects of wine consumption on the human body

are summarized and recommendations how to avoid these effects are given.

Keywords: Wine, chemical composition, health, polyphenols, alcohol.
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1 UVOD

Vino je souborem obrovského mnozstvi chemickych latek, které reaguji navzajem
nebo ovliviiyji biochemické pochody v lidském téle. VétSina lidi v dnesni dob¢ uz na
vino nepohlizi pouze jako na alkoholicky napoj, ale vnima ho jako zpusob relaxace,
ptipitek na spolecenskych udélostech a ¢asto i jako néco, ¢im mizeme prospét svému
zdravi. Vino bychom neméli brat jako prostfedek k opijeni, ale jako pozitek, ktery si
vychutname v kombinaci s dobrym jidlem.

Na vSeobecné pfijimané tvrzeni, které¢ fika, ze alkohol je metla lidstva, mizeme
v souvislosti s vinem pohlizet i jinak. Neni totiz alkohol jako alkohol. Pfece jen ve
vSech doporucenich od 1ékart, védct a ostatnich odbornikii nalezneme piiklady
prospésného vlivu vina, a dokonce i samotného alkoholu v ném obsazeného, na lidské
zdravi. To vSe je zavislé pouze na mnozstvi a Cetnosti pozivani tohoto alkoholického
napoje. Je znamé, ze vseho moc skodi. Proto nejen ze se doporucuje konzumace vina
jako prevence rtiznych zdravotnich obtizi, ale doporucuje se také mnozstvi, které
bychom méli vypit. Alkohol totiz v malych davkach lidskému télu neSkodi, ale naopak
pfi ¢astém holdovani vysokému mnozstvi alkoholickych népoji uz ano.

Vétsina zdravi prospéSnych latek pochazi jiz ze samotnych hroznl révy vinné.
Ostatni pak vznikaji béhem technologického procesu vyroby. Mezi né patii i alkohol.
A¢ se tomu nechce piili§ véfit, tak 1 ten je v malych davkach pro télo skute¢né
prospésny, nebot’ dokéaze napiiklad zvySovat dulezity HDL cholesterol v krvi. Alkohol
mostu nebo rmutu révy vinné pomoci vinnych kvasinek. Béhem kvaSeni se ve viné
vytvaii také obrovské mnozstvi dalsich latek, hlavné aromatickych. Cim déle kvasi rmut
na slupkach, tim vice pak vino obsahuje fenolickych latek, které jsou zdravi velmi
prospésné. Nasi predci to veédeli jiz celd tisicileti a vino Casto pouzivali k IéCebnym
ucelim. Vzhledem k tomu, ze mnohdy neznali puvodce riznych epidemiologickych
onemocnéni, tak vino pouzivali na 1é¢eni vétSiny z nich.

V dnesni dobé jiz na zéklad¢ riznych vyzkumi a studii vime, Ze vino ma opravdu
prospesné ucinky na lidsky organismus. Zejména jako prevence kardiovaskularnich
onemocnéni, mozkové mrtvice, rakoviny a podobné. Nejznaméjsi zdravou latkou pro
laickou vefejnost je nejspiSe resveratrol, o kterém se v posledni dobé hojné¢ mluvi.

Zdaleka ale neni jedinou, kterd by nas mé¢la zajimat.



2 CIL PRACE

Cilem této préce je zpracovat reSersi na téma chemické latky ve vin€ a jejich vliv na
lidsky organismus pomoci informaci z odborné literatury. Soucasti je nastinéni historie
a soucasnosti ¢eského vinafstvi, rozdéleni vin dle kvality a technologie vyroby vina.
Nejdulezitéjsi casti této prace je pak popis chemickych latek ve viné a zavéreéné

zhodnocenti jejich vlivu na lidské télo.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 Historie a soucasnost ¢eského vinarstvi

Vinna réva se na Moravé péstuje asi od 3. stoleti po Kr. Tehdy dostali vojaci
fimského cisaie Marka Aurelia Proba piikaz vysazet vinice u jiz zaniklé obce Musov
pod Palavou. Odtud se péstovani vinné révy roziitovalo po celé jizni Moravé (PATEK,
2001).

Podle n&kterych pramenti ale znali révu jiz pfed Rimany na nagem tizemi Keltové.
Prvni pisemna domaci zminka o viné¢ je od Kosmase, ktery pocatkem 12. stoleti psal
kroniku, v niz uvadi, ze LibuSe a Pfemysl po svém setkani pili vino. Ve své kronice
Z 16. stoleti se o viné zminuje 1 Vaclav Hajek z Libocan. Koteny ¢eského vinafstvi jsou
spojené s Sitenim kiestanstvi, ztohoto diivodu jsou prvni zminky o révé vinné
v klasternich dokumentech. Réva se nepéstovala v 10. a 11. stoleti jen na tzemi Velké
Moravy, ale i vokoli Mélnika, Lovosic, Zernosek, Litoméfic, Zalhostic a Loun
(SEVCIK, 1999).

Vinaistvi na Moravé zaznamenalo mohutny rozvoj od 13. stoleti, diky podnikani
méstant. To byl pocatek vzniku nejvétSich moravskych vinatfskych center, jako jsou
Zidlochovice, Mikulov, Hustopece, Straznice a Znojmo. V Cechéch k rychlému rozvoji
vinafstvi prispéla panovnicka péce a natfizeni Karla IV. (KRAUS, 2005). Ten v roce
1358 nafidil vysazovat révu Okolo Prahy a M¢lnika, ustanovil vinohradnicky rezim,
ceny vina i dozor, dovozni kvéty a dalsi nafizeni (SEVCIK, 1999). Vinnou révu ptivezl
z Burgundska a vysazel ji vPraze a na Karlitejnd. Tak jako v Cechach byly
ve sttedov€ku 1 na Moravé vysazovany vinice hlavné na pozemcich, které patfily
klasterim, méstim nebo Slechté. Témito organizacemi byla zavadéna ve vinafskych
obcich tzv. horenska prava, podle nichZ se zlod¢ji hroznli velmi tvrdé trestali. Byly jim
usekavany ruce, byli mrskani a mohlo dojit i k popravé (PATEK, 2001).

Ceské a moravské vinohradnictvi dosahlo velkého rozmachu pied tiicetiletou
véalkou. Tehdy bylo na Moravé asi 20 000 a v Cechach 15 000 hektard vinic (SEVCIK,
1999). Vinice poté byly tiicetiletou valkou zna¢né poni¢eny. Vypalovaly se vesnice a
vinice pustly. Neprospély jim ani pozdéjsi valky ¢esko-uherské a napoleonské. V druhé
polovin¢ 19. stoleti nastal v nasich oblastech rozkvét vinafstvi. To bylo na vrcholu
svého rozvoje kolem roku 1886, kdy na Moravé vymeéra vinic ¢inila 30 260 ha. Koncem

19. stoleti vSak zacali vinice decimovat rozto¢i a houbové choroby, jako jsou oidium a
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peronospora. Tyto choroby velmi poskozovaly hrozny révy vinné, ¢imz se snizovala
tiroda a rentabilita p&stovani (PATEK, 2001).

Stejné jako zapadoevropské vinice byly i ty nase v této dob¢ navic jesté¢ zniCeny
msickou révovou, takzvanym révokazem. Tento Zivoc¢iSny Sklidce se U nas objevil
zagatkem 20. stoleti na vinicich v obci Satov u Znojma. Odtud se rozsifil do celé jizni
Moravy a postupné ni€il skoro vSechny vinice. Neposkozeny zulstaly jen ty, jez rostly
na pudach se sterilnimi pisky. Pokud byly vinice napadeny, tak se musely vyklucit a
puda po nich musela byt nékolik let rekultivovana. Tti az Ctyfi roky se na ni péstovala
napiiklad vojtéska a poté bylo mozné vinice znovu vysazovat. Pida ale musela byt
dobfe vyhnojena a zrigolovana. Vinohradnici se také pokouseli msicku znicit
vsttikovanim sirouhliku do pady, coz se ale neosvédcilo. Proto se uSlechtilda evropska
réva zacCala roubovat na americké podnoze, které tvofily hustou sit’ kofenti a jejich
kyselé stavy msi¢ku révovou odpuzovaly. Musely se vysazet velké plochy mate¢nych
vinic, znichz byly odebirdny podnoze, na né€z se ocka evropské révy roubovala
anglickou kopulaci. Jednoro¢ni sazenice se poté vysazovaly na dobie pfipravenou
viniéni ptidu a takto se to d&la dodnes (PATEK, 2001).

Moravsti vinafi na pocatku 20. stoleti museli také odolavat silné konkurenci
rakouskych vinait, ktefi se snazili zobchodnich divodt jakost nasich vin
zdiskreditovat. Poté byl vyvoj naseho vinafstvi pferusen prvni svétovou valkou a
zlepseni situace nastalo az po vzniku tehdejsi Ceskoslovenské republiky. Zemsky
vinafsky spolek pro Moravu pozadoval rozSifeni sit¢ vinafskych sluzeb, ziizeni
pokusnych stanic, zajisténi podminek vykupu hroznt od drobnych péstitelii, rozsiteni
plochy = mate¢nich  podnoZovych  vinic, zaklddani  vinafskych  druzstev
(KUTTELVASER, 2003).

Tato svépomocna vinafska druzstva vznikala hlavné v obdobi hospodarské krize a
rekonstrukce vinohradnictvi. Bylo to Ovocnicko-vinaiské druzstvo v Cejkovicich,
Vinatské druzstvo ve Velkych Pavlovicich, Ovocnicko-vinafské druzstvo ve Straznici,
Vinafské druzstvo v Muténicich, Vinopa — ovocnicko-vinaiské druzstvo Velké
Pavlovice a Vinaiské druzstvo v Kyjové a PoleSovicich. V Bzenci a v Dolnich
Bojanovicich vznikla vinafska druzstva uz na pocatku dvacatych let. Dalsi byla
zalozena az roku 1945 v Mikulove, Zaje¢i a ve Znojmé. V této dob¢ jsme ziskali
rozsahlé plochy vinic v jiznim pohraniéi (PATEK, 2001).

Vinaisk4 druZstva vysazovala vlastni vinice, oSetfovala je a zabyvala se péstovanim

sazenic révy vinné. Nakupovala hrozny od vinafi, jez zpracovavala ve vlastnich
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lisovnach. Produkovala pfirodni odridova, Sumivd, kofenénd i dezertni vina.
Do hospod, restauraci a vinaren prodavala jako vina sudova pfirodni vina od riznych
vinaf smichand s vlastnimi, p¥ipadné i s viny zahrani¢nimi. Cast jakostngjsich vin
lahvovala a prodavala jako finalni vyrobky. Né&ktera druzstva vlastnila palenice a
vyrabéla i likéry. (PATEK, 2001).

Roku 1945 bylo v ¢eskych zemich 350 zavodi v majetku obchodnich spolecnosti a
jednotlivei, sedm zavodi ve vlastnictvi statnich statkli a osmnéct sklepi a lisoven
patiicich vinafskym druzstviim. Skladba zévodu, které se zabyvaly vyrobou vin, se
postupnym znarodiiovanim zcela zménila (KUTTELVASER, 2003). V roce 1952 byla
vSechna vinaiskd druzstva znarodnéna a pifeménéna v narodni podniky — vinatské
zavody. Nastala kolektivizace zemédélstvi, v jejimz dasledku vinohradnictvi opét
stagnovalo. V roce 1961 tehdejsi vlada vydala nafizeni o zvelebeni vinohradnictvi,
ovocnafstvi a zelinafstvi. Vinice prodélaly velkou rekonstrukci. Vinohrady, jez byly
dosud vedené na nizkém vedeni, byly pfebudovavany na vedeni vysoké nebo stiedné
vysoké, aby se mohly kultivaéni prace ve vinohradech délat pomoci traktort.
Diisledkem bylo sniZeni po&tu pracovnikil ve vinicich (PATEK, 2001).

V Cechach a na Moravé bylo v krizovém obdobi tiicatych let asi jen 3800 ha vinic.
V poloving Sedesatych let se zacaly plochy vinic postupné rozsifovat a sklizent hrozni
zvétsovat (PATEK, 2001). Roku 1967 byly nastoleny velkovyrobni poméry. Zavedeni
péstovani révy vinné na velkych tvarech v fidké vysadb& a mechanizace praci ve vinici
pomoci velkych traktorG zménily sortiment i pomery mezi jednotlivymi skupinami
odrid — zvysilo se procento urodnych a kleslo zastoupeni modrych. Objevil se trend
zvyraznujici velké vynosy. Staré vinice se smési odrid mizely a pfechodné se sniZil
zajem o cCervené vino. Nejpfitazlivgjsi pro konzumenty byla vina odridy Miiller-
Thurgau a smési vin této odriidy s jinymi. Vyrazné stouplo i1 procento kvalitnich odrad,
protoze se pro vysoké vedeni dobte hodily (KRAUS, 2005).

Roku 1969 vznikly Moravské vinaiské zavody a Ceské vinaiské zavody.
Zmodernizovanim zavodul téchto podnikil se podstatné navysily nakvaseci, skladovaci i
lahvovaci kapacity. Vina se jiz nemusela skladovat v nahradnich prostorach. Vinatské
zavody byly vybaveny nejmodernéjSi technologii 1 technikou. Vyroba byla
bezodpadova, protoze vinafsky odpad, jako jsou vylisované vinné kaly 1 matoliny, se
zpracovaval na krmné smési pro dobytek. Vinafské zadvody odebiraly od drobnych
péstitelt hrozny, ti v téchto dobach mohli drzet pouze 10 arl vinic. Skutecnosti je, Ze

Moravské vinafské zavody, Druzstevni vinné sklepy Hodonin, byvald JZD, byvalé

13



statni statky, vinafské Skoly a vyzkumné vinaiské stanice maji zasluhy na vzestupu
naseho vinafského primyslu a vinohradnictvi. V téchto letech byla vymeéra vinic
v Ceské republice az 17 000 ha. Roku 1985 vsak piisla pohroma v podobé& krutych
zimnich mrazl. Poskozeno bylo témét 90 % vinic. Nekteré starSi vinohrady se musely
vykluéit a vyméra vinic klesla na 14 000 ha (PATEK, 2001).

Transformaci naseho hospodarstvi a jeho privatizaci se nékteré vinarské organizace
rozdélily ¢i zanikly. DalS§i zmenSeni vyméry vinic nastalo v roce 1992, kdyz velké
vinafské podniky z ekonomickych divoda snizily ndkupni ceny hroznti. Péstovani révy
se stalo nerentabilni a likvidovaly se dalsi vinice. Vyméra se snizila na 11 600 ha
(PATEK, 2001).

Az v druhé poloving devadesatych let 20. stoleti se opét zacala obnovovat vysadba a
roz§ifovaly se vinice v nejzajimavéjSich oblastech. Vysazovaly se provétené odridy,
které zajistovaly kvalitni surovinu pro vyrobu kvalitniho vina (SEVCIK, 1999).
V souc¢asné dob& dosahla vyméra vinic v CR pies 19 000 hektart. Roéni produkce
Z jednoho hektaru je 6 tun hroznt. Nyné&jsi legislativni poméry pro vyrobu a prodej vina
a péstovani révy vinné upravuje od 1. 9. 2011 zékon ¢. 256/2011 Sb., ktery méni zdkon
¢. 321/2004 Sb., o vinohradnictvi a vinafstvi. Jeho dal$i upravy budou provadény dle

souladu s nafizenimi platnymi v EU (KRAUS, 2012).

3.2 Rozdéleni vin

3.2.1 Rozdéleni do jakostnich skupin

Dle zakona se vina dé€li na stolni, zemské, jakostni a jakostni vina s pfivlastkem.
Jakostni vina miiZeme déle rozdé€lit na jakostni vina odridova a znamkova. Jakostni
vina s pfivlastkem se dale d€li na vina kabinetni, pozdni sbér, vybér z hroznli, vybér
z bobuli, vybér z cibéb, ledova vina a slamova vina (KRAUS, KOPECEK, 2005).

Prvni z téchto ¢tyt skupin je vino stolni. Cukernatost hroznt by méla byt minimalné
14 °NM. Drtive se muselo toto vino vyrabét pouze z hroznli vypéstovanych na uzemi
CR. V soucasnosti ho lze vyrabét z hrozni ze viech zemi Evropskych spole¢enstvi. U
tohoto vina nesmi byt na etiket¢ uvedena odrida ani ro¢nik (KRAUS, KOPECEK,
2005).

Druhou jakostni skupinou je zemské vino. Jestlize byly hrozny sklizeny v CR a vino

splituje predepsané podminky, tak miZeme stolni vino oznacit jako vino zemské. Poté
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jiz mizeme na etiketé uvést i nazev odridy a zemépisné oznaceni (KRAUS,
KOPECEK, 2005).

Jakostni vino se vyrabi z hroznt, jejichz cukernatost musi byt minimalné 15 °NM.
Miuze se vyrabét pouze z tuzemskych hroznti, jez byly sklizeny ve stejné vinaiské
oblasti, v niz také probiha vyroba tohoto vina. Mizeme ho oznacit jako odrudové nebo
znamkové. Jakostni vino odridové se vyrabi z vinnych hroznti, hroznového mostu nebo
rmutu, a to nejvyse ze tfi odrad. Jakostni vino znamkové vyrobime ze smési vinnych
hroznli, hroznového mostu, rmutu, jakostniho vina nebo misenim jakostnich vin.
Na etiket¢ jakostnich vin musi byt nazev vinai'ské oblasti, oznaceni ,,jakostni vino*. U
vina odriidového pak i ndzev odridy nebo odrid a u vina zndmkového zndmka. Dale
muze byt na etiket¢ uveden 1 nazev vinafské podoblasti, vinatské obce a vini¢ni traté
(KRAUS, KOPECEK, 2005).

Posledni jakostni skupinou jsou jakostni vina s privlastkem. Ta mohou byt vyrabéna
pouze z tuzemskych hroznl sklizenych ruéné a ve stejné vinaiské podoblasti. Vyroba
musi probéhnout ve vinafské oblasti, ve které byly vinné hrozny sklizeny. Vino se smi
vyrobit z vinnych hrozni, rmutu nebo hroznového mostu nejvyse téi odrid. Na etiketé
musi byt uveden nazev vinaiské oblasti, ve které bylo vino vyrobeno, nazev vinatské
podoblasti, v niz byly hrozny sklizeny a oznaceni ,,jakostni vino s pfivlastkem® véetné
druhu. Déle na etiket¢ mize byt ndzev odriildy nebo odrid, nazev vinaiské obce a
viniéni trat€. Jakostni vino s pfivlastkem se vyrdbi vsedmi druzich (KRAUS,
KOPECEK, 2005).

Kabinetni vino se vyrabi z hrozni o cukernatosti nejméné 19 °NM. Maji nizsi
procento alkoholu. Pozdni sbér 1ze vyrabét jen z vinnych hroznl cukernatosti nejméné
21 °NM. Vino pak mulze byt suché s vy$§im mnoZstvim alkoholu nebo polosuché se
zbytkem neprokvaseného cukru. Vybér z hroznii vyrobime tehdy, pokud maji hrozny
cukernatost minimaln€ 24 °NM. Vino muZe byt suché s vysokym obsahem alkoholu,
nebo polosuché az polosladké. Nasledu;ji Ctyfi skupiny vin, pro které je charakteristicka
vysoka cukernatost hroznil, prokvasi jen ¢ast cukru a vina tak ziistanou velmi sladka.
Vybér z bobuli se vyradbi pouze z vybranych bobuli, jez dosahly cukernatosti nejméné
27 °NM. Vybér zcibéb je také vyrabén pouze z vybranych bobuli, napadenych
uslechtilou plisni Sedou nebo z bobuli ptezralych, jez dosahly cukernatosti nejméné 32
°NM. Ledové vino se vyrabi z hroznii, které musi mit cukernatost minimalné 27 °NM a
zlstanou ve vinici az do mraz. Musi zmrznout alespon na -7 °C. Voda v hroznech se

pfeméni na led a zmrzlé hrozny se hned lisuji. Voda ziistane ve formé& ledu ve slupkéach
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a vytéka zahustény most. Vyroba ledového vina je velmi rizikova. Sldmové vino se také
vyrabi z hroznl o cukernatosti minimalné 27 stupnd. Sklizené hrozny musi byt kvalitni
a zdravé. Poté se suSi na sldmé¢ nebo zavéSené po dobu nejméné tii mésicti v dobie
vétranych suchych prostorach. Cést vody se z hroznti odpafi a pak se lisuje odparem
zahustény most (KRAUS, KOPECEK, 2005).

3.2.2 Rozdéleni vin dle obsahu cukru

Vina se d¢li na suchd, polosuchd, polosladka a sladkd. Vina sucha obsahuji
maximalné 4 g/l zbytkového cukru. Suché vino ale miize pfi vy$Sim obsahu kyselin
obsahovat az 9 g/l zbytkového cukru, pokud obsah, vyjadieny v g titrovatelnych kyselin
v litru, je maximalné o 2 g/l niz&i nez obsah cukru (KUTTELVASER, 2003).

Vino polosuché obsahuje 4 az 12 g/l cukru. JestliZe je obsah titrovatelnych kyselin
Vv litru o 2 g/l nizs8i nez obsah cukru, mlze vino polosuché obsahovat 9 az 18 g/l cukru
(KUTTELVASER, 2003).

Vino polosladké obsahuje cukr v rozmezi 12 az 45 g/l a vino sladké obsahuje vice
nez 45 g/l cukru (KUTTELVASER, 2003).

3.3 Technologie vyroby bilych, riZzovych a ¢ervenych vin

wevr

sklizeni hroznl. Uplatiiovany skliziovy postup mé v naSich klimatickych podminkach
na prubéh sklizné vyznamny vliv. V naSich vinafskych oblastech zacina sklizen
U nejranéjSich odrud piiblizné v druhé poloviné zatfi. Konec vinobrani muze byt az
V poloviné listopadu. V ptipadé vysSiho vyskytu srazek dochazi k rozvoji houbovych
chorob. Napadené hrozny se pak musi rychle sklidit bez ohledu na jejich kvalitativni
parametry. Sklizeti miZe byt ¢aste¢né¢ mechanizovana nebo plné¢ mechanizovana (FIC A
KOL., 2015).

Vstup do zpracovatelské technologie tvoii pfijmova zafizeni, jejichz Ucelem je
zajistit Setrny a rychly pfijem sklizenych hroznil. ZajiStuji predevSim piisun
zpracovavaného produktu k dalsi ¢asti linky, kterou je drti¢, odstopkovac, separacni

zatizeni nebo lis (FIC A KOL., 2015).
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3.3.1 Vyroba bilého vina

Prvnimi operacemi jsou odstopkovani a drceni. Ugelem odstopkovani je oddélit
stopky od hroznl, protoze obsahuji velmi vysoké mnozstvi tfislovin a mohly by
negativné ovlivnit chut vina v ptipadé, Ze by kvasily s mostem. Uelem drceni je
narusit slupku bobuli, ¢imz se uvolnuje stava. Tyto dvé operace se obvykle provadi
pomoci jednoho stroje. (MARGALIT, 2004). Bobule bez tfapin a s narusenymi
slupkami se nazyvaji rmut. Ten pak lisujeme na zafizenich, kterd tlakem oddéluji
od slupek a peci¢ek most (KRAUS, KOPECEK, 2005). Kvaseni bilych mosti, na rozdil
od Cervenych, neni provadéno na slupkach, proto je odd¢leni stopek a slupek ze Stavy
nutnosti. Miulzeme ale pouzit i1 technologii pfimého lisovani celych hroznt
bez odstopkovani a drceni. Tento zpusob je nejprakti¢téjsi pii zpracovani sektu a
mostovych odriid, které maji vyssi hotkost slupek (MARGALIT, 2004).

Béhem téchto mechanickych operaci hrozi riziko velmi rychlé oxidace vinného
mostu, zejména v piipad¢, kdy teplota neni dostateéné nizka (piesahuje 10 °C). Toto ma
negativni vliv na kvalitu vina, proto musi byt doba mechanického zpracovani hroznt
minimalni. VéEtSinou se thned poté piidéa oxid sificity (MARGALIT, 2004). Vylisovany
most je vzdy zakaleny, protoze v ném zlstavaji pevné Castice, pochéazejici z bobuli —
zbytky slupek, duzniny, semena, v nékterych ptipadech i1 Casti tfapin. Nezadouci je,
pokud mezi kalovymi ¢asticemi nachdzime i rezidua piipravkd na ochranu rostlin a
mikrobialni organismy. Zakladem vyroby kvalitnitho bilého vina, jez bude mit
vynikajici chutovou a aromatickou kvalitu, je technologicky dobfe zvladnuté odkaleni
mostu (PAVLOUSEK, 2006). Odkalenim se oddéluji sedimentaci a naslednym
sto¢enim mechanické nedistoty a ¢ast mikroorganismii (KRAUS, KOPECEK, 2005).

Po odkaleni a pfed zaCatkem kvaSeni se provadi Gprava cukernatosti. Také mliZeme
sniZit obsah kyselin, ale zvySovani obsahu kyselin je zakazdno. MoSty se odkyseluji
chemicky uhli¢itanem vapenatym, jehoz aplikaci se z moStu odstraiiuje pouze kyselina
vinna. DalSim zptisobem odkyseleni je i sceleni mostu kyselého s méné kyselym, avSak
pokud se jednd o odridové vino, tak musi byt tato Gprava provadéna jen v ramci jedné
odriidy (PAVLOUSEK, 2006).

Poté tento odkaleny most za¢ne prokvaset. Kvasinky preménuji jednoduché cukry
na alkohol, teplo a oxid uhligity (KRAUS, KOPECEK, 2005). Rozliujeme spontanni
kvaSeni mostii a fizené kvaseni. Spontanni kvaSeni je tradicni technologie vyroby vina.

Pti odkaleni se odstraniuje pouze nejhrubsi kal, protoZe kalové castice obsahuji kvasinky
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divoké a také kvasinky Saccharomyces cerevisiae. Pribéh spontanniho kvaseni se musi
dasledné kontrolovat, hlavné z divodu vyskytu moznych vad a chorob. Ty jsou
pii tomto zpiisobu kvaseni Castéjsi. Trva také delsi dobu, ale vina jsou poté aromaticky
velmi vyraznd, chutové plna a odridoveé typicka. Pii fizeném kvasSeni se naopak
do mostu piidavaji aktivni suché vinné kvasinky a po celou dobu se fidi teplota, jelikoz
ta md velice vyznamny vliv na vyslednou kvalitu vina. Optimdlni teplota pfi
alkoholovém kvaseni bilych mosti by nikdy neméla piesahnout 25 °C (PAVLOUSEK,
2006).

Kvasici most se vurcité fazi kvaSeni nazyva burCdkem, coz je meziprodukt
pti kazdé vyrob¢ bilého vina. Burcék je sladky, obsahuje asi 6 obj. % alkoholu a velké
mnozstvi zivych kvasinek, které v sobé maji komplex vitaminu B. Az vSechen cukr
prokvasi, tak kvasinky odumiraji a sedimentuji na dno naddoby. Vino se samovolné¢ ¢isti.
Stacenim mladého vina oddélujeme odumielé kvasinky a ostatni sedimenty. Nasleduje
Skoleni vina, coZ je piiprava na lahvovani (KRAUS, KOPECEK, 2005). V procesu
Skoleni a zrani vina provadime cifeni, odstranéni bilkovinného zakalu, filtraci a nakonec

lahvovani (PAVLOUSEK, 2006).

3.3.2 Vyroba cerveného vina

Nejprve se hrozny odstopkuji a podrti a takto pfipraveny rmut ulozime
do fermenta¢ni nadoby, kde zacne fermentace. Oddéleni slupek z mostu se provadi
pozd¢ji, podle toho, jak se vinaf rozhodne. Bud’ béhem fermentace nebo po fermentaci
(MARGALIT, 2004).

Cervené barvivo je vétsinou uloZeno pouze ve slupkach bobuli, proto jej musime
ze slupek vyluhovat. Timto ziskame ¢ervené vino (KRAUS, KOPECEK, 2005). Barva
Cervenych vin je tvofena anthokyany a jejich chut’ je zaloZena na sloZzeni a obsahu
taninl. Pro kvalitu ¢ervenych vin jsou vyznamné veSkeré fenolické latky, jez jsou
macerace rmutu (PAVLOUSEK, 2006).

Béhem kvaseni se tvoii alkohol, oxid uhli¢ity a teplo. Za ob¢asného promichéni tyto
latky urychluji vyluhovani barviva. Kromé barviva se vsak ze slupek bobuli uvoliuji i
jiné latky, predevsim sviravy a trpky tanin — tfislovina. Proto by mél sklepmistr spravné
odhadnout dobu vyluhovéni, aby ziskal dostatek barvy, ale aby nebylo vino pfili§

sviravé chuti (KRAUS, KOPECEK, 2005). Postupné uvoliiovani fenolickych latek
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zavisi na obsahu alkoholu. Nejprve se v pocate¢nim stadiu macerace uvolnuji
anthokyanova barviva. Uvolfuji se i v roztoku, jez neobsahuje alkohol a téméf okamzité
po naruseni bobuli pfi mleti nebo drceni. Poté se zacnou uvolnovat taniny ze slupek,
které k tomu jiz potiebuji alkohol alesponn 3—6 objemovych procent. Jsou jemnéjsi
v chuti. Nakonec se uvolni i taniny ze semen, jez k uvoliiovani potfebuji alespon 7
objemovych procent alkoholu. Mohou byt chutové ostré, hoiké a trpké (PAVLOUSEK,
2006).

Modré hrozny musime pii vyrobé ¢ervenych vin odzriiovat, protoze by pii kvaseni
rmutu prechdzely do mladého vina i tfisloviny z tfapin. Je nutné kontrolovat i teplotu,
nebot’ se pfi vysSich teplotach ztraci barva a je zde riziko napadeni octovymi
bakteriemi. Doba a zplsob kvaseni se fidi podle barvy a zralosti hroznti 1 dle vlastnosti
jednotlivych odrid. Cim déle rmuty kvasi, tim vice je v mladém viné tiislovin
(KUTTELVASER, 2003).

Po skonceni kvaseni se rmut lisuje a vylisované mladé vino se precerpa
do lezackého sklepa, kde je oSetiovano stejné jako mlada bila vina (KUTTELVASER,
2003).

Pokud je Spatny ro¢nik, tak vino obsahuje nadbytek nestabilni a ostré kyseliny
jable¢né. Proto se zejména u Cervenych vin provadi jablecno-mlé¢na fermentace, coz je
biologické odbouravani kyseliny jable¢né (KRAUS, KOPECEK, 2005). Malolakticka
fermentace probihd cinnosti mlécnych bakterii, které patii ke tfem rodim:
Lactobacillus, Pediococcus a Leuconostoc. Vsechny tfi rody se mohou bézné ve viné
vyskytovat, prvni dva jsou ale nezadouci, protoze mohou zpusobit nepfijemnou pachut’
a produkuji velké mnozstvi kyseliny octové. Bé€Znou praxi v modernich vinatskych
provozech je proto inokulace druhem Leuconostoc oeni. Technologie inokulace se
zacala komer¢né vyvijet v poslednich dvou aZ tfech desetiletich a Vv soucasnosti je
provadéna u témét vSech Cervenych vin a nékterych bilych (MARGALIT, 2004).

Malolakticka fermentace se vétSinou provadi az po uspéSném ukonceni macerace,
ale zkuSeni vinafi mohou tento krok provést i soucasné s alkoholovym kvasenim. Vino
vSak pfed inokulaci nesmime zasifit, protoZe by se ndm nepodafila jable¢no-mlé¢na
fermentace nastartovat (PAVLOUSEK, 2006).

Poté nasleduji dalsi operace. V technologii vyroby leh¢iho typu Cervenych vin je
vhodné lezeni v nerezovych nebo sklenénych nadobach. Nadale se provadi cifeni,

filtrace, stabilizace a lahvovani. U vin, jez maji dostate¢né mnozstvi fenolickych latek,
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se uplatiiuje makrooxidace a mikrooxidace. Tato technologie vychazi z ddvnych metod

vyroby &erveného vina v dievénych sudech (PAVLOUSEK, 2006).

3.3.3 Vyroba riZového vina

Rtzova vina nejsou smési bilych a cervenych vin, jak se néktefi lidé mylné
domnivaji. Vyrabi se vyhradné nebo prevazné z hroznli ¢ervenych (PRIEWE, 2002).
Obsahuji mensi mnozstvi anthokyand a taninti. Technologie vyroby rtizovych vin se
velmi podoba technologii vyroby vin bilych. V zavislosti na stupni vyzralosti hroznt a
odrtdé nékdy vyroba riizového vina vyzaduje kratkodobou maceraci a mizeme u téchto
vin aplikovat i jable€no-mlécné kvaseni. Nékdy se naopak jiz pfi lisovani hroznii
uvolnuje velké mnozstvi barviv, a proto uz zadna dal$i macerace neni tfeba. Kratkodoba
macerace muze probihat pfi lisovani modrych hroznd pifimo na lisu. Pfi lisovani by
méla byt 1 niZsi teplota asi 10—15 °C. Délka macerace je rozdilna v zavislosti na odridg,
trvd 5-36 hodin. Po vylisovani se do moStu pfidava oxid sifi¢ity, aby se zabranilo
oxidaci a zvySovani barvy. Poté se most odkaluje a pfidaji se do n¢j kvasinky. V celém
procesu vyroby musime udrzovat obsah volného oxidu sifi¢it¢ho na hodnoté minimalné

20 mg/l. Nakonec se provadi &ifeni, filtrace a stabilizace (PAVLOUSEK, 2006).

3.4 Chemické slozeni hroznu

Zakladni latkou v bobulich je voda. Béhem jejich rlstu se intenzivné zvétSuje
hmotnost a objem. V pribéhu zrani hrozni se zvySuje obsah vody, takze voda
predstavuje 90 % hmotnosti sklizené urody (FIC A KOL., 2015).

Dale v nich nalezneme cukry. Hrozny obsahuji hlavné glukézu a fruktozu a ve
velmi malém mnoZstvi 1 rafindézu, maltézu, arabindzu, galaktézu a xylozu. Stézejnim
transportnim cukrem v révovém kefi je sachardza, jez se v bobulich rozstépuje na
fruktézu a glukézu. Samotnd sacharéza se vyskytuje v bobulich jen v nepatrném
mnozstvi. Po zamékani je v hroznech vice zastoupena glukéza nez fruktoza. V dobé
zralosti a sklizné je pak pomér fruktézy a glukozy piiblizné 1:1 (PAVLOUSEK, 2006).

Vyznamnou skupinou latek, které mohou ovliviiovat zdravi clov€ka jsou mineralni
latky, jez jsou diilezité pro vysokou vyZivovou hodnotu potravin a slouZi jako prevence
moznych chronickych poruch vyzivy. V hroznech jsou dilezité hlavné kationty
drasliku, ho#¢iku, vapniku a sodiku (PAVLOUSEK, 2009).
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Mineralni latky utvari chutové vlastnosti a extrakt vina. Jejich obsah v hroznech
velmi ovliviiuje puda a jeji geologicky puvod, pocasi a vyziva révy. Mezi hlavni
mineralni latky bobuli révy vinné patii draslik, ktery se nachazi v buiikkach duzniny a
jehoz koncentrace se pii dozravani zvysuje (PAVLOUSEK, 2006).

Hrozny obsahuji také kyseliny. Kyselina jable¢na a kyselina vinna ptedstavuji 70—
90 % ze vsech kyselin v hroznech a v malém mnozstvi je v nich téz kyselina citronova
(PAVLOUSEK, 2006). Obsah kyselin po nasazeni bobuli stoupa a pied zamékanim
za¢ina klesat. Kyseliny se do hroznt dostanou z listt. Cim je bujngjsi rist letorostt a
horsi osvétleni listd, tim je dychani mohutnéjsi a obsah kyselin vétsi. Hlavné kyseliny
jable¢né, jez se zvySuje 1 nedostateCnym a pozdnim zkracenim fazochli. Dobie
osvétlené hrozny V teplé ptizemni vzdusné vrstveé, maji méné kyselin (KRAUS, 2012).

Kyselina vinna je hlavné ve vnégjsi casti duzniny a ve slupce, zatimco kyselina
jable¢na ve stiedu duzniny a jeji obsah se smérem ke slupce snizuje. Kyseliny slouzi
jako konzervacni ¢inidlo a ovliviiuji senzoricky projev vina. Bila vina by méla mit vyssi
obsah kyselin, jelikoz zvyraznuje aromaticky projev vina a podporuje svézest chuti. U
modrych odrid je lepsi nizs$i obsah kyseliny jable¢né, ktera je chutové drsnéjsi a
odbourava se pomoci jableéno-mlééné fermentace (PAVLOUSEK, 2006).

Vyznamnou skupinou jsou fenolické latky mezi nez patii fenolové kyseliny,
anthokyany a taniny. Anthokyany jsou hlavni slozkou ¢ervenych barviv a taniny jsou
dillezité pro strukturu, tfislovitost a zbarveni Gerveného vina. Cim vice maji modré
hrozny cukru, tim vice maji fenolickych latek (KRAUS, 2012). V semenech se nachazi
prokyanidiny, coz jsou slouceniny patiici mezi flavan-3-oly, jako epikatechin, katechin,
jejich dimery, trimery a riizné vyssi oligomery (PAVLOUSEK, 2006).

Anthokyany jsou velmi vyznamnou skupinou fenolickych latek. Hlavni
anthokyanové barvivo je malvidin. Dale se v bobulich nachazi delphinidin, petunidin,
kyanidin a peonidin. Fenolické latky se tvofi také u bilych odrid vinné révy, u nichz
zodpovidaji hlavné za hnédnuti mostu a vina (PAVLOUSEK, 2006).

Fenolické latky v hroznech pusobi pozitivné na zdravi ¢lovéka. Snizuji vyskyt

vvvvvv

v

fenolickych latek jsou stilbeny, z nichz nejvyznamnéjsi je resveratrol. Hrozny se
povazuji za nejlepsi zdroj resveratrolu, ktery je hlavné ve slupce a semenech. V duzniné
ho najdeme pouze minimaln€. Tvofi se v rostliné pfi stresovych situacich, hlavné pfi

napadeni houbovymi chorobami nebo silném UV zafeni (PAVLOUSEK, 2009).
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Hrozny obsahuji i dusikaté latky. Obsah dusiku, a hlavné aminokyselin, je dulezity
kvalitativni parametr. Aminokyseliny dodavaji kvasinkam potiebny dusik. Pokud je
vV mostu nizkd dostupnost dusiku ve formé¢ aminokyselin, tak dochazi k porucham
v procesu kvaSeni a vznikaji nezadouci aromatické tony nebo dojde k netplnému
prokvaseni mostu. Aminokyseliny se také podili na tvorbé aromatickych latek. Celkovy
obsah aminokyselin v bobulich je zavisly na mnoha faktorech okolniho prostfedi i na
agrotechnice ve vinici. Ovliviiuje ho pocasi, oSetfovani pudy, hnojeni a srazky. Béhem
suchého a teplého pocasi se v hroznech tvoii vy$$i obsah bilkovin. Ten muze
zpusobovat problémy pii kvaseni mosti a u vina vede k castéjSimu vyskytu
bilkovinného zékalu (PAVLOUSEK, 2006).

V hroznech se nachazi také velké mnoZstvi aromatickych latek a jejich vzajemné
pusobeni tvoii celkové aroma vina. Vyskyt je zavisly na odridé€, podnebi, agrotechnice
ve vinici nebo pidnich podminkach. Tyto faktory ovliviji slozeni hroznii i aromaticky
profil. Aromatické latky v bobulich, mizeme rozdé€lit do nekolika skupin. Dualezitymi
aromatickymi slou¢eninami hlavné u ,,muskédtovych® a jim ptibuznych odrid jsou
monoterpeny a jejich derivaty. Produkty odbourdvéni riiznych karotenoidi jsou
norisoprenoidy, jejichz obsah je typicky u odridy Chardonnay. Dalsi skupinou jsou
methoxypyraziny. Zékladni methoxypyrazin u vinné révy je isobutylpyrazin. Ten ma
travnaté, bylinné aroma, typické pro odriidy Sauvignon a Cabernet Sauvignon. Posledni
skupinou jsou tekavé fenoly, jeZ mohou ve viné zpiisobovat nezadouci aroma. V nizsich
koncentracich mohou byt z aromatického pohledu Zzadouci (PAVLOUSEK, 2006).

Hrozny vinné révy jsou také vyznamnym zdrojem vitamind. Nejvyznamnéjsi je
vitamin C, jehoz mnozstvi Vv hroznech je vyssi neZ v hruskach, jablkach, broskvich a
jinych ovocnych plodech. Je pro clovéka zdkladnim vitaminem a ma vyrazné

antioxidaéni vlastnosti (PAVLOUSEK, 2009).

3.5 Chemické slozeni vina

Zavedeni modernich instrumentalnich analytickych metod do laboratorni praxe
V druhé polovin€ minulého stoleti umoznilo rozvoj znalosti o chemii vina. Jedna se
hlavné o tzv. kombinované techniky, které spojuji vysoce uinné separacni metody
svysoce citlivymi spektrometrickymi technikami. Mezi separacni metody patii
kapalinova chromatografie, plynova chromatografie, iontova chromatografie a kapilarni

elektroforéza. Spektrometrickymi technikami  jsou molekularni spektrometrie
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ve viditelné a ultrafialové oblasti spektra, nuklearni magneticka resonance, infracervena
spektrometrie a hmotnostni spektrometrie. Témito metodami byla identifikovana celad

fada chemickych latek ve stopovych i ultra-stopovych mnozstvich (FIC A KOL., 2015).

3.5.1 Voda

Voda je nejvice zastoupena chemicka latka v bobulich, mostu a ve viné. Jeji obsah
U béznych vin mize dosahovat 80-92 % a u riznych jinych druhti vin az 99 %. Pro
vSechny technologické procesy se musi pouzivat pitnd, Cistd voda, nejlépe s nizkou

tvrdosti (FIC A KOL., 2015).

3.5.2 Alkoholy

vvvvvv

identifikovano vice nez 30 alkoholti a vétSina z nich se vyskytuje v malych nebo
stopovych mnozstvich. Alkoholy s vice nez dvéma atomy uhliku se nazyvaji vyssi
alkoholy. Rika se jim p¥iboudlinové alkoholy, protoZe spolu s organickymi kyselinami,
jejich estery a dalSimi latkami, jez vznikaji pfi alkoholovém kvaseni, tvofi ptiboudlinu.
Tyto vyssi alkoholy se nejéastéji vyskytuji jen ve stopovém mnozstvi a spolu s estery

maji podstatnou roli v buketu vina (MICHLOVSKY, 2014).

Etanol

Vznikd pii kvaSeni enzymatickym rozkladem glukézy nebo fruktozy. Je to
jednomocny alkohol a bé&zna vina ho obsahuji 10-13 obj. %. Kvasinky adaptované
na vyssi obsah alkoholu mohou u vybérovych vin jizniho typu vytvofit az 15 %
alkoholu. Pokud maji vina obsah alkoholu pod 10 %, tak jsou jiZ nachylnd k octéni
(KUTTELVASER, 2003).

Vyss§i hladiny alkoholu ve viné lze dosdhnout postupnym ptidavanim cukru
v pribéhu fermentace. Pokud ma vSak vino vice jak 14—-15 % alkoholu jedna se
vétsinou o vino fortifikované. Mezi hlavni faktory, které ovliviiuji produkci etanolu,
patii cukernatost, teplota kvaSeni a kmen kvasinek. Zvysujici se obsah alkoholu
v pribéhu fermentace postupné potlacuje rust mikroorganismi. S. cerevisiae je
na alkohol relativné necitliva, proto se obvykle jednd o dominantni kvaSeni. Mikroby,
které by mohly produkovat nepiijemné pachy, jsou vétSsinou potlaceny (JACKSON,
2008).
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Etanol méa zasadni vyznam pro stabilitu, starnuti a senzorické vlastnosti vina.
Inhibiéni uc¢inek etanolu, v kombinaci s kyselosti vina, umoznuje vinu zustat stabilni

po mnoho let, pokud ho skladujeme v neptitomnosti vzduchu (JACKSON, 2008).

H H Zdroj:  https://www.hielscher.com/ultrasonically-assisted-

I | . . .
fermentation-for-bioethanol-production.htm
H-C-C-O-H "
I |

H H

Obr. ¢. 1: Etanol

Metanol

Ve vin€ vznika pii hydrolyze pektind, ktera je vykonavéna enzymy hroznli béhem
fermentace. Samotné alkoholové kvaSeni metanol neprodukuje. Obsah metanolu ve viné
piimo zavisi na délce macerace pevnych casti sklizenych hroznd, hlavné pak jejich
slupek. Ztohoto divodu obsahuji Cervena vina vice metanolu, nez bila
(MICHLOVSKY, 2014).

Podil metanolu ve fermentovanych napojich je primarné zavisly na obsahu pektinti.
Hrozny maji ale na rozdil od vétSiny druhi ovoce nizky obsah pektinti. Diky tomu ma
vino obvykle nejniz§i obsah metanolu ze vSech kvaSenych napoji. Obsah metanolu je
znepokojujici kvili tomu, Ze se v té€le pfeménuje na formaldehyd a kyselinu mravenci.
Oba tyto metabolity jsou toxické pro centrdlni nervovy systém. Formaldehyd napada
zrakovy nerv a nasledné zpusobuje slepotu. Pokud se ale dodrzi legitimni vinafské
postupy, tak se metanol ve viné nikdy nehromadi v toxickych mnozstvich (JACKSON,
2008).

Zdroj:  http://gas2.0rg/2011/01/17/methanol-as-a-replacement-
for-oil/

Obr. ¢.

N

- Metanol

Vyssi alkoholy

vvvvvv

n-butanol, izobutanol, 2-metylbutanol, 3-metylbutanol, n-amylalkohol, n-hexanol,

2-fenyletanol. Hlavnim zdrojem vyssSich alkoholii jsou aminokyseliny, které jsou
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transaminaci, dekarboxylaci a redukci transformovany na alkoholy (MARGALIT,
2012).

Tyto alkoholy se ve viné¢ vyskytuji v malém mnozstvi, ale maji vyznamny vliv
na aroma vina. Uvadi se, zZe vina, jez obsahuji pomérné znacny obsah vyssich alkoholt,
jsou vétSinou nejlépe hodnocena na degustacich vin. Nadmérny podil vyssich alkoholll
viak zptsobuje opaény jev (MICHLOVSKY, 2014).

Vyssi alkoholy se nevyskytuji v hroznech, ale jsou pokladany za vysledek reakci
provazejicich fermentaci. VétSi produkce vysSich alkoholi ve viné je zavisla
na metabolismu kvasinek b&éhem alkoholového kvaseni a mnozstvi a charakteru
aminokyselin v mostu. Tvorba téchto alkoholli zavisi na struktuie aminokyselin nebo
pfitomnosti jiného vyuzitelného zdroje dusiku, coz muze byt 1 dusik z amoniakdlni
struktury. Pokud je tedy v mostu pfitomna smés aminokyselin s trochou amoniakalniho
dusiku, pak pozorujeme nejvyssi podil vyssich alkoholl. V ptitomnosti stejné smési
aminokyselin, ale pfi vy$§im obsahu amoniaku pozorujeme produkci niz§tho mnozstvi

vyssich alkoholi (MICHLOVSKY, 2014).

Terpenové alkoholy

Existuje tucet terpenovych alkoholii izolovanych a stanovenych ve ving, ale pouze
Ctyfi terpenoly v takovém mnozstvi, Ze se mohou podilet na aroma vina. Patii mezi né
linalool, geraniol, nerol a a-terpineol (MICHLOVSKY, 2014).

Linalool se pfirozené vyskytuje v mnoha kvétinach a kotfenich. Vys§§i mnoZstvi
tohoto acyklického tercidlniho alkoholu nachazime u odridy Muskat alexandrijsky.
Oxidaci a cyklizaci se transformuje na a-terpineol, coz je cyklicky monoterpenoidni
alkohol, ktery ale ptisobi velmi malo v aromatu vin nebo téméf viibec (MICHLOVSKY,
2014).

HO, CH, HiC, OH

|
CH, Zdroj:
http://heilfastenkur.de/inhaltsstoff-25-Linalool.htm

HsC~ “CHj

Obr. & 3: Linalool
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CHs

Zdroj: http://www3.hhu.de/biodidaktik/Blattgewuerze/german/chemie/

e CH, terpineol.html

OH

Obr. ¢. 4: a-terpineol

Geraniol je monoterpenoidni alkohol, ktery se vyuziva hlavné ve farmaceutickém
prumyslu jako pfidavek do parfémt. V Muskatu alexandrijském bylo opét zjisténo jeho
vy$§i mnozstvi. Vyznamné se podili na aroma muskatovych vin. Béhem vyzravani ma

tendenci se transformovat na a-terpineol (MICHLOVSKY, 2014).

OH ) :
Y\/Y\/ Zdroj:  http://www.chemfaces.com/natural/Geraniol-

CFN90489.html
Obr. ¢ 5: Geraniol

Nerol je acyklicky etylénovy alkohol a je Cis izomerem geraniolu. Ma stejné jako
geraniol sladkou vini po rizich. Béhem uchovavani se také transformuje na a-terpineol

(MICHLOVSKY, 2014).

Zdroj:
M/\OH https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Nerol-
skeletal.png

Obr. ¢. 6: Nerol

Dioly, polyoly a cukerné alkoholy

Nejvyznamngjsi diol ve viné je 2,3-butandiol. Mirné zapacha a ma lehce
hotkosladkou chut’, ale jeho senzoricky vyznam ve viné je maly (JACKSON, 2008).
Dale byva zjisténa i pfitomnost 1,3-propandiolu, ktery se ve vinech ale nachazi pouze
V malém mnoZstvi. Pravdépodobné se vytvaii ve stejnou dobu jako akrolein rozkladem

glycerolu mléénymi bakteriemi, coZ zptisobuje hotknuti vina (MICHLOVSKY, 2014).

HO .
} i Zdroj:

OH  http://www.chemicalbook.com/Search_DE.aspx?keyword=513-85-9
Obr. ¢. 7: 2,3-butandiol
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HO—CH,—CH, —CH,— OH
Obr. ¢. 8: 1,3-propandiol (Zdroj: http://www.essentialchemicalindustry.org/materials-

and-applications/biotechnology-in-the-chemical-industry.html)

Hlavnim polyolem ve viné je glycerol. Po vod¢ a etanolu je u suchych vin tfeti
nejhojngjsi slouceninou. Cervena vina ho obvykle obsahuji vice nez bild. Ovliviiuje
viskozitu, nicméné malokdy dosahne takové koncentrace, aby to bylo patrné v chuti. Ma
mirné sladkou chut (JACKSON, 2008). Je to trojsytny alkohol, ktery je vytvotfen jako
vedlej$i produkt pii fermentaci cukru (MARGALIT, 2012). Béhem fermentace ma
na syntézu glycerolu vliv kmen kvasinek, teplota, oxid sifi¢ity a hodnota pH
(JACKSON, 2008). Pifi pozdni sklizni botrytickych vin je koncentrace glycerolu
podstatné vyssi, nez u béznych stolnich vin. Glycerol je syntetizovan plisni Botrytis
cinerea a koncentruje se v suchych plodech, ale i ve zdravych hroznech se nachazi
urcité mnozstvi glycerolu (MARGALIT, 2012).

H
H—(II—OH
H—é —OH
H—(|2—OH Zdroj:
|!| https://www.quora.com/What-are-glycerol-and-fatty-acids-used-for

Obr. ¢. 9: Glycerol

Cukerné alkoholy, jako je erytritol, arabitol, alditol, mannitol, myo-inositol a

sorbitol, se v malych mnozstvich ve viné¢ bézné vyskytuji. Vyssi koncentrace jsou

obvykle vysledkem houbové infekce ve vinici (JACKSON, 2008).

3.5.3 Sacharidy

Sacharidy hraji ve viné diilezitou roli, jelikoz jsou zkvaSovany kvasinkami, coz

[ 24

pfeméiovana hlavné glukoza a fruktéza na etanol, oxid uhli¢ity a nékolik vedlejSich
produktt. Sacharidy pfispivaji také k chuti vin, protoze nesou sladkou chut (MORENO-
ARRIBAS, POLO, 2009).
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Patfi do skupiny polyhydroxyderivati karbonylovych sloucenin. Obsahuji
ketonickou nebo aldehydickou funkéni skupinu a dle téchto skupin je délime
na polyhydroxyketony (ketdzy) a polyhydroxyaldehydy (ald6zy). Podle poctu uhlik
ve struktuie se dale déli na tridzy, tetrozy, pentdzy a hexozy. A déli se také podle poctu
jednotek ve struktuie sacharidu na monosacharidy, oligosacharidy a polysacharidy
(MICHLOVSKY, 2014).

Monosacharidy

Jsou to latky, jez jsou stavebni jednotkou vSech slozitéjSich sacharidd, davaji vinu
sladkou chut’ a jsou rozpustné ve vodé. Nachazime je ve vEétSim mnozstvi v mostu i
ve viné. Patii sem tridozy, mezi néz fadime dihydroxyaceton a glyceraldehyd.
Dihydroxyaceton se ve findlnim viné vyskytuje, pokud prob&hne oxidace glycerolu
bakteriemi octového kvaseni v aerobnim prosttedi. Ve zdravych hroznech se nenachazi.
Glyceraldehyd je meziprodukt metabolismu sacharidi kvasinek a vyskytuje se jen
Ve stopovém mnozstvi. Piitomnost tetréz ve ving nebyla zjisténa (MICHLOVSKY,
2014).

Mezi monosacharidy fadime také pentdozy. Ty nejsou kvasinkami rodu
Saccharomyces zkvaSovany. Z tohoto divodu se ve vinech nachazi v nezanedbatelném
mnozstvi. Proto velmi ovliviiuji chut’ a hodnoty u analytického stanoveni celkovych
sacharidii (MICHLOVSKY, 2014). Patfi mezi né L-arabindza, jejiz obsah je vyssi u vin,
které jsou vyrobeny z vybranych hrozni napadenych plisni Botrytis cinerea. Dale také
D-rib6za. Ta je slozkou nukleovych kyselin, proto je pfitomna ve vSech rostlinnych
bunkach, ale také v nékolika koenzymech. D-xyléza je zkvaSovana pouze urCitymi
mikroorganismy, mezi né€z patii Lactobacillus, Torula a Monilia. K pent6zam fadime
také L-rhamnozu, kterd je slozkou mnoha glykosidii a polysacharidi (MORENO-
ARRIBAS, POLO, 2009).
sladké cukry jsou kvasinkami rodu Saccharomyces metabolizovany za vzniku etanolu a
vedlejSich produktt. Patfi mezi n€ D-glukéza neboli hroznovy cukr, D-fruktdza neboli
cukr ovocny a D-galaktéza. VSechny tii jsou béhem traveni absorbovany do krevniho

fecisté a vyuzivany buiikami jako hlavni zdroj energie (MICHLOVSKY, 2014).
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H -0

‘Hc/
H—-:':—c:-H
HO —(|3—H
H—:':—DH
H_é_DH Zdroj: http://e-chembook.eu/sacharidy
(|:H20H

Obr. ¢. 10: D-glukoza

OH
L,
HO——H
H——OH .
H—OH Zdroj:
OH http://www.sszdra-karvina.cz/bunka/che/06mono/obr/vzorefru.jpg

Obr. ¢. 11: D-fruktoza

D-gluk6za je nejrozsifen€j$i monosacharid v pfirodé. D-fruktéza se vyskytuje
ve volné form& v mnoha druzich ovoce a v medu a tvofi také polysacharidy v riznych
rostlinach. Oba tyto monosacharidy jsou hlavnimi cukry v moStu. V pribéhu fermentace
obsah glukézy i fruktozy klesa, ale glukoza je preferovanym substratem mnoha druhti
kvasinek, proto jeji obsah klesa rychleji, neZz obsah fruktozy (MORENO-ARRIBAS,
POLO, 2009). Pomalejsi pokles obsahu fruktozy a galaktozy je také z divodu toho, Ze
je metabolizuji bakterie, jez se v moStu pfipraveném ze zdravych hroznl téméf
nevyskytuji. Sucha vina tak vétSinou obsahuji jako zbytkovy cukr po fermentaci pouze
fruktozu. Z poméru glukoézy a fruktdézy a celkové optické otacivosti roztoku vina
muzeme také vyvodit, jestli byla sachar6za pfiddna az ke konci kvasného procesu.
D-gluk6za a sachar6za ma orientaci pravoto€ivou, naopak D-fruktéza levotocivou.
Pokud je odklon otacivosti napravo, tak byla sachardza ptidana az ke konci etanolové

fermentace a nebyla tipIné& spotiebovana kvasinkami (MICHLOVSKY, 2014).

Oligosacharidy
Jsou tvofeny dvéma az deseti monosacharidovymi podjednotkami a ve viné se
nachazi jen ve stopovém mnozstvi. Vyznamné jsou predevSim disacharidy, jez jsou
slozeny pouze ze dvou monosacharidovych jednotek spojenych glykosidickou vazbou.
Maji vétsinou sladkou chut’ a jsou dobie rozpustné ve vodé (MICHLOVSKY, 2014).
Patii sem laktoza neboli mlécny cukr, ktery je slozen z D-galaktézy a D-glukozy.

Kvasinky laktézu nezkvasuji, ale bakterie mlécného kvaSeni ji mohou hydrolyzovat
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na jeji dva zakladni monosacharidy. Laktéza se ve viné obvykle nevyskytuje, ale mize
pochazet z produktu na béazi kaseinu, jeZ se pouziva na G&iteni vina (MICHLOVSKY,
2014).

CHZ_OH

H(OH)
Zdroj: https://leporelo.info/laktosa

Obr. ¢. 12: Laktoza

Dalsim oligosacharidem je maltéza neboli sladovy cukr. Tento disacharid je tvofen
dvéma molekulami D-gluk6zy. Ve vinech je pouze ve stopovém mnozstvi, ale vyssi
obsah mize signalizovat podvodné dodani sladidla pro lepsi senzorické hodnoceni vina.
Trehal6za je také disacharid tvofen dvéma molekulami D-glukézy. Pravdépodobné
vznika v mostu z hroznti napadenych plisni Botrytis cinerea. Nejspise je vylu¢ovana
kvasinkami béhem alkoholové fermentace a autolyzy (MICHLOVSKY, 2014).

Mezi oligosacharidy dale tadime i sacharozu. Ve viné se vyskytuje pouze
ve stopach, pokud neni do mostu nasypéana ve forme fepného nebo titinového cukru. Jeji
molekula je slozena z glukézy a fruktozy spojené glykosidickou vazbou. Vyskytuje se
pouze V kofenech rostliny. Pfi proudéni do bobuli hroznli se rozkladd na glukozu a
fruktozu. Piidavek sachardzy je pouzivan k upravé cukernatosti mostu. Kvasinky ji
rozkladaji na jednoduché zkvasitelné cukry. Pokud chceme zvysit obsah alkoholu

vevin€ o 1 % obj.,, musime pfidat na 1 1 upravovaného mosStu 17 g sachardzy
(KRATOCHVIL, 2013).

CH,OH

Zdroj: https://leporelo.info/sacharosa

H OH OH H
Obr. ¢. 13: Sacharoza

K derivatim sacharidi patii heteroglykosidy. Vznikaji nahrazenim hydroxylové

skupiny necukernym zbytkem. Jsou-li tyto zbytky spojeny pies atom kysliku, pak
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mluvime o O-glykosidech, pfi napojeni pies siru o S-glykosidech a ptes dusik
0 N-glykosidech (MICHLOVSKY, 2014).

Polysacharidy

Jsou to fetézce o vice nez deseti monosacharidovych podjednotkdch spojené
dohromady glykosidickymi vazbami. Ve vinech nachazime 2 az 4 g/l polysacharidu.
Mohou zptisobovat potize pii filtraci, jelikoz ve viné tvoii podstatnou ¢ast koloidnich
sloucenin a jsou nezddouci. Redlny obsah jednotlivych polysacharidii je zavisly
na vyzralosti, odridé hroznd, typu a zpusobu vinifikace a klesa dle délky i zptsobu
uchovavani vina. Kvalita a charakter téchto koloidnich sacharidii zna¢né zavisi na
zdravotnim stavu hroznd. Polysacharidy délime na neutrdlni, coz jsou slizy a gumy a
na kyselé pektiny (MICHLOVSKY, 2014).

Mezi strukturni polysacharidy hroznli fadime pektinové latky a glykoproteiny.
Pektinové latky jsou rezervni latky pochazejici z hrozni a patii k nim protopektiny. Ty
se koncentruji hlavné v pevnych ¢astech hroznti a jsou to nerozpustné slouceniny, které
se slucuji s celulézou a hemiceluldozami. Pfi vyzravani hroznt se vétSinou transformuyji
na pektinové kyseliny a pektiny (MICHLOVSKY, 2014).

Pektin je hlavni polysacharid v hroznové §tave. Je to polymer cukerného derivatu
a-D-galakturonové kyseliny. Pektin je kopolymerni fetézec kyseliny galakturonové a
jejiho methylesteru (MARGALIT, 2012). Pravy pektin je pfitomen jen v mladych
vinech, hydrolyzou jeho mnoZstvi postupné klesa (MICHLOVSKY, 2014).

Pektinové kyseliny jsou kromé& vlastni kyseliny galakturonové slouceniny desitek
metanolem neesterifikovanych  galakturonovych kyselin spojenych  vzdjemné
O-glykosidickymi vazbami (MICHLOVSKY, 2014).

Dale k pektinovym latkam fadime i pektinové polysacharidy neboli gumy. Jsou to
polymery ket6z nebo aldéz komplexniho sloZeni vazané ramifikaci na fetézce pektinu.
Gumy jsou neutralni nebo kyselé dle toho, co miizeme nebo nemizeme spatfit v jejich
struktufe, vyjma monosacharidi, galakturonovych kyselin. Jsou tvofené piiblizné
Zjedné tretiny pentézami, stejné jako galaktozou a zmalé casti glukézou
(MICHLOVSKY, 2014). Pektiny a gumy mohou tvofit gely, které jsou pom&rmé stabilni
v roztoku vody i v mostu. Jsou méné rozpustné v alkoholu, a proto maji v prubéhu

fermentace tendenci se srdZet. Zejména gumy mohou zpisobit ve viné zakaly

(MARGALIT, 2012).
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Druhou skupinou strukturnich polysacharidi hroznli jsou glykoproteiny, coz jsou
Casto enzymy, ale vyskytuji se i arabinogalaktany vazané s ¢asti bilkovin. Nachazime je
&asto v hotovém viné (MICHLOVSKY, 2014).

Diilezité jsou také polysacharidy botrytickych hroznii, tzv. B-glukany, jez jsou
vyluovany plisni Botrytis cinerea. Nachazi se pouze ve vinech vyrobenych
Z poskozenych hroznt. I pii malém mnozstvi ma B-glukan dilezité vlastnosti. Zabranuje
slu¢ovani volnych castic a Cifeni vin, chova se jako ochranny koloid. Také ucpava
filtratni plochy a usazuje se na nich v podobé mastného nanosu, zpomaluje vykon
filtrace i jeji ucinnost. Polymer B-glukan se sklada z hlavniho fetézce B-glukdzy a jeho
pfitomnost ve viné pifindSi problémy. Pro cifeni moSti a vin se proto pouziva
B-glukanéza, ktera hydrolyzuje B-glukan na glukézu (MICHLOVSKY, 2014).

Tteti skupinou jsou polysacharidy produkované mikroorganismy vina. Mohou to
byt bud’ polysacharidy uvoliiované kvasinkami nebo polysacharidy z bakterii. Kvasinky
maji v bunéénych sténach mannoproteiny, které predstavuji asi 80 % polysacharidi
uvolnovanych kvasinkami do vina. RozliSujeme mannoproteiny uvoliiované
pti alkoholové fermentaci béhem faze rlstu kvasinek a mannoproteiny uvoliované
autolyzou v prib¢hu lezeni vina na kvasniénych kalech, takze z bunéfnych stén
mrtvych bun¢k. Mannoproteiny maji diilezitou roli ve stabilit¢ vina, protoze jsou
inhibitory bilkovinnych zakall a vypadavani vinného kamene. SlouZi jako zdroj dusiku
pro mlécné bakterie a zfejmé jsou také dilezité z organoleptického hlediska. Dalsi
kvasni¢ni polysacharidy jsou glukomannany, mannany a chitiny. Mezi polysacharidy
produkované bakteriemi patfi dextran. Mlécné bakterie muzou z jednoduchych
monosacharidii tvofit polysacharidy. Dextran je tvofen z a-glukosand, jez z glukozy
produkuji pouze nékteré mlécné bakterie. Jeho vyskyt je ale vzacny. Ve viné se také
mohou objevit glukomannany, glukany a jiné heteropolysacharidy produkované
z gluk6zy bakterii Pedioccoccus damnosus. Je to choroba vina zvana slizovaténi
(MICHLOVSKY, 2014).

3.5.4 Aldehydy a ketony

Aldehydy jsou karbonylové slouceniny, které se vyznacuji umisténim karbonylové
funkéni skupiny na konci fetézce. Ketony jsou piibuzné slouceniny, ale jejich

karbonylova skupina se nachazi uprostied fetézce (JACKSON, 2008).
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Aldehydy

Maji velky podil na tvorbé¢ chuti a viiné mladych i vyzralych vin. Nejvyznamnéjsi je
acetaldehyd, jez je posledni meziprodukt alkoholového kvaseni, kdy je vodikem
redukovan na etanol. Acetaldehyd se ve vin¢ vaze na kyselinu sifi¢itou a vznika
kyselina acetaldehydsifi¢itd. B&hem zrani vina se tato latka opét rozklada
na acetaldehyd, kyselinu acetaldehydsifi¢itou a kyselinu sifi¢itou, dokud mezi nimi
nevznikne rovnovaha. V pribéhu zrani ¢ervenych vin v lahvich se acetaldehyd slucuje
s &ervenym barvivem, &imz vznikaji nerozpustné slouéeniny (KUTTELVASER, 2003).

Pii kontaktu vina se vzduSnym kyslikem ziskava vino zvétralou chut, jelikoz

dochazi k tvorbé acetaldehydu (KUTTELVASER, 2003).

o) Zdroj:
H (|:| http://denstoredanske.dk/It, _teknik_og_naturvidenskab/Kemi/
\C/ N H Acykliske_forbindelser/acetaldehyd

7N\
H H

Obr. ¢. 14: Acetaldehyd

Ketony

Piiklady ketond obsazenych ve viné jsou B-damaskenon, a-jonon a B-jonon. Pro
B-damaskenon je typicka intenzivni exotickd kvétinova vin€ nebo viné po ruZich.
Podili se na aroma riznych odrtid vin, véetné Chardonnay. Vini po fialkdch a malinéach,
ktera je vyznamna pro nékteré cCervené odridy, vytvaii p-jonon spolu
s B-damaskenonem (JACKSON, 2008).

Nekteré ketony jsou také produkovany plisnémi, jako napiiklad 1-okten-3-on a
(2)-1,5-oktadien-3-on. Tyto slouéeniny jsou ¢asteéné odpovédné za zapach u hrozni
napadenych padlim. Nasledné jsou ale béhem fermentace metabolizovany na 3-oktanon
a (2)-5-okten-3-on, ¢imz se snizi zapach vina vyrobeného z prohnilych hroznt
(JACKSON, 2008).

Béhem fermentace je produkovano mnoho ketond, ale jen nékteré z nich jsou
senzoricky vyznamné. Vyjimkou je diacetyl, ktery jiz pfi nizkych koncentracich udéluje
vinu maslové nebo ofechové aroma. Nicméné ve vyS§Sim mnoZstvi mize vyvolat az
karamelovou viini. Senzorické ovlivnéni vina diacetylem zavisi na jeho stabilité
Vv pribéhu zrani, ostatnich t€kavych sloufeninach vina a pfitomnosti oxidu sifi¢itého.

Diacetyl mtze byt produkovan kvasinkami, hlavné pii vysokych teplotach kvaseni. Jeho
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produkce je ale obvykle spojena s jable¢no-mlécnou fermentaci. Diacetyl se vyskytuje
v pomémé vysokych koncentracich ve vinech sherry spolu s dalsim ketonem,

acetionem. Acetoin ma maslovy, sladky charakter (JACKSON, 2008).

O Zdroj:

H.C CH3y  http://ramoschem.pbworks.com/w/page/93860588/Diacetyl
3

O

Obr. ¢. 15: Diacetyl

3.5.5 Estery

Estery vznikaji z alkoholti a organickych kyselin za soucasného odstépeni vody.
Témet veskeré estery ve viné jsou pokladany jako zvlasté¢ dualezité pro jeho chut.
Obvykle vznikaji pii fermentaci nebo pfi zrani vina, kdy Casto dochazi k reakci mezi
alkoholem a kyselinou. Vzhledem k tomu, ze ve ving existuje velké mnozstvi kyselin a
alkohold, tak se mize vytvaret i mnoho rozli¢nych estertit (BAKKER, CLARKE, 2012).

Ve viné bylo identifikovano vice nez 160 riiznych esterd. Nejvice pfevladajicimi
estery ve ving jsou ethylacetaty (estery kyseliny octové) (BAKKER, CLARKE, 2012).
Jsou produkovany bakteriemi i kvasinkami a mohou se vyskytnout v pomémé velkém
mnozstvi. Toto mnozstvi je nékdy vétsi, nez Cichovy prah a nakyslost vina se projevi
zapachem po laku nebo rozpoustédle. Takto pozname vino, jez trpi bakteridlnimi
chorobami jako je naocténi (MICHLOVSKY, 2014).

Estery niz§ich mastnych kyselin maji pfijemnou vini a jsou to kapaliny. Octan
amylnaty voni po hruskach, maselnan etylnaty se vyznacuje ananasovou vini a
izovaleran izoamylnaty ma piijemné jable¢né aroma. Mnozstvi esterti ve viné zavisi
na kmeni kvasinek. Vysokou esterifika¢ni ¢innost vykazuji naptiklad divoké kvasinky
kmene Apiculatus (KUTTELVASER, 2003).

Dal$imi vyznamnymi estery jsou estery terpenovych alkoholli, geraniolu a
terpenolu. Obsah esterit ve viné pii jeho zrani stoupa. Pfi vysSi teploté probihaji
esterifikacni pochody intenzivnéji, proto se Casto doporucuje ponechat ldhvové vino
pfed jeho hodnocenim pér hodin pfi teploté asi 20 °C, aby se esterifikacni procesy

podpotily (KUTTELVASER, 2003).
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3.5.6 Aromatické latky

Mezi aromatické latky patii smési alifatickych, aromatickych a hydroaromatickych
alkoholti, esterti, mastnych kyselin, acetaldehydt, dusikatych sloucenin, terpent,
laktonu, thiolt a heterocyklickych sloucenin, které jsou svym slozenim blizké éterickym
olejiim. Vyrazny vliv na chut’ a viini maji také dvojné a trojné vazby a jejich rozmisténi
v molekule (KUTTELVASER, 2003).

Dle riznych nazorl jsou aromatické latky ve formé prekurzori obsazeny hlavné
ve slupkach. Kazda odrida ma typicky charakter aromatickych a chutovych latek,
jejichz intenzita s vyzravanim hroznl stoupa. Béhem kvaseni, zrani a starnuti vina se
primarni odridové aromatické latky méni na sekundarni aromatické latky. Charakter
aromatickych latek mize ovlivnit i ¢innost uslechtilé plisn¢ Botrytis cinerea. Negativné
se muze také ménit pii napadeni hroznii plisnémi nebo bakteriemi (KUTTELVASER,
2003).

3.5.7 Dusikaté latky

Ve viné se ve véEétSim mnozstvi latky obsahujici dusik nevyskytuji. Z jejich
celkového obsahu tvofi 5 az 10 % vlastni bilkoviny, jez se postupné ztraceji. Velkou
cast latek, které obsahuji organicky a minerdlni dusik tvoii polypeptidy. Je to asi 25 az
50 %. Zbytek, ktery je 25 az 30 %, ptedstavuji volné aminokyseliny, 3 az 10 % tvofi
amoniakalni dusik a zbytek piipad4 na aminy a amidy (MICHLOVSKY, 2014).

Jsou to latky dilezité pro vyzivu kvasinek a volné aminokyseliny jsou prekurzory
aromatickych latek. Obsah dusikatych sloucenin u rliznych odrid révy vinné je dan
geneticky. Musime brat ale také ohled na vSechny ostatni faktory ovliviiujici obsah
dusiku. K nim patfi klimatické podminky, podnoz, hnojeni, zpiisob vedeni, zasobeni
vodou, zralost, zdravotni stav a z hlediska vinifikace obsah ovliviiuje lisovani, macerace
1 odkaleni. Peptidy pochazeji zejména ze semen a tfapin, proto ¢im déle je s nimi most
v kontaktu, tim vice do n&j prechazi téchto latek (MICHLOVSKY, 2014). B&hem
kvaseni se pilvodni obsah dusikatych latek snizuje, protoze slouzi jako zivina
pro kvasinky, ale ke konci kvaseni se zvySuje kviili autolyze odumitelych kvasinek

(KUTTELVASER, 2003).
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Amoniakalni dusik
Je dulezitou zivinou pro kvasinky a usnadiiuje start alkoholové fermentace. V mostu
ho byva dostate¢né mnozstvi, pokud neni zralost hroznl az pftili§ vysoka. V této situaci

je povoleno pfidavat do mostu nékteré amonné soli (MICHLOVSKY, 2014).

Aminokyseliny

Aminokyseliny jsou slou¢eniny obsahujici jednu nebo vice aminovych skupin
(-NH2) a jednu nebo vice kyselych karboxylovych skupin (-COOH). V hroznech se
aminokyseliny tvoifi vazdnim amoniaku na organické ketokyseliny. Celkové mnozstvi a
diverzita aminokyselin jsou zavislé na odriidé, typu a zpisobu vinifikace i klimatickych
faktorech. Vino obsahuje vSechny znamé aminokyseliny, ale hlavnimi jsou prolin,
arginin a glutamin, jeZ tvofi téméf 80 % vSech aminokyselin vina. Sirné aminokyseliny

vvvvv

(MICHLOVSKY, 2014).

Q\COOH Zdroj: https://commons.wikimedia.org/wiki/File:(S)-Prolin.png

H
Obr. ¢. 16: Prolin

H NH,
HzNTNV\)\H/OH Zdroj: https://www.fit-pro.cz/arginin-jako-
NH O doplnek-stravy
Obr. ¢. 17: Arginin
O O _ .
Zdroj: https://www.nejenleky.cz/myotec/122-1-
HoN /U\/\‘/“\OH glutamine-fermentovany-600g.html

NH
Obr. ¢. 18: Glutamin

Celkovy obsah aminokyselin se zvySuje po kvaSeni v dusledku autolyzy kvasinek.
Vino obsahuje asi dvacet riznych aminokyselin, které jsou velmi vyznamné pro tvorbu
chutovych a aromatickych latek. Kladné€ se na tvorbé téchto latek podili aminokyseliny

fenylalanin, arginin a tyrosin. Negativné se na aroma podili aminokyseliny threonin,
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methionin a leucin. Aminokyseliny jsou vyznamnym zdrojem vyzivy pro kvasinky i

mlééné bakterie (KUTTELVASER, 2003).

Peptidy

Jsou to slouceniny, jez vznikaji spojenim nékolika aminokyselin peptidovou
vazbou. Dochazi kreakci karboxylové skupiny jedné molekuly aminokyseliny
s aminovou skupinou sousedni aminokyseliny. Tato reakce se nazyva kondenzace a
eliminuje se pii ni molekula vody (MICHLOVSKY, 2014).

Peptidy miizeme dle poctu aminokyselin, z nichz se skladaji, d€lit na oligopeptidy,
polypeptidy a bilkoviny (proteiny), které obsahuji vice nez 100 aminokyselin. Obsah
polypeptidi ve viné je az 4 g/l a vznikaji polymerizaci aminokyselin nebo rozkladem
bilkovin. Cervené vino obsahuje dvakrat vice polypeptidd, nez bilé (MICHLOVSKY,
2014).

Mezi peptidy fadime glutathion, coz je tripeptid syntetizovan kvasinkami
Saccharomyces cerevisiae béhem oxidativniho stresu. Dal§im polypeptidem je nisin,
ktery se sklada z 34 aminokyselin. Produkuji ho n¢které bakterie mlécného kvaseni a

na ostatni bakterie ptisobi antibakterialng (MICHLOVSKY, 2014).

SH
1 ? [(u ¥ Zdroj:
HO)K(\)J\N/YN\AOH | ) ] ] )
NH, L | http://www.igb.es/monografia/fichas/ficha094.htm

Obr. ¢ 19: Glutathion

Bilkoviny jsou vysokomolekuldrni pfirodni latky. Jejich relativni molekulova
hmotnost je vétsi nez 10*. Plni rozmanité funkce, jako naptiklad transportni, strukturni,
pohybové, Kkatalytické, zasobni, obranné, regulacni, senzorické a vyzivové
(MICHLOVSKY, 2014).

Ke katalytickym bilkovindm fadime enzymy. Ve viné je obrovské mnozstvi
riznych enzyml mikrobidlniho nebo rostlinného ptvodu. Urcuji povahu a rychlost
reakci, jsou nejcastéji vodorozpustné, ale srazi se etanolem. Jejich stabilita v roztoku je
celkem nizka. Katalyzuji mnoho specifickych biologickych procest, zvySuji vylisnost
hroznd, urychluji odbouravani pektini 1 vyrobni procesy a znamenaji finan¢ni pfinos.
Také zvysuji podil samotoku a snizuji turbiditu mo$tu (MICHLOVSKY, 2014).

Dtlezitou skupinou enzymi jsou hydrolazy, k nimz patii proteazy, jez hydrolyzuji

bilkoviny na volné aminokyseliny nebo jednodussi peptidy. Pokud jsou proteazy
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inhibovany etanolem nebo nejsou asimilovany kvasinkami, tak se pii fermentaci podil
téchto makromolekul pozvolna zvySuje. U hotového vina je pak vyssi riziko tvorby
zékalu nebo usazeniny v lahvich bilych vin, coz je Casto spojeno s vysokou koncentraci
bilkovin po nedostate¢ném cifeni. Mezi enzymy fadime také oxidoreduktazy, jez
katalyzuji reakce biologické oxidoredukce. Je jich velké mnozstvi a patii k nim
napftiklad glukézooxidaza, lakéaza, tyrosinaza, alkoholdehydrogenaza,
cytochromoxidaza, aj. Dal$i skupiny enzymui jsou i transferazy nebo enologické
enzymy, které je povoleno pfiddvat jako alimentarni aditiva nebo pomocny
technologicky prostiedek na sklizené hrozny, do mostu ¢i v zacatcich alkoholové
fermentace (MICHLOVSKY, 2014).

Obsah proteint ve ving€ zavisi na zptisobu sbéru, klimatickych podminkéch, odridé,
ale hlavné na zplsobu vinifikace. Pfidanim oxidu sifi¢itého, odzrnénim a
mechanizovanou sklizni se tento obsah nadale zvySuje. Niz§i mnozstvi bilkovin je
prospésné z hlediska stability vin, avSak pokles jejich obsahu je neblahy z nutri¢niho
hlediska. Bilkoviny umoziiuji lepsi asimilaci vina po jeho konzumaci. Poziti vina mimo
jidla, tzn. bez podpory vnégjSich bilkovin, dodava vinu s malym mnozstvim bilkovin

uréitou toxicitu (MICHLOVSKY, 2014).

Amidy karboxylovych kyselin

Vznikaji nahradou skupiny OH karboxylové skupiny za amidovou skupinu NHa.
Ve vinech nalezneme hlavné asparagin, glutamin, mocovinu, etylkarbamat, acetamidy a
ochratoxin A (MICHLOVSKY, 2014).

Asparagin je amid kyseliny aspartové a v potravinach muize za vysoké teploty
reagovat s redukujicimi cukry za vzniku akrylamidu, ktery je karcinogenni. Glutamin je
odvozen od kyseliny glutamové a stejné jako asparagin se ve viné nachéazi ve velmi
malé koncentraci (MICHLOVSKY, 2014).

O
O oH Zdroj: https://commons.wikimedia.org/wiki/File:L-und_D-

NH, NH, Asparagin_V1.png
Obr. ¢. 20: Asparagin

Mocovina se skladd ze dvou amidovych skupin pfipojenych ke spole¢nému
karbonylu. Ve vinég se tvofi jako vedlej$i produkt metabolismu argininu a jeji pfitomnost

ve vin¢ byla diive povazovana za malo vyznamnou. Nicméné, pokud neni mocovina
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uplné metabolizovana na amoniak, tak mize spontanné reagovat s ethanolem za vzniku
ethylkarbamatu. Jelikoz je ethylkarbamat lidsky karcinogen, tak je dulezité jeho vznik
ve vin€ co nejvice minimalizovat, zejména v ptipad¢, ze je vino béhem zpracovani
zahtato. Zahtati tvorbu ethylkarbamatu podporuje. Potencidlni syntézu ethylkarbamatu

podporuje také degradace argininu nékterymi bakteriemi mlééného kvaSeni
(JACKSON, 2008).

C“) Zdroj: http://web2.mendelu.cz/af 291 projekty2/vseo/print.php?
- page=1427&typ=html
Ho,N”~ “NH,

Obr. ¢. 21: Mocovina
0 - - - - - -
JJ\ Zdroj: https://cs.wikipedia.org/wiki/Ethylkarbam%C3%A1t
HN" 0" CH,
Obr. ¢. 22: Ethylkarbamat (uretan)

Acetamidy jsou odvozeny od amidu kyseliny octové. Patii k nim
N-izoamylacetamid a N-(fenyl-2-etyl)acetamid. Ke konci degustace vyvolavaji tyto
slou¢eniny pachut’ pfipominajici zapach mysi moée (MICHLOVSKY, 2014).

Ve viné se také miZze vyskytovat ochratoxin A, jez fadime mezi mykotoxiny
produkované plisnémi rodu Aspergillus. Z organoleptického hlediska je neutralni. Maze
ale nezvratn¢ poskozovat ledviny, snizovat imunitu organismu, je podeziely
Z neurotoxicity a karcinogenity. Jeho maximalni povoleny obsah je 2 pg/l, prizkumy ale
ukdazaly, Ze asi 5 % vin tento limit ptekracuje. Jsou to vina piedev§im ze Stfedomofi.
Ochratoxin A je syntetizovan plisnémi z ptirodni flory hroznd, hlavné rodu Aspergillus
a vyjimeéné Penicillium, jez jsou podporovany vlhkosti a vy$§imi teplotami. Cast
ochratoxinu A se da odstranit Cifenim a adsorpci na kvasni¢né kaly. Zbytkovy obsah
nakonec muze byt vyssi neZ povolena hranice, jelikoz v soucasnosti nejsou k dispozici
74dna opatieni (MICHLOVSKY, 2014).

Cl

Zdroj: http://europroxima.com/blog/ochratoxin-

N O
©/YN a-in-wine/
HOAO O OH O

Obr. ¢. 23: Ochratoxin A
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Biogenni aminy

Jsou to nizkomolekularni dusikaté latky, které se ve viné tvoii dekarboxylaci
aminokyselin (MICHLOVSKY, 2014). Tyto sloudeniny se do vina dostavaji bud’
Z hroznl nebo vznikaji béhem kvasnych procest, zrani ¢i skladovani, a to v ptipad¢, ze
je vino vystaveno nezadoucimu pusobeni mikroorganismi s dekarboxylazovou
aktivitou. Ke kontaminaci muze dojit ve $patnych hygienickych podminkach. V tadé¢
studii bylo zjisténo, ze béhem kvaseni se koncentrace biogennich aminli vyznamné
nezvysuje, proto kvasinky nejspis nejsou odpovédné za produkci vétSiny téchto latek.
K néarGstu obsahu biogennich amini dochazi b&hem jable¢no-mléné fermentace.
Bakterie mlé¢ného kvaseni se pifirozené vyskytuji na hroznech a poté jsou zodpoveédné
za spontanni malolaktickou fermentaci. N&které kmeny této mikrobidlni fléry by mohly
byt zapojeny do produkce biogennich amini (MORENO-ARRIBAS, POLO, 2009).

Pfitomnosti biogennich amind ve viné se vénuje pozornost zejména proto, ze etanol
pfimo nebo nepfimo inhibuje enzymy zodpovédné za detoxikaci téchto sloucenin.
Lidsky organismus dobfe snasi nizké koncentrace biogennich amind, jelikoz jsou
monoaminooxiddzami a  diaminooxiddzami  odbourdny v zazivacim traktu.
Aminooxidazy katalyzuji deaminaci biogennich amint za vzniku aldehydu, peroxidu
vodiku a amoniaku. Po nadmémém pfijmu téchto latek ale muze dojit k intoxikaci.
Nejznamé;jsi je intoxikace histaminem, ktery zptisobuje vyrazku, bolesti hlavy, otoky,
hypotenzi, zvraceni, buseni srdce a prijem. Dal$i aminy, jako je napfiklad tyramin nebo
fenylamin, mohou zpuUsobit i hypertenzi nebo migrény. Ackoli kadaverin a putrescin
nejsou samy o sobé toxické, tak mohou zvySovat toxicitu histaminu, tyraminu a
fenylethylaminu, nebot’ ovliviiuji detoxikacni reakce. Kromé& toho maji negativni vliv
naaroma vina, protoze zapachaji po hnijicim mase (MORENO-ARRIBAS, POLO,
2009).

N
</ l Zdroj:  https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Histamin_-
HN NH, _Histamine.svg

Obr. ¢. 24: Histamin

Toxicita biogennich amintl je variabilni u rtiznych lidi, zavisi také na jejich celkové
koncentraci Vv organismu a na soucasné konzumaci ethanolu nebo drog. Také
antidepresiva nebo acetaldehyd ovliviiuji funkci aminooxidaz. Dle nékterych studii

ethanol a acetaldehyd stimuluji uvoliiovani histaminu v téle. Legislativa nékterych zemi
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zakazuje dovoz a prodej vin obsahujicich vice nez 10 mg/l histaminu. Obecné plati, Ze
cervena vina maji vyssi obsah biogennich aminii nez vina bila. Tato skutecnost je
pfipisovana piitomnosti bakterii mlééného kvaSeni a malolaktické fermentaci
u ¢ervenych vin. Bil4 vina také obecné obsahuji mensi mnozstvi aminokyselin a maji
niz§i pH, protoze u nich nedochdzi k maceraci b&éhem alkoholové fermentace

(MORENO-ARRIBAS, POLO, 2009).

3.5.8 Kyseliny

Kyseliny jsou oxida¢nim produktem pii rozkladu cukrii. Nejvétsi mnozstvi ve viné
zaujimaji kyselina vinna a jable¢na. V malych mnozstvich jsou pak obsazeny kyselina
citronovd, malonova a jantarova. Pfi mikrobialni Cinnosti ve viné vznikd kyselina
octova, mlééna nebo maselna (KUTTELVASER, 2003).

Abychom udélali dobré vino, tak musi mit zralé hrozny odpovidajici obsah kyselin.
Pokud poté jesté chceme nechat vino zrat, tak je dostate¢na kyselost zdkladnim
pozadavkem, protoze kyseliny hraji diilezitou roli v chemickych reakcich sloucenin
tvoricich aroma vina. Kyselost se vyznamné podili na kvalit¢ vina. Pfi nizkém obsahu
kyselin je ploché chuti a pfi vysokém obsahu je pfili§ kyselé. Adekvatni kyselost dava
vinu svézest a dokaze vyvazit jakykoliv zbytkovy cukr. Kyselost také souvisi s pH, jez
vino velmi ovliviiuje a je dilezité pro stabilitu vina. Nizké pH chrani vino proti
bakteriim, zvyraziuje Cervenou barvu u Cervenych vin a zefektiviiuje pouziti oxidu
sifi¢itého. Kyseliny se také bchem kvaSeni a zrani podileji na tvorbé estert.
Odpovidajici kyselost je klicovym piedpokladem pro spravné zrani vin (BAKKER,
CLARKE, 2012).

Kyselina vinnd a jableCna se utvaii zejména v pocateCnich fazich vyvoje bobuli.
Obsah kyselin se snizuje béhem zrani v disledku jejich nizsi tvorby a jejich rozkladem
pfi dychacich procesech (KUTTELVASER, 2003). Kyselina vinnd se tvoii pouze
v dobé pred zamekanim. Kyselina jabletna se akumuluje v hroznech a dosahuje
maximalni koncentrace pravé pred zamekanim. Poté se jeji obsah snizuje a zaCinaji se

hromadit cukry (BAKKER, CLARKE, 2012).
Kyselina vinna
Je nejsilngj$i kyselinou v hroznech a zplisobuje kyselou a ostrou chut’ hroznl a

vina. Tvofi se pfed zamékanim bobuli a poté se jeji obsah vyrazné¢ neméni. Je
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mikrobialn¢ a metabolicky stabilni a casto se béhem vyroby ptidavd do mostu a vina.
Plisenn Botrytis cinerea a bakterie mlééného kvaseni mohou zptisobovat pokles jejiho
obsahu (FIC A KOL., 2015).

Nachazime ji ve dvou opticky aktivnich formach, jako kyselinu levo- a
pravotocivou, a ve dvou izomerech prakticky neaktivnich, jako kyselinu mezovinnou a
kyselinu hroznovou. Jeji opticky aktivni formy tvofi s vapnikem a draslikem Spatné
rozpustné soli zvlasté v alkoholovych roztocich a za chladu. Jejich obsah se sniZuje
béhem kvaseni a zrani vina postupnym vypaddvanim tzv. vinného kamene, coz je
kysely vinan draselny. Pii vyS$im obsahu drasliku ve viné je riziko, ze jeho soli
s kyselinou vinnou utvofi pfesycené roztoky, z nichz se vinny kdmen vysrazi az po delsi
dobé i po vyskoleni vina pfi ndhlé zmén¢ teploty nebo neSetrném zachézeni s ldhvemi

(KUTTELVASER, 2003).

(]300H
i (1: —OH Zdroj: https://leporelo.info/vinna-kyselina
HO—CIJ—H
COOH

Obr. ¢. 25: Kyselina vinnd

Kyselina jablecna

Ve vin€ vyrobeném z méné¢ vyzralych hrozni miize byt nejcastéjsi kyselinou,
jelikoz se jeji obsah vyzravanim snizuje. Vyskytuje se jako levotoCivy isomer a jeji
podil ve viné zavisi na odriidé ¢&i klimatickych podminkach (MICHLOVSKY, 2014).
Existuje negativni korelace mezi teplotou a hladinou kyseliny jablecné v hroznech.
Hrozny péstované v chladnych oblastech maji vyssi obsah kyseliny jablecné nez ty,
které jsou pestované v teplejSich oblastech (BAKKER, CLARKE, 2012).

Tato kyselina je zkvasitelna a mohou ji rozkladat nékteré¢ druhy kvasinek
Saccharomyces a vSechny druhy rodu Schizosaccharomyces pti jable¢no-alkoholovém
kvaSeni. Kyselina jable¢nd muze byt dekarboxylovana bakteriemi mlécného kvaSeni
pii jablecno-mlécné fermentaci, kterd je dalezita hlavné u cervenych vin. Dochazi pii ni
k transformaci levoto¢ivé kyseliny jable¢né na pravotocivou kyselinu mlé¢nou. Acidita
se snizi a vino se zjemni. Mezi inhibi¢ni faktory, které mohou zabranit startu jablecno-
mlécné fermentace patii chlad, pfili§ velké zasifeni ¢i nadmérnd acidita

(MICHLOVSKY, 2014).
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O Zdroj:
HOMOH https://is.muni.cz/do/rect/el/estud/pedf/ps16/chemistry/
O OH web/pages/nomenclature-of-organic-compounds.htmi

Obr. ¢. 26: Kyselina jablecna

Kyselina mlécna

Tvofi se pii kvaSeni, hlavné pii vyssi teploté. Vznika také pfeménou kyseliny
jable¢né v obdobi vyvoje mladych vin, pokud vino nebylo pfili§ zasifeno. Toto je
vyuzito v technologii ¢ervenych vin, kdy se jejich chut biologickym odbourdvanim
kyselin zjemmiuje. Bakterie mlééného kvaSeni pfeménuji ostfe chutnajici kyselinu

jable€nou na zaoblené;jsi kyselinu mlécnou a oxid uhli¢ity (FIC A KOL., 2015).

Kyselina citronova

Vyskytuje se zejména u vin péstovanych v jiznich statech s vysSimi teplotami a
dostatecnym slune€nim svitem v pribc¢hu vegetace. Je dilezitym prekurzorem
aromatickych latek hroznti a byvd odbourdvdna mlécnymi bakteriemi béhem
malolaktické fermentace. Udé€luje vinu maslovou chut' (FIC A KOL., 2015). Maselna
pachut’ vznika po rozkladu této kyseliny mléénymi bakteriemi a vzniku diacetylu. Vice

neZ polovina kment bakterii mlééného kvaseni je ji schopna rozlozit (MICHLOVSKY,

2014).

Kyselina $t’avelova

Dvojsytna kyselina, kterd snadno véaze vapnik za tvorby nerozpustného oxalatu
vapenatého (FIC A KOL., 2015). Tato kyselina ma plivod v hroznech, ale vznika také
oxidaci kyseliny vinné (MICHLOVSKY, 2014).

Kyselina jantarova

Po chemické strance je to nasycena karboxylova kyselina se dvéma karboxylovymi
skupinami. Vznik4 béhem kvaSeni z kyseliny pyrohroznové, dvoustupfiovym oxida¢nim
systémem z kyseliny glukanové nebo z hexosy pies acetaldehyd (FIC A KOL., 2015).
Je jednim z hlavnim vedlejSich produktii alkoholové fermentace a inhibuje jablecno-

mlééné kvaseni (MICHLOVSKY, 2014).
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Ostatni kyseliny

Vétsinu obsahu tzv. t€kavych kyselin ve viné tvofi kyselina octova. Vznika
v pribé¢hu metabolismu kvasinek, heterofermentativnich mlécnych bakterii a je
produktem metabolismu octovych bakterii. Cést kyseliny octové vznika béhem
alkoholové fermentace a ¢ast plisobenim octovych bakterii. Jako posledni produkt
pti alkoholovém kvaSeni vznika acetaldehyd, ze kterého se miize tvofit kyselina octova
a ethylalkohol. Mnozstvi této kyseliny je zavislé na kmeni kvasinek a jeji pfitomnost
ve viné je nezadouci. Jeji estery zapachaji po octu a znehodnocuji vino. Divoké
kvasinky produkuji tékavych kyselin vice, takze u fizené fermentace je mnozstvi
t€kavych kyselin nizsi (FIC A KOL., 2015).

Dalsi tekavou kyselinou je i kyselina mravenci, kterd méa konzervaéni a redukéni
vlastnosti. Pfi fermentaci vznikd z aminokyseliny leucinu. VétSinou neptedstavuje
ve vin¢ problém, jelikoz se provzdusnovanim oxiduje na CO2 a vodu (FIC A KOL.,
2015).

Stejné jako kyselina mravenc¢i je vedlejSim produktem alkoholové fermentace i
kyselina maselna. Vznika z kyseliny pyrohroznové s meziproduktem acetylkoenzymem
A a kyselinou octovou. Maselna kyselina zapacha jako pot a ve viné se vyskytuje
predevsim ve formé estert (MICHLOVSKY, 2014).

Béhem nezadouciho kvaSeni vznikaji vy$si mastné kyseliny. Jejich obsah ve ving je
také nezadouci, protoze zpusobuji propionové, maselné a dalsi kvaseni (FIC A KOL.,
2015). Vysoké koncentrace nckterych vysSich mastnych kyselin maji antibakteridlni
pro uchovavani nékterych sladkych bilych vin. Jejich dal§im G¢inkem je stabilizace vina

proti mlé&nym bakteriim (MICHLOVSKY, 2014).

3.5.9 Vitaminy

Jsou velmi dilezitym faktorem pro metabolismus kvasinek. V nizkych
koncentracich jsou pfitomny v buiikdch duzniny, odkud ¢astecné ptechazeji pii lisovani
do mostu a dale do vina. Velké cast ale ztstava ve slupkach a vyliscich. Aktivné se
ucastni biochemickych a fyzikaln€¢ chemickych procesii. Koncentrace vitaminli ve viné
klesd béhem kvaseni a pfi skladovani. Z hlediska nutri¢niho neni jejich obsah ve viné

vyznamny (FIC A KOL., 2015). Mnozstvi vitamint je zavislé na odridé a zptusobech
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vinifikace. Cervend vina maji obecné vice vitaminil nez vina bila (MICHLOVSKY,
2014).

Kyselina askorbova se v hotovém viné nachazi jen v malém mnozstvi, protoze se
ztraci béhem fermentace. Ma redoxni vlastnosti, je vyznamna pii rustu a diferenciaci
buné¢k, chrani vino pfed Zelezitym zakalem, brani oxidaci aromatickych latek vina a
udrzuje v ném maximum svézesti (MICHLOVSKY, 2014). Kyselina askorbové ptisobi
jako dulezity antioxidant podobné jako SO». Jeji koncentrace ve viné klesa vlivem
oxidace (FIC A KOL., 2015).

Vitaminy skupiny B jsou kvasinkami vyuzivany béhem fermentace. Jejich obsah se
zvysuje pii autolyze kvasinek a SO je naopak rozklada (FIC A KOL., 2015). Mezi tyto
vitaminy patfi vitamin B1 (thiamin), ktery se akumuluje v duzniné bobule. Proto je ho
stejné mnoZstvi v Cervenych 1 bilych vinech. Je riistovym faktorem kvasinek, ale je
velmi citlivy na zasifeni. Dal$im vitaminem je vitamin B> (riboflavin), ktery je
mimotradné citlivy na svétlo. Neni rustovym faktorem kvasinek, ale je nezbytny pro
rozvoj mléénych bakterii. Vylucuji ho kvasinky ke konci alkoholové fermentace, a
proto je ho vice ve vin€ nez v mostech. Bil4 vina ho obsahuji vice nez Cervena, jelikoz
se spotfebovava béhem malolaktické fermentace. Vitamin Bs (niacin) je spolecny nazev
pro nikotinovou kyselinu a jeji amid. Je vyzivou pro kvasinky, tudiz jeho obsah
postupné klesa. KdyZz je jeho obsah vycCerpan, tak kvasinky znac¢nou ¢ast tohoto
vitaminu regeneruji. Tim se jeho obsah opét zvySuje. Pfi skladovani vina zlstava
stabilni. Vitamin Bs (kyselina pantothenova) se nejdiive akumuluje v hroznech, ale
most ho obsahuje jen n€kolik mg/l. B€hem kvaseni je ristovym faktorem pro kvasinky,
ale ty ho mohou 1 syntetizovat a vyloucit do prostiedi. Z tohoto diivodu ho nachdzime
stejné mnozstvi ve vin€ jako v mostu. Nedostatek tohoto vitaminu vyvolava ve ving
zvySeni obsahu t&€kavych kyselin a v moStech snedostatkem dusiku produkci
sirovodiku. V prib&hu uchovavani obsah tohoto vitaminu klesa. Vitamin Be (pyridoxin)
se také nachazi ve vinech. Vitamin Bz (biotin, vitamin H) je jednim z hlavnich
rustovych faktorii kvasinek. Déle se ve vin¢€ nachazi i vitamin Bg (folacin) a vitamin B2
(korinoidy) (MICHLOVSKY, 2014).

Jediny vitamin, jehoz obsah béhem fermentace roste je pravdépodobné p-

aminobenzoova kyselina (PABA). Biotin, thiamin, niacin a kyselina pantotenova jsou

vvvvvv
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3.5.10 Mineralni latky

Mineralni latky v potravindch definujeme jako prvky, jez zlstavaji ve vzorku
potraviny po uplné oxidaci organického podilu na vodu a oxid uhli¢ity. Mineralni latky
pfijimané z pudy piechazeji z letorosti do tfapiny a poté jsou castecn¢ ukladany
v hroznové bobuli (MICHLOVSKY, 2014). Jejich nasledny obsah v mostu zavisi na
klimatickych podminkach, slozeni piid, vlastnostech odridy apod. Nejvyssi je obsah
drasliku, kterého v popelu vina byvéa pies 50 %, a kyseliny fosfore¢né. Cervena vina
obsahuji vice mineralnich latek nez bila (KUTTELVASER, 2003).

Stejné jako bilkoviny jsou minerdlni latky dualezité pro riist a Cinnost kvasinek.
Draslik tvofti s kyselinou vinnou vinany, jez z vina béhem jeho vyvoje vypadavaji a tim
snizuje jeho kyselost. Vinan draselny muze jako vinny kamen zptsobovat krystalické
zékaly u star§ich vin v lahvich (KUTTELVASER, 2003). Skodlivy vliv na aroma, chut’
a barvu vina maji kovy, zejména zelezo, nikl, méd’, hlinik, cin a zinek. Pfitomnost
téchto prvki ve viné je ovlivnéna pidnim slozenim, zatizenim na zpracovani, filtraci,
¢isténim, pouzitymi insekticidy, fungicidy a zivinami (FIC A KOL., 2015).

Velmi dilezitd je analyza prvk(l vzacnych zemin, izotopli stroncia apod., jez
bezpetné zarucuji ptivod vina. Kovy se do vina dostavaji prfedevsim z piidy, na které
vinna réva roste. Na zakladé obsahu vybranych prvkl ve viné mizeme urcit, ze které
lokality vino pochazi, jelikoz prvkové slozeni pudy je pro danou lokalitu specifické.
Timto mizeme sledovat tzv. autenticitu vina a odhalit jeho falSovani (FIC A KOL.,
2015).

Do vina se vnéj$i necistoty dostavaji z pouzitych hnojiv, fungicidl a pesticidi, jez
obsahuji Cu, Cd, As, Zn, Pb a jiné¢ kovy a také z materidli pouzitych pii vyrob¢ a
zpracovani vina (FIC A KOL., 2015). Vysoké hladiny elementarni siry se do vina
dostavaji z fungicidl, k abnormalnim hodnotam médi a zeleza mlze dojit kontaktem se
zkorodovanym vinafskym zatizenim a atypicky vysoky obsah hliniku mize byt
zpusoben pouzitim bentonitu. ZvySeny obsah olova se v minulosti vyskytoval v révé
vinné péstované blizko dalnice nebo ve viné skladovaném del§i dobu v olovénych
nadobach (JACKSON, 2008).

Vnéjsi necistoty predstavuji zdravotni riziko pro konzumenty vina. Dle nékterych
studii mohou mit toxické kovy ve vin€ vliv na lidské zdravi jiz pti konzumaci 250 ml
denn¢. Vyrazné také ovlivituji organoleptické vlastnosti. Naopak prvky, jez jsou

majoritné zastoupeny ve vinech, jako naptiklad Na, K, Ca, Mg, Si, Li apod., zasadné
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urCuji charakter vina z hlediska plnosti, vyvdzenosti vjemu a jejich doznivani (FIC A

KOL., 2015).
3.5.11 Oxid siFicity

Oxid sifi¢ity ma antimikrobialni, konzerva¢ni a antioxida¢ni vlastnosti. Jeho
vodnym roztokem je kyselina sifi¢ita. Oxid sifi¢ity se pouziva v plynné form¢ a velmi
dobie se rozpousti ve vode€. Pouzivaji se i substance pevné nebo jejich vodné roztoky
(FIC A KOL., 2015). U vina se pouziva ptedev§im k vyvazani vzdus$ného kysliku,
snizeni aktivity oxidac¢nich enzymi, bakterii a kvasinek, k vyvazani acetaldehydu a

k ochrané aroma (MICHLOVSKY, 2012).

Aktivni SO>

VeétSinou se ucinky SOz pfipisuji pouze koncentraci volného SOz, avsak zjistilo se,
Ze jeho uc¢innost hlavné vic¢i mikroorganismim je spojena s podilem ,,molekularniho
SO nazyvaného ,,aktivni SO2“. Znalost podilu aktivniho SOz a kyselého sifi¢itanu
(HSO3) je dulezita proto, ze podstatou enologickych vlastnosti jsou zejména funkce
aktivniho sifi¢itanu (MICHLOVSKY, 2012). Aktivni SOz je vigi kvasinkam asi
pétsetkrat ucinnéjsi, nez ostatni formy (FIC A KOL., 2015).

Volny SO;

Oxid sificity pfidavany do mosti a vin se z vétsi ¢asti vaZe na nejriznéjsi ptitomné
slouCeniny a jen mala ¢ast zlstane ve formé volného SO. (FIC A KOL., 2015). lont
kyselého sifi¢itanu (HSO3) je podil prislusné kyseliny, ktera je neutralizovéna
zasadami. S aktivnim SO piedstavuje ,,volny oxid sifi¢ity*. Antiseptické vlastnosti viici
kvasinkdm nebo bakteriim v ddvce uvedené jako ,,volny SO2* jsou variabilni
v zavislosti na hodnoté pH, ale rovnéz formé HSO3™ se pfipisuje ucinnost. Nicméné
nepiijemna chut’ a pach oxidu sificitého je pfi stejné hodnoté volného SOz tim vétsi, ¢im
je vino kyselejsi (MICHLOVSKY, 2012).

Obsah volného SO neni zavisly na pH, je to piebytek SOz, jez se nevazal se
slozkami vina. Molekularni SOz nés zajima svou biocidni schopnosti (stabilizujici vici
mikroorganismiim vina). Volny SO:2 je nam uzitecny svou antioxida¢ni kapacitou.

Naptiklad je schopny se vazat s acetaldehydem a neutralizovat jeho zépach, navazat se
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na barevné latky vina a sniZovat barevnost ¢ervenych vin. Volny SO2 musime hodnotit
oddélené od molekularniho SO, (MICHLOVSKY, 2012).

Volny a molekularni oxid sifi¢ity je nutné hodnotit soucasné ve Vvztahu
k mikrobiologické stabilit¢ a ke kapacité absorbovat kyslik. Hladina koncentrace
volného SO se reguluje dle pozadované ochrany proti oxidaci. Koncentrace

molekularniho SO; se upravuje dle cilenych mikroorganismii (MICHLOVSKY, 2012).

Vazany SO;

Viazany oxid sifi¢ity je soucet veSkerych sifi¢itanti vazanych na jednotlivé
slouCeniny vina. Nelze rozpoznat pfi degustaci. Pfijatelna denni davka (ADI) se pocita
dle celkového SOz, jehoz je vétSina vadzand. Vazany SOz nemé piili§ velky
technologicky vyznam, nepisobi na kvasinky ani nemd antioxidacni vlastnosti, ale
ovliviiuje rozvoj mléénych bakterii. Aby byl rozvoj mlécnych bakterii blokovan, tak je
potieba asi desetkrét vice vazaného oxidu siti¢itého neZ volného SO, (MICHLOVSKY,
2012).

3.5.12 Fenolové slouceniny

Za svou strukturu a barvu vdéci vina fenolovym slouceninam, které obsahuji jedno
nebo vice fenolovych jader. Hraji hlavni roli v barvé vina, podili se na jevech
uchovavani a lezeni vin a plisobi na organoleptickou kvalitu vin. Dale ovliviiuji hotkost,
jimavost kysliku, stahujici pocit v chuti a pribéh starnuti mostu a vina. Cervena vina
téchto sloucenin obsahuji vice neZz bild, a to zejména z divodu naleZeni rmutu a
siln¢jSiho lisovani hroznl. Fenolové slouceniny miZeme rozdélit na fenolové kyseliny,
t¥isloviny (taniny), anthokyany, flavony a flavonoly (MICHLOVSKY, 2014).

S fenoly souvisi do zna¢né miry kvalita a senzorické vlastnosti ¢ervenych vin. Ve
ving byla identifikovana fada fenolickych reakénich produkti. Na zménéach aroma vina,
jez se vyskytuji béhem zrani, se podili polymeraéni reakce spolu vinylfenoly, kyselinou
pyrohroznovou, acetaldehydy i anthokyany. Tyto reakce maji za nasledek barevné
zmény vina a zvySuji stabilitu barvy. Mohou také ptispet ke snizeni hladiny tékavych

latek (WATERHOUSE, EBELER, 1998).
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Fenolové kyseliny

Jejich ptvod je v hroznech, kde jsou rozdéleny do dvou hlavnich skupin, kterymi
jsou hydroxylové derivaty kyseliny skoficové a derivaty Kkyseliny benzoové.
Hydroxyskoticové kyseliny jsou pievazné v trans formé, ale existuji i ve formé cis.
Nachazeji se hlavné ve slupce hroznl, ve které je jich vice nez v duzniné. Jsou
nejcastéji vazany v esterech kyseliny vinné. Hydroxybenzoové kyseliny se vyskytuji
prevazné v duzniné ve form¢ kyseliny gallové (RAYESS, 2014).

K zakladnim derivatim skoticové kyseliny patfi kyselina p-kumarova, kyselina
ferulova a kyselina kavova. Jsou to latky, jez snadno podléhaji oxidaci a nasledné
zpusobuji hnédnuti bilych mostl a vin. Derivaty kyseliny skoficové jsou bezbarvé, ale
oxidaci ziskavaji zlutou az hnédou barvu. Tyto slouceniny jsou také prekurzorem
t€kavych fenolt, které vznikaji ¢innosti kvasinek rodu Brettanomyces (FIC A KOL.,
2015).

Derivaty kyseliny benzoové jsou ve viné zastoupeny minoritné. V hroznech se
vyskytuji hlavné ve formé glykosid, z nichz jsou uvoliiovany kyselou hydrolyzou. Jsou
také pritomny ve formé esterti tzv. gallové a elagické taniny. Do této skupiny
fenolickych latek fadime p-hydroxybenzoovou kyselinu, gallovou kyselinu, vanilinovou

kyselinu, salicylovou kyselinu a syringovou kyselinu (FIC A KOL., 2015).

Stilbeny

K fenolovym latkam patii také stilbeny, jeZ se nachazeji v hroznech a ve viné.
Zatazujeme je mezi nizkomolekularni latky, tzv. fytoalexiny, s vyraznymi
antimikrobidlnimi vlastnostmi. Pravdé€podobné nejzndméjSim antioxidantem této
skupiny je trans-resveratrol. Dle nov¢jSich vyzkumi je ale jeho vyznam vyrazné
pfecefiovan ve srovnani s ostatnimi fenolovymi slou¢eninami s obdobnou strukturou i
vlastnostmi. U takto slozitych smési latek je velice obtizné jednoznacné ur€it jejich
antioxidacni vlastnosti (FIC A KOL., 2015).

Udajné ale tato slou¢enina vykazuje protirakovinné ti¢inky a umirnény konzum vina
mize mit prospé$ny Vliv na rakovinu prostaty a prsu. Mnohé lékaiské tymy uznavaji
trans-resveratrol pro jeho ptisobeni proti vzniku a vyvoji nadord. Trans-resveratrol réva
vinna vylucuje na svou ochranu proti né¢kterym mikroorganismtiim, hlavné proti houbam
vyvolavajicim hnilobu. Tento difenol se hromadi ve slupce bobule a také v semenech.

Vyssi vyskyt tohoto antioxidantu byva zaznamendvan v severnich klimatickych
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podminkach a vétsi mnozstvi produkuje odriida Rulandské modré (MICHLOVSKY,
2014).

Zdroj:
https://candimakeupza.wordpress.com/2013/11/21/resveratrol-

aka-the-youth-molecule/
Obr. ¢. 27: Resveratrol

Flavonoidy

Flavonoidy, které se nékdy téz nazyvaji flavonoidni latky, jsou velka skupina
rostlinnych fenolii. Jejich molekula mé& dva benzenové kruhy, jez jsou spojeny
ttfuhlikatym fetézcem. Ten byva u vétSiny flavonoidii soucast heterocyklického kruhu.
Vyskytuji se jako glykosidy, acylované glykosidy, polymery nebo jako volna latka.
Délime je na katechiny (flavan-3-0ly), flavanony, flavanonoly, flavony, flavonoly,
leukoanthokyanidiny (flavan-3,4-dioly) a anthokyanidiny (BURG A KOL., 2014).

Zakladni strukturou té€chto sloucenin je fenylbenzopyran neboli flavan. Dalsi dvé
mozné struktury jsou chalkony a aurony, coz jsou zluté kvétni pigmenty. Flavonoidy
jsou obvykle vazané sjednou nebo vice molekulami glukézy do sloucenin, jez se
nazyvaji glykosidy. Pfitomnost gluk6zovych jednotek umoziiuje rozpustnost flavonoidii
ve viné. Flavonoidy se podileji na hotké chuti vin (MICHLOVSKY, 2014).

Flavonoly a flavony jsou zluté pigmenty vyskytujici se ve slupkdch bilych 1
modrych hroznt. Vzdy se vyskytuji jako glykosidy, tj. jako slou¢eniny kaempferolu,
myricetinu, kvercetinu a isoramnetinu s cukernymi jednotkami. Flavonoly se nepodileji
na barvé bilych vin. Flavony jsou minoritni skupinou flavonoidnich sloucenin
nachazejicich se ve viné a vznikaji odvozenim od flavonolli. Ve ving€ je jich malé
mnozstvi (MICHLOVSKY, 2014).

V malém mnozstvi se ve vin¢ vyskytuji také flavanonoly, které pochazi ze slupek
bilych odriid hrozni. Ze struktury flavanonold jsou odvozeny flavanony. Ty nepochazi
z hrozni, ale vyskytuji se ve vinech, ktera leZela v dubovych sudech. Hlavni flavanony

ve vinech jsou eriodictyol a naringenin (MICHLOVSKY, 2014).

Tiisloviny
Jako taniny (tfisloviny) jsou oznaCovany flavan-3-oly. Nachazi se

V hypodermalnich vrstvach slupky a jemného parenchymu semen mezi kutikulou a
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tvrdym obalem semene. Taniny jsou schopné tvofit stabilni komplexy s proteiny a
dal$imi rostlinnymi polymery, napt. polysacharidy. Komplexni polymery monomernich
flavan-3-oli v hroznech jsou kondenzované taniny. Monomerni flavan-3-oly se uvolfiuji
ze semen béhem delsi extrakce. Flavan-3-oly mohou byt hoiké nebo tfislovité. Hoiké
tony byvaji vice spojovany s flavan-3-oly ze semen a tfislovité tony jsou spojovany
s flavan-3-oly ze slupek. Zakladni flavan-3-oly v hroznech a viné jsou katechin,
epikatechin, gallokatechin, epigallokatechin a epikatechin-3-O-gallat.
Proanthokyanidiny se nachazi v hroznech v polymerizované form¢ jako kondenzované

taniny (FIC A KOL., 2015).

Anthokyany

Anthokyany jsou heteroglykosidy, skladajici se zcukerné slozky a aglykonu
(anthokyanidinu). Anthokyanidiny jsou polymethoxyderivaty a polyhydroxyderivaty
2-fenylbenzopyriliového nebo flavyliového kationtu. Anthokyany jsou rostlinna barviva
S totoznym biosyntetickym pivodem jako ostatni flavonoidy, a proto jsou zafazovany
mezi flavonoidni rostlinné fenoly. Béhem dozravani plodi révy vinné se anthokyany
hromadi ve slupkach bobuli nebo u tzv. barvifek také v duzniné. Tato barviva jsou
uvoliovana ze slupek hroznti béhem vinifikace. O jejich koncentraci ve viné primarné
rozhoduje surovina a zpusob zpracovani. Jejich skladba a vlastnosti se dale méni
Vv pribéhu mikrobidlnich fermentaci, tvorby a zrani vina, v zavislosti na podminkach
jeho uloZeni. Anthokyany jsou velmi nestabilni, reaktivni, snadno podléhaji oxidaci,
kondenza¢nim i destrukénim reakcim, pii kterych se méni barva vin (BALIK, 2010).

Anthokyanova barviva jsou v hroznech syntetizovana od faze zamékani a ovliviuji
barvu i chut’ vina, nebot’ mohou nepiimo véazat ttisloviny a tim regulovat trpkost vina.
Vyznacuji se ¢ernym, fialovym a modrym zbarvenim. Anthokyany jsou glykosylované
derivaty péti zakladnich aglykonti (anthokyanidint), které se nazyvaji cyanidin,
petunidin, peonidin, delphinidin a malvidin. Jsou stabilngjsi ve formé glykosidové, nez
ve formé aglykonové, jako zakladni anthokyanidiny. Do mos$tu a vina prechazi i

karotenoidy, coz jsou zlatozluta barviva, jako karoten a xantofyl (FIC A KOL., 2015).

3.6 Pozitivni u¢inky vina na zdravi

V historii lidstva se na vino vétSinou pohlizelo jako na jeden z nejzdravéjsich

napojui na svété. Do osmnactého stoleti bylo ve vétsiné Evropy vino povazovéano za
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wewr

v prehistorickych dobéach, kdy jesté neexistovalo pismo, ale zaznamenano bylo az
pozdéji. LéCenim se v téchto dobach zabyvali Samani a medicinmani, ktefi m¢li obvykle
vysoce vyznamné postaveni, podlozené mnozstvim zdédénych a ziskanych znalosti.
Neexistovala antibiotika ani jiné moderni 1¢éky, takze se k 1é¢eni pouzivaly piirodni
prostiedky vcetn¢ vina, které patfilo k tém nejucinngjsim. Podle dochovanych
pisemnych zprav pouzivali Sumerové vino k 1€¢eni jiz pied 6000 lety. Pisemné doklady
o pouzivani vina k 1é¢ebnym téeliim pochazi také z Egypta a Babylonu (SAMANEK,
URBANOVA, 2013).

Vseobecné se v davnych dobach vino pouzivalo pii 1éCeni ran, proti dyzenterii a
ostatnim stfevnim chorobam, pfi horeckach, k tiSeni bolesti, proti letargii, epidemiim
nemoci, o nichz se nic nevédélo (napt. epidemie cholery) a proti vS§em dal§im nemocem
neznamého pivodu (SAMANEK, URBANOVA, 2013).

Pozitivni vliv vina na zdravi a jeho lécebné ucinky vyuzivané v davné historii
nachazeji v sou€asnosti potvrzeni v nejnovéjsich Iékaiskych poznatcich. V 90. letech
minulého stoleti se zacalo mluvit o slavném ,francouzském paradoxu®, ktery je
vysledkem vlivua pozivani vina na niz§i pocet srde¢nich infarkti a na hladinu
cholesterolu v krvi. Od této doby se vino stalo pfedmétem seridzniho 1ékatrského badani.
Umirnéné pozivani vina ma dle fady studii na lidsky organismus fadu pozitivnich
ucinki. Blahodarné plisobi na latkovou vyménu, regeneraci organismu, ochranu cév a

podporuje traveni (DOLLOVA, 2015).

3.6.1 Ptiznivé piisobeni alkoholu

Dosud nebyl objasnén pifesny mechanismus piiznivého piisobeni malych déavek
alkoholu, ale hlavni pfi¢inou mize byt zvySeni hladiny prospé$ného HDL cholesterolu,
ktery ma schopnost na sebe vazat ptebyte¢ny LDL cholesterol v buiikach a ptenaset ho
do jater ke zpracovani. Vyzkum z roku 2011 jednozna¢né prokazal, Ze pfi konzumaci
alkoholu vzrista hladina HDL cholesterolu, a to mnohem vyraznéji, neZ pii pokusech se
viemi léky (SAMANEK, URBANOVA, 2013).

Alkohol také snizuje srazlivost krve, ¢imz pusobi proti ucpavani mozkovych a
koronarnich tepen. Je to zplisobeno snizenim shlukovani krevnich desti¢ek, snizenim
hladiny fibrinogenu a zvySenim fibrinolyzy. Navic téz zlepSuje funkci cévni vystelky a

elasticity a snizuje riziko zvapnéni koronarnich tepen o 50 %. Alkohol ma také ptiznivy
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vliv na zanétlivé zmény, snizuje krevni tlak a koncentraci inzulinu v krvi a pfi stresu
zvysuje prutok koronarnim fe¢istém (SAMANEK, URBANOVA, 2013). Mala
mnozstvi alkoholu také =zesiluji uklidnujici a anxiolytické tucinky kyseliny
4-aminomaselné, jinak nazyvané GABA. Ta putsobi jako neurotransmiter. Ethanol se
uklada v mozkovych membranach a ovliviiuje receptory pro neurotransmitery. Uinek
GABA se zvysuje na rozdil od snizujiciho se efektu glutamatu (KOOLMAN, ROHM,
2012)

Americka studie z roku 1997, které se zucastnilo 490 000 dospélych Americant
vedla k zavéru, ze pti konzumaci nejvyse dvou skleni¢ek alkoholu denné se snizilo
riziko korondrni piihody, ale pfi vice nez tfech sklenkdch denné vzrostla imrtnost.
Prizkum z roku 2000 provedeny u 89 299 muzi vykazoval snizenou umrtnost pii piti

nejvyse jedné sklenky denné (KRAUS A KOL., 2008).

3.6.2 Pozitivni vliv polyfenoli

Polyfenolické slouceniny ptisobi jako redukéni Cinidla, jelikoz neutralizuji volné
radikaly nebo vytvaii komplexy s ionty tézkych kovid, ¢imz brani tvorbé volnych
radikalf. Jejich antioxidacni aktivita narlstd se zvySujicim se poctem hydroxylovych
skupin ve struktufe. Vyss§i pfijem fenolickych antioxidantli prostfednictvim mirné
konzumace vina, zejména Cerveného, souvisi s poklesem vyskytu nékterych
koronarnich onemocnéni a vzniku rakoviny. Nejvétsi vliv mé v tomto piipadé hlavné
resveratrol (POPA a kol., 2010).

Resveratrol, ktery mé antioxida¢ni u¢inky, brani vzniku LDL cholesterolu. Také
Z tohoto davodu hraji polyfenoly, obsazené zejména v Cerveném vin€, vyznamnou roli
pfi ochrané pied srde¢nimi chorobami. Nékteré studie také naznacuji, Ze Cervené vino
muze stimulovat enzym, jez zvySuje Uroven oxidu dusi¢ného, coz miize pomoci snizit
krevni tlak a brzdit tvorbu povlaku artérii. Umirnéni konzumenti maji také udajné nizsi
uroven tzv. C-reaktivniho proteinu (CRP), ktery je predikatorem vzniku
kardiovaskularniho onemocnéni. Nejlepsi ucinky na srdce mé dle vyzkumu cervené
vino, bilé vino takové U€inky nemd, coZ mohou ale dal$i studie vyvratit (FORREST,
2004).

Sirokéa spotieba Cerveného vina je spojena s tzv. francouzskym paradoxem, ktery

spoc¢iva ve snizené umrtnosti na srdecni choroby 1 pfes vysoky ptijem nasycenych tukd.
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I kdyz prokazaly vSechny hlavni typy flavonoidd pozitivni vliv na lidské zdravi, tak

Z epidemiologického vyzkumu iniciovaného svétovou zdravotnickou organizaci ve
dvaceti tfech zemich Evropy vyplyva, Zze je podil mortality na infarkt myokardu ve
vinafskych zemich niz$i nez v zemich bez tradi¢ni kazdodenni konzumace vina. Nejen
ze polyfenoly pisobi jako prevence kardiovaskuldrnich nemoci a pfti zlepSeni krevniho

ob¢hu, ale maji pozitivni vliv 1 na zpomaleni mozkového starnuti a prevenci

-----

(MICHLOVSKY, 2014).

Oxida¢ni stres se muze podilet na rozvoji ruznych onemocnéni, jako je
ateroskler6za nebo diabetes. Fenolické slouceniny tomu dok4Zou vzhledem ke své
struktufe zabranit. Kromé toho nebarevné fenolové slouceniny inhibuji lipoxygenazy.
Vinné polyfenoly jsou schopny inhibovat oxidaci LDL cholesterolu a mnohé
flavonoidy, jako je napiiklad kvercetin, epikatechin a katechin, siln¢ inhibuji shlukovani
krevnich desti¢ek a tim ovliviiuji vznik aterosklerézy a jinych kardiovaskuldrnich
onemocnéni. Z tohoto diivodu je mirnd konzumace obzvlasté cervené¢ho vina spojovéna
S niz8im rizikem kardiovaskularniho onemocnéni (O’BYRNE, 2009).

Je vhodné také uvést, ze piisobeni flavonoidii na kardiovaskularni systém je zfejmeé
pozitivni jen pii mirném konzumu vin pii jidle. Existuje totiz synergické pisobeni mezi
alkoholem a fenolovymi slouc¢eninami. Polyfenoly se extrahuji z hroznovych semen a
pouzivaji se jako soucast 1€Civ. Ty, jez se extrahuji z hroznovych slupek se pouzivaji
K piipravé napojii pro sportovee (MICHLOVSKY, 2014).

Fenoly cerveného vina mohou také slouzit jako prevence rakoviny, napiiklad
kvercetin a resveratrol (O’BYRNE, 2009). Resveratrol podporuje obranyschopnost
organismu a napomaha odumirani rakovinnych bunék. Ochrafiuje pted oxidaénim
stresem a chrani molekuly pfed nadmérnym mnozstvim volnych radikald. Vino
popijené v rozumné mife je jednim z nejzdravéjsich zdrojt resveratrolu (DOLLOVA,

2015).

3.6.3 Vitaminy ve viné

Mnozstvi vitamind ve vin€ je proménlivé a Cervena vina maji vSeobecné vyssi podil

vitaminl nez bild. V urCitém minimalnim mnozstvi jsou dulezité pro latkovou pfeménu
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a regulaci metabolismu ¢lovéka. Nejsou stavebnim materidlem ani zdrojem energie, ale
byvaji souéasti katalyzatort biochemickych reakci (MICHLOVSKY, 2014).

Vitamin B: (thiamin) ma v téle ¢lovéka prvoradou roli v metabolismu cukri ve
svalech a centralni nervové soustaveé. Jeho nedostatek muze vyvolat zvySenou unavu,
sklon ke svalovym kie¢im a zanét nervi vedouci az k onemocnéni Beri-Beri. Vitamin
B2 (riboflavin) je pro ¢loveka rustovym faktorem a usnadnuje vidéni v poloSeru. Jeho
nedostatek je zapadnich zemich vyjimeény a projevuje se pievazné suchosti a infekci
rohovky. Avitamindza zptsobuje bolavé koutky st a poruchy ustni sliznice. Vitamin B3
(niacin) je dulezity pro spravné fungovani celého metabolismu. Jeho nedostatek muize
zptisobovat zanéty nervl, duSevni poruchy, zdnéty sliznic a kGze a tézké prijmy.
Vitamin Bs (kyselina pantothenova) je dilezity pro spravné fungovani metabolismu a
projevy jeho nedostatku v téle jsou svédéni a pichani. Vitamin Bs (pyridoxin) podporuje
ucinky vitamini Bi1 a Ba. Je soucasti metabolismu bilkovin a jeho dlouhodoby
nedostatek muze vyvolat zavazné neurologické poruchy. Vitaminu By (biotin) ma
clovek v téle vetSinou dostatek. Jeho deficit se projevuje dermatitidou a jinymi koznimi
potizemi. Vitamin Bg (folacin) je nezbytny pro tvorbu cervenych krvinek a jeho
nedostatek vyvolava chudokrevnost. Hraje vyznamnou roli v centralni nervové
soustaveé. S vitaminem Bi» plsobi synergicky a je velmi citlivy na svétlo, vzduch a
teplotu. Muze se sluCovat s vitaminem C. Vitamin Bi> (korinoidy) podporuje v téle
syntézu bilkovin a zajiStuje asimilaci kyseliny listové v jatrech. Je faktorem rlstu a
ochrany nervovych systému a jater. Nedostatek tohoto vitaminu muize vyvolat zanét
nervii a chudokrevnost. Toto se ale vyskytuje jen zfidka, jelikoZ m4 na$ organismus
rezervni potencial tohoto vitaminu na nékolik let (MICHLOVSKY, 2014).

Vino obsahuje i1 vitamin C (kyselina askorbova), ktery zabraiiuje oxidaci zivin, je
dilezity pro dobry stav vaziv a chrupavek a podporuje tvorbu protilatek. Nedostatek se
projevuje krvacivosti, Uinavou, vypaddvanim zubl aZ onemocnénim kurdé&je. Tato
nemoc se projevuje otoky, krvacivosti a nékdy s nasledkem smrti (MICHLOVSKY,
2014).

3.6.4 Vinem proti nemocem

Mezi onemocnéni, u nichZ se doporucuje sttidmé piti vina, patfi cévni mozkové
piihody (mozkova mrtvice), srde¢ni infarkt, zvySeny krevni tlak a cukrovka. Za velmi

dulezité se povazuje piti vina jako prevence upadani psychickych 1 fyzickych funkci u
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seniortl. Zajimavym zjiSténim je také to, Ze stiidmé piti vina prodluzuje Zivot

(SAMANEK, URBANOVA, 2013).

Cévni mozkova piithoda

Mozkova mrtvice nastane v pfipad¢, Zze neni mozkova tkan dostate¢né zasobena
okysli¢enou krvi. K takové situaci dojde, pokud se ucpe jedna z tepen vedoucich do
mozku nebo pokud dojde k protrzeni stény cév a naslednému krvaceni do mozku.
Mozkové buiiky pii nedostatku kysliku odumiraji béhem nékolika malo minut. Cévni
mozkova piithoda zptsobena krevni srazeninou, ktera zabrani prichodu krve tepnou, se
nazyva ischemicka pifihoda a je nejcastéjsim typem tohoto onemocnéni (JONES, 1998).
Druhy typ, kdy dojde k prasknuti cévy v mozku, se nazyvéa krvacivy (hemoragicky)
(SAMANEK, URBANOVA, 2013).

Prvni popis o vlivu vina na mozkovou mrtvici byl sepsan roku 1725. Vino ale
nepusobi na oba dva typy mozkové mrtvice stejn¢ podle dvou nedavno publikovanych
studii. U 35 osob, které pily vino v mnozstvi do 12 g cistého alkoholu denné (jeden
decilitr za den), se ve srovnani s abstinenty vyskyt obou typii mozkové mrtvice snizil o
témet 20 %. Riziko ischemické piihody mozkové klesalo vice nez mozkova mrtvice
hemoragického pavodu. Podobné vysledky pfinesla i studie z roku 2011 (SAMANEK,
URBANOVA, 2013).

Prokazané snizeni rizika cévni mozkové piihody, hlavné ischemického typu,
pfinutilo v posledni dobé Americkou spole¢nost pro kardiologii i Spole¢nost pro
mozkovou mrtvici vypracovat doporuceni, jez fik4, Ze konzumace malého mnoZzstvi
alkoholu chrani proti ischemické formé cévni mozkové piihody, ale u hemoragické
formy miize alkohol riziko jejiho vyskytu ponékud zvysit (SAMANEK, URBANOVA,
2013).

Srdecni infarkt

Odbornici, védei 1 lékafi se v otdzce ochranného piisobeni vina pfed srde¢nim
infarktem stdle znacné€ rozchazeji. Jedni piiznivé G€inky vina jednoznaéné potvrzuji,
druzi je popiraji. Hlavnim argumentem je to, Ze vino rozSifuje korondrni cévy a
ovlivituje hladinu a metabolismus cholesterolu. Samoziejmé je velmi dilezita celkova
zivotosprava. Nékolik epidemiologickych studii dokazalo nizsi vyskyt infarktt u lidi,
kteti mirn¢ pili alkohol. Na zaklad¢ dosud zjisténych poznatkii 1ze jednoznacné

konstatovat, Zze vino konzumované v malych davkach, zejména vino cCervené, ma
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opravdu ochrannou funkci pfed srdeCnim infarktem. Pfi konzumaci vina se
pravdépodobnost infarktu snizuje a miizeme ho dostat mnohem pozd¢ji, nez kdybychom
vino nepili (RICHTER, 2010).

Rozhodujici vyznam méla studie zvetejnéna roku 2011, ve které bylo prohlédnuto
4235 publikaci. Bylo v ni jednozna¢né prokazano, ze alkohol snizil umrtnost na srde¢ni
infarkt a snizil i celkovou umrtnost. Predtim uz desitky praci dokézaly, Ze stfidma
konzumace vina opravdu chrani pfed umrtim na srde¢ni infarkt. Existuji také prace, jez
popisuji ptiznivy ucinek nejen malych, ale i ponékud vétsich davek alkoholu na snizeni

rizika srde¢niho infarktu (SAMANEK, URBANOVA, 2013).

ZvySeny krevni tlak

Vysoky krevni tlak neboli hypertenze je nebezpe¢ny kvuli tomu, ze se jedna
0 nejjistejSiho ukazatele mozného infarktu myokardu nebo mrtvice. Krevni tlak stoupa
s vékem, ale vysoky se muze vyskytnout i u mladych lidi. Hypertenze je ale na rozdil
od ostatnich faktorti zptisobujicich kardiovaskularni onemocnéni témét vzdy 1écitelna
(JONES, 1998).

Dnes jiz neplati, ze piti jakéhokoliv alkoholu zvySuje krevni tlak. Naopak se
ukazalo, ze stiidmé konzumace alkoholu krevni tlak dokonce snizuje. Podle velkych
studii z Harvardovy univerzity ve Spojenych statech se krevni tlak mladych osob
pijicich tfi alkoholické drinky denné snizoval. I u Zen, které pily kolem jednoho
alkoholického népoje denné, coz je 14 gramu cistého alkoholu, bylo riziko vzniku
hypertenze o 15 % nizsi nez u abstinentek. Pokles krevniho tlaku pfi mirné konzumaci
alkoholu potvrdila také reprezentativni studie americké spolecnosti Aterosklerotické

riziko v komunité (ARIC) (SAMANEK, URBANOVA, 2013).

Cukrovka

Cukrovku rozliSujeme na diabetes prvniho a druhého typu. Diabetes prvniho typu je
autoimunitni onemocnéni a prozatim nevime, jak vznika. Druhy typ je oznacovan jako
»stafecka cukrovka® a pfiznakem je sniZena citlivost organismu na inzulin, jez piendsi
glukozu do bunck. U obou typt cukrovek se v krvi a nadsledné v moc¢i nachazi vyssi
mnozstvi glukdzy. Mezi rizikové faktory diabetu 2. typu patii nadvaha, Spatna strava a
nedostatek pohybu (DOLLOVA, 2015).

Jelikoz je cukrovka provdzena zvySenym oxidacnim stresem, jeZ muize poskodit

cévy a zpusobit problémy se srdcem, tak diabetici potiebuji vy$Si mnozstvi
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antioxidanti. Vinné hrozny obsahuji Siroké spektrum antioxidantti, jako jsou fenolové
kyseliny a flavonoidy, nachazejici se piredevsim ve slupkéach. Efektivné proti volnym
radikalim pusobi proanthokyanidiny i resveratrol, ktery zlepSuje stav nemocnych
cukrovkou, jelikoz ptiznivé ovlivituje cévy a nervy. Podle jisté novéjsi studie dokaze
denni pfijem asi 10 mg resveratrolu zlepsit reakci na inzulin u diabetu druhého typu
(DOLLOVA, 2015).

Podle mnoha dlouhodobych studii ma stiidmé piti vina preventivni vliv na vznik
cukrovky druhého typu. Dle jedné studie z USA snizuje mirné pozivani alkoholu riziko
vzniku diabetu 2. typu az o 45 % v porovnani s abstinenci. Piedpokladem je, ze
pozitivni roli nejspiSe hraje alkoholem podporované prokrveni organismu a alkohol

mozna i zvysuje citlivost bun&k na inzulin (DOLLOVA, 2015).

Starnuti

Podle nejnovéjsich védeckych vyzkumt ma vino také blahodarny vliv na oddaleni
starnuti organismu. Francouz$ti odbornici doporucuji pit ¢ervend nebo leh¢i sucha
Samparnska vina a ovlivnéni starnuti pfipisuji obsahu antioxidantl v ¢ervenych vinech.
Jde hlavné o schopnost vadzat na sebe volné radikaly, jez v procesu starnuti hraji
dulezitou roli (RICHTER, 2010).

Jak jiz bylo fe€eno, tak stfidmé piti vina u mladych a lidi ve stfednim v&ku snizuje
riziko vzniku kardiovaskularnich chorob, mozkové mrtvice, hypertenze a také vyskyt
cukrovky. Bylo ale prokazano, ze mirnd konzumace vina je u starSich lidi jesté
(osteopordza), hypertrofie prostaty, revmatické postizeni kloubli nebo rizné zhoubné
nadory (napf. rakovina prsu). Jednoznacné také pravidelnd mirnd konzumace vina
ptispiva k prodluzovani véku, pozitivné u starnoucich lidi ovliviiuje t€lesnou kondici i
kognitivni funkce. Diky uvoliiovani serotoninu v mozku dokaze také ptizniveé ovlivnit
psychicky stav a to tak, Ze pozitivné ovliviiuje stres, zlepSuje néaladu, brani vzniku
deprese, uklidituje a omezuje agresivitu (SAMANEK, URBANOVA, 2013).

Umirnénd konzumace alkoholu ma také prokazateln€ pozitivni vliv na vznik
demence u starych lidi. Demence je syndrom, u né¢hoz dochazi ke ztrat€¢ kognitivnich
(poznavacich) schopnosti, ke kterym patfi pamét, schopnost koncentrace, pozornost,
rychlost mysleni, schopnost vyjadfovani, uméni organizovat a pldnovat svou ¢innost a
mit vlastni Gisudek a nahled. Ve v€ku 60 az 64 let trpi demenci 1-5 % osob, u lidi nad
85 let je to jiz 30—50 % (SAMANEK, URBANOVA, 2013).
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Profesor S. Weyerer se svym tymem publikoval roku 2011 praci o souvislosti
demence a piti alkoholu u 3202 lidi. Zjistili, ze konzumace malého mnozstvi alkoholu
(do 24 g denn¢) jednoznacné zabranuje vzniku demence. U konzumentt alkoholu riziko
jejiho vzniku pokleslo o 30 % a u Alzheimerovy choroby dokonce o 42 %. Vysledky
této studie potvrzuje cela fada vyzkumu z Anglie, USA, Francie, Finska, Nizozemska,
Italie i Australie (SAMANEK, URBANOVA, 2013).

3.7 Negativni vliv vina na zdravi

Pii piti vina existuji doporucend mnozstvi, ktera bychom méli dodrZovat,
V opacném piipadé mize alkohol vyvolat nebezpecnou zévislost. Pijaci vina se ale
vétSinou 1isi od osob, které pozivaji jiné druhy alkoholu. Dle mnohych priizkumi byvaji
milovnici vina pozitkafi, kteti maji pozitivni nédhled na svét, jsou otevieni a dbaji o své
napoje (napt. lihoviny nebo pivo). Blahodarné ptisobeni vina je ale spojeno pouze s jeho
umirnénou spotiebou. Dospelym muzim se doporucuji 4 deci denné a Zendm 2 deci a
nektefi zdravotni odbornici doporucuji navic dva abstinenéni dny tydné. Ten, kdo
dodrzuje tato doporuceni, by nemél byt ohrozen zavislosti na alkoholu a jeho toxickym
vlivim (DOLLOVA, 2015).

Klicem k prospésnému ptlisobeni vina je ale pouze jeho umirnénd konzumace,
nikoliv narazové opijeni. To je vSeobecné povazovdno za Skodlivé, protoze vede
K riznym zdravotnim obtiZim vcetné mozkové mrtvice (FORREST, 2004). 1 nizké
davky vina vS§ak mohou byt v ur€itych situacich Skodlivé. Patii k nim obdobi t€¢hotenstvi
a kojeni, situace, kdy ma ¢loveék alkoholicky poskozena jatra, zanét slinivky bfi$ni a
n&ktera poskozeni mozku (SAMANEK, URBANOVA, 2013).

Pokud ale ¢lovek dlouhodobé konzumuje vyssi davky alkoholu, tak u n&j mize dojit
k poskozeni jater i ostatnich organt. Pfi dlouhotrvajici konzumaci dochazi ke
zvySenému ukladéani tuku v jatrech, k tzv. ztuénéni jater. Tato zména je na pocatku
reverzibilni. Pokud je ale ¢loveék chronicky alkoholik, tak se hepatocyty postupné
nahrazuji vazivem. Vznikne jaterni cirh6za zpiisobend etanolem a ostatnimi toxickymi
lakami, ktera je ireverzibilnim stadiem poskozeni jater. Dochazi k postupnému vypadku
jaternich funkci (KOOLMAN, ROHM, 2012).

Hodné toxickych G€inkl etanolu souvisi s hromadénim acetaldehydu. Pfima reakce

acetaldehydu s glutathionem snizuje ochranu pied peroxidem vodiku a volnymi
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radikaly. NavySuje se peroxidace lipidi a dochazi k poskozeni mitochondrii a naruSeni
dychaciho fetézce, coz mize nasledné zpisobit zanét jater, coz je alkoholicka hepatitida
(KOOLMAN, ROHM, 2012).

Podle studie o vlivu konzumace alkoholu na vznik rakoviny tlustého stfeva a
kone¢niku hraje i zde acetaldehyd negativni roli. Jako metabolit etanolu je po jeho
poziti nachdzen ve vysokych koncentracich v tlustém stfevé, kde putsobi jako
karcinogen. Acetaldehyd ovliviiuje syntézu a reparace DNA, méni strukturu a funkci
antioxida¢niho peptidu glutathionu a zvysuje proliferaci sliznic tlustého stfeva. Bylo
zjisténo, ze konzumace alkoholu ptesahujici 28 g denné je spojena s vysSim rizikem
rakoviny tlustého stfeva. Spojitost konzumace alkoholu a rakoviny kone¢niku prozatim
nebyla prokazana (DASHTI, 2016).

VSeobecné alkohol ve vySSich davkach piispiva ke vzniku onkologického
onemocnéni, hlavné v kombinaci s ostatnimi faktory, které na to maji vliv. Napiiklad
koufeni a konzumace ostrych alkoholickych napoji (gin, whisky, palenky) velkou
mérou pfispiva k rozvoji rakoviny hrtanu nebo ustni dutiny. Umirnéni konzumenti vina
by se ale tohoto onemocnéni neméli obavat (DOLLOVA, 2015).

DalSim nepfijemnym vysledkem dlouhotrvajiciho nadmérného piti alkoholu miize
byt zanét slinivky biisni. Tak jako v jatrech pfi jaterni cirhéze je i ve slinivce
nahrazovana funk¢ni tkén vazivem. Alkohol je tdajné zodpovédny za celou tfetinu
zanéth slinivky bfiSni. Proto se pfi problémech se slinivkou bfiSni nedoporucuje
konzumace alkoholu (SAMANEK, URBANOVA, 2013).

Alkohol neskodi pouze mozku vyvijejiciho se plodu, déti a mladeZze a mladym
dospélym, u nichz se stdle jeSt¢ vytvari nové mozkové buiky, ale mlze mozek
poskozovat i ve v€ku pozdéjsim. Neplati to ale o doporucenych mirnych davkach.
Alkohol ovliviiuje nejvyznamnégjsi prenase¢ impulsi v mozku, jimz je gama-
aminomaselnd kyselina. V malém mnozstvi G€inky tohoto systému zvySuje, coZ se
projevuje ospalosti, uklidnénim, vymizi bojacnost, objevi se svalovd slabost a
nestabilita. Dlouhotrvajici konzumace vysokych davek alkoholu miiZze zpiisobovat
poruchy riznych mozkovych funkci, zhorSeni paméti, zpomalené odpovédi, zvySeni
omylnosti az demenci. Alkohol piisobi na velké mnoZstvi mozkovych prenaSecti a mize
vyvolat bolesti hlavy. Alkoholova okénka po narazovém vétSim piti mohou zpusobit
trvalé poruchy paméti (SAMANEK, URBANOVA, 2013).

Alkohol zvySuje vydej dopaminu a vyvolava sekreci serotoninu. Serotonin udajné

zvySuje dalsi chut’ na alkohol. Po skonceni piti se miize morfologie mozku upravit, ale
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neni jisté, jestli se tak stane nebo za jakou dobu. Podle pozitronové emisni tomografie
se po poziti alkoholu v mozku uvoliuji endorfiny, jez zptisobuji piijjemné pocity a
vlivem nadmérného pozivani alkoholu se také scvrkava mozkova tkan (SAMANEK,
URBANOVA, 2013).

Za zminku také stoji obsah oxidu sifi¢itého ve vin€. Pokud jej obsahuje nad 10
mg/l, tak to musi byt uvedeno na etiketd. V CR nalezneme népis ,,obsahuje oxid
sifi¢ity” nebo ,,0obsahuje sifi¢itany*. Oxid sifiCity se totiz fadi mezi potravinové
alergeny (MICHLOVSKY, 2012).

Negativnim jevem je také souCasnd konzumace alkoholu a 1ékli. Velké mnozstvi
1€kt s alkoholem neptiznivé reaguje a tato kombinace mlize nemoc zhorsit. Az ¢tvrtina
nahlych pfijmu pacientl je podle zaznaml nemocnic z diivodi konzumace alkoholu na
nejriznéjsi 1éky. Nejhorsi reakce mivaji osoby starSiho veku, nejen proto, Ze berou
velké mnozstvi 1€k, ale i proto, ze vSeobecné reaguji na uzivani 1ékt pfi konzumaci
alkoholu hufe, nez mladi. Negativné je u starych lidi ovlivnéné vstiebavani 1ékt
podanych usty, jelikoz u nich klesa prokrveni stfev, na které je vstiebavani vazané
(SAMANEK, URBANOVA, 2013).

Piti alkoholu ovlivitluje ucinek 1ékti nékolika zpisoby. Alkohol vyuziva
k metabolismu totozné enzymy jako 1éky, coz zpozd'uje jejich odbouravani a prodluzuje
jejich tcinek. Konzumace alkoholu delsi dobu urychluje rozkladéani 1€ki a k dosazeni
ucinku cloveék samoziejmé vyzaduje vy$si davku léku. Alkohol také meéni 1€k na
toxickou latku, kterd miize organismus poskodit. Mize byt nebezpecny a zvySovat
uklidiyjici a narkoticky uc¢inek 1éka. Neékteré léky také zmirfiuji projev otravy
alkoholem (SAMANEK, URBANOVA, 2013).

Lékt, které by se nemély kombinovat s alkoholem je velké mnoZstvi. VSeobecné si
musime davat pozor hlavné u antibiotik, antidepresiv, antikoagulancii, betablokatort,
antihistaminik, ale také u 1ékii na spani &i proti bolesti (SAMANEK, URBANOVA,
2013). U nékterych 1€k, jako je napifiklad meprobamat, hrozi, ze po jejich kombinaci
s alkoholem dojde k t&zké otravé a dokonce umrti (RICHTER, 2010).

Z farmakologického hlediska se dnes stale jeSté vino myln€ posuzuje pouze
z pohledu obsahu alkoholu. Pravidelné poZivani vina ve vysokych davkach skutecné
vede k mnoha chorobam a ve vétsim mnozstvi t€lu Skodi. Avsak na konci 20. stoleti
védci odhalili to, co nasi predkové védeli jiz cela tisicileti. V mirnych davkach je vino

opravdu lékem (RICHTER, 2010).
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4 ZAVER

Zavérem bychom mohli konstatovat, Ze z hlediska vSech dostupnych studii a
vyzkumu se da opravdu potvrdit, ze vino ma v malych davkach vice benefitti pro lidské
zdravi nez negativ. Obsahuje obrovské mnozstvi vSech chemickych latek od alkoholi
ptes sacharidy, vitaminy, aldehydy, ketony, dusikaté slouceniny, mineralni latky,
fenolové slouceniny, kyseliny az po estery. VSechny tyto skupiny latek se déli na
nespocet dalSich, které ovliviiuji aroma ¢i stabilitu vina a po poziti maji vliv 1 na naSe
zdravi. V této praci nebylo mozné ditkkladné popsat vSechny slouceniny, jez se ve viné
nachazeji, nebot’ je jich pfili§ mnoho a stale jsou objevovany dalsi a dalsi.

Je také jisté, ze technologii vyroby mizeme obsah n¢kterych dilezitych latek ve
vin€é ovlivnit. KvaSenim na slupkdch se pomoci alkoholu vyluhuji dilezité fenolické
latky, které maji dle vyzkumil blahodarny vliv na lidské zdravi. K takto prospéSnym
latkhm nepatii pouze nejznaméjs$i resveratrol, ale i naptiklad kvercetin, katechin,
epikatechin a dal$i. Maji antioxida¢ni u€inky a piisobi jako prevence kardiovaskularnich
onemocnéni, cukrovky, rakoviny ¢i zpomaluji stdrnuti organismu. Bylo prokazano, Ze
cervena vina obsahuji vys$si mnozstvi fenolickych latek, vitamind a mineralt nez vina
bila.

I kdyz jejich obsah neni nutricné pfili§ vyznamny, tak vino obsahuje celou fadu
vitamind, hlavné vitaminy skupiny B a vitamin C. Vyskyt mineralnich latek ve viné je
ovlivnén hlavné lokalitou, ve které se vinna réva péstuje. To souvisi také s obsahem
toxickych kovill ve ving. Jejich vy$§i mnozZstvi plisobi na organismus velmi negativné.

Zdravotni vliv vina je velice individualni, nebot’ zavisi na mnoha faktorech.
Nesmime opomenout oxid sifi€ity, pouzivany ke stabilizaci vina, ktery je velmi
rozsifenym potravinovym alergenem, tudiz ho néktefi lidé nemohou konzumovat. I
malé davky vina mohou v urcitych situacich ¢lovéku uskodit. Patfi k nim zejména
obdobi téhotenstvi nebo kojeni a kombinace s uzivanim 1ékd. Vétsinou ale vino a v ném
obsaZeny alkohol plisobi negativné pouze ve vysokych a velmi €astych davkach. Neda
se popfit, ze by alkoholismus v dne$ni dob¢ nebyl obrovskym problémem.

Pokud dodrzime lékaiskd doporuceni o mnozstvi denni davky alkoholu, nemusime
se obavat, ze nam vino uskodi, ba naopak. Seridzni 1ékaiské vyzkumy jen potvrzuji to,

co lidé veédeli uz pred tisici lety — vino je ndpoj ze vSech nejchutnéjsi a nejzdravesi.
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