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1. Uvod

Vinaistvi na Moravé proslo v poslednich letech rychlym vyvojem. Kvalita a vybavenost
vinafskych podniki rychle stoupa a oteviraji se nové moznosti v technologii vyroby vina. Je
diilezité tuto novou moderni technologii spravné vyuzivat a produkovat tak stale kvalitnéjsi

vina, které budou dobrou konkurenci na nasem i zahrani¢nim trhu.

Jednim z krokt, které mohou zvysit kvalitu vin, je vyuziti pfedfermentacni macerace
rmutu ke zvySeni obsahu asimilovatelného dusiku a dalSich obsahovych latek v mostu.
Kvasinky Saccharomyces cerevisiae, které ve viné provadéji alkoholovou fermentaci, potiebuji
asimilovatelny dusik k mnoZeni a k vlastni Cinnosti. Asimilovatelny dusik tedy hraje
nepostradatelnou ulohu pfi vyrob€ vina. DéEli se na aminokyseliny a amonné¢ ionty. Jeho obsah
v hroznech je ovlivnén spoustou faktord, jako hnojeni, roénik, pida, ozelenéni, podnoz, stafi
vinice a dal$i. Pokud maji hrozny nizky obsah asimilovatelného dusiku, d4 se jeho obsah
ovlivnit zpisobem zpracovani hroznii. Pozadavky trhu sméfuji k tomu, aby byla vina vyrobena
co nejpiirozenéji, pokud mozno bez ptidavani aditiv. Je tedy dulezité, aby most pred fermentaci
obsahoval dostatek asimilovatelného dusiku a odpadla tak nutnost umélého ptidani amonnych
iontl,, €1 jiného piipravku pro vyzivu kvasinek. Dal§im divodem, pro¢ problematika
asimilovatelného dusiku nabira na vyznamu, je zména klimatu, kdy se zvySuje primérna teplota
a snhizuje Se primeérny roc¢ni thrn srazek, a tim Se snizuje obsah asimilovatelného dusiku

v hroznech.

Uz ve stars$i literatufe se uvadi, Ze odlezeni, ptipadné 1 nakvaseni n¢kterych bilych odrtid,
je dobré provadét. A to zejména u odrid, které maji slizovitou duzninu, jako je ,,Sylvanské
zelené* a ,,Neuburské®, aby se 1épe uvolnil most a usnadnilo se lisovani (Dohnal, Kraus, Patek,
1975). I odridy jako ,,Tramin“ a ,,Sauvignon“ je vhodné nalezet 12 — 24 hodin (Hubdcek,
Kraus, 1982). Z této literatury je ziejmé, ze pfedfermentaéni macerace rmutu neni v technologii
vyroby vina novinka, ale uz dlouho pouzivany a osvédceny postup. Dle mého nazoru se
macerace pouzivala dokonce uz daleko diive, neZ je datovana v dostupnd literatura. Pti vyuZiti
téchto dlouholetych zkuSenosti spolu se zapojenim dne$ni moderni dostupné technologie je
nepochybné predfermantacni macerace velmi perspektivni zptisob zpracovani hroznti, ktery ma

navic velmi Siroké uplatnéni jak u malovinait, tak ve velkych vinatskych firmach.



2. Cil prace

Cilem prace je shromazdit a prostudovat literarni zdroje pojednavajici o asimilovatelném
dusiku a pfedfermanta¢ni maceraci. Je popisovan vliv piedfermenta¢ni macerace na sloZeni a

kvalitu mostu.

V experimentalni ¢asti je cilem prace vybrat vhodné mnozstvi experimentalnich vzorki,
vybrat vhodné odrudy a vypracovat design pokusu. Dale je to rozbor vybranych vzorka mostu
a vyhodnoceni namétenych dat vhodnou statistickou metodou. Je predpokladano, ze se
zvySujici se délkou macerace bude stoupat obsah asimilovatelného dusiku. U chlazené varianty
je predpokladan pomalejsi nartst obsahu asimilovatelného dusiku. Tyto ptfedpoklady jsou

porovnany se skute¢né namétenymi hodnotami a je vyvozen zavér.



3. Literarni piehled
3.1.  Dusikaté slou¢eniny
3.1.1. Dusik a réva vinna

Dusik je pro révu vinnou nejvyznamnéj$im makroprvkem. Je velmi dilezitou soucasti
nukleovych kyselin jakozto zdkladu nesouciho genetickou informaci. Dale je stavebni soucasti
chlorofylu, aminokyselin a bilkovin. Dusik ma velky vliv na rist a vynos hroznut a je jednou
z hlavnich zasobnich latek, které se ukladaji v kotenech a starém dieveé. Pozadavky révy vinné
na dusik jsou vysoké. Pro jejich ukladani do podoby zasobnich zdroji je diilezité obdobi mezi
sklizni a opadem listl. Z pohledu tvorby zasobnich latek je dilezité, aby byly hrozny sklizeny

dfive, nez opadnou nebo zmrznou listy (Paviousek, 2011).

Dusik se v puid€ nachézi ve formé organické a anorganické. Hlizkové bakterie bobovitych
rostlin, které jsou soucasti ozelenéni vinic, jsou schopny poutat také vzdusny dusik. Pohyblivost
dusiku v pudé¢ je vysoka, a proto Casto podléha vymyvani. Jeho koncentraci v révovém kefi

zvySuje obsah fosforu a Zeleza a snizuje obsah vapniku a hoi¢iku (Paviousek, 2011).

Vyziva dusikem vyznamné pusobi na kvalitu vina. Pti jeho nedostatku je v hroznech
nizky obsah volnych aminokyselin (asimilovatelného dusiku) a zhorSuje se kvalita tvorby
aromatickych latek ve vin€ béhem kvaseni. Pti vyrob¢ ¢ervenych vin mtze nedostatek dusiku
zhorSovat podminky pro pribéh jable€no-mlécné fermentace. Pii nadbytku dusiku je kvaSeni
bezproblémové, ale zvySuje se tvorba vyssich alkoholll na tkor aromatickych esterti. Tvofi se

také bilkoviny zpiisobujici bilkovinné zakaly. V extrémnich ptipadech se mohou tvofit biogenni

vvvvvvv

Jde v podstaté o aminokyseliny, amonné slouc¢eniny (NH4" ionty) a slou¢eniny bilkovin
(proteiny). Piedstavuji latky dulezité pro vyzivu kvasinek. Obsah dusiku v mostu se pohybuje
mezi 0,2 - 1,4 g.I" a postacuje vétsinou k tomu, aby mohlo probéhnout kvaseni. Volné
aminokyseliny jako prekurzory aromatickych latek maji vyznam pro vznik kvasného buketu
(Steidl, 2002).



Celkovy obsah dusiku v ptdéch je rozdilny a kolisé nejcastéji v rozpéti 0,05 - 0,5%.
V naSich piidach je primérny obsah 0,1 - 0,2 %, to znamena, ze pti primé&rné hmotnosti ornice
na hektar 3 000 000 kg ¢ini jeho mnozstvi 3 000 - 6 000 kg N. Z tohoto celkového mnozstvi
dusiku je 98 - 99 % obsazeno ve formé organické a zbytek 1 - 2 % ve formé mineralni (Richter

a Hlusek, 2003).

NEDOSTATEK DUSIKU

Nedostatek dusiku se na réveé projevi svétle zelenozlutym zbarvenim listovych cepeli,
cervenavym zbarvenim os letorostil, které¢ ziistavaji slabé a jejich vrcholky jsou vzpiimené. Téz
listové tapiky maji nacervenalé zbarveni, listové Cepele jsou malé stejné jako hrozny. Rist je
pomaly, asimilace nizkd, a proto je i cukernatost nizka. Jakost vina trpi nizkou extraktivnosti

(Baron, 2010).

NADBYTEK DUSIKU

Nadbytek dusiku se naopak projevi hlavné zjemnénim pletiv na celé rostling. Proto se
zvySuje vnimavost k napadeni houbovymi chorobami a snizuje se odolnost proti suchu a mrazu.

Vyzrélost dieva se zhorSuje, zvysSuje se sprchavost a projevuje se vadnuti 1 hniti tfapiny a bobuli

(Baron, 2010).

3.1.2. Evoluce dusikatych latek v hroznech

Zasoby révy dusikatymi latkami obstarava jak floém (lyko), tak xylém (dfevo) rostliny.
Transport dusiku v révé se odehrava ve form¢é amonnych iontii nebo aminokyselin. Nitraty se
vyskytuji spiSe zfidka z diivodu jejich rychlé redukce v kofenovém a listovém systému (Baroi,
2010).

Z pohledu dusikatych latek existuji dvé dilezité syntézy v tvorbé hroznl. Prvni v obdobi
tvorby bobuli a druhd v obdobi zamékéni bobuli a konce zrani. Tésné pied koncem zrani mize
koncentrace dusiku opét stoupnout. Pfi sbéru je polovina dusiku obsazena v bobulich. Pokud
jsou hrozny nezralé, reprezentuje vice nez polovinu dusikatych latek amonny iont. Od zam¢kani
bobuli potom koncentrace amonnych ionti klesa, pficemZ roste koncentrace organickych
dusikatych latek. Mnozstvi volnych aminokyselin béhem zrani roste 2 aZz 5 ndsobné,
dosahujicich 2 - 8 g.I" jako ekvivalentu leucinu. Ve zralém mostu reprezentuji aminokyseliny

50 - 90% z celkového dusiku (Baron, 2010).
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Most ze zralych bobuli obsahuje sotva 20% celkového dusiku bobuli. Zbytek zlstava
ve slupkach a semenech, ackoli se ke konci zrani méni v rozpustnou formu dusiku (amonné

ionty a aminokyseliny) (Baron, 2010).

CELKOVY DUSIK

Obsah celkového dusiku v hroznovém mostu slouzi jako ukazatel zralosti v zavislosti
na ro¢niku. Muze se rok od roku lisit i ¢tyfnasobné v zavislosti na odriidé€ révy, podnozi a oblasti

péstovani (Baron, 2010).

Dusikaté latky, které nejsou spotifebovavany pii fermentaci, zlistavaji ve ving, kde jsou
potom soucasti bezcukerného extraktu. Obecné maji Cervena vina v priiméru témeét dvojnasobné
mnozstvi dusiku oproti bilym vinim. Je to zpiisobeno technikou zpracovani zahrnujici vyssi
teplotu macerace, kterd evokuje snadné uvolnovani dusikatych latek ze semen a ze slupky

(Baron, 2010).

3.1.3. Formy dusiku

MINERALNI DUSIK

Mineralni dusik ve formé amonnych soli je béhem ristové faze nejbéznéjsi formou
dusiku v bobulich. Amoniakalni dusik piedstavuje 80% z celkového dusiku vznikajiciho
pfeménou dusikatych latek asimilovanych kofeny rostlin. Ma dominantni vliv na zménu
barevnosti bobuli a jeho koncentrace zaciné rapidné klesat s po€atkem transaminacnich reakci

(Baron, 2010).

Jakmile jsou hrozny pln¢ zralé, mineralni dusik pfedstavuje méné nez 10% celkového
dusiku. Amonné ionty jsou nejsnadné€ji vyuzitelnym zdrojem kvasinek. Jejich koncentrace
rapidné ovliviiuje dynamiku, se kterou most za€ina fermentovat, stejn¢ jako potencidl samotné

fermentace. Tato forma dusiku ke konci alkoholové fermentace uplné vymizi (Baron, 2010).
ORGANICKY DUSIK
1. Aminokyseliny s obecnym vzorcem:
R—(l',‘.H—CDDH
NH;
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Aminokyseliny jsou vétSinou bezbarvé, krystalické latky, dobfe rozpustné ve vodé.
Molekuly aminokyselin obsahujici jednu kyselou karboxylovou skupinu -COOH a jednu
bazickou skupinu -NH3 se chovaji jako amfotery (Koutnik, 1997).

Aminokyseliny se v pfirod¢ nachazeji volné nebo vazané. Napiiklad v kvasnicich
a-alanin se nalézaji jako volné, vazané jsou zejména jako zakladni stavebni kameny peptidi
nebo bilkovin. Aminokyseliny jsou béznymi soucastmi zivocisné tkané a rostlinnych pletiv

(Koutnik, 1997).

2. Oligopeptidy a peptidy

Vznikaji spojenim ur¢itym poctem aminokyselin pomoci peptidické vazby. Oligopeptidy
obsahuji maximalné Ctyfi aminokyseliny. Polypeptidy maji vysokou molarni hmotnost (pod
10 000 g.mol?) a mohou byt separovany pouhou filtraci (ultrafiltraci, mikrofiltraci,
nanofiltraci) a reprezentuji majoritniho dusikatého zastupce ve viné (Baron, 2010).

Nékteré malé peptidy maji také zajimavé sladké nebo hotké ptichuti, které jsou uzitecné
pti vinifikaci (Ribéreau-Gayon, Dubourdieu, Donéche, 2006).
3. Proteiny

Jsou makromolekuly vzniklé spojenim velkym mnoZstvim aminokyselin. Jejich molarni
hmotnost je nad 10 000 g.mol™ a jejich struktura obsahuje krom peptidické vazby i postranni

vazby, které vytvari tiirozmérné struktury: sférickou, helix apod. (Baror, 2010).

Hrozny a nésledné vino obsahuji mnoho proteinti s Sirokym rozsahem molarni hmotnosti
(30 000 - 50 000 g.mol?). Ne&které nestabilni proteiny jsou zodpovédné za zakaly v bilych
vinech. Jiné proteiny se spojuji s frakcemi sacharidli, napf. manoproteiny ¢i isolektiny,

identifikovany v mostu odrudy ,,Chardonnay* (Berthier et al., 1999).

4. Amidy s obecnym vzorcem:

0O

PN

R” “NH,

5. Nukleovy kyslik je pfitomny v purinovych a pyrimidinovych bazich, nukleosidech
a nukleotidech a nukleovych kyselinach (Baror, 2010).
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6. V hexozach byl nalezen dusik ve form¢ aminoskupin vzniklych v cukrech zdménnou — OH

skupiny za — NH2 — glukosamin a galaktosamin (Baron, 2010).

7. Pyraziny jsou Sesti¢lenné heterocykly obsahujici dva dusiky a ¢tyfi uhliky (Baror, 2010).

3.2.  Asimilovatelny dusik

Vv pribéhu alkoholového kvasSeni. Je nezbytny pro rozmnozovani a samotnou ¢innost kvasinek.
Bezenger a Navarra (1987) uvadi, ze Groven asimilovatelného dusiku ma nejvétsi vliv na
vysledek fermentace. Asimilovatelny dusik se déli na amonné ionty a volné aminokyseliny.
V prubéhu fermentace kvasinky transportuji amonium a aminokyseliny z okolniho prosttedi do
buiiky, kde ho ve vakuolach uskladiuji pro pozd¢€jsi pouziti. Nejvic latek obsahujicich dusik je
do bunky preneseno ptes aktivni transport. Tyto zdroje dusiku se pouzivaji pii syntéze
V membrané¢ v pribéhu rozmnozovani kvasinek a pro produkci enzymi, které jsou
nevyhnutelné pro glykolyzu, to je pfeménu fruktdzy a glukdzy na etanol (Bely, 1990).

V prubehu kvaseni se spotfebovavaji cukry ve stacionarni fazi, kdyz se dusik stava stale
mén¢ piistupnym. Je to zpusobeno jeho nedostatkem a nariistem etanolu v médiu.
Asimilovatelny dusik je nevyhnutelnou soucasti vyzivy a zapojuje se v buiice prostiednictvim
syntézy bilkovin, coz ¢astecné vysvétluje, pro¢ se metabolismus kvasinek a samotnd fermentace

L4

vyssi je riziko zastaveni fermentace (Dharmadhakari, 2001).

Obsah asimilovatelného dusiku v mostech se pohybuje kolem desitek az stovek mg
N.I"1. Optimalni obsah, ktery vétsinou postacuje k uplné fermentaci, je kolem 200 mg.It (Barori,
2011). Cim vyssi je pozadovany vysledny alkohol ve ving, tim vyssi je potiebny obsah
asimilovatelného dusiku v hroznech. Nejvétsi obsah je ve slupkdch a semenech, mensi je

V duznin€ hroznl (Farkas 1980).

Obsah asimilovatelného dusiku v hroznech zavisi na hnojeni, ro¢niku, ptidé€, ozelenéni,
podnozi a odridé (Baron, 2010). A zavisi i1 na stafi vinice a vyzralosti hrozn (Huang et al.,
1991; Soufleros et al., 2003). S nedostatkem se setkavame u Spatné vyzralych hroznt, u hrozni

napadenych plisni, u hroznti pochéazejicich z vinic nedostate¢n€ hnojenych dusikem a v ptipadé,

vvvvvv
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Obsah dusiku v hroznech je velice variabilni i z hlediska hustoty a uspotfadani vysadby.

V ptezralych hroznech se miize obsah dusiku zvysit v disledku snizeni obsahu vody (Baror,

2011).

Nedostatek dusiku v mosStu je také zodpovédny za zastaveni syntézy bilkovin
Vv kvasinkach. V disledku toho se snizuje transport cukrl, to znamena, ze se rapidné zvySuje
moznost zastaveni fermentace. Zasoby dusiku pochazi z hroznti, anebo piidanim dusikatych
doplikd, které mohou mit vliv na rist kvasinek, celkovy cas kvaSeni a senzorické vlastnosti
vina. Podle zjisténi z nékterych vyzkumi mély odlisné kmeny kvasinek v podobnych
podminkach odliSnou rychlost ristu, potieby vyzivy a schopnost produkovat estery a produkci
alkoholu. Kvasinkami asimilovatelny dusik v mos$tu se nachazi v organické formé jako
aminokyseliny a v anorganické formé v podob& amonnych soli. Cim je niz§i koncentrace YAN
V mostu, tim je vétsi pravdépodobnost zpomaleni az uplného zastaveni fermentace (Kunkee,

1991).

Vina s vyS$$im mnozstvim zbytkového dusiku maji vyss$i riziko mikrobiologické
nestability s moznou tvorbou biogennich amini a ethylkarbamatu, které jsou negativni

slou€eniny pro kvalitu vina (Morreno - Arribas et al., 2009).

Slozeni dusikatych latek v mostu muze velmi vyrazné€ ovlivnit také senzorické vlastnosti
vina. PfedevS§im aminokyseliny jsou velmi vyznamnymi prekurzory ,,aromatickych estert‘
a dokazou velmi vyrazné ovlivnit kvétinové ovocné tony ve vinech. Vyznamné se proto podili

na vyrazném aromatickém charakteru bilych a rizovych vin (Paviousek 2013).

Nizky nebo naopak vysoky obsah asimilovatelného dusiku diky pfidané vyzivé pro
kvasinky dokaze ovlivnit senzoricky charakter vina negativné. Dusledkem je potom zvySena
tvorba vysSich alkoholi, které¢ se dale nepfeménuji na piijemnéjsi estery, zvySena tvorba
sirnych sloucenin s typickymi ,,sirkovymi tony* a vyssi tvorba tékavych kyselin. Disledkem je
také syndrom UTA, znamy z némeckého vinafstvi 90. let 20. stoleti, ktery rovnéz velmi
negativné ovliviioval kvalitu bilych vin. Mlada vina se senzoricky chovala jako vyrazné starsi

(Paviousek 2013).

Spotfeba dusikatych sloucenin béhem kvaseni zdvisi predevSim na zéklade

fyzikdlné - chemickych vlastnosti (pH, kyselin a cukrll), odriid¢, obsahu dusiku v mostu,
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kvasinkach, teploté kvaseni atd. (Barbosa et al., 2009; Bell et al., 2005; Bouloumpasi et al.,
(2002); Henschke et al., 1993; Héberger et al., 2003, Valero et al., 2003).

Za hlavni zdroj dusikaté vyzivy kvasinek jsou povazovany aminokyseliny glutamin a
serin. Jsou charakterizovany rychlou spotfebou. Naopak hydroxyprolin, glycin a lysin nebyly

vyuzity kvasinkami, protoze neptedstavuji dobry zdroj dusikaté vyzivy (Castor, 1952).

3.2.1. Amonné ionty v hroznech a v mostu

Predstavuji asi 80% z celkového dusiku ptijimaného kotfeny. Jejich obsah v riiznych
ro¢nicich znaén¢ variuje. Jejich koncentrace zacina nabirat na vyznamu predevsim v teplych
oblastech v ptipad¢ piezralého materialu, protoze jejich obsah ve fazi dozravani rapidné klesa

(Baron, 2010).

Bé&Zné hodnoty amonia se pohybuji v rozmezi desitek az stovek mg.1t. V ptipadé, ze
koncentrace amonnych iontdl v mostu je nizsi nez 50 mg.1, se pro zajisténi hladkého pribéhu
rozkvasu doporucuje pridat fosfat &i sulfat diamonny v mnozstvi 10 g.hl™. MnoZstvi amonnych
iontl mize pusobit jako indikator rychlosti fermentace, jelikoz slouzi vyhradné ke stavbé
bunéénych stén kvasinek a tvorbé proteint (Steidl, 2002). Jejich obsah by nemél vyznamné
pfevySovat mnoZzstvi potfebné k t€émto procesiim, a to zejména ze zdravotnich divodu. Pfi jejich
prebytku dochézi ke zvySené tvorbé fady neZzddoucich produkti, jako jsou t€kavé kyseliny,
mocovina apod. (Bely et al., 2003; Coulon et al., 2006). Systematické ptidavani amonnych soli
bez analyz o nutnosti ptidavku se silné nedoporucuje. MiiZe totiZ snadno dojit k tvorbé vina
s nizkou koncentraci vonnych latek, pfedev§sim vySSich alkohold, jejich estert a etylacetatu
mastnych kyselin (Baron, 2010). Vyplyva tedy, ze sumplementace kazdého mostu bez znalosti
obsahu asimilovatelného dusiku je nejenom ekonomicky nevyhodné, ale mize zhorsit i kvalitu

koneéného produktu, tj. vina.

3.2.2. Aminokyseliny v hroznech a v mostu

Tvofi hmotnostné nejvétsi Cast celkového dusiku v moStu a ve viné. Volné
aminokyseliny se pohybuji v koncentraci 1 - 4 g.I"* v zavislosti na ro¢niku. Ve zralych hroznech

obvykle aminokyseliny reprezentuji 30 - 40% celkového dusiku (Barori, 2010).
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Aminokyseliny maji molekularni hmotnost pod 200 g.mol™ a v mostu a ve viné jich
bylo identifikovdno 32. Aminokyseliny zarucuji v mostu a ve viné pufrovou kapacitu. Tyto
slouc¢eniny jsou velice dilezit¢ kvili svym antioxidacnim, antimikrobiadlnim, emulgujicim

a povrchové aktivnim vlastnostem (Baron, 2010).

Jsou to hlavné arginin, o — alanin, serin, kyselina glutamova a jeji amidové formy
glutaminu a prolinu. Arginin a prolin jsou charakteristické pro nékteré odridy. Aminokyselina
prolin ptedstavuje pro kvasinky tézko vyuzitelny zdroj. Spotiebuji ho bud’ jen ¢aste¢né, anebo
ho neasimiluji viibec na rozdil od argininu, ktery kvasinky asimiluji bez problému (Baron,
2010). Nejvice spotifebované aminokyseliny v prvni poloviné fermentace jsou: arginin, alenin,
serin a threonin. Tyto aminokyseliny, zvlasté arginin, jsou povazovany za dobré zdroje dusiku

pro Saccharomyces cerevisiae (Bell et al., 2005; Henschke et al., 1993).

Jsou prekurzory aromatickych latek. Tvoti bezcukerny extrakt vina (Baron, 2010).

3.3. Biochemie zrani hrozni
3.3.1. Morfologicka stavba hroznu a bobule

Plodem révy vinné je bobule — duznaty plod, ktery se po uspé€sném opyleni a oplozeni
vyviji z pletiv vajicka. Kvétenstvi se pfeménuje na souplodi — hrozen sloZeny z bobuli. Hrozen
si zachovava zékladni morfologické znaky kvétenstvi, sklada se ze stopky, tfrapiny a bobuli.

Bobule se sklada ze slupky, duzniny a semen (Pavlousek, 2011).

Slupku bobule tvoti kutikula, epidermis a hypodermis. Kutikula je vrstva na povrchu
bobule a v zavislosti na odridé muze byt rizné silna. Na povrchu kutikuly se mtize vyskytovat
voskovy povlak. Koncentrace cukru v bunkach slupky je velmi nizka, obsah kyselin vyssi.
Slupku charakterizuje zejména obsah sekundarnich metaboliti, pfedné fenolické

latky — antokyanova barviva, taniny a také aromatické latky (Paviousek, 2011).

Duznina tvoii 75 - 85% z celkové hmotnosti bobule. Obsahuje cukry, zvlasté glukézu
a fruktozu. Z organickych kyselin maji nejvetsi zastoupeni Kyseliny vinna a jable¢na. Duznina

je rovnéz bohata na kationty, z nichz nejvyznamnéjsi je draslik. V duzniné se nachéazi pouze

20 - 25% z celkového obsahu dusiku v bobulich. Hlavnimi dusikatymi slozkami jsou pfitom
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amonné ionty, aminokyseliny a bilkoviny. Sekundarni metabolity v duzniné zastupuji

aromatické latky (Paviousek, 2011).

Semena nalezi k typu anatropnich semen. Pedstavuji vyznamny zdroj fenolickych latek,
diky ¢emuz maji vyznam pro kvalitu modrych hroznti a ¢ervenych vin. Pocet semen v bobuli
a hmotnost semen mohou byt rizné v zavislosti na stanovisti, ro¢niku a oSetfovani vinice

(Hardie a Aggenbach, 1996).

Slupka
-antokyany

-proantokyany
-aromaticke latky

Duznina
-voda
- kysefiny
- cusry

- aromaticke latky

Semena
- proantokyany

Obrazek 1 Stavba a slozeni bobule (Kennedy 2008).

3.3.2. Vyvojové zmény bobuli

Coombe (1992) rozde¢lil vyvoj bobule od oplozeni po zralost do tii hlavnich fazi a ur¢il
jejt kiivku ristu. Pfi vyvoji bobule dochazi ke zménam ve velikosti, sloZeni, barvé, textufe,

aromatickych a chutovych vlastnostech a citlivosti na houbové choroby a skidce.

Prvni riistova faze za¢ina po odkvétu a trva ptiblizné€ 45 - 65 dn. V pribéhu této faze je
chlorofyl dominantni ve v§ech ¢astech bobuli. Odehrava se zde intenzivni metabolicka aktivita
charakterizovana zvySenou respiraci a rychlou akumulaci kyselin. Na pocatku této faze se
vytvareji také hydroxyskoticové kyseliny. Dochazi zde rovnéz k akumulaci mineralnich latek,

aminokyselin a nékterych skupin aromatickych latek (Paviousek 2011).
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Druhé vyvojova faze byva oznaCovana za fazi pomalého riistu a trva ptiblizné 8-15 dnd.
Je spojena pouze s malymi zménami na velikosti a hmotnosti bobule. Zac¢ina se vSak vyrazné&ji

menit jeji chemické slozeni (Pavlousek, 2011).

Zacatek treti vyvojové faze charakterizuje hromadné zamekdni a vybarvovani bobuli.
Respiraéni intenzita bobuli se snizuje, zatimco urCité enzymatické déje se prudce zvySuji.
Dochazi k akumulaci cukrii, mineralnich latek, aminokyselin a fenold, naopak koncentrace
kyseliny jablecné se snizuje. V dob€ zamékani zacinaji do bobuli proudit cukry. Sacharoéza,
transportni cukr, je v bobulich hydrolyzovana na glukozu a fruktozu (Robinson, Davies, 2000).
V této fazi byva také dosazeno nejvySsiho obsahu asimilovatelného dusiku, jeho obsah vsak

muze do sklizné jesté klesnout.

Kylem flow ceases

Phlaem I I

Xylem e
. i Engustment A

)
Veraison )

O
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compounds
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Berry Size [:;-
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Tay
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Obrazek 2 Tvorba bobule a zmény obsahovych latek podle Coomba (2001)
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3.4. Predfermentacni macerace rmutu
Vsechny operace s hrozny nebo se rmutem pied lisovanim maji jednak urychlit a zlepSit
vylisovani, jednak zlepsit chut'ové a barevné slozky v budoucim ving a taky zlepsit kvalitativni
znaky mostu, naptiklad obsah asimilovatelného dusiku. Jednou z téchto operaci je
predfermentaéni macerace. Ta je dileZita pti vyrobé rizovych vin, ale nezbytna je i pro vyrobu
mohutnych a télnatych bilych vin. Macerace obecné piedstavuje maceni pevnych ¢asti rmutu
vV mostu za ucelem uvolnéni latek ze slupek, duzniny a semen do mostu. Maceraci u bilych

odriid mizeme posilit odriidové aroma, zlepsit strukturu a posilit télo vina.

Je vSak nutné maceraci vzdy zvazit a neaplikovat ji univerzalné pii vyrobé vsech vin. Jsou
ptipady, kdy macerace muize ovlivnit kvalitu budouciho vina i negativné. Urcité by se neméla
provadét v pripadé nezdravych hroznli napadenych hnilobou nebo u Spatn¢ vyzralych hrozn.
Macerace neni taky upln€ vhodna u vSech odrtid a na mysli musime mit i dal$i sméfovani vina,
tzn. zvolenou technologii. Maceraci se také do rmutu dostavaji polyfenoly ze semen a piipadné
trapin, které mohou extrahovat nezaddouci hotké ¢i sviravé latky a projev vina je pak bylinny
atrpky (Peinado, 2004). Maceraci se za pomoci enzymti také rozkladaji lipidy z membranovych
frakci na Sestiuhlikaté nasycené a nenasycené alkoholy. Ve vin€ se projevuji jako zelené
vegetalni tony (Barorn, 2013). Nékteré vysledky studii uvadi, ze v macerovanych vinech se

silnéji projevuji bylinné tony (Watson et al., 1994).

Fenolické latky jsou v bilych vinech zastoupeny zejména hydroxyskoficovymi
kyselinami, které hraji rozhodujici antioxidacni roli pfed fermentaci, kdy reaguji s polyfenol
oxidazou a zpomaluji hnédnuti mostu (Hernanz, 2007). Fenolické latky jsou z vétsi Casti
obsazeny ve slupkach, a to bylo diivodem vzniku rtiznych zpiisobii zpracovani hroznt s cilem
naru$eni buné¢nych stén slupky za ucelem uvolnéni fenolickych latek (Dicey, 1996; Sacchi et
al., 2005). Dosud vétsina provedenych pokusii na mnoha odrudach shodné prokazuje vliv
studené macerace na zvyseni polyfenolickych latek, zvySeni pH a sniZeni kyselin ve vysledném
ving, zejména kyseliny vinné (Heredia et al., 2010). Macerace bilych odrid se zda byt vhodna
pro hrozny s vyssim obsahem kyselin, kdy macerace pfizniveé ptisobi na extrakci mineralnich
latek na tukor kyselin (Ribéreau, 2006). SniZeni kyselin a zvySeni pH je pravdépodobné

zpusobeno uvolnénim draselnych iontd ze slupek (Durbourdieou et al., 1986).

Maceraci rmutu se z hroznd extrahuji barviva i1 aromatické latky, které jsou ve slupce
hrozni, tésné pod jejim povrchem. Proto je potfeba bobule pfed maceraci mechanicky rozrusit.

Tim se extrakce zintenzivni. Kromé& mechanického rozruseni bun¢k hraje velkou roli teplota
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a ¢as. Vyssi teplota obecné vede K rychlejsimu uvolnéni latek do mostu, ale s rostouci teplotou
unikaji také volatilni latky, které z moStu mizi nenévratné. Snahou vinate je nalezeni rovnovahy
mezi Casem a teplotou macerace s piihlédnutim k vyzralosti hroznt (Baroii, 2013). Teplota ma
také vliv na aktivitu enzymt. Enzymy nachazejici se v hroznech mohou ovlivitovat aroma
vlivem oxidace a ovliviiuji rozkladani rmutu béhem macerace. Cim vysii teplota, tim jsou
enzymy aktivnéjsi (v rozmezi 10°C az 30°C) a tim vice zadoucich i nezadoucich latek se do
mostu uvolni. Zajimavym fenoménem je taky piidavek pektolytickych enzyma, kterymi lze

urychlit uvoliiovani barviva z bunék.

Doba macerace zavisi na cili, kterého chceme dosahnout, na odride, zdravotnim stavu
hroznl a na technické vybavenosti provozu. Obecné¢ bychom mohli fict, Ze krat$i maceracni
doba pii nizké teploté¢ vede ke svézejSimu a ovocnéjsSimu vinu, zatimco s rostouci teplotou
I macera¢ni dobou vznikaji vina s vy$§i barvou, méné ovocitym charakterem a del$im
potencialem zrani (Bakker at Clarke, 2012). Kratka studena macerace minimalizuje extrakci
flavonoidu a tim i moznou trpkost a hotkost (Jackson, 2008). I kdyzZ je studena macerace Casto
kritizovana v pfesvédceni, Ze ma za nasledek nizsi potencial zrani, nékteré vyzkumy dokazaly,
ze po 2 letech neni vyznamny rozdil mezi macerovanym a kontrolnim vinem (Heatherbell,
1994). Nékteré studie zjistily, ze rozdily v barvé a obsahu fenolt, které se projevuji v mostu,

nejsou zachovany ve viné (Durbourdieou et al., 1986). Naopak Salinas (2005) zjistil, ze rozdily

jsou ve ving patrné i 6 mésicii po nalahvovani.

Vina vyrobend pomoci predfermentacni macerace jsou obecné povazovana za
aromatictéjsi. Aromatické latky, jejichZ obsah miiZzeme ovlivnit maceraci, vytvareji buket vina.
V bilych vinech bylo dosud identifikovano vice nez 680 takovych latek (Maarse & Visscher,
1994). Tyto latky se ale na vysledném buketu vina nepodili stejnou mérou. Velmi zalezi na
takzvaném prahovém mnoZstvi daném pro jednotlivé latky, které urcuje, od jakého mnoZstvi je

chopen zdravy €lovék danou latku vnimat. Prah vnimani je u jednotlivych latek rizny.

Macerace rmutu pro vyrobu bilych a rizovych vin ¢asto probihd v uzavienych
pneumatickych lisech, které mohou mit zabudovéno i chlazeni. V posledni dobé¢ je ale hodné
vinafskych provozii vybaveno modernimi kryotanky, které dovoluji lepsi regulaci teploty

a delsi maceraci.
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3.4.1. Piidani oxidu siricitého

Oxid sificity se nékdy ptidava do rmutu pied, nebo v pribéhu macerace. Davka se
vétsinou urcuje podle zdravotniho stavu hroznii a pohybuje se od 30 — 150 mg/1. Oxid sificity
pusobi hlavné jako mikrobidlni inhibitor, zabraniuje oxidaci, ale dodate¢né pusobi jako
rozpoustédlo fenolti tim, jak se vaze s fenoly uvolnénymi z naruSenych bunéénych stén
(Heatherbell et al., 1994; Parley, 1997). Nebot piitomnost SOz vyznamné piispiva k extrakci
fenolt, nekdy se do bilych rmutt urcenych k studené maceraci neptidava. Nizka teplota béhem
studené macerace omezuje ¢innost oxidacnich enzymt a umoziuje tak provedeni macerace bez
pouziti sifeni. Zadouci je p¥itomnost oxidu sifi¢itého v hroznech aromatickych odrid pro svou
schopnost chranit latky vytvaiejici odriidovy charakter. Rozhodnuti o pouziti SO2 by mélo byt
zalozeno na zvaZzeni biologické stability rmutu a také zlepSeni extrakci fenolli vyvolané
pouzitim SO». Ptili§ velké mnozstvi fenolickych latek vSak vede k nezadoucimu hnédnuti kvili

své oxidaci na quinony (Dicey, 1996).

3.4.2. Studena macerace
Studena macerace, nékdy zvana kryomacerace, se typicky provadi v rozsahu teplot
4 - 15°C po dobu hodin u bilych vin a 2 — 7 dni u €ervenych vin. N&kteti vinati prodluzuji dobu
macerace i na 10 — 14 dni. Studie naznacuji, Ze maximalni extrakce fenoll je mozné dosahnout
jiz po 2 — 5 dnech studené macerace (Canals at al., 2005). Udrzovani nizké teploty pfedevsim
sniZuje rizika pfedstavend nezadoucimi mikroorganismy, jako naptiklad heterofermentativni
mlécné bakterie, Acetobacter, Brettanomyces a piipadné Kloeckera/Hanseniaspora (Kaspar

2013). Problémem muiZze byt $patna misitelnost rmutu (Steidl, 2010).
Studenou maceraci je mozné technologicky uskute¢nit prostiednictvim:

etepelného vyméniku

euloZeni v malych kontejnerech do chladiciho boxu

eulozeni v nerezovém tanku s dvojitym plastém

¢CO2 Vv pevném skupenstvi

¢ CO3 stlaceného — michani rmutu vsttikovaci hlavici s vice tryskami
¢ COz stlageného — soustavy trysek na vibracnim stole s dopravnikem

¢ N>V kapalném skupenstvi — nalévani (Kaspar, 2014)
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CO2 v pevném skupenstvi, neboli suchy led, pfedstavuje hojné vyuzivanou variantu
zejména u malovinafi. Po ptidani k cilovému produktu prechazi CO2 z pevné formy piimo do
plynné (sublimace), aniz by ptfechdzel do kapalné faze. Suchy led je nejCastéji dodavan
v podobé¢ pelet. Hlavni vyhodou je rychlost zchlazeni, moznost pouZziti jiz pii sbéru ve vinici,
ochrana pied oxidaci inhibici enzymu polyfenol oxidézy, vytésnéni kysliku svou sublimaci
V nadob¢ a nulové fixni ndklady. Nevyhodou jsou velmi omezené moznosti skladovani a vyssi

cena (Kaspar, 2013).

>

Obrazek 3 Pelety suchého ledu a jeho sublimace (www.castellodiamorosa.com).

3.4.3. Shrnuti senzorického vlivu

Z dostupné literatury se dé usoudit, Ze predfermentacni macerace ma vliv na:

e zvySeni ovocitého charakteru chuti/aroma (Alvarez et al., 2006; Garcia-Romero et al.,
1999; Parenti et al., 2004; Palomo et al., 2006), zejména zvySeni koncentrace
terpenickych latek v mostech bilych odrtd;

e zvySeni intenzity aroma a jeho komplexnosti (Peinado et al., 2004);

e zvySeni plnosti vina — vlivem zvySené koncentrace fenold a polysacharidi (Peinado et
al., 2004);

e zvySeni intenzity barvy nebo odstinu (Parenti et al., 2004; Gomez-Plaza et al. 2000;
Dicey, 1996);

e obecné vede az k vinim s mirnou trpkosti a zvySenou hotkosti (Dicey, 1996; Jackson,
2008).
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4. Experimentalni ¢ast

4.1. Material

4.1.1. Popis sledovanych odrid

Pro realizaci experimentu jsem vybral 2 bilé mostové odrudy, ,,Tramin® a ,,Rulandské
bilé¢*“. Tyto odridy jsem vybral zejména proto, ze jsou podle mého nazoru pro predfermentacni
maceraci velmi vhodné, a vysledky prace tedy mohou byt v budoucnu aplikovany v praxi. Taky
jsem presvédCen, ze jsou pro nas region velmi vhodné. A v neposledni fadé jsou to moje

oblibené odridy, u kterych mé bavi zkouset riizné zptisoby zpracovani a technologické novinky.
RULANDSKE BiLE

Odrtda vznikla jako pupenova mutace ,,Rulandského Sedého* a péstuje se v Alsasku jiZ
od 14. stoleti. Cela skupina burgundskych odrtd zifejmé pochazi z Burgundska a je rozsifena
po celé Evropd. Cesky nazev ,Rulandské“ vychézi z oznaleni ,,Rulandského $edého*
v Némecku, kde se o jeho rozsifeni zaslouzil Johann Seger Ruland ze Speyeru. Ale Zadna
souvislost neexistuje k oznaceni dalSich burgundskych odrid jménem tohoto obchodnika.
Cesky nazev ,,Rulandské” pro celou skupinu burgundskych odrid se tak stal svétovou raritou.
Na tzemi Ceské republiky zabira necelych 5% vysazenych vinic. Pramémé staii vinic

osazenych ,,Rulandskym bilym* je 22 let.

Je to odrida stiedniho rhstu, s hustéji olisténymi letorosty a tfi - aZ pétilalo€nymi listy.
Jeji hrozen je maly azZ stfedni, valcovity, husty. Bobule malé¢, kulaté, nékdy ponékud ovalné,
s tenkou slupkou a fidkou duzninou. Dievo letorostli vyzrava dobie a mrazuodolnost je dobra.
Odolnost proti houbovym chorobam je stfedni, ale proti plisni Sedé nizka. Zrani hrozni je
pozdni, a proto vyzaduje vyborné polohy. Nejlepsi kvality vin se dosahuje na vépenitych
pudach. Sklizn€ jsou pravidelné a dobré. Pomérné Casto se dociluji predikatni vina vysSich

stupnt (Kraus, 1999).

Na pudnim sloZeni a vinaiské oblasti zavisi celkovy projev vina. Na celém svété vsak
patfi vina odridy ,,Rulandské bilé*“ mezi klasickd bila vina. K tomu, aby byly splnény
predpoklady pro takové ocenéni, nesmé&ji byt vynosy pfili§ vysoké a vyzralost hroznl alesponi

kolem kvality pozdniho sbéru. Pfi nadmérném vynosu a nedozralych hroznech jsou vina hruba,
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tvrda, prazdnd a Zzadnym lezenim se nezlep$i. Pii odpovidajicich podminkach jsou vina
elegantni, harmonicka, plna a bohaté extraktivnimi latkami. Pfitom nikdy nepiisobi tézkopadn¢.
Jejich kyselina je zrald, coz zvysuje pfitazlivost, a pii fizeném kvaSeni se v nich zachovaji
I jemné kvétinové viiné. Lezenim se takova vina jesté vice zaplnuji a ziskavaji na viskozité,
jejich barevné tony se zvyrazni a pivodni svézi aroma se méni na viini hrusek, cerveného ovoce
nebo i liskovych ofiskd. ,,Rulandské bilé“ je vhodné pro tvorbu vybéri a bobulovych

I botrytickych vybéra. Ale je to sou¢asné vyborna surovina pro Sumiva vina (Kraus 1999).
TRAMIN

Tramin stoji geneticky velmi blizko k volné rostouci lesni réve€, z niz mohl vzniknout

nahodilym kfizenim s nékterou davnou kulturni odriidou péstovanou Rimany.

Odrtda je stfedniho az bujného ristu, letorosty jsou husté olisténé tmavé zelenymi,
okrouhlymi a malo délenymi listy, které maji povrch siln€ krabaty. Hrozny jsou malé, kratce
konické, s malymi, mirn€ ovalnymi bobulemi, které maji velmi tlustou slupku, v niz je ulozeno
mnoho kotfenitych, aromatickych latek. Barva slupky je cervena az SedoCervena. Dievo vyzrava
velmi dobfe a mrazuodolnost je vysoka. Odolnost proti houbovym chorobam je dobra. Odrida
je narocna na vyborné polohy a vyZzaduje hluboké, zivné piidy. Pfi destivém pocasi v dobé
kveteni snadno sprchava. Zrani hrozna je stfedni az pozdni a dosahuje se vysoka koncentrace
cukru v bobulich, ale kyseliny mohou az pfili§ poklesnout. Proto se v nékterych oblastech

vvvvvv

zachovaly, a ob¢ vina se pak skupazuji.

Vina ,,Traminu“ maji intenzivnéj$i barvu nez vétSina ostatnich bilych vin — jsou
zelenoZluta az zlatozlutd. Pro vino je pfiznacnd bohatost omamujici viiné a kofenitosti, které
jsou u vyssich stupiii predikatnich vin podbarveny sladce medovymi tony hrozinek (Kraus,

1999).

4.1.2. Popis stanovisté
Vinice, odkud pochazi hrozny ,,Rulandského bilého, se nachazi v obci Hovorany
ve Slovacké podoblasti, trat’ Staré hory. Jedna se o jizni svah, ptida je sprasovita. Stafi vinice
je 17 let. Vedeni je stiedni s jednim tazném se zatizenim 8 — 10 o&ek na kef. Sitka mezifadi ¢ini
2,2 metry a vzdalenost keti 1 metr. Mezifadi je ozelenéno, ale nejvétsi podil maji ne pfili§
vhodné traviny celedi lipnicovitych. Vinice je obhospodafovand v reZzimu ekologického

zemedélstvi.
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Vinice, odkud pochazeji hrozny ,Traminu“, se nachazi v Cejkovicich
ve Velkopavlovické podoblasti, trat’ Niva hrbata. Priméma roé¢ni teplota v Cejkovicich je
9,2°C. Vinice je vysazena na jihozépadnim svahu, ptida je hlinitopisc¢ita. Staii vinice je 11 let.
Vedeni je stfedni s jednim tazném se zatizenim 10 — 12 ocek. Sitka mezifadi je 2,3 metru
a vzdalenost ket 1 metr. Mezifadi je ozelenéno. Kvili erozi v nejprudsi ¢asti svahu je ozeletien

1 ptikmenny pas. Vinice je obhospodarovana v rezimu ekologického zemédélstvi.

4.1.3. Meteorologické zhodnoceni
Rok 2014 zacal s vinafského pohledu dobie. Zima byla velice mirnd. Jarni mrazy se
Morav¢ taky vyhnuly. Jaro pfislo ve srovnani s jinymi lety dfive a vegetace byla v prvni
poloviné roku asi v dvoutydennim piedstihu. Nejvétsi problém v prvni poloviné roku
znamenalo sucho. V mésici ¢ervnu spadlo v Jihomoravském kraji pouze 29 mm srazek, coz
odpovida 39 % dlouhodobého primeéru. I kdyz pro révu neni sucho tak kritické jako pro ostatni
plodiny, na sussich lokalitach uz se daly pozorovat znamky nedostatku vlahy. Primérna teplota

Vv Jihomoravském kraji byla 10,5°C, coz je nadprimérna hodnota.

Vse se zménilo v poloviné srpna, kdy zacaly intenzivni srazky. Ty jesté neznamenaly
velky problém. Ale intenzivni srazky, které pfisSly v zafi, v dobé zamékani a zrani hrozni,
odpovida 330% dlouhodobého priméru. I ti nejzkuSengjsi vinafi své vinice vétSinou nebyli
schopni uchrénit a nékteré odridy se proto musely sklizet jesté¢ v dobé, kdy zralost nebyla
optimalni, aby se zabranilo uplnému znic¢eni trody. Napadeni plisni Sedou se vyskytovalo i na
hroznech ur¢enych pro experiment a mohlo se projevit i na vysledcich. U ,,Traminu* bylo plisni

Sedou napadeno asi 20% hroznii. U ,,Rulandského bilého* asi 30% hrozn.

4.1.4. Zpracovani a odbér vzorki
,» Tramin® byl sklizen 29. 9. 2014 pfi cukernatosti 22°NM. ,,Rulandské bilé* bylo sklizeno
30. 9. 2014 pfti cukernatosti 21,5°NM. Sklizeni hrozna probihala ru¢né do sklapécich voziki.
Kvili silnému napadeni hroznli plisni Sedou bylo nutné provadét uz pii sbéru tidéni, kdy
nejvice napadené hrozny a hrozny napadené bilou hnilobou byly ponechany ve vinici. Po sklizni
byly hrozny ihned ptevezeny k dalSimu zpracovani. Hrozny byly odzrnény a pomlety
V nerezovém mlynkoodzriiovaci. Z celého objemu rmutu byly odebrany vzorky pro experiment

do 30 litrovych beden. Rmut bylo oSetfen disifi¢itanem draselnym. Od kazdé odridy byly
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provedeny 2 varianty. Prvni byla nechlazend, kterd méla podle aktudlni okolni teploty kolem
15°C a druha chlazena, u které byla pomoci suchého ledu udrzovana teplota 5°C. Rmut se
maceroval po dobu 48 hodin, béhem kterych se priabézné odebiraly vzorky. Odebirani vzorki
probihalo po 0, 2, 4, 12, 24 a 48 hodinach. Pied kazdym odbérem byl rmut fadné¢ promichan,
aby odebrany vzorek byl co nejobjektivnéjsi. Thned po odebrani byly vzorky zmrazeny
a udrzovany v mraze az do doby méfeni. Pfed samotnym méfenim byly vzorky ponechany

8 hodin pfi pokojové teploté, aby se samovolné rozmrazily. Nasledné bylo provedeno méieni.

4.1.5. Metody méreni

Stanoveni celkového asimilovatelného dusiku formaldehydovou titraci
Protoze aminokyseliny maji amfoterni povahu, neni mozné pouzit k jejich stanoveni
bézné acidometrické nebo alkalimetrické titrace. Aminoskupina vSak lze zablokovat, napiiklad

reakci s formaldehydem:

2 HCHO + NH2-CHR-COOH — 2(HO-CH>-)2N-CHR-COOH

(dimethylolaminoskupina)

Pak se plnou mérou uplatni kysely charakter karboxylové skupiny. Takto modifikované

aminokyseliny mizeme titrovat hydroxidy podobné jako napt. kyselinu octovou.
Roztoky a material:
0,1 M a 0,01 M vodny roztok hydroxidu sodného

Neutralni roztok formaldehydu: k 50 ml 40% formaldehydu ptfiddme 1 ml 0,5%
alkalického roztoku fenolftaleinu. Nasledné piidame 0,01 M NaOH az do slabé riizového

zbarveni.

0,5 % alkoholicky roztok fenolftaleinu.
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Pracovni postup:

10 ml vzorku zneutralizujeme 0,1 M roztokem NaOH a pfidame 5 ml neutralniho

roztoku formaldehydu. Nasledné smés titrujeme 0,01 M roztokem NaOH do rizového zbarveni

(bod ekvivalence pH 8,8).
Vyhodnoceni:
Pomoci spotteby roztoku NaOH vypocitame ekvivalentni mnozstvi aminodusiku.

1 ml NaOH odpovida 0,14 mg N. Udaj v mg N byl piepo¢itan na objemovou jednotku

puvodniho vzorku:
X=a*0,14*100 * f
X — mnozstvi dusiku v mg N.I*
a — spotieba roztoku NaOH v ml

f — faktor roztoku NaOH

Formaldehydova metoda soucasné detekuje ¢ast amonnych iontd (80 - 120%), které
reaguji s formaldehydem za vzniku hexamethylentetraaminu a pfislusného mnozstvi noniovych

ionti.
Stanoveni analytickych hodnot mostii pomoci spektrometru Alpha FT — IR

Spektrometr je druh védeckého pfistroje, ktery umoziuje zkoumat chemické slozeni
latky ¢i objektu na bazi méfeni odrazeného svétla, respektive odrazené vinové délky svétla
a jeho absorbci, nebo na zakladé méfeni vzniklého svétla, pticemz ke vzniku dochazi umélou

excitaci (plazma, jiskra, rtg).

Spektrometr Alpha je spolehlivy, pfesny nastroj vhodny pro pouziti v praxi, ale i pro
védecko-vyzkumné pouziti. Chytry software provazi jednotlivymi kroky a ma lehko
vyménitelné moduly pro analyzu rtiznych vzorkt (QuickSnap). Patentovany inferometr ma

robustni konstrukci a zajiSt'uje kvalitni vysledky.

Pfi analyze vzorki mosti se musely odstranit mechanické necistoty, to se provedlo
odstiedénim. Takto odstfedény most se davkoval injek¢ni stiikaCkou do spektrometru.

U kazdého vzorku se provedly tfi méfeni, z nichz se udélal praimér.
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Obrazek 4 Spektrometr Alpha FT - IR (www.biopro.cz)

4.2.  Vysledky
Ke zpracovani vysledkl byly pouzity softwary:

e  Microsoft Office Excel
° STATISTIKA cz

Pted interpretaci samotnych vysledkl je nezbytné zminit, Ze rocnik 2014, v némz
probihalo méfeni, byl velmi komplikovany, co se tyce silnych srazek v dob& zrani hrozna
a nasledného silného napadeni hroznii plisni Sedou. Pii zpracovani hroznti napadenych plisni je
nutné prizpusobit technologii. Pfedfermentatni macerace, ktera byla provadéna v ramci
experimentu pro tuto préci, ur€ité nepatii mezi operace, které¢ je vhodné provadét u hroznii
napadenych plisni, a vysledky jsou tedy pravdépodobné céastecné zkreslené a ovlivnéné

zdravotnim stavem hroznul.
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Tabulka 1: Analytické hodnoty mostu odriidy ,, Tramin“. Varianta 1 je nechlazena, Varianta 2

je chlazena

Odriada | Hodiny | °NM | Titrovatelné YAN pH Zkvasitelné | Kyselina Kyselina
kyseliny g/l * | mg/l * cukry g/l * | vimd g/l | j ab_lleéné
TR1 |0 22,7 12,14 | 269,3 | 3,21 234,2 6,67 - 7,17
TR1 |2 23,1 12,81 | 288,0 | 3,31 235,4 7,68 7,39
TR1 |4 22,4 12,55 | 280,6 | 3,29 227,5 7,70 7,32
TR1 |12 21,7 11,53 | 291,3| 3,17 217,9 5,48 7,29
TR1 |24 22,9 12,34 | 285,0 | 3,26 228,7 6,33 7,36
TR1 |48 21,1 11,28 | 288,3 | 3,24 205,3 4,92 6,84
TR2 |0 22,1 11,99 | 243,6 | 3,19 227,8 5,82 7,24
TR2 |2 21,2 1191 | 263,3| 3,32 216,4 6,76 6,76
TR2 |4 23,9 14,38 | 288,0 | 3,35 240,1 9,53 7,69
TR2 |12 22,9 13,39 | 266,0 | 3,23 230,9 7,83 7,50
TR2 |24 22,2 13,21 | 273,0| 3,36 222,4 8,74 7,15

Tabulka 2: Analytické hodnoty mostu odrudy ,,Rulandské bilé*. Varianta 1 je nechlazena.

Varianta 2 je chlazena.

Odrada | Hodiny | °NM | Titrovatelné YAN pH Zkvasitelné | Kyselina Kyselina
kyseliny g/l * | mg/l 1 cukry g/l 1 vinna g/1 _]g a;‘:)ieéné
RB1 |0 20,4 8,98 | 129,0| 3,07 213,0 5,17 4,50
RB1 |2 18,7 9,08 | 100,6 | 3,10 196,7 4,98 5,10
RB1 |4 20,2 9,92 | 103,0| 3,13 211,5 5,44 5,53
RB1 |12 18,0 8,61| 83,0 3,08 1921 3,99 5,23
RB1 |24 18,6 9,03| 976 3,16 193,7 4,38 5,16
RB1 |48 18,2 8,57 | 114,3| 3,18 188,4 3,55 5,39
RB2 |0 20,5 969| 796 | 3,04 216,3 4,70 4,98
RB2 |2 19,4 9,80 78,0| 3,07 204,8 4,77 5,19
RB2 |4 19,2 965 526| 3,11 204,0 4,18 5,20
RB2 |12 20,2 10,20 3,04 213,5 4,22 5,95
RB2 |24 18,9 10,32 3,05 201,8 3,43 5,44
RB2 |48 20,5 10,95 3,20 215,5 4,02 5,93
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Hodnoty v tabulkiach byly méfeny pomoci pfistroje APLHA. Hodnoty obsahu
asimilovatelného dusiku (Y AN) méfi tento pristroj pouze orientacné. Pro vyhodnoceni pokusu

byly tedy pouzity vysledky namétené pomoci formaldehydové titrace.

Odruda; Priméry MNC
Soucasny efekt: F(1, 20)=33,759, p=,00001
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznacuiji 0,95 intervaly spolehlivosti
13,5

13,0 +
125+
12,0 +
115+
11,0 ¢

10,5+

Titrovatelné kyseliny g/I™*

10,0 +
95}

90}

8,5 . .
TR RB
Odrtida

Graf 1: Srovnani obsahu titrovatelnych kyselin v mostech jednotlivych odrad.

Je velmi zajimavé porovnat obsah titrovatelnych kyselin v jednotlivych odridach.
,»Tramin® je odrtida, ktera v béznych letech dosahuje velmi nizkych obsahovych hodnot kyselin
a Casto se kyseliny kvuli upravé pH museji do mostu pridavat. Méteni z roku 2014 ale ukazalo,
7e most ,,Traminu* obsahoval kolem 12 g/ titrovatelnych kyselin, coZ je vyznamné vic ne

U odrtdy ,,Rulandské bilé*“. Tato skute¢nost ukazuje zvlastnost rocniku 2014.
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Macerace; Priméry MNC
Wilksovo lambda=,52060, F(10, 22)=,84910, p=,58982
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti

12

10 |

0 2 4 12 24 48
Macerace v hodinach

Graf 2: Vyvoj kyseliny vinné a kyseliny jable¢né v priabéhu fermentace.

-6— K.vinna
- K.jable¢na

Zajimavé je také srovnani vyvoje obsahu kyseliny vinné a jable¢né v priibéhu macerace.

Kyselina jablecnd je témé&f konstantni béhem celé macerace. Oproti tomu obsah kyseliny vinné

po ¢tyfech hodinach macerace zacal klesat a do ukonceni macerace klesl vyznamné. Pokles

kyseliny vinné béhem macerace zmifiuje vice autorti a pravdépodobné je zpusoben uvolnénim

draselnych iontl ze slupek. Macerace je tedy vhodna pro hrozny s vysS§im obsahem kyselin.

Nasledujici 2 grafy znazornuji rozdil v obsahu titrovatelnych kyselin a pH u nechlazené

a chlazené varianty. Chlazena varianta méla vyssi obsah kyselin a niz$i pH. Z toho vyplyva, Ze

ve vyzralych ro¢nicich, kdy je dllezité kyseliny zachovat, je vhodnéjsi studend macerace.
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Titrovatelné kyseliny g/I**
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Varianta; Priméry MNC
Soucasny efekt: F(1, 12)=,46543, p=,50805
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznaduji 0,95 intervaly spolehlivosti

1157+

110

10,5

10,0 ¢

Varianta

Graf 3: Obsah titrovatelnych kyselin u nechlazené (1) a chlazené (2) varianty.
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Varianta; Praméry MNC
Soucasny efekt: F(1, 12)=,81339, p=,38487
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznacduji 0,95 intervaly spolehlivosti

3,4

337

32t

pH

31¢t D

30+t

29}

2,8

Varianta

Graf 4: pH u nechlazené (1) a chlazené (2) varianty.

Nasledujici grafy zobrazuji vysledky méfeni obsahu asimilovatelného dusiku, coz byl
hlavni experiment této prace. U kazdé odridy jsou vypracovany 2 grafy, z nichZ prvni varianta

byla nechlazend a druha byla chlazena na 5°C.
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TRAMIN - NECHLAZENY
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Graf 5: Vyvoj obsahu YAN u nechlazené varianty odrady ,,Tramin®.

Vyvoj obsahu asimilovatelného dusiku, ktery probéhl u této varianty, jsem piedpokladal
a ocekaval jsem ho v riznych obménach u vSech variant. Moje predpoklady vSak nebyly
spravné a potvrdily se pouze u této varianty. Pfisuzuji tuto skute¢nost hlavné ro¢niku
a celkovému zdravotnimu stavu hroznd. Podle tohoto grafu muizeme fict, ze hodnota
asimilovatelného dusiku byla dostate¢na uz pied maceraci a dosahovala hodnoty 280 mg/1™.
Béhem macerace se obsah zvedl az na 410 mg/1™%, coZ je obsah velmi vysoky a pro spravnou
fermentaci bohaté dostaCujici. Obsah asimilovatelného dusiku se zvedal prvnich 24 hodin
macerace a dale uz se nezvySoval. Kdyz tedy bereme v uvahu pouze obsah asimilovatelného

dusiku, nema dal$i macerace vyznam.
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TRAMIN - CHLAZENY
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Graf 6: Vyvoj obsahu YAN u chlazené varianty odridy ,,Tramin®.

U chlazené varianty jsem ocekaval pomalejsi, ale konstantni nartst obsahu
asimilovatelného dusiku. Na grafu lze vSak vidét, ze obsah stoupal velmi rychle v prvnich
ctyfech hodindch macerace a nasledné zacal klesat. Dle mého nazoru zacal obsah klesat
v disledku zvysujici se aktivity mikroorganismi a s ni spojené spotieby dusiku. Rmut byl
chlazen na 5°C, byl oSetfen davkou oxidu sifi€it¢ho, ale i pfesto se v ném pravdépodobné zacaly

kvasinky rychle mnoZit. Byl to nepochybné néasledek vyskytu plisn€ Sedé na hroznech.
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RULANDSKE BiLE - NECHLAZENE
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Graf 7: Vyvoj obsahu YAN u nechlazené varianty odrudy ,,Rulandské bilé*.
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Graf 8: Vyvoj obsahu YAN u chlazené varianty odrady ,,Rulandské bilé*.

U obou variant odridy ,,Rulandské bilé* jsou vysledky bohuzel velmi nesourodé.
U nechlazené varianty je vidét, Ze obsah asimilovatelného dusiku nejprve rychle klesal, poté

zacal mirn¢ stoupat. U chlazené varianty jde dokonce o kolisani hodnoty, které nevypovida nic
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o vlivu macerace. Odrtida ,,Rulandské bilé* ma tenci slupku nez ,, Tramin®, a plisen Seda ji proto
postihla vice. I kdyZ podle mého ndzoru mira vyskytu plisné nebyla neslucitelna s vyrobou
kvalitniho vina, evidentné méla velky vliv na vysledky pokusu. Lze jednoznacné fict, ze hrozny
napadené plisni je nejvhodnéjsi co nejrychleji zpracovat a vylisovat. Macerace takto
napadenych hroznli neni vhodna, zejména z divodu rychlého mnoZzeni nezédoucich

mikroorganismu a také zrychlené oxidace vlivem oxida¢nich enzymu.
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Z grafu lze také usoudit, Ze obsah asimilovatelného dusiku byl u odridy ,,Rulandské bilé
nizky. Ve vinici byly po dobu celé vegetace poznat znamky deficitu vody. Srazky byly
Vv prubéhu vegetace slabé, vinice je navic v prudkém svahu a meziradi jsou kvuli riziku eroze
ozelenéné. Slaby vzrust nasledkem sucha povazuji za hlavni divod nizkého obsahu

asimilovatelného dusiku v hroznech.

Délka macerace; Priméry MNC
Soucasny efekt: F(5, 0)=--, p= --
Dekompozice efektivni hypotézy

Vertikalni sloupce oznacuiji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Graf 9: Obsah asimilovatelného dusiku v pribéhu macerace.

Graf 9 vytvofeny v programu Statistika ukazuje souhrnné vysledky vlivu délky macerace
na obsah asimilovatelného dusiku v mostu. Pfestoze u jednotlivych variant nejde zcela jasné

rozpoznat zvySujici se obsah asimilovatelného dusiku, souhrn ukéazal, Ze macerace ma
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nepochybné ptiznivy vliv na obsahové hodnoty asimilovatelného dusiku v mostech. Jeho obsah

stoupal v celém prubéhu 48 hodinové macerace.

Varianta; Praméry MNC
Soucasny efekt: F(1, 20)=,12223, p=,73029
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Graf 10: Porovnani obsahu asimilovatelného dusiku u nechlazené (1) a chlazené (2) varianty.

Pti porovnani chlazené a nechlazené varianty lze konstatovat, Ze u chlazené varianty je
obsah asimilovatelného dusiku mirné¢ nizs§i. Podle mého piedpokladu by obsah
asimilovatelného dusiku u chlazené varianty mél stoupat pomaleji a ke konci macerace by se
hodnoty u chlazené a nechlazené varianty mély vyrovnévat. Nasledujici graf ukéazal zcela
opacny trend. Obsah asimilovatelného dusiku u chlazené varianty stoupal rychleji v prvnich
hodinach macerace a ke konci macerace klesal. Naopak u nechlazené varianty obsah vyrazné

stoupal aZ v druhé polovin€ 48 hodinové macerace.
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varianta*délka macerace; Priméry MNC
Soucasny efekt: F(5, 12)=,06182, p=,99679
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti

600
500 |
400 t
300
prd
<
>
200 | Wé—:@a
100
0 L
- i
-100 | | | | | | \{ananta
0 2 4 12 24 48 -5~ varianta
Délka macerace v hodinach 2

Graf 11: Vyvoj obsahu asimilovatelného dusiku u nechlazené (1) a chlazené (2) varianty.
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Odrada; Praméry MNC
Soucasny efekt: F(1, 20)=221,21, p=,00000
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Graf 12: Porovnani obsahu asimilovatelného dusiku u jednotlivych odrud.

Pti porovnéani obsahu asimilovatelného dusiku u jednotlivych odrtid vidime velky rozdil.
U ,,Traminu“ se obsahové hodnoty pohybovaly okolo 300 mg/1™%, coz je hodnota dostacujici pro
spravnou fermentaci. AvSak u ,,Rulandského bilého* se obsahové hodnoty pohybovaly kolem
100 mg/l™%, coz je hodnota velmi nizkd a miZe zpiisobovat problémy pii fermentaci. Tyto
skute¢nosti se nakonec ukédzaly i v redlném provozu. U ,,Traminu“ prob¢hla alkoholova
fermentace bez problémi. Nedostatek asimilovatelného dusiku u ,,Rulandského bilého* se
projevil ve velmi dlouhé alkoholové fermentaci, ktera se vSak na viné€ nijak negativné

neprojevila.
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5. Diskuze

Ptedfermentacni macerace rmutu je v poslednich letech velmi oblibend a ¢im dal Casté&ji
pouzivana technologie. S lepsi vybavenosti vinaiskych podniki se oteviraji nové moznosti, kdy
Ize maceraci co nejlépe vyuzit. Macerace se tedy logicky také stava ¢im dal Gastéji smérem
vyzkumu a v poslednich letech se ji vénovalo n€kolik praci. Prace se vénovaly naptiklad vlivu
doby macerace na antiradikalovou aktivitu mosti révy (Strycek, 2014, Durdovansky, 2013),
vlivu studené macerace na obsahové latky v mostu (Kaspar, 2013), vlivu délky macerace na
obsah asimilovatelného dusiku (Miklovic, 2013), a vlivu pied-fermentacni macerace na

obsahov¢ latky v mostu (Sapik, 2014).

Vsechny tyto prace potvrdily silny vliv pfedfermentacni macerace na obsahové latky
v mostu. Castym sledovanym parametrem je obsah titrovatelnych kyselin a pH. Vétsina pokusii
potvrdila, Ze obsah titrovatelnych kyselin, zejména kyseliny vinné, béhem macerace klesa a pH
vzrista. Tuto skutecnost potvrzuji i zahrani¢ni autoti (Heredia et al., 2010, Ribéreau, 2006,
Durbourdieou et al., 2006). Pti studiu vlivu macerace na antiradikalovou aktivitu mostu bylo
zjisténo, ze hodnota antiradikdlové aktivity mosStu vyznamné stoupd v prvnich 12 hodinach

macerace (Durdovansky, 2013).

Miklovi¢ (2013) se zabyval vlivem doby macerace na obsah asimilovatelného dusiku
v mostech. Jeho pokus byl uskuteénén v roce 2011 a 2012 v Malokarpatské oblasti na
Slovensku. V pokusu sledoval 2 odridy, ,,Ryzlink vlassky* a ,,Cabernet Sauvignon®. Zjistil, ze
mezi jednotlivymi ro¢niky byl velky rozdil, coz bylo pravdépodobné zplsobeno extrémnim
suchem v roku 2012. V ro¢niku 2011 byla hodnota asimilovatelného dusiku u ,,Ryzlinku
vlasského* ihned po pomleti okolo 200 mg/l" a po 12 hodindch macerace doséhla hodnoty 250
mg/I"t. Ve stejném roce u odriidy ,,Cabernet Sauvignon* byla hodnota ihned po pomleti okolo
220 mg/? a po 12 hodinové maceraci piiblizné o 30 mg/l™ vyssi. V roéniku 2012 dosahla
hodnota u ,,Ryzlinku vlagského* ihned po pomleti pouhych 60 mg/l%, po 12 hodinach macerace
se hodnota zvysila a 30 mg/l™* a po 48 hodinach se zvysila celkové az o 50 mg/l™. U ,,Cabernet
Sauvignonu® byla po¢ateéni hodnota 150 mg/lIt a po 12 hodinach macerace se zvysila o 50

mg/I.

Z méfeni u obou rocnikd lze poznat, Ze hodnota asimilovatelného dusiku stoupala
vyznamné v prvnich 12 hodinach macerace a dale uz stoupala pouze mirné. Celkové jsou

vysledky experimentu vice nazorné nez vysledky mého experimentu. Stoupajici trend obsahu
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asimilovatelného dusiku je ve vsSech variantach jasny a snadno rozpoznatelny. Mirnou

nesourodost svych vysledkt pfisuzuji velmi komplikovanému ro¢niku 2014.

Zajimavé je srovnani vlivu teploty macerovaného rmutu na obsahové latky v mostu.
Kaspar (2013) se zabyval porovnanim chlazené (4°C) a nechlazené (20°C) macerace u odrid
»dauvignon®, , Tramin®“ a ,,Zweigeltrebe. Zjistil, ze teplota macerace ma vliv na vSechny
méfené parametry mostu. P¥i porovnani vysledka této prace s mym experimentem jsem zjistil,
ze vSechny vysledky se neshoduji. Napiiklad obsah kyselin byl u mého experimentu vyssi
u chlazené varianty, naopak u méfeni, které provadél Kaspar (2013), je u bilych odrud vyssi
obsah kyselin u nechlazené varianty. Pfi méfeni celkovych polyfenoll a celkovych antokyant
byly naméfeny vyssi hodnoty u nechlazené varianty. Méfeni asimilovatelného dusiku ukazalo
podobné vysledky jako u mého experimentu, to znamena, ze u chlazené varianty byl obsah
nizsi. Mizeme tedy konstatovat, ze nizsi teplota macerace zpomaluje extrakci nékterych latek

do mostu.
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6. Zavér

V této diplomové praci byl proveden experiment s odriidami ,,Tramin* a ,,Rulandské
bilé*“. Hrozny téchto odrud se po odstopkovani a pomleti macerovaly po dobu 48 hodin. Prvni
varianta byla nechlazenad a teplota rmutu byla ovlivnéna hlavné okolni teplotou, kterd se

pohybovala okolo 15°C. Druha varianta byla chlazend pomoci suchého ledu na 5°C.

Vysledky experimentu byly podle mého nazoru castecné ovlivnéné zdravotnim stavem
hroznl. Ro¢nik 2014, v némz experiment probihal, byl velmi problematicky kvtli silnym
destovym srazkam v dobé€ zrani hroznti a naslednému silnému napadeni hroznii plisni Sedou.
U hrozni napadenych plisni neni macerace vhodna zejména kvili rychlému mnoZeni
nezadoucich mikroorganizmii a také zrychlené oxidaci. Ve slupce, ktera je napadena plisni, jsou

také degradované aromatické latky, takze macerace témét postradd vyznam.

I ptes komplikovany ro¢nik a mozné ovlivnéni vysledka je po statistickém vyhodnoceni
potvrzeno, ze macerace ma vliv na obsah asimilovatelného dusiku v mostech. Jeho obsah

hlavné u nechlazenych variant se v pritbé¢hu macerace zvysoval.

Obsah asimilovatelného dusiku se stava jednim z hlavnich kvalitativnich parametrti
hroznl. Je ovlivnén odriidou, stafim vinice, podnozi, ozelenénim vinice, zatizenim keft
a pocasim. Pocasi se v posledni dobé&, kdy jsou stéle Castéji problémy se suchem, stava velmi
dilezitym faktorem. Napftiklad v rocniku 2012, ktery byl velmi suchy, mély hrozny velmi nizky
obsah asimilovatelného dusiku, coz zptisobovalo problémy pti alkoholové fermentaci. VyZziva
se da do mostu pridat uméle ve formé& amonnych iontd. Tomu se ale ¢ast vinait chce vyhnout,
protoZe soucasti jejich filozofie je vyrabét vina co nejpfirozenéji, to znamena co nejvic omezit
piidavani aditiv. Tito vinafi musi hledat alternativni cesty jak zvySit obsah asimilovatelného
experimenty ukazaly, ze obsah asimilovatelného dusiku se da maceraci zvysit. Diky maceraci
se V mostu navic zvysi obsah polyfenolt a antokyanti, zvysi se antiradikalova aktivita mostu,

zvysi se extrakce aromatickych latek a da se ovlivnit obsah kyselin a pH.

V dalsich vyzkumech by bylo vhodné vénovat se jesté vice vlivu teploty macerace na
obsah asimilovatelného dusiku v mostu. I kdyz uZ to bylo soucasti této prace, kvuli ovlivnéni
priabéhu macerace zplisobenému zdravotnim stavem hroznt, nebyl vliv teploty prokazatelné
dokazan. Diky lepSimu vybaveni vinafskych podnika je studena macerace v posledni dobé

hojné vyuzivana, a je tedy nutnosti znat, jak ovliviiuje vSechny obsahové latky v mostu.
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7. Souhrn

Vliv doby macerace na mnoZstvi asimilovatelného dusiku u mosti révy vinné

Tato diplomové prace se zabyva vlivem doby macerace na mnozstvi asimilovatelného
dusiku u mosti révy vinné. V literdrni ¢éasti je obecné popsédna role dusiku v révé vinné
a problematika asimilovatelného dusiku, tedy dusiku vyuzitelného kvasinkami.
V experimentalni ¢asti byly vybrany 2 odrady, ,,Tramin“ a ,,Rulandské bilé*. Hrozny téchto
odrud byly po odstopkovani a pomleti macerovany 48 hodin. Od kazd¢ odrtidy byly 2 varianty,
prvni nechlazena a druha chlazena na 5°C. Odbér vzorkt probihal po 0, 2, 4, 12, 24 a 48
hodinach macerace a u vzorkl byl nasledné¢ méten obsah asimilovatelného dusiku a dalsi
parametry. Tyto vysledky byly statisticky vyhodnoceny a byl zkouman vliv macerace na obsah

asimilovatelného dusiku a jinych obsahovych latek v mostu.

Klic¢ova slova: asimilovatelny dusik, dusik, macerace, studena macerace

8. Resume

Influence of time of maceration on the amount of yeast assimilable nitrogen in must of

grape vine.

This diploma thesis is deal with influence of maceration period on the amount of yeast
assimilable nitrogen that it is in wine must. In literary part | generally described role of nitrogen
in vine and yeast assimilable nitrogen. In experimental part were choosen two varieties,
,,Tramin“ and ,,Rulandské bilé*. The grapes of these varieties were macerated for 48 hours after
stemming and milling. Both of these varieties were made in two different ways, the first was
uncooled and the second was cooled to 5 degrees. Sampling was carried out after 0, 2, 4, 12, 24
and 48 hours of maceration and volume of yeast assimilable nitrogen and other parameters were
measured in the samples. These results were evaulated statistically and influence of maceration
period on the amount of yeast assimilable nitrogen and other volumetric substances in must of

grape vine were researched.

Key words: yeast assimilable nitrogen, nitrogen, maceration, cold maceration
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